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Max. 10 mins

200 ml (min.) 4 mins 6

3 mins 30 secs 5

500 ml + +

45 secs 6

3 mins 30 secs 5

800 ml (max.) + +

45 secs 6

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

x8 (max.) 2 mins 30 secs 6

Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de

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

pour la premiére fois.

DESCRIPTION
“ Bloc moteur
Bouton de vitesses
m Bouton de déverrouillage de la téte multifonctions
m Bloc téte multifonctions
Sortie rapide
m Trappe sortie rapide
m Sortie accessoires mélangeurs
Sortie lente
m Trappe sortie lente
n Ensemble bol
Couvercle
m Bol

Accessoires mélangeurs

Malaxeur

MISE EN SERVICE

® Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse

(voir partie « nettoyage »). Rincez et séchez

® Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur (A1)

Pétrin

(]| Fouet multibrins

N Bol mini-hachoir (*selon modéle)

I réte nachoir

Corps métal

E Vis

m Couteau

Grille pour hacher gros
E Grille pour hacher fin
m Ecrou

Poussoir

m Plateau

est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):

- Marche intermittente (pulse) :

cette position par impulsions permet un meilleur contrdle des préparations.

- Marche continue :

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

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

en sélectionnant la vitesse souhaitée.

®
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1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER
Selon la nature des aliments, le bol inox (B2) et son couvercle (B1) vous permettent de préparer
jusqu'a 1,8 kg de pate légére.
ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B2), Couvercle anti-éclaboussures (B1), Pétrin (C2) ou
malaxeur (C1) ou fouet multibrins (C3).
1.1 - MONTAGE
Suivez les schémas de 1.1 a 1.4
1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.
® Vous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (B1) au cours de la préparation.
® Pour arréter 'appareil, ramener le bouton (A1) sur « 0 ».

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2 - HACHER TRES FINEMENT DES PETITES QUANTITES (*SELON MODELE)
ACCESSOIRE UTILISE (D*) :
2.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 2.1, 2.2, 2.3.
2.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE
® Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:
- Viande de porc (poitrine), beeuf : 250g / 5s / « Pulse »
- 100g de farine, 60g d’eau, 2g de levure, 2g de sel : 10s / « Pulse ».
® Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

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

2.1a23.

3 - TETE HACHOIR E* (*SELON MODELE)

3.1 - MONTAGE

Prenez le corps (E1) par la cheminée en placant l'ouverture la plus large vers le haut.
e Introduisez ensuite la vis (E2) (axe long en premier) dans le corps (E1).

® Emboitez le couteau (E3) sur l'axe court, qui dépasse de la vis (E2), en mettant les arétes
tranchantes vers l'extérieur.

e Placez la grille choisie (E4 ou E5) sur le couteau (E3) en faisant correspondre les deux ergots
avec les encoches du corps (E1).

e Vissez fermement 'écrou (E6) sur le corps (E1) dans le sens des aiguilles d'une montre, sans
toutefois le bloquer.

® Vérifiez le montage. L'axe ne doit ni avoir de jeu, ni pouvoir tourner sur lui-méme. Dans le cas
contraire, recommencez les opérations précédentes.

3.2 - INFORMATIONS UTILES

o Préparez toute la quantité d'aliments & hacher, jusqua 3 kg. Eliminez les os, les cartilages et les
nerfs. Coupez la viande en petits morceaux (2 x 2 cm environ).

® Avant toute préparation, assurez-vous que votre viande est bien décongelée.

* N'utilisez pas votre appareil plus de 15 minutes lorsque vous hachez de la viande et laissez-
le refroidir avant toute nouvelle utilisation.

® Lorsque vous avez terminé, vous pouvez introduire quelques petits morceaux de mie de pain dans
la cheminée, afin de pousser toute la viande hachée vers Uextérieur.

3.3 - NETTOYAGE
® Débranchez l'appareil.

Démontez entiérement la téte hachoir. Manipulez les parties tranchantes avec précaution, elles
peuvent vous blesser.

® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils peuvent tous passer au lave-vaisselle, & l'exception
des composants en métal de la téte hachoir : corps (E1), vis (E2), couteau (E3), grilles (E4
et E5), écrou (E6).

e Les grilles (E4) et (E5), ainsi que le couteau (E3) doivent rester gras. Enduisez-les d’huile
alimentaire afin de les préserver.

4 - NETTOYAGE DE VOTRE APPAREIL

e Débranchez l'appareil.

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

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

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

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?
- Voir chapitre « mise en service »

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre agréé (voir
liste dans le livret service).
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ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL
@ L’emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour U'environnement,

pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur. Pour

%@ la mise au rebut de lappareil, se renseigner auprés du service approprié de votre
commune.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES
Participons a la protection de l'environnement !
Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

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

RECETTES DE BASES

Créme chantilly

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

Meringues

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

Pate a cake

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

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

Pate a crépes
Ingrédients : 250g de farine, 5009 de lait, 4 oeufs, 2 sachets de sucre vanillé, 6g de sel.

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

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

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

Pate a pain

Ingrédients : 300g d’eau tiéde a 30°C, 500g de farine, 10g de sel, 1 sachet de levure déshydratée (5g).
Mettre la farine, le sel et la levure dans le bol du robot. Mettre en place le couvercle et le pétrin
puis démarrer le robot en vitesse 1. Verser l'eau trés progressivement comme pour une mayonnaise
en 1min, puis laisser ensuite pétrir pendant 9 minutes. Laisser pousser la pate a couvert a 35°C
pendant 1 heure, la pate doit doubler de volume. Fagonner votre pain et laisser a nouveau pousser
pendant 1 heure a 35°C, votre pain doit doubler de volume. Cuire dans un four préchauffé a 220°C
pendant 30 minutes dans un environnement humide (mettre un bol d’eau sur le fond du four).

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

Mettre la farine, 'huile, la levure, le sel et le sucre dans le bol du robot. Placer le couvercle et
le pétrin puis démarrer le robot en vitesse 1. Verser l'eau trés progressivement comme pour une
mayonnaise en 1 minute, puis laisser ensuite pétrir pendant 9 minutes. Laisser pousser la pate a
couvert a 35°C pendant 1 heure 30 minutes, la pate doit doubler de volume. Diviser la pate en 5
patons de 165g. Fariner votre plan de travail puis étaler les 5 patons en disque de 22cm. Placer les
disques de pates sur papier sulfurisé, puis garnir avec la garniture de votre choix. Laisser reposer les
pizzas 15 minutes, puis les cuire une a une pendant 12 minutes dans un four préchauffé a 230°C.

@



Warning: Read the "safety advice" booklet and these
instructions for use carefully before using your appliance for

the first time.

DESCRIPTION
“ Motor unit

Speed selector dial

m Multi-function head release button

m Multi-function head unit
High-speed outlet

m High-speed outlet cover
m Mixer accessories outlet
Low-speed outlet

m Low-speed outlet cover

n Bowl assembly
Lid
m Bowl

Kneader

Balloon whisk

n Bol mini-hachoir (*selon modéle)

m Mini-chopper cover
m Mini-chopper bowl
E Grinding head
Metal body

m Screw

E Blade

Large hole cutting plate
E Small hole cutting plate

m Nut

Mixer accessories
Food pusher

Mixe m Tray
GETTING STARTED

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

desired speed.

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

Depending on the nature of the food items, you can use the stainless steel bowl (B1) and its lid
(B2) to prepare up to 1.8 kg of light mixture.
ACCESSORIES REQUIRED: Stainless steel bowl (B1), anti-splash lid (B2), kneader (C1) or mixer
(C2) or balloon whisk (C3).
1.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 1.1 to 1.4
1.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® Start by turning the speed selector dial (A1) to the desired speed according to the recipe.
® You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the dial (A1) to "0".
Tips:
KNEADING (maximum operating time: 10 minutes)

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

MIXING (maximum operating time: 10 minutes)

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

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

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

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

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

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

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

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

2 - FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (*DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES REQUIRED (D*): Mini-chopper lid (D1), Mini-chopper bowl (D2)
2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 2.1, 2.2 and 2.3.
2.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® With the mini-chopper you can chop the following very finely:
- Pork (belly), beef: 250 g / 5 secs / "Pulse".
- 100 g flour, 60 g water, 2 g yeast, 2 g salt: 10 secs / “Pulse”.
® This mini-chopper is not intended for hard products such as coffee or for liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly steps
in diagrams 2.1 to 2.3 in reverse order.

0
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3 — MEAT MINCER E* (*ACCORDING TO MODEL)

3.1 - ASSEMBLING

e Take the body (E1) by the food funnel by placing the widest opening towards the top.

e Insert the screw (E2) (long scroll first) into the body (E1).

e Position the blade (E3) onto the short scroll which protrudes beyond the screw (E2) by moving
the sharp edges towards the outside.

e Place the chosen plate (E4 or E5) over the blade (E3) by aligning the two sprockets with the
two notches on the body (E1).

e Tighten the nut firmly (E6) on to the body (E1) by turning it clockwise but without jamming it.

® Check that you have correctly assembled your appliance. There shouldn’t be any looseness to the
scroll nor should it be able to turn on its own. If this is not the case, repeat the previous steps.

3.2 - USEFUL INFORMATION

® Prepare the quantity of food that you wish to grind, up to 3 kg (remove any bones, gristle and
nerves from the meat and cut into small pieces 2x2cm or thereabouts).

® Make sure that your meat is completely defrosted.

© Don’t use your meat grinder for more than 15 minutes, and let it cool down before futher use.

® When you've finished, you can feed through a few small pieces of bread so as to force all the
minced meat out.

3.3 - CLEANING

Dismantle the grinding head completely. Make sure you handle the blades with care, as they

can cause injury.

e Wash, rinse and wipe the attachments: they are all dishwasher friendly except for all of the
metal components of the grinding head: body (E1), screw (E2), blade (E3), plates (E4 and
E5), nut (E6).

e The plates (E4) and (E5) as well as the blade (E3) must remain greasy. Coat them with some
cooking oil so as to keep them in good condition.

4 — CLEANING THE APPLIANCE

e Unplug the appliance.

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

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

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

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

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

ACCESSORIES AVAILABLE

See page 2 and the brand website.

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

appliance.

DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

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

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

ELECTRONIC OR ELECTRICAL PRODUCTS

Think of the environment!
® Your appliance contains many recoverable or recyclable materials.

O Leave it at a collection point for processing.

BASIC RECIPES

Chantilly cream

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

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

Meringues

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

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

Cake batter

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

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

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

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

©



Mayonnaise Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsadvies en

Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, a pinch of salt, 250 ml oil. deze instructies ZOTgVU'.d'ig door voordat u het apparaat in
Put the egg yolks, mustard and salt into the mixer bowl. Fit the lid and the balloon whisk and start .

the appliance at speed 6. Gradually add the oil through the lid opening over 3 minutes. When all gebru1k neemt.

the oil is incorporated into the emulsion, remove the bowl and the whisk. With your hand, scrape

down the sides of the bowl, mixing your mayonnaise to firm it up. Three or four stirs will be enough. BESCH RIJVING

Consume within 24 hours.

“ Motoreenheid Kneder
Snelkiesregelaar Garde

m Ontgrendelknop van de multifunctionele kop n Minihakmolen

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

Put the flour, the salt and the dried yeast into the mixer bowl. Fit the lid and the kneader, then
start the mixer at speed 1. Pour in the water gradually over 1 minute as for the mayonnaise, then m Eenheid multifunctionele kop Deksel minihakmolen

leave to knead for 9 minutes. Cover the dough and leave to stand at 35°C for 1 hour. It should Hogesnelheidsuitvoer m Kom minihakmolen
double in size. Shape your bread and leave it to stand once again for 1 hour at 35°C. Your bread

should double in size. Cook for 30 minutes in an oven preheated to 220°C, placing a bowl of water m Deksel hogesnelheidsuitvoer E Hakkop

at the bottom of the oven to create humidity. m Uitgang voor mixeraccessoires m Metalen behuizing
Pizza dough Lagesnelheidsuitvoer m Schroef
Ingredients for five 22-cm pizzas: 500 g flour, 280 g warm water at 30°C, 30 g olive oil, 1 sachet m Deksel lagesnelheidsuitvoer Mes

dried baker's yeast (5 g), 8 g salt, 10 g sugar. n Komgedeelte Grofmazig rooster
Put the flour, oil, yeast, salt and sugar into the mixer bowl. Fit the lid and the kneader, then . X

start the mixer at speed 1. Pour in the water gradually over 1 minute as for the mayonnaise, then m Deksel E Fijnmazig rooster
leave to knead for 9 minutes. Cover the dough and leave to stand at 35°C for 1 hour 30 minutes. m Kom m Moer

It should double in size. Divide the dough into five 165-g pieces. Flour your work surface then n Mixeraccessoires Duwstaaf

roll out your five pieces into 22-cm discs. Place the discs of dough on baking paper, then garnish

with the toppings of your choice. Let the pizzas rest for 15 minutes, then cook one at a time for Mixer m Schaal

12 minutes each in an oven preheated to 230°C.

AAN DE SLAG

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

Afhankelijk van de aard van de etenswaren kunt u de roestvrijstalen kom (B1) en het deksel (B2)
gebruiken om een licht mengsel van maximaal 1,8 kg te bereiden.
BENODIGDE ACCESSOIRES: Roestvrijstalen kom (B1), antispatdeksel (B2), kneder (C1) of mixer
(C2) of garde (C3).
1.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 1.1 t/m 1.4
1.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
o Start door de snelkiesregelaar (A1) op de in het recept vermelde gewenste snelheid te draaien.
 Tijdens de bereiding kunt u ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (B2).
® Draai de knop (A1) naar "0" om het apparaat te stoppen.
Tips:
KNEDEN (maximale gebruiksduur: 10 minuten)

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

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

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

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

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

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

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

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

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en voer vervolgens de
montagestappen in afbeeldingen 2.1 t/m 2.3 in omgekeerde volgorde uit.
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3 - HAKKOP E* (*AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

3.1 - MONTAGE

® Houd de behuizing (E1) vast bij de voedselschacht met de breedste opening naar boven gericht.
e Plaats de schroef (E2) (met het gladde stuk eerst) in de behuizing (E1).

e Plaats het mes (E3) op het uiteinde van de schroef (E2) met de scherpe kanten naar de buitenkant
gericht.

e Plaats het gewenste rooster (E4 of E5) op het mes (E3) door de twee uitsteeksels op één Lijn te
brengen met de uitsparingen in de behuizing (E1).

 Bevestig de moer goed (E6) op de behuizing (E1) door er (met de klok mee) aan te draaien.
Pas op dat u de moer niet te vast draait.

® Controleer of u de machine juist heeft gemonteerd. De schroef mag absoluut niet los zitten en
ook niet op eigen kracht kunnen gaan draaien. Als dit wel het geval is, gelieve dan bovenstaande
stappen nogmaals te herhalen.

3.2 NUTTIGE INFORMATIE

® Maak de hoeveelheid te verwerken voedsel klaar, maximaal 3 kg (ontdoe het vlees van botten,
kraakbeen en pezen en snij het in kleine stukjes van ongeveer 2 x 2 cm).

® Zorg ervoor dat uw vlees volledig is ontdooid.

® Gebruik uw vleesmolen niet langer dan 15 minuten en laat het apparaat eerst afkoelen
voordat u het weer gebruikt.

e Als u klaar bent, kunt u enkele stukken brood door de machine duwen om het laatste gehakt
eruit te krijgen.

3.3 - REINIGING
Haal de hakkop volledig uit elkaar. Pas op dat u zich niet aan de messen verwondt.

® Was en spoel de accessoires en droog ze af: alles mag in de vaatwasmachine met uitzondering
van de metalen onderdelen van de hakkop: behuizing (E1), schroef (E2), mes (E3), roosters
(E4 en E5), moer (E6).

® De roosters (E4) en (E5) en het mes (E3) moeten ingevet blijven. Smeer ze in met een beetje
olie om ze in goede staat te houden.

4 - REINIGING
® Haal de stekker uit het stopcontact.

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

© Demonteer de accessoires volledig en spoel deze kort na gebruik af.

Hanteer alle messen met de nodige voorzichtigheid om letsel te voorkomen
(afbeelding 10).

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT
- Zie het hoofdstuk "Aan de slag"

Werkt uw apparaat nog altijd niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum
(zie de lijst in het serviceboekje).
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BESCHIKBARE ACCESSOIRES
Zie pagina 2 en de merkwebsite.

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

VERWIJDERING VAN VERPAKKING EN HET APPARAAT

@ De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke materialen en kan daarom worden
%@ afgevoerd conform de geldende recyclingmaatregelen in uw regio. Neem voor het

afvoeren van het apparaat contact op met uw gemeente.

ELEKTRONISCHE OF ELEKTRISCHE PRODUCTEN

Bescherm het milieu!
® Het apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycled kunnen worden.
9 Breng het naar een inzamelpunt voor verdere verwerking.

BASISRECEPTEN

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

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

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

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

Cakebeslag

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

Doe alle ingrediénten in de kom en plaats het deksel en de mixer. Laat het apparaat eerst 30
seconden op stand 1 en vervolgens 2 minuten op stand 6 draaien. Til na deze 2 minuten en 30
seconden de mixerkop op en schraap met een spatel langs de zijkanten van de kom. Klop het beslag
daarna nog 1 minuut op stand 6. Schenk het beslag in een met boter bedekte en met bloem bestoven
cakevorm en bak 1 uur in een oven die op 180 °C is voorverwarmd.
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Pannenkoekbeslag
Ingrediénten: 250 g bloem, 500 g melk, 4 eieren, 2 zakjes vanillesuiker, 6 g zout.

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

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

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

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

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

Pizzadeeg

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

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



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

PRODUKTBESCHREIBUNG
“ Motoreinheit

Geschwindigkeitsregler

m Geschwindigkeitsregler
Multifunktionskopfeinheit
Hochgeschwindigkeitsanschluss

Knethaken

Schneebesen

B vini-Fleischwolf

Deckel fiir den Mini-Fleischwolf

m Behiilter fiir den Mini-Fleischwolf
m Abdeckung fiir den Hochgeschwindigkeitsanschluss B Mahlkopf

m Anschluss fiir Riihrerzubehor

Metallgehduse
Niedriggeschwindigkeitsanschluss Schnecke
m Abdeckung fiir den Niedriggeschwindigkeitsanschluss Klinge

n Schiisseleinheit
Deckel Schneidplatte mit kleinen Lochern

m Schiissel m Mutter
Riithrerzubehorteile Schieber

Riihrhaken E Schale
ERSTE SCHRITTE

e Vor der ersten Verwendung alle Zubehdrteile in Seifenwasser waschen
(Siehe Abschnitt ,Reinigung”). Spiilen und trocknen Sie die Elemente ab.
® Stellen Sie das Gerdt auf eine flache, stabile, saubere und trockene Oberflache. Stellen Sie sicher,
dass sich der Geschwindigkeitsregler (A1) in der Position ,0” befindet, und schlieRen Sie das
Gerdt an.
® Es gibt mehrere Méglichkeiten, das Gerdt zu starten (siehe Abbildungen unter A1):
- Intervallbetrieb (Puls):
Mit der Pulseinstellung haben Sie mehr Kontrolle bei der Zubereitung von Speisen.
- Durchgehender Betrieb:
Wahlen Sie die gewiinschte Position von ,1“ bis ,,6/max.”, je nachdem, was Sie gerade
zubereiten.
e Um das Gerdt auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf ,0"
Wichtig: Das Gerdt startet nur, wenn Abdeckung (A5) und Kopf (A3) eingerastet sind. Wenn
Sie Abdeckung (A5) und/oder Kopf (A3) wahrend des Betriebs losen, stoppt das Gerdt sofort.
Rasten Sie die Abdeckung bzw. den Kopf wieder ein, drehen Sie den Regler (A1) zuriick auf
die Position ,,0“ und verwenden Sie das Gerdt anschlieBend wie gewohnt, indem Sie die
gewiinschte Geschwindigkeit auswahlen.

Schneidplatte mit groRen Léchern

1- RUHREN/KNETEN/SCHLAGEN/EMULGIEREN/VERQUIRLEN
In Abhdngigkeit von den verwendeten Zutaten konnen Sie die Edelstahlschiissel (B1) mit dem
zugehorigen Deckel (B2) verwenden, um bis zu 1,8 kg leichten Teig herzustellen.
BENOTIGTES ZUBEHOR: Edelstahlschiissel (B1), Spritzschutzdeckel (B2), Knethaken (C1) oder
Riihrhaken (C2) oder Schneebesen (C3).
1.1 - MONTAGE
Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4
1.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
® Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf die fiir das Rezept bendtigte Geschwindigkeit.
o Sie kénnen wahrend der Zubereitung Lebensmittel durch das Loch im Deckel (B2) einfiihren.
e Um das Gerdt auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf 0"
Tipps:
KNETEN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)

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

RUHREN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- 100 g Mehl, 60 g Wasser, 2 g Hefe, 2 g Salz: 5s / ,Puls”.

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

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstdndig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie
dann die Montageschritte aus den Abbildungen 2.1 bis 2.3 in umgekehrter Reihenfolge durch.
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3 — MAHLKOPF E* (*JE NACH MODELL)

3.1 - MONTAGE

e Nehmen Sie das Gehause (E1) am Trichter und positionieren Sie es so, dass die gréBte Offnung
nach oben zeigt.

e Bringen Sie die Schnecke (E2) (lange Spirale nach vorn) in das Gehduse (E1) ein.

e Platzieren Sie die Klinge (E3) an der kurzen Spirale, die hinter der Schnecke (E2) hervorragt,
indem Sie die scharfen Kanten nach auRen bewegen.

o Platzieren Sie die gewiinschte Platte (E4 oder E5) iiber der Klinge (E3), indem Sie die zwei Ritzel
an den zwei Kerben am Gehduse (E1) ausrichten.

® Befestigen Sie die Mutter (E6) fest am Gehduse (E1), indem Sie diese im Uhrzeigersinn drehen,
ohne sie aber zu verklemmen.

o (berpriifen Sie, ob Sie Thr Gerit ordnungsgemaR montiert haben. Die Spirale sollte nicht locker
sein und nicht selbsttétig drehen. Anderenfalls sind die vorherigen Schritte zu wiederholen.

3.2 - NUTZLICHE INFORMATIONEN

® Bereiten Sie die zu zerkleinernde Menge an Lebensmitteln (bis zu 3 kg) vor (entfernen Sie dabei
Knochen, Knorpel und Nerven vom Fleisch und schneiden Sie das Fleisch in etwa 2 x 2 cm kleine
Stiicke).

o Achten Sie darauf, dass das Fleisch vollstdndig aufgetaut ist.

e Verwenden Sie Ihren Fleischwolf hdchstens 15 Minuten lang und lassen Sie ihn abkiihlen,
bevor Sie ihn wieder einsetzen.

® Am Ende kénnen Sie mit kleinen Brotstiicken das gesamte durchgedrehte Fleisch herausschieben.

3.3 - REINIGUNG

Demontieren Sie den Mahlkopf vollsténdig. Gehen Sie mit den Klingen vorsichtig um, da sie zu

Verletzungen fiihren kdonnen.

® Die Aufsdtze miissen abgewaschen, abgespiilt und abgewischt werden: AuRer den Metallkomponenten
des Mahlkopfes (Gehduse (E1), Schnecke (E2), Klinge (E3), Platten (E4 und E5), Mutter (E6)
sind alle Aufsdtze spiilmaschinengeeignet.

e Die Platten (E4) und (E5) sowie die Klinge (E3) miissen geschmiert sein. Um sie in einem
ordnungsgemdRen Zustand zu halten, schmieren Sie diese mit Speisedl ein.

4 — REINIGUNG
® Ziehen Sie den Netzstecker.

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

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

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

WAS KONNEN SIE TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT
- Siehe Abschnitt ,Erste Schritte”

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

ERHALTLICHES ZUBEHOR

Siehe Seite 2 und die Website des Herstellers.

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

ENTSORGUNG DER VERPACKUNG UND DES GERATS

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

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

ELEKTRO- ODER ELEKTRONIKGERATE

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

2 Bringen Sie es zur Entsorgung an eine Sammelstelle.

GRUNDREZEPTE

Schlagsahne

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

Baiser
Zutaten: 4 Eiwei8 (120 g), 120 g Zucker, 120 g Puderzucker.

Den Backofen auf 95° C vorheizen. Eiweil und Zucker in die Riihrschiissel geben und anschlieRend
Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Bei Geschwindigkeit 6 4 Minuten lang schlagen. Riihrkopf
anheben und 120 g Puderzucker hinzugeben. Weitere 2 Minuten bei Geschwindigkeit 6 schlagen. In
einen Spritzbeutel mit gerillter Tiille fiillen und Formen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
aufspritzen. 2 Stunden bei 95° C backen.

Kuchenteig

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

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



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

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

Mayonnaise

Zutaten: 2 Eigelb, 20 g Senf, eine Prise Salz, 250 ml OL.

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

. Brotteig

Zutaten: 300 g warmes Wasser (30 °C), 500 g Mehl, 10 g Salz, 1 Packchen Trockenhefe (5 g).

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

Pizzateig

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

Mehl, 0L, Hefe, Salz und Zucker in die Riihrschiissel geben. Deckel und Knethaken einsetzen und den
Rihrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie flir Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute hinzugieRen,
anschlieRend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und 1 Stunde 30 Minuten bei 35° C ruhen
lassen. Die GroRe sollte sich verdoppeln. Den Teig in fiinf Teile a 165 g aufteilen. Die Arbeitsflache mit
Mehl bestduben und die fiinf Teile in Scheiben mit einem Durchmesser von 22 cm ausrollen. Legen Sie
die Pizzen auf Backpapier und belegen Sie sie nach Wunsch. Lassen Sie die Pizzen 15 Minuten ruhen
und backen Sie sie anschlieRend einzeln fiir jeweils 12 Minuten bei 230° C im vorgeheizten Ofen.

DESCRIPCION

“ Unidad del motor

Selector de velocidad

m Boton de desbloqueo del cabezal multifuncion
m Unidad del cabezal multifuncion
Toma de velocidad alta

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

m Tapa de la toma de velocidad baja
n Conjunto del recipiente

m Tapa

m Recipiente

n Accesorios de mezclado

Mezclador

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

Amasador

Varillas de batir

n Minipicadora

Tapa de la minipicadora
m Recipiente de la minipicadora
E Cabezal de picadora
m Cuerpo metdlico

m Aspas

m Cuchilla

Disco de corte grueso
E Disco de corte fino
m Tuerca

Empujador de alimentos

m Bandeja

INTRODUCCION

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

@



1 - MEZCLAR/AMASAR/BATIR/EMULSIONAR/MONTAR

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

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

1.1 - MONTAJE

Siga los diagramas 1.1 a 1.4

1.2 - USO, CONSEJOS Y DESMONTAJE

® Comience girando el selector de velocidad (A1) a la velocidad deseada segin la receta.

® Puede afnadir ingredientes a través del orificio de la tapa (B2) durante la preparacion.

® Para detener el aparato, gire el selector (A1) a la posicién "0".

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

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

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

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

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

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

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

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

2 - PICAR ALIMENTOS EN PEQUENAS CANTIDADES (*SEGON EL MODELO)
ACCESORIOS NECESARIOS (D*): Tapa de la minipicadora (D1), recipiente de la minipicadora (D2)
2.1 - MONTAJE
Siga los diagramas 2.1, 2.2 y 2.3.
2.2 - USO, CONSEJOS Y DESMONTAJE
e Con la minipicadora puede picar los siguientes alimentos:
- Cerdo (panceta), ternera: 250 g/5 s/"Pulsacion".
- 100 g de harina, 60 g de agua, 2 g de levadura, 2 g de sal: 5 s/“Pulsacién”.
e Esta minipicadora no esta disefada para productos duros como el café ni para liquidos.

Desmontaje: Espere a que el aparato se detenga por completo y, a continuacion, siga los pasos
de montaje de los diagramas 2.1 a 2.3 en orden inverso.
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3 — CABEZAL DE PICADORA E* (*SEGl:lN EL MODELO)

3.1 - MONTAJE

o Sujete el cuerpo (E1) por el embudo para alimentos con la parte méas ancha hacia arriba.
e Inserte las aspas (E2) (con la voluta larga por delante) en el cuerpo (E1).

e Coloque la cuchilla (E3) sobre la voluta corta que sobresale de las aspas (E2) moviendo los
bordes afilados hacia afuera.

e Coloque el disco elegido (E4 o E5) sobre la cuchilla (E3) encajando las dos pestafias del disco
en las muescas del cuerpo (E1).

 Apriete bien la tuerca (E6) al cuerpo (E1) girandola en el sentido de las agujas del reloj pero
sin atorarla.

e Compruebe que ha montado correctamente el aparato. Las volutas no deberian quedar holgadas
ni poder girar por si solas. Si no es asi, repita los pasos anteriores.

3.2 - INFORMACION OTIL

® Prepare la cantidad de alimentos que desee picar, hasta un maximo de 3 kg (retire los huesos,
cartilago y nervios de la carne y cortela en pedazos pequefios, de aproximadamente 2x2 cm).

® Aseglrese de que la carne esté completamente descongelada.

® No utilice la picadora de carne mas de 15 minutos seguidos, y déjela enfriar antes de volver
a usarla.

® Cuando haya terminado, puede introducir pedazos pequefios de pan para extraer los restos de
carne picada que hayan quedado en el interior.

3.3 - LIMPIEZA

Desmonte completamente el cabezal de picadora. Asegiirese de manejar con cuidado las cuchillas
para no cortarse.

e Lave, aclare y seque los accesorios: se pueden lavar en el lavavajillas, excepto los elementos
metélicos del cabezal de picadora: el cuerpo (E1), las aspas (E2), la cuchilla (E3), los discos
(E4 y E5) y la tuerca (E6).

e Los discos (E4) y (E5), al igual que la cuchilla (E3) deben permanecer engrasados. Apliqueles
una capa de aceite de cocina para mantenerlos en buen estado.

4 — LIMPIEZA

e Desenchufe el aparato.

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

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

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

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

¢El aparato sigue sin funcionar? Pongase en contacto con un servicio técnico oficial (consulte
el folleto del servicio técnico).
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ACCESORIOS DISPONIBLES
Consulte la pagina 2 y el sitio web de la marca.

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

DESECHADO DEL EMBALAJE Y EL APARATO

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

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

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

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS

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

RECETAS BASICAS

Nata montada

Ingredientes: 400 ml de nata liquida fria (30 % de grasa como minimo), 35 g de azdcar glas.
Coloque todos los ingredientes en el recipiente mezclador enfriado previamente y, a continuacion,
coloque la tapay las varillas de batir. Mezcle a velocidad 5 durante 3 minutos y, a continuacion, suba
a velocidad 6 durante 1 minuto. Vigile la consistencia a partir de los 3 minutos y 30 segundos, ya que
puede cambiar rapidamente en funcion de la temperatura y la cantidad de grasa que contenga la nata.

Merengue

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

Masa de bizcocho

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

Ponga todos los ingredientes en el recipiente y coloque la tapa y el accesorio mezclador. Ponga
en marcha el aparato a velocidad 1 durante 30 segundos y, a continuacién, suba a velocidad 6
durante 2 minutos. Transcurridos 2 minutos y 30 segundos, levante el cabezal del aparato y rebafie
la mezcla de los laterales del recipiente con una espatula de goma; bata durante 1 minuto més a
velocidad 6. Vierta la masa en un molde de tarta engrasado y enharinado y hornee durante 1 hora
en un horno precalentado a 180 °C.
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Masa para tortitas
Ingredientes: 250 g de harina, 500 g de leche, 4 huevos, 2 sobres de aziicar avainillado y 6 g de sal.

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

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

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

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

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

Masa de pizza

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

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

DESCRICAO
“ Unidade do motor
Seletor de velocidades
m Botdo de libertagdo da cabega multifungdes
Unidade da cabega multifuncdes
Saida de alta velocidade
m Tampa da saida de alta velocidade

Vara de amassar
Vara de bater em forma de baldo

n Minipicadora
Tampa da minipicadora

m Contenitore mini tritatutto

Cabeca trituradora

m Corpo metalico

E Hélice

m Lamina

Disco de orificios grossos
E Disco de orificios pequenos

m Porca
Calcador

E Tabuleiro

m Saida para acessorios da vara misturadora
Saida de baixa velocidade

m Tampa da saida de baixa velocidade

n Conjunto de tagas

Tampa

m Taga

Acessorios da vara misturadora
Vara misturadora

COMO COMECAR

e Antes de utilizar pela primeira vez, lave todas as pegas acessdrias com agua e sabao
(consulte a secgdo "Limpeza"). Enxague e seque.
e Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca. Certifique-se de que o seletor de
velocidades (A1) esta na posicdo "0" e ligue o aparelho a tomada.
e Existem varias opgdes para ligar o aparelho (consulte os diagramas Al):
- Funcionamento intermitente (impulso): Esta definicdo de impulso oferece-lhe melhor
controlo durante a preparagdo de alimentos.
- Funcionamento continuo: Escolha a posicao pretendida de "1" a "6/max." de acordo com
os alimentos que esta a preparar.
e Para parar o aparelho, rode o seletor (A1) para "0".
Importante: 0 aparelho sé arranca se a tampa (A5) e a cabeca (A3) estiverem bloqueadas na
posicdo correta. Se libertar a tampa (A5) e/ou a cabeca (A3) com o aparelho em funcionamento,
este para imediatamente. Volte a bloquear a tampa e/ou a cabeca na posicdo correta, rode
o botdo de controlo (A1) novamente para a posicao "0" e, em seguida, continue a utilizar o
aparelho normalmente, selecionando a velocidade pretendida.

1 - MISTURAR / AMASSAR / MEXER / EMULSIONAR / BATER

Dependendo da natureza dos alimentos, pode utilizar a taca em aco inoxidavel (B1) e a respetiva
tampa (B2) para preparar até 1,8 kg de mistura leve.
ACESSORIOS NECESSARIOS: Taca em aco inoxidavel (B1), tampa antissalpicos (B2), vara de
amassar (C1), vara misturadora (C2) ou vara de bater em forma de baldo (C3).
1.1 - MONTAGEM
Siga os diagramas 1.1 a 1.4
1.2 - UTILIZACI-\O, SUGESTOES E DESMONTAGEM
® Comece por rodar o seletor de velocidades (A1) para a velocidade pretendida de acordo com a receita.
® Pode adicionar alimentos através do orificio na tampa (B2) durante a preparacao.
® Para parar o aparelho, rode o seletor (A1) para "0".
Sugestoes:
AMASSAR (tempo méaximo de funcionamento: 10 minutos)

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

MISTURAR (tempo méximo de funcionamento: 10 minutos)

- Utilize a vara misturadora (C2) a uma velocidade entre "1" e "6/max.".

- Pode misturar até 1,8 kg de mistura leve (bolo de libra, bolachas, etc.).

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

MEXER / EMULSIONAR / BATER (tempo maximo de funcionamento: 10 minutos)

- Utilize a vara de bater em forma de baldo (C3) a uma velocidade entre "1" e "6/méx.".

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

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

2 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (*DEPENDENDO DO MODELO)
ACESSORIOS NECESSARIOS (D*): Tampa da minipicadora (D1), taca da minipicadora (D2)
2.1 - MONTAGEM

Siga os diagramas 2.1, 2.2 e 2.3.

2.2 - UTILIZACAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

e Com a minipicadora, pode picar finamente os seguintes alimentos:

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

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

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

@
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3 - CABECA TRITURADORAE* (*DEPENDENDO DO MODELO)

3.1 - MONTAGEM

® Pegue no corpo (E1) pelo funil de enchimento, colocando a abertura maior no topo.

e Introduza a hélice (E2) (o eixo mais longo primeiro) no corpo (E1).

® Posicione a lamina (E3) no eixo pequeno que sai fora da hélice (E2), movendo as extremidades
pontiagudas para o exterior.

e Coloque o disco selecionado (E4 ou E5) sobre a lamina (E3), alinhando as rodas dentadas com
as duas patilhas no corpo (E1).

® Aperte a porca com firmeza (E6) no corpo (E1) rodando a mesma no sentido dos ponteiros do
relégio sem a encravar.

e Verifique se montou corretamente o seu aparelho. O eixo ndo deve ter qualquer folga nem deve
girar sozinho. Se ndo for o caso, repita os passos anteriores.

3.2 - INFORMACAO UTIL

® Prepare a quantidade de comida que pretende moer, até 3 kg (remova os ossos, cartilagem e nervos
da carne e corte a mesma em pedacos pequenos de 2x2 cm ou aproximadamente).

o Certifique-se de que a carne estd completamente descongelada.

® Nao utilize a maquina de moer durante mais de 15 minutos e deixe arrefecer antes de
voltar a utilizar.

© Quando terminar pode inserir pequenos pedacos de pao para forcar toda a carne a sair.

3.3 - LIMPEZA

Desmonte completamente a cabeca trituradora. Tenha cuidado ao manusear as laminas, estas

podem causar ferimentos.

e Lave, enxague e limpe os acessorios: todos os acessdrios podem ir a maquina exceto as
componentes de metal da cabeca trituradora: corpo (E1), hélice (E2), lamina (E3), discos (E4
e E5), porca (E6).

® Os discos (E4) e (E5), bem como a lamina (E3) devem permanecer oleados. Cubra-os com éleo
de cozinha para os manter em boas condigdes.

4 — LIMPEZA

® Desligue o aparelho da tomada.

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

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

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

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR

- Consulte a seccdo "Como comegar”

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

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

ACESSORIOS DISPONIVEIS
Consulte a pagina 2 e o website da marca.

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

ELIMINACAO DA EMBALAGEM E DO APARELHO

@ A embalagem é feita de materiais seguros para o ambiente e, por isso, pode ser
%@ eliminada em conformidade com as medidas de reciclagem em vigor na sua area. Para

eliminar o aparelho, consulte o servico adequado das autoridades locais.

PRODUTOS ELETRONICOS OU ELETRICOS

Pense no ambiente!
@ 0 seu aparelho contém muitos materiais recuperaveis ou reciclaveis.

2 Deixe-0 num ponto de recolha para processamento.

RECEITAS BASICAS

Chantilly
Ingredientes: 400 ml de natas frias (minimo de 30% de gordura), 35 g de aglcar em pb.

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

Merengues

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

Massa para bolos

Ingredientes: 200 g de aglcar, 200 g de manteiga a temperatura ambiente, 4 ovos (200 g), 200 g
de farinha, 2 colheres de cha de fermento em p6 (4 g).

Coloque todos os ingredientes na taca e coloque a tampa e a vara misturadora. Deixe o aparelho
funcionar a velocidade 1 durante 30 segundos e, em seguida, a velocidade 6 durante 2 minutos.
Apbs estes 2 minutos e 30 segundos, levante a cabeca misturadora e raspe os lados da taca com
uma espatula; mexa a massa durante mais 1 minuto a velocidade 6. Verta a massa para uma forma
para bolos untada com manteiga e polvilhada com farinha e deixe cozer durante 1 hora num forno
pré-aquecido a 180 °C.
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Massa para panquecas
Ingredientes: 250 g de farinha, 500 g de leite, 4 ovos, 2 saquetas de aglcar baunilhado, 6 g de sal.

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

Maionese
Ingredientes: 2 gemas de ovo, 20 g de mostarda, uma pitada de sal, 250 ml de 6leo.

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

Massa para pao

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

Coloque a farinha, o sal e a levedura seca na taca misturadora. Coloque a tampa e a vara de amassar
e, em sequida, ligue a misturadora na velocidade 1. Verta a agua gradualmente durante 1 minuto, tal
como para a maionese, e, em seguida, deixe-a repousar durante 9 minutos. Cubra a massa e deixe
repousar a 35 °C durante 1 hora. Devera aumentar o tamanho para o dobro. Molde o péo e deixe-o
repousar mais uma vez durante 1 hora a 35 °C. O pdo devera aumentar o tamanho para o dobro.
Deixe cozinhar durante 30 minutos num forno pré-aquecido a 220 °C, colocando uma taca de dgua
no fundo do forno para criar humidade.

Massa para piza

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

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

Avvertenza: leggere attentamente il manuale sulle norme di
sicurezza e le presenti istruzioni per l'uso prima di utilizzare
['apparecchio per la prima volta.

DESCRIZIONE

“ Unita motore Gancio impastatore

m Manopola della velocita Frusta a filo

m NPulsante di shlocco della testa multifunzione n Mini tritatutto

Unita testa multifunzione m Coperchio mini tritatutto
Attacco per lavorazioni ad alta velocita m Contenitore mini tritatutto
m Coperchio attacco per lavorazioni ad alta velocita Testata di triturazione
m Attacco per accessori Corpo metallico

Attacco per lavorazioni a bassa velocita E Vite

m Coperchio attacco per lavorazioni a bassa velocita m Lama

B Gruppo contenitore Disco fori grandi

Coperchio E Disco fori piccoli
m Contenitore m Dado

Accessori del robot da cucina Pressino

Miscelatore m Vassoio di raccolta
PER INIZIARE

® Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare tutti gli accessori con acqua e sapone

(consultare la sezione "Pulizia"). Risciacquare e asciugare.
® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, asciutta e pulita. Accertarsi che la manopola

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

- Funzionamento intermittente (Pulse):

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

- Funzionamento continuo:

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

G



1 - MISCELARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

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

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

1.1 - ASSEMBLAGGIO
Sequire le figure da 1.1 a 1.4.
1.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E DISASSEMBLAGGIO
e Iniziare ruotando la manopola della velocita (A1) sulla velocita desiderata in base alla ricetta.
o £ possibile aggiungere gli alimenti attraverso il foro nel coperchio (B1) durante la preparazione.
® Per arrestare l'apparecchio, ruotare la manopola (A1) su "0".
Suggerimenti:
IMPASTARE (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)

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

MISCELARE (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)
- Utilizzare il miscelatore (C1) a una velocita compresa tra "1" e "6/max.".
- Per miscelare fino a 1,8 kg di composti leggeri (pan di spagna, biscotti, ecc.).

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

SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)
- Utilizzare la frusta a filo (C3) a una velocita compresa tra "1" e "6/max.".

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

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

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

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

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

@

3 - TESTATA DI TRITURAZIONE E* (*A SECONDA DEL MODELLO)

3.1 - ASSEMBLAGGIO

o Afferrare il corpo dell’apparecchio (E1) dal tubo d’alimentazione, posizionandolo con l'apertura
pill grande verso lalto.

e Inserire la vite (E2) (la spirale lunga per prima) all'interno del corpo (E1).

e Posizionare la lama (E3) sulla spirale corta che sporge oltre la vite (E2) muovendo i bordi affilati
verso l'esterno.

e Disporre il disco scelto (E4 o E5) sulla lama (E3), allineando le due ruote dentate ai due incavi
del corpo dell’apparecchio (E1).

® Avvitare saldamente il dado (E6) al corpo (E1), girandolo in senso orario ma senza incastrarlo.

e Verificare di aver assemblato correttamente 'apparecchio. La spirale non deve fare gioco e non
deve poter girare da sola. Se non & questo il caso, ripetere i passi precedenti.

3.2 - INFORMAZIONI UTILI

® Preparare la quantita di alimenti che si desidera macinare, fino a 3 Kg (rimuovere le ossa, la
cartilagine e i nervi dalla carne e tagliarla a pezzettini di circa 2x2 cm).

® Assicurarsi che la carne sia completamente scongelata.

© Non utilizzare il macina-carne per piit di 15 minuti e lasciarlo raffreddare prima di utilizzarlo
nuovamente.

e Al termine dell’utilizzo, si possono inserire dei pezzetti di pane cosi da far uscire tutta la carne
macinata.

3.3 - PULIZIA

Smontare completamente la testata di triturazione. Assicurarsi di maneggiare con cura le lame,
in quanto posso causare ferite

® Lavare, sciacquare e asciugare gli accessori: sono tutti lavabili in lavastoviglie, ad accezione delle
componenti in metallo della testata di triturazione: corpo (E1), vite (E2), lama (E3), dischi
(E4 e E5), dado (E6).

o I dischi (E4) e (E5) cosi come la lama devono restare unti. Cospargeteli di olio da cucina, cosi
da mantenerli in buono stato.

4 - PULIZIA

® Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

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

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

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

COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA

- Consultare la sezione "Per iniziare"

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

®



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

Nota: & possibile acquistare un accessorio solo previa presentazione del manuale di

Ingredienti: 250 g di farina, 500 g di latte, 4 uova, 2 bustine di zucchero vanigliato, 6 g di sale.
Versare le uova, lo zucchero vanigliato e il latte nel contenitore del robot da cucina. Inserire il

istruzioni o dell'apparecchio. coperchio e la frusta a filo e miscelare alla velocita 6. Con un cucchiaio, aggiungere gradualmente
. la farina attraverso l'apertura del coperchio. Dopo aver incorporato tutta la farina, miscelare per 1
SMALTIMENTO DELLA CONFEZIONE E DELL'APPARECCHIO minuto, quindi filtrare il composto con un colino a maglia fine. Prima di preparare i pancake, lasciar

@ La confezione ¢é stata realizzata con materiali sicuri per l'ambiente e pué quindi essere riposare l'impasto per almeno 1 ora a temperatura ambiente.

smaltita in conformita alle normative di riciclaggio in vigore nella propria area. Per

%@ smaltire l'apparecchio, rivolgersi all'autorita locale preposta. Maionese

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

Versare i tuorli, la senape e il sale nel contenitore del robot da cucina. Inserire il coperchio e la frusta

PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI a filo e avviare l'apparecchio alla velocita 6. Aggiungere gradualmente L'olio attraverso l'apertura del
. . coperchio per 3 minuti. Dopo aver incorporato tutto l'olio nell'emulsione, rimuovere il contenitore
Pensiamo all'ambiente! e la frusta a filo. Raschiare le pareti del contenitore con la mano, mescolando la maionese per farla

® L'apparecchio contiene molti materiali recuperabili o riciclabili. rassodare. Saranno sufficienti tre o quattro mescolate. Consumare entro 24 ore.

9 Lasciarlo in un punto di raccolta per lo smaltimento.
Impasto per pane
RICETTE DI BASE Ingredienti: 300 g di acqua calda a 30 °C, 500 g di farina, 10 g di sale, 1 bustina di lievito secco (5 g).

Versare la farina, il sale e il lievito secco nel contenitore del robot da cucina. Inserire il coperchio

Crema Chantilly e il gancio impastatore, quindi avviare l'apparecchio alla velocita 1. Versare gradualmente l'acqua

- . o . _ . ) per 1 minuto come per la maionese, quindi impastare per 9 minuti. Coprire l'impasto e lasciarlo
Ingredienti: 400 ml di panna liquida fredda (contenuto minimo di grassi: 30%), 35 g di zucchero riposare a 35 °C per 1 ora. Le dimensioni dovrebbero raddoppiare. Modellare il pane e lasciarloﬁ
a velo. Versare tutti gli ingredienti nel contenitore freddo del robot da cucina, quindi inserire il riposare ancora per 1 ora a 35 °C. Le dimensioni del pane dovrebbero raddoppiare. Cuocere per 30
coperchio e la frusta a filo. Avviare l'apparecchio alla velocita 5 per 3 minuti, poi aumentare alla minuti in un forno preriscaldato a 220 °C, posizionando una ciotola di acqua sul fondo del forno
velocita 6 per 1 minuto. Controllare la consistenza della crema Chantilly dopo 3 minuti e 30 secondi, per generare umidita.

in quanto pud cambiare rapidamente a seconda della temperatura e della quantita di grassi presenti

nella panna. .
Impasto per pizza

Ingredienti per cinque pizze da 22 cm: 500 g di farina, 280 g di acqua calda a 30 °C, 30 g di olio

d'oliva, 1 bustina di lievito di birra secco (5 g), 8 g di sale, 10 g di zucchero.

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

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

Meringhe

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

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

) ©)



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

dopa.
NEPITPADH

“ Movada tou Hotép

AlakomTng emtloyng taxvTnTag

m MoAuAettoupyLko kouprti anodéopeuong KebaArg
m MoAuAeLtoupykn povada kepanig
‘E€080G LPNAAG TaxvTNTOg

m KaAuppa €§660u uPnAig taxvTnTag
m ‘E0ob0g efaptnudtwy pifep

‘E€060¢ xapnAng taxutntag

m KéAuppa e§680u xapnAng taxutnrag
n SUYKPOTNHA KASOU

Kamdkt

m Kadog

E€aptipata pifep

Avadeutrpag

NPQTA BHMATA

o Mpw and thv mpwtn xpHon, TAVVETE OAa Ta §aPTAUATA HE VEPO Kal oarouvada (avatpéfte

Epyaheio UpWHATOG

Z0ppa

n Mkpog KODTNG

K&Auppa pikpot kdédtn
m Kaaog pkpol kodtn

E KedoAr dAeong

m MeTaAALKO oW

E Bida

E Nemida

Ipiliat KOTTG pe peyGAeg OTEG
E IpiALat KOTTAG PE ULKPEG OTIEG
m MepkoyAto

Meotriplo tpodwv

m Alokog

otnv evotnta "Kabaplopdg"). ZemAUVETE KAl OTEYVWOTE.

* TonoBEeTHOTE T CUOKEUN O€ eMinedn, kabapn Kot oteyvn emuddvela. BeBatwbeite 6tL o Stakdmtng

emloyn ¢ taxvutntag (Al) elvat otn Béon "0" kat cUVEECTE Th CUOKEUN 0ag.

® YIIAPXOUV QPKETEG ETUAOYEG YLa va EEKWVAOETE TN OLOKEUN oag (avatpédte ota Slaypdppata Al):

- Atakomtopevn Asttoupyia (otiypiaia):

AuTA n otyplaia puBuLon mpoodépel KAIAUTEPO ENEYXO KOTA TNV TIAPACKEUT TOU dpayntou.

- Zuvexng Asttoupyia:

1- ANAMIZH/ZYMQMA/XTYNHMA/TAANAKTQMATOMNOIHZH/ANAAEYZH

Avaloya pe tn ¢UoN TWV CUCTATIKWY TOu payntol, UIMopEiTe va XPNOLUOTIOLROETE TOV KAS0 anod
avoéeidwto atodAl (B1) kat to kardkt tou (B2) yia va moapackeudoete €wg kat 1,8 kg ehadprlol
pelypatog.
ANAITOYMENA EZAPTHMATA: K&8o¢ and avoéeidwto atodAl (B1), kamdkL pe pootacia and
o ntoidtopa (B2), e§aptnpa upwpatog (M) f avadeuthpag (2) i olppa (r3).
1.1 - ZYNAPMOAOTIHZH
AkohouBrjote ta Staypdppata 1.1 éwg 1.4
1.2 - XPHZH, ZYMBOYAEZ KAl ANOZYNAPMOAOIHZH
® =gk ote yupilovtag tov Stakdmtn emdoyng taxutntag (Al) otnv taxvtnta nmou Bélete clpdwva
He T ouvtayn.
o Mrnopeite va nmpooBéoete LALKA péoa amd TtV Omr oTo KamakL (B2) katd tn Stdpkela tng
TIOLPALOKEVNG.
o Mo va SLakOPEeTe T AeLToupyia TNG GUGKEUNG, yupioTe Tov Stakomen (Al) otn Béon "0".
JupBOUAEG:
ZYMQMA (uéylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnotpomnotote to e§aptnua upwpatog (M) otnv toxvtnta "1". Mnopeite va {Upwoete
€wg Kot 500 g aAevpt (T.x. Aeukd Ywpi, moAvomopo Ywui, mapackevég pe tpudtr L0un,
yAukiopata pe tpudtn 0N K.ATL).
ANAMIZH (péylotog xpovog Aettoupyiag: 10 Aemtad)
- Xpnowonotfote tov avadeutipa (M2) og taxvtnta petofd "1" kat "6/max.".
- Mrnopeite va avapifete £wg kat 1,8 kg ehadplol Lelyatog (MavTeomavt, Piokota KAL),
- Mnv xpnotponoteite noté tov avadeuvtipa (M2) ya to Upuwpa nukvig OUnG f tv
napaockeul PWunG Gppéokwv WHAPKWV (Aalavia, plykatdvt, HrtiykoA K.AT.).
XTYNHMA/TAAAKTQMATOMNOIHZH/ANAAEYZH (uéylotog xpdvog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnowonotrote tov avadeutipa (M2) og taxvtnta petafd "1" kat "6/max.".
- Mrnopeite va avapiéete €wg kat 1,8 kg ehadplol peiypatog (mavteomavt, Hniokoto K.ATL).
- Mnv xpnotponoteite noté tov avadesutipa (M2) yia to Upuwpa nukvig OUnG f tThv
napackeul PWung dpéokwv APk (Aalavia, plykatdvt, prtiykoA K.AT.).
XTYNHMA/TAAAKTQMATOMNOIHZH/ANAAEYSH (uéylotog xpdvog Aettoupyiag: 10 Aemtd)
- Xpnowonotrote to cUpua (3) oe taxvtnta petadd "1" kat "6/max.".
- Mropeite va mapaokeUdoeTe paylovela, ayloll, odAtoa, papéyka (3—8 aompadia), KpEpa
cavtyl (€wg kat 800 ml) k.Am.
- Mnv xpnotponoteite ntoté to cuppa (3) yia Wuwpa i avaugn ehadpidag Oung.
AnocuvappoAdynon: MepLlpévete péxpL n Aettoupyia TNG CUCKEUNG VAL OTAMATHOEL EVTEAWS Kot
KOLTOTILY EKTEAEDTE TA BARATA AMOCUVAPHOAOYNONG oTa Staypappata 1.1 éwg 1.4 pe thv avtiotpodn

EmuAé€te tn B€on mou BéAeTe anto TIg emhoyEg "1" €wg "6/max." avdhoya pe to daynto mou

TOPAOKEVALETE.
o Mo va SLakOYPETE TN AELTOUPYLa TNG GUCKEUNG, yupioTe Tov Stakdmen (Al) otn Béon "0".
Inuavtko: H Aettoupyia tng cuokeung Ba §eKvioeL povo av to kKaAuppa (A5) kat n kepaln (A3)
éxouv acdalioet otn Bon toug. Av eAeuBepwoete To kKdAuppa (A5) /Kot tv kepadr (A3) evwd
n cuokeun Aettoupyei, n Aettoupyia g Oa Siakomnei apéow. Aodaliote §ava o kKaAvppa /Kot
v kedpaln otn B€on toug, yupiote tov Stakomtn eAéyxou (Al) {ava otn Béon "0" Kot KatomVv
GUVEXIOTE VOL XPNOLUOTIOLEITE KOVOVIKA T GUGKEUH, EMLAéyoVTag TNV TaXUTNTA TToU BEAETE.

oeLpad.
2 - WINOKOWIMO MIKPQN NOZOTHTQN (*ANAAOTA ME TO MONTEAO)
ANAITOYMENA EEAPTHMATA (A*): Kartdkt pikpou koodtn (A1), K&dog pkpol kodtn (A2)

2.1 - 2YNAPMOAOIHzH
AkolouBrjote ta Staypdppata 2.1, 2.2 kat 2.3.

@



2.2 - XPHZIH, ZYMBOYAEZ KAl ANOZYNAPMOAOTHZH
¢ Me Tov livt kodTn pnopeite va Prhokoete ta €1 ¢ UALKA:

- Xolpwo (Adma), Bodwo kpéag: 250 g/5 deut./Zrypiaia Aettoupyia.

-100 g aAelpt, 60 g vepo, 2 g payld, 2 g ahdtt: 10 Seut./Itypiaia Aettoupyia.
® AUTOG 0 Uivt kOdTNG Sev Tpoopiletal yia okANpA mPoiovTa, OMwG oL KOKKOL KAdE, 1 yLa Uypd.
Anoouvappoldynon: Mepluévete péxpl N Aettoupyia TNG CUCKEUNG VA OTALOTHOEL
EVTEAWG KaL KATOTILV EKTEAEOTE TA BAMATA Amocuvapoloynong ota dtaypdppata 2.1
£€Ww¢ 2.3 pe v avtiotpodn oeLpd.

3 - Kedpahn dAeong E* (*ANAAOTA ME TO MONTEAO)

3.1 ZYNAPMOAOIHZH

e Midote T0 owpa tng cuokeung (E1) amd tn xodvn tpodwv Kal TOMOOETAOTE PE TO HEYAAUTEPO
GQVOLYHa TTPOG TOL TTAVW.

¢ Elodyete tn Bida (E2) (mpwta tn pakptd paPdo) péoa oto cwpa (E1).

e ToroBetriote tn Aenida (E3) mavw otnv kovth pdfso mou mpoeexet and tn Bida (E2) Bydlovtag
TLG OLXNPEG AKUEC TIPOG TaL EEW.

e BaAte tov Sioko tng emhoyng oag (E4 i E5) mavw amno tn Aemida (E3) euBuypappilovrag ta SUo
Sovtia pe TG 50 EYKOTEG TTAVW OTO GWHA TNG OUOKEUNG (E1).

o Sdi€te yepd 1o MEPKOXALO (E6) Mavw oto owpa (E1) yupvwvtag To pe th $popd Tou poAoylou,
TIPOCEXOVTAG VO LNV GPOKAPEL.

o EA€yETe OTL €XETE GUVAPUONOYAOEL CWOTA T cUOKEUN oag. Aev Ba mpénel n paBdog va sivat
xaAapn oUte va pnopel va meplotpadel and poévn tng. Itnv nepintwon autr, emavoldfete ta
TponyoUeva BAaTa.

3.2 - XPHZIMEZ NMAHPO®OPIEZ

¢ MPOETOLUACTE TNV TOCOTNTA TPOPWV TTou BENeTE va aléoeTe, £wg 3 kg (adatpéate TuXOV KOKKAAQ,
XOVSpouG KoL VEUpa atd TO KPEAG KAl KOWTE O0€ MIKPA KoppdTLa peyéBoug mepimou 2x2cm).

* BeBalwBeite OtL T0 KpEag £xeL MANPWG anoPuyBetl.

¢ MRV XPNGLHOTOLEITE TN UNXAVr AAECNG KPEATOG YL TTEPLOCOTEPO Ad 15 Aemtd Ko aprioTe TV
VOl KPUWOEL TIPLV VAL TNV XPNOLUOTIOL GETE EPALTEPW.

o Otav TEAELWOETE, TEPAOTE QIO TN UNXAVH HEPLKA ULKPA KOppATa YwHLol waoTe va Byel OAog o
QAEOUEVOG KLUAG.
3.3 - KAOAPIZMOZ

Antocuvappoloyrote TAARPWE tnv kedbalr dheonc. BeBawwBeite ot xelpileote TG Aenideg pe
TPOCOXK yLa TV anoduyr atuxnHatwy.

o MAUveTe, EeMAUVETE Kal okouTtioTe Ta eaptripata: OAa eival KatdAANAa yLa xprion oto MAUVTHpLO
TUWATWV EKTOG Ao OAa Ta HETAAAIKG oTotxela TG kepahng dAeong: ocwpa (E1), Biba (E2), Aemida
(E3), ypilieg komn¢ (E4 kau E5), mepikdxAlo (E6).

o OLypilieg komrg (E4) kat (E5) kaBwg kat n Aemida (E3) mpémet va mapapévouv AadwpEVEG.
MNepdote TG Le Aiyo Hayelptkd AadL yla va TG SLatnproeTe oe KaAr Katdotaon.

4 - KAOAPIZMOZ

® ATIOCUVSEDTE TN GUOKEUN o TV Tpila.

® Mnv BuBilete moté tnv cuokeun (A) o€ VEPO KoL NV TNV TOTOBETEITE KATW O TPEXOUHEVO VEPOD.
SKOUTILOTE TN He OTEYVO 1) eEAadpwe VIt mavi.

* ATIOCUVAPHOAOYHOTE TAHPWG KOl EEMAUVETE T EEAPTHLOTA LETA TN XPrON.
Xelpioteite OAeG TG Aemideg e mpoooxn yla thv aroduyn tpavpoatiopol (Stdypappa 10).

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

TI NA KANETE AN H 2YZKEYH ZAZ AEN AEITOYPrEI

- Avatpé€te otnv evotnta "Mpwta Brpata”

H ouokeun oag e§akoAouBei va punv Asttoupyei; EMKOWVWVHAOTE LE EVa EYKEKPLUEVO
Kévtpo o€pPLg (avatpéfte otn Alota tou pulasdiou o€pPLg).

AIAGEZIMA EEAPTHMATA

AvaTpE€Te oTn oeAiSa 2 KaL GTOV LOTOTOTO TNG EMWVUHIAG.

Inueiwon: Mrnopeite va ayopdoete e§aptripata povo pe thv enidelén tov dpuliasdiov
08nyLwV f TG CUOKEUNG 0aG.

ATMNOPPIWH 2YZKEYAZIAZ KAl 2YZKEYHZ

@ H cuokevaocia elval kataokevaopévn anod GAkd mpog to mepBAANOV UALKA Kot

eMONEVWG prtopel va anoppldpBei cvudwva pe ta LoxUovTa HETPA AVOKUKAWGONG

%@ oTNV TEPLoX 0aG. Mo tnv andppun TG CUCKEUNG, EMUKOWWVNAOTE LE TNV KATAAANAN
UTtNPECLA OTLG TOTILKEG APXEG O,

HAEKTPONIKA H HAEKTPIKA MPOIONTA

Tkedreite o neptBaiiov!
® H GUOKEUT 00 TIEPLEXEL TIOMA OVAKTHOLUA H AVOKUKAWOLAL UALKAL.
2 Adrote Ty o€ £va onpeio GUAOYFC yia entefepyacio.

BAZIKEZ ZYNTATEZ

Kpépa ocavtiyi
YAwd: 400 ml kpUa kpépa yalaktog (touldytotov 30% Autapd), 35 g Laxapn dxvn.

TomoBetote OAa Ta UALKA 0TOV KpUO KAS0 Tou Wifep Kal KATOTLY TOTOBOETAOTE TO KOUTAKL KOL TO
oUppa. AELTOUPYNOTE TN CUOKELN 0TNV TaXUTNTA 5 Yo 3 AEMTA Kol KOTOTILY QUENOTE 0TNV TaxuTNTa
6yl 1 Aemto.

MapakoAouBAOTE TNV TUKVOTNTA TNG KPEUOG oaVTLYL EeKvmvTag amd ta 3 Aemta kot 30 SeutepOAenta
Kat émetta, Kabwg pnopei va aAAGEeL ypriyopa avaloya pe tn Beppokpacia kat tThv moootnTa Twv
AUTAPWY 0TNV KPEUA.

Moapéykeg

YAwa: 4 aorpadia afywv (120 g), 120 g kpuotalhikn {axopn, 120 g axapn dxvn.

MpoBeppdvete tov dovpvo otoug 95°C. TortoBetrote ta aompddia katl thv KpuoTtahlikn {dxapn otov
KA&60 Tou UigEP KAl KATOTILV TOTIOBETAOTE TO KAAUUMA KAl TO GUPHQL. AELTOUPYHOTE T CUCKEUN OTNV
TaxuTnTa 6 yia 4 Aemtd. nKWoTe TNV KebaAn Tou pifep kat mpoobeate ta 120 g tng {axapng axvng.
XTUTAOTE ylao akOpa 2 Aemtd otnv taxvtnta 6.



l'epiote £va KOpVE 0TO OTO(0 £XETE TOMOOETHOEL VA KWVLKO AKPOPUOLO KOL OXNUOTIOTE TIG LAPEYKES
oe AadokoAa rou €xete tonmoBetrioel mMAvw o€ éva Tapi. Whote yla 2 wpeg otoug 95°C.

Meiypa yio Kék

YAwkad: 200 g Zaxapn, 200 g Boutupo oe Beppokpaocio dwuatiov, 4 afya (200 g), 200 g alelpt,
2 KOPTEG KOUTAALEG TOU TOQYLOU MITELKLY TTAouvTEp (4 g).

ToroBetriote OA Tt VALK OTOV KASO0 Kot TOTIOBETHOTE TO KATIAKL Kol TOV avaSeuTrpa. AELToupynoTe
™ ouokeun otnv taxvutnta 1 yia 30 SeutepOAETTA KOl KATOTILY aUEAOTE oTNV TaxUTnTa 6 ya 2
Aemtd. Metd and ta 2 Aemtd kat 30 SeutepOAenta, onkwote TV kedbalr Tou pifep kat kabapiote
TQ TOLXWHOTA TOU KASOU He pia omdtoula. XTUTROTE To pelypa yia GAo 1 Aemto otnv taxvtnta
6. ToroBetriote 10 peiypa o€ BouTupwpEVn Kal aAeUpwHEVn GOppa yLa KEK Kal Yriote o polpvo
Tou éxete mpoBepudvel otoug 180°C yia 1 wpa.

Meiypa yia tnyaviteg

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

TonoBetrote Ta afyd, tn Laxapn Baviliag kat to ydha otov Kado tou pifep. TomoBeTHoTE TO KATIAKL

Kol To oUpUa, KAl avapifte otnv taxutnta 6. MpocBéote oTaSLOKA TO AAEUPL HECQ QIO TO AVOLYHQL

OTO KATIAKL UE VA KOUTAAL MOALG evowpatwBOel OAo to alelpt, adroTe To pelypa va avapexBeil yia

1 AEmTo KAl EMELTA TIEPAOTE TO A Aemtr) ofta. AGAOoTE To Helypa va EEKOUPAOTEL yLa TOUAAXLOTOV
B 1 wpa o€ Beppokpacia Swuatiou P GTLAEETE TLG TNYAVITEG.

Maylovéla

YAKd: 2 kpokot aBywv, 20 g pouvotdpda, pia pela aldtt, 250 ml A&SL.

TomoBeToTE TOUG KPOKOUG TWV afywv, Tn LouoTapda kat To aAdtL otov KAdSo Tou piep. Tomobetrote
TO KQUTTAKL KALL TO OUPHQ, KOl BECTE o€ Aettoupyia tn cUOKeLT 0TV ToXUTNTA 6. MPpocBéote oTadLakd
T0 AGSL péoa ard To Avolypa oto KamakL o Staotnua 3 Aemtwv. Otav evowpatwOei 6Ao to Aadt
o710 pelypa, adatpéote tov Kado Kat to cUppa. Me To xépL oag, kabapiote Ta ToywHaTa Tou Kadou,
avapLlyvoovtog th paylovela ya va otabeporotnBel. AvakatéPte To pelya TPEL iy Téooeplg GopEc.
KatavaAwoTte eviog 24 wpwv.

ZOpn ya Ywpi

YAwkd: 300 g {eoto vepd atoug 30°C, 500 g aheUpt, 10 g aldty, 1 dakehdkt Enpry payia (5 g).
ToroBetrote To aAelpt, TO AAATL KAL TNV §Npr HayLld oTov K&S0 Tou pigep. TomoBeTAOTE TO KATIAKL
Ko 1o e€dptnpa QUHWHATOC, Kat B€ate oe Aettoupyia to pi€ep otnv taxutnta 1. NpocBéate otadlakd
TO VEPO 0€ SLdotnpa 1 Aemtol OMwG 0T HAYLOVELQ Kol KATOT adAOTE Th CUOKELT Vo UHWOEL
yia 9 Aemtd. Kahvte t 0pn kot adpriote tnv va otabei otoug 35°C yia 1 wpa. Oa mpénet va
Suthaolaotel oe péyebog. Awote oxfpa oto Pwpi oag kal adpriote to va otabei favd yla 1 wpa
otoug 35°C. To Ywpi oag Ba npénel va Suthactaotel og péyebog. Whote yia 30 Aerttd og dolpvo
TIoU €XETE POBEPAVEL 0TOUG 220°C, TOTOBETWVTAG EVA UITOA HE VEPO OTO KATW HEPOG TOU PpoUpVou
ya va SnuoupynBei vypaoia.

Z0Opn yia ritoa

YAKG yLa Tiévte mitoeg 22 cm: 500 g aleUpt, 280 g Leotd vepo otoug 30°C, 30 g ehatohado, 1 dpakehdkt
&npn payd (5 g), 8 g ahdty, 10 g Zaxapn.

ToroBetrote To aleUpt, To AASL, T payLd, to aldtt kat th dxapn otov Kado tou pifep. Tomobetrote
TO KOUTIAKL KoL TO €ApTnpa UpWHATOG, kKat BEote oe Aettoupyia to pigep otnv taxvtnta 1. MpocBéote
oTaSLaKd To vepd o€ Stdotnua 1 AemTol OMWE OTN HayLoVELD KoL KATOTIV adproTE T CUOKEUN va
Qupwoet yla 9 Aerttd. KaAute tn 0pn kat adrote thv va otabei otoug 35°C yia 1 wpa kat 30 Aemtd.
Oa npénet va Suthactaotel oe péyebog. Xwpiote tn {UpN o€ EVTe KoppATLIa Twv 165 g. AAeupwote
v enpdvela epyacia oag Kot avoifte ta mévie Koppatia (VNG og Siokoug Stapétpou 22 cm.
ToroBetrote Toug Siokoug tng UUNG oe AaSOKoAa Kal yapvipeTe e Ta UAKA TG emAoyA§ oag.
Adnote TIg mtitoeg va §ekoupacTtoly yia 15 AemTd Kat Katomv Prote pia nitoa kabe dopd yia 12
Aemtd oe poupvo Tou éxete poBeppdvel otoug 230°C.



BHumaHune! BHMMaTenbHO O3HAaKOMbTECH
C HAaCTOALWMMMU NHCTPYKLUMAMN N pykoBoacTBom «CoBeTbl
no 6es3onacHOMY MCNO/Nb30BaHUIO» Nepes NepBbiM
NCNO/Ib30BaHMEM YCTPOMUCTBA.

OMUCAHMUE
“ MpusogHoit 610k
Perynatop ckopoct

m KHonKa oTcoeauHeHMA MHOTOGYHKLMOHA/bHOI TONIOBKM

Meuwanka
VBeHunk

n MUHU-U3MenbynTeND
m B/I0K MHOTOGYHKLIMOHANbHOM rON0BKN KpbllWKa MUHU-U3MeNbYUTENA
BbICOKOCKOPOCTHOM pasbem

m KpbillKa BbICOKOCKOPOCTHOO pasbema

m Yawa mrHU-U3menbumnTens

TfonoBka mMacopy6Ku
m MeTannuyeckuii Kopnyc
Hu3sKocKopocTHOI pasbem E WHek
m KpbiLiKa HU3KOCKOPOCTHOrO pasbema E PexxyLumit anemeHT
n Bnok yawm PewweTka c 60abWMMKU OTBEPCTUAMM
Kpbiiwka E PelleTka ¢ ManeHbKUMM OTBEPCTUAMM

(82 R [E6 [

MpuHaanexxHoCTU MUKcepa Tonkateno

Mukcep m MoaaoH

HAYA/I0 PABOTbI

¢ Nepea NepBbIM UCNONb30BAHMEM BbIMOWTE BCE MPUHAANEKHOCTU B MbIZIbHOW BOAE
(cm. paspen «OuuncTKa»). ONONOCHUTE U BICYLIUTE UX.

® YCTaHOBUTE YCTPOICTBO HAa POBHYIO, YUCTYIO U CYXYi0 NOBEPXHOCTb. Y6eanTech, YTo perynatop
ckopocTy (A1) HaxoanTca B NONOXKeHUM «0», M NOAKNKOUMTE YCTPONCTBO K INEKTPOCeTH.

o CyLLecTByeT HECKO/IbKO BapUAHTOB BK/HOYEHWA YCTPOWCTBA (CM. pUCYHKM Al).

- UMNynbCHBINA (NpepbIBUCTBINA) pexxum:
3TOT peXkMM NO3BONAET Ny4lle KOHTPONMPOBATL NPOLLECC MPUTOTOBAEHUA MULLK.

m Pasbem A1A NpUHaNexHOCTe MuKcepa

- HenpepbiBHan pabora:

BbI6epUTE HY)KHOE NONOXKEHUE OT «1» A0 «6/MaKC.» B 3aBUCHMOCTU OT NPOAYKTOB, KOTOPbIE

Bbl rOTOBMTE.
* Y106bI OCTAHOBUTH YCTPOMCTBO, NepeBeAunTe perynatop (Al) B nonoxeHue «0».
BaxKHO! YCTPOICTBO BK/IOYMTCA TONbKO B TOM C/lydae, ecau Kpbiwka (A5) u ronoska (A3)
yCTaHOBAEHbI HAa MecTo U 3a610KUpOBaHbl. EcAn cHATb KpbiwKy (A5) n/unm ronoeky (A3) so
Bpems paboTbl YCTPOICTBA, OHO HEMEANEHHO OCTAHOBMUTCA. CHOBa YCTaHOBUTE KPbIWKY n/unm
roNnoBKy Ha mecTo, nepeseauTe perynatop (Al) o6paTHO B NnonokeHue «0», 3aTem npogonkaiTte
MCNONb30BaTb YCTPOWCTBO B 06bIMHOM peXMMe, BbIGPAB HYXKHYHO CKOPOCTb.

@

1. CMELUUBAHME / SAMELUUBAHUE TECTA / B3BMBAHUE
B 3aBMCMMOCTM OT TMNA NPOAYKTOB, MOXHO MCNONb30BaTb Yally U3 Hepskasetolwei ctanm (B1) n
KpbIWwKy (B2) ans npurotosnexuna ao 1,8 Kr nerkot cmecu.

HEOBXOAUMBDBIE NPUHAANEXKHOCTMU: yawa us Hepxasetowei ctanu (B1), KpblwKa ans
3awWuThl OT 6pbI3r (B2), mewanka (C1), mukcep (C2) nam BeHumk (C3).

1.1. CBOPKA
BbinonHuTe gencTauna Ha pucyHkax 1.1-1.4.
1.2. UICNOJ/Ib3OBAHUE, COBETbI U PASBOPKA

® 3anycTuTe yCTPOWCTBO, NOBEPHYB PETYNATOP CKOPOCTH (A1) B HYXKHOE NONONKEHWE B COOTBETCTBUN
C peuenTom.

¢ B npouecce NpUrotoBaeHUs MOXKHO [063BAATH HEOBXOANMMbIE MHTPEAMEHTbI Yepe3 OTBEPCTUE
B KpblwKe (B2).

¢ YT06bl OCTAHOBWTb YCTPOWCTBO, NepeseaunTe perynatop (Al) B nonosxerue «0».

CoseTtbl
3AMELUUBAHUE TECTA (MakcumanbHoe Bpems paboTbl: 10 MuHyT)

- Mpw ucnonb3osaHum mewwanku (C1) BbiGupaiite ckopocTb «1». MoxHO 3amecuTb Ao 500 r
MyKM (Hanpumep, ansa 6enoro xneba, MHOro3epHoOBOro xne6a, NecOYHOW BbINEYKM, NECOUHbIX
NMUPOKHBIX U T. A.).

CMELWMBAHMUE (makcumanbHoe Bpema paboTbl: 10 MUHYT)
- Mpu ucnonbsosaHnm mukcepa (C2) BbibrpaiiTe CKOPOCTb OT «1» A0 «6/MaKc.».
- MosKHO cmelwaTb Ao 1,8 Kr nerkoii cmeck (Ana BUCKBUTHOTO TOPTa, MEYEHbA U T. 4.).

- 3anpelyaercsa Ucnonb3oBaTb MUKcep (C2) Ana 3ameLMBaHUA rYCTOrO TECTA U/IU CBEXKEro
Tecta ANA MaKapoH (n1a3aHbK, POXKKOB, NacTbl 6Uronu U T. A4.).

B3BUBAHME (MmakcumansHoe spems pabotbi: 10 MUHYT)
- Mpu 1cnonb3osaHMM BeHUYMKa (C3) BbIBUpPaiiTe CKOPOCTb OT «1» A0 «6/MaKc.».

- MOXHO NPUrOTOBMUTB COYCbI, HAaNPUMEP MaoHe3 WA alnonu, B3BUTb ANYHbIE BeNKK
(3-8 wr.), caenatb kpem LWaHTunitn (2o 800 M) U T. 4.

- Hukorga He ucnonb3yiite BeHuuk (C3) ana 3amewmnBaHus Tecra. @

PasbopKa: f0XANTeCb NONHOWM OCTAaHOBKM YCTPOMCTBA, @ 3aTem BbINOAHUTE AeiCTBMA NO cbopKe,
yKasaHHble Ha pucyHkax 1.1-1.4, B o6paTHom nopsaake.

2. USMENTbMEHUE HEBOJ/1bLLOIO KOTMYECTBA NMPOAYKTOB
(*B 3ABUCUMOCTU OT MOAENN)
HEOBXOAUMBDIE NMPUHAONEXHOCTU (D*): KpbilwKka MUHU-U3Menbuuntens (D1), yawa
MWHU-U3MenbunTens (D2)
2.1. CEOPKA
BbinonHuTe AeicTBUA Ha pUcyHKax 2.1, 2.2 1 2.3.
2.2. ICNOJ/1Ib3OBAHUE, COBETbI U PASEOPKA
e C NOMOLLbIO MUHU-U3MENbYUTENSA MOMKHO OYEHb MEJTKO Hape3aTb:
- CBMHYIO FPYAMHKY, roBagmHy (250 1 / 5 ceKk. / UMNynbCHbIN peskum).
- 100 r myKK, 60 r BOAbI, 2 T ApOKeN, 2 r conn: 10 ceK. / UMNYbCHbIN peskum

®



® ITOT MUHU-U3MENbUUTEND He NPpeAHa3HaYeH ANA TBEPAbIX NPOAYKTOB, TaKUX Kak KodeiHble
3epHa, U AR KULKOCTEN.

Pa3bopkKa: foxaMTech NONHOM OCTaHOBKM YCTPOWCTBA, @ 3aTeM BbINOAHUTE AelCTBUA NO cBOpKe,
yKasaHHble Ha pucyHKax 2.1-2.3, B obpaTHoM nopsaake.

3 - F0/I0BKU MACOPYBKU E* (*B 3ABUCUMOCTU OT MO/AE/IU)
3.1 CBOPKA

e BosbmuTe Kopnyc (E1) 32 BOPOHKY AR MULLM U YCTAHOBUTE TakMM 06pa3om, 4Tobbl LWMPOKoe
oTBepcThe BblNI0 HanpasaeHo BBEPX.

o Bcrasbre wHek (E2) B kopnyc (E1) A/IMHHBIM KOHLOM BRepes.
¢ NMomecTute pexywmin anemeHT (E3) ocTpbiMM Kpasmm Hapy»Ky Ha KOPOTKMIA KoHel, lWHeKa (E2).

¢ NMomectute peweTky (E4 unm ES5) Ha pexywwmii snemenT (E3) Taknm obpasom, utobbl Asa 3ybua
COBMECTUANCH C ABYMA Bbipe3amu Ha Kopnyce (E1).

¢ MNnoTHO 3aTaAHUTE raiiky (E6) Ha kopnyce (E1) no yacoBo¥i CTpesiKe, HO He nepeTarMsaiTe.

e Y6eautech, 4TO yCTPOMCTBO COBPaHO NpaBuibHO. LLUIHEK AonkeH BbiTb HaAeKHO 3aduKcMpoBaH
6e3 BO3MOKHOCTH CAMOMPOKU3BO/IbHOTO BPaLLeHUs. B NpOTMBHOM cyyae MOBTOPUTE OMMUCaHHbIE
Bbllle AEWCTBUA.

3.2 NONE3HAA UHOOPMALMA

¢ [10roTOBbTE HY)XXHOE KONIMYECTBO NMULLM ANA U3MenbyeHus (40 3 Kr). Yaanute U3 maca Koctu,
XPALLYM M XKUbl, 3aTEM HAPEXKbTE Ha KYCOYKM Pa3Mepom NMPUMEPHO 2 X 2 CM.

® Y6eauTech, 4TO MACO MOIHOCTbIO PA3MOPOKEHO.

¢ He ucnonb3yiite macopy6ky aonble 15 MUHYT noapaa. YCTPOWCTBO AONMKHO OCTbITb Nepes,
AanbHEWLMM UCNOb30BaHUEM.

e [ocne oKoHYaHUsA paboTbl NPONYCTUTE Yepes MACOPYBKY HECKO/IbKO ManeHbKMUX KyCcouKoB xneba,
4yTObbI yAaNUTbL OCTaTKKM dapLia.

3.3 OYMUCTKA

MonHocTbio pasbepuTte ronosky macopybku. O6pawaiiTech € peXxylWmm 31eEMEHTOM OYeHb
OCTOPOXKHO, YTO6bI HE MONYYUTb TPABMY.

* BbIMOWTE, OMO/NIOCHUTE U BbITPUTE BCE MPUHAANENKHOCTU. BCe 4acTM MOXKHO MbITb B
NoCyJ0MOEYHOIN MaLLUMHE, 33 UCK/IYEHVUEM CIefyoWMNX METaIMYeCcKX KOMMNOHEHTOB:

kopnyc (E1), wHek (E2), pexxywuii anemeHT (E3), pewetkn (E4 n E5), ravika (E6).
¢ Ha pewetkax (E4) v (E5), a Takke pexyLliem anemenTe (E3) AO/IKHA COXPAHATLCA CMa3Ka.
YTo6bl COXPAHUTb 3TU ETaIN B XOPOLLEM COCTOAHUM, CMAKbTE WX PACTUTENbHBIM MAC/IOM.

4 — OYMNCTKA

e OTCOEAUHUTE YCTPOICTBO OT 3IEKTPOCETH.

* He norpyskaiite yctpoiicteo (A) B BoAy M He nomelaiiTe nog NpoToyHyto Boay. MpoTupaiite
YCTPOICTBO TONBKO CYXOM UAM CNerka BNasKHOW TKaHbio.

 [MonHOCTbIO pasbepuTe M ONONOCHUTE NPUHAANEKHOCTU BCKOPE NOC/E UCMO/b30BAHMA.

O6paLuaitTecb C HOXamm C OCTOPOXKHOCTbIO, UTOBbI U36exaTb Tpasm (pucyHoK 10).

* BbIMOIATE, OMOIOCHUTE U BbICYLUMTE MPUHALNEKHOCTU. BCe NPUHAANEKHOCTH, KPOME MELIAKN
(C1) u mukcepa (C2), MOKHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLUMHe.

@)

YTO AENATb, ECIU YCTPOWMCTBO HE PABOTAET
- Cm. pasgen «Hauvano pabotbi»

YcTpoiicTBO no-npexHemy He pabotaeT? ObpaTnTech B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHbIN
LLeHTP (CM. MHCTPYKLMIO MO 06C/YKMBAHUIO).

OOCTYNHbLIE NPUHAANEXHOCTU

Cm. cTp. 2 1 Beb6-caiT bpeHaa.

MpumeuaHune. NMPUHAANEKHOCTM MOXKHO NPUOBPECTM TONbKO NPU AEMOHCTPaLUmn
MHCTPYKLMU UK YCTPOMCTBA.

YTUNU3ALNA YNAKOBKM U YCTPOMCTBA

@ YnaKkoBKa COCTOMT U3 MaTepuasos, KOTOPble He MPeACcTaBAAT ONacHOCTU ANs

OKpYy’KatlowWwei cpesbl, U NO3ITOMY MOXKET 6biTb YTUAN3UPOBAHA B COOTBETCTBUU C

%@ npasMnamu yTuausauuu, AenCTBYOWMMU B Balem pernoHe. [na ytunusaumu
ycTpoicTBa 06paTUTECh B COOTBETCTBYIOLLME CYKBbl MECTHBIX OPraHOB BAACTU.

3NIEKTPOHHBIE UM SNEKTPUYECKUE YCTPOMCTBA

MomHuTe 06 oKpysKatoweii cpege!

® YCTPOMCTBO COAEPIKUT MaTepuanbl, KOTOpble MOryT BbiTb nepepaboTaHbl UAK
MCMNO/b30BaHbI MOBTOPHO.

=) Mepepaiite ero B NyHKT cbopa Ana nepepaboTku.

OCHOBHbIE PELENTbI

Kpem LWWaHTuiin

MHrpeamneHTbl: 400 M XONOAHBIX KUAKUX CIMBOK (He meHee 30% KupHocTu), 35 r caxapHom nyapsbl.
MomecTnTe BCe MHrPeANEHTbI B OXNX/AEHHYIO Yallly MUKCepa, 3aTeM YCTAaHOBUTE KPbILLKY U BEHUMK.
YcTaHOBUTE CKOPOCTb 5 Ha 3 MUHYTbI, @ 3aTEM yBe/IMYbTE CKOPOCTb A0 6-i Ha 1 muHyTy. Cneante 3a
KoHcUcTeHUuMel Kpema LWaHTuiin no npowectsnmn 3 MUHYT 30 CeKyHA, TaK Kak OHa MOXKeT bbicTpo
MEHATbCA B 3aBUCUMOCTM OT TEMNEPATYPbI U }KUPHOCTU CUBOK.

MepeHrun

WHrpeameHTbl: 4 andnblx 6enka (120 r), 120 r ynsTpamenkoro caxapa, 120 r caxapHoM nyapbi.
MpepgapuTenbHO Harpeiite AyxoBKy A0 95 °C. MonoxuTe AnYHbIe BENKM 1 caxap B Yally MUKCepa,
3aTem YCTaHOBUTE KPbILKY U BEHUYMK. YCTAHOBUTE CKOPOCTb 6 Ha 4 MUHYTLI. MMogHMMKUTE FONOBKY
MUKcepa 1 gobasbTe 120 r caxapHoi NyApbl. B3buBaiiTe elie 2 MUHYTbI Ha CKOPOCTU 6. 3aNoNHUTe
CMecCblo KOHAUTEPCKUIA MELLOK C pUGNEeHO HacagzKon U chopmupyiite mepeHrn Ha bymare ansa
3aneKaHus, YNI0KeHHOW Ha NpoTMBeHb. BbinekaliTe B TeueHue 2 yacos npu Temnepatype 95 °C.
Tecto gNa KeKkca

MHrpeamenTsl: 200 r caxapa, 200 r CAMBOYHOTO Macna KOMHaTHOM TemnepaTtypsl, 4 aiua (200 r),
200 r MyKu, 2 YaiiHble I0XKW pa3pbixautens 6e3 ropku (4r).

MomecTuTe BCe MHIpPeAMEHTbI B Yally, YCTAHOBUTE KPbILWKY M MUKcep. 3anycTute ycTpoincTeo
Ha ckopocTu 1 Ha 30 ceKyHA, a 3aTem Ha CKOPOCTU 6 Ha 2 MUHYTbI. Yepe3 2 MuHyTbl 30 cekyHA,
NOAHUMWTE FON0BKY MUKCEPa U 10NATKOM CHUMWUTE CMECh CO CTEHOK YallK; 3aTem B36MBaiiTe TecTo
ellle B TeYeHME OHON MUHYTbI Ha CKOPOCTK 6. BbineitTe TecTo B popmMy ANA BbINEUKM, CMA3aHHYIO
C/IMBOYHBIM MAC/IOM W MPUCbINaHHYIO MYKOW, U BbiNeKaiTe 1 yac B AyXOBKe, NpeABapuTesbHO

pasorpeToii go 180 °C.



2

Tecto gna 6nmHoB
WHrpeameHTbl: 250 r myku, 500 r MosioKa, 4 alua, 2 NakeTMKa BaHWU/IbHOIO caxapa, 6 r conu.

MomecTuTe ANLA, BAHWIbHbBINA Caxap ¥ MOJIOKO B Yallly MUKCEpPA. YCTAHOBUTE KPbILIKY U BEHUMK W
cMeLLaiiTe MHIpeAMeHTbl Ha CKOpocTH 6. MocTeneHHo Ao6aBaAiTe MyKy Yepes OTBEPCTHE B KPbILLKe
C NOMOLLbIO IOXKKMU. Toc/ie TOro KaK BcA MyKa byaeT fobaBneHa B TECTO, CMeLIMBaNTe MHIPeAUEHTbI
B TeyeHMe 1 MUHYTbI, @ 3aTEM MpPOLEAUTE CMECb Yepe3 CUTO C MeNKUMU averkamu. Mepeg,
npurotosneHMem 61MHOB AaliTe TECTY NOCTOATL He MeHee 1 Yaca Npu KOMHATHOM Temnepatype.

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

MomecTuTe B Yally MUKCEPA ANYHbIE KENTKWU, TOPYULY U CONb. YCTAHOBUTE KPbILWKY U BEHYMK U
3anycTuTe yCTPOMCTBO Ha CKOPOCTU 6. B TeueHue 3 MUHYT nocTeneHHo Ao6aBasiiTe macno Yepes
oTBepcTMe B Kpbiwke. Korga B amy/nbeuto 6yaeT 3aanMTo BCe Macio, CHUMUTE Yally U BEHYMK.
PyKo¥i CHUMWTE CMeChb CO CTEHOK Yallu 1 NepemeLluaiiTe maioHes, 4Tobbl NpuAaTb €My NIOTHOCTb.
[locTaTo4yHO nomeLaTb TPY UAK YeTbipe pasa. YnotpebuTe 8 TeyeHue 24 4acos.

Tecto gna xneba
WHrpeamenTsl: 300 r Tennoi Boasl (30 °C), 500 r myKku, 10 1 conu, 1 nakeTUK cyxmx aposxkskein (5r).

MomecTute MyKy, CO/Ib U CyXne APOXKM B Yally MUKcepa. YCTaHOBUTE KPbIWKY U MeWanky v
3anycTuTe MuKcep Ha ckopoctu 1. MocteneHHO BAMBAWTE BOoAy B TedeHMe 1 MUHYTbI, KaK npu
NPUroToBAEHWM MaloHe3a, 3aTeM OCTaBbTe MHIPEAMEHTbl 3aMeLlnBaTbCcA Ha 9 MUHYT. HakpoiiTe
Tecto M Aaite noctoaTb 1 yac npu Temnepatype 35 °C. Ero o6bem JONKEH yBEINUUTLCA BABOE.
Chopmupyiite xneb v octasbTe ero ewe Ha 1 yac npu Temnepatype 35 °C. ByxaHka fonKHa B
[lBa pasa yBeMYMTbCA B pasmepax. BoinekaiTe 8 TeueHne 30 MUHYT B AYXOBKe, NpesBapUTENbHO
pasorpetoit o 220 °C, NOMeCTUB MUCKY C BOAOI Ha HUXKHIOK MNOJIKY ANA YBENINYEHWUA BNAXKHOCTU.

Tecto gna nuubl

WHrpegueHTbl ana natv nuuy anametpom 22 cm: 500 r myku, 280 r Tennoit Boapl (30 °C), 30 r
0/IMBKOBOro macna, 1 nakeTuK cyxux aposkskeit (5r), 8 r conw, 10 r caxapa.

MomecTuTe MyKy, Macno, ApO3KKM, CONb 1 caxap B Yally MUKcepa. YCTaHOBUTE KPbILIKY U MeLasnKy
1 3anycTute Mmkcep Ha ckopoctu 1. MocTeneHHo BAMBaiTe BoAy B TedeHMe 1 MUHYTbI, KaK npu
NPUroTOBAEHWM MalloHe3a, 3aTEM OCTaBbTE MHIPEAMEHTbI 3aMeLlnBaTbcA Ha 9 MUHYT. HakpoiiTe
TecTo u JaiTte noctoaTb 1,5 yaca npu Temnepatype 35 °C. Ero o6bem [0MKEH YBEMUUTLCA BABOE.
PasgenuTe TecTo Ha NATb KYCOYKOB Mo 165 r. MpucbinbTe paboyyio NOBEPXHOCTb MYKOM, 3aTeM
packaTtaiTe nNATb KYCOYKOB, COOPMMUPOBAB KPYI/ible 3aroTOBKM AnameTpom 22 cm. Monoxute
3aroToBKM Ha bymary Anq 3anekaHua, 3aTemM BbIIOXKUTE HAUMHKY N0 cBoeMy Bbibopy. OcTaBbTe NULLY
Ha 15 MWHYT, 3aTem roToBbTe MO OAHOW 3a pa3 B TeyeHne 12 MUHYT B AyXOBKe, NpeABapuUTeNbHO
pasorpetoit go 230 °C.

EckepTy: Kypanabl 6ipiHwWwi peT naiiganaHap angbiHAaa,
«Kayinci3gik Typanbl KeHecTep» KiTanwacblH aHe 0oCbl
naganaHy HyCcKaynapblH MYKMAT OKbIMN WbIFbIHbI3.

CUMNATTAMACHI
“ MoTtop 6n0rbi Uneyiw

m PXblngamabIKTbl ©3repTy aitHanmachl Bannonsapl bynfaybiw

m KendyHKumanbl 6acTUEKTIH KynbiH awwy Tyimeci n LLiafbiH T TapTKbIW

m Ken GpyHKUMANbI BacTheK KYpbIFbIChI LafbiH €T TapTKbiLL KabbiHbl
YKoFapbl XKbINAAMABIKTbI WITENCeNb m LLIaFbIH T TapTKbILL bIABICHI
m YKOoFapbl XKblAAAMAbIKTbI LITEMNCENb KaBbIHbI E TapTy 6acsl

m Apanacrt KoCanKp! 1Ha apHa/FaH LWTencenb Mertann kopnyc

TemeH XKbINJaMabIKTbI WTencenb m BypaHaa

m TomeH XblNAaMAbIKTbI WTencenb }abbiHbl E Mbiwak,

u blabic uHaFbI YNnKeH TeciKTi Kecy TaKTacbl
Kaknak E LLlaFblH TeCiKTi Kecy TaKTachl
m blabic m ComblH

ApanacTbipFbllLThIH KOCANKbI Kypanaapbl . Tamak uTepriu

Apanactbipfbilu m Haya
CKE KIPICY

* Anfall peT naipanaHap angpiHaa 6apabik Kepek-KapakTapabl cabblHAbl CYMEH KybIHbI3.
(«Tazanay» 6enimiH KapaHbi3). LLIaibIHbI3 }KaHE KypFaTbiHbI3.
© KypbInFbiHbI TETiC, Ta3a KaHe KypFaK Kepre KovbiHbi3. XKbingamablKTbl e3repTy aitHanmacs! (Al)
«0» KyMiHAE eKeHiHe Ke3 KeTKi3iM, KypbIIFbIHbl KOCbIHbI3.
* KypblnfbiHbl icke KocyAblH, BipHelwe mymKiHAiri 6ap (Al aMarpammanapbiH KapaHbi3):
- Kigipmeni xymbic (Mmnynbc):
By MMNy/IbC OPHATLIIbIMbI TaFam AaiblHAAY KesiHae 6akblnayabl }aKcapTyFa MyMKIHAIK
bepegsi.
- Y3iKCi3 }KymbiC:
[aiibiHAan skaTKaH TaFamblHbl3Fa COMKec, «1» -AeH «6 / MaKc.» AeMiH KaxeTTi Kynaj
TaHAAHbI3.
o KypblnfblHbI TOKTATY YLWiH aitHanmaHbl (A1) «0» KyiiHe BypaHbi3.
MaHpi3gbi: Kypbinfbl Kaknafsbl (A5) meH 6actueri (A3) opHbIHAA KY/bINTaNFaH XKafaala fFaHa icke
Kocbinagabl. Kypbinfbl 3KyMbIC icTen TypFaH Ke3ge Kaknaktbl (A5) xaHe/Hemece 6actuekri (A3)
awicaHbli3, on 6ipaeH TokTainabl. KaknakTbl }aHe/Hemece 6acTmekTi KaiTagaH 6ekiTiHi3, 6ackapy
aitHanmacobiH (A1) KaitTagaH «0» KyitiHe 6ypaHbl3, COAAH KeiiH KaKeTTi XbINgaMAabIKTbl TaHAan,
KYPbINFbIHBI KaNbINTbl PEXUMAE NaiiaanaHyAbl }KanfacTblpbiHbi3.

@



1 - APAJIACTBIPY / UNIEY / YHTAKTAY/ SMY/IbCUDUKALIUSA / LUAMKAY
Tarampblk eHiMAepaiH cunaTbiHa Kapai 1,8 Kr-Fa AeliH KeHin KocnaHbl AalbiHAay yWiH TOT
6acnaiTbiH 6onaTTaH KacasnfaH biapic (B1) aHe oHbIH KaknafbiH (B2) nagananyra 6onagp.
KAXETTI KOCAJIKbl K¥PANJAP: Tot 6acnaiiteiH 60naTraH xacanfaH bigbic (B1),
LWallbIpaTNalTbiH Kaknak (B2) nneyiw (C1) Hemece apanactbipsbiw (C2) He 6annoHabl bynfaybiw (C3).

1.1 - XMHAK
1.1 - 1.4 pnarpammanapbiH OpbIHAAHbI3
1.2- HAﬁAAﬂAHy, KEHECTEP XOHE BOJILUEKTEY

© HbINAaMAbIKTbI aybICTbIPy aliHaNMacbIH (A1) peuenTke COMKEC KaKeTTi KblnaamabiKKa bypayaaH
6acTaHbi3.

o [lavibiHaay KesiHAe KaknaKTafbl caHblnay apKbiabl (B2) Taramaapabl KocyFa 6onagbl.
© KypblnfblHbl TOKTATY YWiH aitHanmaHbl (A1) «0» KyiiHe BypaHbi3.
KeHectep: .

WNEY (MAKC. NTAUAANAHY YAKbITbI: 10 MuHyT)

- UneyiwTi (C1) «1» xbingamabikneH nangananbiibis. 500 r meawepiHe AeniHri yHAbI uneyre
60naabl (Mbicanbl, aK HaH, Ken AaKblA4bl HaH, YriTiNIN TypaTbiH HAH ©HIMIHE apHasFfaH Kamblp,
TOTTI YFiTiNIN TYpaTblH BHIMAEpPre apHaifaH Kamblp aHe T.6.).

APANACTbIPY (maKc. nafianany yakbitbl: 10 MUHYT)
- ApanactbipsbiwTbl (C2) “1” - “6/MaKc.” }blngamablKTa nainganaHblHbi3.

- 1,8 Kr-Fa AieMiH XeHin KocnaHbl apanacTbipyfa 6onagbl (yriTinin TypaTbiH TOPT, GBUCKBUTTEP
KaHe T.6.).

- ApanactbipsbiwTbi (C2) ayblp KAMbIpAbI HEMECE LUK POH K; K (
6Mronu 1..C.) Uney ywWiH ewKawax nailgananbanbis.

YHTAKTAY/ 3MY/IbCUDUKALMUA / WWAMKAY (maKc. naitaanany yakpiTsl: 10 MUHYT)

- BannoHap! GynfaybiwTbl (C3) «1» - «6 / MaKC.» apanblfbIHAAFbI XKblNAAMAbBIKTA NaitganaHbiHbI3.

- MaiioHes, aiionu, Ty3AbIKTap, WaKanfaH XyMbIPTKAHbIH, aKybi3bl (3-8 JKyMbIPTKA aKybi3bl),
WaHTKAbA Kpemi (800 mAa-re AeitiH) saHe T.6. »acayra 6onagpl.

- Bannonabl 6ynraybiwTbl (C3) KEHiN KAMbIPABI MNeyre HEMEce apanacTbipyFa eWKawWwaH
naiiganaHbanpis.

BenwekKTey: Kypbiifbl TONbIK TOKTaFaHWa KyTiHi3, cogaH Keitin 1.1-1.4 anarpammanapbiHaarsl
KYpacTblpy KalamAapblH Kepi peTneH opbIHAAHbI3.
2 - A3 MO/ILLEPAI YCAKTAN KECY (* YATITE BAVIHAHbICTbI)

KAMKETTI KOCAJIKbl KYPAZIAAP (D*): LUafblH eT TapTKbiw *abbiHbl (D1), WafblH eT
TapTKbILW bigbicbl (D2)

2.1 - XUHAK
2.1, 2.2 xaHe 2.3 aMarpammanapbiH OpbIHAAHbI3.
2.2- I'IAVIAAIIAHV, KEHECTEP XOHE BOJILUEKTEY
o LLlaFblH eT TapTKbIW apKblabl Keneci eHimaepai ycaktayra 6onaspi:
- Wowka eTi, cublp eTi: 250 1 / 5 cek / «Mmnynbe».
-100ryH, 60 rcy, 2 g awbITKbl, 2 g Ty3: 10 cek / «Mmnynber.
© byn WafblH eT TapTKbILW Kode CUAKTbI KaTTbl TaFraMAapFa HemMece CYMbIKTbIKKa apHasiMaFaH.

BenwekTey: Kypbinfbl TONbIK TOKTaFaHWa KyTiHi3, cogaH Keitin 2.1-2.3 anarpammanapbiHaarsl
3 — ET TAPTKbILWTbIH BACbI E* (*YNITITE BAA/IAHBICTbI)

, PUraToHu,

3 — ET TAPTKbILUTbIH, BACbI E* (*YAIITE BAMNAHBICTbI)
3.1 }XUHAK

o KopnycTbl (E1) Tamak LWYHFbIILIACHI apKbl/bl abiMN, KEHIPEK KafblH YCTiIHE Kapail OpHANaCTbIPbIHpI3.

o BypaHaaHbl (E2) (anabiMeH y3blH LWKbIPLWbIK ¥KafbiH) KopnycKa (E1) KiprisiHis.

o MbiwakTbl (E3) yLLUKip }KMEKTePAi CbIPTKA Kapall }KbI/KbITY apKblibl BypaHaaaaH (E2) woiFbin TypFaH
KbICKA LUMbIPLIBIKKA OPHANACTbIPbIHbI3.

* TaHaanfaH TakTaHbl (E4 Hemece E5) nbiwak, yctiHe (E3) eki TicTi AoHreneKkTi Kopnycra eki oMbIKTbI
Typanay apkbinbl (E1) opHanacTbipbiHpI3.

e CombiHapl (E6) caraT TinimeH Bypy, Bipak KaTbipmay apKbiibl kopnycrta (E1) TapTbiHpI3.

o KypbINFbiHbI AYPbIC KYPaCTbipFaHbIHbI3Abl TEKCEPIiH3. LLnbipLubiKTa ewbip 60CTbik 6onmaybl Kepek
Hemece on e3jriHeH aiiHanmaybl Kepek. Onait 6on1maca, anaplHFbl Kagamaapabl KaiTanaHbis.

3.2 I'IAﬁ,D,AﬂbI AKMNAPAT

* TapTy KepeK Tamak, MesiLIepiH AarblHAAHbI3, 3 Kr-Fa AeliH (eTTeH ByKin cyeKkTepai, wemipweKkrepai
JKOHe KyMKenepai anbin TacTaHbl3 KaHe 2X2 CM HEMeCe WaMameH COHAAN WafbliH Beniktepre
KeCiHi3).

© ET TONbIFbIMEH EPIreHiH TeKCcepiHi3.

o ET TapTKbIWTbl 15 MUHYTTaH KebipeK naiiganaHbaHbi3 KaHe ogaH api nailganaHy angbiHaa
OHbl CYbITbIHbI3.

* AsKTaFaHaa ByKin TypanfaH eTTi WbIFapy YLWiH KilWKeHTaln HaH 6enikTepiH TapTyFa 6onagpl.

3.3 TA3ANIAY

TapTy 6acbiH TonblfbiMeH GenwekTeHi3. MblwaKkTapAbl aKblpblH YCTaHbl3, 6UTKEHi onap

}KapaKaTtTaybl MYMKiH.

o CanTamaniapAbl *KyblHbI3, LWalibIHbI3 }aHe CYpPTiHi3: TapTy 6acbiHbIH 6ap/ibik MeTann KypamaactapbiH
KocnaFraHza, onapabiH 6ap/biFbiH bIAbIC KYY MalUMHACLIHAA XKyyFa 6onagpl: kopnyc (E1), 6ypaHaa
(E2), nbiwak (E3), Taktanap (E4 »kaHe E5), combiH (E6).

o (E4) sxaHe (E5) TakTanapbl, coHbimeH bipre nbiwak (E3) maitnanfaH Kyiige Kanybl kepek.

YKakcbl Kyitae cakTay ywWwiH onapfa 6ipas asipney maiiblH XKafblHbl3.

4 - TA3ANNIAY
© KypbinfblHbI TOKTaH aKblpaTbiHbI3.

* Kypanabl (A) cyra 6aTbipmaHbl3 HEMeCe OHbl afbiM ¥KaTKaH CyAblH acTbiHa KOViMaHbI3. OHbl KypFaK
Hemece Can AbIMKbIN LWyBepeKneH CypTiHi3.

e MaiifanaHygaH KeiH KocanKpl KypangapbiH TONbIKTal 6enwekTen, WalblHbi3.

YapakatTblH anAablH any ywiH 6apnbiK Xy3aepai abaiinan ycranbi3 (10-auarpamma).

o Kocankbl Kypangapabl Xybin-wanbin, KypraTbin KOMbiHbI3. Uaeyiw (C1) kaHe apanacTblipfbiluTaH
(C2) 6ackanapblHblH, 6ap/bIFbIH bIABIC KYFbIW MALUMHAAA XKyyFa 60naabl.

KYPbINFbl }KYMbIC ICTEMEFEH XAFOANOA KOJTAAHDBINATBIH LLUAPA

- «lcKke Kipicy» 6enimiH KapaHbi3

KYpbiNFbIHbI3 aNi Ae KymMbiC icTemei Typ ma? BekiTiireH cepBUCTIK OpTanbliKKa

xabapnacblHbl3 (CEPBUCTIK KiTanwaaafbl Ti3imai KapaHbi3).

KOMKETIMAI KOCANKbI K¥PANOAP

2-6eTTi aHe bpeHs Be6-calTbiH KapaHbI3.

Eckeprne: Kocankbl Kypanaapabl KypbinfbiHbIH HYCKay/ap NapakLwacbiH YCbIHFAH Ke3ae

FaHa catbin anyfa 6onaapl.
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KAMNTAMA MEH K¥Pbl/IFbIHbl KOKbICKA TACTAY

&

ONEKTP XXOHE SNIEKTPOHAbI ©HIMAEP

)i4

HETI3r1 PELLENTTEP

KanTtama KopluafaH opTafa 3usH TUTi36enTiH maTepuangaphaH acanfaH, COHAbIKTaH
onapAbl KONAaHbICTafFbl K9Jere apaTy WapanapblHa COMKeC KOKbICKa TacTayfa
60naabl. KypbinfFbiHbl KOKbICKA TacTay YWiH Keprinikti 6uaikteri TMicTi KbiameT
6enimweciHe xabapiacbiHbi3.

KoplafaH opTaHbl oitnaHbi3!
O) KypbinfFblaa KalTa sKeHaeyre aHe Kajere xapaTyfa 60n1aTblH MaTepuansap Ken.
2 Ohbl OHAeY YLWIiH XUHay OPHbIHAA KaNAblpbiHbI3.

LLaHTUNbA Kpemi

WHrpeaneHtTep: 400 M CafKblH CyMbIK Kpem (Manabld, menwepi kem gereHae 30%), 35 r KaHT
YHTafbl.

Bap/iblK UHTPEAMEHTTePAi CanKblH apanacTbipFbill bIAbICbIHA Ca/NbIHbI3, COAAH KeMiH Kaknak neH
6yNFaybIWTbl OPHATbIHbI3. 3 MUHYTKA 5-KbINAAaMAbIKNEH KOCbIHbI3, COAAH KEeMiH KblAAaMAbIKTbI
1 MUHYTKA 6-Fa apTTbipbIHbI3. LIaHTUbA KpeMiHiH KOHCUCTEHLMACBIH 3 MUHYT 30 CeKyHATaH KeWiH
Kafafanay Kepek, eiTKeHi on TemnepaTtypa MeH MaiablH, MeslwepiHe 6ainaHbICTbl Te3 e3repyi
MYMKiH.

bese
MHrpeameHTTep: 4 3KyMbIpTKa akybi3bl (120 r), 120 r kymwekep, 120 r KaHT yHTafbI

MewTi 95°C-Ka AeliH anfblH ana Kbi3AplpbiHbI3. yMbIPTKa aKybi3bl MEH KyMLUEKepAi apanacTbipFbil
bIbICbIHA CafbIHbI3, COAAH KeliH KaKnak neH GynfaybllWTbl OPHATbIHbI3. 6-XblAAamMAbIKNeH
4 MmuHyYT 601bl apanacTbipbliHbi3. MukcepaiH 6actueriH ketepin, 120 r KaHT YHTaFblH KOCbIHbI3.
6-KbINAAMAbIKNEH TaFbl 2 MUHYT WaiKaHbi3. Byabipnasbiw wymeri 6ap KOHAUTEPNIK KanTapFa
TONTbIPbIN, Tabafa canblHFaH MNicipy KafasblHbIH YCTiHE MilliH acai OTbIPbIN CblfblHbI3.
95°C Temnepatypagza 2 cafar nicipinis.

KeKCTepre AdpHaNfaH UHrpeaueHTTep Kocnacbl

WHrpeamenTTep: 200 r kaHT, 200 r 6esime TemnepaTtypacbiHAaFbl Maw, 4 3KymbipTKa (200 1), 200  yH,
TONFaH 2 Wak KacblK KOMCbITKbIW (4 T).

BapAablk MHrpeaneHTTepAi biabICKa Canbin, KaKnak neH 6ynfaybilTbl OpHaTbIHbI3. KypblifbiHbI
1-bingamabikneH 30 CeKYHAKA, COAAH KeiH 6-KblngamablKneH 2 MUHYTKA KOCbIHbI3. 2 MUHYT 30
CEeKYHATaH KeWiH apanacTbipfbilWTbiH, BacTUeriH KeTepin, blAbICTbIH, KabblpFanapbiH WnaTeNbMeH
Tasanan asblHbi3; CYMbIK KambipAbl TaFbl 1 MUHYT 601bl 6-KblnAamabIKNeH WaikaHbl3. Kambipabl
MaliNiaHfFaH KaHe yH cebinreH nicipmere apHanfaH Kanbinka Kyibin, angpiH ana 180°C-ka aeniH
KbI34blpblifaH newTe 1 cafaT nicipiHis.

KyiiMmaK Kambipbl

WHrpepmenTTep: 250 r yH, 500 r cyT, 4 })KyMbIPTKA, 2 Kan BaHWAbAi KaHT, 6 T Ty3.

KyMbIPTKA, BaHUAbAI KaHT NeH CYTTi biAbICKA CanbiHbI3. Kaknak neH 6annoHabl 6ynfaybiwTel
OpHaTbIN, 6 XblNAaMAbIKTa apanacTblpbiHbi3. KaknaKkTasbl caHbliay apKbiibl YHAbI GipTiHAen
KaCbIKMeH KOCbIHbI3. ¥H KOCbIIFaHHAH KeliH OHbl 1 MMHYTKA apanacTbipbin KOMbIHBI3 Ad, KOCMaHbl
ycak, eflekTeH OTKi3iHi3. KylimaKTbl nicipmec b6ypbiH, Kambipabl 6eame TemnepaTypacbiHAa Kem
AereHge 1 caraTka KanaplpbiHpI3.

Maiiones
MHrpeameHTTEp: 2 )KYMbIPTKA Capblybi3bl, 20 T Kbilwa, 6ip wekim Ty3, 250 mn maii.

ApanacTbIpFbILLIKA }KYMbIPTKA CapblybI3AapbIH, Kblla MEH Ty3Abl CanbiHbI3. Kaknak neH 6annoHApl
6y/1FaybILITbI OPHATHIM, KYPbINFbIHBI 6-KbINAAMAbIKTA iCKe KOCbIHbI3. Maliabl KaknaKTasbl CaHbliayaaH
3 MUHYT Bolibl BipTiHAen KOCbIHbI3. BapablK Mait aMyNbcuAFa KOCbINFAaHHAH KeWliH, biAbiC neH
6yNFaybIWTbl anbiHpbI3. blAbICTbIH KabbipFanapblH KONbIHbI36EH Ta3anan asnbiHpl3 4a, OHbl MalioHesre
KOCY YLWiH apanacTbipbiHpbI3. YW-TOPT apanacTbipy XKeTKiNiKTi. 24 caFaT iWiHAe TYTbIHbIHbI3.

HaH Kambipbl
WHrpeameHTtTep: 30°C wamacbiHaasbl 300 rkbiabl ¢y, 500 ryH, 10 rTy3, 1 Kan KenTipinreH awbiTkpl (5T).

YH, Ty3 }K9He KenTipinreH albITKbIHbI apanacTbipFbill blAbICbIHA CasbiHbI3. Kaknak neH 6annoHap
6ynFaybILTbl OPHATbIM, APaNACTbIPFbILLTLI 1-KbINAAMAbIKTA iCKe KOCbIHbI3. MaiiloHe3 cuAKTbI cyabl
1 MUHYT 60M1bl BipTiHAEN KYMbIHBI3, COAAH KeWiH 9 MUHYTKA UEHY YLWIH KanablpbiHbi3. Kambipabl
»kaybin, 35°C Temnepatypaga 1 caraTKka KangplpbiHpi3. OHbIH, Kenemi eki eceneHyi kepek. HaHabl
niwiHre KenTipin, oHbl Tafbl 1 cafat 35°C TemnepaTypacbiHAa TYPFbi3biHbI3. HaHHbIH, Kenemi eki
eceneHyi kepek. AnablH ana 220°C-Ka AeMiH Kbi3AbIpblaFaH NewTe, acTbiHa blIFANAbUIbIK XKacay YLiH
cybl 6ap biAbICTbI canbin, 30 MUHYT MicipiHi3.

Muuuara apHanFaH Kamblp

[OunameTpi 22 cm-nik 6ec nuuuara apHanfaH nHrpeamnenTtrep: 500 r yH, 30°C wamacbiHaafsl 280 r
3Kbibl ¢y, 30 T 39MTYH Maiibl, 1 Kan HaybaabIK KenTipinreH awbiTkpl (5 1), 8 r Ty3, 10 r KaHT.

YH, 39WTYH Maibl, albITKpl, Ty3 6EH KaHTTbl apanacTbIpFbILL biAbICKA CasbliHpI3. Kaknak neH 6anioHapl
6y/FaybILWTbl OPHATbIMN, APaNaCTbIPFbIWTLI 1-KbIAAAMABIKTA iCKe KOCbIHbI3. MalioHe3 CUAKTbI CyAbl
1 MUHYT 60oiibl BipTiHAEN KYMbIHBI3, COAaH KeliH 9 MUHYTKA UeHY YLWiH KanablipbiHbi3. Kambipabl
»aybin, 35°C TemnepaTtypasa 1 carat 30 MUHYTKA KanablpblHbi3. OHbIH KeNemi eki eceneHyi kepek.
Kambipapbl 165 r 6onatbiH 6ec 6enikke 6eniHi3. Kambip KaaTbiH }Kymbic 6eTiHe yH ceyin, 6ec 6enikTi
AnameTpi 22 cm bonaTbiH AeHrenekTepre }anbiHpi3. KambipablH, AeHreneKkTepiH nicipy KafasbiHa
canbin, OHbl KanayblHbi3 6oMbIHLWA canmanapmeH acemaeris. NMuuuanbl 15 MUHYTKA TbIHAbIPbIHbI3,
copaaH KewiH BipTiHaen angbiH ana 230°C-Ka AeMiH KbI3AbIpbliFaH newTe 12 MUHYT NiCipiHi3.
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