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Warning: Carefully read the "Safety instructions" booklet and this user manual@
before using your appliance for the first time.

Important: The device will only start up if the cover (A5) and the head (A3) are closed.
If you open the cover (A5) and/or the head (A3) when the appliance is running, it
will stop working immediately. Return the control button to position 0, then close the
cover and/or the head. Turn on the appliance by selecting the desired speed. In the
event of a power failure, turn the control button back to "0".

In "0" position , your product is in "off" mode with power consumption of 0.0W.

BEFORE FIRST USE

® Before first use, wash all accessories with soap and water. Rinse and dry.

® Place the appliance on a flat, clean and dry surface, and make sure that the speed selector dial
(A1) is in position "0". Then plug in your appliance.

® The device has several modes of operation (see diagrams Al):
- Intermittent setting (pulse):

In this position, the device will pulse at maximum speed, giving you better control when
preparing certain foods.

- Continuous setting:

Turn the speed selector dial to the desired position from "1" to "8", depending on the food
you are preparing.
® To stop the appliance, turn the selector (A1) back to "0".

1 - DOUGH HOOK (C1) MIXER (C2) BALLOON WHISK (C3)

Depending on the food you are preparing, the stainless steel bowl (B1) and its lid (B2) enable you
to prepare up to 1.8 kg of light mixture.

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 opening in the lid (B2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the selector (A1) back to "0".
Tips:
DOUGH HOOK (maximum operating time: 13 mins)

- Use the dough hook (C1) at speeds "1" to "2". You can knead up to 500 g of flour (e.g.
white bread, whole grain bread, shortcrust pastry, sweet shortcrust party etc.).

MIXER (maximum operating time: 13 mins)
- Use the mixer (C2) at a speed between "1" and "8".
- 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 (lasagna, rigatoni,
bigoli etc.).
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- BALLOON WHISK (maximum operating time: 10 mins)
- Use the balloon whisk (C3) at a speed between "1" and "8".

- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (one to ten egg whites),
Chantilly cream (up to 500 ml) etc.

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

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions, following diagrams 1.4 to 1.1.

2 - BLENDER JUG (D)*

Depending on the nature of the food, you can use the blender jug (D) to prepare up to 1.25 L of
thick mixtures and 1 L of liquid mixtures:

2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 6, and 2.1 to 2.3.
2.2 — USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY (maximum operating time: 3 mins)

e Start by turning the speed selector dial (A1) to the desired position (from "7" to "8" or "Pulse")
according to the recipe. For a smoother mixture, use the "Pulse" position.

® You can add food through the opening in the lid (D2) during preparation.
Tips:
® You can prepare:
- finely blended soups, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- light mixtures (pancakes, fritters, clafoutis, Far Breton etc.).
® You can make crushed ice (maximum 6 ice cubes/20 pulses).

o If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the appliance—making sure it has
come to a complete stop—and remove the blender jug. Push the mixture down onto the blades
using a spatula and then put your blender jug back to continue processing.

® Do not put hot food over 80°C into the blender.

Disassembly: Wait until the appliance has come to a complete stop to remove the blender jug,
and then follow the assembly diagrams in reverse — 6, and 2.3 to 2.1.

3 - MINCER HEAD (F)*
3.1 - ASSEMBLY
Follow diagram 6 and then 3.1 to 3.3.
3.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® Switch the appliance on by turning the speed selector dial (A1) to speed "6".
® Put the meat down the funnel piece by piece using the pusher (F7). Never use your fingers or
utensils to push ingredients down the funnel.
- You can mince up to 3 kg of meat. Maximum operating time: 10 mins.
Tips:
- Prepare the entire quantity of food to be minced (removing any bones, gristle and tendons
from the meat, and cutting it into approximately 2x2-cm pieces).
- Make sure that the meat is fully thawed.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions — following diagrams 6, then 3.3 to 3.1.

*depending on the model @

4 - VEGETABLE SLICER (G)*

4.1 — ASSEMBLY

Follow diagram 6, then diagrams 4.1 and 4.2.

4.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY

® Switch on the appliance by turning the speed selector dial (A1) to speed "5" for cutting or speed
"7" for grating.

e Insert the food into the funnel and guide it using the pusher (G2).

Never use your fingers or utensils to push ingredients through the funnel.

® You can prepare up to 2 kg of food. Maximum operating time: 10 mins.

® With the cones, you can prepare:
- Coarse grate (G4)/Fine grate (G5): carrots, celeriac, potatoes, cheese etc.
- Thick sliced (G3): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot etc.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite way
to the assembly instructions — following diagrams 6, then 4.2 and 4.1.

5 — MINI CHOPPER (N1 + N2)*
5.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 6, and 5.1 to 5.6.
5.2 — USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® With the mini chopper, you can very finely chop:
- Herbs: 10 g max / 10 secs max / Speed "7"
- Dried fruit: 60 g max / 10 secs max / Speed "8"
- Onion: 60 g max / Pulse / 8 x 1s
© This mini chopper is not designed for hard products, such as coffee, or liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions — following diagrams 6, then 5.6 to 5.1.

6 - SPICE GRINDER (N3 + N4)*

6.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams 6, and 5.1 to 5.6.

6.2 — USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY

® With the spice grinder, you can very finely chop:
- Coffee beans: 60 g / Pulse / 30 secs
- Coriander: 100 g / Pulse / 30 secs

e This spice grinder is not designed for liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions — following diagrams 6, then 5.6 to 5.1.

@ *depending on the model



@ 7 - CORD ADJUSTMENT (see A7)

The cord can be stowed away in the appliance.

8 - PROCESSOR*

- With the Pulse setting, chop dried figs, dried apricots etc. in seconds. Quantity / max. time:
80 g / 3 secs / Pulse

® Unplug the appliance.

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

e Fully dismantle the accessories and rinse them soon after use.
Handle all blades with care to prevent injury (figure 6).

® Wash, rinse and dry the accessories: Only the mincer head (F), mini chopper blade holders (N2)
and spice grinder (N4) are not dishwasher safe.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- See chapter "Important”

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

*depending on the model @

BASIC RECIPES

White bread dough

Ingredients: 500 g flour, 320 g water, 20 g fresh yeast, 10 g salt

In a separate container, let the yeast dissolve in water for 5 minutes. Add the flour and salt to
the bowl. Put the dough hook in place, close the lid and start the appliance at speed 1. Add the
water and yeast gradually over 2 minutes. Turn to speed 2 for 8 minutes. Let the dough rise for 45
minutes at 30°C. Shape the bread and let rise for 90 minutes at 30°C. Preheat the oven to 230°C.
Brush the surface of the bread with water and make cuts with a knife. Bake at 230°C for 25 minutes.

Sweet cake mixture

Ingredients: 150 g flour, 5 g baking powder, 150 g soft butter, 150 g sugar, 3 eggs

Take the butter out of the fridge 1 hour before use or microwave it for 15 seconds to soften it
without causing it to melt. Preheat the oven to 180°C. Add the flour, baking powder, softened
butter, sugar and eggs to the bowl, put the mixer in place and close the lid. Start the appliance
at speed 1 for 30 seconds, then change to speed 8 for 2 minutes. Scrape the sides of the bowl and
turn the appliance to speed 8 for 15 seconds or until the pieces of butter have been well mixed in.
Grease and line a cake tin. Pour the mixture in and bake at 180°C for 55 minutes. Leave to cool for
10 minutes before removing it from the mould.

Mayonnaise

Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, 1 pinch salt, 1 pinch white pepper, 200 ml oil

Put the egg yolks, mustard, and salt in the bowl, place the whisk and the lid, and start the appliance
at speed 8. Gradually add the oil through the lid opening over 2 minutes and 30 seconds. Remove
the bowl and scrape the sides with a spatula. Then, smooth the mayonnaise with three to four
stirs of a spatula.

Pancake batter

Ingredients: 300 g T45 flour, 3 eggs, 30 g sugar, 30 ml oil, 600 ml milk

Add the flour, eggs, sugar, oil and 200 ml of milk to the bowl. Put the whisk in place and close the
lid. Set the appliance to speed 1 for 5 seconds, then speed 3 for 5 seconds, speed 5 for 30 seconds
and, finally, speed 6 for 1 minute. Scrape the sides of the bowl with a spatula, and restart the
appliance at speed 4. Gradually add the remaining 400 ml of milk through the lid opening over 2
minutes. Remove the bowl from the appliance and pour the mixture through a fine sieve. Leave to
stand for 1 hour before making your pancakes. Oil a pan, bring it over a medium heat and pour in
a ladle of batter. Cook for 1 minute on one side and then 30 seconds on the other.

Smoothie

Ingredients: 200g pineapple, 200g banana, 200g mango, 200g orange juice

Cut the ingredients into small pieces and add to the jug in the order shown. Lock the lid of the jug
and place the blender on the appliance. Run the appliance on speed 8 for 1 minute.

O
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BHumaHue! Mepen nepebiM UCNOJIb30BaHMEM NprboOpa BHUMATENbHO
npoumnTanTe PyKOBOACTBO MoJib30BaTens u 6pouopy «/HCTPyKummn no
TEXHVKe 6e30MacHOCT».

BaxHo! YCTpONCTBO 3anycTUTCA TOSIbKO B TOM Ciyyae, ecnn KpbiwkKa (A5) 1 ronoska
(A3) 3aKkpblITbl. ECiv OTKpbITb KpbilwKy (A5) n/unu ronosky (A3) Bo Bpema paboTbl,
nprbop HemeIeHHO NpeKpaTuT paboTy. MepeBeanTe KHOMKY yNpasieHnsa o6paTHO B
nonoxeHue «0», 3aTem 3aKpOoWTe KPbILLKY U/UNK FofoBKy. BkniounTte npubop, Bbibpas
HY>KHYI0 CKOPOCTb. B criyuae c60s anekTponnTaHMA NOBEPHUTE KHOMKY yNpaBieHus
06paTHO B NonoxeHue «0».

Ecnn KHOMKa ynpasneHns HaxoguTCs B NOMOXKeHUMN «0», YCTPOMNCTBO BbIKIIOUYEHO 1
3HepronoTtpebneHue coctaenset 0 Br.

MEPEJ NEPBbIM UCIOJIb3OBAHUEM

- Mepepn nepsbIM NCNONb30BaHMEM NPOMONTE BCE aKceccyapbl € MbUIOM 1 Bofow. OnonocHuTe n
BbICyLUNTE UX.

« YcTaHOBMTE NMPUGOP Ha POBHYIO, YUNCTYIO 1 CYXYIO MOBEPXHOCTb 1 y6e[nTech, YTO perynaTop
ckopocTy (A1) ycTaHOBNEH B MooXeHe «0». 3aTeM NofKIounTe NPpUbOp K SNEKTPOCceTy.

« YCTPOWCTBO MMEeT HECKONbKO PEXMMOB PaboTbl (CM. pucyHKu A1).
- MpepbIBUCTBIN (MMNYNbCHBIN) peXnM.

B 3ToM nonoxeHun npréop paboTtaeT B UMMNYNbCHOM peXVMe Ha MaKCMMasibHOW CKOPOCTH,
4TOo nosponseT 6onee 3GpPeKTUBHO YyNPaBNATbL NPOLECCOM MPUTOTOBJIEHUA HEKOTOPbIX
VNHIPEANEHTOB.

- HenpepbiBHas pa6ora.

MNepeBeanTe perynatop CKOPOCTU B HYXKHOE MOJIOXKEHME OT «1» O «8» B 3aBUCMMOCTMN OT
o6pabaTbiBaeMbiX NPOLYKTOB

« Yto6bl OCTaHOBUTL paboTy nprbopa, nepeseauTe perynatop (A1) B nonoxexue «0».

1 - KPIOK 0J14 TECTA (C1) MUKCEP (C2) BEHYMK (C3)

B 3aBNCMMOCTM OT 06pabaTbiBaeMbIX MPOAYKTOB, MOXHO MCMONb30BaTh Yally U3 HepKaBeloLei
ctanu (B1) n Kpbiwky (B2) ana npurotoBneHna fo 1,8 Kr nerkou cmecu.

1.1 - CBOPKA
CnepyiTte MHCTPYKLUMAM Ha pucyHKax 1.1-1.4.
1.2 - UICNOJIb3OBAHME, COBETbI U PASBOPKA

. 3aI'IyCTI/ITe yCTpOI7ICTBO, NOBEPHYB PEryaTop CKOpoCTn (A1)B HY>XXHO€ MoNoXKeHne B COOTBETCTBUN
C peuenTom.

« B npouecce NnpurotoBneHms MOXHO L06aBNATb HEOOXOAUMbIE VHTPEANEHTbI Yepes OTBepCTHe
B KpbliLwKe (B2).

« Yto6bl OCTaHOBUTL paboTy nprbopa, nepeseauTe perynatop (A1) B nonoxexue «0».
CoseTbl.
KPIOK ANA TECTA (MakcmanbHoe BpeMs paboTbl: 13 MUHYT)

- Wicnonb3ynte Kptok ana Tecta (C1) Ha ckopocTu «1» nnu «2». MoxHo 3amecutb Ao 500 r MyKu
(Hanpumep, Ana 6enoro xneba, LenbHO3ePHOBOrO X1eba, NeCOUYHOW BbINEUKHM, MECOUHbIX

MUPOXHBIX N T. .).

MUWKCEP (MakcumanbHoe Bpems paboTbl: 13 MUHYT)
- Mpwv ncnonb3oBaHum Mmrkcepa (C2) BblbUpainTe CKOPOCTb OT «1» A0 «8».
- MoxHo cmelwaThb o 1,8 Kr nerkoi cmecu (Ans 6UCKBUTHOMO TOPTa, MeYeHbs U T. 1.).

- 3anpeLllaerca UCnonb3oBaTb MUKCEP (C2) pnAa 3amewmBaHmna rycToro Tecta unm csexero
TecTa AnA MmakapoH (nasaHbny, POXKOB, MacTbl 6uronn N T. A.).

- BEHYUK (makcmanbHoe Bpems paboTbl: 10 MUHYT)
- Mpu ncnonb3oBaHunn BeHunKa (C3) BbIGMpaiiTe CKOPOCTb OT «1» A0 «8».

- MOXHO NPUroTOBUTbL COYCbI, HAaMPYMEP MaNoHEe3 UM alnonu, B3OUTb ANYHbIE GenKn
(1-10 wr.), caenatb Kpem LWaHTuniim (go 500 Mn) N T. A

- Hukorpa He ncnonb3yiite BeHUmK (C3) A4nA 3ameLurnBaHnA TecTa Uy CMeLIMBaHNA NErknx cMeceii.

Pas6opKa. [loxantech NoaHo OCTaHOBKM Npr60opa, a 3aTeM BbIMOHITE MHCTPYKLMK Mo c6opke
B 06paTHOM nopagke (pucyHKm 1.4-1.1), uTobbl pa3obpath yCTPOWNCTBO.

2 -YALUA BNIEHAEPA (D)*

B 3aBMCKMOCTM OT TUNa NPOAYKTOB, MOXHO CMOMb30BaTh Yally 6neHfepa (D) ana npuroToBneHns
[0 1,25 1 rycTbIX cMecen U 1 N KUKNX CMecei.

2.1 - CBOPKA

CnepynTte NHCTPYKLMAM Ha PUCYHKax 6 1 2.1-2.3.

2.2 - UCMNOJIb3OBAHUE, COBETbI 1 PA3BOPKA (makcumanbHoe Bpems paboTbl: 3 MUHYTbI)

« 3anycTuTe yCTPONCTBO, MOBEPHYB Perynatop ckopocTu (A1) B Hy>KHOe NMOJSIOXeHMe B COOTBETCTBIN
C peLenTom («7», «8» NN UMNYNIbCHBIN PeXnM). YTobbl MonyumnTb 6oee ORHOPOAHYIO TEKCTYPY,
NCMOMb3yWTe MMNYbCHbIV PEXUM.

« B npouecce NnpurotoBneHms MOXHO A06aBNATb HEOOXOAUMbIE VHTPEANEHTbI Yepes OTBepCTUe
B Kpbiwke (D2).
CoserTbl.
« Bbl MOXKeTe NpuUroToBumTh:
- Cynbl-Niope, BeyTe, KOMMOTbI, MOMIOYHbIE U APYTVE KOKTERNK;
- nerkvie cmecu (6nmHbI, onaaby, KnadyTi, GPETOHCKMIA MUPOT U T. 4.).
« MoxHo Apo6uTb Nep (He 6onee 6 Ky6UKOB NbAa / 20 UMMYNbCOB).

« ECnvi BO Bpems CMeLMBaHWA VHIPeAUeHTbl 3aCTPANN Ha CTEHKAX yalum, ocTaHoBMTe paboTy
npuéopa, ybeanTech, 4To OH AENCTBIUTENBHO BbIK/IOUEH 1 CHUMUTE Yaluy 6neHpaepa. C nomoLbio
NI0MaTK1 NepemecTuTe MHIPEAUEHTbI Ha HOXW, @ 3aTeM yCTaHOBUTE Yaly 6reHaepa Ha MecTo,
4TO6bI NPOJOMKNTL PAbOTY.

- He nomelyaiite B 6neHgep ropaumne MHrpegueHTbl ¢ Temnepatypoii Boiwe 80 °C.

Pas6opka. [lJoxxantecb NONHON OCTaHOBKM Npubopa, cHUMUTE yaly 6neHaepa, a
3aTeM BbIMOIHUTE MHCTPYKLMM Mo cOOpKe B 06paTHOM nopsagKe (pUCYHKM 6 1 2.3-2.1),
4TO6bI Pa306paTh YCTPOWCTBO.

3 -TONOBKA MACOPYBKMU (F)*

3.1-CBOPKA

CnepynTte NHCTPYKLMAM Ha pUCYHKax 6 1 3.1-3.3.

3.2 - UCMNOJIb30OBAHUE, COBETbI U PA3BOPKA

« Bkniounte npubop, noBepHyBs perynatop ckopoctu (A1) B nonoxexue «6».

0
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- OTnpaBnanTe MACO B Kamepy Nopayu no ofHOMY KycKy, ncnonb3dya tonkatenb (F7). He
NPOTaNKMBaiTe UHTPEANEHTbI B KAMePY Nofaun NanbLamm U KYXOHHbIMU NPUHAANEXKHOCTAMM.
- MOXHO 13mMenbuunTb A0 3 Kr MAca. MakcumanbHoe Bpemsa paboTbl: 10 MUHYT.
CoserTbl.

- NMoprotoBbTe BCE MHTPeAVeHTbI Ans NepepaboTku (yaanuTe 13 Msca BCe KOCTM, XPALLW 1
XISl N HAPEXKBTE €ro Ha KYCKM Pa3MepoM NpUMepHoO 2X2 cM).

- yﬁeﬂVITer, YTO MACO NOJIHOCTbIO PAa3MOPOXKEHO.

Pasz6opKa. [loxantech NofHOI 0CTaHOBKM Nprbopa, a 3aTeM BbINOMHITE MHCTPYKLMM Mo c6opke
B 06paTHOM nopsAgake (PUCYHKM 6 1 3.3-3.1), UTo6bl pa3obpaThb YCTPOWCTBO.

4 - HACAJKA ANna HAPE3KU OBOLLEN (G)*
4.1 - CBOPKA

CnepyiiTe MHCTPYKLMAM Ha PUCYHKe 6, a 3aTem 4.1-4.2.

4.2 - UCNOJIb30OBAHUE, COBETbl U PA3BOPKA

« BkntounTe nprbop, noBepHyB perynatop ckopoctu (A1) B nonoxeHune «5» Ana HapesKm unm «7»
ANA TEPKU.

« MomellaiiTe MHrPeANEHTbI B Kamepy nofayn C nomoLybto Tonkatens (G2).

He npotankmpaiiTe MHrpeaneHTbl B KaMepy nojauv nanbuamu UAUM KYXOHHbIMMN
npuHagnNeXXHOCTAMM.

» MOXXHO NPUroToBUTb A0 2 Kr NpoAyKToB. MakcMmanbHoe Bpems paboTbl: 10 MUHYT.

+ C MOMOLLbI0 KOHYCOB MOXXHO NMPUIrOTOBUTb ClefyioLye NPOAYKTbI.
- KpynHas Tepka (G4) / menkan Tepka (G5): MOPKOBb, cenbepeit, kaptodenb, Cbip U T. .
- ToncTble nomtukm (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypeL, A6/I0KKM, CBeKNa 1 T. 4.

Pas6opkKa. [loxa1Tech NosHo 0CTaHOBKY NpM60pa, a 3aTeM BbIMONHUTE NHCTPYKLUM MO COopKe
B 06paTHOM nopaAaKe (PUCyHKN 6 1 4.2-4.1), 4Tobbl pa3obpathb YCTPOWNCTBO.

5 - MUHU-N3MEJIbYUTEJIb (N1 + N2)*

5.1 - CBOPKA

CnepflyiiTe MHCTPYKLMAM Ha PUCYHKax 6 1 5.1-5.6.

5.2 - CMNOJIb3OBAHUE, COBETbI 1 PA3BOPKA

+ C MMHU-M3MenbumMTenemM Bbl MOXeTe OYeHb MeNKO Hape3aTb:
- Tpasbl: Makcumym 10 1/ makcumym 10 cek / CkopocTb "7"
- Cyxuve GppyKTbl: MakcumyMm 60 r / makcumym 10 cek / CkopocTb "8"
- Jlyk: makcumym 60 1/ mnynbc / 8 x 1 cek

+ OTOT MUHW-VM3MENbUYUTENb HE NpefHa3HAYeH ANA TBePAbIX MPOAYKTOB, TaKMX Kak KodeliHble
3epHa, 1 ANsA XNAKOCTe.

Pa360pKa: JloXpauUTech NOMHOMN OCTaHOBKY NPM60Pa, a 3aTem BbINOHUTE UHCTPYKLM No cbopke
B 06paTHOM nopsAaKe (PUCYHKM 6 1 5.6-5.1), 4To6bI pa3obpaThb YCTPOWCTBO.

* B 3aBMCMMOCTM OT MOfenn

6 - USMEJIbBMUTEJTb A1A CMELUN (N3 + N4)*

6.1 - CEOPKA

CnepynTte NHCTPYKLMAM Ha pUCyHKax 6 1 5.1-5.6.

6.2 - UCNMOJIb3OBAHUE, COBETbI U PA3BBOPKA

« CnomMoLLbio 3MeNbunTens Ansa CneLmnii MOXXHO O4eHb MeJSTKO Hape3aTb Ceflylolmne UHrPeaneHTbI.
- KodeiiHble 3epHa: 60 1 / MnynbcHbIN pexum / 30 ¢
- Kopwnanap: 100 r / umnynbcHbii pexknm / 30 ¢

« ITOT M3MeNbUUTENb ANA CNeLrin He NpeAHa3HaYeH ANA XUAKOCTEN.

Pasz6opKa. [loxantech NoaHoi 0CTaHOBKM Np160opa, a 3aTeM BbIMOMHITE MHCTPYKLMK Mo c6opKe
B 06paTHOM nopAakKe (PUCYHKMN 6 1 5.6-5.1), 4uTobbl pa3obpaThb YCTPONCTBO.

7 - PEFYNINPOBKA KABEJA (cm. A7)

Kabenb MoxHoO y6paTb B npubop.

8 - KOMBANH*

- C TOMOLLbI0 UMMYNBCHOTO PEXMMA MOXHO 33 CYMTaHbIE CEKYH/bI U3MENbUMTb CYLIEHbIN MHXUP,
Kypary 1 T. A. Konuyectso / makcumanbHoe BpemaA: 80 1/ 3 ¢/ MNyNbCHbI pexum

- OTcoefmHuTe yCTpOVICTBO OT 3/1eKTPOCETN.

« He norpyxaiite npm6op (A) B BOAY 1 He NomelLainTe Nog cTpyto Bofbl. [poTprTe Npnbop cyxoii
VNN Cnerka BnaXHom TKaHblo.

« MonHOCTbIO pa3bepuTe 1 OMONOCHUTE aKCeCCyapbl BCKOPE NOC/e NCMOb30BaHUS.
O6pawaiiTecb C HOXKamMu C OCTOPOXKHOCTBIO, YTO6bI N36eXKaTb TPaBM (PMCYHOK 6).

«BbiMOINTe, ONONOCHMTE U BbICYWINTE NPUHALNEXHOCTU: TONbKO ronoBKy macopy6ku (F),
AepxaTenb Hoxel MuHu-nsmenbuntens (N2) n namenbumntens ana cneunin (N4) Henb3a MbiTb B
NoCyAOMOEYHOW MaLLuHe.

YTO AEJIATb, EC/IU MTPUBOP HE PABOTAET

- Cm. rnaBy «BaxxHo!»

Mpubop no-npexHemy He paboTaer? O6paTMTeCb B aBTOPU3OBaHHbIA CEPBUCHDBIN LEHTP
(CM. IHCTPYKLMIO NO 06CNYKMBAHNIO).

@ * B 3aBMCMMOCTM OT MOfEeNn
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OCHOBHbIE PELIEMTbI

TecTto ana 6enoro xne6a

WUnrpeanenTbi: 500 r myku, 320 r Bofbl, 20 r cBEXUX fpox»Kken, 10 r conun

B oTAenbHO yalle pa3BeanTe APOXKI BOAOI U AaliTe UM NOCTOATDb B TeUeHMe 5 MUHYT. BbicbinbTe
MyKY B YaLly 1 JobaBbTe COMb. YCTaHOBUTE KPIOK [iJ1A TECTa, 3aKPOWTE KPbILLKY 1 BKITIOUUTE Nprbop
Ha ckopocTy 1. MocTeneHHO fo6aBnATE BOAY 1 APOXXKN B TeUeHWNe 2 MUHYT. BKniounTe npnbop
Ha CKOPOCTY 2 Ha 8 MUHYT. [laiTe TeCTy NOAHATLCA B TedeHne 45 MuHyT npu Temnepatype 30 °C.
Chopmupyiite xneb 1 gante emy noagHATbCA B TedeHme 90 muHyT npu 30 °C. MpeaBapuTenbHO
HarpeiTe gyxoBky Ao 230 °C. CMaxKbTe NMOBepXHOCTb xneba BOAON 1 caenaiiTe Hagpesbl HOXOM.
Bbinekaiite npu Temnepatype 230 °C B TeyeHne 25 MUHYT.

Cmecb AnA cnapKoro nupora

WUurpeaunenTbl: 150 r Myku, 5 r paspbixnutens, 150 r pa3MAryeHHOro caIMBOYHoro macna, 150 r
caxapa, 3 anua

3a 1 yac 1O NPUroTOBNEHNA TECTa JOCTaHbTE CIMBOYHOE MAC/IO U3 XONOANIIbHIKA UV NOMECTUTE ero
B MKPOBOJTHOBY!I0 NMeyb Ha 15 CEKYHA: 3TO NO3BOMIUT Pa3MArYnTb Macno, He pacnnasnas ero. Harpeitte
nyxoBoi Wwkad Ao 180 °C. [lobaBbTe B yally MyKY, pa3pbIXanTeNb, Pa3sMArYeHHOE C/IMBOYHOE MAcno,
caxap v Aiua, yCTaHOBUTE MUKCEP U 3aKpOiiTe KPbILKY. 3anycTuTe yCTPOWMCTBO Ha CKOPOCTM 1 Ha
30 ceKyHf, a 3aTem Ha CKopoCTy 8 Ha 2 MiHYTbI. CobepuTe CMech CO CTEHOK Yaluy 1 BKoYMTe Nprbop Ha
cKopoCTy 8 Ha 15 ceKyHA Unm Ao Tex nop, Noka KyCOUKM CIMBOYHOTO Macsia MOIHOCTBIO He CMeLLaloTcA
C APYrUMY HrpeaneHTamm. Boineiite cmech B popmy 1 BbinekarTe npu temnepatype 180 °C B TeueHne
5 MuHyT. Mepen n3BneyeHviem 13 Gopmbl JaiiTe OCTbITb B TeyeHre 10 MUHYT.

MaiioHes

WHrpeamneHTbI: 2 ANUHBIX KenTka, 20 r ropunupl, 1 wenotka conu, 1 wenotka 6enoro nepua, 200
M macna.

J[lo6aBbTe ANUHbIE XENTKW, FOpYMLY 1 COMb B Yally, yCTAaHOBUTE BEHUUK, 3aKPONTE KPbILIKY 1
BK/ounTe Npmbop Ha ckopocTu 8. MocTeneHHO f06aBNANTe Macio Yepe3 OTBepPCTME B KPbILIKe
B TeyeHune 2 MUHYT 1 30 cekyHA. CHUMUTE Yally 1 cobepute CMeCb CO CTEHOK JIONaTKom. 3aTem
nepemellainTe mainoHes, aenas 3-4 BVXKEHUA JIONaTKON.

Tecto gna 6nuHoB

WUurpeaunenTbi: 300 r mykmn T45, 3 anua, 30 r caxapa, 30 mn pactutenbHoro macna, 600 mn Mmosioka

[lobaBbTe MyKy, AliLla, caxap, PacTuTeNbHOe Macio 1 200 M MOJIOKa B Yallly. YCTaHOBWTE BEHUMK
1 3aKpoWiTe KPbILWKY. BkntounTe Npnbop Ha ckopocTn 1 Ha 5 CEKYHA, 3aTeM Ha CKOPOCTM 3 Ha
5 ceKyHf, Ha CKOPOCTM 5 Ha 30 ceKyH[, 1, HaKOHeLl, Ha CKOpocTn 6 Ha 1 MuHyTy CobepuTe cMech
CO CTEHOK JIONaTKOW 1 3anycTuTe Nprbop Ha ckopocTy 4. MocTteneHHo fobasnante 400 Mn Mosioka
yepes OTBEPCTHE B KPbiLKe B TeYeHMe 2 MUHYT. CHUMWTE yally ¢ nprbopa 1 NponycTute cMecb
yepes menkoe cuto. OcTaBbTe Ha 1 yac nepes NpUroToBieHem 6nHOB. Pasorpeiite ckoBopoay
C Mac/oM Ha cpefiHeM OrHe 1 fo6aBbTe MOJIOBHUK XMAKoro Tecta. [oToBbTe 1 MUHYTY C OfHOW
CTOPOHbI 1 3aTeM 30 CeKyHf C fpYrom.

Cmysn

WurpeguenTbl: 200 r aHaHaca, 200 r 6aHaHa, 200 r maHro, 200 r anenbCHOBOTO CoKa
HapexbTe vHrpeamneHTbl Ha Hebonblune KycoUKM 1 Ao6aBbTe UX B Yally B yKa3aHHOM MopAfKe.
YcTaHOBMTE KPBILLKY Ha Yally 1 ycTaHOBUTe 6eHaep B nprubop. 3anycTute npubop Ha CKopocTn 8

Ha 1 MUHYTY.

Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsinstructies en deze
Eebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat voor de eerste
eer gebruikt.

Belangrijk: Het apparaat start alleen op als de klep (A5) en de kop (A3) gesloten zijn.
Als u de klep (A5) en/of kop opent tijdens gebruik van het apparaat, stopt het apparaat
onmiddellijk. Zet de bedieningsknop terug in stand 0 en sluit vervolgens de klep en/
of de kop. Schakel het apparaat in door de gewenste snelheid te selecteren. In geval
van een stroomstoring draait u de bedieningsknop terug naar 0.

In stand 0 is uw product uitgeschakeld met een energieverbruik van 0,0 W.

VOOR INGEBRUIKNAME

® Reinig voor het eerste gebruik alle accessoires met water en zeep. Spoel af en laat drogen.

® Plaats het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, en zorg ervoor dat de
snelheidskeuzeknop (A1) in stand 0 staat. Steek vervolgens de stekker van het apparaat in het
stopcontact.

® Het apparaat heeft verschillende bedrijfsmodi (zie afbeelding A1):
- Interval-instelling (puls):

In deze stand pulseert het apparaat op maximale snelheid, waardoor u meer controle hebt bij
het bereiden van bepaalde etenswaren.

- Continu-instelling:

Draai de snelheidskeuzeknop naar de gewenste stand tussen 1 en 8, afhankelijk van het voedsel
dat u bereidt.

 Draai de knop (A1) naar 0 om het apparaat te stoppen.

1 - DEEGHAAK (C1) MIXER (C2) BALLONGARDE (C3)

Afhankelijk van het voedsel dat u bereidt, kunt u met de roestvrijstalen kom (B1) en het bijbehorende
deksel (B2) tot 1,8 kg licht mengsel bereiden.

1.1 - MONTAGE
Volg de afbeeldingen 1.1 t/m 1.4.
1.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
e Start door de snelheidskeuzeknop (A1) naar de gewenste snelheid te draaien volgens het recept.
® U kunt tijdens de bereiding voedsel toevoegen via de opening in het deksel (B2).
® Draai de knop (A1) naar 0 om het apparaat te stoppen.
Tips:
DEEGHAAK (maximale gebruikstijd: 13 min.)

- Gebruik de deeghaak (C1) bij snelheden 1 tot 2. U kunt tot 500 g bloem kneden
(bijvoorbeeld wit brood, volkorenbrood, zanddeeg, zoet kruimeldeeg, enz.).

MIXER (maximale gebruiksduur: 13 min.)

- Gebruik de mixer (C2) met een snelheid tussen 1 en 8.

- U kunt tot 1,8 kg licht mengsel mengen (cake, koekjes, enz.).

- Gebruik de mixer (C2) nooit om zwaar deeg of vers pastadeeg te kneden (lasagna, rigatoni,

bigoli enz.).



-

- BALLONGARDE (maximale gebruikstijd: 10 min.)
- Gebruik de ballongarde (C3) met een snelheid tussen 1 en 8.

- U kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, geklopt eiwit (1-10 tot tien eiwitten), Chantilly-
créme (tot 500 ml) enz.

- Gebruik de ballongarde (C3) nooit om lichte mengsels te kneden of te mengen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 1.4 t/m 1.1.

2 - BLENDERKAN (D)*

Afhankelijk van de aard van het voedsel kunt u met de blenderkan (D) tot maximaal 1,25 L dikke
mengsels en 1 L vloeibare mengsels te bereiden:

2.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en 2.1 t/m 2.3.
2.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE (maximale bedrijfstijd: 3 minuten)

e Start door de snelheidskeuzeknop (A1) naar de gewenste stand te draaien (van 7 naar 8 of puls)
volgens het recept. Voor een soepeler mengsel gebruikt u de pulsinstelling.

o U kunt tijdens de bereiding voedsel toevoegen via de opening in het deksel (D2).

Tips:

e U kunt het volgende voorbereiden:

- fijn gemengde soepen, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- lichte mengsels (pannenkoeken, beignets, clafoutis, Far Breton enz.).

o U kunt vermalen ijs maken (maximaal 6 ijsblokjes/20 pulsen).

e Als er ingrediénten aan de zijkanten van de kan blijven plakken tijdens het mengen, stop dan
het apparaat en zorg ervoor dat het helemaal tot stilstand is gekomen en verwijder de kan. Duw
het mengsel met een spatel op de messen en plaats de blenderkan terug om verder te gaan met
verwerken.

® Doe geen warm voedsel met een temperatuur van boven 80°C in de blender.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen om de blenderkan te

verwijderen en volg dan de montageafbeeldingen 6, en 2.3 t/m 2.1 in omgekeerde volgorde.

3 - KOP VAN DE VLEESMOLEN (F)*

3.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en vervolgens 3.1 t/m 3.3.
3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
® Schakel het apparaat in door de snelheidskeuzeknop (A1) naar snelheid 6 te draaien.
® Doe het vlees stuk voor stuk in de trechter met behulp van de stamper (F7). Gebruik nooit uw
vingers of keukengerei om het deeg door de trechter te duwen.
- U kunt tot 3 kg vlees hakken. Maximale gebruiksduur: 10 min.
Tips:
- Bereid de volledige hoeveelheid voedsel die gehakt moet worden (verwijder botten,
kraakbeen en pezen van het vlees en snijd het in stukken van ongeveer 2 x 2 cm).
- Zorg ervoor dat het vlees volledig ontdooid is.

*afhankelijk van het model @

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 6 en vervolgens 3.3
t/m 3.1.

4 - GROENTESNIJDER (G)*

4.1 - MONTAGE

Volg afbeeldingen 6 en vervolgens afbeeldingen 4.1 en 4.2.
4.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE

® Schakel het apparaat in door de snelheidskeuzeknop (A1) te draaien naar snelheid 5 voor snijden
of snelheid 7 voor roosteren.

® Plaats het voedsel in de trechter en leid het met de stamper (G2).

Gebruik nooit uw vingers of keukengerei om ingrediénten door de trechter te duwen.
e U kunt tot 2 kg voedsel bereiden. Maximale gebruiksduur: 10 min.

® Met de kegels kunt u het volgende bereiden:

- Grove rasp (G4)/fijne rasp (G5): wortelen, knolselderij, aardappelen, kaas enz.

- Dik gesneden (G3): aardappelen, wortels, komkommers, appels, rode bieten enz.
Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 6 en vervolgens 4.2
en 4.1.

5 - MINIHAKMOLEN (N1 + N2)*
5.1 - MONTAGE

Volg afbeeldingen 6 en 5.1 t/m 5.6.

5.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE

® Met de minihakmolen kunt u heel fijn hakken:

- Kruiden: 10 g max / 10 sec max / Snelheid 7

- Gedroogd fruit: 60 g max / 10 sec max / Snelheid 8

- Ui: 60 g max / Pulseren / 8 x 1s
® Deze minihakmolen is niet ontworpen voor harde producten zoals koffie, noch voor vloeistoffen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het in
omgekeerde volgorde van de montage-instructies, zoals weergegeven in de afbeeldingen 6 en
vervolgens 5.6 t/m 5.1.

6 - KRUIDENMOLEN (N3 + N4)*
6.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en 5.1 t/m 5.6.
6.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
e met de kruidenmolen kunt u heel fijn hakken:
- Koffiebonen: 60 g / puls / 30 sec
- Koriander: 100 g / puls / 30 sec
® deze kruidenmolen is niet ontworpen voor vloeistoffen.

@ *afhankelijk van het model



Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 6 en vervolgens 5.6
t/m 5.1.

7 - SNOERAFSTELLING (zie A7)

Het snoer kan in het apparaat worden opgeborgen.

8 - PROCESSOR*

- Met de pulsinstelling hakt u in seconden gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen enz. fijn.
Hoeveelheid / max. tijd: 80 g / 3 sec / puls

® Haal de stekker uit het stopcontact.

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

® Demonteer de accessoires volledig en spoel ze spoedig na gebruik.
Hanteer alle messen met de nodige voorzichtigheid om letsel te voorkomen (afbeelding 6).

® Was en spoel de accessoires en droog ze daarna af: Alleen de kop van de vleesmolen (F), de
meshouders van de minihakmolen (N2) en de kruidenmolen (N4) zijn niet vaatwasbestendig.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT

- Zie hoofdstuk Belangrijk

Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een bevoegd servicecentrum (zie de lijst
in het serviceboekje).

*afhankelijk van het model @

BASISRECEPTEN

Deeg voor witbrood

Ingrediénten: 500 g bloem, 320 g water, 20 g verse gist, 10 g zout

Laat de gist in een aparte kom 5 minuten oplossen in het water. Doe het meel en zout in een grote
kom. Plaats de deeghaak op zijn plaats, sluit het deksel en start het apparaat op snelheid 1. Voeg
het water en de gist geleidelijk toe gedurende 2 minuten. Draai 8 minuten naar snelheid 2. Laat
het deeg 45 minuten rijzen op 30 °C. Vorm het brood en laat het opnieuw 90 minuten rijzen op
30 °C. Verwarm de oven voor op 230 °C. Bestrijk het oppervlak van het brood met water en maak
insnedes met een mes. Bak 25 minuten op 230 °C.

Beslag voor zoete cake

Ingrediénten: 150 g bloem, 5 g bakpoeder, 150 g zachte boter, 150 g suiker, 3 eieren

Haal de boter 1 uur voor gebruik uit de koelkast of zet deze 15 seconden in de magnetron zonder
te laten smelten. Verwarm de oven voor op 180°C. Voeg de bloem, het bakpoeder, de zachte boter,
de suiker en de eieren toe aan de kom, plaats de mixer en sluit het deksel. Start het apparaat 30
seconden op snelheid 1 en schakel vervolgens 2 minuten over op snelheid 8. Schraap de zijkanten
van de kom en draai het apparaat 15 seconden op snelheid 8 of totdat de stukjes boter goed zijn
gemengd. Vet een cakevorm in. Giet het mengsel erin en bak het 55 minuten op 180°C. Laat 10
minuten afkoelen voordat u het baksel uit de vorm haalt.

Mayonaise

Ingrediénten: 2 eierdooiers, 20 g mosterd, 1 snufje zout, 1 snufje witte peper, 200 ml olie

Doe de eierdooiers, mosterd en het zout in de kom, plaats de garde, sluit het deksel en draai het
apparaat naar stand 7. Vul gedurende 2 minuten geleidelijk olie bij via de opening van het deksel en
draai vervolgens gedurende 10 seconden naar snelheid 8. Verwijder de kom en schraap de zijkanten
met een spatel. Maak de mayonaise vervolgens glad met drie- tot viermaal roeren met een spatel.

Pannenkoekbeslag

Ingrediénten: 300 g T45 bloem, 3 eieren, 30 g suiker, 30 ml olie, 600 ml melk Voeg bloem, eieren,
suiker, olie en 200 ml melk toe aan de kom.

Plaats de garde op zijn plaats en sluit het deksel. Stel het apparaat in op snelheid 1 gedurende 5
seconden, vervolgens op snelheid 3 gedurende 5 seconden, snelheid 5 gedurende 30 seconden en, ten
slotte, snelheid 6 gedurende 1 minuut. Schraap de zijkanten van de kom met een spatel en start het
apparaat opnieuw op snelheid 4. Voeg gedurende 2 minuten geleidelijk de resterende 400 ml melk toe
via de opening van het deksel. Neem de kom uit het apparaat en doe de bereiding door een fijne zeef.
Laat 1 uur rusten voordat u pannenkoeken gaat maken. Doe olie in een pan, zet deze op een middelhoog
vuur en giet er een lepel beslag in. Bak 1 minuut aan de ene kant en 30 seconden aan de andere kant.

Smoothie

Ingrediénten: 200 g ananas, 200 g banaan, 200 g mango, 200 g sinaasappelsap

Snijd de ingrediénten in kleine stukjes en voeg ze in de aangegeven volgorde toe aan de kan. Maak
het deksel vast op de kan en plaats de blender op het apparaat. Zet het apparaat op snelheid 8

gedurende 1 minuut.

Q



Achtung: Lesen Sie die Broschiire , Sicherheitshinweise” und diese Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal verwenden.

Wichtig : Das Gerét startet nur, wenn die Abdeckung (A5) und der Kopf (A3) geschlossen sind.
Wenn Sie die Abdeckung (A5) und/oder den Kopf (A3) 6ffnen, wéhrend das Gerdt in Betrieb ist, wird
der Betrieb sofort eingestellt. Stellen Sie den Bedienschalter wieder in die Position 0 und schlieRen
Sie dann die Abdeckung und/oder den Kopf. Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie die gewiinschte
Geschwindigkeit auswahlen. Drehen Sie im Falle eines Stromausfalls den Bedienschalter zuriick auf ,0".

In der Position ,,0” befindet sich das Produkt im Modus ,Aus” und verbraucht 0,0 W Strom.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

® Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch das gesamte Zubehdr mit Wasser und Seife ab. Spiilen und
trocknen Sie die Elemente ab.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, saubere und trockene Flache und vergewissern Sie sich, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf Position ,0” steht. SchlieRen Sie dann das Gerat an die Stromversorgung an.

® Das Gerdt verfiigt iber mehrere Betriebsmodi (siehe Abbildungen A1):
- ntervallbetrieb (Pulsfunktion):

In dieser Position pulsiert das Gerdt mit maximaler Geschwindigkeit, was Ihnen eine bessere
Kontrolle bei der Zubereitung bestimmter Speisen ermdglicht.

- kontinuierlicher Betrieb:

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler in die gewiinschte Position von ,1“ bis ,8“, je
nachdem, welche Lebensmittel Sie zubereiten.

® Drehen Sie den Wahlschalter (A1) zuriick auf ,0“, um das Gerét stoppen.

1 - KNETHAKEN (C1) MISCH-RUHRAUFSATZ (C2) SCHNEEBESEN (C3)

Je nach den Speisen, die Sie zubereiten, konnen Sie mit der Edelstahl-Schiissel (B1) und dem
zugehorigen Deckel (B2) bis zu 1,8 kg leichte Zutaten mischen.

1.1 - MONTAGE
Befolgen Sie die Diagramme 1.1 bis 1.4.
1.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
© Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) entsprechend dem Rezept auf die gewiinschte Geschwindigkeit.
o Sie konnen wéhrend der Zubereitung Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (B2) hinzufiigen.
® Drehen Sie den Wahlschalter (A1) zuriick auf ,0“, um das Gerat stoppen.
Tipps :
KNETHAKEN (maximale Betriebsdauer : 13 Minuten)

- Verwenden Sie den Knethaken (C1) bei den Geschwindigkeiten , 1 bis ,2* Sie kdnnen bis zu
500 g Mehl kneten (z. B. WeiRbrot, Vollkornbrot, Miirbeteig oder Sandteig).

MISCH-RUHRAUFSATZ (maximale Betriebsdauer : 13 Minuten)
- Verwenden Sie den Misch-Riihraufsatz (C2) bei Geschwindigkeiten zwischen ,1* und ,8"
- Sie kdnnen bis zu 1,8 kg leichte Zutaten (Riihrteig, Kekse usw.) mischen.

- Verwenden Sie den Misch-Riihraufsatz (C2) niemals zum Kneten von schwerem Teig oder
frischem Nudelteig (Lasagne, Rigatoni, Bigoli usw.).

SCHNEEBESEN (maximale Betriebsdauer : 10 Minuten)
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) bei Geschwindigkeiten zwischen ,1” und ,8"

- Sie konnen Folgendes zubereiten : Mayonnaise, Aioli, Saucen, geschlagenes EiweiR (ein bis
zehn Eiweil), Créme Chantilly (bis zu 500 ml) usw.

- Verwenden Sie niemals den Schneebesen (C3), um feste Zutaten zu kneten oder zu mischen.

Demontage : Warten Sie, bis das Gerét vollstindig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren
Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, von Abbildung 1.4 bis 1.1.

2 - Mixbehdlter (D)*

Je nach Art der Zutaten kdnnen Sie den Mixbehdlter (D) verwenden, um bis zu 1,25 | dicke
und 1 L fliissige Mischungen zuzubereiten:

2.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Diagramme 6 und 2.1 bis 2.3.

2.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE (maximale Betriebsdauer : 3 min)

® Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) entsprechend dem Rezept in die gewiinschte Position
(von , 7" auf ,8" oder ,Puls”). Verwenden Sie die Pulsfunktion fiir eine glattere Mischung.

o Sie konnen wahrend der Zubereitung Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (D2) hinzufiigen.
Tipps :
e Sie kénnen Folgendes zubereiten:
- Fein piirierte Suppen, Veloutés, Kompott, Milchshakes, Cocktails.
- Leichte Mischungen (Pfannkuchen, Backteig, Clafoutis, Far Breton usw.).
o Sie kénnen Crushed Eis herstellen (maximal 6 Eiswiirfel/20 Impulse).

® Wenn Zutaten beim Mixen an den Seiten des Behilters haften bleiben, stoppen Sie das Gerat und
nehmen Sie den Mixbehdlter heraus, sobald es vollstdndig zum Stillstand gekommen ist. Driicken
Sie die Mischung mit einem Teigschaber nach unten auf die Messer und setzen Sie dann den
Mixbehélter wieder ein, um mit der Verarbeitung fortzufahren.

® Geben Sie keine heiBen Lebensmittel mit einer Temperatur tiber 80 °C in den Mixer.

Demontage : Warten Sie, bis das Gerat zum Stillstand gekommen ist, um den Mixbehélter zu entfernen,
und fiihren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und 2.3 bis 2.1.

3 - FLEISCHWOLFAUFSATZ (F)*

3.1 - MONTAGE
Befolgen Sie Abbildung 6 und dann 3.1 bis 3.3.
3.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
o Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf die Geschwindigkeit ,6 drehen.
® Schieben Sie das Fleisch mithilfe des Schiebers (F7) Stiick fiir Stiick in den Trichter. Verwenden
Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um Zutaten in den Trichter zu schieben.
- Sie konnen bis zu 3 kg Fleisch hacken. Maximale Betriebsdauer : 10 Min.
Tipps :
- Bereiten Sie die gesamte Menge der zu zerkleinernden Lebensmittel vor (entfernen Sie Knochen,
Knorpel und Sehnen vom Fleisch und schneiden Sie sie in etwa 2 x 2 cm groRe Stiicke).
- Das Fleisch sollte vollstandig aufgetaut sein.

@ *abhédngig vom Modell



Demontage : Warten Sie, bis das Gerét vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann 7 - LANGENAN PASSUNG DES KABELS (SIEHE A7)

die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und dann Abbildung 3.3 bis 3.1. Das Kabel kann im Gerit verstaut werden.

4.1- MONTAGF . . - Mit der Pulsfunktion konnen Sie getrocknete Feigen, getrocknete Aprikosen usw. in Sekunden
Befolgen Sie Abbildung 6 und dann die Abbildungen 4.1 und 4.2. zerkleinern. Max. Menge/Betriebsdauer : 80 g/3 Sek./Pulsfunktion

4.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
® Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf Geschwindigkeit ,5” REINIGUNG @

zum Schneiden oder auf Geschwindigkeit ,7 zum Raspeln stellen.

® Legen Sie die Zutaten in den Trichter und schieben Sie sie mit dem Schieber (G2) weiter.
Verwenden Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um Zutaten in den Trichter zu schieben.

e Sie kdnnen bis zu 2 kg Lebensmittel zubereiten. Maximale Betriebsdauer : 10 Min.
® Mit den Kegeln kdnnen Sie Folgendes zubereiten:

® Ziehen Sie den Stecker des Gerdts aus der Steckdose.

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

® Entfernen Sie Zubehdrteile vollstdndig aus und spiilen Sie sie kurz nach Gebrauch ab.
Lassen Sie beim Umgang mit den Messern besondere Vorsicht walten, um sich nicht zu

- Grob raspeln (G4)/fein raspeln (G5) : Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Kdse usw. verletzen. (Abb. 6).
- Dicke Scheiben (G3 g) : Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete usw. e Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehdrteile : Nur der Kopf des Fleischwolfvorsatzes (F), die
Demontage : Warten Sie, bis das Gerit vollstindig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann Messerhalter des Mini-Zerkleinerers (N2) und die Gewiirzmiihle (N4) sind nicht spiilmaschinenfest.

die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und dann Abbildung 4.2 und 4.1.

5 - MINI-ZERKLEINERER (N1 + N2)*
- Siehe Kapitel ,Wichtig”

5.1 - MONTAGE o o . L . . .
T . Funktioniert Ihr Gerdt immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstzentrale
Befolgen Sie die Diagramme 6 und 5.1 bis 5.6. (siehe Liste im Kundendienstheft).

5.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
e Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie Folgendes sehr fein hacken:
- Getrocknete Friichte: max. 60 g / max. 10 Sek. / Geschwindigkeit ,8”
- Zwiebeln: max. 60 g / Impuls / 8 x 1 Sek.
o Dieser Mini-Zerkleinerer ist nicht fiir harte Produkte wie Kaffeebohnen oder Fliissigkeiten vorgesehen.

WAS SIE TUN KONNEN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT

Demontage: Warten Sie, bis das Gerét vollstdndig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann die
Demontage in umgekehrter Reihenfolge der Montageschritte durch, wie in den Abbildungen 6 und anschlieRend
5.6 bis 5.1 gezeigt.

6 - GEWURZMUHLE (N3 + N4)*

6.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Diagramme 6 und 5.1 bis 5.6.

6.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

® Mit der Gewlirzmiihle kénnen Sie Folgendes sehr fein hacken:
- Kaffeebohnen : 60 g/Pulsfunktion/30 Sek.
- Koriander : 100 g/Pulsfunktion/30 Sek.

® Diese Gewiirzmiihle ist nicht fiir Fliissigkeiten geeignet.

Demontage : Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann
die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und dann Abbildung 5.6 bis 5.1.

*abhdngig vom Modell *abhédngig vom Modell
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GRUNDREZEPTE

WeiRbrotteig
Zutaten : 500 g Mehl, 320 g Wasser, 20 g frische Hefe, 10 g Salz

Die Hefe in einem separaten Behdlter 5 Minuten lang in Wasser auflésen. Mehl und Salz in die
Schiissel geben. Den Knethaken einsetzen, den Deckel schlieRen und das Gerét auf Stufe 1 starten.
Wasser und die Hefe langsam iiber 2 Minuten hinzugeben. 8 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe
2 kneten lassen. Den Teig 45 Minuten lang bei 30 °C aufgehen lassen. Formen Sie das Brot und
lassen Sie es 90 Minuten lang bei 30 °C aufgehen. Heizen Sie den Ofen auf 230 °C vor. Bestreichen
Sie die Oberflache des Brots mit Wasser, und schneiden Sie es mit einem Messer schrdg ein. Bei
230 °C 25 Minuten lang backen.

SiiRe Kuchenmischung
Zutaten : 150 g Mehl, 5 g Backpulver, 150 g weiche Butter, 150 g Zucker, 3 Eier

Nehmen Sie die Butter 1 Stunde vor Gebrauch aus dem Kiihlschrank, oder legen Sie sie 15 Sekunden
in die Mikrowelle, um sie aufzuweichen, ohne sie zu schmelzen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Mehl,
Backpulver, enthartete Butter, Zucker und Eier in die Schiissel geben, den Misch-Riihraufsatz einsetzen
und den Deckel schlieRen. Starten Sie das Gerdt 30 Sekunden lang bei Geschwindigkeitsstufe 1,
und wechseln Sie dann 2 Minuten lang zu Geschwindigkeitsstufe 8. Schaben Sie die Seiten der
Schiissel ab und drehen Sie das Gerdt 15 Sekunden lang auf die Geschwindigkeitsstufe 8 oder bis
die Butterstiicke gut eingearbeitet sind. AnschlieBend eine Kuchenform einfetten und auslegen.
Die Mischung eingieBen und 55 Minuten bei 180 °C garen. Lassen Sie den Teig 10 Minuten lang
abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Mayonnaise
Zutaten : 2 Figelb, 20 g Senf, 1 Prise Salz, 1 Prise weiRer Pfeffer, 200 ml OL.

Die Eigelb, den Senf und das Salz in die Schiissel geben, den Schpeebesen und den Deckel platzieren,
und das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 8 einschalten. Das Ol langsam iiber 2 Minuten und 30
Sekunden durch die Deckeldffnung hinzufiigen. Entfernen Sie die Schiissel und schaben Sie die
Seiten mit einem Teigschaber ab. AnschlieRend die Mayonnaise mit einem Spatel drei bis vier Mal
zum Glatten umriihren.

Pfannkuchenteig
Zutaten : 300 g T45 Mehl, 3 Eier, 30 g Zucker, 30 ml 0L, 600 ml Milch

Mehl, Eier, Zucker, Ol und 200 ml Milch in die Schiissel geben. Setzen Sie den Schneebesen ein und
schlieRen Sie den Deckel. Starten Sie das Gerat fiir 5 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 1, wechseln
Sie dann fiir 5 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 3, fiir 30 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe
5 und schlieBlich fir 1 Minute auf Geschwindigkeitsstufe 6. Schaben Sie die Seiten der Schiissel
mit einem Teigschaber ab und starten Sie das Gerdt auf Stufe 4 neu. Die restlichen 400 ml Milch
nach und nach iiber 2 Minuten durch die Deckeloffnung hinzugeben. Nehmen Sie die Schiissel aus
dem Gerdt, und lassen Sie den Teig durch ein feines Sieb laufen. Lassen Sie ihn 1 Stunde ruhen,
bevor Sie die Pfannkuchen zubereiten. Etwas Ol in eine Pfanne geben, bei mittlerer Hitze erwdrmen
und eine Schopfkelle Teig hineingeben. 1 Minute auf der einen Seite und dann 30 Sekunden auf
der anderen Seite garen.

Smoothie
Zutaten : 200 g Ananas, 200 g Banane, 200 g Mango, 200 g Orangensaft.

Schneiden Sie die Zutaten in kleine Stiicke und geben Sie sie in der angegebenen Reihenfolge in
den Mixbehalter.SchlieBen Sie den Deckel des Mixbehdlters und setzen Sie den Mixer ein. Das Gerdt
1 Minute lang auf Geschwindigkeitsstufe 8 laufen lassen.

Uyari: Cihazinizi ilk defa kullanmadan dnce "Giivenlik talimatlan” kitapgigini
ve bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun.

Onemli: Cihaz ancak kapak (A5) ve baslik (A3) kapatildiktan sonra ¢alismaya baslar.
Cihaz calisirken kapagdi (A5) ve/veya bashgi (A3) acarsaniz cihaz ¢alismayi hemen
durdurur. Kontrol diigmesini 0 konumuna getirin, ardindan kapagi ve/veya bashgi
kapatin. Istediginiz hizi secerek cihazi acin. Giic kesintisi durumunda kontrol diigmesini
tekrar "0" konumuna getirin.

"0" konumunda, Urtinliniiz 0,0 W glic tiiketimiyle "kapal" moddadir.

ILK KULLANIMDAN ONCE

« ilk kullanimdan &nce tiim aksesuarlari sabun ve su ile yikayin. Durulayin ve kurutun.

« Cihazi diiz, temiz ve kuru bir ylzeye yerlestirin ve hiz segme kadraninin (A1) "0" konumunda
oldugundan emin olun. Ardindan cihazinizi prize takin.

« Cihazin gesitli calisma modlari vardir (bkz. sema A1):
- Aralikh ayar (darbe):

Bu konumda, cihaz maksimum hizda darbelerle, belirli yiyecekleri hazirlarken size daha iyi
kontrol saglar.

- Siirekli calisma ayari:
Hazirladiginiz yiyecege bagli olarak hiz se¢cme kadranini "1"ile "8" arasinda dilediginiz konuma
cevirin.
« Cihazi durdurmak icin secme kadranini (A1) tekrar "0" konumuna getirin.

1-HAMUR KANCASI (C1) MIiKSER (C2) BALON CIRPICI (C3)

Hazirladiginiz yiyecege bagli olarak, paslanmaz celik hazne (B1) ve kapadi (B2) 1,8 kg'a kadar hafif
karisim hazirlamanizi saglar.

1.1 - MONTAJ
1.1ila 1.4 numarali semalari takip edin.
1.2 - KULLANIM, iPUGLARI VE SOKME
« Hiz segme kadranini (A1) tarife gore istediginiz hiza cevirerek baslayin.
« Hazirlama sirasinda kapaktaki (B2) agizdan malzeme ekleyebilirsiniz.
« Cihazi durdurmak icin se¢gme kadranini (A1) tekrar "0" konumuna getirin.
ipuclari:
HAMUR KANCASI (maksimum calisma suresi: 13 dakika)

- Hamur kancasini (C1) "1." ve "2." hizlarda kullanin. 500 g'a kadar un yogurabilirsiniz (6rn. beyaz
ekmek, tam tahill ekmek, tuzlu veya tatli tart hamuru vb.).

KARISTIRICI (maksimum c¢alisma stiresi: 13 dakika)
- Mikseri (C2) "1" ile "8" arasinda bir hizda kullanin.
- 1,8 kg'a kadar hafif karisim (kek, biskiivi vb.) karistirabilirsiniz.

- Mikseri (C2) asla agir hamur veya taze makarna hamuru (lazanya, rigatoni, bigoli vb.) yogurmak
icin kullanmayin.
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- BALON CIRPICI (maksimum calisma suresi: 10 dakika)

- Balon girpiciyr (C3) "1" ile "8" arasinda bir hizda kullanin.

- Sunlari hazirlayabilirsiniz: Mayonez, aioli, soslar, ¢cirpilmis yumurta aki (bir ila on yumurta aki),
krem santi (500 ml'ye kadar) vb.

- Hafif karigimlar yogurmak veya karistirmak icin asla balon cirpiciyr (C3) kullanmayin.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve 1.4 ila 1.1 numarali semalari izleyerek pargalari
montaj talimatlarinda belirtilenin tersi yonde sokiin.

2 - BLENDER SURAHiSi (D)*

»wh Yiyeceklerin yapisina bagli olarak, blender stirahisini (D) 1,25 L'ye kadar koyu kivamli ve 1 L'ye kadar

sivi karisim hazirlamak icin kullanabilirsiniz:

2.1 - MONTAJ

6 numarali sema ile 2.1 ila 2.3 numarali semalar takip edin.

2.2 - KULLANIM, iPUGLARI VE SOKME (maksimum calisma siiresi: 3 dakika)

« Tarife gore hiz se¢gme kadranini (A1) istediginiz konuma ("7" - "8" veya "Darbe") getirerek baslayin.
Daha pirlzsiz bir karisim icin "Darbe" konumunu kullanin.

- Hazirlama sirasinda kapaktaki (D2) agizdan malzeme ekleyebilirsiniz.

ipuglari:

« Sunlari hazirlayabilirsiniz:

- Puirtizsiz kivamli corbalar, komposto, milkshake, kokteyller.
- Hafif karigimlar (krepler, lokma hamuru, klafuti, Far Breton vb.).

« Buz parcalayabilirsiniz (maksimum 6 buz kiip(i/20 darbe).

- Karistirma sirasinda malzemeler siirahinin yanlarina yapisirsa cihazi durdurun (tamamen
durdugundan emin olun) ve blender sirahisini gikarin. Karisimi bir spatula kullanarak bigaklara
dogru bastirin ve daha sonra isleme devam etmek icin blender sirahinizi tekrar takin.

« Blender'in icine 80°C'den ytiksek sicaklikta yiyecek koymayin.

Sokme: Blender siirahisini ¢cikarmak icin cihaz tamamen durana kadar bekleyin ve ardindan

montaj semalarinda (6 ve 2.3 - 2.1) belirtilenin tersi yonde hareket ettirerek cikarin.

3 - KIYMA BASLIGI (F)*
3.1 - MONTAJ
6 numarali semayi ve ardindan 3.1 ila 3.3 numarali semalari takip edin.
3.2 - KULLANIM, iPUCLARI VE SOKME
« Hiz segme kadranini (A1) "6." hiza getirerek cihazi agin.
« iticiyi (F7) kullanarak eti parcalar halinde huniye koyun. Malzemeleri huniden asagi itmek icin
hi¢bir zaman parmaklarinizi veya mutfak gereglerinizi kullanmayin.
- 3 kg'a kadar et kiyabilirsiniz. Maksimum ¢alisma stiresi: 10 dk
ipuclari:
- Kiyilacak yiyecegin tamamini hazirlayin (varsa kemikleri, kikirdaklari ve tendonlari etten ayirin
ve yaklasik 2 x 2 cm'lik parcalar halinde kesin).
- Etin buzunun tamamen ¢o6zilduginden emin olun.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve énce 6, ardindan 3.3 ila 3.1 numarali semalari
izleyerek parcalar montaj talimatlarinda belirtilenin tersi yonde sokiin.

*modele bagli olarak @

4 - SEBZE DILIMLEYICI (G)*

4.1 - BIRLESTIRME

6 numaral semayi ve ardindan 4.1 ve 4.2 numaral semalari takip edin.

4.2 - KULLANIM, iPUCLARI VE SOKME

« Hiz se¢me kadranini (A1) kesme icin "5." veya rendeleme icin "7." hiza cevirerek cihazi agin.
« Yiyecegi huniye yerlestirin ve iticiyi (G2) kullanarak yonlendirin.

Malzemeleri huniden itmek icin hicbir zaman parmaklarinizi veya mutfak gereclerinizi
kullanmayin.

- 2 kg'a kadar yiyecek hazirlayabilirsiniz. Maksimum calisma siiresi: 10 dk
« Konilerle sunlari hazirlayabilirsiniz:
- Kalin rendeleme (G4)/ince rendeleme (G5): Havug, kereviz, patates, peynir vb.
- Kalin dilimleme (G3): Patates, havug, salatalik, elma, pancar vb.
S6kme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve énce 6, ardindan 4.2 ve 4.1 numarali semalari
izleyerek parcalari montaj talimatlarinda belirtilenin tersi yonde sokiin.
5 - MINI DOGRAYICI (N1+N2)*
5.1 - MONTAJ
6 numaral sema ile 5.1 ila 5.6 numarali semalari takip edin.
5.2 - KULLANIM, iPUCLARI VE SOKME
« Mini dograyiciyla su malzemeleri cok ince bir sekilde dograyabilirsiniz:
- Findik: Maks. 60g / Maks. 10 sn / "8." Hiz
- Sogan: 60g maks. / impuls /8 x 1 sn
« Bu mini dograyici, kahve gibi sert trlinler veya sivilar icin tasarlanmamistir.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve énce 6, ardindan 5.6 ila 5.1 numarali semalari
izleyerek parcalari montaj talimatlarinda belirtilenin tersi yonde sokiin.

6 - BAHARAT DEGIRMENI (N3+N4) *

6.1 - MONTAJ

6 numarali sema ile 5.1 ila 5.6 numarali semalari takip edin.

6.2 - KULLANIM, iPUCLARI VE SOKME

- Baharat degirmeniyle su malzemeleri ¢ok ince bir sekilde 6gtitebilirsiniz:
- Kahve cekirdekleri: 60 g/Darbe/30 sn
- Kignis: 100 g/Darbe/30 sn

« Bu baharat 6gutucd sivilar igin tasarlanmamistir.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve énce 6, ardindan 5.6 ila 5.1 numarali semalari
izleyerek parcalar montaj talimatlarinda belirtilenin tersi yonde sokiin.

7 - KABLO AYARI (bkz. A7)

Kablo, cihazin icine saklanabilir.

@ *modele bagli olarak

G



8 - MUTFAK ROBOTU*

- Darbe ayariyla kuru incir, kuru kayisi gibi yiyecekleri saniyeler icinde dograyabilirsiniz. Miktar/
maks. stire: 80 g/3 sn/Darbe

TEMIZLEME

« Cihazin fisini ¢ekin.
« Cihazi (A) kesinlikle suya daldirmayin veya akan suyun altina tutmayin. Kuru veya hafif nemli bir
bezle silin.

« Aksesuarlari tamamen sokiin ve kullanimdan hemen sonra yikayin.
Yaralanmayi 6nlemek icin tiim bicaklari dikkatli bir sekilde tutun (sekil 6).

« Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurulayin: Yalnizca kiyma baglidi (F), mini dograyici bicak tutma
yerleri (N2) ve baharat degirmeni (N4) bulasik makinesinde yikanamaz.

CIHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMALISINIZ

- "Onemli" bélimiine bakin.

Cihaziniz hala ¢alismiyor mu? Onayli bir servis merkezine basvurun (servis kitapgigindaki listeye
bakin).

*modele bagli olarak @

TEMEL TARIFLER

Beyaz ekmek hamuru

Malzemeler: 500 g un, 320 g su, 20 g taze maya, 10 g tuz

Mayay1 5 dakika boyunca ayri bir kapta su icinde ¢ozlinduriin. Unu ve tuzu hazneye ekleyin. Hamur
kancasini yerine takin, kapadi kapatin ve cihazi 1. hizda calistirin. Su ve mayayi 2 dakika boyunca
yavas yavas ekleyin. Hiz ayarini 8 dakika icin 2. hiza getirin. 30°C'de 45 dakika boyunca hamuru
kabarmaya birakin. Ekmege sekil verin ve 30°C'de 90 dakika bekletin. Firini 6nceden 230°C'ye isitin.
Ekmegin ytizeyine fircayla su siriin ve bir bigakla kesikler atin. 25 dakika boyunca 230°C'de pisirin.

Tath kek karigimi

Malzemeler: 150 g un, 5 g kabartma tozu, 150 g yumusak tereyagdi, 150 g seker, 3 yumurta.

Tereyagini kullanmadan 1 saat 6nce buzdolabindan ¢ikarin veya yumusatmak icin 15 saniye
boyunca erimeyecek sekilde mikrodalga firinda bekletin. Firini 6nceden 180°C'ye isitin. Unu,
kabartma tozunu, yumusatilmis tereyagini, sekeri ve yumurtalar hazneye ekleyin, mikseri takin ve
kapadi kapatin. Cihazi 30 saniye siireyle 1. hizda calistirin, ardindan 2 dakika siireyle 8. hiza getirin.
Haznenin kenarlarini siyirin ve cihazi 15 saniye boyunca veya tereyadi parcalari iyice karisana kadar
8. hizda calistirin. Bir kek kalibini yaglayin ve icine pisirme kagidi serin. Karisimi kaliba dokiin ve
55 dakika boyunca 180°C'de pisirin. Kaliptan ¢ikarmadan 6nce 10 dakika sogumasini bekleyin.

Mayonez

Malzemeler: 2 yumurta sarisi, 20 g hardal, 1 tutam tuz, 1 tutam beyaz biber, 200 ml yag.

Yumurta sarilarini, hardah ve tuzu kabin icine koyun, cirpiciyr takin, kapagi kapatin ve cihazi 8.
hiza getirin. Yagi kapak tizerindeki acikliktan 2 dakika ve 30 saniye boyunca yavasca ekleyin. Kabi
cikarin ve kenarlari bir spatula ile kaziyin. Daha sonra mayonezi diizeltmek icin spatula ile t¢ veya
dort kez kanistirin.

Krep hamuru

Malzemeler: 300 g T45 un, 3 yumurta, 30 g seker, 30 ml yag, 600 ml st

Unu, yumurtalari, sekeri, yagi ve 200 ml siitlii hazneye ekleyin. Cirpiciyi takin ve kapadi kapatin.
Cihazi 5 saniye boyunca 6. hizda, ardindan 5 saniye boyunca 3. hizda, 30 saniye boyunca 5. hizda
ve son olarak 1 dakika boyunca 1. hizda calistirin. Haznenin kenarlarini bir spatula ile siyirin ve
cihazi 4. hizda yeniden baglatin. Kalan 400 ml suiti kapak agzindan 2 dakika boyunca yavas yavas
ekleyin. Hazneyi cihazdan cikarin ve karisimi ince bir siizgecten gecirerek dokiin. Kreplerinizi
hazirlamadan 6nce 1 saat bekletin. Tavayi yaglayin, orta atese koyun ve bir kepge hamuru tavaya
dokin. Bir tarafini 1 dakika, diger tarafini 30 saniye pisirin.

Smoothie

Malzemeler: 200 g ananas, 200 g muz, 200 g mango, 200 g portakal suyu

Malzemeleri kiglk parcalar halinde dograyin ve gosterilen sirayla strahiye ekleyin. Stirahinin
kapadini kapatin ve blender'i cihaza yerlestirin. Cihazi 1 dakika boyunca 8. hizda ¢alistirin.

@



Ostrzezenie: Doktadnie przeczytaj ,Instrukcje bezpieczenstwa" i niniejszy
podrecznik uzytkownika przed pierwszym uzyciem urzadzenia.

Wazne: Urzadzenie uruchomi sie dopiero wtedy, gdy pokrywa (A5) i gtowica (A3) beda
zamkniete. Jesli otworzysz pokrywe (A5) i/lub gtowice (A3) podczas pracy urzadzenia,
jego praca zostanie natychmiast przerwana. Przywrd¢ przycisk sterowania do
potozenia 0, a nastepnie zamknij pokrywe i/lub gtowice. Wtacz urzadzenie, wybierajac
zadana predkos¢. W przypadku awarii zasilania przywrd¢ przycisk sterowania z
powrotem do potozenia,0".

Gdy przycisk jest w potozeniu, 0’ produkt jest wytaczony, a jego zuzycie mocy w tym
przypadku wynosi 0,0 W.

@ PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Przed pierwszym uzyciem umyj wszystkie akcesoria wodg z ptynem do mycia naczyn. Optucz
i osusz.

« Umies$¢ urzadzenie na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni i upewnij sie, ze pokretto wyboru
predkosci (A1) jest w potozeniu,0”. Nastepnie podtacz urzadzenie.
« Urzadzenie ma kilka trybow dziatania (patrz diagram A1):
- Ustawienie pracy przerywanej (pulsacyjnej):
W tym potozeniu urzadzenie bedzie dziatato pulsacyjnie na najwyzszym ustawieniu predkosci,
dajac wieksza kontrole podczas przygotowywania niektérych potraw.
- Ustawienie pracy ciagtej:
Obro¢ pokretto wyboru predkosci do zadanego potozenia od ,1” do ,8" w zaleznosci od
potrawy, ktéra przygotowujesz.

« Aby zatrzymac urzadzenie, obré¢ pokretto (A1) z powrotem do potozenia, 0"

1-HAK DO WYRABIANIA CIASTA (C1) MIESZADLO (C2)
TRZEPACZKA BALONOWA (C3)

W zaleznosci od potrawy, ktéra przygotowujesz, miska ze stali nierdzewnej (B1) i jej pokrywka (B2)
umozliwiaja przygotowanie do 1,8 kg lekkiej mieszanki.

1.1 - MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami od 1.1 do 1.4.
1.2 - UZYWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ

« Na poczatek obro¢ pokretto wyboru predkosci (A1) do zagdanego potozenia w zaleznosci od
przepisu.

« Podczas przygotowywania mozesz dodawac produkty przez otwér w pokrywce (B2).
« Aby zatrzymac urzadzenie, obré¢ pokretto (A1) z powrotem do potozenia, 0"
Wskazowki:

HAK DO WYRABIANIA CIASTA (maksymalny czas pracy: 13 minut)

- Uzyj haka do wyrabiania ciasta (C1) przy ustawieniu predkosci od, 1" do,2". Mozesz wyrabia¢
do 500 g maki (np. na biaty chleb, chleb petnoziarnisty, ciasto kruche, stodkie ciasto kruche itp.)

MIESZADLO (maksymalny czas pracy: 13 minut)

- Uzyj mieszadta (C2) przy ustawieniu predkosci od,1”do,8"

- Mozesz wymiesza¢ maksymalnie 1,8 kg lekkiej mieszanki (na babke piaskowa, biszkopty itp.).

- Nigdy nie uzywaj mieszadtfa (C2) do ugniatania gestego ciasta lub ciasta na makaron (do
lazanii, rigatoni, bigoli itp.).

- TRZEPACZKA BALONOWA (maksymalny czas pracy: 10 minut)

- Uzyj trzepaczki balonowe (C3) przy ustawieniu predkosci od,1”do,8"

- Mozesz przygotowac majonez, sos aioli, sosy, ubite biatka jaj (od jednego do dziesieciu biatek),
Krem Chantilly (do 500 ml) itp.

- Nigdy nie uzywaj trzepaczki balonowej (C3) do ugniatania lub mieszania lekkich mieszanek.

Demontaz: Poczekaj, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, i zdemontuj je, wykonujac kroki
odwrotnie do tego, co podano w instrukcji montazy, podstepujac zgodnie z diagramami od 1.4
do 1.1.

2 - KIELICH BLENDERA (D)*

W zaleznosci od charakteru pokarmu, mozesz uzy¢ kielicha blendera (D) do przygotowania do
1,25 | gestej mieszanki i 1| ptynnej mieszanki:

2.1 - MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami 6 oraz od 2.1 do 2.3.
2.2 - UZYWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ (maksymalny czas pracy: 3 minuty)

« Na poczatek obré¢ pokretto wyboru predkosci (A1) do zadanego potozenia (od ,7” do 8" lub
,Pulse”) w zaleznosci od przepisu. Aby uzyskac gtadsza mieszanke, uzyj potozenia,Pulse”.

« Podczas przygotowywania mozesz dodawac produkty przez otwér w pokrywce (D2).

Wskazéwki:

« Mozesz przygotowac:

- blendowane zupy, sosy velouté, kompoty, koktajle mleczne, koktajle.
- lekkie mieszanki (nalesniki, frittery, clafoutis, Far Breton itp.).

- Mozesz robi¢ kruszony 16d (maksymalnie 6 kostek lodu / 20 pulséw).

« Jesli podczas mieszania sktadniki zaczna przylegac do $cianek dzbanka, zatrzymaj urzadzenie—
upewniajac sig, ze catkowicie sie zatrzymato—i zdejmij kielich. Za pomoca szpatutki zsun
mieszanke ze $cianek i z powrotem natéz kielich na urzadzenie, aby kontynuowac prace.

« Nie wktadaj goracego jedzenia w temperaturze powyzej 80°C do blendera.

Demontaz: Zanim zdejmiesz kielich, poczekaj, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, a nastepnie

wykonaj czynnosci przedstawione na diagramach w odwrotnej kolejnosci — 6 i od 2.3 do 2.1.

3 - GLOWICA DO MIELENIA (F)*

3.1- MONTAZ
Wykonaj czynnosci przedstawione na diagramach 6, a nastepnie od 3.1 do 3.3.
3.2 - UZYWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ
« Wiacz urzadzenie, obracajac pokretto wyboru predkosci (A1) do ustawienia, 6"
- Wktadaj mieso przez lejek, uzywajac popychacza (F7). Nigdy nie popychaj sktadnikéw palcami
lub innymi przyrzadami.
- Mozesz zmieli¢ do 3 kg miesa. Maksymalny czas pracy: 10 minut

@ *w zaleznosci od modelu



Wskazowki:
- Przygotuj cate mieso, ktére chcesz zmieli¢ (usun kosci, chrzastki i Sciegna z miesa; pokrdj mieso
na kawatki o wielkosci 2x2 cm).

- Mieso musi by¢ catkowicie rozmrozone.

Demontaz: Poczekaj, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, i zdemontuj je, wykonujac w
odwrotnej kolejnosci czynnosci przedstawione w instrukcji montazu — postepuj zgodnie z
diagramami 6, a nastepnie od 3.3 do 3.1.

4 - KRAJALNICA DO WARZYW (G)*

4.1 - MONTAZ

Postepuj zgodnie z diagramem 6, a nastepnie z diagramami 4.1 4.2.
4.2 - UZYWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ

@ Krojenia b na ustantenie 7 ed cheess Koraysiac 2 funk tark, T PrEpadke
« Wtéz produkty do lejka i popychaj je popychaczem (G2).
Nigdy nie popychaj sktadnikéw palcami lub innymi przyrzadami.
« Mozesz przygotowac do 2 kg jedzenia. Maksymalny czas pracy: 10 minut
« Za pomoca stozkéw mozesz przygotowac:
- Tarka o grubych oczkach (G4) / tarka o drobnych oczkach (G5): marchewki, seler, ziemniaki,
ser itp.
- Krojenie na grube plasterki (G3): ziemniaki, marchewki, ogérki, jabtka, buraki itp.
Demontaz: Poczekaj, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, i zdemontuj je, wykonujac w

odwrotnej kolejnosci czynnosci przedstawione w instrukcji montazu — postepuj zgodnie z
diagramami 6, a nastepnie 4.2 4.1.

5 - MINI ROZDRABNIACZ (N1 + N2)*
5.1. SALIKSANA
Sekojiet noradijumiem 6. attéla un 5.1.-5.6. attéla.
5.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
« Izmantojot mazo smalcinataju, varat |oti smalki sasmalcinat:
- zavétus auglus: maks. 60 g / maks. 10 sek. / 8. atrums;
- sipolus: maks. 60 g / Impuls /8x 1s
- Sis mazais smalcinatajs nav paredzéts cietiem produktiem, pieméram, kafijai, vai kidrumiem.
Izjauksana: Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, un izjauciet to salikanas noradijumu
apgriezta seciba, sekojot 6. attélam un péc tam no 5.6. lidz 5.1. attélam.
6 - MLYNEK DO PRZYPRAW (N3 + N4)*
6.1- MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami 6 oraz od 5.1 do 5.6.
6.2 - UZYCIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ
« Za pomoca mtynka do przypraw mozesz bardzo drobno rozdrobnic:
- Ziarna kawy: 60 g / Pulse / 30 sekund
- Kolendre: 100 g / Pulse / 30 sekund
«Ten miynek do przypraw nie jest przeznaczony do ptyndéw.

*w zaleznosci od modelu

Demontaz: Poczekaj, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, i zdemontuj je, wykonujac w
odwrotnej kolejnosci czynnosci przedstawione w instrukcji montazu — postepuj zgodnie z
diagramami 6, a nastepnie od 5.6 do 5.1.

7 - REGULACJA PRZEWODU (patrz A7)

Przewdéd mozna schowac¢ w urzadzeniu.

8 - MALAKSER*

- Korzystajac z ustawienia Pulse, mozesz w pare sekund posiekac suszone figi czy morele itp. llos¢
/ maks. czas: 80 g / 3 sekund / Pulse

CZYSZCZENIE

- Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.
« Nigdy nie zanurzaj urzadzenia (A) w wodzie ani nie wktadaj go pod biezacg wode. Przetrzyj je
sucha lub lekko zwilzong Sciereczka.

« Niedtugo po uzyciu catkowicie zdemontuj akcesoria i je optucz.
Obstugujac ostrza, postepuj ostroznie, aby unikna¢ urazéw (rysunek 6).

- Umyj, optucz i wysusz akcesoria: Jedynie glowicy maszynki do mielenia (F), ostrzy mini
rozdrabniacza (N2) i maszynki do przypraw (N4) nie mozna my¢ w zmywarce.

CO ZROBIC, JESLI URZADZENIE NIE DZIALA

- Zobacz rozdziat,Wazne”

Czy Twoje urzadzenie dalej nie dziata? Skontaktuj sie z zatwierdzonym centrum serwisowym (patrz
lista w ksigzce serwisowej).

*w zaleznosci od modelu
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PODSTAWOWE PRZEPISY

Bialy chleb

Sktadniki: 500 g maki, 320 g wody, 20 g swiezych drozdzy, 10 g soli

W osobnym pojemniku wtéz drozdze do wody i poczekaj 5 minut, az sie rozpuszcza. Dodaj make
i s6l do miski. Zatéz hak do wyrabiania ciasta, zamknij pokrywke i uruchom urzadzenie przy
ustawieniu predkosci 1. Stopniowo dodawaj wode i drozdze przez 2 minuty. Ustaw predkos¢ 2
na 8 minut. Odstaw ciasto do wyrosniecia na 45 minut w temperaturze 30°C. Uformuj chleb i
pozostaw do wyrosniecia na 90 minut w temperaturze 30°C. Nagrzej piekarnik do 230°C. Posmaruj
powierzchnie chleba wodg i zréb nacigcia nozem. Piecz w temperaturze 230°C przez 25 minut.

Mieszanka na stodkie ciasto

Sktadniki: 150 g maki, 5 g proszku do pieczenia, 150 g migkkiego masta, 150 g cukru, 3 jaja

Wyjmij masto z lodéwki na 1 godzine przed uzyciem lub wtdz je do kuchenki mikrofalowej na 15
sekund, aby zmigkto, ale sie nie rozpuscito. Nagrzej piekarnik do 180°C. Dodaj make, proszek do
pieczenia, miekkie masto, cukier i jaja do miski, zat6z mieszadto i zamknij pokrywke. Uruchom
urzadzenie na predkosci 1 przez 30 sekund, a nastepnie zmier na predkos¢ 8 na 2 minuty. Oczys¢
boki miski i wkacz urzadzenie na predkos$c 8 na 15 sekund lub do momentu porzgdnego zmieszania
sie masta. Nattusc i wytoz papierem metalowa blache. Wlej mieszanke i piecz w temperaturze 180°C
przez 55 minut. Przed wyjeciem z formy odczekaj 10 minut na ostygniecie.

Majonez

Sktadniki: 2 zottka, 20 g musztardy, 1 szczypta soli, 1 szczypta biatego pieprzu, 200 ml oleju

W misce umies¢ zottka, musztarde i sél, zatoz trzepaczke, zamknij pokrywke i wiacz urzadzenie na
predko$¢ 7. Stopniowo dodawaj olej przez otwor w pokrywce przez 2 minuty, a nastepnie ustaw
predkos¢ 8 na 10 sekund. Zdejmij miske i zeskrob boki za pomoca szpatutki. Nastepnie wygtadz
majonez, mieszajac go szpatutka trzy lub cztery razy.

Ciasto na nalesniki

Sktadniki: 300 g maki T45, 3 jaja, 30 g cukru, 30 ml oleju, 600 ml mleka

Do miski dodaj make, jaja, cukier, olej i 200 ml mleka. Zatéz trzepaczke i zamknij pokrywke. Ustaw
urzadzenie na predkos$c 1 na 5 sekund, a nastepnie na predkosc 3 na 5 sekund, na predkos¢ 5 na 30
sekund oraz na predkos$c 6 na 1T minute. Zeskrob boki miski szpatutka i ponownie wigcz urzadzenie,
stosujac predkos¢ 4. Stopniowo dodawaj pozostate 400 ml mleka przez otwér pokrywki przez 2
minuty. Zdejmij miske z urzadzenia i przecedzZ mieszanke przez drobne sito. Odstaw na 1 godzine
przed przystgpieniem do smazenia. Nasmaruj patelnie olejem, ustaw $rednia intensywnos¢
grzania i wylej troche ciasta. Smaz przez 1 minute po jednej stronie, a potem przez 30 sekund po
drugiej stronie.

Smoothie

Sktadniki: 200 g ananasa, 200 g banandw, 200 g mango, 200 g soku pomarannczowego

Pokrdj sktadniki na mate kawatki i dodaj do kielicha w podanej kolejnosci. Zablokuj pokrywke
kielicha i umies¢ blender na urzadzeniu. Uruchom urzadzenie na predkosci 8 na 1 minute.

Hoiatus! Enne seadme esimest kasutust lugege hoolikalt brosidri
»Ohutusjuhised” ja kdesolevat kasutusjuhendit.

Oluline! Seade kaivitub ainult siis, kui kate (A5) ja pea (A3) on suletud. Kui avate katte
(A5) ja/voi pea (A3) seadme tootamise ajal, seiskub see viivitamatult. Viige juhtnupp
tagasi asendisse 0 ning sulgege kate ja/voi pea. Liilitage seade sisse, valides soovitud
kiiruse. Voolukatkestuse korral keerake juhtnupp tagasi asendisse ,0"

Asendis ,,0 on teie toode ,valjaliilitatud” reziimis ja voolutarve on 0,0 W.

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

® Enne esimest kasutust peske kdiki tarvikuid seebi ja veega. Loputage ja kuivatage.

® Asetage seade tasasele, puhtale ja kuivale pinnale ning veenduge, et kiiruse valikunupp (A1) oleks
asendis 0" Seejdrel liilitage seade vooluvorku.

® Seadmel on mitu to6reziimi (vt diagramme A1):
- Vahelduv seadistus (pulseerimine):

selles asendis pulseerib seade maksimaalsel kiirusel, andes teile teatud toitude valmistamiseks
parema kontrolli.

- Katkematu seadistus:
liigutage kiiruse valikunupp soovitud asendisse ,1” kuni ,8" olenevalt valmistatavast toidust.
® Seadme peatamiseks keerake valikunupp (A1) tagasi asendisse ,0"

1 - TAINAKONKS (C1) MIKSER (C2) UMAR VISPEL (C3)

Olenevalt valmistatavast toidust voimaldab roostevabast terasest kauss (B1) ja selle kaas (B2)
valmistada kuni 1,8 kg kerget segu.

1.1 - KOKKUPANEK
Jérgige diagramme 1.1 kuni 1.4.
1.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
® Alustage kiiruse valikunupu (A1) keeramisest vastavalt retseptis soovitatud kiirusele.
e Valmistamise ajal saate toitu kaanes (B2) oleva ava kaudu juurde lisada.
® Seadme peatamiseks keerake valikunupp (A1) tagasi asendisse ,0"
Noéuanded
TAINAKONKS (maksimaalne todaeg: 13 minutit)

- Kasutage tainakonksu (C1) kiirustel ,1“ kuni ,2“ Saate sétkuda kuni 500 g jahu (nt sai,
tdisterasai, muretainas, magus muretainas jne).

MIKSER (maksimaalne t66aeg: 13 minutit)
- Kasutage mikserit (C2) kiirustel , 1 kuni ,8"
- Saate segada kuni 1,8 kg kerget segu (keeks, kiipsised jne).

- Arge kasutage mikserit (C2) kunagi raske taina véi virske pastataina (lasanje, rigatoni, bigoli
jne) sotkumiseks.

- UMAR VISPEL (maksimaalne to6aeg: 10 minutit)
- Kasutage iimarat visplit (C3) kiirustel , 1 kuni ,8"

G



- Sellega saate valmistada majoneesi, aiolit, kastmeid, klopitud munavalgeid (iiks kuni kiimme
munavalget), vahukoort (kuni 500 ml) jne.

- Arge kasutage iimarat visplit (C3) kunagi sétkumiseks ega kergete segude segamiseks.

Lahtivotmine: oodake, kuni seade on taielikult peatunud, ja vdtke see lahti kokkupaneku
juhistele vastupidises jérjekorras, jargides diagramme 1.4 kuni 1.1.

2 - SEGAMISKANN (D)*

Olenevalt toidust saate kasutada segamiskannu (D) kuni 1,25 | paksude segude ja 1 | vedelate
segude valmistamiseks:

2.1 - KOKKUPANEK
Jérgige diagramme 6, ja 2.1 kuni 2.3.
2.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE (maksimaalne té6aeg: 3 minutit)

® Alustage kiiruse valikunupu (A1) vastavalt retseptis soovitud asendisse (alates ,7“ kuni ,8” v&i
+Pulseerimine”) keeramisest. Uhtlasema sequ saamiseks kasutage asendit ,Pulseerimine”.

® Valmistamise ajal saate toitu kaanes (D2) oleva ava kaudu juurde lisada.
N6éuanded
® Saate valmistada
- peeneks segatud suppe, velouté’sid, kompotte, piimakokteile, kokteile;
- kergeid segusid (pannkoogid, fritterid, clafoutis, Far Breton jne).
® Saate valmistada purustatud jaad (maksimaalselt 6 jadkuubikut/20 pulseerimist).

® Kui koostisosad jadvad segamise ajal kannu kiilgedele, peatage seade, veendudes, et see on
taielikult peatunud, ja eemaldage segamiskann. Suruge sequ spaatliga terade suunas, ja pange
segamiskann tagasi, et tootlemist jatkata.

e Arge pange blenderisse kuuma toitu, mille temperatuur on iile 80 °C.

Lahtivotmine: Oodake, kuni seade on tdielikult peatunud, ja eemaldage segamiskann. Seejdrel
jargige kokkupaneku diagramme vastupidises suunas — 6, ning 2.3 kuni 2.1.

3 - HAKKIMISPEA (F)*

3.1 - KOKKUPANEK

Jérgige diagramm 6 ja seejdrel 3.1 kuni 3.3.

3.2 — KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE

e Liilitage seade sisse, keerates kiiruse valikunuppu (A1) kiirusele ,6"

e Pange liha tiikihaaval lehtrisse, kasutades toukurit (F7). Arge kunagi kasutage koostisosade
lehtrisse surumiseks sdrmi vdi s6dgiriistu.

- Saate hakkida kuni 3 kg liha. Maksimaalne tédaeg: 10 minutit.
Nouanded

- Valmistage ette kogu hakitav toidukogus (eemaldades lihast kéik kondid, krompsluud ja
koolused ning loigates selle 2x2 cm suurusteks tiikkideks).

- Veenduge, et liha oleks taielikult sulanud.

Lahtivotmine: Oodake, kuni seade on tdielikult peatunud, ja vétke see lahti kokkupaneku juhistele
vastupidises jarjekorras, jargides diagramme 6 ning 3.3 kuni 3.1.

* olenevalt mudelist @

4 - KOOGIVILJADE VIILUTAJA (G)*
4.1 - KOKKUPANEK
Jérgige diagrammi 6 ning seejdrel diagramme 4.1 ja 4.2.
4.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
o Liilitage seade sisse, keerates kiiruse valikunuppu (A1) kiirusele ,5” ldikamiseks voi kiirusele
»7" riivimiseks.
e Sisestage toit lehtrisse ja suunake seda, kasutades toukurit (G2).
Arge kunagi kasutage koostisosade lehtrisse toukamiseks sormi véi soogiriistu.
© Saate valmistada kuni 2 kg toitu. Maksimaalne t66aeg: 10 minutit.
® Nende koonustega saate valmistada jargmist.
- Jame riiv (G4)/peen riiv (G5): porgandid, seller, kartulid, juust jne.
- Paksud viilud (G3): kartulid, porgandid, kurgid, dunad, peet jne.
Lahtivotmine: oodake, kuni seade on tiielikult peatunud, ja vétke lahti kokkupaneku juhistele
vastupidises jarjekorras, jargides diagrammi 6 ja seejdrel diagramme 4.2 ja 4.1.
5 — MINIHAKKIJA (N1 + N2)*
5.1 — KOKKUPANEK
Jérgige diagramme 6 ja 5.1 kuni 5.6.
5.2 — KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
e Minihakkijaga saate vdga peeneks hakkida:
- Kuivatatud puuvilju: 60 g max / 10 sek max / Kiirus "8"
- Sibul: 60 g max / Impuls /8 x 15
® See minihakkija ei ole mdeldud kdvade toodete, nditeks kohvioa vdi vedelike jaoks.
Lahtivotmine: Oodake, kuni seade on taielikult peatunud, ja votke see lahti vastupidises
jérjekorras monteerimisjuhenditele jérgides - jargige diagramme 6 ning seejdrel 5.6 kuni 5.1.
6 — VURTSIVESKI (N3 + N4)*
6.1 - KOKKUPANEK
Jérgige diagrammi 6 ja diagramme 5.1 kuni 5.6.
6.2 — KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
e Viirtsiveskiga saate vdga peeneks hakkida
- kohviube: 60 g / pulseerimine / 30 sek
- koriandrit: 100 g / pulseerimine / 30 sek
 Viirtsiveski ei ole méeldud vedelike jaoks.

Lahtivotmine: Oodake, kuni seade on tdielikult peatunud, ja vétke see lahti kokkupaneku juhistele
vastupidises jarjekorras, jargides diagramme 6 ning 5.6 kuni 5.1.

@ * olenevalt mudelist
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7 — JUHTME REGULEERIMINE (vt A7)

Juhtme saab seadmesse paigutada.

8 - KOMBAIN*

- Pulseerimise sdttega saate hakkida kuivatatud viigimarju, kuivatatud aprikoose jms sekunditega.
Kogus / max aeg: 80 g / 3 sek / pulseerimine

PUHASTAMINE

® Lahutage seade vooluvdrgust.

o Arge pange seadet (A) vette ega voolava vee alla. Piihkige seda kuiva voi kergelt niiske lapiga.
® Votke kdik tarvikud kiiljest ja loputage neid varsti parast kasutamist.

Kasitsege kaiki terasid ettevaatlikult, et hoida dra vigastusi (joonis 6).

® Peske, loputage ja kuivatage tarvikud: ainult hakkimispea (F), minihakkija terahoidikud (N2) ja
viirtsiveski (N4) pole ndudepesumasinas pestavad.

MIDA TEHA, KUI SEADE EI TOOTA?

- Vaadake peatiikki , Tahtis”
Kas seade ikka ei toota? Poorduge volitatud teeninduskeskusesse (nimekirja leiate
hooldusraamatust).

* olenevalt mudelist @

POHIRETSEPTID

Saiatainas

Koostisosad: 500 g jahu, 320 g vett, 20 g vdrsket parmi, 10 g soola

Laske parmil eraldi anumas 5 minutit lahustuda. Lisage kaussi jahu ja sool. Pange paika tainakonks,
sulgege kaas ja kdivitage seade kiirusel 1. Lisage vesi ja parm aegamisi kahe minuti jooksul. Keerake
kaheksaks minutiks kiirusele 2. Laske tainal 45 minutit 30°C juures tdusta. Vormige sai ja laske 90
minutit 30°C juures tousta. Soojendage ahi 230 °C-ni. Harjake saia pinda veega ja tehke noaga
Loiked. Kiipsetage 230 °C juures 25 minutit.

Magusa koogi segu

Koostisosad: 150 g jahu, 5 g kiipsetuspulbrit, 150 g pehmet vdid, 150 g suhkrut, 3 muna

Votke voi tund enne kasutamist kiilmpkapist vélja voi pange see 15 sekundiks mikrolainejahu,
et muuta see ilma sulatamata pehmeks. Eelsoojendage ahi 180 °C-ni. Lisage kaussi jahu,
kiipsetuspulber, pehmendatud v6i, suhkur ja munad, pange mikser paika ja sulgege kaas. Kdivitage
seade 30 sekundiks kiirusel 1, seejdrel lillitage kaheks minutiks kiirusele 8. Kraapige kausi dared
puhtaks ja lilitage seade kiirusele 8 15 sekundiks v&i senikauaks, kuni kaik véitiikid on korralikult
sisse segatud. Madrige ja katke kiipsetuspaberiga koogivorm. Valage segu vormi ja kiipsetage 180
°C juures 55 minutit. Enne vormist eemaldamist laske sellel 10 minutit jahtuda.

Majonees

Koostisosad: 2 munakollast, 20 g sinepit, 1 ndpuotsatiis soola, 1 ndpuotsatéis valget pipart, 200 ml 6li.

Lisage kaussi munakollased, sinep ja sool, pange vispel paika, sulgege kaas ja lilitage seade
kiirusele 8. Lisage kaane avause kaudu 6li jark-jargult kahe ja poole minuti jooksul. Eemaldage
kauss ja kraapige selle kiiljed spaatliga puhtaks. Seejarel siluge majoneesi, segades spaatliga kolm
voi neli korda.

Pannkoogitainas

Koostisosad: 300 g T45 jahu, 3 muna, 30 g suhkrut, 30 ml 6li, 600 ml piima

Lisage kaussi jahu, munad, suhkur, 6li ja 200 ml piima. Pange vispel asendisse ja sulgege kaas.
Liilitage seade viieks sekundiks kiirusele 1, seejdrel viieks sekundiks kiirusele 3, 30 sekundiks
kiirusele 5 ja lopetuseks iiheks minutiks kiirusele 6. Kraapige kausi ddred spaatliga puhtaks ja
taaskdivitage seade kiirusel 4. Lisage kaane avause kaudu kahe minuti jooksul iilejdénud 400 ml
piima. Eemaldage kauss seadmest ja valage segu ldbi peene sdela. Laske enne pannkookide
valmistamist iihe tunni seista. Lisage pannile 6li, kuumutage keskmise kuumuseni ja valage sellele
kulbitdis tainast. Kiipsetage iiks minut {ihelt poolt ja 30 sekundit teiselt poolt.

Smuuti

Koostisosad: 200 g ananassi, 200 g banaani, 200 g mangot, 200 g apelsinimahla

Loigake koostisosad vdikesteks tiikkideks ja lisage kannu ndidatud jarjekorras. Lukustage kannu kaas
ja asetage blender seadmele. Liilitage seade iiheks minutiks kiirusele 8.

)



Ispéjimas. Pries pirma karta naudodami prietaisa atidziai perskaitykite
saugos nurodymy knygele ir sj naudotojo vadova.

Svarbu. Prietaisas jsijungia tik tuomet, kai dangtis (A5) ir galva (A3) yra uzdaryti. Jei
prietaisui veikiant atidarysite dangtj (A5) ir (arba) galva (A3), jis iskart nustos veikti.
Grazinkite valdymo mygtuka j,0” padétj ir uzdarykite dangtj ir (arba) galva. Jjunkite
prietaisa pasirinke pageidaujama greitj. Jvykus maitinimo tinklo trikciai, pasukite
valdymo ratuka atgal ties, 0"

Pasirinkus, 0" padétj, jlsy gaminys bus i$jungtas ir jo suvartojama energija bus 0,0 W.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

« Prie§ naudodami pirma kartg nuplaukite visus priedus vandeniu su muilu. ISplaukite ir
nusausinkite.

- Padékite prietaisg ant plokscio, $varaus ir sauso pavirsiaus ir jsitikinkite, kad grei¢io parinkiklio
ratukas (A1) yra,0” padétyje. Tuomet prijunkite prietaisg prie elektros tinklo.
« Prietaisas turi keleta veikimo rezimy (zr. A1 diagramas):
- Protarpinis nustatymas (pulsavimas):

Sioje padétyje prietaisas pulsuos maksimaliu grei¢iu ir suteiks jums daugiau kontrolés ruosiant
tam tikrg maista.

- Nepertraukiamas nustatymas:

Pasukite greicio parinkiklio ratuka j norima padétj nuo,1” iki,8" priklausomai nuo gaminamo
maisto.

- Norédami sustabdyti prietaisa, pasukite parinkiklj (A1) atgal j,0” padétj.
1. TESLOS KABLYS (C1), MAISYTUVAS (C2), BALIONO FORMOS
PLAKTUVAS (C3)

Priklausomai nuo ruosiamo maisto, neradijanciojo plieno dubenyje (B1) su dangciu (B2) galésite
paruosti iki 1,8 kg skysto misinio.

1.1. SURINKIMAS

Vadovaukités diagramomis nuo 1.1 iki 1.4.

1.2. NAUDOJIMAS, PATARIMAI IR ISRINKIMAS

« Pradékite pasukdami greicio parinkiklio ratuka (A1) ties pageidaujamu greic¢iu priklausomai nuo
recepto.

« Ruoddami maista ingredientus galite sudéti per dangcio anga (B2).
« Norédami sustabdyti prietaisa, pasukite parinkiklj (A1) atgal j,0” padétj.
Patarimai:

TESLOS KABLYS (maksimali veikimo trukmé: 13 min.)

- Teslos kablj (C1) naudokite pasirinke grei¢ius nuo 1 iki 2. Galite iSminkyti iki 500 g teslos (pvz.,
baltos duonos, viso grido duonos, trapios teslos, saldzios trapios teslos ir pan.).

MAISYTUVAS (maksimali veikimo trukmé: 13 min.)
- Maisytuva (C2) naudokite pasirinke greicius nuo 1 iki 8.
- Galite iSmaisyti iki 1,8 kg skystos teslos (pvz., torto, sausainiy ir pan.).

- Niekada nenaudokite maisytuvo (C2) minkyti kieta tesla ar Svieziy makarony tesla (lazanija,
Lrigatoni’, bigoli” ir pan.).

BALIONO FORMOS PLAKTUVAS (maksimali veikimo trukmé: 10 min.)
- Baliono formos plaktuva (C3) naudokite pasirinke greicius nuo 1 iki 8.

- Galite paruosti: majoneza, ajolj, padazus, iSplaktus kiausinio baltymus (nuo vieno iki desimt
kiausinio baltymuy), plakta grietinéle (iki 500 ml) ir pan.

- Niekada nenaudokite baliono formos plaktuvo (C3) minkyti ar maiyti skysta tesla.

ISrinkimas: palaukite, kol prietaisas visikai sustos, ir isrinkite jj vadovaudamiesi surinkimo
instrukcijomis atvirkstine tvarka, pagal diagramas: 1.4-1.1.

2. MAISYTUVO ASOTIS (D)*

Priklausomai nuo maisto pobudzio, galite naudoti trintuvo gsotj (D) norédami paruosti iki 1,25 |
tirSto misinio ir 1| skysto misinio.
2.1. SURINKIMAS
Vadovaukités 6 ir 2.1-2.3 diagramomis.
2.2. NAUDOJIMAS PATARIMAI IR ISRINKIMAS (maksimali veikimo trukmé: 3 min.)
- Pradékite pasukdami greicio parinkiklio ratuka (A1) j pageidaujama padétj (nuo 7 iki 8 arba j
,Pulsavimas”) priklausomai nuo recepto. Norédami glotnesnio misinio rinkités padétj,Pulsavimas”.
« Ruosdami maista ingredientus galite sudéti per dangcio anga (D2).
Patarimai:
« Galite paruosti:
- smulkiai trintas sriubas, ,velouté” padaza, kompota, pieno ir kt. kokteilius.
- skystus misinius (blyny tesla, klafucius, ,Far Breton” pyraga ir t. t.).
« Galite sutrinti leda (ne daugiau kaip 6 ledukai / 20 impulsy).
- Jei maisantingredientai prilimpa prie indo Sony, sustabdykite prietaisa - jsitikinkite, kad jis visiskai
sustojo — ir iSimkite trintuvo inda. Mentele nustumkite misinj atgal ant aSmeny ir vél uzdékite
trintuvo inda, kad galétuméte testi maisto ruosima.

« | trintuva nedékite karsto maisto (aukstesnés kaip 80 °C temperataros).

ISrinkimas: palaukite, kol prietaisas visiskai sustos, kad nuimtuméte trintuvo inda, ir isrinkite jj
vadovaudamiesi surinkimo instrukcijomis atvirkstine tvarka, pagal diagramas: 6 ir 2.3-2.1.

3. MESMALES GALVUTE (F)*

3.1. SURINKIMAS
Laikykités 6 ir 3.1-3.3 diagramose nurodyty veiksmuy.
3.2. NAUDOJIMAS, PATARIMAI IR ISRINKIMAS
« Jjunkite prietaisa pasukdami greicio parinkiklio ratuka (A1) ties 6 greiciu.
« Stumikliu (F7) viena po kito dékite mésos gabaliukus j piltuvélj. Niekada nestumkite ingredienty
i piltuvélj pirstais ar jrankiais.
- Galite sumalti iki 3 kg mésos. Maksimali veikimo trukmé: 10 min.
Patarimai:
- Paruoskite visa maista, kurj malsite (i mésos pasalinkite kaulus, kremzles ir sausgysles bei
supjaustykite ja mazdaug 2x2 cm dydzio gabaléliais).
- Pasirapinkite, kad mésa baty visiskai atsildyta.

@ * Priklauso nuo modelio.



ISrinkimas: palaukite, kol prietaisas visiskai sustos ir isrinkite jj vadovaudamiesi surinkimo 7.VIETA LAIDUI (ir. A7)
instrukcijomis atvirkstine tvarka: pagal 6 ir 3.3-3.1 diagramas.

4, DARZOVIY PJAUSTYKLE (G)*

Prietaiso viduje yra vieta laidui suvynioti.

8.VIRTUVES KOMBAINAS*

4.1. SUR,INKI,MAS X . i X - Pasirinke rezimg,Pulsavimas” per kelias sekundes susmulkinsite dZiovintas figas, abrikosus ir kt.
Vadovaukités diagrama 6 ir tuomet dlagravmomls 4.1ir4.2. Kiekis / maks. trukme: 80 g / 3 sek. / pulsavimas

4.2, NAUDOJIMAS, PATARIMALI IR ISRINKIMAS

« [junkite prietaisg pasukdami greicio parinkiklio ratukg (A1) ties 5 greiciu, jei pageidaujate VALYMAS

pjaustyti, arba ties 7 greiciu, jei pageidaujate tarkuoti.

L . e K o « Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo.
« |dékite maista j piltuvélj ir paspauskite stamikliu (G2).

- Niekada nemerkite prietaiso (A) j vandenj ar po tekanciu vandeniu. Nusluostykite jj sausa ar iek

Ingredienty j piltuvélj niekada nespauskite pirstais ar jrankiais. tiek sudrékinta Zluoste.
- Galite paruosti iki 2 kg maisto. Maksimali veikimo trukmé: 10 min. . Visigkai igrinkite priedus ir panaudoje iskart nuplaukite.
- Naudodami kagius galite: Su visais a8menimis elkités atsargiai, kad nesusizalotuméte (6 pav.).
- Stambiai (G4) / smulkiai tarkuoti (G5): morkas, salierus, bulves, sarj ir kt. « Nuplaukite, nuskalaukite ir nusausinkite priedus: mésmalés galvutés (F), mini smulkintuvo
- Stambiai pjaustyti (G3): bulves, morkas, agurkus, obuolius, burokélius ir kt. asmeny laikikliy (N2) ir prieskoniy maltnélio (N4) negalima plauti indaplovéje.
ISrinkimas: palaukite, kol prietaisas visikai sustos ir i$rinkite jj vadovaudamiesi surinkimo
E instrukcijomis atvirkstine tvarka, pagal diagramas: 6 ir tada 4.2 ir 4.1. KA DARYTI, JEI PRIETAISAS NEVEIKIA? @
5. MINI SMULKINTUVAS (N1 + N2)* - Zr. skyriy,Svarbi informacija”
5.1. SURINKIMAS Jusy prietaisas neveikia? Kreipkités j patvirtinta aptarnavimo centra (sarasa zr. priezitros knygeléje).

Vadovaukités 6 ir 5.1-5.6 diagramomis.
5.2. NAUDOJIMAS, PATARIMAI IR ISRINKIMAS
« Naudodamiesi mini smulkintuvu galite labai smulkiai supjaustyti:
- Dziovinti vaisiai: 60 g maks. / 10 s maks. / 8 greitis
- Svogunai: 60 g maks. / Impulsas /8 x 1s
- Sis mini smulkintuvas neskirtas naudoti su kietais produktais, pvz., kava, ir skys¢iais.

ISrinkimas: Palaukite, kol prietaisas visi$kai sustos, ir isrinkite jj vadovaudamiesi surinkimo
instrukcijomis atvirkstine tvarka: pagal 6 ir 5.6-5.1 diagramas.

6. PRIESKONIY MALUNELIS (N3 + N4)*

6.1. SURINKIMAS

Vadovaukités diagramomis 6 ir tada 5.1-5.6.

6.2. NAUDOJIMAS, PATARIMALI IR ISRINKIMAS

+ Naudodami prieskoniy malinélj galite labai smulkiai susmulkinti:
- Kavos pupeles: 60 g / pulsavimas / 30 sek.
- Kalendras: 100 g / pulsavimas / 30 sek.

- Sis prieskoniy maltnélis neskirtas naudoti skys¢iams.

ISrinkimas: palaukite, kol prietaisas visiskai sustos ir isrinkite jj vadovaudamiesi surinkimo
instrukcijomis atvirkstine tvarka: pagal 6 ir 5.6-5.1 diagramas.

* Priklauso nuo modelio. * Priklauso nuo modelio.



PAGRINDINIAT RECEPTAI

Baltos duonos tesla

Sudedamosios dalys: 500 g milty, 320 g vandens, 20 g Svieziy mieliy, 10 g druskos

| atskirg dubenj sudékite mieles ir supilkite vandenj bei palaukite 5 minutes, kad mielés istirpty.
| dubenj sudékite miltus ir druska. |statykite teslos kablj, uzdarykite dangtj ir paleiskite prietaisg
1 greiciu. Palaipsniui per 2 minutes supilkite vandenj su mielémis. Jjunkite 2 greitj 8 minutes.
Kildinkite teslg 45 minutes 30 °C temperatdroje. Suformuokite duong ir kildinkite ja 90 minuciy
30 °C temperataroje. |kaitinkite orkaite iki 230 °C. Patepkite duonos virsy vandeniu ir padarykite
keleta jpjovimy peiliu. Kepkite 230 °C temperatiroje 25 min.

Saldaus pyrago tesla

Sudedamosios dalys: 150 g milty, 5 g kepimo milteliy, 150 g minksto sviesto, 150 g cukraus,
3 kiausiniai.

ISimkite sviesta i$ Saldytuvo 1 val. pries naudodami arba pasildykite jj mikrobangy krosneléje 15
sekundziy, kad sviestas suminkstéty, taciau neistirpty. |kaitinkite orkaite iki 180 °C. Sudékite miltus,
kepimo miltelius, minksta sviesta, cukry ir kiausinius j dubenj, jstatykite maiSytuva ir uzdarykite
dangtj. Paleiskite prietaisa 1 grei¢iu 30 sekundziy, tada jjunkite 8 greitj 2 minutéms. Nugrandykite
dubens Sonus ir paleiskite prietaisa 8 greic¢iu 15 sekundziy arba tol, kol sviesto gabaléliai gerai
susimaisys. Patepkite kepimo skardg riebalais ir jklokite kepimo popieriy. Supilkite tesla ir kepkite
180 °C temperataroje 55 minutes. Palaukite 10 minuciy, kol pyragas atveés, ir tada iSimkite jj i$ skardos.

Majonezas

Sudedamosios dalys: 2 kiausinio tryniai, 20 g garstyciy, 1 Ziupsnelis druskos, 1 Ziupsnelis baltyjy
pipiry, 200 ml aliejaus.

Sudékite kiausinio trynius, garstycias ir druska j dubenj, jstatykite plakiklj, uzdarykite dangtj ir
paleiskite prietaisg 8 greiciu. Palaipsniui per 2 minutes ir 30 sekundziy supilkite aliejy per dang¢io
anga. Isimkite dubenj ir mentele nugrandykite jo Sonus. Pamaidykite majonezg mentele, kad ji
baty tolygios tekstaros.

Blyny tesla

Sudedamosios dalys: 300 g T45 milty, 3 kiausiniai, 30 g cukraus, 30 ml aliejaus, 600 ml pieno

| dubenj sudékite miltus, kiausinius, cukry, aliejy ir jpilkite 200 ml pieno. |statykite plaktuva ir
uzdarykite dangtj. Paleiskite prietaisg 1 grei¢iu 5 sekundes, tada 3 grei¢iu 5 sekundes, 5 grei¢iu
30 sekundziy ir galiausiai 6 grei¢iu 1 minute. Mentele nugrandykite dubens Sonus ir paleiskite
prietaisg 4 greiciu. Palaipsniui per 2 minutes supilkite likusius 400 ml pieno per dangtyje esancia
anga. I3 prietaiso isimkite dubenj ir perpilkite ruosinj per plona sietelj. Pries kepdami blynus palikite
ruosinj pastoveéti 1 valanda. |pilkite aliejaus j keptuve, jkaitinkite iki vidutinés temperataros ir
ipilkite vieng samtelj teslos. Viena puse kepkite 1 minute, o kitg — 30 sekundziy.

Glotnutis

Sudedamosios dalys: 200 g ananasy, 200 g banany, 200 g mangy, 200 g apelsiny sulciy

Supjaustykite ingredientus smulkiais gabaléliais ir sudékite j gsotj nurodyta tvarka. Uzdékite gsocio
dangtj ir jstatykite trintuva  prietaisa. Paleiskite prietaisa 8 greic¢iu 1T minute.

Bridinajums. Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes uzmanigi izlasiet bukletu
“Drosibas noradijumi” un 3o lietotaja rokasgramatu.

Svariga informacija lerice saks darboties tikai tad, ja vaks (A5) un uzgalis (A3) bas
aizverts. Ja atvérsit vaku (A5) un/vai uzgali (A3) ierices darbibas laika, ta nekavéjoties
apstasies. Pagrieziet vadibas pogu atpakal pozicija “0”, péc tam aizveriet vaku un/
vai uzgali. leslédziet ierici, atlasot vélamo atrumu. Elektribas parravuma gadijuma
pagrieziet vadibas pogu atpakal pozicija “0"

Atrodoties pozicija“0", produkts ir reZima “izslégts” un ta stravas patérins ir 0,0 W.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

« Pirms pirmas lietosanas reizes nomazgajiet visus piederumus ar ziepém un tdeni. Noskalojiet
un nozavéjiet.
- Novietojiet ierici un lidzenas, tiras un sausas virsmas un parliecinieties, vai atruma izvéles ripa
(A1) ir pagriezta pozicija “0". Péc tam pieslédziet ierici elektrotiklam.
- lericei ir vairaki darbibas rezimi (skatiet attélus A1).
- Neregularas darbibas iestatijums (pulsacija):

saja pozicija ierice pulsés ar maksimalu atrumu, laujot jums labak kontrolét noteiktu édienu
gatavosanas procesu.

- Nepartrauktas darbibas iestatijums:
pagrieziet atruma izvéles ripu vélamaja pozicija no”1”lidz“8" atkariba no gatavojama édiena.
- Lai apturétu ierici, pagrieziet izvéles ripu (A1) atpakal pozicija “0".

1. MIKLAS AKIS (C1) MIKSERIS (C2) PUTOSANAS SLOTINA (C3)

Atkariba no gatavojama édiena, izmantojot nertiséjosa térauda trauku (B1) un ta vaku (B2), varat
sagatavot lidz 1,8 kg viegla maisijuma.

1.1. SALIKSANA
Sekojiet noradijumiem 1.1.-1.4. attéla.
1.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
- Saciet, pagriezot atruma izvéles ripu (A1) lidz vélamajam atrumam saskana ar recepti.
- Gatavosanas laika varat pievienot partiku caur atveri vaka (B2).
- Lai apturétu ierici, pagrieziet izvéles ripu (A1) atpakal pozicija “0".
Padomi
MIKLAS AKIS (maksimalais darbibas laiks: 13 min.)

- Darbiniet miklas aki (C1) 1. vai 2. atruma. Varat samicit lidz 500 g miltu (piem., lai pagatavotu
baltmaizes, pilngraudu maizes, smilsu, saldo smilsu miklu u.c.).

MIKSERIS (maksimalais darbibas laiks: 13 min.)
- Darbiniet mikseri (C2) no 1. lidz 8. atrumam.
- Varat sagatavot lidz 1,8 kg viegla maisijuma (biskvitkakai, cepumiem u.c.).

- Nekad neizmantojiet mikseri (C2) biezas miklas vai svaigas pastas miklas (lazanja, rigatoni,
bigoli u.c.) micisanai.

@



- PUTOSANAS SLOTINA (maksimalais darbibas laiks: 10 min.)
- Darbiniet puto3anas slotinu (C3) no 1. lidz 8. atrumam.

- Varat pagatavot majonézi, aioli, mérces, saputotus olu baltumus (no viena lidz desmit olu
baltumiem), Santiji krému (lidz 500 ml) u.c.

- Nekad neizmantojiet putosanas slotinu (C3) micisanai vai vieglu maisijumu gatavosanai.

Izjauk$ana Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, un izjauciet to salikianas noradijumu
apgriezta seciba no 1.4.lidz 1.1. attélam.

2. BLENDERA KRUZE (D)*

Atkariba no édiena veida varat izmantot blendera krazi (D), lai sagatavotu lidz 1,25 | bieza

maisijuma un 1 | $kidra maisijuma.

2.1. SALIKSANA

Sekojiet noradijumiem 6. attéla un 2.1.-2.3. attéla.

2.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA (maksimalais darbibas laiks: 3 min.)

- Saciet, pagriezot atruma izvéles ripu (A1) lidz vélamajai pozicijai (no “7” lidz “8” vai “Pulse”
(Pulsacija)), ka noradits recepté. Viendabigakam maisijumam izmantojiet poziciju “Pulse”
(Pulsacija).

- Gatavosanas laika varat pievienot partiku caur atveri vaka (D2).

Padomi

- Varat pagatavot:

- krémzupas, Velouté mérci, kompotus, piena kokteilus, kokteilus;
- vieglus maisijumus (pankakam, placenisiem, klafuti, Far Breton kakai u.c.).

- Varat sasmalcinat ledu (maksimali 6 ledus kubini/20 impulsi).

« Ja maisisanas laika sastavdalas pielip pie krazes sienam, apturiet ierici, parliecinieties, vai ta ir
pilniba apstajusies, un nonemiet blendera krizi. Izmantojot lapstinu, parvietojiet maisijumu uz
asmeniem un péc tam uzlieciet blendera krazi atpakal, lai turpinatu gatavosanu.

« Blenderi nelieciet karstu édienu, kura temperatara parsniedz 80 °C.

Izjauksana Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, nonemiet blendera krazi un sekojiet
saliksanas noradijumiem apgriezta seciba, ka paradits 6. attéla un no 2.3. lidz 2.1. attélam.

3. MALSANAS UZGALIS (F)*

3.1. SALIKSANA
Sekojiet noradijumiem 6. attéla un péc tam 3.1.-3.3. attéla.
3.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
- leslédziet ierici, pagriezot atruma izvéles ripu (A1) pozicija 6"
- Galas gabalus pa vienam lieciet piltuvé, izmantojot stdméju (F7). Nekada gadijuma neizmantojiet
pirkstus vai virtuves piederumus, lai sastavdalas stumtu piltuvé.
- Varat samalt lidz 3 kg galas. Maksimalais darbibas laiks: 10 min.
Padomi
- Sagatavojiet visu malamo masu (no galas izgrieziet visus kaulus, skrimsjus un cipslas un
sagrieziet to aptuveni 2x2 cm lielos gabalos).
- Parliecinieties, vai gala ir pilniba atkususi.

* Atkariba no modela @

I1zjauk$ana Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, un izjauciet to saliksanas noradijumu
apgriezta seciba, sekojot 6. attélam un péc tam no 3.3. [idz 3.1. attélam.
4. DARZENU SMALCINATAJS (G)*
4.1. SALIKSANA
Sekojiet noradijumiem 6. attéla un péc tam 4.1.-4.2. attéla.
4.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
- leslédziet ierici, pagriezot atruma izvéles ripu (A1) pozicija“5" lai grieztu, vai pozicija“7’, lai rivétu.
« Lieciet eédienu piltuvé un virziet to, izmantojot stiméju (G2).
Nekada gadijuma neizmantojiet pirkstus vai virtuves piederumus, lai sastavdalas stumtu
piltuve.
- Varat sagatavot lidz 2 kg édiena. Maksimalais darbibas laiks: 10 min.
« lzmantojot konusus varat sagatavot:
- rupji rivétus (G4)/smalki rivétus (G5) burkanus, selerijas, kartupelus, sieru u.c.;
- biezas skélés sagrieztus (G3) kartupelus, burkanus, gurkus, abolus, bietes u.c.
I1zjauk$ana Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, un izjauciet to saliksanas noradijumu
apgriezta seciba, sekojot 6. attélam un péc tam no 4.2. lidz 4.1. attélam.
5. MAZAIS SMALCINATAJS (N1 + N2)*
5.1. SALIKSANA
Sekojiet noradijumiem 6. attéla un 5.1.-5.6. attéla.
5.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
« lzmantojot mazo smalcinataju, varat |oti smalki sasmalcinat:
- Zavétus auglus: maks. 60 g / maks. 10 sek. / 8. atrums;
- sipolus: maks. 60 g / Impuls /8x 1's
- Sis mazais smalcinatajs nav paredzéts cietiem produktiem, pieméram, kafijai, vai $kidrumiem.
I1zjauks$ana: Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, un izjauciet to salikanas noradijumu
apgriezta seciba, sekojot 6. attélam un péc tam no 5.6. lidz 5.1. attélam.
6. GARSVIELU DZIRNAVINAS (N3 + N4)*
6.1. SALIKSANA
Sekojiet noradijumiem 6. attéla un 5.1.-5.6. attéla.
6.2. LIETOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
« lzmantojot garsvielu dzirnavinas, varat |oti smalki sasmalcinat:
- kafijas pupinas: 60 g / Pulsacija / 30 sek.;
- koriandru: 100 g / Pulsacija / 30 sek.
- Sis gardvielu dzirnavinas nav paredzétas $kidrumiem.

IzjaukSana Pagaidiet, lidz ierice ir pilniba apstajusies, un izjauciet to salikianas noradijumu
apgriezta seciba, sekojot 6. attélam un péc tam no 5.6. lidz 5.1. attélam.

@ * Atkariba no modela
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7.VADA SAKARTOSANA (skatiet A7)

Vadu var paslépt iericé.

8.VIRTUVES KOMBAINS*

- Izmantojot pulsacijas iestatijumu, sasmalciniet zavétas viges, zavétas aprikozes u.c. dazu
sekunzu laika. Daudzums / maks. laiks: 80 g / 3 sek. / Pulsacija

TIRISANA
« Atvienojiet ierici no elektrotikla.

« Nekad neiegremdéjiet ierici (A) Gdeni un neturiet to zem tekosa tudens. Noslaukiet to ar sausu
vai viegli samitrinatu dranu.

« Uzreiz péc lietosanas pilniba izjauciet ierici un noskalojiet piederumus.
Ar asmeniem rikojieties uzmanigi, lai nesavainotos (6. attéls).

« Nomazgajiet, noskalojiet un nozaveéjiet piederumus. Trauku mazgajama masina nedrikst mazgat
tikai mal3anas uzgali (F), maza smalcinataja asmens stiprindgjumu (N2) un gar3vielu dzirnavinas (N4).

KA RIKOTIES, JA IERICE NEDARBOJAS?

- Skatiet nodalu “Svariga informacija”
Vai ierice joprojam nedarbojas? Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru (sarakstu skatiet
servisa bukleta).

* Atkariba no modela

VIENKARSAS RECEPTES

Baltmaizes mikla

Sastavdalas: 500 g miltu, 320 g idens, 20 g svaiga rauga, 10 g sals.

Atseviska trauka 5 minates adent izskidiniet raugu. lerices trauka ieberiet miltus un pievienojiet
sali. Uzlieciet miklas aki, aizveriet vaku un ieslédziet ierici 1. atruma. Pakapeniski 2 minasu laika
pievienojiet tdeni un raugu. Uz 8 minatém ieslédziet 2. atrumu. Laujiet miklai 45 minates ragt
30 °C temperatara. Izveidojiet maizes klaipu un laujiet tam ragt vél 90 minates 30 °C temperatara.
Uzkarséjiet krasni lidz 230 °C. Izmantojot otinu, apziediet maizes virsmu ar Gdeni un veiciet
iegriezumus ar nazi. Cepiet 230 °C temperatira 25 minates.

Saldas kakas mikla

Sastavdalas: 150 g miltu, 5 g cepama pulvera, 150 g miksta sviesta, 150 g cukura, 3 olas

1 stundu pirms gatavo3anas iznemiet sviestu no ledusskapja vai uz 15 sekundém ielieciet to
mikrovilnu krasni, lai tas klatu miksts, bet neizkustu. Uzkarséjiet krasni lidz 180 °C. Trauka ieberiet
miltus, pievienojiet cepamo pulveri, miksto sviestu, cukuru un olas, uzlieciet mikseri un aizveriet
vaku. 30 sekundes darbiniet ierici 1. atruma, péc tam 2 minates turpiniet ar 8. atrumu. Notiriet
trauka malas un darbiniet ierici 8. atruma 15 sekundes vai tik ilgi, lidz sviests ir labi iemaisits mikla.
letaukojiet kakas veidni un ieklajiet taja cepamo papiru. lelejiet miklu veidné un cepiet 180 °C
temperatdra 55 mindtes. Pirms iznemsanas no veidnes laujiet kikai atdzist 10 minates.

Majonéze

Sastavdalas: 2 olu dzeltenumi, 20 g sinepju, 1 kipsna sals, 1 $kipsna balto piparu, 200 ml ellas.

levietojiet olu dzeltenumus, sinepes un sali trauka, uzlieciet putosanas slotinu, aizveriet vaku un
ieslédziet ierici 8. atruma. Pakapeniski caur vaka atveri 2 minasu un 30 sekunzu laika pievienojiet
ellu. Nonemiet trauku un notiriet malas ar lapstinu. Péc tam ar tris vai cetram lapstinas kustibam
samaisiet majonézi, lai ta batu viendabiga.

Pankaku mikla

Sastavdalas: 300 g augstaka labuma miltu (T45), 3 olas, 30 g cukura, 30 ml ellas, 600 ml piena

Trauka ieberiet miltus un pievienojiet olas, cukuru, ellu un 200 ml piena. Uzlieciet putosanas slotinu
un aizveriet vaku. 5 sekundes darbiniet ierici 1. atruma, péc tam 5 sekundes 3. atruma, 30 sekundes
5. atruma un, visbeidzot, 1 minati 6. atruma. Ar lapstinu notiriet trauka malas un ieslédziet
ierici 4. atruma. Pakapeniski caur vaka atveri 2 minasu laika pievienojiet atlikusos 400 ml piena.
Nonemiet trauku no ierices un izkasiet maisijumu caur smalku sietu. Pirms pankiku cepsanas
atstajiet miklu uz 1 stundu. lelejiet panna ellu, uzkarséjiet virs vidéja karstuma un ielejiet kausu
miklas. Cepiet 1 minati no vienas puses un péc tam 30 sekundes — no otras.

Smiitijs
Sastavdalas: 200 g ananasa, 200 g bananu, 200 g mango, 200 g apelsinu sulas

Sagrieziet sastavdalas mazos gabalinos un ievietojiet krizé paraditaja seciba. Aizveriet krizes vaku
un novietojiet blenderi uz ierices. 1 minati darbiniet ierici 8. atruma.

©
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MpepynpexpaeHue: MNpoyeTete BHUMaTeNHo 6polypaTta ,VIHCTpyKLumn 3a
6e30MacHOCT” 1 TOBa PbKOBOACTBO 3a NoTpebuTens, npean ga nnonssate
Bawwma ypep 3a Mbpsu MbT.

BakHO: YCTPONCTBOTO Lie cTapTMpa camo ako KanakbT (A5) u rnasaTa (A3) ca
3aTBOpeHMn. AKO oTBopmMTe Kanaka (A5) n/unu rnasata (A3), Korato ypeasT pabotu,
TOl We crpe Aa paboTu BegHara. BbpHeTe 6yToHa 3a ynpasneHue B nosioxeHue 0, cnep
KOeTo 3aTBOpeTe Kanaka u/unu rnasaTa. BknioueTe ypepa, Kato n3bepete xenaHata
CKOPOCT. B ciyyaii Ha npekbCcBaHe Ha 3aXpaHBaHeTo 3aBbpTeTe OyTOHa 3a ynpaB/eHne
0obpaTHO B nonoxeHue 0",

B nonosxeHwie, 0" Bawmat npopayKT e B pexum, off” (13kn.) ¢ KoHcymaLws Ha moLHocT 0,0 W.

MPEAU NbPBATA YINOTPEBA

«Mpean nbpeaTta yn0Tpe6a N3MUINTE BCUYKN aKcecoapu CbC canyH v Bopja. M3nnakHeTte n
noacyuwere.

« MocTaBeTe ypefa BbpXy paBHa, 4MCTa 1 Cyxa MOBbPXHOCT 1 Ce YBEPETE, Ye ANCKBT Ha CeNlekTopa
3a ckopocT (A1) e B nonoxeHwne 0" Cnep ToBa BKOUETe ypefa B KOHTaKTa.

« YCTPOWCTBOTO MMa HAKOMKO pexunma Ha paboTa (BvKTe gnarpamute A1):
- Hactpoiika 3a umnynceH pexxum Ha pa6ora (,pulse”):

B ToBa nonoxeHne ycTpoNCTBOTO e NyficMpa C MakCMManHa CKopocT, koeto Bu paBa
no-f06bP KOHTPOM NPV NPUrOTBAHETO Ha ONPeAeneHr XPaHu.

@ - HacTpoiika 3a HenpeKbcHaT peXum Ha pa6orTa:

3aBbpTeTe UCKa Ha CenekTopa 3a CKOPOCT B XeNaHOTo nonoxexue ot,1” o,8" B 3aBUCMOCT
OT XpaHaTa, KOATO NpUroTBATe.

- 3a ja cnpete ypefa, 3aBbpTeTe cenektopa (A1) o6paTHO B nonoxeHwe 0"

1-KYKA 3A TECTO (C1) MUKCEP (C2) TENEHA BbPKAJIKA (C3)

B 3aBMCMMOCT OT XpaHaTa, KOATO MPUroTBATe, Kynata OT HepbXaaema cTomaHa (B1) n kanakbst i
(B2) Bv no3sonaBart ga npurotsute go 1,8 kg neka cmec.

1.1 - CMTIOBABAHE
Cnepgante gnarpama 1.1 go 1.4.
1.2 - YMOTPEBA, CbBETU U PA3ITIOBABAHE

« 3anoyHeTe, KaTo 3aBbpTUTE ANCKa Ha CeneKkTopa 3a CKOpoCT (A1) Ha xenaHaTa CKOpOCT cnopen
peuenTaTa.

« Mo Bpeme Ha NpUroTBsAiHe MoXeTe fla AobaBATe XpaHa npe3 oTBopa B Kanaka (B2).
- 3a ja cnpete ypefa, 3aBbpTeTe cenektopa (A1) o6paTHO B nonoxeHwve 0"
CbBeTn:

KYKA 3A TECTO (MakcumasnHo paboTHo Bpeme: 13 MUHYTK)

- M3non3ganTe Kykata 3a Tecto (C1) Ha ckopoctn 1" fo ,2". MoxeTte aa 3amecute Ao 500 g
6paluHo (Hanp. 3a 6An xNA6, MbIHO3bPHECT XN1A6, POHINBO MAC/IEHO TECTO, POHNIMBO MAC/IEHO
TeCTo 3a na u ap.).

MUWKCEP (MakcmanHo paboTHo Bpeme: 13 MUHyTH)
- M3nonseaiTte mukcepa (C2) Ha ckopocT mexay, 1" n,8"
- MoxeTe aa pa3bbpksate Ao 1,8 kg neka cmec (3a Kekc, 6BUCKBUTY 1 Ap.).

- Hukora He nsnonssaiite Mukcepa (C2) 3a MeceHe Ha TEXKO TECTO WM TeCTO 3a NPACHa nacTa
(nasaHn, puraTtoHu, buronv u ap.).

- TENEHA BbPKAJIKA (MakcrmanHo paboTHo Bpeme: 10 MUHYTV)
- Vi3non3BaiTe TeneHata 6bpkanka (C3) Ha ckopocT mexay ,1” u,8"

- MoxeTe pa npuroTeBnTe: MaiioHe3a, aionu, cocose, pasbuty 6enTbum (OT eAnH JO AeceT
6enTbKa), Kpem LLaHTunm (ao 500 ml) n gp.

- Hukora He nsnon3seaiite TeneHata 6bpkanka (C3) 3a MeceHe U pa3bbpKBaHe Ha IEKN CMeCH.

Pasrno6saBaHe: /zuakalite ypeabT Aa cnpe HambAHO U ro pasrnobeTe B obpaTeH pea Ha
VHCTpYyKLUnTe 3a crnobsBaHe, KaTo cnefpate gvarpama 1.4 go 1.1.

2 - KAHA HA BJIEHAEPA (D)*

B 3aBMCUMOCT OT eCTeCTBOTO Ha XpaHaTa MoXeTe Jja U3Mnon3BsaTe KaHaTa Ha 6nenpepa (D), 3a fa
npuroTeaTte Ao 1,25 | rectn cmecn n 11 Te4Hmn cmecu:

2.1 - CIrIOBABAHE
Cnepgaite guarpama 6 n 2.1 go 2.3.
2.2 - YNOTPEBA, CbBETU U PA3ITIOBABAHE (makcmanHo paboTHo Bpeme: 3 MUHYTY)

- 3anouHeTe, KaTo 3aBbPTUTE AMUCKA Ha CenleKTopa 3a ckopocT (A1) B KenaHoTo nonoxeHve (o1
,7" po ,8" unu ,Pulse” (MmnynceH pexum Ha paboTa) cnopep peuenTaTa. 3a no-rnagka cMec
n3non3saiiTe nonoxeHneto ,Pulse” (MmnynceH pexunm Ha paborta).

« Mo Bpeme Ha NpUroTBAHe MoXeTe fja AobaBATe XxpaHa npe3 oTBopa B Kanaka (D2).

CbBetn:

« MoxeTe aa npurotesaTe:

- duHO BneHAMpPaHU Cynu, COC BeNyTe, KOMNOTU, MAIEUHW LLEKOBE, KOKTENNN.
- NeKn cmecy (3a NanaunHkm, Mekuuy, knadyTun, ®ap bpeToH u ap.).

- MoxeTe fla NpUroTBATE HaTPOLUEH nef (MakcuMym 6 Ky6ueTa nief/20 umnynca).

« AKO CbCTaBKUTe 3a/ienHaT Mo CTeHUTe Ha KaHaTa Npu pa3bbpKBaHe, cnpeTe ypeaa, KaTo ce
yBepuTe, Ye e CNPAN HambJIHO, U OTCTpaHeTe KaHaTa Ha 6neHaepa. HaTucHeTe cmecta Hapgony
BbPXY HOXOBETe C MOMOLLTa Ha WnaTyna 1 cnef ToBa NocTaBeTe 06paTHO KaHaTa Ha bneHaepa,
3a fla NPoAb/IKIUTE C 06paboTKaTa.

« He nocTaBaiTe ropelya xpaHa ¢ Temnepatypa Hag 80°C B bneHgepa.

Pa3rno6saBaHe: /3uakaiiTe, fOKATO ypeabT CMpe Hamb/HO, 3@ Aa OTCTPaHNUTe KaHaTa Ha

6neHgepa, cnep KoeTo ciefBaiTe guarpamuTe 3a crnobssaHe B obpateH pea -6 1 2.3 o 2.1.

3 -JIABA HA MECOMEJIAYKATA (F)*
3.1 - CMNOBABAHE

Cnepgaiite guarpama 6 n cnep toea 3.1 o 3.3.
3.2 - YNOTPEBA, CbBETU U PA3INIOBABAHE
- Bknouete ypepa, Kato 3aBbPTUTE JUCKa Ha cenekTopa 3a ckopocT (A1) Ha ckopocT 6"
« MocTaBAiiTe MeCcoTo BbB PpyHUATa Napye Nno napye c nomowrta Ha 6ytanoto (F7). Hukora He
136yTBaiTe CbCTaBKUTE BbB GyHUATA C NPBCTY UK C KyXHEHCKM Npubopu.
- Moxete ga cmenute fo 3 kg meco. MakcumanHo pabotHo Bpeme: 10 MyHYTU

@ *B 3aBMCUMOCT OT Moena
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CoBetu:

- lMpuroTBeTe UANOTO KONMYECTBO MECO, KOeTo TPAOBa Aa ce cmenu (OTCTpaHeTe BCUYKM KOCTH,
XPYLWAN U 1 CYXOXKUNA OT MECOTO 1 FO HapeXKeTe Ha napueTa ¢ Npubnn3nTenHa roneMmHa
2x2cm).

- YBepeTe ce, 4e MeCOTO e HaMb/IHO pPa3mMpaseHo.

Pa3rno6saBaHe: /3uakaiite ypeabT fa cnpe HambAHO U ro pasrnobeTte B obpaTeH pef Ha
MHCTPYKLMUTE 3a CrnobsABaHe, KaTo ciiefjBaTe Ararpama 6 v cnep tosa 3.3 fo 3.1.

4 - HOX 3A 3EJIEHMYLUMU (G)*

4.1 - CTNNOBABAHE

Cnepgante guarpama 6 u cnep ToBa gnarpamun 4.1 n 4.2,
4.2 - YNIOTPEBA, CbBETU U PA3IMNOBABAHE

« BkntoyeTe ypepa, KaTo 3aBbpTHTE ANCKA Ha CceneKkTopa 3a ckopocT (A1) Ha ckopocT,5” 3a pAsaHe
VSN Ha CKOPOCT 7" 3a HaCTbpreaHe.

« MocTaBeTe xpaHaTa BbB $yHMATA 1 A HACOYBaWiTe C nomoLyTa Ha 6yTanoTo (G2).
Hukora He n36yTBaiiTe CbCTaBKUTE BbB GYHMATA C NPBCTN NN C KYXHEHCKU npubopu.
« Moxete aa npurotsuTe Ao 2 kg xpaHa. MakcumanHo pabotHo Bpeme: 10 MUHYTU
« C KOHyCHTe MOXeTe [la U3BbpLInTe:
- Eapo HacTbpraaHe (G4)/duHo HacTbpraaHe (G5): MOPKOBK, LennHa, Kaptodu, cupexe u ap.
- PasaHe Ha febenu dunuiikn (G3): KapTodu, MOPKOBU, KPACTaBULM, AGBIKK, LBEKIO U Ap.
Pasrno6saBaHe: /3uakaiite ypeabT fa cnpe HambAHO U ro pasrnobeTte B obpaTeH pef Ha
MHCTPYKLMUTE 3a CrnobsABaHe, KaTo ciiefjBaTe Anarpama 6 u cnepgtoBa 4.2 n4.1.
5 - MUHAYONDBP (N1 + N2)*
5.1 - CIJIOBABAHE
Cnepgante gnarpama 6 1 5.1 go 5.6.
5.2 - YNOTPEBA, CbBETU U PA3IIOBABAHE
« C MMHMYOMbPa MOXeETe Aia HaKb/LaTe Ha MHOTO CUTHO:
- Cywenn nnopose: 60 rp. makc. / 10 cek. makc. / CkopocT "8"
- Jyk: 60 rp. makc. / Mync /8 nbTn no 1 cekyHaa

« To3n MUHMYOMDBP HE e NpefHa3HavyeH 3a TBbpAn NPOAYKTU, KaTO Hanpumep Kac])e, mnn 3a
TEYHOCTWN.

Pasrno6saBaHe: /3uakaiiTe ypeabT Aa cnpe HambiHO U ro pasrnobete B obpaTeH pea Ha
MHCTPYKLMUTE 3a CrnobsABaHe, KaTo ciiefjBaTe Ararpama 6 v cnep tosa 5.6 4o 5.1.
6 - MEJTHWYKA 3A NMOAMPABKU (N3 + N4)*
6.1 - CTNIOBABAHE
CnepganTe gnarpama 6 n 5.1 go 5.6.
6.2 - YNIOTPEBA, CbBETU U PA3IMNMOBABAHE
« C MefHMYKaTa 3a MOANPaBKM MOXKeTe Aa HAKBIILATE Ha MHOTO CUTHO:
- Kade Ha 3bpHa: 60 g/Pulse (VImnynceH pexum Ha paboTa)/30 cekyHan
- Kopuanabp: 100 g/Pulse (MmnynceH pexum Ha paboTa)/30 cekyHan
« Ta3n MenHuYKa 3a NOANpPaBKY He e NpefHa3HayeHa 3a TeYHOCTW.

*B 3aBMCUMOCT OT MOAena

Pasrno6aBaHe: VzyakaiiTe ypeabT Aa cnpe HambAHO U ro pasrnobeTe B obpaTeH pea Ha
VHCTpYyKLMnTE 3a crnobsBaHe, KaTo cnefBate Avarpama 6 1 cnef ToBa 5.6 o 5.1.

7 - PETYNINPAHE HA KABEJIA (BuxTe A7)

Kabenbt moxe fia ce npubepe B ypeaa.

8 - KYXHEHCKU POBOT*

- C HacTpoiikaTa Pulse (MmnynceH pexum Ha paboTa) KbLanTe CylleHy CMOKVHK, CYLIEHN
Kancum n ap. 3a cekyHan. Konuuectso/makc. Bpeme: 80 g/3 cekyHau/Pulse (MmnynceH pexxum
Ha paborta)

MOYNCTBAHE

- N3knioyete ypena OT KOHTaKTa.

« Hukora He noTansiTe ypefa (A) BbB BOAa U He ro NnocTaBsAiiTe nog Tevalla Boga. M36bpcsaiite
O CbC CyXa WM NIeKO BNlaXkHa Kbpna.

- Pasrno6ete Hanb/IHO akcecoapuTe 1 rv M3naakHeTe CKOpo cnep ynoTtpeba.
BopaBeTe ¢ BCUYKM HOXKOBe BHUMATeNHO, 3a ia NpefoTBpaTnTe HapaHABaHe ($purypa 6).

« I3muninTe, nsnnakHeTe n nofcylwere akcecoapute: Camo rnaBaTa Ha mecomenaukara (F),
AbpXaunTe Ha HoXoBeTe Ha MrHUYonbpa (N2) n menHuykaTa 3a nognpasky (N4) He morat aa ce
MUAT B CbAOMUANHA MaLLWHA.

KAKBO [1A NMPABUTE, AKO YPEA BT BUHE PABOTU

- BuxTe rnaea,BaxHa nHdopmayma”

BawwmAT ypep Bce ole nu He paboTn? CBbpKEeTe ce C 0f0bpeH CepBU3EH LEHTBP (BVXKTE CMMCHKA
B CEpBM3HaTa KHIXKaA).

*B 3aBMCUMOCT OT MoAena



OCHOBHW PELIENTU

Tecto 3a 6an xna6

CbcraBKu: 500 g 6pawHo, 320 g Boga, 20 g npsacHa mas, 10 g con

B oTpneneH cbp ocTaBeTe MadATa Aa ce pa3TBOPYK BbB BOAA 3a 5 MiHYTK. [lobaBeTe 6pallHOTO 1 conTa B
Kynata. [ocTaBeTe KyKaTa 3a TeCTO Ha MACTOTO i, 3aTBOPeTe Karnaka 1 CTapTpaliTe ypeaa Ha CKopocT
1. lobaBeTe BOAaTa M MaATa NOCTENEHHO B NPOAb/KEHNE Ha 2 MUHYTV. BKntoueTe Ha ckopocT 2 3a 8
MUHYTW. OCTaBeTe TeCTOTO Aa BTaca 3a 45 MyHy T Ha 30°C. OpopmeTe xnaba 1 ro ocTaBeTe fla BTaca 3a
90 MyHYTM Ha 30°C. 3arpeiiTe npeaBapuTenHo ¢pypHata fo 230°C. HamakeTe NOBBPXHOCTTA Ha XnA6a
C BOfa 1 HanpaBeTe pa3pesn C HoX. MeyeTe Ha 230°C B Npofb/iKeHre Ha 25 MUHYTH.

Cmec 3a cnapbKk KeKc

CbcraBKu: 150 g 6pawHo, 5 g 6aknynsep, 150 g meko macno, 150 g 3axap, 3 anya

M3BapeTe MacnoTo oT xnaannHuKa 1 yac npeav ynotpeba nnv ro 3arpeite B MUKPOBbIHOBa GypHa
3a 15 ceKkyHAW, 3a la OMeKHe, HO 6e3 fja ce pa3Tonu. 3arpenTe npeasaputenHo gpypHata fo 180°C.
[lobaBeTe 6paluHOTO, 6aKnynBepa, OMeKHaNOTO Mac/o, 3axapTa v AllLaTa B KynaTta, nocTaBeTe
MUKCepa Ha MACTOTO My 1 3aTBOpeTe Kanaka. CtapTupainTe ypefa Ha ckopocT 1 3a 30 cekyHau, cnep
KOETO NpeBKJIloueTe Ha CKOPOCT 8 3a 2 MUHYTW. OCTbpXKeTe CTEHWTe Ha KynaTa U BKJloueTe ypesa
Ha CKOpOCT 8 3a 15 ceKyHAM UM foKaTo NapyeHLaTa Macio ce pa3bbpkat gobpe. Hamacnete n
3acTeneTe C XxapTuA 3a neyeHe Gpopma 3a Kekc. M3cunete cmecTa 1 nevete Ha 180°C 3a 55 MUHYTW.
OcTaBeTe fla ce oxNaam 3a 10 MUHYTW, NPean fla OTCTPaHUTe KeKca OT popmara.

MaroHesa

CbcTaBKM: 2 XbATbKa, 20 g ropumua, 1 wunka con, 1 wunka 6an nunep, 200 ml onvo.

CrnoxeTe XbATbLuUTE, ropynuarta n conta B Kynara, nocrasete 6pranKaTa N Kanakaun CTapTVIpaVITe
ypefa Ha ckopocT 8. ,Elo6aBeTe ONMOTO NOCTENEHHO Npe3 OTBOPa Ha Kanaka B MPOoAb/KeHne Ha 2
MWHYTU N 30 cekyHAN. OTCTpaHeTe KynaTta 1 oCTbp»KeTe CTeEHUTe C Wwnatyna. Cnep ToBa 3arnagete
MalnoHesaTa ¢ TPW NN YeTupu 3arnaxaaHua c wnatyna.

TecTo 3a nanaunHKn

CobcraBku: 300 g 6pawHo T45, 3 aiua, 30 g 3axap, 30 ml onvro, 600 ml masko

[lobaBeTe GpallHOTO, ALaTa, 3axapTa, onnoTo 1 200 ml mnsko B Kynata. MocTaBeTe 6GbpKankaTta Ha
MACTOTO 11 11 3aTBOpeTe Kanaka. 3afaiTe ypeaa Ha CKopocT 1 3a 5 ceKyHAW, CNef KOeTo Ha CKOpoCT
3 3a 5 ceKyHAw, nocne Ha CKOpocT 5 3a 30 CeKyHAM 1 Hakpas Ha ckopocT 6 3a 1 MuHyTa. OcTbpxeTe
CTeHUTE Ha KynaTa C LUnaTysa u pecTapTypaiiTe ypeaa Ha ckopocT 4. MocTeneHHo fjo6aBeTe ocTaHanmTe
400 ml mnAKo Npe3 oTBOpa Ha Karnaka B Npofgb/keHne Ha 2 MHYTU. OTCTpaHeTe KynaTa oT ypefa 1
n3cuneTe CMecTa, KaTo npeLexxaate npes ¢rHa Leaka. OctaBeTe Aa npectou 1 4ac, npeaw Aa 3anoyHere
[la NPUroTBATe NanauynHKMTe. HamaxeTe C ONMO TUraH, CIOXeTe ro Ha CpefieH OrbH 1 13cuneTe eanH
yepnak ot TectoTo. MeyeTte 1 MVHyTa OT efiHaTa CTpaHa 1 cnep ToBa 30 ceKyHAM OT ApyraTa.

CmyTn

CbcraBKu: 200 g aHaHac, 200 g 6aHaH, 200 g maHro, 200 g NopTOKaNoB COK

HapexeTe cbCTaBKMUTE Ha ManKun napyeHua v rvu nobaseTe B KaHaTa B MoKa3aHuA pea. 3akniovete
Kanaka Ha KaHaTa 1 nocrtaseTte 6neHnepa BbpXYy ypeaa. I'IyCHeTe ypena Ha CKopocT 83al MWHYTa.

Upozorenje: Pazljivo procitajte ,Sigurnosna uputstva” i ovaj korisnicki
priru¢nik prije prve upotrebe aparata.

Vazno: Uredaj ¢e se pokrenuti samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) zatvoreni. Ako
otvorite poklopac (A5) i/ili glavu (A3) dok aparat radi, odmah ¢e prestati raditi. Ponovo
postavite kontrolnu tipku u polozaj 0, a zatim zatvorite poklopac i/ili glavu. Ukljucite
uredaj odabirom Zeljene brzine. U slu¢aju prekida napajanja elektricnom energijom,
ponovo postavite kontrolnu tipku na, 0"

U polozaju,0” vas proizvod je u nacinu rada,isklju¢eno” uz potrosnju energije od 0,0 W.

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Prije prve upotrebe sav pribor operite deterdzentom i vodom. Isperite i osusite.
- Stavite aparat na ravnu, ¢istu i suhu povrsinu i provjerite da li je tipka za izbor brzine (A1) na
polozaju,0". Zatim prikljucite aparat u napajanje.
« Uredaj ima nekoliko nacina rada (pogledajte dijagrame A1):
- Postavka mijesanja s prekidima (pulsiranje):

U ovom polozaju uredaj ¢e pulsirati maksimalnom brzinom, $to vam daje bolju kontrolu
prilikom pripreme odredenih namirnica.

- Postava stalnog mijesanja:
Okrenite tipku za odabir brzine na Zeljeni polozaj od, 1 do,8", ovisno o hrani koju pripremate.
- Da biste zaustavili aparat, ponovo okrenite tipku (A1) na poloZaj,0”.

1-KUKA ZA TIJESTO (C1) MJESALICA (C2) VELIKA METLICA (C3)

Ovisno o hrani koju pripremate, posuda od nehrdajuceg celika (B1) i njen poklopac (B2)
omogucavaju vam pripremu do 1,8 kg lagane smjese.

1.1 - SASTAVLJANJE
Pratite dijagrame 1.1 do 1.4.
1.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Zapocnite okretanjem tipke za odabir brzine (A1) na zeljenu brzinu prema receptu.
« Hranu mozete dodati kroz otvor na poklopcu (B2) tokom pripreme.
- Da biste zaustavili aparat, ponovo okrenite tipku (A1) na poloZaj,0".
Savjeti:
KUKA ZA TIJESTO (maksimalno vrijeme rada: 13 minuta)

- Kuku za tijesto (C1) koristite pri brzinama, 1” do,2". MoZete umijesiti do 500 g brasna (npr. bijeli
hljeb, hljeb od cjelovitih Zitarica, prhko tijesto, slatko prhko tijesto itd.).

MJESALICA (maksimalno vrijeme rada: 13 minuta)
- Mjesalicu (C2) koristite pri brzinama,1” do 8"
- Mozete izmijesati do 1,8 kg lagane smjese (kolag, keksi, itd.).

- Nemojte nikada koristiti mjesalicu (C2) da biste umijesili tesko tijesto ili tijesto za svjezu
tjesteninu (lazanje, rigatone, bigoli itd.).

- VELIKA METLICA (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)
- Veliku metlicu (C3) koristite pri brzinama,1” do 8"

G



- Mozete pripremiti: majonezu, aioli, umake, umuceni $lag (jedno do deset bjelanjaka), kremu
Chantilly (do 500 ml) itd.

Rastavljanje: Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i rastavite redoslijedom suprotnim od
onog u uputstvu za sastavljanje, prateci dijagrame 1.4 do 1.1.

2 - POSUDA BLENDERA (D)*

Ovisno o prirodi hrane, mozete koristiti posudu blendera (D) za pripremu do 1,25 | guste smjese
i 11tekuéih mjesavina:

2.1 - SASTAVLJANJE

Pratite dijagrame 6 i 2.1 do 2.3.

2.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASTAVLJANJE (maksimalno vrijeme rada: 3 minute)

- Zapocnite okretanjem tipke za odabir brzine (A1) na Zeljenu brzinu (od, 7" do 8" ili,Pulsiranje”)
prema receptu. Za glatkiju smjesu koristite polozaj,Pulsiranje”.

« Hranu mozete dodati kroz otvor na poklopcu (D2) tokom pripreme.
Savjeti:
- Mozete pripremati:
- fino izblendane supe, umake velouté, kompote, frapee, koktele,
- lagane smjese (palacinke, ustipci, klafute, Far Breton itd.).
« Mozete izdrobiti led (maksimalno 6 kockica leda / 20 pulsiranja).

« Ako se sastojci zalijepe za zidove posude tokom mijesanja, zaustavite aparat - provjerite je li se
potpuno zaustavio - i uklonite posudu blendera. Potisnite smjesu prema dolje na ostrice pomocu
lopatice, a zatim vratite posudu blendera za nastavak obrade.

- Nemojte stavljati vrelu hranu ¢ija temperatura prelazi 80°C u blender.

Rastavljanje: Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi da biste uklonili posudu blendera, a zatim
pratite dijagrame za sastavljanje obrnutim redoslijedom - 6 i 2.3 do 2.1.

3 - GLAVA ZA MLJEVENJE (F)*

3.1 - SASTAVLJANJE
Pratite dijagram 6, a zatim 3.1 do 3.3.
3.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Ukljucite aparat okretanjem tipke za odabir brzine (A1) na brzinu 6"
« Stavljajte meso u lijevak komad po komad pomocu potiskivaca (F7). Nikada nemojte prstima ili
priborom gurati sastojke niz lijevak.
- MozZete samljeti do 3 kg mesa. Maksimalno vrijeme rada: 10 min
Savjeti:
- Pripremite cjelokupnu koli¢inu hrane za mljevenje (uklonite kosti, hrskavice i tetive s mesa, te
ga narezite na komade velicine otprilike 2x2 cm).
- Provjerite je li meso potpuno odmrznuto.
Rastavljanje: Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i rastavite redoslijedom suprotnim od
onog u uputstvu za sastavljanje, prateci dijagrame 6, a zatim 3.3 do 3.1.

*zavisno od modela @

4 - SJECKALICA ZA POVRCE (G)*
4.1 - SASTAVLJANJE

Pratite dijagram 6, a zatim dijagrame 4.1 4.2.

4.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASTAVLJANJE

« Ukljucite aparat okretanjem tipke za odabir brzine (A1) na brzinu 5" za rezanje ili na brzinu 7"
za ribanje.

- Stavite hranu u lijevak i potiskujte pomocu potiskivaca (G2).
Nikada nemojte prstima ili priborom gurati sastojke kroz lijevak.
« Mozete pripremiti do 2 kg hrane. Maksimalno vrijeme rada: 10 min
« Pomocu nozeva konusnog oblika mozete uciniti sljedece:
- ribanje na krupne komade (G4) / ribanje na sitne komade (G5): mrkva, celer, krompir, sir itd.
- rezanje na deblje komade (G3): krompir, mrkva, krastavac, jabuka, cvekla itd.
Rastavljanje: Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i rastavite redoslijedom suprotnim od
onog u uputstvu za sastavljanje, prateci dijagrame 6, a zatim 4.2 4.1.
5 - MINI SJECKALICA (N1 + N2)*
5.1 - SASTAVLJANJE
Pratite dijagrame 6 i 5.1 do 5.6.
5.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Pomocu mini sjeckalice mozZete vrlo sitno nasjeckati:
- Suseno voce: 60 g maks. / 10 s maks. / Brzina "8"
- Luk: 60 g maks. /Pulse /8x 1s
- Ova mini sjeckalica nije namijenjena za tvrde proizvode, poput kafe, niti za tekucine.
Rastavljanje: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi i rastavite ga obrnutim redoslijedom od
montaznih uputa - slijedeci dijagrame 6, a zatim 5.6 do 5.1.
6 — MLIN ZA ZACINE (N3 + N4)*
6.1 - SASTAVLJANJE
Pratite dijagrame 6 i 5.1 do 5.6.
6.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Pomocu mlina za zac¢ine mozete vrlo sitno usitniti:
- Zrna kafe: 60 g / pulsiranje /30 s
- Korijander: 100 g / pulsiranje /30 s
« Ovaj mlin za zacine nije dizajniran za tekucine.

Rastavljanje: Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i rastavite redoslijedom suprotnim od
onog u uputstvu za sastavljanje, prateci dijagrame 6, a zatim 5.6 do 5.1.

@ *zavisno od modela



7 - PODESAVANJE KABLA (vidjeti A7)

Kabal se moze odloziti u uredaj.

8 - MULTIPRAKTIK*

- S postavkom Pulsiranje nasjeckajte suhe smokve, suhe marelice i sl. u nekoliko sekundi. Koli¢ina
/ maksimalno vrijeme: 80 g / 3 s/ pulsiranje

CISCENJE
« skljucite aparat iz napajanja.

- Aparat (A) nikada ne uranjajte u vodu niti ga stavljajte pod vodu iz slavine. Obrisite aparat suhom
ili blago navlazenom krpom.

« Ubrzo nakon upotrebe u potpunosti rastavite nastavke i isperite ih.

Pazljivo rukujte svim ostricama kako biste sprijecili povrede (slika 6).

- Operite, isperite i osusite nastavke: Samo glava za mljevenje (F), drzaci ostrice mini sjeckalice (N2)
i mlin za zacine (N4) se ne mogu prati u masini za pranje posuda.

STA URADITI AKO APARAT NE RADI

- Pogledajte poglavlje ,Vazno”
Vas$ aparat i dalje ne radi? Obratite se ovlastenom servisu (pogledajte listu u servisnoj knjizici).

*zavisno od modela @

OSNOVNI RECEPTI

Tijesto za bijeli hljeb
Sastojci: 500 g brasna, 320 g vode, 20 g svjezeg kvasca, 10 g soli

Pustite da se kvasac otopi u vodi 5 minuta u zasebnoj posudi. Dodajte brasno i sol u posudu.
Postavite kuku za tijesto na mjesto, zatvorite poklopac i ukljucite uredaj na brzinu 1. Postepeno
dodajite vodu i kvasac tokom 2 minute. Ukljucite na brzinu 2 na 8 minuta. Ostavite tijesto da se
dize 45 minuta na 30°C. Oblikujte hljeb i ostavite da se dize 90 minuta na 30°C. Zagrijte pecnicu na
230°C. Povrsinu hljeba premazite vodom i zareZite nozem. Pecite 25 minuta na 230°C.

Mjesavina za slatki kola¢

Sastojci: 150 g brasna, 5 g praska za pecivo, 150 g mekog maslaca, 150 g Secera, 3 jajeta

Izvadite maslac iz hladnjaka 1 sat prije upotrebe ili ga stavite u mikrovalnu na 15 sekundi da
omeksa, a da se ne otopi. Zagrijte pe¢nicu na 180°C. U posudu dodajte brasno, prasak za pecivo,
omek3ali maslac, Secer i jaja, postavite mjesalicu na mjesto i zatvorite poklopac. Pokrenite aparat
pri brzini 1 na 30 sekundi, a zatim prebacite na brzinu 8 na 2 minute. Ostruzite zidove posude
i ukljucite uredaj na brzinu 8 na 15 sekundi ili dok se komadi¢i maslaca dobro ne umijesaju.
Namastite i oblozite kalup za torte. Ulijte smjesu i pecite 55 minuta na 180°C. Ostavite da se ohladi
10 minuta prije nego $to ga izvadite iz kalupa.

Majoneza

Sastojci: 2 Zumanjka, 20 g senfa, 1 prstohvat soli, 1 prstohvat bijelog bibera, 200 ml ulja.

Stavite Zumanjke, senf i sol u posudu, postavite mutilicu i poklopac, te ukljucite uredaj na brzinu
8. Postepeno dodajte ulje kroz otvor na poklopcu tokom 2 minute i 30 sekundi. Uklonite posudu
i lopaticom ostruzite stranice. Zatim napravite glatku smjesu majoneze s tri do Cetiri mijesanja
lopaticom.

Tijesto za palacinke

Sastojci: 300 g brasna T45, 3 jaja, 30 g Secera, 30 ml ulja, 600 ml mlijeka

U posudu dodajte brasno, jaja, secer, ulje i 200 ml mlijeka. Postavite mutilicu na mjesto i zatvorite
poklopac. Postavite aparat na brzinu 1 na 5 sekundi, zatim na brzinu 3 na 5 sekundi, brzinu 5 na 30
sekundi i na kraju na brzinu 6 na 1 minutu. Lopaticom ostruzite zidove posude i ponovno pokrenite
uredaj brzinom 4. Postepeno dodajite preostalih 400 ml mlijeka kroz otvor na poklopcu tokom 2
minute. Izvadite posudu iz aparata i izlijte smjesu kroz finu cjediljku. Pustite da odstoji 1 sat prije
nego $to pocnete praviti palacinke. Pomastite tavu, zagrijte je na srednje jakoj vatri i ulijte kutlacu
tijesta. Pecite 1T minutu s jedne strane, a zatim 30 sekundi s druge strane.

Smoothie

Sastojci: 200 g ananasa, 200 g banane, 200 g manga, 200 g soka od narandze

Narezite sastojke na male komadice i dodajte u posudu prikazanim redoslijedom. Zakljucajte
poklopac posude i stavite postavite blender na aparat. Ukljucite uredaj na brzinu 8 na 1 minutu.

©)



Varovani: Pfed prvnim pouzitim spotrebice si peclivé prectéte brozuru
,Bezpecnostni pokyny” a tuto uzivatelskou prirucku.

Diilezité: Zatizeni se spusti pouze v pfipadé, Ze kryt (A5) a hlava (A3) jsou zaviené.
Pokud kryt (A5) anebo hlavu (A3) oteviete béhem provozu, spotfebi¢ se okamzité
zastavi. Vratte ovladaci tlacitko do polohy 0 a zaviete kryt anebo hlavu. Zapnéte
spotrebic¢ volbou pozadované rychlosti. V pfipadé vypadku napajeni otocte ovladaci
tlacitko zpét do polohy, 0"

V poloze,0” je vyrobek vypnuty a nespotfebovava zadnou energii (0 W).

PRED PRVNIM POUZITI

« Pfed prvnim pouzitim omyjte veskeré prislusenstvi vodou a mydlem. Oplachnéte a osuste.
« Umistéte spotiebic na rovny, Cisty a suchy povrch a ujistéte se, Ze voli¢ rychlosti (A1) je v poloze
,0" Poté spotiebic zapojte do zasuvky.
« Zatizeni ma nékolik provoznich rezimu (viz obrazky A1):
- Pferusovany provoz (pulzovani):
V této poloze bude zafizeni pulzovat maximalni rychlosti, coz vdm poskytne lepsi kontrolu
pfi piipravé urcitych potravin.
- Nepfretrzity provoz:
Voli¢ rychlosti nastavte do pozadované polohy od, 1" do,8" v zavislosti na tom, jaké potraviny
pfipravujete.
« Chcete-li spotiebi¢ vypnout, otocte voli¢ rychlosti (A1) do polohy 0"

1-HNETACI HAK (C1) MICHAC (C2) BALONOVA METLA (C3)
V zavislosti na pfipravovanych potravinach muizete pouzit misu z nerezové oceli (B1) s vikem (B2)
k pfipravé az 1,8 kg lehké smési.
1.1- MONTAZ
Postupujte podle obrazku 1.1 az 1.4.
1.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ
« Za¢néte otocenim volice rychlosti (A1) na pozadovanou rychlost podle receptu.
« Prostrednictvim otvoru ve viku (B2) mlizete béhem pfipravy pokrmu pfidavat potraviny.
« Chcete-li spotfebic¢ vypnout, otocte voli¢ rychlosti (A1) do polohy 0"
Tipy:
HNETACI HAK (maximalni doba provozu: 13 min)

- Poutzijte hnétaci hak (C1) pfi rychlostech 1" az,2". MUzete hnist az 500 g mouky (napf. na bily
chléb, celozrnny chléb, linecké tésto atd.).

MICHAC (maximalni doba provozu: 13 min)
- Pouzijte michac (C2) pfi rychlosti, 1" az,8"
- Mlzete michat az 1,8 kg lehké smési (piskotové tésto, tésto na susenky atd.).

- Michac (C2) nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkého tésta nebo tésta na téstoviny (lasagne,
rigatoni, bigoli atd.).

- BALONOVA METLA (maximalni doba provozu: 10 min)

- Pouzijte balénovou metlu (C3) pfi rychlosti, 1" az,8"

- MUzete pfipravit: majonézu, aioli, omacky, slehané vajecné bilky (jeden az deset vaje¢nych
bilka), sleha¢ku (az 500 ml) atd.

- Nikdy nepouzivejte balénovou metlu (C3) k hnéteni nebo michani lehkych smési.

Demontaz: Pockejte, az se spotiebi¢ zcela zastavi, a demontujte jej podle postupu k montézi
v opac¢ném poradi, podle obrazkl 1.4 az 1.1.

2 - NADOBA MIXERU (D)*
V zavislosti na povaze jidla mlzete pouzit nddobu mixéru (D) k pfipravé az 1,25 | hustych smési
a 11tekutych smési:

2.1- MONTAZ
Postupujte podle obrazkd 6 a 2.1 az 2.3.
2.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ (maximalni doba provozu: 3 min)

« Zacnéte otocenim volice rychlosti (A1) do pozadované polohy (z,7” na,8" nebo, pulzovani”) podle
receptu. K dosazeni jemnéjsi smési pouzijte polohu,,pulzovani”.

« Prostfednictvim otvoru ve viku (D2) muzete béhem piipravy pokrmu piidavat potraviny.
Tipy:
« MUzete pfipravit:
- jemné rozmixované polévky, velouté, kompoty, mlécné koktejly, koktejly.
- lehké smési (palacinky, livance, clafoutis, bretansky kolac atd.).
« Mizete nadrtit led (maximalné 6 kostek ledu / 20 pulzd).
« Pokud se suroviny pfi michani pfilepi na bo¢ni strany nddoby, zastavte spotiebi¢ (ujistéte se, ze
se zcela zastavil) a vyjméte nadobu mixéru. Pomoci stérky setiete smés na cepele a pak vratte
nadobu mixéru zpét, abyste mohli pokracovat ve zpracovani.

- Do mixéru nedavejte horké potraviny o teploté vyssi nez 80 °C. é

Demontaz: Pockejte, az se spotrebic zcela zastavi, a vyjméte nadobu mixéru. Poté postupujte
podle obrazkd k montazi v opacném poradi - 6 a 2.3 az 2.1.

3 - HLAVA MLYNKU (F)*

3.1- MONTAZ
Postupujte podle obrazki 6 a poté 3.1 az 3.3.
3.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ
« Zapnéte spotiebic¢ otoc¢enim volice rychlosti (A1) do polohy,6"
« Pomoci péchovadla (F7) protlacte maso trychtyfem kousek po kousku. K protlaceni ingredienci
trychtyfem nikdy nepouzivejte prsty ani kuchyrnské nacini.
- Mizete mlit az 3 kg masa. Maximalni doba provozu: 10 min.
Tipy:
- Pfipravte si veskeré potraviny, které chcete umlit (z masa odstrante vsechny kosti, chrupavky
a Slachy a nafezte jej na kusy o velikosti pfiblizné 2x2 cm).
- Ujistéte se, Ze je maso zcela rozmrazené.
Demontaz: Pockejte, az se spottebi¢ zcela zastavi, a demontujte jej opaénym postupem

k montazi podle obrazk(i 6 a 3.3 az 3.1.
@ *v zavislosti na modelu



4 - KRAJEC NA ZELENINU (G)*

4.1 - MONTAZ

Postupujte podle obréazku 6, poté podle obrazkd 4.1 a 4.2.

4.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ

« Zapnéte spotiebic otocenim volice rychlosti (A1) do polohy, 5" pro fezéni nebo, 7" pro strouhani.
- Vsuiite potraviny do trychtyre a natlacte je pomoci péchovadla (G2).

K protlaceni ingredienci trychtyfem nikdy nepouzivejte prsty ani kuchyriské nacini.

« MUzZete pfipravit az 2 kg potravin. Maximalni doba provozu: 10 min.

« Pomoci kuzelovych néastavci mlzete pripravit:

- Hrubé strouhani (G4) / jemné strouhdni (G5): mrkev, celer, brambory, syr atd.

- Krajeni na silné platky (G3): brambory, mrkev, okurky, jablka, ¢ervena fepa atd.
Demontaz: Pockejte, az se spotfebi¢ zcela zastavi, a demontujte jej opaénym postupem
k montazi podle obrazk( 6 a poté 4.2 az 4.1.

5 - MINISEKACEK (N1 + N2)*
5.1- MONTAZ

Postupujte podle obrazkd 6 a 5.1 az 5.6.

5.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ

« Pomoci minisekacku muzete velmi jemné sekat:

- Susené ovoce: 60 g max./ 10 s max. / Rychlost "8"

- Cibule: 60 g max./Pulz/8x1s
« Tento minisekacek neni urcen na tvrdé vyrobky, jako je kava nebo kapaliny.

Demontaz: Pockejte, aZ se spotfebi¢ zcela zastavi, a demontujte jej podle postupu k montazi v
opacném poradi podle obrazki 6 a poté 5.6 az 5.1.

6 - MLYNEK NA KORENI (N3 + N4)*

6.1 - MONTAZ

Postupujte podle obrazki 6 a 5.1 az 5.6.

6.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ

« Pomoci mlynku na kofeni mizete velmi jemné mlit:
- Kévové zrna: 60 g / pulzovani/ 30 s
- Koriandr: 100 g / pulzovani/ 30 s

«Tento mlynek na kofeni neni ur¢en na kapaliny.

Demontaz: Pockejte, az se spotiebi¢ zcela zastavi, a demontujte jej podle postupu k montazi
v opa¢ném poradi podle obrazki 6 a poté 5.6 az 5.1.

7 - KABEL (viz A7)

Kabel Ize ulozit do spotiebice.

*v zavislosti na modelu

8 - KUCHYNSKY ROBOT*

- S nastavenim pulzovani nasekate susené fiky, susené meruriky apod. béhem nékolika sekund.
Mnozstvi / max. ¢as: 80 g / 3 s / pulzovani

CISTENI
- Odpojte spotiebic ze sité.

« Spotiebic (A) nikdy neponofujte do vody, ani ho necistéte pod tekouci vodou. Otirejte jej suchym
nebo lehce navlhéenym hadfikem.

« Po pouziti pfislusenstvi zcela demontujte a oplachnéte.
Se viemi ¢epelemi zachazejte opatrné, aby nedoslo k urazu (obrazek 6).

« Pfislusenstvi umyjte a osuste: V. mycce nelze myt pouze hlavu mlynku (F), drzéky cepeli
minisekacku (N2) a mlynek na kofeni (N4).

CO DELAT, JESTLIZE VAS PRISTROJ NEFUNGUIJE

- Viz kapitola,,Dulezité”

Je vas spotrebic stale nefunkéni? Obratte se na autorizované servisni stfedisko (viz seznam
v servisni prirucce).

*v zavislosti na modelu



ZAKLADNI RECEPTY

Bilé chlebové tésto

Ingredience: 500 g mouky, 320 ml vody, 20 g cerstvych kvasnic, 10 g soli

Kvasnice nechte rozpustit ve vodé po dobu 5 minut v samostatné nddobé. Mouku a sal dejte
do misy. Vlozte hnétaci hak na misto, zaviete viko a spustte spottebic pfi rychlosti 1. Postupné
pridavejte vodu a kvasnice po dobu 2 minut. Pfepnéte na rychlost 2 na dobu 8 minut. Nechte
tésto pfi 30 °C 45 minut kynout. Vytvarujte bochnik a nechte ho pfi 30 °C kynout dal$ich 90 minut.
Predehfejte troubu na 230 °C. Potiete povrch chleba vodou a udélejte do néj zéfezy nozem. Pecte
pii 230 °C po dobu 25 minut.

Smés na sladky dort

Ingredience: 150 g mouky, 5 g prasku do peciva, 150 g mékkého masla, 150 g cukru, 3 vejce.

Vyjméte maslo z chladni¢ky 1 hodinu pfed pouZitim nebo ho dejte na 15 sekund do mikrovinné
trouby, aby zméklo, ale nerozpustilo se. Pfedehfejte troubu na 180 °C. Do misy pfidejte mouku,
prasek do peciva, zmékéené maslo, cukr a vejce, vlozte michac¢ na misto a zaviete viko. 30 sekund
michejte pfi rychlosti 1 a poté 2 minuty pfi rychlosti 8. Oskrabejte strany misy a nastavte spotiebic
na rychlost 8 po dobu 15 sekund, nebo dokud se kousky mésla dobfe nepromichaji. Vymazte
a vylozte formu na dort. Nalijte do ni smés a pecte 55 minut pfi 180 °C. Pfed vyjmutim z formy
nechte dort 10 minut vychladnout.

Majonéza

Ingredience: 2 Zloutky, 20 g hoi¢ice, 1 Spetka soli, 1 $petka bilého pepie, 200 ml oleje.

Vlozte do misy Zloutky, hof¢ici a stl, namontujte Sleha¢, zaviete viko a nastavte spotiebi¢ na
rychlost 8. Postupné pfidavejte olej otvorem ve viku po dobu 2 minut a 30 sekund. Vyjméte misu
a stérkou setiete strany. Poté majonézu tfemi az ¢tyfmi pohyby stérkou uhladte.

Tésto na palacinky

Ingredience: 300 g hladké mouky, 3 vejce, 30 g cukru, 30 ml oleje, 600 ml mléka

Do misy pridejte mouku, vejce, cukr, oleja 200 ml mléka. Namontujte metlu a zaviete viko. Nastavte
spotiebic¢ na rychlost 1 po dobu 5 sekund, poté na rychlost 3 po dobu 5 sekund, na rychlost 5
po dobu 30 sekund a nakonec na rychlost 6 po dobu 1 minuty. Stérkou se$krabte strany misy
a opét zapnéte spotiebic pfi rychlosti 4. Po dobu 2 minut otvorem ve viku postupné pridavejte
zbytek 400 ml mléka. Vyjméte misu ze spotiebice a pfipravenou hmotu prolijte jemnym sitem.
Pfed smazenim palacinek nechte tésto hodinu odpocivat. Naolejujte panev, rozpalte ji na stredni
teplotu a nalijte do ni nabéracku tésta. Smazte 1 minutu na jedné strané a 30 sekund na druhé.

Smoothie

Ingredience: 200 g ananasu, 200 g bananu, 200 g manga, 200 ml pomeranéové stavy.

Nakrajejte ptisady na malé kousky a pfidejte je do nddoby v uvedeném poradi. Zajistéte viko
nadoby a umistéte mixér na spotiebic. Spustte spotiebi¢ pfi rychlosti 8 po dobu 1 minuty.

Figyelem: A késziilék els6 haszndlata el6tt figyelmesen olvassa el a
,Biztonsdgi utasitasok” cimd flizetet és ezt a hasznalati Gtmutatot.

Fontos: A készllék csak akkor indul el, ha a fedél (A5) és a fej (A3) csukva van. Ha
mukodés kozben kinyitja a fedelet (A5) és/vagy a fejet (A3), a készllék azonnal leall.
Allitsa vissza a kezelégombot 0 4llasba, majd csukja le a fedelet és/vagy a fejet.
Kapcsolja be a késziiléket a kivant sebesség kivalasztasaval. Aramkimaradas esetén
forditsa vissza a kezel6gombot,0” éllasba.

,0" allasban a késziilék, kikapcsolt” izemmaodban van, 0,0 W-os energiafogyasztassal.

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

+ Az elsé hasznélat el6tt mosson le minden tartozékot szappannal és vizzel. Oblitse le, majd
szaritsa meg.

« Helyezze a késziiléket sik, tiszta és szaraz fellletre, és Uigyeljen arra, hogy a sebességvalasztd
tarcsa (A1),,0" allasban legyen. Majd dugja be a késztiléket.

« A késziilék tobb tzemmadddal rendelkezik (lasd az A1 brét):
- Szakaszos beallitas (pulzalas):

Ebben a helyzetben a készllék maximalis sebességgel pulzél, és kézben jobb ellenérzést
biztosit bizonyos ételek elkészitésekor.

- Folyamatos beallitas:

Valassza ki a sebességszabalyozdval a kivant beallitast az, 1" és,8" opcidk kozott az elkészitendd
ételtdl figgden.

« A készulék leallitasahoz forditsa vissza a tarcsat (A1),0” allasba.

1-DAGASZTOKAR (C1) MIXER (C2) HABVERO (C3)

A készitendd ételtdl fliggben a rozsdamentes acél tal (B1) és a fedele (B2) segitségével akér 1,8 kg,
konnyu keveréket is készithet.

1.1 - OSSZESZERELES
Kovesse az 1.1-1.4. dbrakon lathaté utasitasokat.
1.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
« Elsé Iépésként forgassa a sebességvalaszto tarcsat (A1) a recept altal megadott fokozatra.
« Az étel elkészitése soran a fedélen (B2) Iévé nyildson keresztil adhat hozza 6sszetevéket.
« A készuilék leallitasahoz forditsa vissza a tarcsat (A1),0” allasba.
Tanacsok:
DAGASZTOKAR (maximalis miikédési id6: 13 perc)

- Hasznalja a dagasztdkart (C1) 1" és,,2" kozotti fokozaton. Legfeljebb 500 g lisztet dagasszon
(pl. fehér kenyér, teljes kiérlés(i kenyér, omlds tészta, édes omlos tészta stb.).

MIXER (maximalis miikodési id6: 13 perc)

- A mixert (C2),,1"és,8" kdzotti fordulatszamon hasznalja.

- Legfeljebb 1,8 kg konny(i keveréket keverjen 6ssze (egyensulystitemény, kekszek stb.).

- Soha ne haszndlja a mixert (C2) nehéz tészta vagy friss tészta (lasagna, rigatoni, bigoli stb.)

dagasztasahoz.



- HABVERO (maximalis m(ikodési id6: 10 perc)
- A habverét (C3),1"és,8" kdzotti sebességen haszndlja.

- Majonéz, aioli martogatos, szoszok, felvert tojasfehérje (-8 tojasfehérje), Chantilly krém (500
ml-ig) stb. készitéséhez hasznalhato.

- Soha ne hasznélja a habverét (C3) konny( tésztak dagasztasahoz vagy keveréséhez.

Szétszerelés: Virja meg, amig a késziilék teljesen leéll, majd az 6sszeszerelési Gtmutatéval
ellentétes irdnyban szerelje szét a késziiléket az 1.4-1.1. dbrat kovetve.

2 - TURMIXEDENY (D)*

Az étel jellegétdl fliggéen a turmixedény(D) segitségével akar 1,25 liter tomény keverék és 1
liter folyékony keverék is elkészithetd:

2.1 - OSSZESZERELES

Kovesse a 6., majd a 2.1-2.3 abrat.

2.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES (maximalis mikédési idé: 3 perc)

« Elsé 1épésként forgassa a sebességvalaszto tarcsat (A1) a recept altal megadott fokozatra (,7-8"
vagy ,Pulzalas”). A simabb keverék érdekében hasznalja a,Pulzalas” fokozatot.

« Az étel elkészitése soran a fedélen (D2) Iévé nyilason keresztiil adhat hozza 6sszetevéket.
Tanacsok:
« A kovetkezéket készitheti el:
- finomra turmixolt levesek, velouték, kompétok, turmixok, koktélok.
- konny keverékek (palacsinta, fank, clafoutis, Far Breton stb.).
« zUzott jég (maximum 6 jégkocka/20 pulzalas).

« Ha az alapanyagok az edény oldaldhoz tapadnak turmixolas kozben, allitsa le a készlléket —
tigyelve arra, hogy teljesen megalljon -, és vegye le a turmixedényt. Egy spatula segitségével
nyomja ra a keveréket a pengékre, majd tegye vissza a turmixedényt a turmixolas folytatasahoz.

« Ne tegyen 80 °C-nal magasabb hémérséklet(i forro ételt a turmixgépbe.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen ledll, és vegye le a turmixedényt, majd kdvesse
az 6sszeszerelési utasitasokat forditott sorrendben - 6, és 2.3-2.1.

3 - DARALOFE]J (F)*
3.1 - OSSZESZERELES
Kovesse a 6., majd a 3.1-3.3 abrat.
3.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
« Kapcsolja be a késziiléket a sebességvalaszto tarcsa (A1) ,6"-os fokozatra forgatasaval.
«Tegye a hust a tolokaval (F7) darabonként a télcsérbe. Soha ne hasznalja az ujjait vagy az
eszkdzoket a hozzavaldk tolcsérbe nyomasahoz.
- Akar 3 kg hust is ledaralhat. Maximalis miikodési idé: 10 perc.
Tanacsok:
- Készitse el a teljes dardlandé mennyiséget (tavolitsa el a csontokat, porcokat és inakat, és
végja a hust kb. 2x2 cm-es darabokra).
- Gy6z6djon meg arrél, hogy a hus teljesen felolvadt.
Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, majd az 6sszeszerelési Gtmutatéval
ellentétes irdnyban szerelje szét a késziiléket a 6., 3.3-3.1. dbrat kovetve.

*Modelltél figgben véltozhat.

4 - ZOLDSEGSZELETELO (G)*

4.1 - 6SSZESZERELES

Kovesse a 6., majd a 4.1-4.2 abrat.

4.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES

« Kapcsolja be a késziiléket: a sebességvalasztd tarcsat (A1) szeleteléshez,5"-6s, reszeléshez,7"-es
fokozatra llitsa.

« Helyezze az ételt a tolcsérbe, és nyomja lefelé a tolokaval (G2).
Soha ne hasznalja az ujjait vagy az eszkézoket a hozzavalok atnyomasahoz a tolcséren.
« Akar 2 kg ételt is elkészithet. Maximalis miikoddési idé: 10 perc
« A kuipokkal a kdvetkezéket készitheti el:
- Durva reszelés (G4) / finom reszelés (G5): sargarépa, zeller, burgonya, sajt stb.
- Vastag szeletek (G3): burgonya, sargarépa, uborka, alma, cékla stb.
Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, majd az 6sszeszerelési utmutatéval
ellentétes irdnyban szerelje szét a késziiléket a 6., 4.2-4.1. abrat kovetve.
5 - MINI APRITO (N1 + N2)*
5.1 - OSSZESZERELES
Kovesse a 6., majd az 5.1-5.6 dbrat.
5.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
« A mini apritéval rendkivil finomra aprithatja a kdvetkezéket:
- Aszalt gytimélcs: 60 g max. / 10 mp max. /,8"-as fokozat
- Hagyma: 60 g max. / Impulzus /8 x 1 mp
« Ezt a mini apritét nem kemény termékekhez, példaul kdvéhoz vagy folyadékokhoz tervezték.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, majd az 6sszeszerelési utmutatéval
ellentétes irdnyban szerelje szét a késziiléket a 6., 5.6-5.1. abrat kovetve.

6 — FUSZERORLO (N3 + N4)*

6.1 - OSSZESZERELES

Kovesse a 6., majd az 5.1-5.6 dbrat.

6.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES

« A fliszerérl6vel nagyon finomra aprithatja a kovetkezéket:
- Kavébab: 60 g/Pulzélds/30 mp
- Koriander: 100 g/Pulzalds/30 mp

« Ezt a fliszerérl6t nem folyadékokhoz tervezték.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, majd az 6sszeszerelési utmutatéval
ellentétes irdnyban szerelje szét a késziiléket a 6., 5.6-5.1. abrat kovetve.

7 - KABELBEALLITAS (lasd A7)

A kabel a késziilékben térolhaté.

*Modelltél figgéen valtozhat.



8 - ROBOTGEP*

- A Pulzélas beallitassal aszalt fligét, aszalt sargabarackot stb. aprithat fel masodpercek alatt.
Mennyiség/max. id6: 80 g/3 mp/Pulzalas

TISZTITAS

« Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbol.

« Soha ne meritse a készlléket (A) vizbe, és ne tegye folyé viz ala. Torélje &t szaraz vagy enyhén
nedves ruhaval.

«Teljesen szerelje szét a tartozékokat, és oblitse le 6ket nem sokkal a hasznalat utan.
A sériilések elkeriilése érdekében minden pengét 6vatosan kezeljen (6. abra).

« Mossa le, Oblitse le, majd szaritsa meg a tartozékokat. Csak a daraléfej (F), a mini apritd pengetartodi
(N2) és a fliszer6rl6 (N4) nem tisztithaté mosogatdgépben.

MI A TEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK

- Lasd a ,Fontos” cimi fejezetet.

A késziilék tovabbra sem m(ikodik? Forduljon egy hivatalos szervizkdzponthoz (ezek listajat lasd
a szervizkézikdnyvben).

*Modelltél fliggben valtozhat.

ALAPVETO RECEPTEK

Fehér kenyértészta

Hozzavalok: 500 g liszt, 320 g viz, 20 g friss élesztd, 10 g s6

Hagyja az éleszt6t vizben 5 percig oldodni egy kilon edényben. Tegye a lisztet és a sot a talba.
Helyezze a dagasztokart a helyére, csukja le a fedelet, és inditsa el a készuléket 1. fokozaton.
Fokozatosan, 2 perc alatt adja hozza a vizet és az élesztét. Jarassa 2-es fordulatszamon 8 percig.
Hagyja a tésztat megkelni 45 percig 30 °C-on. Formazza a kenyeret, és hagyja 90 percig kelni
30 °C-on. Melegitse el a stit6t 230 °C-ra. Kenje at vizzel a kenyér feliiletét, és vagdossa be késsel.
Suisse 230 °C-on 25 percig.

Edes tortakeverék

Hozzavaloék: 150 g liszt, 5 g stitépor, 150 g puha vaj, 150 g cukor, 3 tojés

A felhasznalas el6tt 1 éraval vegye ki a vajat a h(itébdl, vagy melegitse fel 15 masodpercig
mikrohulldmu siitében, de ne hagyja megolvadni. Melegitse el6 a stitét 180 °C-ra. Tegye a lisztet, a
sutéport, a puha vajat, a cukrot és a tojast a talba, helyezze a mixert a helyére, és csukja le a fedelet.
Mukodtesse a késziiléket 1-es fokozaton 30 méasodpercig, majd 8-as fokozaton 2 percig. Kaparja
le a tal oldalait, és forditsa a késziiléket 8-as fokozatba 15 masodpercig, vagy amig a vajdarabokat
alaposan elkeverte. Zsirozzon ki és vonjon be siitépapirral egy tortaformat. Ontse bele a keveréket,
és slisse 180 °C-on 55 percig. Hagyja hlni 10 percig, miel6tt kivenné a tortaformabol.

Majonéz

Hozzavalék: 2 tojassargéja, 20 g mustar, 1 csipet s6, 1 csipet fehérbors, 200 ml olaj.

Tegye a tojassargajat, a mustart és a sot a talba, helyezze a habverét a helyére, csukja le a fedelet,
majd inditsa el a késziiléket 8-as fokozaton. Adagolja be az olajat fokozatosan a fedélnyilason

keresztl 2 perc és 30 masodperc alatt. Vegye le a talat, és spatulaval kaparja le a tal oldalat. Ezutan
simitsa el a majonézt ugy, hogy harom-négy alkalommal &thuzza rajta a spatulat.

Palacsintatészta

Hozzavaloék: 300 g T45-06s liszt, 3 tojas, 30 g cukor, 30 ml olaj, 600 ml tej

Tegye a lisztet, tojast, cukrot, olajat és 200 ml tejet a talba. Helyezze a habverét a helyére, és csukja
le afedelet. Allitsa a késziiléket 1-es fokozatba 5 masodpercig, majd 3-as fokozatba 5 masodpercig,
5-6s fokozatba 30 masodpercig, végiil 6-os fokozatba 1 percig. Kaparja le a tal oldalait spatulaval,
és inditsa Ujra a késziiléket 4-es fokozaton. Fokozatosan, 2 percen keresztil toltse be a maradék
400 ml tejet a fedél nyildsan keresztiil. Vegye ki a télat a készllékbdl, és dntse &t a keveréket egy
finom sztirén. Hagyja allni 1 6ran at, miel6tt elkezdené elkésziteni a palacsintét. Olajozza meg a
serpenyét, melegitse kdzepes héfokon, és 6ntson bele egy kanalnyi keveréket. Siisse 1 percig az
egyik oldalt, majd 30 méasodpercig a masik oldalt.

Smoothie

Hozzavaldk: 200 g anandasz, 200 g banan, 200 g mango, 200 g narancslé

Vagja a hozzavaldkat apr6 darabokra, és a megadott sorrendben tegye az edénybe. Zarja le az
edény fedelét, és helyezze a turmixgépet a késztilékre. Jarassa 8-as fordulatszamon 1 percig.



Upozorenje: pazljivo procitajte knjizicu,,Sigurnosne upute”i ovaj korisnicki
priru¢nik prije prve uporabe svog uredaja.

Vazno: uredaj e se pokrenuti samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) zatvoreni. Ako
otvorite poklopac (A5) i/ili glavu (A3) kada uredaj radi, on ¢e odmah prestati s radom.
Vratite tipku za kontrolu u polozaj 0, a zatim zatvorite poklopac i/ili glavu. Ukljucite
uredaj odabirom Zeljene brzine. U slucaju nestanka struje, vratite tipku za kontrolu u
polozaj, 0"

U poloZzaju,0”proizvod je u,isklju¢enom”nacinu rada i potro$nja energije iznosi 0,0 W.

PRIJE PRVE UPORABE

« Prije prve uporabe sav pribor operite sredstvom za ¢iS¢enje i vodom. Isperite i osusite.
« Uredaj stavite na ravnu, ¢istu i suhu povrsinu te provijerite je li broj¢anik za odabir brzine (A1) u
polozaju,0". Nakon toga prikljucite uredaj.
« Uredaj ima nekoliko nacina rada (pogledajte slike A1):
- postavka s prekidima (pulsiranje):

u ovom polozaju uredaj ¢e pulsirati maksimalnom brzinom i pruziti vam bolju kontrolu
prilikom pripreme odredenih vrsta hrane.

- postavka neprestanog rada:

zakrenite brojc¢anik za odabir brzine u zZeljeni polozaj od,1” do 8", ovisno o vrsti hrane koju
pripremate.

- Da biste zaustavili uredaj, zakrenite brojcanik (A1) natrag na polozaj,0".

1 - KUKA ZA TIJESTO (C1) MIKSER (C2) PJENJACA (C3)

Ovisno o hrani koju pripremate, posuda od nehrdajuceg celika (B1) i njezin poklopac (B2)
omogucuju vam da pripremite do 1,8 kg lagane smjese.

1.1 - SASTAVLJANJE
Pratite slike od 1.1 do 1.4.
1.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE
- Krenite tako da zakrenete broj¢anik za odabir brzine (A1) na Zeljenu brzinu u skladu s receptom.
« Namirnice mozete dodavati kroz otvor na poklopcu (B2) tijekom pripreme.
- Da biste zaustavili uredaj, zakrenite broj¢anik (A1) natrag na polozaj,0".
Savjeti:
KUKA ZA TIJESTO (maksimalno vrijeme rada: 13 min)

- Kuku za tijesto (C1) rabite pri brzinama,1” do 2" Moguce je umijesiti do 500 g brasna (npr.
bijeli kruh, integralni kruh, prhko tijesto, slatko prhko tijesto itd.).

MIKSER (maksimalno vrijeme rada: 13 min)
- Mikser (C2) rabite pri brzinama od,1”do 8"
- Mozete umijesati do 1,8 kg lagane smjese (biskvit, keksi, itd.).

- Mikser (C2) niposto nemojte rabiti za mijesanje teskih tijesta ili tijesta za svjezu tjesteninu
(lasagne, rigatoni, bigoli, itd.).

- PJENJACA (maksimalno vrijeme rada: 10 min)
- Pjenjacu (C3) rabite pri brzinama od, 1" do 8"
- Pripremiti mozete: majonezu, aioli, umake, umucene bjelanjke (od jednog do 10 bjelanjaka),
Chantilly kremu (do 500 ml) itd.
- Pjenjacu (C3) nemojte rabiti za mijesanje ili umucivanje laganih smjesa.
Rastavljanje: pricekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi i rastavite ga obrnutim redoslijedom
od uputa za sastavljanje, prateci slike od 1.4 do 1.1.

2 - VRC BLENDERA (D)*

Ovisno o vrsti namirnice mozete upotrijebiti vr¢ blendera (D) da biste pripremili do 1,25 | gustih
smjesai 1| tekucih smjesa:

2.1 - SASTAVLJANJE

Pratite slike 6 i od 2.1 do 2.3.

2.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE (maksimalno vrijeme rada: 3 min)

« Po¢nite okretanjem brojcanika za odabir brzine (A1) na zeljeni polozaj (od, 7" do,8"ili,Pulsiranje”)
u skladu s receptom. Ako su u pitanju njeznije smjese, upotrijebite polozaj,Pulsiranje”.

« Namirnice mozete dodavati kroz otvor na poklopcu (D2) tijekom pripreme.
Savjeti:
« Pripremiti mozete:
- guste juhe, veloutés umake, kompote, frapeove i koktele.
- lagane smjese (palacinke, ustipci, francuski clafoutis kolac s visnjama, kolac Far Breton itd.).
« Mozete pripremiti i usitnjeni led (maksimalno 6 kockica leda / 20 pulsiranja).

- Ako se sastojci lijepe za stranice vrca tijekom mijesanja, zaustavite uredaj i provjerite je li se u
potpunosti zaustavio te skinite vr¢ blendera. Gurnite smjesu do ostrica s pomocu lopatice te
vratite vr¢ blendera da biste nastavili obradu.

« U blender nemojte stavljati vru¢u hranu c¢ija temperatura prelazi 80 °C.

Rastavljanje: pri¢ekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi prije nego $to skinete vré blendera,
a zatim pratite slike za rastavljanje obrnutim redoslijedom - 6 pa od 2.3 do 2.1.

3 - GLAVA ZA MLJEVENJE (F)*

3.1 - SASTAVLJANJE
Pratite slike 6 i zatim od 3.1 do 3.3.
3.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Ukljucite uredaj tako da brojcanik za odabir brzine (A1) okrenete do brzine 6"
« Potisnite meso kroz lijevak dio po dio uz potiskivac (F7). Za potiskivanje sastojaka kroz lijevak
nikad nemojte rabiti prste ni kuhinjski pribor.
- Moguce je samljeti do 3 kg mesa. Maksimalno vrijeme rada: 10 min
Savjeti:
- pripremite svu hranu koju je potrebno samljeti (izvadite sve kosti, Zilice i tetive iz mesa i
narezite ga na komadice od otprilike 2 x 2 cm).
- Provjerite je li meso u potpunosti odmrznuto.
Rastavljanje: pricekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi i rastavite ga obrnutim redoslijedom
od uputa za sastavljanje, — pratedi slike 6 i od 3.3 do 3.1.

*ovisno o modelu



4 - REZAC ZA POVRCE (G)* 7 - PRILAGODAVANIJE KABLA (pogledajte A7)

4.1 - SASTAVLJANJE Kabel je moguce spremiti unutar uredaja.
Pratite slike 6 i zatim 4.1 4.2. 8 - MULTIPRAKTIK*
4.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE

- Uz postavku Pulsiranje mozete u nekoliko sekundi nasjeckati suhe smokve ili marelice i ostalo.
« Ukljucite uredaj tako da brojc¢anik za odabir brzine (A1) okrenete do brzine,5”za rezanje ili brzine Koli¢ina / maks. vrijeme: 80 g / 3 s / Pulsiranje
,7" za ribanje.

- Umetnite hranu kroz lijevak i potisnite je uz potiskivac (G2). CISCENJE

Za potiskivanje sastojaka kroz lijevak nikad nemojte rabiti prste ni kuhinjski pribor. . Odspojite uredaj.

+ Moguce je pripremiti do 2 kg hrane. Maksimalno vrijeme rada: 10 min « Uredaj (A) nikada nemojte uranjati u vodu ili ga stavljati ispod vode koja tece. Prebrisite ga suhom

« Uz nastavke mozete pripremiti: ili lagano vlaznom krpom.

- grubo naribane (G4) / sitno naribane (G5): mrkve, celer, krumpire, sir, itd. - U potpunosti rastavite nastavke i isperite ih ubrzo nakon upotrebe.

- debelo narezane (G3): krumpire, mrkve, krastavce, jabuke, cikly, itd. Svim ostricama rukujte oprezno da biste sprijecili ozljede (slika 6).
Rastavljanje: pricekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi i rastavite ga obrnutim redoslijedom - Operite, isperite i osusite nastavke: samo se glava za mljevenje (F), drzaci ostrice mini sjeckalice
od uputa za sastavljanje, - pratedi slike 6 i zatim 4.2 i 4.1. (N2) i mlinac za zacine (N4) ne smiju oprati u perilici posuda.

5 - MINI SJECKALICA (N1 + N2)* 0 UCINITI AKO UREDA) NE RADI
5.1 - SASTAVLJANJE

Pratite slike 6io0d 5.1 do 5.6.

5.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE

« Uz mini sjeckalicu mozete vrlo sitno nasjeckati:
- Suseno voce: 60 g maks. / 10 s maks. / Brzina "8"
- Luk: 60 g maks. / Impuls /8 x 1s

- Pogledajte poglavlje,Vazno”

« Ova mini sjeckalica nije namijenjena tvrdim namirnicama kao sto je kava, niti tekuc¢inama.

Rastavljanje: Pricekajte da uredaj potpuno prestane s radom i rastavite ga suprotnim
redoslijedom od uputa za sastavljanje — prateci slike 6, a zatim 5.6 do 5.1.

6 - MLINAC ZA ZACINE (N3 + N4)*

6.1 - SASTAVLJANJE

Pratite slike 6io0d 5.1 do 5.6.

@ 6.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE

« Uz mlinac za zacine mozete veoma sitno nasjeckati:
- Zrna kave: 60 g / Pulsiranje /30 s
- Korijander: 100 g / Pulsiranje / 30 s

« Ovaj mlinac za zacine nije namijenjen za tekudine.

Rastavljanje: pricekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi i rastavite ga obrnutim redoslijedom
od uputa za sastavljanje, — pratedi slike 6 i od 5.6 do 5.1.

*ovisno o modelu *ovisno o modelu



D

OSNOVNI RECEPTI

Tijesto za bijeli kruh

Sastojci: 500 g brasna, 320 g vode, 20 g svjezeg kvasca, 10 g soli

U posebnoj posudi ostavite kvasac da se rastapa na 5 minuta. Dodajte brasno i sol u posudu.
Stavite kuku za tijesto, zatvorite poklopac i pokrenite uredaj na brzini 1. Postupno dodavajte vodu
i kvasac tijekom 2 minute. Okrenite brojc¢anik na brzinu 2 na 8 minuta. Ostavite tijesto da se dize
45 minuta pri 30 °C. Oblikujte kruh i ostavite ga da se dize 90 minuta pri 30 °C. Unaprijed zagrijte
pecnicu na temperaturu od 230 °C. PremaZzite povr$inu kruha vodom i zarezite ga noZzem. Pecite
25 minuta pri 230 °C.

Smjesa za slatke kolace

Sastojci: 150 g brasna, 5 g praska za pecivo, 150 g omeksanog maslaca, 150 g Secera, 3 jaja.

Izvadite maslaciz hladnjaka 1 sat prije uporabe ili ga rastopite u mikrovalnoj pecnici na 15 sekundi
da bi omeksao, no ne se i otopio. Zagrijte pec¢nicu na temperaturu od 180 °C. Dodajte brasno,
prasak za pecivo, omeksali maslac, $ecer i jaja u posudu, stavite mikser i zatvorite poklopac.
Pokrenite uredaj na brzini 1 na 30 sekundi, a zatim promijenite na brzinu 8 na 2 minute. Ostruzite
stranice posude i postavite uredaj na brzinu 8 na 15 sekundi ili dok svi komadi maslaca ne budu
dobro umijesani. Nauljite kalup za tortu i na njega stavite papir za pecenje. Ulijte smjesu i pecite
55 minuta pri 180 °C. Ostavite da se ohladi 10 minuta prije nego $to izvadite kolac iz kalupa.

Majoneza

Sastojci: 2 zumanjka, 20 g senfa, 1 prstohvat soli, 1 prstohvat bijelog papra, 200 ml ulja.

Stavite zumanjke, senf i sol u posudu, postavite mutilicu, zatvorite poklopac i ukljucite uredaj na
brzini 8. Postupno dodajte ulje kroz otvor na poklopcu tijekom 2 minute i 30 sekundi. Uklonite
posudu i postruZite stranice lopaticom. Izravnajte majonezu tako da je tri do Cetiri puta promijesate
lopaticom.

Smjesa za palacinke

Sastojci: 300 g brasna tipa T45, 3 jaja, 30 g Secera, 30 ml ulja, 600 ml mlijeka

Dodajte brasno, jaja, Secer, ulje i 200 ml mlijeka u posudu. Postavite pjenjacu i zatvorite poklopac.
Postavite uredaj na brzinu 1 na 5 sekundi, zatim na brzinu 3 5 sekundi, brzinu 5 30 sekundi i
konacno brzinu 6 na 1 minutu. Ostruzite stranice posude lopaticom i ponovno pokrenite uredaj na
brzini 4. Tijekom 2 minute postupno dodavajte preostalih 400 ml mlijeka kroz otvor na poklopcu.
Skinite posudu s uredaja i pripremljenu smjesu izlijte kroz fino sito. Pustite smjesu da odstoji 1 sat
prije pripreme palacinki. Nauljite tavu, zagrijte na srednjoj vatri i izlijte na nju jednu grabilicu
smjese. Pecite 1 minutu s jedne strane i 30 sekundi s druge strane.

Smoothie

Sastojci: 200 g ananasa, 200 g banane, 200 g manga, 200 g soka od narance.

NareZite sastojke na male komad i dodajte ih u vr¢ prikazanim redoslijedom. Zakljucajte poklopac
na vrcu i stavite blender na uredaj. Uredaj postavite na brzinu 8 na 1 minutu.

Avertisment: Cititi cu atentie brosura cu ,Instructiuni de sigurantd” si acest
manual de utilizare inainte de a folosi aparatul pentru prima data.

Important: Dispozitivul va porni doar atunci cand capacul (A5) si capul (A3) sunt
inchise. Daca deschideti capacul (A5) si/sau capul (A3) in timpul functionarii aparatului,
acesta se va opri imediat. Rotiti butonul de comanda la pozitia 0, apoi inchideti capacul
si/sau capul. Porniti aparatul selectand viteza dorita. In cazul unei pene de curent, rotiti
butonul de comanda inapoi la,0"

In pozitia, 0" produsul este in modul ,oprit”, cu un consum de energie de 0,0 W.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- Inainte de prima utilizare, spélati toate accesoriile cu apa si sapun. Clatiti si uscati.

- Puneti aparatul pe o suprafata pland, curatd si uscatd si asigurati-vd ca butonul de selectare a
vitezei (A1) este in pozitia,0” Apoi, conectati aparatul la priza.

« Dispozitivul are cateva moduri de operare (consultati diagramele A1):
- Setare intermitenta (Pulse):

Tn aceasta pozitie, dispozitivul va pulsa la vitezd maxima, oferind un control mai bun atunci
cand pregatiti anumite alimente.
- Setare continua:
Rotiti butonul de selectare a vitezei la pozitia dorita de la,1”1a,8", in functie de méancarea pe
care o pregatiti.
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (A1) inapoi la,0"

1- CARLIG PENTRU ALUAT (C1) MIXER (C2) TEL (C3)

Tn functie de alimentele pe care le preparati, puteti folosi bolul din otel inoxidabil (B1) si capacul
sau (B2) pentru a pregéti pana la 1,8 kg de compozitie usoara.

1.1 - ASAMBLARE
Urmati diagramele dela 1.1 1a 1.4.
1.2 - UTILIZARE, RECOMANDARI SI DEZASAMBLARE
« Rotiti butonul de selectare a vitezei (A1) la viteza doritd, conform retetei.
«In timpul prepararii, puteti adauga alimente prin deschizitura din capac (B2).
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (A1) inapoi la,0".
Sugestii:
CARLIG PENTRU ALUAT (timpul maxim de functionare: 13 min.)

- Folositi carligul pentru aluat (C1) la vitezele ,1”-,2" Puteti framanta pana la 500 g de faina
(pentru aluat de paine alba, aluat de paine integrala, aluat fraged, aluat fraged dulce etc.).

MIXER (timpul maxim de functionare: 13 min.)
- Folositi mixerul (C2) la o viteza intre ,1"i,8"
- Puteti amesteca pana la 1,8 kg de compozitie usoara (pandispan, aluat de biscuiti etc.).

- Nu folositi niciodata mixerul (C2) pentru a framanta aluaturi dense sau aluat de paste proaspete
(lasagna, rigatoni, bigoli etc.).

- TEL (timpul maxim de functionare: 10 min.)
- Folositi telul (C3) la o vitezad intre,1"si 8"



- Puteti prepara: maioneza, aioli, sosuri, albusuri batute (intre unul si zece albusuri), crema 4 - FELIATOR DE LEGUME (G)*

Chantilly (pana la 500 ml) etc.
- Nu folositi niciodatd telul (C3) pentru a frdmanta sau mixa compozitii usoare. 4.1- ASAMBLARE
Urmati diagramele 6 si apoi diagramele de la 4.1 la 4.2.

Dezasamblare: Asteptati ca aparatul si se opreasca total si dezasamblati in ordine inversa fata

de instructiunile de asamblare, urmand diagramele de la 1.4 1a 1.1. 4.2 - UTILIZARE, RECOMANDARI S| DEZASAMBLARE

« Porniti aparatul rotind butonul de selectare a vitezei (A1) la viteza 5" pentru tdiere sau viteza
2 - RECIPIENT DE BLENDER (D)* 3 pentraradere, P
In functie de natura alimentelor, puteti folosi recipientul de blender (D) pentru a pregéti pana la « Introduceti alimentele in palnie si ghidati-le folosind dispozitivul de impingere (G2).

1,25 | de amestecuri dense si 1 | de amestecuri lichide:
2.1 - ASAMBLARE

Urmati diagramele 6 side la 2.1 1a 2.3. + Folosind conurile, puteti prepara:

g-z,‘)UTILIZAREr RECOMANDARI $I DEZASAMBLARE (timpul maxim de functionare: - Alimente rase grosier (G4)/rase fin (G5): morcovi, teling, cartofi, branza etc.
min.

« Rotiti butonul de selectare a vitezei (A1) la pozitia dorita (de la,7" 1a 8" sau ,Pulse”), conform
retetei. Pentru o textura mai fina, folositi pozitia,Pulse”.

«In timpul prepararii, puteti adauga alimente prin deschizatura din capac (D2).

Nu folositi niciodata degetele sau ustensile pentru a impinge ingredientele prin palnie.
« Puteti prepara pana la 2 kg de alimente. Timpul maxim de functionare: 10 min.

- Alimente feliate gros (G3): cartofi, morcovi, castraveti, mere, sfecla etc.

Dezasamblare: Asteptati ca aparatul sa se opreascé total si dezasamblati in ordine inversa fata
de instructiunile de asamblare — urmati diagramele 6, apoi de la 4.2 5i 4.1.

Sugestii: 5 - MINI-TOCATOR (N1 + N2)*
« Puteti prepara: 5.1 - ASAMBLARE
- supe, sos velouté, compoturi, milkshake-uri, cocktailuri fin mixate. Urmati diagramele 6 side la 5.1 la 5.6.
- amestecuri usoare (cldtite, chiftele fritters, clafoutis, Far Breton etc.). 5.2 - UTILIZARE, RECOMANDARI S| DEZASAMBLARE
« Puteti prepara gheatd zdrobitd (maximum 6 cuburi de gheata/20 impulsuri). « Cu mini-tocatorul, puteti toca foarte fin:
- Dacd ingredientele se lipesc de marginile recipientului atunci cand amestecati, opriti aparatul, - Fruits secs: 60g max./10s max./Viteza 8"
'asiguuréndu—vé ca s-a oprit complet, si scc')ateti' recipie.ntul.dg blender. Impinggi am'estecul in - Ceapé: 60g max./Pulse/8 x 1s
jos catre lame cu ajutorul unei spatule si apoi puneti recipientul de blender inapoi pentru a T o
continua procesarea. « Acest mini-tocdtor nu este conceput pentru produse dure, cum ar fi cafeaua, sau lichide.
« Nu puneti alimente fierbinti de peste 80 °C in blender. Dezasamblare: Asteptati ca aparatul s se opreascé total si dezasamblati in ordine inversa fata
RPN N « - de instructiunile de asamblare — urmati diagramele 6, apoi de la 5.6 la 5.1.
Dezasamblare: Asteptati pana cand aparatul se opreste complet pentru a indepérta recipientul o - ’
de blender si apoi urmati diagramele de asamblare in ordine inversa — 6 side la 2.3 la 2.1. 6 - RASNITA DE CONDIMENTE (N3 + N4)*
3 - CAP DETOCARE (F)* 6.1 - ASAMBLARE
3.1 - ASAMBLARE Urmati diagramele 6 side la 5.1 1a 5.6.
Urmati diagramele 6 si apoi de la 3.1 1a 3.3. 6.2 - UTILIZARE, RECOMANDARI S| DEZASAMBLARE
3.2 - UTILIZARE, RECOMANDARI S| DEZASAMBLARE - Cu rasnita de condimente, puteti toca foarte fin:
B « Porniti aparatul rotind butonul de selectare a vitezei (A1) la viteza 6" - Boabe de cafea: 60 g/Pulse/30 s @
« Puneti carnea in palnie, bucatéd cu bucata, folosind dispozitivul de impingere (F7). Nu folositi - Coriandru: 100 g/Pulse/30 s

niciodatd degetele sau ustensile pentru a impinge ingredientele in palnie.

. A x ) . . X « Aceastd rasnita de condimente nu este conceputd pentru lichide.
- Puteti toca pana la 3 kg de carne. Timpul maxim de functionare: 10 min. > putap

Dezasamblare: Asteptati ca aparatul si se opreascé total si dezasamblati in ordine inversa fata

Sugestii: . e - }
- Pregatiti intreaga cantitate de alimente care urmeaza a fi tocata (indepartati oasele, cartilajele de instructiunile de asamblare — urmati diagramele 6, apoi de la 5.6 la 5.1.
si tendoanele de pe carne si tdiati-o in bucati de aproximativ 2x2 cm). 7 - REGLAREA CABLULUI (consultati A7)
3

- Asigurati-va ca s-a dezghetat complet carnea.

Dezasamblare: Asteptati ca aparatul s3 se opreascé total si dezasamblati in ordine inversa fata
de instructiunile de asamblare — urmati diagramele 6, apoi de la 3.3 la 3.1.

*In functie de model @ @ *In functie de model

Cablul poate fi depozitat in aparat.



8 - PROCESATOR*

- Cu setarea Pulse, tocati smochine uscate, caise uscate etc. in cateva secunde. Cantitate/timp
max.: 80 g/3 s/Pulse

- Scoateti aparatul din priza.

« Nu scufundati niciodatd aparatul (A) in apa si nu-l asezati sub jetul de apa de la robinet. Stergeti-I
cu o lavetd uscata sau usor umeda.

- Demontati complet accesoriile si clatiti-le la scurt timp dupa folosire.
Manevrati lamele cu grija, pentru a nu va rani (figura 6).

- Spalati, clatiti si uscati accesoriile: Numai capul de tocare (F), suporturile lamei mini-tocatorului
(N2) si rasnita de condimente (N4) nu se pot spdla in masina de spalat vase.

CE SA FACETI DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA

CORESPUNZATOR

- Consultati capitolul ,Important”

Aparatul tot nu functioneaza? Contactati un centru de service autorizat (consultati lista in brosura
de service).

*In functie de model @

RETETE DE BAZA

Aluat de paine alba

Ingrediente: 500 g fdind, 320 g apa, 20 g drojdie proaspata, 10 g sare

Tntr-un recipient separat, l3sati drojdia s se dizolve in apa timp de 5 minute. Addugati faina si sarea
n bol. Montati carligul pentru aluat, inchideti capacul si porniti aparatul la viteza 1. Addugati apa
si drojdia treptat, de-a lungul a 2 minute. Procesati la viteza 2 timp de 8 minute. Lasati aluatul sa
creascd 45 de minute la 30 °C. Modelati painea si lasati-o la crescut 90 de minute la 30 °C. Incalziti
cuptorul la 230 °C. Ungeti suprafata painii cu apa si faceti cateva incizii cu cutitul. Coacetila 230 °C
timp de 25 de minute.

Amestec de prajitura dulce

Ingrediente: 150 g faing, 5 g praf de copt, 150 g unt moale, 150 g zahar, 3 oua.

Scoateti untul din frigider cu 1 ord inainte de folosire si puneti-l la cuptorul cu microunde timp de 15
secunde pentru a se inmuia, firé a se topi. Incalziti cuptorul la 180 °C. Addugati faina, praful de copt,
untul moale, zaharul si ouale in bol, montati mixerul si inchideti capacul. Porniti aparatul la viteza
1 timp de 30 de secunde, apoi schimbati la viteza 8 timp de 2 minute. Razuiti marginile bolului si
procesatila viteza 8 timp de 15 secunde sau pana cand bucétile de unt s-au amestecat bine. Ungeti si
puneti hartie de copt intr-o tava de prdjitura. Turnati amestecul obtinut in forma si bagati in cuptor, la
temperatura de 180 °C timp de 55 de minute. Lasati 10 minute la racit inainte de a-I scoate din forma.

Maioneza

Ingrediente: 2 galbenusuri, 20 g mustar, 1 varf de cutit de sare, 1 varf de cutit de piper alb, 200 ml ulei.

Puneti galbenusurile, mustarul si sarea in bol, montati telul, inchideti capacul si porniti aparatul
la viteza 8. Addugati uleiul treptat prin deschizétura capacului, de-a lungul a 2 minute si 30 de
secunde. Scoateti bolul si razuiti marginile cu o spatula. Apoi omogenizati maioneza amestecand
de 3-4 ori cu spatula.

Amestec pentru clatite

Ingrediente: 300 g faina T45, 3 oud, 30 g zahar, 30 ml ulei, 600 ml lapte

Adaugati faina, ouale, zaharul, uleiul si 200 ml de lapte in bol. Montati telul si inchideti capacul.
Setati aparatul la viteza 1 timp de 5 secunde, apoi mutati la viteza 3 timp de 5 secunde, apoi la
viteza 5 timp de 30 de secunde si, la final, mutati la viteza 6 timp de 1 minut. Razuiti marginile
bolului cu o spatula si apoi reporniti aparatul la viteza 4. Adaugati treptat cei 400 ml de lapte ramasi
prin deschizatura din capac, de-a lungul a 2 minute. Scoateti bolul din aparat si turnati compozitia
printr-o sita find. Lasati deoparte timp de 1 ord inainte de a face clétitele. Adaugati putin ulei in
tigaie, incélziti-l la o temperaturd medie si turnati un polonic de compozitie. Lasati la copt 1 minut
pe o parte si apoi 30 de secunde pe cealalta.

Smoothie

Ingrediente: 200 g ananas, 200 g banana, 200 g mango, 200 g suc de portocale.

Taiati ingredientele in bucati mici si addugati in recipient in ordinea indicata. Blocati capacul
recipientului si asezati blenderul pe aparat. Procesati la viteza 8 timp de T minut.

@
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Varovanie: Pred prvym pouzitim spotrebica si pozorne precitajte brozuru
,bezpecnostné pokyny” a tento ndvod na pouzitie.

Dolezité: Zariadenie sa spusti len vtedy, ak su kryt (A5) a hlava (A3) zatvorené. Ak
otvorite kryt (A5) a/alebo hlavu (A3), ked'je zariadenie v ¢innosti, okamzite sa zastavi.
Vratte ovladacie tlacidlo do polohy 0 a potom zatvorte kryt a/alebo hlavu. Zariadenie
zapnete zvolenim pozadovanej rychlosti. V pripade prerusenia napajania otocte
ovladacie tlacidlo spat na, 0"

V polohe, 0" je vas produkt vo vypnutom rezime so spotrebou energie 0,0 W.

PRED PRVYM POUZITIM

« Pred prvym pouzitim umyte vietko prislusenstvo vodou s mydlom. Opléachnite a osuste.

- Spotrebi¢ umiestnite na rovny, Cisty a suchy povrch a uistite sa, Ze je regulédtor rychlosti (A1)
v polohe 0" Potom zariadenie zapojte do siete.

« Zariadenie ma niekolko rezimov prevadzky (pozri obrazky A1):
- prerusovany chod (impulz):
V tejto polohe bude zariadenie pracovat pri maximalnych otackach pocas impulzu, ¢o vam
poskytne lepsiu kontrolu pri priprave urcitych potravin.

- nepretrzity chod:
Otocte regulator rychlosti do zelanej polohy od, 1” do, 8" v zavislosti od pripravovaného jedla.
« Zariadenie zastavite otocenim reguldtora (A1) spét do polohy 0"

1-HAK NA CESTO (C1), MIESADLO (C2), SLAHACIA METLICKA (C3)

V zavislosti od pripravovaného jedla vam miska z nehrdzavejucej ocele (B1) s vekom (B2) umoznia
pripravit az 1.8 kg lahkej zmesi.
1.1 - ZOSTAVENIE
Postupujte podla obrazkov 1.1 az 1.4.
1.2 - POUZITIE, TIPY A DEMONTAZ
« Zacnite otacanim regulatora rychlosti (A1) na pozadovanu rychlost podla receptu.
« Pocas pripravy mozete pridat potraviny cez otvor vo veku (B2).
« Zariadenie zastavite otocenim reguldtora (A1) spét do polohy 0"
Rady:
HAK NA CESTO (maximélna ¢as prevadzky: 13 min)

- Hak na cesto (C1) pouzivajte pri rychlostiach, 1" az,2". Mézete miesit az 500 g muky (napr. na
biely chlieb, celozrnny chlieb, krehké pecivo, sladké krehké kolaciky).

MIESADLO (maximalny ¢as prevadzky: 13 min)
- Miesadlo (C2) pouZivajte pri rychlostiach,1” az,8"
- Mozete zmiesat az 1,8 kg lahkej zmesi (napr. na bdbovku, susienky).

- Nikdy miesadlom (C2) nemieste tazké cesto alebo ¢erstvé cesta na cestoviny (napr. na lasagne,
rigatoni, bigoli).

- SLAHACIA METLICKA (maximéalny ¢as prevéadzky: 10 min)

- Stahaciu metli¢ku (C3) pouzivajte pri rychlostiach,1” az,8"

- Mézete pripravovat: majonézu, aioli, oméacky, naslahané bielka (jeden az desat vajecnych
bielkov), Slahackovy krém (Chantilly) (az 500 ml) atd.

- Nikdy nepouzivajte slahaciu metlicku (C3) na miesenie alebo miesanie lahkych zmesi.

Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Uplne zastavi a rozoberte ho podla ndvodu na zostavenie,
ale v opa¢nom poradi, t.j. podla obrazkov 1.4 az 1.1.

2 -NADOBA MIXERA (D)*
V zavislosti od charakteru potravin moézete pouzit nddobu mixéra (D) na pripravu najviac 1,25 |
hustych zmesi a 1 | tekutych zmesi:

2.1 - ZOSTAVENIE
Postupujte podla obrazkov 6 a 2.1 az 2.3.
2.2 - POUZIVANIE, TIPY A DEMONTAZ (maximalny &as prevadzky: 3 min)

« Zacnite otocenim reguldtora rychlosti (A1) do pozadovanej polohy (od "7" do "8" alebo "Pulse”
(impulz)) podla receptu. Jemnejsiu zmes dosiahnete pri nastaveni,Pulse” (impulz).

« Pocas pripravy mozete pridat potraviny cez otvor vo veku (D2).
Rady:
« Moézete pripravovat:
- krémové polievky, kompoéty, mlie¢ne a iné koktaily.
- lahké zmesi (palacinky, lievance, bublaninu, kold¢ovu typu Far Breton atd.).
« Mozete drvit lad (maximalne 6 kociek ladu/20 impulzov).

« Ak sa prisady pri mixovani lepia na bo¢né strany nadoby, spotrebic zastavte, pricom sa uistite, ze
doslo k UpInému zastaveniu, a vyberte nadobu mixéra. Zmes zatlacte $pachtlou nadol na cepele
a potom vratte nadobu spét, aby ste mohli pokracovat.

- Do mixéra nevkladajte horuce prisady nad 80 °C.

Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Uplne zastavi a nddobu mixéra vyberte podla ndvodu
na zostavenie, ale v opa¢nom poradi, tj. podla obrazkov 6 a 2.3 az 2.1.

3 - HLAVA MLYNCEKA (F)*

3.1 - ZOSTAVENIE
Postupujte podla obrézkov 6 a 3.1 az 3.3.
3.2 - POUZITIE, TIPY A DEMONTAZ
« Zariadenie zapnite otoc¢enim regulatora rychlosti (A1) na rychlost, 6"
- Pomocou zatladcadla (F7) zatlacte po kiskoch maso do lievika. Nikdy nepouzivajte prsty ani
kuchynské néacinie na zatlacenie surovin do lievika. @
- Zvladne pomliet az 3 kg méasa. Maximalny ¢as prevadzky: 10 minut
Rady:
- Pripravte si celé mnozstvo surovin, ktoré chcete pomliet (odstrante z mésa kosti, chrupavku
a slachy a nakrajajte ho na kusky priblizne 2x2 cm).
- Uistite sa, Ze méso je Uplne rozmrazené.
Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Uplne zastavi a rozoberte ho podla ndvodu na zostavenie,
ale v opa¢nom poradi, tj. podla obrazkov 6 a potom 3.3 az 3.1.

@ *v zavislosti od modelu



4 - KRAJAC ZELENINY (G)*

4.1 - ZOSTAVENIE

Postupujte podla obrazkov 6 a potom 4.1 a 4.2.
4.2 - POUZITIE, TIPY A DEMONTAZ

- Zariadenie zapnite otocenim reguldtora rychlosti (A1) na rychlost,5” pre rezanie alebo rychlost
,7" pre struhanie.

«Vlozte potraviny do lievika a pom6zte im zatlacadlom (G2).

Nikdy nepouzivajte prsty ani kuchynské nacinie na zatlacenie surovin cez lievik.
« Zvladne pripravit az 2 kg surovin. Maximalny ¢as prevadzky: 10 minat

« S kuzelovitymi vlozkami, mozete pripravovat:

- Hrubé strihadlo (G4)/jemné strihadlo (G5): mrkva, zeler, zemiaky, syr atd.

- Hrubé platky (G3): zemiaky, mrkva, uhorky, jablka, cervena repa atd.
Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Uplne zastavi a rozoberte ho podla ndvodu na zostavenie,
ale v opa¢nom poradi, tj. podla obrazkov 6, potom 4.2 a 4.1.

5 — MINI SEKACIK (N1 + N2)*

5.1- MONTAZ

Postupujte podla obrézkov 6 a 5.1 az 5.6.

5.2 - POUZITIE, TIPY A DEMONTAZ

« S mini sekacikom dokazete sekat na velmi jemno:

- Fruits secs: max. 60 g / najviac 10 sekind / rychlost 8"

- Cibula: max.60g/Pulse /8x1s
« Tento mini sekacik nie je ur¢eny na tvrdé suroviny, ako je kava, alebo tekutiny.
Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Uplne zastavi a rozoberte ho v opaénom poradi, t.j. podla
obrazkov 6 a potom 5.6 az 5.1.

6 - MLYNCEK NA KORENIE (N3 + N4)*
6.1 - ZOSTAVENIE

Postupujte podla obrézkov 6 a 5.1 az 5.6.

6.2 - POUZITIE, TIPY A DEMONTAZ

+ S mlyn¢ekom na korenie dokazete sekat na velmi jemno:

- kédvové zrna: 60 g/Pulse/30 sekind

- koriander: 100 g/Pulse/30 sekund
« Mlyncek na korenie nie je ureny na tekuté potraviny.

Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Uplne zastavi a rozoberte ho podla ndvodu na zostavenie,
ale v opa¢nom poradi, tj. podla obrazkov 6 a potom 5.6 az 5.1.

*v zavislosti od modelu

7 - NASTAVENIE KABLA (pozri A7)
Kabel je mozné ulozit v spotrebici.
8 - KUCHYNSKY ROBOT*

- S impulznym nastavenim nasekate susené figy, susené marhule atd. za niekolkych sekdnd.
MnoZstvo/max. ¢as: 80 g/3 sekundy/Pulse

« Spotrebic¢ odpojte z elektrickej siete.

« Nikdy nepondrajte spotrebi¢ (A) do vody ani pod te¢tcu vodu. Cistite ho suchou alebo mierne
vlhkou handri¢kou.

« Prislusenstvo kratko po pouziti Uplne demontujte a oplachnite ho.
So vietkymi ¢epelami manipulujte opatrne, aby ste predisli zraneniu (obrazok 6).

« Prislusenstvo umyte, oplachnite a osuste: Iba hlava mlynceka na mletie (F), drziaky mini sekacika
(N2) a mlync¢ek na korenie (N4) nie st vhodné do umyvacky riadu.

€O ROBIT, KED VAS SPOTREBIC NEFUNGUIJE

- Pozrite si kapitolu "Dolezité"
Vas spotrebi¢ napriek tomu nefunguje? Obratte sa na autorizované servisné stredisko (pozri
zoznam v servisnej knizke).

*v zavislosti od modelu



A - Opozorilo: Pred prvo uporabo naprave natanc¢no preberite knjizico
ZAKLADNE RECEPTY "Varnostna navodila" in ta navodila za uporabo.

Biele chlebové cesto Pomembno: Naprava se bo vklopila samo, ¢e sta pokrov (A5) in glava (A3) zaprta.
Prisady: 500 g muky, 320 g vody, 20 g ¢erstvého drozdia, 10 g soli Ce pokrov (A5) in/ali glavo (A3) med delovanjem naprave odprete, se bo naprava
V samostatnej nadobe si po¢as 5 mindt vo vode rozpustime drozdie. Do misky pridame muku nemudoma izklopila. Gumb za upravljanje vrnite v polozaj O ter zaprite pokrov in/ali
a sol. Nasadime hék na cesto, zatvorime veko a zapneme zariadenie na rychlosti 1. Postupne pocas glaVO-“NaPrQVO vklopite tako, dg 'Z.befE?te Z?'?Pq' hitrost. V primeru izpada elektri¢ne
2 minut priddvame vodu s drozdim. Zvysime rychlost do polohy 2 na 8 minut. Cesto nechéme energije vrnite gumb za upravljanje v polozaj "0"
45 minut kysnut pri teplote 30 °C. Vytvarujeme bochnik a nechame ho kysnut dal3ich 90 minut o wAn s . —_— N "
pri rovnakej teplote. Riru predhrejeme na 230 °C. Povrch bochnika potrieme vodou a nozom V poloZaju "0" je va$ izdelek v nacinu "izklop" s porabo energije 0,0 W.

narezeme. Pec¢ieme 25 minut na 230 °C" PRED PRVO UPORABO

Cesto na sladké kolace - Pred prvo uporabo vse pripomocke operite z milom in vodo. Splaknite in posusite.

Prisady: 150 g mky, 5 g prasku na pecenie, 150 g mikkého masla, 150 g cukru, 3 vajcia . Napra\fo'p?saavite naravno, cisto in suho povré'ino', preverite, ali je stikalo za izbiro hitrosti (A1)
} L . . v polozaju "0" Nato prikljucite napravo na napajanje.
Maslo vyberieme z chladnicky 1 hodinu pred pouzitim alebo ho vlozime do mikrovinnej rary na

15 sekund, aby zmaklo, ale nezacalo sa roztekat. Ruru predhrejeme na 180 °C. Do misky priddme + Naprava ima ve natinov delovanja (glejte slike A1):

muku, pradok na pecenie, zmaknuté maslo, cukor a vajcia, nasadime miesadlo a zatvorime veko. - Delovanje s prekinitvami (pulzno delovanje):
Spotrebic spustime na rychlost 1 na 30 sekind a potom zvy3ime rychlost na 8 na 2 minty. V tem polozaju naprava pulzira z najve¢jo hitrostjo in vam omogo¢a boljse upravljanje
Zoskrabeme cesto z bokov misky a spotrebi¢ na 15 sekund alebo kym sa kdsky masla dobre priprave nekaterih jedi.

nezmiesaju znova zapneme na rychlost 8. Vymastime a vylozime formu na pecenie. Cesto vylejeme

do formy a pecieme 55 minut pri teplote 180 °C. Pred vybratim z formy nechame 10 minut chladnut. -Neprekinjeno delovanje:

Stikalo za izbiro hitrosti prestavite v ustrezni polozaj od "1" do "8" glede na hrano, ki jo
pripravljate.

- Napravo izklopite tako, da izbirnik (A1) zavrtite v polozaj "0".
Prisady: 2 #Itky, 20 g hor¢ice, 1 $tipka soli, 1 $tipka bieleho korenia, 200 ml oleja. 1-METLICA ZA GNETENJE (c1) METLICA ZA MEgANJE (cz)
Do misky vlozime vaje¢né Zltky, horcicu a sol, nasadime metlicku na $lahanie, zatvorime veko a METLICA ZA STEPANJE (C3)

spotrebi¢ zapneme na rychlost 8. Postupne cez otvor veka pocas 2 minut a 30 sekiind dolievame

Majonéza

olej. Vyberieme misku a stierkou ocistime jej boky. Potom majonézu zjemnime troma az styrmi Glede na hrano, ki jo pripravljate, lahko s posodo iz nerjavnega jekla (B1) in pokrovom (B2)
premiesaniami stierkou. pripravite do 1,8 kg rahle mesanice.
1.1 - SESTAVLJANJE
Cesto na palacinky Glejte slike od 1.1 do 1.4.
Prisady: 300 g muky T45, 3 vajcia, 30 g cukru, 30 ml oleja, 600 ml mlieka 1.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
Do misky priddme muiku, vajcia, cukor, olej a 200 ml mlieka. Nasadime metli¢ku a zatvorime veko. « Najprej izbirnik hitrosti (A1) zavrtite v polozaj za Zeleno hitrost v skladu z navodili v receptu.
Spotrebi¢ na 5 sekind zapneme na rychlosti 1, potom na 5 sekdnd na rychlosti 3, na 30 sekdnd « Med pripravo lahko dodajate sestavine skozi odprtino v pokrovu (B2).
na rychlost 5 a nakopiec 1 rpiputu na r)’/chlqsti 6. Stierkou oéivstime pok]y m!sk]y a robot znova - Napravo izklopite tako, da izbirnik (A1) zavrtite v polozaj "0".
zapneme na rychlost 4. Zvysnych 400 ml mlieka postupne pocas 2 minut pridavame cez otvor .
veka. Vyberieme misku zo zariadenia a cesto prelejeme cez jemné sito. Nechame stat 1 hodinu Nasveti:
pred tym, ako si vytvarujeme palacinky. Kvapneme si par kvapiek oleja na panvicu, zohrejeme METLICA ZA GNETENJE (najdaljsi ¢as delovanja: 13 minut)
juna sjcrednu teplptu a nalejeme naberacku cesta. Pe¢ieme 1 minuGtu z jednej strane a potom - Uporabite metlico za gnetenje (C1) pri hitrosti med "1" in "2". Zgnetete lahko do 500 g moke
30 sekind z druhej strany. (npr. za beli kruh, polnozrnati kruh, slano ali sladko listnato pecivo itd.). é
METLICA ZA MESANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 13 minut)
Smoothie - Uporabite metlico za mesanje (C2) pri hitrosti med "1" in "8".
Prisady: 200 g ananasu, 200 g banénu, 200 g manga, 200 g pomarancovej itavy - Zmesate lahko do 1,8 kg rahle mesanice (npr. za biskvit, piskote itd.).

Prisady si nakrajame na malé kisky a vlozime ich do nadoby v uvedenom poradi. Zaistime veko - Metlice za mesanje (C2) nikoli ne uporabljajte za gnetenje gostega testa ali testa za sveze
nadoby a mixér nasadime na spotrebi¢. Nechame ho 1 minutu bezat na rychlosti 8. testenine (npr. za lazanjo, rigatone, bigole itd.).



- METLICA ZA STEPANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)
- Uporabite metlico za stepanje (C3) pri hitrosti med "1"in "8".

- Pripravite lahko majonezo, omako aioli ali druge omake, sneg iz jaj¢nih beljakov (1-10 beljakov),
kremo Chantilly (do 500 ml) itd.

- Metlice za stepanje (C3) nikoli ne uporabite za gnetenje ali mesanje testa.

Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma zaustavi in nato jo razstavite v nasprotni
smeri od navodil za sestavljanje pri cemer upostevajte: slike od 1.4 do 1.1.

2 - VRC MESALNIKA (D)*
Glede na vrsto hrane lahko z vr¢em me3alnika (D) pripravite do 1,25 | goste me3anice in 1 | tekoce
mesanice:

2.1 - SESTAVLJANJE

Glejte slike 6 in od 2.1 do 2.3.

2.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 3 minute)

« Najprej izbirnik hitrosti (A1) zavrtite v Zeleni polozaj (od "7" do "8" ali "pulzno delovanje")

v skladu z receptom. Za bolj gladko mesanico uporabite polozaj "pulzno delovanje".

« Med pripravo lahko dodajate sestavine skozi odprtino v pokrovu (D2).

Nasveti:

« Lahko pripravite:

- zmesane juhe, omake veluté, kompote, mlecne napitke, koktajle.
- lahke mesanice (palacinke, ocvrte jedi, klafuti, bretonski far itn.).

« Pripravite lahko zdrobljen led (najvec 6 kock ledu/20 pulzov).

- Ce se sestavine med mesanjem prilepijo na stene vréa, zaustavite napravo, prepricajte se, da se je
popolnoma zaustavila, in odstranite vr¢ mesalnik. Mesanico z lopatico potisnite navzdol na rezila
in nato namestite vr¢ mesalnika ter nadaljujte s pripravo.

+V mesalnik ne dajte hrane, katere je temperatura visja od 80 °C

Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma zaustavi, in odstranite vr¢ mesalnika, nato

pa sledite slikam za sestavljanje v obratni smeri — 6 in od 2.3 do 2.1.

3 - GLAVA ZA MLETIJE (F)*

3.1 - SESTAVLJANJE
Glejte slike 6 in od 3.1 do 3.3.
3.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
- Napravo vklopite tako, da izbirnik hitrosti (A1) obrnete na hitrost "6".
S pomogjo tlacila (F7) po kosih potisnite meso v lijak. Sestavin nikoli ne potiskajte skozi lijak s
prsti ali pripomocki.
- Zmeljete lahko do 3 kg mesa. Najdaljsi ¢as delovanja: 10 min
Nasveti:
- Pripravite celotno koli¢ino Zivil za mletje (odstranite vse kosti, hrustance in kite ter meso
nareZite na kose velikosti priblizno 2 x 2 cm).
- Prepricajte se, da je meso v celoti odtaljeno.
Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma zaustavi in nato jo razstavite v nasprotni
smeri od navodil za sestavljanje pri cemer upostevajte slike 6 in od 3.3 do 3.1.

*odvisno od modela

4 - REZALNIK ZA ZELENJAVO (G)*

4.1 - SESTAVLJANJE

Glejte slike 6 ter nato 4.1 in 4.2.

4.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE

- Napravo vklopite tako, da izbirnik hitrosti (A1) obrnete na hitrost "5" za rezanje ali hitrost "7" za

gratiniranje.

- Sestavine dajte v lijak in jih potisnite s tlacilom (G2).

Sestavin nikoli ne potiskajte skozi lijak s prsti ali pripomocki.

« Pripravite lahko do 2 kg hrane. Najdaljsi ¢as delovanja: 10 min

« S stozci lahko pripravite:
- Grobo sekljanje (G4)/drobno sekljanje (G5): korenje, zelena, krompir, sir itd.
- Debele rezine (G3): krompir, korenje, kumare, jabolka, rdeca pesa itd.

Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma zaustavi in nato jo razstavite v nasprotni
smeri od navodil za sestavljanje pri cemer upostevajte slike 6 in od 4.2 do 4.1.

5 - MINI SEKLJALNIK (N1 + N2)*
5.1 - SESTAVLJANJE
Glejte slike 6 in od 5.1 do 5.6.
5.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
« Z mini sekljalnikom lahko zelo drobno sesekljate:
- Suho sadje: 60g najvec / 10 sekund najvec / hitrost "8"
- Cebula: 60g najve¢ / Impulz/8x 1s
« Ta mini sekljalnik ni zasnovan za trde sestavine, kot je kava, ali tekocine.

Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma zaustavi, nato jo razstavite v obratnem
vrstnem redu glede na navodila za sestavljanje, pri ¢emer upostevajte slike 6 in od 5.6 do 5.1.

6 - MLINCEK ZA ZACIMBE (N3 + N4)*
6.1 - SESTAVLJANJE
Glejte slike 6 in od 5.1 do 5.6.
6.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
« Z mlin¢kom za zac¢imbe lahko zelo drobno sesekljate:
- Kavna zrna: 60 g/pulziranje/30 sekund
- Koriander: 100 g/pulziranje/30 sekund
- Ta mlincek za zac¢imbe ni zasnovan za tekocine.

Razstavljanje: Potakajte, da se naprava popolnoma zaustavi in nato jo razstavite v nasprotni
smeri od navodil za sestavljanje pri cemer upostevajte slike 6 in od 5.6 do 5.1.

7 - PRILAGODITEV KABLA (glejte A7)

Kabel lahko shranjujete v napravi.

*odvisno od modela



8 -ROBOT*

- S pulzno nastavitvijo v nekaj sekundah lahko sesekljajte suhe fige, suhe marelice itd. Kolic¢ina/
najdaljsi ¢as: 80 g /3 sekunde/pulziranje.

CISCENJE
« Izkljucite napravo iz napajanja.

« Naprave (A) nikoli ne potopite v vodo ali je postavite pod tekoco vodo. Napravo obrisite s suho
ali nekoliko vlazno krpo.

« Pripomocke v celoti razstavite in jih kmalu po uporabi sperite.
Z rezili ravnajte previdno, da se ne poskodujete (slika 6).

« Pripomocke operite, splaknite in posusite: Samo glava za mletje (F), drzala rezila mini sekljalnika
(N2) in mlinc¢ek za zacimbe (N4) niso primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

KAJ LAHKO STORITE, CE NAPRAVA NE DELUJE

- Glejte poglavje "Pomembno"

Ali vasa naprava Se vedno ne deluje? Obrnite se na pooblasceni servis (oglejte si seznam v servisni
knjizici).

*odvisno od modela

OSNOVNI RECEPTI

Testo za bel kruh

Sestavine: 500 g moke, 320 g vode, 20 g svezega kvasa, 10 g soli

Kvas pustite v vodi v loceni posodi 5 minut, da se kvas raztopi. V posodo dodajte moko in sol.
Namestite metlico za gnetenje, zaprite pokrov in zazenite napravo pri hitrosti 1. V 2 minutah
postopoma dodajajte vodo in kvas. Preklopite na hitrost 2 za 8 minut. Testo naj vzhaja 45 minut na
30 °C. Oblikujte kruh in ga pustite vzhajati 90 minut pri 30 °C. Pecico segrejte na 230 °C. Povrsino
kruha namazite z vodo in z nozem naredite zareze. Pecite na 230 °C 25 minut.

Mesanica za sladek kola¢

Sestavine: 150 g moke, 5 g pecilnega praska, 150 g mehkega masla, 150 g sladkorja, 3 jajca.

Maslo vzemite iz hladilnika 1 uro pred uporabo ali pa ga za 15 sekund segrejte v mikrovalovni
pecici, da se zmehca, vendar ga ne stopite. Pecico segrejte na 180 °C. V skledo dodajte moko,
pecilni prasek, zmehcano maslo, sladkor in jajca, namestite mesalnik in zaprite pokrov. 30 sekund
mesajte pri hitrosti 1in nato Se 2 minuti pri hitrosti 8. Postrgajte stene posode in napravo zazenite
pri hitrosti 8 za 15 sekund ali dokler se kos¢ki masla dobro zmesajo. Namazite in oblozite pekac za
torte. Vlijte zmes in pecite 55 minut pri 180 °C. Pustite 10 minut, da se ohladi, preden ga vzamete
iz pekaca.

Majoneza

Sestavine: 2 rumenjaka, 20 g gorcice, 1 s¢epec soli, 1 s¢epec belega popra, 200 ml olja.

V skledo dajte rumenjaka, gorcico in sol, namestite metlico, zaprite pokrov in napravo zazenite
pri hitrosti 8. Skozi odprtino pokrova postopoma v 2 minutah in 30 sekundah dodajajte olje.
Odstranite skledo in z lopatico postrgajte stene. Nato majonezo zgladite tako, da jo trikrat ali
stirikrat premesate z lopatico.

Zmes za palacinke

Sestavine: 300 g moke tipa T45, 3 jajca, 30 g sladkorja, 30 ml olja, 600 ml mleka

V skledo dodajte moko, jajca, sladkor, olje in 200 ml mleka. Namestite metlico in zaprite pokrov.
Napravo za 5 sekund nastavite na hitrost 1, nato za 5 sekund na hitrost 3, za 30 sekund na hitrost 5
in nazadnje za T minuto na hitrost 6. Z lopatico postrgajte stene posode in znova zazenite napravo
pri hitrosti 4. Preostalih 400 ml mleka 2 minuti postopoma dodajajte skozi odprtino pokrova.
Odstranite posodo iz naprave in mesanico pretlacite skozi fino cedilo. Testo pustite pocivati 1 uro,
preden pripravite palacinke. Ponev premazite z oljem, jo postavite na srednjo temperaturo in vanjo
vlijte eno zajemalko testa. Pecite 1 minuto na eni strani in 30 sekund na drugi strani.

Smuti

Sestavine: 200 g ananasa, 200 g banane, 200 g manga, 200 g pomarancnega soka.

Sestavine narezite na manjse koscke in jih dodajte v vr¢ v navedenem vrstnem redu. Zaprite pokrov
vréa in namestite mesalnik v napravo. Napravo pustite delovati 1 minuto pri hitrosti 8.
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Upozorenje: pazljivo procitajte priru¢nik ,Bezbednosna uputstva” i ovo
korisni¢ko uputstvo pre koris¢enja uredaja prvi put.

Vazno: Uredaj ¢e se pokrenuti samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) zatvoreni. Ako
otvorite poklopac (A5) i/ili glavu (A3) kada uredaj radi, odmah ¢e prestati s radom.
Kontrolno dugme vratite u polozaj 0, a zatim zatvorite poklopac i/ili glavu. Ukljucite
uredaj tako $to cete izabrati zeljenu brzinu. U slu¢aju nestanka struje, vratite kontrolno
dugme na,0"

U polozaju,0” vas proizvod je u,isklju¢enom” rezimu i potrosnja energije iznosi 0,0 W.

PRE PRVOG KORISCENJA

- Sve dodatke operite sapunom i vodom pre prvog korisc¢enja. Isperite i osusite.

« Uredaj postavite na ravnu, Cistu i suvu povrsinu i uverite se da je tocki¢ za izbor brzine (A1) u
polozaju,0”. Uredaj zatim ukljucite u struju.

« Uredaj ima nekoliko radnih rezima (pogledati dijagram A1):
- Naizmeni¢no podesavanje (pulsiranje):
U ovom polozaju uredaj ¢e pulsirati maksimalnom brzinom $to vam daje bolju kontrolu kada
pripremate odredenu hranu.

- Uzastopno podesavanje:
Tockic¢ za izbor brzine okrenite na zeljeni polozaj od, 1" do,8" zavisno od hrane koju pripremate.
- Da zaustavite uredaj, dugme (A1) vratite na,0"

1-KUKA ZATESTO (C1) MIKSER (C2) OKRUGLA MUTILICA (C3)

Zavisno od hrane koju pripremate, ¢inija od nerdajuceg celika (B1) i njen poklopac (B2)
omogucavaju vam da pripremate do 1,8 kg lagane smese.

1.1 - SKLAPANJE
Sledite dijagrame od 1.1 do 1.4.
1.2 - KORISCENJE, SAVETI | RASKLAPANJE
« Pocnite tako $to cete tockic za izbor brzine (A1) okrenuti na Zeljenu brzinu prema receptu.
« Hranu mozete da dodajete kroz otvor na poklopcu (B2) tokom pripreme.
- Da zaustavite uredaj, dugme (A1) vratite na 0"
Saveti:
KUKA ZA TESTO (maksimalno vreme rada: 13 min.)

- Kuku za testo (C1) koristite na brzinama,1”i,2". MoZete da mesite do 500 g brasna (npr. beli
hleb, hleb od celovitog zrna, prhko testo, slatko prhko testo itd.).

MIKSER (maksimalno vreme rada: 13 min.)
- Mikser (C2) koristite na brzinama izmedu,,1”i,8"
- Mozete da mesate do 1,8 kg lagane smese (torte, keks itd.).

- Mikser (C2) nikad nemojte koristiti da mesite gusto testo ili testo za svezu testeninu (lazanje,
rigatoni, bigoli itd.).

- OKRUGLA MESALICA (maksimalno vreme rada: 10 min.)

- Okruglu mesalicu (C3) koristite na brzinama izmedu,,1”i,8"

- Mozete pripremati: majonez, aioli, sosove, umucena belanca (1-10), slag (do 500 ml) itd.
- Okruglu mesalicu (C3) nikada nemojte koristiti za mesanje laganih smesa.

Rasklapanje: pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi i rastavite ga suprotnim redosledom u
odnosu na uputstva za sklapanje prateci dijagrame od 1.4 do 1.1.

2 - POSUDA BLENDERA (D)*

Zavisno od prirode hrane, posudu blendera (D) mozete da koristite za pripremu do 1,25 L guste
smese i 1L te¢ne smese:

2.1 - SKLAPANJE
Sledite dijagrame 6 i 2.1 do 2.3.
2.2 - KORISCENJE, SAVETI | RASKLAPANJE (maksimalno vreme rada: 3 min.)

- Pocnite okretanjem dugmeta za izbor brzine (A1) na Zeljeni polozaj (od 7" do 8" ili, Pulsiranje”)
prema receptu. Za ujednaceniju smesu koristite poloZzaj,Pulsiranje”.

« Hranu mozete da dodajete kroz otvor na poklopcu (D2) tokom pripreme.
Saveti:
« Mozete da pripremite:
- fino izblendane supe, sosove, kompote, milksejkove, koktele.
- lagane smese (palacinke, ustipke, kreme, patispanje itd.).
- Mozete da napravite drobljeni led (maksimalno 6 kockica leda/20 pulsiranja).

« Ako se sastojci zalepe za zidove posude prilikom mesanja, zaustavite uredaj, pazeci da se potpuno
zaustavio, i uklonite posudu blendera. Pogurajte smesu na seciva pomocu spatule, a zatim vratite
posudu blendera da nastavite obradu.

« U blender nemojte stavljati vru¢u hranu preko 80 °C.

Rasklapanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi da biste uklonili posudu blendera, a zatim
sledite dijagrame za sklapanje obrnutim redosledom: 6 i 2.3 do 2.1.

3 - GLAVA MLINA ZA MESO (F)*

3.1 - SKLAPANJE

Sledite dijagram 6, a zatim 3.1 do 3.3.

3.2 - KORISCENJE, SAVETI | SKLAPANJE

« Ukljucite uredaj tako $to cete tockic za izbor brzine (A1) okrenuti na brzinu 6"

« Meso stavljajte u levak komad po komad pomocu potiskivaca (F7). Nikada nemojte koristiti prste
ili escajg da sastojke gurate u levak.
- Mozete da meljete do 3 kg mesa. Maksimalno vreme rada: 10 min.

Saveti:
- Pripremite celu kolic¢inu hrane koju treba samleti (ukloniti sve kosti, hrskavicu i tetive iz mesa i

isecite ga na komade priblizne veli¢ine2x2 cm).

- Uverite se da je meso sasvim iscedeno. é

Rasklapanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi i rastavite ga obrnutim redosledom u
odnosu na uputstva za sklapanje sledeci dijagram 6, a zatim 3.3 do 3.1.

*u zavisnosti od modela
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4 - SECKALICA ZA POVRCE (G)*
4.1 - SKLAPANJE

Sledite dijagram 6, a zatim 4.1 do 4.2.

4.2 - KORISCENJE, SAVETI | SKLAPANJE

« Ukljucite uredaj tako sto cete tockic¢ za izbor brzine (A1) okrenuti na brzinu 5" za seckanje ili
brzinu,7" radi rendanja.

« Hranu stavljajte u levak gurajuci je pomocu potiskivaca (G2).
Nikada nemojte koristiti prste ili escajg da sastojke gurate u levak.
« Mozete da pripremite do 2 kg hrane. Maksimalno vreme rada: 10 min.
« Pomocu nastavaka mozete da pripremite:
- Krupno rende (G4)/fino rende (G5): Sargarepu, celer, krompir, sir itd.
- Debele kriske (G3): krompir, Sargarepa, krastavci, jabuke, cvekla itd.

Rasklapanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi i rastavite ga obrnutim redosledom u
odnosu na uputstva za sklapanje sledeci dijagram 6, a zatim 4.2 do 4.1.

5 — MINI SECKALICA (N1 + N2)*
5.1 - SKLAPANJE
Sledite dijagrame 6 5.1 do 5.6.
5.2 - KORISCENJE, SAVETI | RASKLAPANJE
« Pomocu mini seckalice mozete da seckate nasitno:
- Suvo voce: 60g maks. / 10 sek. maks. / brzina 8"
- Crni luk: 60g maks. / Impuls /8 x 1s
« Ova mini seckalica nije namenjena za ¢vrste proizvode poput kafe ili te¢nosti.

Rasklapanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi i rastavite ga obrnutim redosledom u
odnosu na uputstva za sklapanje sledeci dijagram 6, a zatim 5.6 do 5.1.

6 - MLIN ZA ZACINE (N3 + N4)*
6.1 - SKLAPANJE
Sledite dijagrame 6 5.1 do 5.6.
6.2 - KORISCENJE, SAVETI | RASKLAPANJE
« Pomocu mlina za zacine mozete da meljete:

- Kafu: 60 g / pulsiranje / 30 sek.

- Korijander: 100 g / pulsiranje / 30 sek.
« Ovaj mlin za zacine nije namenjen za te¢nosti.

Rasklapanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi i rastavite ga obrnutim redosledom u
odnosu na uputstva za sklapanje sledeci dijagram 6, a zatim 5.6 do 5.1.

*u zavisnosti od modela

7 - PODESAVANJE KABLA (videti A7)

Kabl moze da se smesti u uredaj.

8 - PROCESOR*

- Uz podesavanje Pulsiranje, naseckajte suve smokve, suve kajsije itd. za par sekundi. Koli¢ina
/ maks. vreme: 80 g / 3 sek. / Pulsiranje

CISCENJE
« Iskljucite uredaj iz uti¢nice.

- Ne zaranjajte uredaj (A) u vodu i ne stavljajte ga pod teku¢u vodu. Obrisite ga suvom ili
blagovlaznom krpom.

« Potpuno odvojite i isperite dodatke ubrzo nakon koriséenja.
Pazljivo rukujte svim secivima radi sprecavanja povrede (slika 6).

- Operite, isperite i osusite dodatke: jedino glava mlina za meso (F), drzaci seciva na mini seckalici
(N2) i mlin za zacine (N4) ne mogu da se peru u masini za pranje sudova.

STA AKO UREDA] NE RADI

- Pogledajte poglavlje,Vazno”
Da li vas uredaj i dalje ne radi? Obratite se ovlas¢éenom servisnom centru (pogledajte spisak u

*u zavisnosti od modela

G
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OSNOVNI RECEPTI

Testo za beli hleb

Sastojci: 500 g brasna, 320 vode, 20 g svezeg kvasca, 10 g soli

U zasebnoj ciniji ostavite kvasac da se rastapa u vodi 5 minuta. Dodajte brasno i so u ¢iniju.
Postavite kuku za testo, zatvorite poklopac i pokrenite uredaj na brzini 1. Postepeno dodajite
vodu i kvasac u trajanju od 2 minuta. Prebacite na brzinu 2 u trajanju od 8 minuta. Ostavite testo
da nadolazi 45 minuta na 30 °C. Oblikujte hleb i ostavite da ponovo nadolazi 90 minuta na 30 °C.
Zagrejte rernu na 230 °C. Povrsinu hleba premazite vodom i zarezZite noZzem. Pecite na 230 °C u
trajanju od 25 minuta.

Slatka smesa za tortu

Sastojci: 150 g brasna, 5 g praska za pecivo, 150 g razmek3alog putera, 150 g Secera, 3 jaja

Puter izvadite iz frizidera 1 sat pre pripreme testa ili ga stavite u mikrotalasnu pe¢nicu na 15 sekundi
da ga omeks3ate, ali da ga ne otopite. Zagrejte rernu na 180 °C. Dodajte brasno, prasak za pecivo,
razmeksali puter, Secer i jaja u Ciniju, postavite mikser i zatvorite poklopac. Pokrenite uredaj na
brzini 1 u trajanju od 30 sekundi, a zatim na brzini 8 u trajanju od 2 minuta. Sastruzite zidove ¢inije i
pokrenite uredaj na brzinu 8 u trajanju od 15 sekundiili dok viSe ne ostane vidljivog putera. Tepsiju
premazite puterom i oblozite papirom za pecenje. Istresite smesu i pecite na 180 °C u trajanju od
55 minuta. Ostavite da se ohladi 10 minuta pre vadenja iz kalupa.

Majonez

Sastojci: 2 Zumanca, 20 g senfa, 1 prstohvat soli, 1 prstohvat belog bibera, 200 ml ulja.

Zumanca, senfi so stavite u ¢iniju, postavite mesalicu, zatvorite poklopac i ukljucite uredaj na brzini
8. Postepeno dodajte ulje kroz otvor na poklopcu u trajanju od 2 minuta i 30 sekundi. Uklonite
¢iniju i sastruzite zidove pomocu spatule. Zatim spatulom tri do Cetiri puta promesajte majonez
radi ujednacavanja.

Smesa za palacinke

Sastojci: 300 g brasna T45, 3 jaja, 30 g Secera, 30 ml ulja, 600 ml mleka

Brasno, jaja, Secer, ulje i 200 ml mleka dodajte u ¢iniju. Postavite mesalicu i zatvorite poklopac.
Pokrenite uredaj na brzini 1 u trajanju od 5 sekundi, a zatim na brzini 3 u trajanju od 5 sekundi,
na brzini 5 u trajanju od 30 sekundi i, na kraju, na brzini 6 u trajanju od 1 minuta. Sastruzite
sadrzaj sa strana Cinije pomocu spatule, a zatim pokrenite uredaj ponovo na brzini 4. Postepeno
dodajte preostalih 400 ml mleka preko otvora u poklopcu u trajanju od 2 minuta. Uklonite ¢iniju
sa uredaja i smesu procedite kroz retku cediljku. Ostavite da odstoji 1 sat pre pripreme palacinki.
Tavu namazite uljem, zagrejte na srednjoj vatri i dodajte kutlacu smese. Pecite 1 minut na jednoj
strani i 30 sekundi na drugoj.

Smuti

Sastojci: 200 g ananasa, 200 g banana, 200 g manga, 200 g soka od narandze

Sastojke nasecite na sitne komade i dodajte u posudu prema prikazanom redosledu. Zakljucajte
poklopac na posudi i postavite blender na uredaj. Pokrenite uredaj na brzini 8 u trajanju od

1 minuta. .:

lMonepepeHHA. epen nepluvm BUKOPUCTAHHAM YBa)KHO NpoyunTanTe
6poluypy 3 iHCTPYKLiAMU 3 TeXHIKM 6e3neKku Ta Leit MoCiOHMK KoprcTyBayva.

Baxxnueo! MpuncTpilt 3anycTnTbCa nuLie B TOMy BUNaAKY, AKLWO KpuLika (A5) i roniska
(A3) 3aKkpuTi. AKWo BiAKpUTK KpuwKy (A5) Ta / abo ronisky (A3) nig yac po6otu
NPUCTPOIO, BiH HEranHoO 3ynMHUTLCA. TOBEPHITb KHOMKY KepyBaHHA B MONOXeHHA «0»,
nicnA YOro 3aKpunTe KPULLKY Ta / abo ronosKy. YMuKaniTe NpucTpiit Wnsaxom Bubopy
noTpibHOI WBMAKOCTI. Y pa3si nepeboiB i3 )KUBNEHHAM NOBEPHITb KHOMKY KepyBaHHsA
y NONOXKeHHA «0».

Y nonoeHHi «0» BaL BUPi6 BUMKHEHUIA | 30BCIM HE CMOXKIMBAE EHepTito.

MNMEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

- Mepen nepwmm BUKOPUCTAHHAM BUMUINTE BCi akcecyapu Bofo 3 Munom. Mpononowits i
BUCYLWITb.

- YCTaHOBITb Npunag Ha piBHY, YACTY 11 CyXy NOBEPXHIO, NEPEKOHANTECA, O PEryaATOp WBUAKOCTI
(A1) nepebyBae B NonioxeHHi «0». MigKnoYiTh NpyUnag fo eNneKTPOXMBIEHHS.

« MpucTpiii Ma€ Kinbka pexnmia poboTu (ane. cxemmn Al).
- NepepuByacTta po6ota (iMmnyNbCcHMIA peXxxnm)

Y ubomy pexumi NpucTpin npayoBaTUmMe iMNynbcamy 3 MakCUManbHOIO WBUAKICTIO, WO
3a6e3MmeumnTb KpaLyuit KOHTPOSb Nif Yac NPUroTyBaHHA NEBHUX CTPaB.

- Be3nepepBHa po6oTta

YCTaHOBITb PerynaTop WBUAKOCTI y HeobXifHe NONOoXKeHHs Bif «1» 40 «8» 3aNeXHo Bif CTpaBy,
AKY BU FrOTy€Te.

« o6 3ynuHuTK Npunag, NoBepHiTb perynatop (A1) y nonoxeHHs «0».

1. TAYOK ANA TICTA (C1), MIKCEP (C2), BIHYUK (C3)

3anexHo Bif TUNy NpoAyKTy y cTanesoi yawi (B1) i3 kpuwwkoto (B2) moxkHa npurotysaty fo 1,8 kr
JIerkoi cymiui.
1.1. 3BUPAHHA
Hotpumynteca cxem 1.1-1.4.
1.2. BAKOPUCTAHHA, MOPAAU TA PO3BUPAHHA NPUNARY
«MoyHiTb i3 MoBepTaHHA perynaTopa WBKUAKOCTI (A1) y NOTPiGHEe NONOXKeHHA BiANOBIAHO [0
peuenTy.
- MpopyKT MoXHa AoAaBaTu Kpisb OTBIp Y KpuLwui (B2) nig yac npurotyBaHHA.
« LLlo6 3ynuHuTK Nprnap, noBepHiTb perynatop (A1) y nonoxeHHs «0».
Mopagwu:
FAYOK ANA TICTA (MakcMmanbHUiA Yac poboTu: 13 xB.)

- Bukopucrosyiite rak ana Ticta (C1) Ha wWBMAKOCTAX «1» Ta «2». MoXHa 3amilwaTti TicTo, Wo
MicTUTb Ao 500 r 6opoluHa (Hanprknaa, AnA NpUroTyBaHHA 6inoro xniba, LinbHO3epHOBOrO
xni6a, MicCOYHOrO TiCTa, CONOKOro MiCOYHOrO TiCTa TOLLO).

MIKCEP (MakcuManbHui yac po6otu: 13 xB.)
- BukopucToByiiTe mikcep (C2) Ha WBUAKOCTAX Bif «1» Ao «8».
- MoxHa 3miwwaty Ao 1,8 Kr nerkoi cymili (4na npurotyBaHHA 6iCKBITHOTO TicTa, NeynBa ToLwo).

-
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- Y »opHoOMy pa3i He BrKopucToByiTe mikcep (C2) ans 3amilyBaHHA rycToro Ticta abo Ticta ans
CBIXKMX MaKapOHHUX BUPOGIB (na3aHbi, piraToHi, 6ironi Towwo).

- BIHYUK (makcmmanbHuin yac pobotu: 10 x8.)
- BukopucTtoBywiTte BiHUMK (C3) Ha WBUAKOCTAX Bif «1» 10 «8».

— Mo»Ha npuroTyBaTi MaioHe3, anoni, coycu, 36T AeyuHi 6inkum (o 10 A€UHMX 6inKiB), BepLIKN
(no 500 mn) Touo.

- BxopHoMy pasi He BUKopucToByiTe BiHUKK (C3) And 3amicy abo BUMiLLYBaHHA NIErKOro TicTa.

Po36upaHHA: 3auekaiiTe, NOKM NpUiag NOBHICTIO 3yNMHUTBLCSA, | po36epiTb ioro y cnoci6,
NPOTUNEXHUIA IHCTPYKLiAM 3i 36MpaHHA, AOTpUMYytoumnch cxem 1.4-1.1.

2.YALUA BJIEHAEPA (D)*

3anexHo Bif TUNy NPOAYKTY, BU MOXeTe BUKOPUCTOBYBaTH Yally 6neHaepa (D) ansa npurotyBaHHaA
[0 1,25 0 rycTux cymiwen i 1 n pigknx cymiluen:

2.1. 3BUPAHHA

JloTpumyiTech iIHCTPYKLI Ha cxemax 6 Ta 2.1-2.3.

2.2. BUKOPUCTAHHA, NOPAAU TA PO3BUPAHHA (makcmanbHwii yac po6otu: 3 xB.)

« MouHiTb i3 noBOpOTYy perynatopa WBMAKOCTI (A1) y NOTpibHe NONoXKeHHA (Bif «7» [0 «8» abo
«IMNynbCHWI pexunm») BiANOBIAHO A0 peuenTy. [inA 6inbw NpuroTyBaHHA 6inbl oAHOPIAHOT
CyMiLLi BUKOPUCTOBYIATE «IMMYNbCHUIA peXnm».

- MpopyKT MoXHa AoaaBaTu Kpi3b oTBip y Kpuwui (D2) nig yac npurotyBaHHA.

Mopaan:

« MoxHa npurotysatu:

- nofpi6HEHI Cynu, COyc BenioTe, KOMMNOTU, MOJTIOYHI KOKTENT, KOKTENi;
- nerki cymiwi (MnnHLi, onaakw, knadyTi, ap 6peToH Towo).

+ MoxHa npuroTyBaT noapibHeHWi Nif (MakcumMym 6 Ky6mkis nbogy / 20 imnynbciB).

- AKWO iHrpeaieHTN NpuaMnaloTb [O CTIHOK Yalwi Nif Yac 3milyBaHHA, 3yNUHITb Npunag,
nepeKoHawmTeCh, WO BiH 3yNMHMBCA MOBHICTIO, MiC/IA YOro BUIAMITL Yally 6neHaepa. 3a AONOMOoroio
NonaTKyM NepemicTiTb CyMill Ha ne3a, MicnsA Yoro BCTAHOBITb Yally Ha3aj, Wob NpoAoBXKNTH
npouec.

« He knagitb y 6nenaep rapady ixy temnepatypoto sutye 80 °C.

Po36MpaHHA: 3auekalite, NOKN NpUAag NOBHICTIO 3yNMHUTLCSA, 3HIMITb Yawy 6aeHaepa, nicna

YOro AOTPUMYITECH IHCTPYKLIN Ha cxemaXx 36VpaHHA Y 3BOPOTHOMY MopAaKy — 6 i 2.3-2.1.

3.TONNOBKA M'ACOPYBKMU (F)*

3.1.3BUPAHHA
JloTpumyiTech iHCTPYKUi Ha cxemax 6 i 3.1-3.3.
3.2. BUKOPUCTAHHA, NOPAAU TA PO3BUPAHHA NMPUNALY
« YBIMKHiTb Npunag, NoBepHYBLUN PerynaTop WBMAKOCTI (A1) y NONOXKEHHA «6».
« MoknagiTb M'ACO Yy BOPOHKY MO YacTMHax 3a gonomoroto wrosxaua (F7). Hikonu He npowtoBxyite
iHrpefieHTV Yepe3 BOPOHKY NanbLAMM ab0 KyXOHHUM Npunagaam.
— MoxHa nogpi6H1TI Jo 3 Kr M'Aca. MakcmManbHMin yac po6otu: 10 XBUAUH

*3ane)Ho Big mogeni

Mopapn:
- MigroTyinTe BCIO KiNbKiCTb NPOAYKTIB ANA NoApiGHeHHA (BraanvBLuy 3 m'aca 6yab-aki KicTKu,
XPALLi Ta CYXOXWUNA Ta Hapi3aBLM NOrOo Ha LWUMATKMU MPUGAN3HO 2X2 CM).
- MNepekoHanTecs, Wo M'ACO NOBHICTIO PO3MOPO3UIOCA.

Po36upaHHA: 3auekaiiTe, NOKM Npuiaj NOBHICTIO 3yNMHUTBLCSA, | po36epiThb 110ro y cnocib,
NPOTUNEXHUI IHCTPYKLiAM 3i CKnajaHHA BiANoBigHO Ao cxem 6 i 3.3-3.1.

4. OBOYEPI3KA (G)*

4.1. 3BUPAHHA

[oTpumyinTeca iIHCTPYKLi y cxemax 6 Ta 4.1 14.2.

4.2. BUKOPUCTAHHA, NOPAAU TA PO3BUPAHHA NMPUNALQY

« YBIMKHITb Npvnag, NoBepHYBLIN perynatop WeMAKOCT (A1) y NONOXEHHA «5» ANA Hapi3aHHA
260 «7» pNA HaTUPaHHA.

« MomicTiTb NPOAYKTN y BOPOHKY Ta HanpaBnAiiTe ix 3a gonomoroto wrosxava (G2).
Hikonu He npolwToBXyiiTe iHrpeAi€HTN Yepes BOPOHKY NanbLuAaMM a6o KYXOHHUM Nnpunaaaam.
« MoHa NpuMroTysaTu 0 2 Kr NpoAyKTiB. MakcumanbHUiA Yac pob6otu: 10 XBUAKH
+3a JOMOMOrolo Hacalok MOXHa NPUroTyBaTu:
- pyba Tepka (G4) / ppibHa Tepka (G5): MOpKBa, cenepa, KapTonns, cMp TOLLO.
- ToBcTi cknbKM (G3): KapTonsA, MOPKBA, OripKu, AGNyKa, OypsaK ToLwo.

Po36upaHHA: 3auekaliTe, AOKM MpUNag NOBHICTIO 3yNMHNTbCA, | po36epiTb y cnoci6,
NPOTUNEXHUI IHCTPYKUiAM 3i 36MpaHHA — cxemn 6 Ta 4.2 14.1.

5. MIHINOAPIBHIOBAY (N1 + N2)*
5.1. 3BMPAHHA
[loTpumynTeca iHCTPYKLi y cxemax 6 Ta 5.1-5.6.
5.2. BUKOPUCTAHHA, NOPAAU TA PO3BUPAHHA MPUNALRY
« 3a fonomoroto MiHiNoApPiGHIOBaYa BM MOXeTe Ayxe APiGHO Hapi3aTu:
- CyxodpyKTu: MaKc. 60 r / MaKc. 10 € / NONOXeHHA «8»
- Lnbyna: 60 r makc. / Imnynbc /8 x 1 ¢
« Llen miHinogpi6HIOBay He NpY3HaYeHWn ANA TBEPAUX NPOAYKTIB, TakUX AK KaBa, abo piauH.

Po36upaHHA: 3auekaiiTe, fOKM NPUNaA MOBHICTIO 3yNMMHUTLCA, | PO36€epiTh NOro y NOPAAKY,
3BOPOTHOMY A0 iHCTPYKLlA 3i 36MpaHHSA — 3rigHO 3 cxeMamu 6, a MoTim 3 5.6 8o 5.1.

6. NOAPIGHIOBAY CMELIA (N3 + N4)*

6.1. 3BUPAHHA

[loTpumynteca iHCTPYKLi y cxemax 6 Ta 5.1-5.6.

6.2. BUKOPUCTAHHA, NTOPAQU TA PO3BUPAHHA NPUNAQY

+3a fJornomoroio noapibHoBaya cnewin By MoxeTe Ay»Ke APiI6HO NOAPIGHUTY:
- KaBosi 3epHa: 60 r / imnynbcHuit pexxum / 30 ¢
- KopiaHap: 100 r / imnynbcHui pexum / 30 ¢

« MoppibHIoBay cnewin He NPU3HaYeHWA ANs PianH.

Po36upaHHA: 3auekaliTe, JOKM NPWNag NOBHICTIO 3yNUHNTLCA, | po3bepiTb y cnoci6,
NPOTUNEXHUIA IHCTPYKLiAM 3i 36MpaHHsA — cxemm 6 Ta 5.6-5.1.

*3anexHo Big mogeni
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7. PETYJIIOBAHHA LUHYPA (aunB. A7)

LLHyp MoxHa npnbpaTn B npunag.

8. KOMBANH*

- 3a ;ONOMOroi0 IMMNYIbCHOTO PEXUMY 3a iYeHi CeKyHAN MOXHa Hapi3aTh CyLIeHWI iHXNP,
Kypary Towjo. KinbkicTb / Makc. yac: 80 r/ 3 ¢/ iMnynbCHWiA pexnm

« BuimiTb BUnKy 3 poseTku.

« Hikonu He 3aHyptoiiTe npunag (A) y Boay i He TpuMaiiTe AOro nif cTpymeHem Bogu. BUTpitb noro
Cyxoto abo 3/1erka 3B0JI0OKEHOI0 TKaHVHOIO.

« MoBHicTIO po36epiTb akcecyapw Ta NPOMUITE iX He3abapoM NiCNA BUKOPUCTAHHSA.
MoBopabTecs o6epexxHO 3 ycima HoXamu, o6 He gonycTUT TpaBmu (puc. 6).

«MomninTe, Nnpononowite i BUCYWiTh akcecyapu: Jluwe m'acopybky (F), Tpumaui nes
MmiHinoapi6bHioBaua (N2) noppi6bHioBay cnewinn (N4) He MOXHa MUTW B MOCYAOMUIHIN MaLUUHI.

All B PA3I HECTTIPABHOCTI NPUNARY

— AvB. po3gin «Baxnueo»

Baw npunag Bce e He npauoe? 3BepHITbCA O aBTOPM30BaHOrO CEPBICHOTO LeHTPY (CMUCOK
LieHTPiB AUB. y GYKNeTi i3 cepBiCHOro 06CnyroByBaHHs).

*3ane)Ho Big mogeni

OCHOBHI PELIEN

TicTo gna 6inoro xni6a

InrpepienTn. 500 r 60poluHa, 320 r Boaw, 20 r cBiXuX APKAKIB, 10 T coni

B oKpemilt eMHOCTI flaliTe ApiKaKaM PO3UMHUTUCA Y BOAi NPOTATrOM 5 XBUIWH. [lopaiiTe 60poLHo Ta Cinb
Yy yally. YCTaHOBITb raqoK AnA TiCTa, 3aKprinTe KpULLIKY Ta 3anycTiTb npunag Ha WwenakocTi «1». [lonasante
BOZAY Ta APiPKAKI MOCTYNOBO NPOTArOM 2 XBUNMH. YBIMKHITb LUBMAKICTb «2» | 36MBaliTe NPOTArom 8 XBUNVIH.
[aiite TicTy nigHATUCA NpoTArom 45 xBUnuH Npu Temnepatypi 30 °C. Chopmyitte xni6 i panTe nigHATUCA
npotarom 90 xBunuH npu Temnepatypi 30 °C. Posirpiiite ayxoBky fo 230 °C. 3MacTiTb NOBepXHIo xnib6a
BOAOIO i 3p06iTb Happi3n HoxeM. loTyiiTe 3a Temnepatypm 230 °C NPOTAroM 25 XBUNVIH.

Cymill An1A CONOAKMX TiICTEYOK

InrpepienTn. 150 r 6opoLuHa, 5 r po3nyiuyBauya, 150 r M'AKOro BepLIKOBOro Macna, 150 r uykpy, 3 anus.

BuimiTh Macno 3 xonoannbHUKa 3a 1 roguHy 10 roTyBaHHA abo NocTaBTe Oro B MiKPOXBUSIbOBY
niy Ha 15 cekyHA, Wo6 BOHO PO3M'AKLLMNOCA, ane He po3TaHyno. Posirpiiite ayxoBky fo 180 °C.
[Nopaiite B yawwy 60POLIHO, PO3MyLUYBay, PO3M'AKLLEHE MACNO, LlyKop i ANLSA, YCTaHOBITb MiKcep
i 3aKpuiiTe KPULLKY. 3anyCTiTb Npuaaa Ha WBMAKOCTI «1» Ha 30 ceKyHf, a NOTIM Le Ha 2 XBUNUHK
Ha WBKNAKOCTI «8». MouncTiTh CTIHKM Yali Ta BBIMKHITb Mpuiag Ha WBUAKICTb «8» Ha 15 cekyHf
260 AOKM WIMATOUKM Macia o6pe 3MilaoTbesA. 3MacTiTb Maciom i BUCTENITb GOpMY AN1A BUMIUKM.
Bunuite cymiw i Bunikainte npu temnepatypi 180 °C npoTArom 55 XBUAMH. 3anuLute OXONOHYTH
npoTArom 10 XBUAVH, NEPLU HiX BUAHATY XKy 3 popmu.

MaioHes

IHrpegienTue: 2 oBTKY, 20 T ripunui, 1 gpibka coni, 1 apibka 6inoro neputo, 200 mn oni.

MoKnagiTb »KOBTKW, MpUMLIO Ta Ciflb y Yallly, YCTaHOBITb BIHUMK, 3aKpUIATE KPULLKY Ta YBIMKHITb
npunag Ha weuakocTi "8". MocTynoso foAaBaiiTe onito Yepes OTBIp Y KpULLLL NPOTArOM 2 XBUNH
i 30 ceKyHA. BuimiTb yally Ta NoyncTiTb CTIHKM nonatkoto. MoTiM nomiwarTe MalioHe3 TpboMa-
YOTUPMa pyxamu JIONaTKO.

TicTo gna MnuHUiB

InrpepienTn. 300 r 6opoluHa T45, 3 aiua, 30 r uykpy, 30 mn onii, 600 Mn monoka

[opaiiTe B YaLly 60pOLLHO, ANLIA, LiyKop, onito Ta 200 M MOMOKa. YCTaHOBITb BIHUVIK | 3aKPUITE KPULLIKY.
3anycTiTb Npunag Ha WBKAKOCTI «1» Ha 5 CeKyHJ, MOTIM Ha WBUAKOCTI «3» Ha 5 ceKyH[, WBUAKOCTI
«5» Ha 30 cekyHp i, HapeLwTi, Ha WBWAKOCTI «6» Ha 1 XBUNKHY. MOYNCTITL CTIHKM Yalli 1ONaTKoIo i
3anycTiTb Npunag Ha WBUAKOCTI «4». MocTynoso foaasaiTe pelwTy 400 mn MosloKa yepes oTBip y
KPWLLL NPOTArOM 2 XBUMMH. 3HIMITb Yally 3 npunagy Ta nepenuviTe cymil yepes apibHe cuto. Mepep
NPUroTyBaHHAM MAIMHLIB 3anMLWITe TICTO Ha 1 roAyHy. 3MacTiTb CKOBOPOAY OJli€lo, NOCTaBTe Ha cepefHilt
BOFOHb i BUNIATE OMOIOHUKOM TicTO. [0TyiATe 1 XBUAMHY 3 0f4HOro 60Ky, a NoTim 30 CeKyHA 3 IHLIOrO.

Cmysi

InrpepienTn. 200 r aHaHaca, 200 r 6aHaHa, 200 r MmaHro, 200 r anesbCUHOBOIO COKY.

HapixTe iHrpeaieHT HeBeNMKMMY LUMAaTOUYKaMK Ta AoAalNTe B FNeYnk y BkazaHOMy MOPAAKY.
3aKpuitTe KpULLKY reynka Ta noctasTe 6nexfep Ha npunaa. YBiMKHITb Npunaa Ha WBUAKOCTI
«8» Ha 1 XBUANHY.
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I'Ipostéonotnon Alaﬁaors T[pOOSKTlKCl T0 PUAAGdLO «06r]vlec aocpu)\smc» Kat To mapov
EYXELPIDLO XPriONG, MPOTOV XPNOLLOTIOCETE T GUOKELH 0AG Yid TPWTN Popd.

Inpavtkd : H ouokeur Ba ekkvnBel, povo edv To kaAuppa (AS5) kat n kepaln (A3) eivat khelota.
Eav avoigeTe To kahuppa (AS) A/kaw Ty Kepakr (A3) evi n ouokeur) BpiokeTal oe Aettoupyia,
n Aettoupyia Tng Ba dlakomel apgows. Enavapepete To koupmi eAéyyou otn B£on 0 kay, otn
OUVEYELD, KAS[OT& T0 Ka)\upua f/Kat TV KEPAAN. Evapyonomors m™m ouoxsun sm)\ayoqu mv
emupnTn TaxvTnTa. Ze mepintwon dlakomnig pebpatog, yupiote ava To KOupT EAEyXOL 0TN
Beon «O».

21N B€on «0», To TPoloV oag BPIoKETAL OE KATACTAON AMEVEPYOTIOINONG HE KATAVAAWON
pebpatog 0,0 W.

MPIN AMNMO THN MNMPQTH XPHZH

+ Mpv and tnv mpwTn Xpron, MAOvVeTe OAA Ta EapTAPATA PE OAMOUVL KAl VEPO. ZEMAUVETE
KalL OTEYVWOTE.
+ TOMOBETNOTE TN CLOKELN OF pLa ETMESN, KaBapr) Kat OTeYVN EMLPAVEL, Kat BeRalwBeite 6TLO
er\oyeag taxvtntag (A1) eivat otn B€on «0». TTn CLVEXELQ, CLUVOETTE TN CUOKELN oTNV TPIZa.
+ H ouokeur) dlaBeétel didpopoug tpomoug Aettoupyiag (BA. dtaypappa A1):
- Alakomtopevn puduLon (TaApkn):
Y€ autnv tn B€on, n cuokeun Ba MAAAETAL PE TN PEYLOTN TaXVTNTA, KAl Ba oag mapexet
KAaAOTEPO EAEYXO KATA TNV TPOETOLUAGLA OPLOPEVWY TPOPIHWVY.
- JuveXng puduon:
MEeTaKLVAOTE TOV ETAOYEA TAXVTNTAG OTNV EMLBLUNTH B€0N ATO TO «1» EWG «8,
avaloya He To paynto mouv ETOLHATETE.
+ MNa va dlakoeTe T AeLToupyia TNG CUOKELNG, YupioTe Tov eTthoyea (A1) Ttiow otn BEan «O».

1- FTANTZOZX ZYMQMATOX (C1) MIZEP (C2) YPMA (C3)

Avdahoya pE TO (aynTo Mou €TOLPATETE, TO UTOA anod avogeidwTto atodit (B1) kat to
KAmakL Tou (B2) 0dg eMITPEMOULY va IAPACKEVACETE €WG Kal 1,8 KIAA eAagppL peiypa.

1.1 - ZYNAPMOAOIHZH

AkohouBnriote ta dlaypdppata 1.1 éwg 1.4.

1.2 - XPHZH, ZYMBOYAEZX KAl ATOXYNAPMOAOIHZH

+ ZeKlvnote yupiZovmq Tov emhoye€a taxvutntag (A1) otnv emBupnTA TaxOTNTA COHPWVA
pE TN ouvtayn.

+ Mnopeite va npooBéoete payntd péoa and To dvolypa oto Kamdkl (B2) kata tnv
npoeToLyacia.

« ['la va 5LakOWeTE TN AELTOLPYiA TNG CUOKELNG, YUPIoTe Tov eTuAoyEa (A1) Tiiow otn B€on «O».
JUHBOUAEG :
FANTZOX ZYMQOMATOX (p€yLotog Xpovog Aettoupyiag : 13 Aemta)
- Xpnotygonotnote Tov yavt{o {upwpatog (C1) oe taxvtnTeg «1» Ewg «2». Mmnopeite
va (upwoeTe €wg Kat 500 yp. akevpt (TL.X. AeLKO Ywpi, pwpi oAKAG dAeong, TOuN
OQUTAE, YAUKLA 0N OAPTIAE K.ATL).

MIZEP (u€yloTog Xpovog Aettoupyiag : 13 Aemtad)

- Xpnotpotmolnote To piep (C2) oe TaxvTNTa HETAEL «1» KAl «8».

- Mrtopeite va avapeiete €wg Kat 1,8 KNG EAappL pPeiypa (avTEDTIAVL, KELK, UTIOKOTA KATL).

- Mnv xpnotporoleite MOTE To pi€ep (C2) yia va QupwoeTe Baptd ZOUN 1 OHN GPECKWY
upapIKWY (Aaavia, pLyKatovt, PriyKOAL K.ATL).

ZYPMA (p€yLoTog Xpovog Aettoupyiag : 10 Aemtd)

- Xpnotpormotiote to ovppa (C3) oe TaxvTNTa PETALL «1» Kal «8».

- MTopeiTe va mapacKeLAoETE : paylovela, aylohi, CAAToEG, XTuTNUEVA aompadia
avywv (éva €wg 6eka aompddia avywv), oavtiyi (Ewg 500 ml) k.AT.
- Mnv xpnotloroleite mote To ouppa (C3) yia va UUWOETE 1) va avapei§ete ehagppd petypata.
AmocuvappoAoynon : Meply€veTe va OTAPATACEL EVIEAWG N GUOKELN Kal

unoouvappo)\oynora mv, aKo)\ouewvmc TIG 0dnyLleG CUVAPUOAOYNONG HE TNV AvVTIBETN
oelpd, cupPWva pe ta dlaypappata 1.4 €wg 1.1.

2 - KANATA TOY MMAENTEP (D)*

Avdahoya Pe Tn @O ToL PaynTov, UTOPELTE VA XPNOLUOTIOLOETE TNV KAVATA TOU UTIAEVTEP
(D) yta va mapaokevdoeTe €wg Kat 1,25 L mukvwy Plypdtwy Kat 1 L uypwy JelypaTwy:
2.1 - ZYNAPMOAOTHZH

AkolouBnote ta Staypappata 6 kat 2.1 €éwg 2.3.

2.2 - XPHZH, XYMBOYAEX KAI ATMMOXYNAPMOAOIHZH (péyiotog xpovog

Aettoupyiag : 3 Aemtd)

+ ZeKlvnote yupigovtag Tov emhoyéa taxvtntag (A1) otnv eBupntr B€on (and «7»
€wg «8» N «Malpikn») cupPwva Pe TN ocuvtayn. M'a mo Aeio pelypa, Xpnolpomnotote
™ 6€0n «MaApKn».

+ Mropeite vapooBEoeTe payntod p€oa and To avolypa oto Kamnakt (D2) Katda Tny mpoeTolacia.

JUHBOUAEG:

* Mnopeite va eTolpdoeTe:

- NEMTOPPEVOTEG OOUTIEG, BENOUTE, KOUTIOOTEG, HIAKOELK, KOKTELA.
- ehappla peiypata (pancake, tnyaviteg, clafoutis, Far Breton K.ATL).
+ Mmopeite va mapackevaceTe BpuUPATIOPEVO TIdyo (EwG Kat 6 Ttaydkia/20 mahpoi).

+ EAv ta uAlkd KoAARoOULY 0TA TAdIVA TNG KAvATag KATd TNV avAapeLgn, anevepyomoLnoTe
TN CUOKELNR, ETLRERALWVOVTAG OTL EXEL OTAPATAOEL EVTEAWG, KAL APALPECTE TNV Kavdta
TOU UTIAEVTEP. IMPWETE TO PElyPa TPOG TA KATW OTLG AETSEG XpNOLUOTIOLWVTAG pLd
OTMATOVAQ Kdl, OTN CUVEXELD, TOMOBETAOTE £ava TNV KAvATa TOU UTAEVTEP yla va
ouveyioete TV enegepyaoia.

* Mnv TomoBeTeiTe 0TO PMAEVTEP KAUTA TPOPLUA O Beppokpacia dvw Twv 80 °C.

AmtoouvappoAoynon : WIeptu&veTe PEXPL N GUCKELH Va GTAPATACEL EVIEAWG, yla va
APALPECETE TNV KAVATA TOU PTAEVTEP Kal, OTN CUVEXELA, AKOAOLBNOTE Ta dlaypappata
oLVAPHOAOGYNONG HE TNV avTioTpopn oelpd - 6 Kat 2.3 €wg 2.1.

3 - KEPAAH KPEATOMHXANHZ (F)*
3.1 - ZYNAPMOAOIHZH
AkoAouBnoTe Ta dlaypaupata 6 kat, otn cuveéxela, 3.1 €wg 3.3.



3.2 - XPHXH, ZYMBOYAEX KAl AlTOXYNAPMOAOIHZH
+ EVEPYOTIOLAOTE TN CUOKELN YupiZovTag Tov emloyea TaxVTnTag (A1) otnv TaxvTnTa «6».
* Me 10 €€dptnpa wenong (F7), TOMOBETAOTE TO KPEAG OTN XOAVN KOUUATI-KOPPATL. Mnv
XPNOLHOTOLEITE TIOTE TA HAXTUAA 0AG ) TA OKELN 0AG YLd VA OTIPWEETE TA UAIKA HECA 0T X0Avn.
- Mniopeite va aléoete €wg Kat 3 KINA Kpeag. MEéyLoTtog xpovog Aettoupyiag : 10 Aemtd.
JUHBOUAEG :

- MpoeTolgdZete OAOKANPN TNV TIOCOTNTA TOL PAYNTOV TIOUL TPOKELTAL VA AAECETE
(apatpwvTtag ta KOKaka, Toug Xovopoug Kal TouG TEVOVTEG amd To KpEag Kat
Tepayifovtag to og KoppdTia Mepimnov 2x2 cm).

- BeBaliwBeite 0TL TO KpEag €xel anopuyOel eVIEAWG.

AmocuvappoAoynon : Meplpévete va oTapatioel eVIEAWS N CUOKELR Kat
amoCLVAPHOAOYNOTE TNV, aKOAOLBWVTAG TIG 0dnyieq oLVAPHOAOYNONG PE TNV AVTIBETN
oelpd, cOPPwva pe ta dtaypappata 6, 3.3 £wg 3.1.

4 - ®ETOKOMTHZ AAXANIKQON (G)*
4.1 - ZYNAPMOAOIHZH
AkohouBroTe Ta dlaypdppata 6 kat, otn cuvexela, 4.1 Ewg 4.2.
4.2 - XPHXH, ZYMBOYAEX KAl AlTOXYNAPMOAOIHZH
+ EvepyomotnoTe Tn cuoKeLN yupidovtag Tov emhoyea TaxuTnTag (A1) otnv Taxvtnta «5»
yla KOt fj oTnv Tax0TNTa «7» yid TpiyLyo.
+ Eloaydyete 1o TpOPLUO 0TN X0odvn Kal KaBodnynoTe To Xpnolgomolwvtag To e§apTnpua
wénong (G2).
MnVv XpNoLHOTIOLEITE TIOTE Ta HAXTLUAG 0AG I} TA GKELN 0AG Yld VA OTIPWEETE Ta LALKA
pé€oa otn Xoavn.
+ Mnopeite va mapackevdoeTe €wg Kat 2 KNG Tpopigwy. Méylotog xpovog Aettoupyiag
110 Aemta.
* Mg TOUG KWVOUG, UTIOPEITE VA TIPOETOLUACETE:
- XovTpo Tpipipo (G4)/Aento tpipipo (G5) : kapdTa, oeAVOpLIa, MATATEG, TUPL K.ATL
- XovTpeg peéTeg (G3) : matateg, KapoTa, ayyoupla, HAAQ, mavt{aptla K.AT.
AmoocuvappoAoynon : Meplpévete va oTagatiosl eVIEAWS N GUOKELA Kat
AMOCLVAPHOAOYNOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 08nyieg CUVAPHOAOYNONG PE TNV AVTIBETN
oelpd, cOPPwva pe Ta dtaypdupata 6, 4.2 kat 4.1.

5 - MINI TEMAXIXTHX (N1 + N2)*
5.1 - ZYNAPMOAOIHzZH
AkohouBnoTe ta dlaypdppata 6 kat 5.1 €wg 5.6.
5.2 - XPHZH, ZYMBOYAEX KAl AlOXYNAPMOAOIH:H
+ Mg Tov PivL TEPayLoTH, HTOPEiTE va YINOKOWETE:
- Anognpapéva epoita: 60 yp. pey. / 10 deut. péy. / taxdTnta «8»
- Kpeppudt: 60 yp. pey. / Maipko / 8 x 1 deut.
+ AUTOG 0 pivi TeEpaxLoTng Sev €xel oxedLaoTel yla okAnpd TpoiovTa, Omwe Kapeg 1 vypd.
AmocuvappoAoynon : Meplpévete va oTaAPatAoel eVIEAWS N CUOKELR Kat

amooLVAPHOAOYAOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 08nyieq oLVAPHOAOYNONG PE TNV AVTIBETN
oelpd, oOPPwva pe ta draypappata 6, 5.6 £wg 5.1.

B *avaloya e To HOVTEND

6 - TPIGTHZ MIMAXAPIKQN (N3 + N4)*
6.1 - ZYNAPMOAOIHZH
AkohouBnoTe ta dlaypappata 6 kat 5.1 €wg 5.6.
6.2 - XPHXH, ZYMBOYAEX KAl AlTIOXYNAPMOAOIH:ZH
+ Mg Tov TpiYpTN PTIaxapikwy, UTopeite va YIAOKOYETE:!
- Kékkol kagpe : 60 yp./Malpikr/30 deut.
- KoAavdpog : 100 yp./Malpiki/30 deut.
+ AUTOG 0 TpipTNG praxaptkwy dev exel oxedlaotel yla vypa.
AmocuvappoAoynon : MeplpéveTe va OTAPATACEL EVTEAWG N CUGKEUR Kal

anocuvappoAOYNOTE TNV, akoAouBwvTag TG 0dnyieg ouvappoAdynong Pe tTnv avtibetn
oelpd, cLPPWVA Pe Ta dlaypappata 6, 5.6 €wg 5.1.

7 - PYOMIZH KAAQAIOY (BA. A7)

To KaAwdLo punopei va anoBnKeuTEL 0TN CUOKELN.

8 - EMEZEPFAXTHX*

- Me v MaApikn pudpLon, YAoKOYTE anognpapéva oOKa, anognpapéva Bepikoka KA.
oe 6evtepdAernta. MoodTNTA/PEY. Xpovog : 80 yp./3 deuT./Malpikni

KAOAPIZMOZ

+ Amtoouvd€oTe TN cuokeur anod Tnv npida:

+Mnv BuBilete MOTE TN ouokevn (A) 0e VEPO KAL PNV TNV TOTOBETELTE KATW aMod
TPEXOUHEVO VEPO. TKOUTILOTE TN HE OTEYVO I EAAPPWG VWO Tavi.

+ Artoouvappoloynote MANPWG Ta e§apTApaTa Kat EEMAOVETE TA AUECWE PHETA TN XPAON.

Mpénet va xelpileote OAeG TIG AETSES PE IPOGOY(T), VLA VA ATIOPUYETE TPAVHATIOHOUG (EIKOVA 6).

+ MAUVETE, EEMAVUVETE KAl OTEYVWOTE TA €§apTAPATA : MOVO N KEPAAN KpEATOUNXAVAG
(F), ot urtodoXEG AeTidwv Tou pivt Tepaxioth (N2) kat o TpipTng praxaptkwy (N4) dev
TIAEVOVTAL OTO TAUVTHPLO TUATWV.

TI NA KANETE AN H 2YXKEYH AEN AEITOYPIEI

- BA. TO KEPANALO «ZNHAVTLKO»

E€akoAouBei va unv AeLToupyel n cuokeur| oag; EMKoVwVNOTE e €va e§0UCLOSOTNHEVO KEVTPO
0€pBLG (avatpegTe otn Aiota oto BRALpAKL TOL GEPRLS).

*avahoya Pe To HOVTEND @



BAZIKEZ 2YN

EX

ZOpn yra Aeuko pwpi
YAwka : 500 yp. akebp, 320 yp. vepd, 20 yp. ppéokia payld, 10 yp. akatt

Ye EeXwpLoTO SoXelo, apnOTE Tr payld va SLalubei o vepo yia 5 Aemtd. MpoobEate To alelpt
KaL TO aAATL 0TO UTOA. TOToBETNOTE TOV YAVT{0 (UUWHATOG 0T B€0N T, KAELOTE TO KATAKL
Kat BE0TE TN ouokevn oe Aettoupyia otnv Taxvtnta 1. MpooBeote oTadlakd To vepo Kat
paytd oe 2 Aenttd. Fupiote otny TaxvTNTa 2 yia 8 Aemtd. ApnoTe Tn OHN Va POUOKWOEL yla
45 \emtd otoug 30 °C. AwoTe oXAHA 0TO Ywii Kal aépr']crs TO va POVCKWael yla 90 Aemtda
otoug 30 °C. MpoBeppaveTte Tov povpvo oToug 230 °C. AAeipTe TNV EMLPAVELD TOU YWHLOD
UE VEPO Kal XapdgTe TNV pe €va paxaipt. Wrote otoug 230 °C yia 25 Aemtd.

FAUKO pelypa yla KEK
YAwka: 150 yp. alelpy, 5 yp. Prékiv maouvtep, 150 yp. pakako BouTtupo, 150 yp. Zaxapn, 3 avyd

BydAte To BouTupO amod To Yuyeio 1 wpa mpLv amnod Tn XpHon ) TOTMOBETHOTE TO OTOV YOUPVO
HIKPOKUPATWY yla 15 SeUTEPOAETTA, YLa va TO AAAKWOETE XWPiG va AlwoeL. MpoBeppavete
Tov poLpvo oToug 180 °C. MpocBEaTe To AAELPL, TO PMELKLY TTAOLVTER, TO HAAAKO BoUTUPO,
Tn axapn Kai ta aByd oTo PToA, TOTIOBETAHOTE TO pigep 0T BEon Tou Kat KAEIOTE TO KATAKL.
O€g0TE TN OUOKELN o€ AgtToupyia oTny TaxdTnTa 1 yia 30 devTEPOAETTA KaL, OTN OUVEXELQ,
aAN@ETe 0TV Tax0TnTa 8 yia 2 AeTTa. Z00TE TaTAAIVA TOU PTIOA KAl YUPLOTE Tn GLUOKELN OTNV
Taxvtnta 8 yia 15 deutepolemta, ) PEXPL va avapetxBoly oAl kaAa Ta Koppatia Boutopou.
A)\sitgts Kat amAWoTe O€ PLa Popua KELK. PIETE To peiypa otn @opua kat pnote otoug 180 °C
yla 55 Aemtd. AQrioTe va kpuwoel yia 10 AeTTd pLy TO apatpeceTe ano tn eoppa.

MaytoveZa
YAWKa : 2 kpokot avywy, 20 yp. yovotdapda, 1 mpeda aaty, 1 mpeda Aeukd tumnépt, 200 ml Addt

MpooBECTE TOUG KPOKOUG ALYWY, TN HOUCTAPSA Kal TO AAATL orogmo)\, TOTOBETAOTE TO
XTUTINTAPL KAl TO KAMAKL, Kal EKKIVAOTE T oLUOKeLR otnv Taxutnta 8. MpooBéote oTadlaka
To AAdL amod To Avolypa Tou Kamaklol yia 2 Aemtd kat 30 SevtepOAeTTA. AQALPETTE TO
UTIOA Kat §UOTE TIG TAEUPEG PE €Va KOUTAAL XTN cuvé)g\alu, dwoTte Aeila vpr otn paylovela,
AvaKateLovVTag TPELG HE TECOEPLG POPES PE EVA KOUTAAL.

Meiypa ya pancake
YAwka : 300 yp. ahelpt T45, 3 apyaq, 30 yp. Zdxapn, 30 ml Aady, 600 ml yaka

MpooBeate To ahelpl, Ta aByd, Tn {dxapn, To Addt kat 200 ml ydAa oto pmoA. TonoBeTrHoTe
TO XTUTINTAPL 0TN B€0n Tou Kal KAELOTE To KamdkL. PuBuioTe tTn cuokeun otnv taxvtnta 1
yla 5 deutepolemta, oTn ouvexela, oTnv TaxvTnTa 3 yla 5 devtepoAernta, otnv TaxvTnTa 5
yta 30 deutepoAemnta Kal, TEAOG, 0TV TaxyTNTa 6 yia 1 Aemtd. Z00Te TA MAAIVA TOL UTOA
Ue Hia OTLATOUAA KAl ETIAVEKKLVIOTE TN GUOKELR 0TNV TaxuTnTa 4. MpooBeoTe oTadlaka ta
vrtohotma 400 ml yaAakTog p€oa anod To Avolyla TOU KATakLov yia 2 Aemtd. BydAte to pmoA
anoé Tn CLOKELN Kal PiETE TO Peiypa anod éva AeTTo KOOKIVO. APAOTE To Heiypa va EekovpaoTet
yla 1 wpa poTolL PpTLageTe Ta pancake oag. AadwoTte €va OKEVLOG, PEPTE TO Oe PETPLA
Beppokpacia Katl piETe Pla KouTdAa pevoTng CUUNG. WRote yla 1 Aemto otn pia mAevpa Kat,
07N OUVEXELQ, Yid 30 SEVTEPONETITA GTNV AAAN.

pATLILTE
YAwka : 200 yp. avava, 200 yp. yrtavava, 200 yp. pdvyko, 200 yp. XUHOG TTIOPTOKAAL.
KowTe Ta UAIKA OE PIKPA KOPPATLA KAl TIPOCBECTE TA OTNV KAVATA PE TN GELPA TIOL (paiveTal

0TV elK6VA. AGQAAIOTE TO KAMAKL GTNV KAVATA KAL TOTOBETACTE TO UMAEVTEQ OTH GUOKEUN.
O€0Te TN oLOKeLN o€ AeLToupyia 0TV TAXLTNTA 8 yia 1 AemTo.

INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

ras MAKEAOHUJA
ARGENTINA 0800-122-2732 EGYPT 16622 VIETNAM 1800-565521 MACEDONIA (02) 20 50 319
ZUBUUSUL EESTI SLOVENIA
'ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 SLOVENIA 02234 94 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
Suomi ELLADA
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 098946 150 GREECE 2106371251 MEXICO (55) 52839354
FRANCE Continentale
OSTERREICH + Guadeloupe,
"AUSTRIA 018903476 Martiniauo, Réunion, | 0974504774 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22 224035
St-Martin
Gl DEUTSCHLAND MAGYARORSZAG NEDERLAND
BANRAIN 17716666 GERMANY 0212387 400 HUNGARY 0618018434 [ oo ands | 0318582424
BENAPYCh e il
BELARUS 017 2239290 oMAN 24703471 INDONESIA | +62 2157937007 | NEW ZEALAND | 0800700711
BELGIQUE 801300 420
POLSKA ITALIA NORGE
BELGIE 070233159 koszt jak za 199207 354 22963930
BELGIUM POLAND polaczenie lokalne ALY NORWAY
BOSNA| Info-finija za potrosace H& ESPANA
HERCEGOVINA 03 501 220 PORTUGAL 808284 735 JAPAN 0570-077772 SPAIN 93306 37 65
BRASIL E ] SVERIGE
BRAZIL 11 2915-4400 QATAR 44485555 JORDAN 5665505 SWEDEN 08 629 25 00
BBLATAPUS REPUBLIC OF KA3AKCTAH SUISSE SCHWEIZ
BULGARIA 0700 10 330 IRELAND 01677 4003 kazakisTan | 7279783030 |Pgun oo D | 044 837 18 40
=20 e Uszaneng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 0213168784 KOREA 080-733-7878 THAILAND 02765 6565
poccus sl TURKIVE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 4952133230 KUWAIT 1807777 Ext:2104 [ L Es 444 40 50
pagmah Tl Al LATVJA 53 ) ey
COLOMBIA 018000520022 SAUDI ARABIA 920023701 LATVIA 66163403 URE 8002272
HRVATSKA SRBIJA o Ykpaina
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LEBANON 4414727 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 L:';EL"L‘::A 5214 0057 KLI,:I‘(I‘I;EM 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO
DENMARK 43350 350 SLOVAKIA 232199 930 LUXEMBOURG | 0032 70 23 31 59 USA 800-395-8325
241102018
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