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Max. 10 mins

200 ml (min.) 4 mins 6

‘ 3 mins 30 secs 5

,7 500 ml + +

& 45 secs 6

3 mins 30 secs 5

800 ml (max.) + +

45 secs 6

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

x8 (max.) 2 mins 30 secs 6

Mpepynpexpaenne: MNpean ga nsnonssate ypepa 3a
NbpBY NbT, NpoyeTeTe BHUMaTeNHO bpowypaTa ,CbBeTr
3a 6€30MacHOCT” N HACTOALMTE UHCTPYKLUK 33 ynoTpeba.

OMNMNCAHMUE

“ MoTopeH mogyn B MexaHu3bM Ha KynaTa

m Perynatop Ha ckopocTTa m Kanak

m ByToH 3a ocBo60OX/AaBaHe Ha MyNTUOYHKLMOHANHaTa rnasa m Kyna

m Mogyn Ha mynTudyHKLMOHanHarta rnasa MprHagnexHocTn Ha M1Kcepa @
m BucokockopocTeH oTBOp MpucTaBka 3a cMecBaHe

m Kanak Ha BUCOKOCKOPOCTHIA OTBOP m MpucTtaBka 3a MeceHe

m OTBOP 3a NPUHAANEXHOCTUTE Ha MIKCepa m MpucTtaBka 3a pa3busaHe
HuckockopocTeH oTBOp n MwuHuyonsp

m Kanak Ha HUCKOCKOPOCTHNA OTBOP m Kanak Ha MUHUYoONbpa

m Kyna Ha MnHU4Yonbpa

MbPBU CTHINKU

«Mpeau fa n3nonsearte 3a MbPBM MbT, U3MUIATE BCUYKIM YaCTU HA NPUHALIEXHOCTUTE B CanyHeHa BOAa
(BuxTe pasgen Mouncrane”). i3annakHeTte n nofcyLete.

« MocTaBeTe ypeaa BbpXy paBHa, YnCTa K Cyxa MOBbPXHOCT. YBepeTe ce, e perynatopbT Ha
ckopocTTa (A1) e B nonoxeHue 0" 1 BKNoYeTe ypeaa.
« MimaTe HAKONIKO ONUMK 3a CTapTUpaHe Ha ypefa (B/KTe cxemaTa Ha A1):
- MpekbcBaly pexum Ha pabota (Mmnync):
Ta3u umnyncHa HacTpoiika By iaBa No-go6bp KOHTPON Npy NPUroTBAHE Ha XpaHaTa.
- HenpekbcHaTta pa6ota:
M3bepeTe xenaHoTo nonoxeHue ot,1” o ,6/max.” cnopep xpaHata, KOATO NpUroTeATe.
- 3a pa cnpeTe ypepaa, 3aBbpTeTe perynatopa (A1) fo nonoxexue 0"

BaxkHO: YpeabT We cTapTupa camo ako KanakbT (A5) n rnaBata (A3) ca pukcmpaHm Ha
msAcToTo cn. AKo ocBo6oauTe Kanaka (A5) u/unu rnaBara (A3), foKaTo ypeabT pa6oTu, Toii
BefijHara uje cnpe. 3aKnioyeTe OTHOBO Kanaka u/unu rnaBata Ha MACTOTO UM, 3aBbpTeTe
perynatopa (A1) o6paTHo 0 NonoxeHue, 0" cnef KOETo NPoAbKeTe fla U3Non3BaTe ypeaa
KaKTo 06MKHOBEHO, KaTo nsbepeTe »enaHara CKOpocT.

1 - CMECBAHE/MECEHE/XOMOTEHHO PA35bPKBAHE/EMYJITUPAHE/PA3BMBAHE

B 3aBMCMMOCT OT eCTecTBOTO Ha XpaHWUTENHUTE NMPOAYKTU MOXeTe fja U3ron3BaTte KynaTa oT
HepbXXaaema ctomaHa (B1) n HeHnA Kanak (B2), 3a aa npuroteute go 1,8 kg neka cmec.

HEOBXOAUMW NPUHAQJIEXXHOCTMU: Kyna ot Hepbxaaema ctomaHa (B1), kanak npoTus

pasnpbckBaHe (B2), npuctaska 3a meceHe (C1) unm npuctaBka 3a cmecsaHe (C2), unv npuctaBka

3a pasbusaHe (C3).



1.1 - CINOBABAHE

Cnepgaiite cxemute ot 1.1 o 1.4

1.2-YNOTPEBA, CbBETU U PA3MNOBABAHE

- CTapTupaliTe, KaTo 3aBbpTITe perynatopa Ha ckopocTTa (A1) 40 enaHaTa CKOPOCT CNPAMO peLienTara.
« Mo BpeMe Ha NpUroTBAHe MOXeTe Aa f06aBATE XpaHa Npe3 0TBOPa Ha Kanaka (B2).

- 3a pa cnpeTte ypepaa, 3aBbpTeTe perynatopa (A1) fo nonoxexue 0"

CbBeTu:
MECEHE (makcumanHo Bpeme Ha paboTa: 10 MyHyTH)

- Vi3non3Baiite npricTaBkata 3a MeceHe (C1) Ha ckopocT, 1" MoxeTe fa mecuTe fo 500 g 6paLuHo (Hanp.
6571 XN1A6, MHOTO3bPHECT XN1AG, POHNBO MAC/IEHO TECTO, CNIAAKO POHIIMBO MAC/IEHO TECTO U AiP.).

CMECBAHE (makcmanHo Bpeme Ha pabota: 10 MUHyTI)
- M3anonsBaiite npucTaBkaTa 3a cmecBaHe (C2) Ha ckopocT mexay , 1 u,6/max..
- MoxeTe ga cmecBate fio 1,8 kg neka cmec (Kekc, GUCKBUTI 1 p.).

- Hukora He nsnonsBainTe npucraBkarta 3a cmecsaHe (C2), 3a a MecuTe TEXKKO TECTO MM TECTO
3a npsAcHa nacra (nasaHs, puraTtoHu, 6uronu u ap.).

XOMOTEHHO PA35bPKBAHE/EMYNITMPAHE/PA3BUBAHE (MakcvumanHo Bpeme Ha pabota: 10 MinHyTh)
- Mi3non3BaiTe npncTtaBKaTa 3a pasbusaHe (C3) Ha ckopocT mexay , 1 n,6/max..

- MoxeTe fia NpuroTBATe MaiioHe3a, ainonu, COCOBE, Pa3buT AlYeH 6enTbK (3 — 8 ANYHM
6enTbka), kpem LaHTrnm (go 800 ml) n ap.

- Hukora He n3non3Baiite npucraBKaTa 3a pas6usaHe (C3), 3a a mecuTte nnu cMecBaTe NeKo TeCTo.

Pasrno6saBaHe: /3uakaiiTe, fOKaTo ypeabT CNpe HaMbIHO, e ToBa U3MbHeTe CTbAKNTE 3a
crno6sBaHe Ha cxemute oT 1.1 go 1.4 B obpaTeH pea.

2 - OMHO HAKB/ILBAHE HA MANTKW KONTMYECTBA (*B 3ABUCMMOCT OT MOJIEJIA)
HEOBXOAUMU MPUHAONEXKHOCTU (D*): Kanak Ha MuHnuombpa (D1), kyna Ha MuHmnyomnbpa (D2)
2.1 - CrNOBABAHE
CnepBante cxemute 2.1,2.2 1 2.3,
2.2 -YMNOTPEBA, CbBETU U PA3INIOBABAHE
« C MMHMYOMbpa MOXeTe Aa HaKbLaTe ciejHUTe NPOAYKTV MHOTO GUHO:

- CBUHCKO (0T KopeMa), roBexao mMeco: 250 g/5 cek/pexum,Pulse” (Mmnync).
« TO31 MUHUYOMBP He e NpeAHa3HaueH 3a TBbPAW NPOAYKTK, KaTo Kade, N 3a TEUHOCTU.
Pasrno6aBaHe: M3uakaiite, [OKATO ypesbT Cpe HAMbAIHO, Cllef TOBA U3Mb/IHETE CTbMKMTE 3a
crnobsBaHe Ha cxemute oT 2.1 go 2.3 B obpaTeH pea.
3 - TPYBO HAKDBJILIBAHE HA MAJIKU KOJIMYECTBA (B 3BABUCMMOCT OT MOJEJIA)
HEOBXOANMA NMPUHALNEXKHOCT: Crno6eHa menauka.

- KbnuaitTe 3a HAKONKO CEKYH/IM, KaTO U3MON3BaTe UMMYCHWA PEXUM: CYLIEHWN CMOKVHM, CYLIEHN
Kancum n T.H. Konnyectso/makcumanHo speme: 100 g/5 cek.

@

MOYNCTBAHE
« M3knioueTe ypesa OT KOHTaKTa.

« He notansiiTe ypega (A) BbB Bofja 1 He ro NocTaBAliTe NoA Teyalla Boga. M36bpLueTe ro cbe cyxa
WV NeKO BIaxHa Kbpna.

« Pa3rno6ete HaMb/HO U M3MNAaKHeTe NPUHAANEXHOCTUTE BeAHara cnep ynorpeba.
Pa6oTeTe c BCMYKU OCTPMETa BHUMATESNHO, 3a fja He ce HapaHuTe (cxema 10).

« V3muiTe, M3nnakHeTe 1 NOACYyLLETE NPUHABNEXHOCTUTE. BCuKm Te ca 6e30macHm 3a MieHe B
CbAOMUANHA MaLLVHa — C U3KIOYEHVe Ha NpucTaBKaTa 3a meceHe (C1) 1 nprcTaBkaTta 3a cMecBaHe (C2).

KAKBO A HAMPABUTE, AKO BALUMAT YPEA HE PABOTU
- BuxTe pasgena,[Tbpsu cTbnkn”

BawuAaT ypepn Bce ouye He pa6oTu? CebpiKeTe ce ¢ 0406peH cepBr3eH LIeHTbP
(BMKTE CNCbKa B cCepBU3HaTa 6poluypa).

HAJIMYHU NPUHAONEXKHOCTU

BuxTe cTpaHuua 2 1 yebcaiita Ha MapKaTa.

3abenexka: MoxeTe fja 3aKynuTe NpUHaANeXKHOCT CaMo aKo npepcTaBuTe Bawara 6powypa
C MHCTpYKuuu unu Bawns ypepa.

NU3XBDBPIAHE HA ONAKOBKATA U YPEOA

@ OnakoBKaTa e CbCTaBeHa OT eKONIOMMYHO Ge30MacHN MaTepuani U CNeoBaTeNHO MOXe Aa
Obfie U3XBbP/IEHA B CbOTBETCTBUE C MEPKUTE 33 PELMKAVPAHE, AeACTBALLY BB Bawwuma pervioH.
% 3a f1a M3XBbPANTE YPefa, KOHCYNTUPAIITE Ce CbC CbOTBETHATA CIy6a B MECTHUSA OpraH.

ENNEKTPOHHU TN ENEKTPUYECKU NPOAYKTU

Mwncnete 3a okonHarta cpepa!
(@ BawnATypen CbabpAa MHOTO MaTeprank, KOVTO NMOANEXAT Ha Bb3CTaHOBABAHE N PeLKIpaHe.
]

9 OcraseTe ro B NyHKT 3a cbbMpaHe 3a NpepaboTka.

OCHOBHU PELIENTHN

Kpem WanTunmn
CbcraBku: 400 ml cTyfeHa TeuHa cmeTaHa (Haii-manko 30% masHuHM), 35 g nyapa 3axap.

MocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM B CTyJieHaTa Kyna Ha MUKcepa, cefj ToBa nocTaBeTe Kanaka u
npucTaBKara 3a pasbusaHe. PasbnBaiite Ha CKOPOCT 5 B MPOABIIKEHNE Ha 3 MUHYTU, Clefj KOeTo
yBesiMyeTe Ha CKOPOCT 6 B MPOABIKEHME Ha 1 MUHYTA.

Cnep 3 MyHyTU 11 30 CeKyHAW 3amnoyHeTe fja CleanTe KOHCMCTeHUMATa Ha Bawua kpem LWaHTnnu,
3aLU0TO MOXe fja ce NPoMeHn 6bP30 B 3aBUCMMOCT OT TemnepaTypaTa 1 KONMYeCcTBOTO MasHUHN
B CMeTaHarta.

LienyBku
CbcTaBku: 4 anunm 6entbka (120 g), 120 g duHa 3axap, 120 g nyapa 3axap.

3arpetite dpypHata Ao 95°C. [ocTaBeTe AuHMTE 6enTbL 1 GriHATa 3axap B KynaTa Ha MKCEPa, ClIef KOETO
nocTaBeTe Kanaka 1 NpucTaBkaTa 3a pasbyaHe. Pa3brBaiite Ha CKOPOCT 6 B NPOABIKEHNE HA 4 MUHYTW.
lMoBpwrHeTe rnaBaTa Ha M1Kcepa 1 fiobasete 120 g nfp,pa 3axap. Pa36bpKBaliTe XOMOreHHO OLLe 2 MUHYTU



Ha CKopocT 6. HambnHeTe cnagKapcka Top6uyka, cHabeHa ¢ HabpasaeHa [ii03a, 1 N3CTUCKalTe opopmeHNTe
LienyBKI BbPXY XapTuA 3a NeyeHe, NoctaBeHa Bbpxy Taga. [eyeTe B npoab/mkeHne Ha 2 yaca Ha 95°C.

TecTo 3a KeKc

Cbcrasku: 200 g 3axap, 200 g Macno CbC CTaliHa Temneparypa, 4 siiua (200 g), 200 g 6paluHo, 2 PaBHU YaeHm
JTHXKUYKKM baknynsep (4 g).

lMocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKY B KynaTa Ha MUKCepa, Cflief} ToBa NMOCTaBeTe Karaka 1 MprcTaBKaTa 3a CMecBaHe.
MycHeTe ypena Ha ckopocT 1 B NpofbikeHe Ha 30 ceKyHam, Cnep KOeTo yBeNnyeTe Ha CKOPOCT 6 B NPOAb/KeHe
Ha 2 MuHYTI. Cnief Te3un 2 MUHYTY 1 30 CeKyH/M NOBAMTHETe [MaBaTa Ha MUKCePa 1 OCTbPXKeTe HafjoNy CTpaHuTe Ha
KynaTa C LnaTy”na; pa3tbpKBaliTe XOMOreHHO TeCTOTO oLue 1 MUHYTa Ha CKOpOCT 6. /3crneTe TeCTOTO B HaMacieHa
1 HabpalLHeHa GopMa 3a KeKC 1 NeyeTe B NpoAb/KkeHNe Ha 1 Yac BbB ¢ypHa, npesapuTenHo arpata ao 180°C.

@ TecTo 3a nanaymHKM
CbcraBKu: 250 g 6paluHo, 500 g Mnsako, 4 Anua, 2 NakeTyeTa BaHUIOBa 3axap, 6 g con.

CrioxeTe ALATa, BAHUIOBATA 3axap 1 MIISIKOTO B KynaTa Ha MUKcepa. [ocTaBeTe Kanaka v
npricTaBKara 3a pasbmBaHe 1 CMecBaiiTe Ha CKOpOCT 6. [ocTeneHHo Ao6aBANTe GPALLHOTO Npe3
OTBOpA Ha Kamnaka C NomolLuTa Ha ibxuua. Cref Kato ce nprbasm LsoTo 6pallHo, OCTaBeTe ro fa ce
CMecU B NPoAbIKeHVe Ha 1 MVHYTa U Crief TOBa NpeLiefeTe cMecTa npes crto ¢ GprHa mpexa. Mpean
[la HaNpaBwTe NanaYMHKMTE, OCTaBeTE TECTOTO Aa,MOYMHE” NMOHe 1 Yac Ha CTalHa Temnepatypa.

MaiioHesa
CbcTaBKu: 2 XbATbKa, 20 g ropunua, wunka con, 250 ml onvio.

CrnoeTe XbATbLUTE, ropunLiaTa 1 CONTa B KynaTa Ha MUKcepa. MocTaBeTe Kanaka 1 MpucTaBKaTa 3a
pasbuBaHe 1 nycHeTe ypesa Ha CKOPOCT 6. [MocTeneHHo fo6aBAliTe OMOTO Npe3 0TBOPA Ha Kanaka 3a
OKOJ10 3 MIHYTW. KOraTo LANIoTo 0Nro e NpubaBeHOo KbM eMyJICUATa, PeMaxHeTe KynaTa v NprcTaBKata
3a pa3buBaHe. C pbKaTa C1 OCTbpXKeTe HaJloNy CTpaHUTe Ha KynaTa, KaTo pa3bbpKaTe MaiioHe3aTa, 3a
[nia A BTBbpAUTE. TPy 1nn YeTpm pasbbpKBaHKA ca JOCTaTbuYHW. KoHCymupalite B pamKmTe Ha 24 Yaca.

TecTto 3a xna6
CbcraBku: 300 g Tonna Boga ¢ Temnepatypa 30°C, 500 g 6paluHo, 10 g con, 1 nakeTye cyxa mas (5 g).

CnoxeTe 6paLIHOTO, CONTa U CyxaTa MaA B Kynata Ha MuKcepa. MocTaBeTe Kanaka v npucTaBkaTa 3a MeceHe 1
nyCHeTe MIKcepa Ha ckopocT 1. HanvBaiite BofaTa nocTeneHHo B MPOAb/KEHNE Ha T MIHYTa, KaKTo 3a MalioHe3aTa,
Cefl KOeTo OCTaBeTe Jja ce Mecy B NPOAbIKEHe Ha 9 MHYTL. [ToKpwiiTe TECTOTO 1 ro OCTaBeTe fja BTacBa Ha 35°C
B NpoabmKeHue Ha 1 yac. To Tpsbea a yasou obema cu. Odopmete xnisba 1 ro ocTaBeTe Aa nmpectou olue 1 yac Ha
35°C. XnAbbT TPAGBa Aa yABOM pasmepa cu. Meyete 30 MUHYTV B NpefBapuTenHo 3arpaTa Ha 220°C ¢ypHa, KaTo
NoCTaBuTe Kyna C BOfla Ha AbHOTO Ha GypHaTa, 3a fja Cb3fjafeTe Bnara.

TecTo 3a Nnuua

CbCTaBKM 3a net 22-caHTumeTpoBu nuuy: 500 g 6paluHo, 280 g Tonna Boga ¢ Temnepatypa 30°C, 30 g 3exTuH, 1
naketye cyxamas (5 g), 8 g con, 10 g 3axap.

CnoxeTe HpaLLHOTO, 3eXTUHA, MasTa, CONTa 1 3axapTa B KynaTa Ha MiKcepa. [ocTaBeTe Kanaka 11 MpucTaBKaTa 3a MeceHe 1
nycHeTe M1Kcepa Ha ckopocT 1. HanuBaiiTe BogaTa NocTeneHHo B NPOAbMKeHMe Ha T MUHYTa, KaKTO 3a MailoHe3aTa, cnefl
KOeTO OCTaBeTe Ala Ce Mecy B MPOAbIKeHMeE Ha 9 MIHYTI. [ToKpuiiTe TeCTOTO 11 o OCTaBeTe Aa BTacBa Ha 35°C B MpoabikeHre
Ha 1 yac 1 30 MuHyTY. To TpAGBa Aa yABOW obema c. PaspeneTe TeCToTo Ha neT 165-rpamoBi napyeTa. MopbeeTe ¢ 6pallHo
paboTHaTa NOBBPXHOCT, CNef| KOETO PasToyeTe MeTTe YacTy Ha 22-CaHTUMETPOBY Kpbrose. [MocTaBeTe KPbroeTe OT TeCTo
BbPXY XapTuA 3a NeyeHe, rapHIpaiiTe ¢ NpoAyKTv o Balu 136op. OcTaBeTe nuumTe fa,nounHaT” 15 MUHYTI, Cnef KOeTo rm
13neyeTte BCAKa NOOTAENHO B NPOAbMKEHME Ha 12 MUHYTV BbB GypHa, pesBapuTeNnHo 3arpaTa fo 230°C.

Upozorenje: Prije prvog koristenja aparata, procitajte
knjizicu koja sadrzi savjete o sigurnosti, kao i ova uputstva
za upotrebu.

OPIS:

“ Motor n Set sa posudom za mucenje
m Brojcanik za izbor brzine m Poklopac

m Posuda

Dodaci za mikser @
Mikser

m Mijesalica za tijesto

m Mutilica

n Mini-sjeckalica

m Poklopac za mini-sjeckalicu
m Posuda za mini-sjeckalicu

m Tipka za oslobadanje multifunkcionalne glave
m Multifunkcionalna glava

m Otvor za veliku brzinu

m Poklopac otvora za veliku brzinu

m Otvor za nastavke za mikser

Otvor za malu brzinu

m Poklopac otvora za malu brzinu

POCETAK KORISTENJA

- Prije prvog koristenja aparata, operite sve dijelove dodatne opreme u sapunici.
(pogledati odjeljak ,Cis¢enje”). Isperite i osusite.
« Postavite aparat na ravnu, Cistu i suhu povrdinu. Provjerite da li je broj¢anik za izbor brzine (A1)
na polozaju,0”i ukljucite aparat u struju.
« Na raspolaganju imate nekoliko opcija za pokretanje aparata (pogledajte dijagrame A1):
- Isprekidani rad (pulsiranje):
Ovo pulsno podesavanje vam pruza bolju kontrolu nad pripremom hrane.
- Kontinuirani rad:
Izaberite Zeljeni polozaj od, 1" do,6/max.’ zavisno od hrane koju pripremate.
- Da biste zaustavili aparat, okrenite brojc¢anik (A1) na,0"
Vazno: Aparat ¢e poceti da radi samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) zakljucani na mjestu.
Ako podignete poklopac (A5) i/ili glavu (A3) dok aparat radi, on ¢e se odmah zaustaviti.
Namjestite poklopac i/ili glavu ponovo na njihovo mjesto, okrenite upravljacki broj¢anik (A1)
nazad na polozaj, 0, zatim nastavite sa uobicajenim koriStenjem aparata, birajuci Zeljenu
brzinu.

1 - MIKSANJE / MIJESANJE TIJESTA / TUCENJE / IZRADA EMULZLJA /
MUCENJE

U zavisnosti od vrste hrane, moZete koristiti posudu od nehrdajuceg celika (B1) sa poklopcem (B2)
kako biste pripremili maksimalno 1,8 kg lagane smjese.

POTREBNA OPREMA: Posuda od nehrdajuceg ¢elika (B1), poklopac protiv prskanja (B2),
nastavak za izradu tijesta (C1) ili mikser (C2) ili mutilica (C3).



1.1 - SKLAPANJE
Pratite uputstva na dijagramima od 1.1 do 1.4
1.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASKLAPANJE
« Pocnite tako $to cete postaviti broj¢anik za izbor brzine (A1) na Zeljeni polozaj, u skladu sa receptom.
- Tokom pripreme, namirnice mozete dodavati kroz otvor na poklopcu (B2).
- Da biste zaustavili aparat, okrenite brojcanik (A1) na,0"
Savjeti:
IZRADA TIJESTA (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)

- Koristite nastavak za izradu tijesta (C1) na brzini, 1" Mozete umijesiti do 500 g brasna (npr.
bijeli hljeb, hljeb sa nekoliko vrsta Zitarica, prhko tijesto, slatko prhko tijesto, itd.).

MIKSANJE (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)
- Koristite mikser (C2) na brzini izmedu,1”i,6/max..
- Mozete miksati maksimalno 1,8 kg lagane smjese (kuglof, biskvit itd.).

- Nikada nemojte koristiti mikser (C2) za izradu gustog tijesta ili svjezeg tijesta za tjesteninu
(lazanje, rigatoni, bigoli itd.).

TUCENJE/ IZRADA EMULZIJA / MUCENJE (MAKSIMALNO VRIJEME RADA: 10 MINUTA)
- Koristite mutilicu (C3) na brzini izmedu,1”i,6/max."

- Mozete pripremiti majonezu, aioli, umucene bjelanjke (3-8 bjelanjaka), Chantilly kremu
(do 800 ml) itd.

- Nikada nemojte koristiti mutilicu (C3) da biste mijesili ili mijesali lagano tijesto.
Rasklapanje: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim ga rasklopite prateéi korake na
dijagramima od 1.1 do 1.4 suprotnim redoslijedom.
2-FINO USITNJAVANJE MALIH KOLICINA NAMIRNICA (*OVISNO O
MODELU)

POTREBNA OPREMA (D¥*): Poklopac mini-sjeckalice (D1), posuda mini-sjeckalice (D2)
2.1 - SKLAPANJE

Pratite uputstva na dijagramima 2.1,2.2i 2.3

2.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASKLAPANJE

« Pomocu mini-sjeckalice mozete veoma lijepo usitniti sljedec¢e namirnice:

- Svinjetinu (trb3uni dio), govedinu: 2509 / 5 sekundi /,Pulsiranje”.

« Ova mini-sjeckalica nije namijenjena za ¢vrste namirnice kao $to je kafa ili za te¢nosti.
Rasklapanje: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim ga rasklopite prateéi korake na
dijagramima, 2.1 do 2.3, suprotnim redoslijedom.

3 - GRUBO USITNJAVANJE MALIH KOLICINA NAMIRNICA(OVISNO O MODELU)
POTREBNA OPREMA: Sklopljeni mlin za usitnjavanje.

- Nasjeckajte za nekoliko sekundi pulsiranjem: suhe smokve, kajsija itd.
Koli¢ina / maks. vrijeme: 100g / 5 sekundi.

©

CISCENJE:
« Iskljucite aparat.

- Nemojte potapati aparat(A) u vodu niti ga stavljati pod mlaz vode. Obrisite ga suhom ili blago
navlazenom krpom.

+ Rasklopite ga u cijelosti i isperite dodatke odmah nakon upotrebe.
Pazljivo rukujte svim ostricama kako se ne biste povrijedili (dijagram 10).

- Operite, isperite i osusite dodatke. Svi dodaci mogu se prati u masini za sude osim nastavka za
izradu tijesta (C1) i miksera (C2).

STA AKO VAS APARAT NE RADI

- Pogledajte odjeljak,Prvi koraci”

Vas aparat i dalje ne radi? Kontaktirajte ovlasteni servisni centar @
(pogledajte spisak u servisnoj knjizici).

DOSTUPNA OPREMA

Pogledajte stranicu 2 i web stranicu brenda.

Napomena: Dodatnu opremu mozete kupiti samo ako predocite uputstvo za upotrebu ili
svoj aparat.

ODLAGANJE AMBALAZE | APARATA

@ Ambalaza je izradena od ekoloski sigurnih materijala i zato se moze odlagati u skladu
%@ s pravilima za reciklazu koja se primjenjuju u vasoj oblasti. Kako biste aparat odlozili

trajno iz upotrebe, kontaktirajte odgovarajucu sluzbu u vasoj lokalnoj upravi.

ELEKTRONSKI ILI ELEKTRICNI PROIZVODI

Mislite na Zivotnu sredinu!
(@ Vas aparat sadrzi mnoge materijale koji se mogu ponovo koristiti ili reciklirati.

EEE D Odlozite na mjestu za prikupljanje zbog dalje obrade.

OSNOVNI RECEPTI

Chantilly krema
Sastojci: 400 ml hladnog te¢nog vrhnja (minimalno 30% masnoce), 35 g $ecera u prahu.

Stavite sve sastojke u hladnu posudu za miksanje, zatim pricvrstite poklopac i mutilicu.
Pustite da aparat radi 3 minuta na brzini 5, a zatim brzinu povecajte na 6 i tako drzite 1 minut.
Obratite paznju na konzistenciju Chantilly kreme nakon 3 minute tokom 30 sekundi jer se ona
moze vrlo brzo promijeniti, u zavisnosti od temperature i kolicine masnoce u vrhnju.

Kola¢i od bjelanaca (meringues)
Sastojci: 4 bjelanca (120 g), 120 g kristal Secera, 120 g $ecera u prahu.

Prethodno zagrijte pec¢nicu na 95 °C. Stavite bjelanca i kristal Secer u posudu za miksanje,
zatim pricvrstite poklopac i mutilicu. Pustite da aparat radi 4 minute na brzini 6. Podignite
glavu miksera i dodajte 120 grama 3ecera u prahu. Miksajte dodatnih 2 minuta na brzini 6.
Napunite vrecicu za ukrasavanje na kojoj je pri¢vrs¢ena mlaznica i istisnite oblike na papir za pecenje
kojim ste oblozili pleh. Pecite 2 sata na 95 °C.



Biskvit za kola

Sastojci: 200 g $ecera, 200 g maslaca na sobnoj temperaturi, 4 jaja (200 g), 200 g brasna, 2 ravne
kasikice praska za pecivo (4 g).

Stavite sve sastojke u posudu i pricvrstite poklopac i mikser. Pustite da aparat radi 30 sekundi na
brzini 1, a zatim brzinu povecajte na 6 i tako drzite 2 minuta. Nakon $to produ ova 2 minuta i 30
sekundi, podignite glavu miksera i ostruzite strane posude pomocu spatule; mutite maslac jos 1
minut na brzini 6. Uspite smjesu u modlu za kola¢ koju ste namazali maslacem i posuli brasnom, i
pecite 1 sat u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 180 °C.

Biskvit za palac¢inke

Sastojci: 250 g brasna, 500 g mlijeka, 4 jaja, 2 kesice vanilin Secera, 6 g soli.

Stavite jaja, vanilin Secer i mlijeko u posudu za miksanje. Pri¢vrstite poklopac i mutilicu i miksajte
na brzini 6. Postepeno dodajite brasno kroz otvor na poklopcu koristeci kasiku. Nakon sto ste
dodali svo brasno, pustite da se miksa 1 minut, a zatim smjesu procijedite kroz cjediljku. Ostavite
maslac da stoji najmanje 1 sat na sobnoj temperaturi prije nego sto poc¢nete praviti palacinke.

Majoneza

Sastojci: 2 Zumanca, 20 g senfa, prstohvat soli, 250 ml ulja.

Stavite jaja, senf i so u posudu za miksanje. Pricvrstite poklopac i mutilicu i pokrenite aparat na
brzini 6. Postepeno dodajite ulje kroz otvor na poklopcu tokom 3 minute. Kada ste dodali svo ulje
u emulziju, uklonite posudu i mutilicu. Ru¢no ostruzite strane posude mijesajuci majonezu kako
bi postala ¢vrsca. Bice dovoljno da je promijesate tri ili Cetiri puta. Konzumirajte nakon 24 sata.

Tijesto za hljeb
Sastojci: 300g tople vode na temperaturi 30 °C, 5009 brasna, 10g soli, 1 kesica suhog kvasca (59).

Stavite brasno, so i suhi kvasac u posudu za miksanje. Pri¢vrstite poklopac i nastavak za izradu
tijesta i pokrenite mikser na brzini 1. Postepeno dodajite vodu tokom 1 minute, kao za majonezu,
a zatim ostavite da se tijesto mijesi 9 minuta. Pokrijte tijesto i ostavite ga da miruje 1 sat na
temperaturi od 35 °C. Potrebno je da dvostruko naraste. Oblikujte hljeb i ostavite ga da stoji jo$
1 sat na temperaturi 35 °C. Vas hljeb bi trebao dvostruko narasti. Pecite ga 30 minuta u pecnici
prethodno zagrijanoj na 220 °C, a na dno pecnice stavite posudu sa vodom kako biste povecali
vlaznost.

Tijesto za pizzu

Sastojci za pet pizza promjera 22 cm: 500g brasna, 280g tople vode na temperaturi 30 °C, 30g
maslinovog ulja, 1 kesica suhog pekarskog kvasca (5g), 8g soli, 10g Secera.

Stavite brasno, ulje, kvasac, so i $ecer u posudu za miksanje. Pri¢vrstite poklopac i nastavak za izradu
tijesta i pokrenite mikser na brzini 1. Postepeno dodajite vodu tokom 1 minute, kao za majonezu, a
zatim ostavite da se tijesto mijesi 9 minuta. Pokrijte tijesto i ostavite ga da miruje 1 sat i 30 minuta na
temperaturi od 35 °C. Potrebno je da dvostruko naraste. Podijelite tijesto na pet komada od 165 g. Pospite
radnu povrsinu brasnom i razvaljajte pet komada na diskove promjera 22 cm. Stavite diskove od tijesta
na papir za pecenje, zatim ih ukrasite nadjevom po svom izboru. Ostavite da pizze miruju 15 minuta, a
zatim pecite jednu po jednu 12 minuta u pecnici, koja je prethodno zagrijana na 230 °C.

Varovani: Pfed prvnim pouzitim spotiebice si peclivé
prectéte tento navod a brozuru,Bezpecnostni pokyny”.

POPIS

“ Motorova jednotka B Sestava misy
m Voli¢ rychlosti m Viko
m Tlacitko k uvolnéni multifunkéni hlavy m Misa

m Jednotka multifunkéni hlavy

m Vysokorychlostni vystup
m Kryt vysokorychlostniho vystupu

Prislusenstvi k michani

Michat
m Hnétac

m Sleha¢

B mini-krgjec

m Kryt mini-krajece
m Miska mini-krajece

m Vystup pfislusenstvi k michani
Nizkorychlostni vystup
m Kryt nizkorychlostniho vystupu

NEZ ZACNETE

« Pred prvnim pouzitim umyjte veskeré pfislusenstvi mydlovou vodou
(viz ¢ast,Cisténi”). Oplachnéte a osuste.
« Umistéte spotiebic na rovny, Cisty a suchy povrch. Ujistéte se, Ze je voli¢ rychlosti (A1) v poloze
,0", a zapojte spotiebic¢ do zasuvky.
+ Méte nékolik moznosti, jak spotiebic spustit (viz obrazky A1):
- Pferusovany provoz (pulzni chod):
Toto nastaveni vam poskytne vétsi kontrolu pfi pipravé jidla.
- Nepftetrzity provoz:
Zvolte si pozadovanou polohu od, 1” do,6/max." v zavislosti na pokrmu, ktery pfipravujete.
« Chcete-li spotfebi¢ vypnout, otocte voli¢ (A1) do polohy, 0"
Dulezité: Spotiebi¢ se spusti pouze v pfipadé, Zze kryt (A5) a hlava (A3) jsou zajisténé na
misté. Pokud kryt (A5) nebo hlavu (A3) uvolnite béhem provozu, spotiebi¢ se okamzité
zastavi. Znovu kryt nebo hlavu zajistéte na misto, otocte volicem rychlosti (A1) zpét do
polohy,,0% zvolte si pozadovanou rychlost a pokracujte v normalnim provozu spotiebice.

1 - MiCHANI / HNETENI / EMULSIFIKACE / SLEHANI
V zavislosti na povaze potravin muiZete pouzit misu z nerezové oceli (B1) s vikem (B2) ¢i bez néj k
piipravé az 1,8 kg lehké smési.

POTREBNE PRISLUSENSTVI: Misa z nerezové oceli (B1), viko proti postfikani (B2), hnéta¢ (C1)
nebo michac (C2) nebo slehac (C3).



1.1- MONTAZ

Postupujte podle obrazkid 1.1 az 1.4.

1.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ

« Zacnéte tim, Ze otocite voli¢ rychlosti (A1) na pozadovanou rychlost podle receptu.

« Prostiednictvim otvoru ve viku (B2) mizete béhem pfipravy pokrmu pfidavat potraviny.
« Chcete-li spotiebic vypnout, otocte voli¢ (A1) do polohy 0"

Tipy:

HNETENI (maximalni doba provozu: 10 minut)

- Pouzijte hnétac (C1) pfi rychlosti, 1" MGzete hnist az 500 g mouky (napf. na bily chléb,
vicezrnny chléb, linecké tésto atd.).

MICHANI (maximalni doba provozu: 10 minut)
- Pouzijte micha¢ (C2) pfi rychlosti, 1" az,6/max..
- MGzete michat az 1,8 kg lehké smési (piskotové tésto, tésto na susenky atd.).

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

EMULSIFIKACE / SLEHANI (maximalni doba provozu: 10 minut)

- Poutzijte Slehac (C3) pfi rychlosti, 1" az,,6/max.".

- Muzete si pfipravit majonézu, aioli, omacky, $lehané vaje¢né bilky (3-8 bilk(), slehacku (az
800 ml) atd.

- Nikdy nepouzivejte slehac (C3) k hnéteni nebo michani lehkého tésta.

Demontaz: Pockejte, az se spotrebi¢ zcela zastavi, a poté provedte kroky na obrazcich 1.1 az
1.4 v obraceném poradi.
2 - KRAJENi MALYCH MNOZSTVi POTRAVIN NAJEMNO (*V ZAVISLOSTI NA MODELU)
POTREBNE PRISLUSENSTVI (D*): Viko mini-krajece (D1), miska mini-krajece (D2)
2.1- MONTAZ
Postupujte podle obrazki 2.1,2.2a 2.3.
2.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ
« Pomoci mini-kréjece Ize velmi najemno nakrdjet nasledujici potraviny:

- Veprové (bucek), hovézi: 250 g / 5 sekund / pulzni chod.
« Mini-krdje¢ neni ur¢en na tvrdé potraviny, jako je kdva, ani na tekutiny.
Demontaz: Pockejte, aZ se spotfebi¢ zcela zastavi, a poté provedte kroky na obrazcich 2.1 az
2.3 v obraceném pofadi.
3 - KRAJENI MALYCH MNOZSTVi POTRAVIN NAHRUBO (*V ZAVISLOSTI NA
MODELU)

POTREBNE PRISLUSENSTVI: Smontovany krajec.
-V nékolika sekundach pomoci pulzovani nakrajite susené fiky, susené meruriky atd.
Mnozstvi/ max. ¢as: 100 g / 5 sekund.

CISTENI

- Odpojte spotiebic ze sité.

« Spottebic (A) neponofujte do vody, ani ho necistéte pod tekouci vodou. Piistroj otfete suchym
nebo lehce navlh¢enym hadfikem.

« Kratce po pouziti pfislusenstvi demontujte a oplachnéte.
S ¢epelemi zachazejte opatrné, abyste predesli zranéni (obrazek 10).

« Pfislusenstvi umyjte a osuste. Kromé hnétace (C1) a michace (C2) Ize veskeré pfislusenstvi myt
v mycce.

CO DELAT, KDYZ VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE
- Viz ¢ast,Nez zacnete”.

Spotiebic stale nefunguje? Obratte se na autorizované servisni stredisko
(viz seznam v servisni pfirucce).

DOSTUPNE PRISLUSENSTVI

Viz strana 2 a webové stranky znacky.

Poznamka: Prislusenstvi Ize zakoupit pouze v pfipadé, zZe predlozite pfibalovou informaci
nebo spotiebic.

LIKVIDACE OBALU A SPOTREBICE

@ Obaly jsou vyrobeny z materidllG Setrnych k Zivotnimu prostiedi a Ize je proto
zlikvidovat v souladu s recykla¢nimi predpisy platnymi ve vasi oblasti. Chcete-li
%@ zlikvidovat spotiebi¢, obratte se na pfislusnou sluzbu mistnich urada.
ELEKTRONICKE NEBO ELEKTRICKE PRODUKTY
Myslete na zivotni prostiedi!
(D Vas spotrebic¢ obsahuje mnoho vyuzitelnych recyklovatelnych materiald.
[— < Vezméte ho ke zpracovani na sbérné misto.

ZAKLADNI RECEPTY

Slehaéka
Ingredience: 400 ml studené smetany (minimalné 30 % tuku), 35 g mouc¢kového cukru.

Dejte vsechny ingredience do vychlazené michaci misy a pfipevnéte viko a slehac. 3 minuty
slehejte na rychlost 5, poté na 1 minutu rychlost zvyste na rychlost 6. Od 3 minut a 30 sekund
sledujte konzistenci $lehacky, protoze se mulze rychle ménit v zavislosti na teploté a mnozstvi
tuku ve smetané.

Snéhové pusinky
Ingredience: 4 bilky (120 g), 120 g krupicového cukru, 120 g mouckového cukru.

Predehfejte troubu na 95 °C. Dejte do michaci misy vajec¢né bilky a krupicovy cukr a pfipevnéte
kryt a Slehac¢. 4 minuty Slehejte na rychlost 6. Zvednéte michaci hlavu a pfidejte mouckovy cukr.

O,



Slehejte dalsi 2 minuty na rychlost 6. Naplite smési cukrarsky sacek s ryhovanou $pic¢kou a
vytlacujte tvary na papir na peceni poloZeny na plechu. Pecte 2 hodiny pfi 95 °C.

Tésto na dort

Ingredience: 200 g cukru, 200 g mésla o pokojové teploté, 4 vejce (200 g), 200 g mouky, 2 IZicky
kypfticiho prasku (4 g).

Dejte viechny pfisady do misy a pfipevnéte viko a micha¢. 30 sekund michejte na rychlost 1 a
poté 2 minuty na rychlost 6. Po 2 minutach a 30 sekundach zvednéte michaci hlavu a setiete tésto
ze stén misy; tésto michejte dalsi minutu na rychlost 6. Tésto vylijte do formy vytiené maslem a
vysypané moukou a pecte 1 hodinu v troubé predehfaté na 180 °C.

Tésto na palacinky
Ingredience: 250 g mouky, 500 g mléka, 4 vejce, 2 sacky vanilkového cukru, 6 g soli.

Vejce, vanilkovy cukr a mléko dejte do misy. Pfipevnéte viko a $lehac a michejte na rychlost 6.
Postupné pomoci |Zice pfidavejte otvorem ve viku mouku. Jakmile pfidate veskerou mouku,
nechte smés 1 minutu michat a poté ji procedte jemnym sitem. Nez budete délat palacinky,
nechte tésto alespon 1 hodinu ulezet pfi pokojové teploté.

Majonéza

Ingredience: 2 vajecné zloutky, 20 g hoic¢ice, $petka soli, 250 ml oleje.

Dejte Zloutky, hoi¢ici a stl do misy. Pfipevnéte viko a $leha¢ a za¢néte michat na rychlost 6. Po
dobu 3 minut otvorem ve viku postupné pridavejte olej. Po pfidani veskerého oleje do emulze
misu sundejte. Rukou seskrabejte majonézu ze stény misy a zamichejte ji, aby zhoustla. Tfi az ¢tyfi
zamichani by méla stacit. Majonézu zkonzumujte do 24 hodin.

Tésto na chléb
Ingredience: 300 g vody o teploté 30 °C, 500 g mouky, 10 g soli, 1 sacek suseného drozdi (5 g).

Dejte do misy mouku, stl a drozdi. Pfipevnéte viko a hnétac a za¢néte hnist na rychlost 1. Jako u
majonézy prilévejte po dobu 1 minuty vodu, poté nechte pfistroj 9 minut hnist. Tésto prikryjte
a nechte jej hodinu stat pfi teploté 35 °C. Jeho objem by se mél zdvojnasobit. Vytvarujte chléb a
znovu jej nechte hodinu stét pfi teploté 35 °C. Jeho objem by se mél znovu zdvojnasobit. Chléb
pecte 30 minut v troubé predehiéaté na 220 °C. Na dno trouby postavte misku s vodou, kterd bude
dodavat vihkost.

Tésto na pizzu

Ingredience na 5 pizz o prdméru 22 cm: 500 g mouky, 280 g vody o teploté 30 °C, 30 g olivového
oleje, 1 sacek suseného drozdi (5 g), 8 g soli, 10 g cukru.

Dejte do misy mouku, olej, drozdi, sdl a cukr. Pfipevnéte viko a hnétac a zacnéte hnist na rychlost
1. Jako u majonézy prilévejte po dobu 1 minuty vodu, poté nechte pfistroj 9 minut hnist. Tésto
piikryjte a nechte jej hodinu a pul stat pii teploté 35 °C. Jeho objem by se mél zdvojnasobit. Tésto
rozdélte na pét dilt o hmotnosti 165 g. Posypte pracovni povrch moukou a rozvalejte pét dil(i tésta
na kola o priméru 22 cm. Kola polozZte na papir na peceni a ptidejte na né piisady podle své chuti.
Pizzy nechte 15 minut uleZet a poté je jednu po druhé pecte 12 minut v troubé predehfaté na 230 °C.
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Figyelem: A készilék elsé hasznalata el6tt olvassa el
figyelmesen a ,biztonsagi tanacsok” flizetet és az alabbi

utasitasokat.
LEIRAS
“ Motoros egység
m Sebességvalaszto tarcsa
m Multifunkcids fej kiolddbgombja

m Multifunkcios fejegység
m Nagy sebességu kimeneti nyilas

nTéIegység
B1[ZE
m Edény
Keverétartozékok
Mixer

m Dagaszto

m Ballonhabveré
n Mini apritd

m Mini aprité fedele
m Mini aprité edénye

m Nagy sebességl kimeneti nyilas fedele
m Mixer tartozékainak kimeneti nyilasa
Alacsony sebességui kimeneti nyilas

m Alacsony sebességii kimeneti nyilas fedele

ELSO LEPESEK

+ Az els6 hasznalat elStt szappanos vizzel mossa le az 6sszes tartozékot (lasd a,Tisztitas” cim részt).
Oblitse le, majd szaritsa meg 6ket.
+ Helyezze a késziiléket egy vizszintes, tiszta és szaraz feliiletre. Ellendrizze, hogy a sebességvalasztd
tarcsa (A1),0" allasban van-e, majd csatlakoztassa a késziiléket.
« A készlilék szamos mddon elindithato (lasd az A1 abrakat):
- Szakaszos miikodés (pulzalas):
Ezzel a bedllitassal hatékonyabban kezelhet6 a késziilék az étel elkészitése soran.
- Folyamatos miikodés:
Vélassza ki a kivant beéllitast az, 1" és,6/max.” opciok kozott az elkészitendé ételtdl fliggden.
« A késziilék ledllitasahoz forditsa a tarcsat (A1) 0" allasba.

Fontos: A késziilék csak akkor indul el, ha a fedél (A5) és a fej (A3) a helyén van. Ha miikodés
kozben felengedi a fedelet (A5) és/vagy a fejet (A3), a késziilék azonnal ledll. Rogzitse
vissza a fedelet és/vagy a fejet a helyére, forditsa vissza a vezérlétarcsat (A1) ,0” allasba,
majd folytassa a késziilék hasznalatat a normal médon, a kivant sebesség kivalasztasaval.

1 - KEVERES/DAGASZTAS/FELVERES/EMULGEALAS/HABVERES
Az étel jellegétdl figgben a rozsdamentes acél tél (B1) és a fedele (B2) segitségével akar 1,8 kg,
konny keveréket is készithet.

SZUKSEGES TARTOZEKOK: Rozsdamentes acél tal (B1), kifrdccsenést megakadélyozé fedél
(B2), dagasztd (C1) vagy mixer (C2) vagy ballonhabveré (C3).

1.1 - OSSZESZERELES

Kovesse az 1.1-1.4. dbrakon lathaté utasitasokat

®)



1.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES

« Els6 1épésként forgassa a sebességvalasztd tarcsat (A1) a recept altal megadott fokozatra.
« Az étel elkészitése soran a fedélen (B2) Iévé nyildson keresztiil adhat hozza 6sszetevoket.
- A készlék ledllitasahoz forditsa a tarcsat (A1),0” allasba.

Tanacsok:
DAGASZTAS (maximalis miikédési id6: 10 perc)

- A dagaszté (C1),1” fokozatban hasznalhaté. Legfeljebb 500 g lisztet dagasszon (pl. fehér
kenyér, magvas kenyér, oml6s tészta, édes omlds tészta stb.).

KEVERES (maximalis m(kodési idé: 10 perc)
- A mixert (C2),1" és,,6/max." kozotti fordulatszamon hasznalja.
- Legfeljebb 1,8 kg konny keveréket keverjen Gssze (egyensulystitemény, kekszek stb.).

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

FELVERES/EMULGEALAS/HABVERES (maximalis m(ikédési idé: 10 perc)

- A ballonhabverét (C3),,1” és ,6/max.” kozotti sebességen hasznalja.

- Majonéz, aioli martogatds, szdszok, felvert tojasfehérje (3-8 tojasfehérje), Chantilly krém
(800 ml-ig) stb. készitéséhez hasznalhato.

- Soha ne hasznélja a ballonhabverét (C3) konnyii tésztak dagasztasahoz vagy keveréséhez.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, majd végezze el az 1.1-1.4. dbrakon
szerepl6 Gsszeszerelési lépéseket forditott sorrendben.
2 - KIS MENNYISEGEK FINOM APRITASA (*TIPUSTOL FUGGGOEN)
SZUKSEGES TARTOZEKOK (D*): Mini aprito fedele (D1) és edénye (D2)
2.1- OSSZESZERELES
Kovesse a 2.1., 2.2. és a 2.3. dbrakon lathatd l1épéseket.
2.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
- A mini aprité segitségével nagyon aproéra aprithatja a kdvetkezéket:
- Sertéshus (has), marhahus: 250 g/5 mp/,pulzalas”.
« A mini aprité nem hasznalhaté kemény termékekhez, mint példaul kdvéhoz, illetve folyadékokhoz.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen ledll, majd végezze el a 2.1.-2.3. dbrakon
szerepl6 Osszeszerelési [épéseket forditott sorrendben.

3 - KIS MENNYISEGEK DURVABB APRITASA (TIPUSTOL FUGGOEN)

SZUKSEGES TARTOZEK: Osszeszerelt 6rl6egység.

- Pulzalds médban néhany méasodperc alatt aprithat fel szaritott fligét, szaritott sdrgabarackot stb.
Mennyiség/max. idé: 100 g/5 mp

TISZTITAS
+ Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl.

« Ne meritse a késztiléket (A) vizbe, és ne tegye folyd viz ald. Tordlje at szaraz vagy enyhén nedves
ruhaval.

+ Hasznalat utdn azonnal szerelje szét, majd oblitse le a tartozékokat.
A sériilések elkeriilése érdekében minden pengét 6vatosan kezeljen (10. abra).

» Mossa le, Oblitse le, majd szaritsa meg a tartozékokat. A dagasztén (C1) és a mixeren (C2) kivl
minden elem mosogatégépben tisztithato.

MI ATEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK
- Lasd az,Els6 lépések” cim( részt

A késziilék tovabbra sem miikodik? Forduljon egy hivatalos szervizkdzponthoz m
(ezek listajat 1asd a szervizkézikonyvben).

MEGVASAROLHATO TARTOZEKOK
Lasd a 2. oldalt és a termék weboldalat.

Megjegyzés: Csak akkor vasarolhat tartozékot, ha bemutatja a hasznalati Gitmutatot vagy
a késziiléket.

A CSOMAGOLAS ES A KESZULEK LESELEJTEZESE
@ A csomagolds kdrnyezetbarat anyagokbol késziilt, igy az adott teriileten érvényben

1évé ujrahasznositasi intézkedéseknek megfeleléen kell leselejtezni. A készllék
ELEKTRONIKUS VAGY ELEKTROMOS TERMEKEK

leselejtezésekor forduljon a megfelel6 helyi hatésaghoz.

[
ALAPVETO RECEPTEK

Gondoljon a kdrnyezetre!
D A késziilék szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
2 Az Gjrahasznositas érdekében hulladékgy(ijté ponton adja le.

Chantilly krém:
Hozzavaldk: 400 ml hideg folyékony tejszin (legaldbb 30% zsir), 35 g porcukor.

Tegye az 6sszes hozzavaldt a hideg keverétalba, majd helyezze fel a fedelet és a ballonhabverét.
Jérassa 5-6s fordulatszamon 3 percig, majd novelje a sebességet 6-os fordulatszamra 1 percig.
3 perc 30 méasodperc elteltével ellendrizze a Chantilly krém dllagat, mert a krémben [év6 zsir
hémérsékletétdl és mennyiségétdl fliggden az gyorsan megvaltozhat.

Habcsok
Hozzavaldk: 4 tojasfehérje (120 g), 120 g kristalycukor, 120 g porcukor.

Melegitse el6 a sitét 95 °C-ra. Helyezze a tojasfehérjét és a kristalycukrot a keverétalba, majd
helyezze fel a fedelet és a ballonhabverét. Jarassa 6-os fordulatszamon 4 percig. Emelje fel a
keveréfejet, és adja hozza a 120 g porcukrot.

Hagyja bekapcsolva a késziléket 6-os fokozaton tovabbi 2 percig. Toltsén meg egy habzsakot,

®



hasznéljon hozza nyilt csillag diszitécsovet, majd nyomja a kivant formakat egy talcara helyezett
sutépapirra. Stisse 2 6ran &t 95 °C-on.

Tortatészta

Hozzavaldk: 200 g cukor, 200 g szobahémérsékletl vaj, 4 tojas (200 g), 200 g liszt, 2 tedskanal
sutépor (4 g).

Tegye az 6sszes hozzavaldt a télba, majd helyezze fel a fedelet és a mixert. M{ikodtesse a késziiléket
1-es fokozaton 30 méasodpercig, majd 6-os fokozaton 2 percig. 2 perc és 30 masodperc elteltével
emelje fel a keverdéfejet, és egy spatula segitségével kaparja le az edény oldalait, majd folytassa a
tészta felverését tovabbi 1 percig 6-os fokozaton. Ontse a tésztat vajas, liszttel megszért formaba,
majd 180 °C-ra elémelegitett siitében 1 6ran at stsse.

Palacsintatészta

Hozzavalok: 250 g liszt, 500 g tej, 4 tojas, 2 tasak vanilids cukor, 6 g s6.

Helyezze a tojasokat, a vanilids cukrot és a tejet a keverStalba. Helyezze fel a fedelet és a
habverét, majd keverje 6-os fokozaton. Egy kanal segitségével fokozatosan adja hozza a lisztet a
fedél nyilasan keresztil. Miutan az 6sszes lisztet elkeverte, tovabbi 1 percig hagyja bekapcsolva
a keverést, majd egy finom szitasz(iré segitségével szlirje at a keveréket. A palacsinta elkészitése
el6tt hagyja a tésztat legalabb 1 6ran at szobahémérsékleten pihenni.

Majonéz

Hozzavalok: 2 tojassargaja, 20 g mustar, egy csipet s6, 250 ml olaj.

Tegye a tojassargajat, a mustart és a sot a keverétélba. Helyezze fel a fedelet és a ballonhabverét,
majd inditsa el a késziiléket 6-os fokozaton. Fokozatosan, 3 percen keresztil t6ltse be az olajat a
fedél nyilasan keresztiil. Ha az 6sszes olajat sikerllt eldolgozni egy egységes emulzidva, tavolitsa el
atélat és a habver6t. A kezével kaparja le a tal oldalait, majd keverje 6ssze a majonézt, hogy s(rlibb
allagu legyen. Harom vagy négy keverés elég lesz. 24 6ran belul fogyassza el.

Kenyértészta
Hozzavalok: 300 g 30 °C-os meleg viz, 500 g liszt, 10 g s6, 1 zacsko szaritott élesztd (5 g).

Tegye a lisztet, a sot és a széritott élesztét a keverdtalba. Szerelje fel a fedelet és a dagasztot, majd
inditsa el a mixert 1-es fokozaton. 1 perc alatt fokozatosan adagolja hozza a vizet, mint a majonéz
esetén, majd hagyja dagadni 9 percig. Fedje le a tésztat, és hagyja éllni 35 °C-on 1 6ran keresztiil.
A tésztanak a kétszeresére kell dagadnia. Formazza meg a kenyeret, és hagyja ismét allni 1 6ran at
35 °C-on. A kenyérnek a kétszeresére kell dagadnia. Siisse 30 percig egy 220 °C-ra el6melegitett
stitében, és helyezzen egy tal vizet a siit6 aljara a megfeleld paratartalom biztositasahoz.

Pizzatészta

Hozzavalok 6t 22 cm-es pizzéhoz: 500 g liszt, 280 g 30 °C-os meleg viz, 30 g olivaolaj, 1 zacskd
szaritott stit6élesztd (5 g), 8 g s6, 10 g cukor.

Tegye a lisztet, az olajat, az élesztét, a sot és a cukrot a keverdtalba. Szerelje fel a fedelet és a
dagasztét, majd inditsa el a mixert 1-es fokozaton. 1 perc alatt fokozatosan adagolja hozza a vizet,
mint a majonéz esetén, majd hagyja dagadni 9 percig. Fedje le a tésztat, majd hagyja allni 35 °C-on
masfél éran at. A tésztanak a kétszeresére kell dagadnia. Ossza a tésztat 6t 165 g-os darabra. Szérja
meg liszttel a munkafeliiletet, majd nyujtsa ki az 6t tésztadarabot 22 cm-es pizzaformara. Helyezze
a kinyujtott tésztat stitépapirra, majd helyezze ré a kivant feltételeket. Hagyja pihenni a pizzékat
15 percig, majd slisse 6ket 12 percig a 230 °C-ra el6melegitett stitében.

Avertisment: Cititi cu atentie brosura ,sfaturi pentru
siguranta” si aceste instructiuni de utilizare fnainte de a
folosi aparatul pentru prima data.

DESCRIERE

“ Unitatea motorului BAnsamblul bolului

m Buton de selectare a vitezei m Capac
m Buton de eliberare cap multifunctional m Bol

m Unitate cap multifunctional Accesorii mixer @
m Cuplaj de mare viteza Mixer

m Capac cuplaj de mare viteza m Accesoriu pentru framantare

m Cuplaj pentru accesoriile mixerului mTeI
Cuplaj de mica viteza n Mini-tocator

m Capac mini-tocdtor

m Bol mini-tocator

m Capac cuplaj de mica viteza

INTRODUCERE

- Inainte si le utilizati pentru prima dat4, spalati toate accesoriile in apa cu detergent
(vedeti sectiunea ,Curdtare”). Clatiti si uscati.
« Pozitionati aparatul pe o suprafata pland, curata si uscata. Asigurati-va ca butonul selectorului de
vitezd (A1) este in pozitia,0” si conectati aparatul la priza.
« Aveti mai multe optiuni pentru a porni aparatul (vedeti diagramele A1):
- Functionare intermitenta (Pulse):
Setarea Pulse va oferd mai mult control atunci cdnd preparati mancarea.
- Functionare continua:
Alegeti pozitia doritd de la, 1”la,6/max, in functie de mancarea pe care o pregatiti.
+ Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (A1) la,0"
Important: Aparatul va porni doar atunci cand capacul (A5) si capul (A3) sunt blocate la loc.
Daca inlaturati capacul (A5) si/sau capul (A3) in timpul functionarii aparatului, acesta se
va opri imediat. Blocati din nou capacul si/sau capul, rotiti butonul de control (A1) inapoi
la pozitia, 0", apoi continuati sa folositi aparatul in mod normal, selectand viteza dorita.

1- AMESTECAT / FRAMANTAT / BATUT / EMULSIFICAT / BATUT
SPUMA

Tn functie de natura alimentelor, puteti folosi bolul din otel inoxidabil (B1) si capacul sdu (B2) pentru
a pregati pand la 1,8 kg de amestec usor.

ACCESORII NECESARE: Bol din otel inoxidabil (B1), capac anti-stropire (B2), accesoriu pentru
framantare (C1), mixer (C2) sau tel (C3).



1.1 - ASAMBLARE
Urmati diagrameledela 1.11a 1.4
1.2 - UTILIZARE, SFATURI S| DEZASAMBLARE
« Rotiti butonul selectorului de vitezé (A1) la viteza doritd, conform retetei.
- In timpul prepararii, puteti adauga alimente prin orificiul din capac (B2).
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (A1) la,0".
Sugestii:
FRAMANTAT (timpul maxim de functionare: 10 minute)

- Folositi accesoriul pentru framantare (C1) la viteza, 1" Puteti frimanta pana la 500 g de féina
(pentru aluat de paine alba, aluat de paine multicereale, aluat fraged, aluat fraged dulce etc.).

AMESTECAT (timpul maxim de functionare: 10 minute)

- Folositi mixerul (C2) la o viteza intre,1” i "6/max.".

- Puteti amesteca pana la 1,8 kg de compozitie usoara (pandispan, aluat de biscuiti etc.).
- Nu folositi niciodata mixerul (C2) pentru a frimanta aluaturi dense sau aluat de paste
proaspete (lasagna, rigatoni, bigoli etc.).

BATUT / EMULSIFICAT / BATUT SPUMA (timpul maxim de functionare: 10 minute)

- Folositi telul (C3) la o viteza intre 1" si "6/max.".

- Puteti pregati maioneza, aioli, sosuri, spuma de albusuri (3-8 albusuri), crema Chantilly
(pana la 800 ml) etc.

- Nu folositi niciodata telul (C3) pentru a frimanta sau a amesteca un aluat usor.
Dezasamblare: Asteptati ca aparatul sa se opreascd complet, apoi efectuati pasii de asamblare
din diagramele 1.1 - 1.4 in ordine inversa.
2-TOCAREA FINA A UNOR CANTITATI MICI (*IN FUNCTIE DE MODEL)
ACCESORII NECESARE (D¥*): Capac mini-tocator (D1), Bol mini-tocétor (D2)

2.1 - ASAMBLARE

Urmati diagramele 2.1, 2.2 5i 2.3.

2.2 - UTILIZARE, SFATURI S| DEZASAMBLARE

« Cu ajutorul mini-tocatorului, puteti toca foarte fin urmatoarele:

- Carne de porc (fleicd), carne de vita: 250 g / 5 sec/,,Pulse”.

« Acest mini-tocator nu este menit pentru produse tari, precum boabele de cafea sau pentru lichide.
Dezasamblare: Asteptati ca aparatul sa se opreasca complet, apoi efectuati pasii de asamblare
din diagramele 2.1 - 2.3 in ordine inversa.

3-TOCAREA MARE A UNOR CANTITATI MiICI (IN FUNCTIE DE MODEL)
ACCESORIU NECESAR: Masina de tocat asamblata.

- Tocati in cateva secunde cu functia Pulse: smochine uscate, caise uscate etc.

Cantitate/timp max.: 100 g / 5 sec.

CURATARE
« Scoateti aparatul din priza.

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

- Dezasamblati complet si clatiti accesoriile la scurt timp dupa utilizare.
Manevrati lamele cu grija, pentru a nu va rani (diagrama 10).

« Spalati, clatiti si uscati accesoriile. Toate se pot spdla in masina de spalat vase, cu exceptia
accesoriului pentru framantare (C1) si a mixerului (C2).

CE SA FACETI DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA CORESPUNZATOR
- Consultati sectiunea ,Introducere”

Aparatul tot nu functioneaza? Contactati un centru de service autorizat

(consultati lista in brosura de service). @
ACCESORII DISPONIBILE
Consultati pagina 2 si site-ul brand-ului.

Nota: Puteti cumpara un accesoriu numai daca prezentati brosura de instructiuni sau
aparatul.

ELIMINAREA AMBALAJELOR SI A APARATULUI

@ Ambalajele sunt realizate din materiale ecologice si pot fi eliminate in conformitate
%@ cu masurile de reciclare aplicabile in zona dvs. Pentru a elimina aparatul, contactati

serviciul adecvat al autoritatilor locale.

PRODUSE ELECTRONICE SAU ELECTRICE

Ganditi-va la mediu!
@ Aparatul dvs. contine multe materiale recuperabile sau reciclabile.

r— < Lasati-l la un punct de colectare pentru a fi prelucrat.

RETETE DE BAZA

Crema Chantilly
Ingrediente: 400 ml frisca lichida rece (minim 30% grasime), 35 g zahér pudra.

Puneti toate ingredientele in bolul rece al mixerului, potriviti capacul si telul. Procesati la viteza 5
timp de 3 minute, apoi cresteti treptat pana la viteza 6 timp de 1 minut.

Monitorizati consistenta cremei Chantilly dupd 3 minute si 30 de secunde, deoarece ea se poate
schimba repede, in functie de temperatura si de cantitatea de grasime din frisca.

Bezele
Ingrediente: 4 albusuri de ou (120 g), 120 g zahar tos, 120 g zahar pudra.

Preincalziti cuptorul la 95 °C. Puneti albusurile si zaharul tos in bolul mixerului, apoi potriviti
capacul si telul. Procesati la viteza 6 timp de 4 minute. Ridicati capul mixerului si adaugati cele
120 g de zahar pudra. Mai bateti 2 minute la viteza 6. Umpleti o punga de ornat cu duza crestata
si turnati forme pe o tava cu hartie de copt. Coaceti 2 ore la 95 °C.



Blat de tort

Ingrediente: 200 g zahdr, 200 g unt la temperatura camerei, 4 oua (200 g), 200 g féing, 2 lingurite
rase de praf de copt (4 g).

Puneti toate ingredientele in bol, apoi potriviti capacul si mixerul. Procesati la viteza 1 timp de
30 de secunde, apoi la viteza 6 timp de 2 minute. Dupa aceste 2 minute si 30 de secunde, ridicati
capul mixerului si curatati marginile bolului cu o spatuld. Mai bateti compozitia inca 1 minut la
viteza 6. Turnati compozitia intr-o formd de tort unsa si tapetatd cu faina. Coaceti 1 ord in cuptorul
preincalzit la 180 °C.

Amestec pentru clatite
Ingrediente: 250 g faind, 500 g lapte, 4 oud, 2 pliculete de zahar vanilat, 6 g sare.

Puneti oudle, zaharul vanilat si laptele in bolul mixerului. Potriviti capacul si telul, apoi
amestecati la viteza 6. Adaugati treptat faina prin orificiul din capac, folosind o lingura. Dupa ce
ati incorporat toata faina, lasati-o sa se amestece 1 minut si treceti amestecul printr-o sitd find.
Lasati amestecul sa stea o ord la temperatura camerei inainte sa faceti clétitele.

Maioneza
Ingrediente: 2 galbenusuri, 20 g mustar, un praf de sare, 250 ml ulei.

Puneti gdlbenusurile, mustarul si sarea in vasul mixerului. Potriviti capacul si telul, apoi porniti
aparatul la viteza 6. Adaugati treptat uleiul prin orificiul din capac, de-a lungul a 3 minute. Cand
tot uleiul a fost incorporat in emulsie, inlaturati bolul si telul. Curdtati cu mana peretii vasului si
amestecati maioneza pand se ingroasa. Este suficient sd amestecati de trei sau patru ori. Consumati
n termen de 24 de ore.

Aluat de paine
Ingrediente: 300 g apa caldd, la 30 °C, 500 g fdind, 10 g sare, 1 pliculet de drojdie uscata (5 g).

Puneti faina, sarea si drojdia uscata in bolul mixerului. Potriviti capacul si accesoriul pentru
framantare, apoi porniti mixerul la viteza 1. Turnati treptat apa, timp de 1 minut, ca pentru
maioneza, apoi lasati aparatul sa framante 9 minute. Acoperiti aluatul si lasati-l sa stea la 35 °C o
ord. Ar trebui sa-si dubleze volumul. Modelati painea si lasati-o din nou la crescut o or3, la 35 °C.
Ar trebui sa-si dubleze volumul. Coaceti 30 de minute in cuptorul preincélzit la 220 °C, cu un bol
cu apa in partea de jos a cuptorului pentru a crea umiditate.

Aluat de pizza

Ingrediente pentru 5 aluaturi de pizza cu diametrul de 22 cm: 500 g faina, 280 g apa calda la 30 °C,
30 g ulei de masline, 1 pliculet de drojdie uscata (5 g), 8 g sare, 10 g zahar.

Puneti fdina, uleiul, drojdia, sarea si zaharul in bolul mixerului. Potriviti capacul si accesoriul
pentru framantare, apoi porniti mixerul la viteza 1. Turnati treptat apa, timp de 1 minut, ca pentru
maionezd, apoi ldsati aparatul sa framante 9 minute. Acoperiti aluatul si lasati-l sa steala 35 °C timp
1 or& si 30 de minute. Ar trebui sa-si dubleze volumul. Impartiti aluatul in cinci bucéti a cate 165 g.
Presarati faina pe suprafata de lucru, apoi intindeti bucatile sub forma unor discuri cu diametrul de
22 cm. Puneti discurile de aluat pe hartie de copt si garnisiti-le cu topping-urile dorite. Lasati-le sa
stea 15 minute, apoi coaceti-le pe rand, timp de 12 minute fiecare, in cuptorul preincalzit la 230 °C.

Varovanie: Pred prvym pouzitim spotrebica si pozorne
precitajte brozuru ,Bezpecnostné rady” a tento navod na
pouzitie.

POPIS

“ Motorova jednotka B Zostava misy

m Prepinac rychlosti m Veko

m Tlacidlo na uvolnenie multifunkénej hlavy m Misa

m Jednotka multifunkénej hlavy Prislusenstvo mixéra m
m Vysokorychlostny vystup m Mixér

m Hnetac

(k] Slahacia metlicka
n Minikraja¢
m Kryt minikréjaca

m Misa minikrdjaca

m Kryt vysokorychlostného vystupu
MV)'IStup prislusenstva mixéra
Nizkorychlostny vystup

m Kryt nizkorychlostného vystupu

SKOR, AKO ZACNETE

« Pred prvym pouzitim umyte vsetky diely prislusenstva vodou so saponatom
(Pozrite si ¢ast,Cistenie”). Oplachnite a osuste.
Spotrebi¢ umiestnite na rovny, Cisty a suchy povrch. Uistite sa, Ze prepinac rychlosti (A1) je v polohe
,0" a pripojte spotrebic.
+ Méte niekolko moznosti zapnutia spotrebica (pozrite nakresy A1):
- Prerusovana prevadzka (impulzny chod):
Nastavenim impulzného chodu prevezmete lepsiu kontrolu nad pripravou jedla.
- Nepretrzita prevadzka:
V zévislosti od jedla, ktoré pripravujete, zvolte pozadovanu polohu od,1” do ,6/max.”
+ Otocenim prepinaca (A1) do polohy,0” spotrebic zastavite.
Dolezité: Spotrebic sa spusti len v pripade, Zze kryt (A5) a hlava (A3) st zaisten0 na svojom
mieste. Ak pocas chodu uvolnite kryt (A5) alebo hlavu (A3), spotrebic sa okamzite zastavi.
Kryt alebo hlavu znova zaistite na mieste, otocte ovladacom (A1) spat do polohy,, 0 vyberte
pozadovanu rychlost a pokracujte v pouzivani spotrebica ako obvykle.

1 - MIESANIE / HNETENIE / MIESENIE / EMULGACIA / SLAHANIE
V zavislosti od charakteru surovin mézete misu z nehrdzavejlcej ocele (B1) a jej veko (B2) pouzit
na pripravu az 1,8 kg lahkej zmesi.

POZADOVANE PRISLUSENSTVO: Misa z nehrdzavejtcej ocele (B1), veko na zabranenie
Spliechaniu (B2), hnetac (C1) alebo miesac (C2) alebo $lahacia metlicka (C3).

@)



1.1- MONTAZ
Postupujte podla nakresov ¢. 1.1 az 1.4
1.2 - POUZITIE, RADY A DEMONTAZ
« Zacnite otoc¢enim prepinaca rychlosti (A1) na pozadovanu rychlost podla receptu.
« Prostrednictvom otvoru vo veku (B2) mdzete pocas pripravy pridavat suroviny.
« Otocenim prepinaca (A1) do polohy,0” spotrebic zastavite.
Rady:
HNETENIE (maximalna prevadzkova doba: 10 minut)

- Pouzite hnetac (C1) pri rychlosti, 1. M6Zete hniest az 500 g muky (napr. na biely chlieb,
viaczrnny chlieb, krehké pecivo, sladké krehké pecivo atd.).

MIESANIE (maximélna prevadzkova doba: 10 minut)
- Pouzite mixér (C2) pri rychlosti medzi,1” a,6/max.".
- Mézete zmiesat az 1,8 kg lahkej zmesi (na piskdtové cesto, susienky atd.).

- Nikdy nepouzivajte miesac (C2) na hnetenie tazkého cesta alebo cesta na cerstvé cestoviny
(lasagne, rigatoni, bigoli atd.).

MIESENIE / EMULGACIA / SLAHANIE (maximélna prevédzkova doba: 10 minut)

- Pouzite $fahaciu metli¢ku (C3) pri rychlosti medzi,1” a,6/max.".

- Mozete si pripravit majonézu, aioli, omacky, slahané vajecné bielka (3 az 8 vaje¢nych

bielkov), slahacku Chantilly (az 800 ml) atd.

- Slahaciu metli¢ku (C3) nikdy nepouzivajte na hnetenie alebo miesanie lahkého cesta.
Demontaz: Nechajte spotrebi¢ Gplne zastavit, potom prevedte montazne kroky podla nakresov
1.1 az 1.4 v opa¢nom poradi.
2 - JEMNE SEKANIE MALYCH MNOZSTIEV (*V ZAVISLOSTI OD MODELU)
POZADOVANE PRISLUSENSTVO (D*): Veko misy minikrajaca (D1), misa minikrajaca (D2)
2.1-MONTAZ
Postupujte podla ndkresov 2.1,2.2a2.3
2.2 - POUZITIE, RADY A DEMONTAZ
« Pomocou minikraja¢a moézete velmi jemne nasekat:

- Brav¢ové méso (bocik), hovadzie maso: 250 g/5 s/,Impulzny chod”.
« Tento minikrjac nie je ur¢eny na tvrdé vyrobky, ako je kdva alebo na tekutiny.
Demontaz: Nechajte spotrebi¢ Uplne zastavit, potom prevedte montazne kroky podla nakresov
2.1 az 2.3 v opa¢nom poradi.
3 - SEKANIE MALYCH MNOZSTIEV NAHRUBO(V ZAVISLOSTI OD MODELU)
POZADOVANE PRISLUSENSTVO: Zostaveny mlynéek.
- sekajte pulzovanim niekolko sekund: susené figy, susené marhule atd.
MnoZstvo/max. ¢as 100 g/5 s

@

CISTENIE
« Spotrebi¢ odpojte z elektrickej siete.

« Spotrebic (A) nepondrajte do vody ani nekladte pod tecticu vodu. Utrite suchou alebo mierne
navlhéenou handrickou.

«Tesne po pouziti prislusenstvo kompletne rozoberte a oplachnite.
So vsetkymi cepelami manipulujte opatrne, aby ste predisli zraneniu (nakres ¢. 10).

« Prislusenstvo umyte, oplachnite a osuste. Vietky komponenty si vhodné na umyvanie v
umyvacke riadu okrem hnetaca (C1) a mixéra (C2).

€0 ROBIT, KED VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE
- Pozrite cast,Skér, ako za¢nete”

Vas spotrebic stale nefunguje? Obratte sa na schvalené servisné stredisko

(pozrite zoznam v servisnej knizke). m
DOSTUPNE PRISLUSENSTVO

Pozrite stranu 2 a internetovu stranku znacky.

Poznamka: Prislusenstvo si mozete kupit iba vtedy, ak predlozite pribalovy letak alebo
vase zariadenie.

LIKVIDACIA OBALOV A SPOTREBICA

@ Obal je vyrobeny z ekologicky nezadvadnych materidlov, a preto sa da zlikvidovat
%@ v stlade s recyklacnymi opatreniami platnymi vo vasej oblasti. Sposob likvidacie

zariadenia preverte na prislusnom oddeleni miestneho tradu.

ELEKTRONICKE ALEBO ELEKTRICKE PRODUKTY

Myslite na zivotné prostredie!
([ Va3 spotrebi¢ obsahuje viacero zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych materiglov.

HE D Odneste ho na zberné miesto na dalsie spracovanie.
ZAKLADNE RECEPTY

Krém Chantilly

Prisady: 400 ml studenej smotany na stahanie (minimalne 30 % tuku), 35 g cukru na polevu.

Do studenej miesacej misy vlozte vietky prisady, nasledne osadte veko a $lahaciu metlicku.
Nechajte bezat 3 minuty pri rychlosti 5, potom zvyste rychlost na 6 po dobu 1 minaty.

Po 3 minutach a 30 sekundéach sledujte konzistenciu krému Chantilly, pretoZe sa méze rychlo menit
v zavislosti od teploty a mnozstva tuku v smotane.

Snehové pusinky

Prisady: 4 vajecné bielka (120 g), 120 g krupicového cukru, 120 g praskového cukru.

Predhrejte ruru na 95 °C. Do miesacej misy vlozte vajecné bielka a krupicovy cukor. Nasledne
osadte veko a $lahaciu metlicku. Nechajte bezat 4 minuty pri rychlosti 6. Nadvihnite hlavu mixéra a
pridajte 120 g praskového cukru. Sfahajte dalsie 2 minty pri rychlosti 6. Napliite cukrérske vrecko
s nasadenym vrubkovanym nastavcom a vytlacajte tvary na papier na pecenie polozeny na plechu.
Pecte 2 hodiny pri teplote 95 °C.



Kolacové cesto

Prisady: 200 g cukru, 200 g masla izbovej teploty, 4 vajcia (200 g), 200 g muky, 2 zarovnané ¢ajové
lyzicky prasku do peciva(4 g).

Do misy vlozte vietky prisady a osadte veko a mixér. Spotrebi¢ nechajte bezat pri rychlosti 1 po
dobu 30 sekind a potom pri rychlosti 6 po dobu 2 minut. Po tychto 2 minutach a 30 sekundach
nadvihnite hlavu mixéra a cesto zoskrabte $pachtlou z bo¢nych stran misy; cesto mieste dalsiu 1
minutu pri rychlosti 6. Cesto vylejte do vymastenej a pomucenej formy na kola¢ a pec¢te 1 hodinu
v peci predhriatej na 180 °C.

Palacinkové cesto

Prisady: 50 g muky, 500 g mlieka, 4 vajcia, 2 vrectska vanilkového cukru, 6 g soli.

Do miesacej misy vloZte vajcia, vanilkovy cukor, a mlieko. Nasadte veko a slahaciu metlicku

a mixujte rychlostou 6. LyZicou postupne pridavajte muku cez otvor veka. Po pridani celého
mnozstva muky nechajte zmes miesat 1 minutu a potom ju preosejte cez sito s jemnymi okami.
Pred pripravou palaciniek nechajte cesto odpocivat najmenej 1 hodinu pri izbovej teplote.

Majonéza

Prisady: 2 ZItky, 20 g hor¢ice, $tipka soli, 250 ml oleja.

Do miesacej misy vlozte vaje¢né zltka, horcicu a sol. Nasadte veko a $lahaciu metlicku a spotrebi¢
nasledne spustite pri rychlosti 6. Postupne prilievajte olej cez otvor veka-vyse 3 minut. Po Gplnom
zapracovani oleja do emulzie vyberte misu a metlicku. Rukou zosurite hmotu zo stran misy a
majonézu premiesajte, aby ste ju zhutnili. Staci premiesat tri alebo Styrikrat. Skonzumujte do 24
hod.

Cesto na chlieb

Prisady: 300 g teplej vody (30 °C), 500 g muky, 10 g soli, T vrecusko suseného drozdia (5 g).

Do miesacej misy vlozte muku, sol a susené drozdie. Nasadte veko a hneta¢, mixér nasledne
spustite rychlostou 1. Vyse 1 minuty postupne prilievajte vodu ako v pripade majonézy, potom
nechajte hniest po dobu 9 minut. Cesto zakryte a nechajte stat 1 hodinu pri teplote 35 °C. Jeho
velkost by sa mala zdvojnésobit. Vytvarujte chlieb a nechajte ho stat 1 hodinu pri teplote 35 °C.
Velkost chleba by sa mala zdvojnasobit. Pecte 30 minut v peci predhriatej na 220 °C. Na udrzanie
vlhkosti poloZte na spodok rury misku s vodou.

Cesto na pizzu

Prisady na pét kusov 22 cm pizze: 500 g muky, 280 g teplej vody (30 °C), 30 g olivového oleja, 1
susené pekarske drozdie (5 g), 8 g soli, 10 g cukru.

Do mie3acej misy vlozte muku, olej, drozdie, sol'a cukor. Nasadte veko a hnetac. Mixér nasledne
spustite pri rychlosti 1. Vyse 1 mintty postupne prilievajte vodu ako v pripade majonézy, potom
nechajte hniest po dobu 9 minut. Cesto zakryte a nechajte stat 1 hod 30 min pri teplote 35 °C.
Jeho velkost by sa mala zdvojnésobit. Cesto rozdelte na pat 165 g kusov. Pomucte pracovnu dosku
a z piatich kusov cesta vytvarujte 22 cm kruhy. Cesto v tvare kruhov poloZte na papier na pecenie
a potom oblozte prisadami podla vlastného vyberu. Pizze nechajte odpodivat 15 minut, potom
pecte jednu po druhej vzdy 12 minut v peci predhriatej na 230 °C.

Opozorilo: Pred prvo uporabo naprave pozorno preberite
knjizico z varnostnimi navodili in ta navodila za uporabo.

OPIS

“ Motorna enota
m Izbirnik hitrosti

m Vecfunkcijski gumb za sprostitev glave
m Vecfunkcijska enota glave

m Izhod za visoke hitrosti

m Pokrov izhoda za visoke hitrosti

m Izhod za pripomocke

Izhod za nizke hitrosti

m Pokrov izhoda za nizke hitrosti

B Posoda
m Pokrov
m Posoda

Pripomocki za mesanje

Metlica za mesanje

m Metlica za gnetenje
m Metlica za stepanje

nMini sekljalnik
m Pokrov mini sekljalnika
m Posoda mini sekljalnika

ZACETEK UPORABE

« Pred prvo uporabo vse pripomocke operite z milnico
(preberite razdelek "Cis¢enje"). Splaknite in posusite.
» Namestite napravo na ravno, Cisto in suho povrsino. Zagotovite, da je izbirnik hitrosti (A1)
v polozaju "0" in napravo prikljucite v vti¢nico.
+ Napravo lahko vklopite na razli¢ne nacine (oglejte si slike A1):
- Delovanje s prekinitvami (pulzno delovanje):
S pulzno nastavitvijo imate pri pripravi hrane ve¢ nadzora.
- Neprekinjeno delovanje:
Izberite polozaj od "1" do "6/max." glede na to, katero hrano pripravljate.
« Napravo izklopite tako, da izbirnik (A1) zavrtite v polozaj "0".
Pomembno: Naprava se bo vklopila samo, ¢e sta pokrov (A5) in glava (A3) zaklenjena na
mesto. Ce pokrov (A5) in/ali glavo (A3) med delovanjem naprave sprostite, se bo naprava
nemudoma izklopila. Pokrov in/ali glavo znova zaklenite na mesto, gumb za upravljanje
(A1) zavrtite nazaj v polozaj "0" in napravo uporabljajte kot obic¢ajno tako, da izberete
zeleno hitrost.

1 - MESANJE/GNETENJE/STEPANJE/EMULGIRANJE

Glede na hrano, ki jo pripravljate, lahko s posodo iz nerjavnega jekla (B1) in pokrovom (B2)
pripravite do 1,8 kg rahle mesanice.

OBVEZNI PRIPOMOCKI: Posoda iz nerjavnega jekla (B1), pokrov proti skropljenju (B2), metlica
za gnetenje (C1), metlica za mesanje (C2) ali metlica za stepanje (C3).
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1.1 - SESTAVLJANJE
Glejte slike od 1.1 do 1.4.
1.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
« Najprej izbirnik hitrosti (A1) zavrtite v poloZaj za Zeleno hitrost v skladu z navodili v receptu.
« Med pripravo lahko dodajate sestavine skozi odprtino v pokrovu (B2).
« Napravo izklopite tako, da izbirnik (A1) zavrtite v polozaj "0".
Nasveti:
GNETENJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)

- Uporabite metlico za gnetenje (C1) pri hitrosti "1". Zgnetete lahko do 500 g moke (npr. za
beli kruh, polnozrnati kruh, slano ali sladko listnato pecivo itd.).

MESANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)
- Uporabite metlico za mesanje (C2) pri hitrosti med "1" in "6/max.".
- Zme3ate lahko do 1,8 kg rahle mesanice (npr. za biskvit, piskote itd.).

- Metlice za mesanje (C2) nikoli ne uporabljajte za gnetenje gostega testa ali testa za sveze
testenine (npr. za lazanjo, rigatone, bigole itd.).

STEPANJE/EMULGIRANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)
- Uporabite metlico za stepanje (C3) pri hitrosti med "1" in "6/max.".

- Pripravite lahko majonezo, omako aioli ali druge omake, sneg iz jaj¢nih beljakov (3-8
beljakov), kremo Chantilly (do 800 ml) itd.

- Metlice za stepanje (C3) nikoli ne uporabite za gnetenje ali mesanje rahlega testa.
Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma izklopi. Nato izvedite korake za sestavljanje
na slikah od 1.1 do 1.4 v obratnem vrstnem redu.

2 - FINO SEKLJANJE MANJSIH KOLICIN (*ODVISNO OD MODELA)
OBVEZNI PRIPOMOCKI (D*): Pokrov mini sekljalnika (D1), posoda mini sekljalnika (D2)
2.1 - SESTAVLJANJE
Glejte slike 2.1,2.21in 2.3.
2.2-UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
+ Z mini sekljalnikom lahko fino sesekljate naslednje:
- svinjsko potrebusino, goveje meso: 250 g /5 sekund/pulzno mesanje.
« Mini sekljalnik ni namenjen sekljanju trdih sestavin, kot je kava, ali tekocin.

Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma izklopi. Nato izvedite korake za sestavljanje
na slikah od 2.1 do 2.3 v obratnem vrstnem redu.

3 - GROBO SEKLJANJE MANJSIH KOLICIN (ODVISNO OD MODELA)

OBVEZNI PRIPOMOCKI: Sestavljen mlincek.
- S pulzno funkcijo v nekaj sekundah sesekljajte: posusene fige, posusene marelice itd.
Koli¢ina/najdaljsi ¢as: 100 g/5 sekund.

CISCENJE

« Izkljucite napravo iz napajanja.

« Naprave ne potopite (A) v vodo ali je postavite pod tekoc¢o vodo. Napravo obrisite s suho ali
nekoliko vlazno krpo.

- Napravo popolnoma razstavite in pripomocke po uporabi splaknite.
Z rezili ravnajte previdno, da se ne poskodujete (slika 10).

+ Pripomocke operite, splaknite in posusite. Vsi pripomocki, razen metlice za gnetenje (C1) in
metlice za mesanje (C2), so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

KAJ LAHKO STORITE, CE NAPRAVA NE DELUJE
- Oglejte si razdelek "Zacetek uporabe".

Ali naprava Se vedno ne deluje? Obrnite se na pooblasceni servis (oglejte si
seznam v servisni knjiZici).

RAZPOLOZLJIVI PRIPOMOCKI

Oglejte si 2. stran in spletno stran proizvajalca.

Opomba: Pripomocek lahko kupite samo, ce predlozite navodila za uporabo ali napravo.

ODLAGANJE EMBALAZE IN NAPRAVE
G
ELEKTRONSKI ALI ELEKTRICNI IZDELKI

Varujte okolje!
® Naprava je sestavljena iz Stevilnih materialov za ponovno uporabo ali recikliranje.

Embalaza je izdelana iz okolju prijaznih materialov, zato jo lahko odvrzete v skladu z
merili za recikliranje, ki veljajo na vasem obmocju. Za odlaganje naprave se obrnite
na ustrezen lokalni organ.

[— < Napravo oddajte na zbirnem mestu za lo¢eno zbiranje odpadkov.

OSNOVNI RECEPTI

Krema Chantilly
Sestavine: 400 ml hladne tekoce smetane (najmanj 30 % mascobe), 35 g sladkorja v prahu.

Vse sestavine dajte v hladno posodo robota in namestite pokrov ter metlico za stepanje. 3 minute
stepajte pri hitrosti 5 in nato zvisajte na hitrost 6 ter stepajte $e 1T minuto.

Preverjajte konsistenco kreme Chantilly od 3 minut do 30 sekund, ker se lahko hitro spremeni
glede na temperaturo in glede na to, koliko mas¢obe vsebuje smetana.

Spanski vetrci
Sestavine: 4 beljaki (120 g), 120 g sladkorja, 120 g sladkorja v prahu.

Pecico ogrejte na 95 °C. Beljake in sladkor dajte v posodo robota in namestite pokrov ter metlico za
stepanje. 4 minute stepajte pri hitrosti 6. Dvignite glavo robota in dodajte 120 g sladkorja v prahu.
Stepajte Se 2 minuti pri hitrosti 6. Napolnite vrecko z Zlebicastim dulcem in na papir za peko, ki ste
ga polozili na pladenj, nabrizgajte vetrce. Pecite 2 uri pri temperaturi 95 °C.
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Biskvit za torto

Sestavine: 200 g sladkorja, 200 g masla na sobni temperaturi, 4 jajca (200 g), 200 g moke, 2
poravnani ¢ajni zlicki pecilnega praska (4 g).

Vse sestavine dajte v posodo in namestite pokrov ter metlico za mesanje. 30 sekund mesajte pri
hitrosti 1in nato $e 2 minuti pri hitrosti 6. Po 2 minutah in 30 sekundah dvignite glavo robota in z
lopatico postrgajte mesanico s sten posode. Biskvit nato Se 1 minuto mesajte pri hitrosti 6. Biskvit
vlijte v namascen model za torto, ki ste ga posuli z moko, in pecite 1 uro na temperaturi 180 °C.

Zmes za palacinke

Sestavine: 250 g moke, 500 g mleka, 4 jajca, 2 vrecki vanilijevega sladkorja, 6 g soli.

Jajca, vanilijev sladkor in mleko dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za stepanje
ter stepajte pri hitrosti 6. Z Zlico postopoma dodajajte moko skozi odprtino v pokrovu. Ko
dodate vso moko, me3ajte $e 1 minuto in nato mesanico precedite skozi fino cedilo. Preden
zacnete pripravljati palacinke, naj zmes najmanj 1 uro pociva na sobni temperaturi.

Majoneza
Sestavine: 2 rumenjaka, 20 g gorcice, $cepec soli, 250 ml olja.

Rumenjaka, gor¢ico in sol dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za stepanje ter
stepajte pri hitrosti 6. 3 minute v mesanico postopoma dodajajte olje skozi odprtino v pokrovu. Ko
dodate olje, odstranite posodo in metlico. Z roko postrgajte mesanico s sten posode in majonezo
premesajte, da se zgosti. Premesajte jo s tremi ali Stirimi gibi. Majonezo porabite v roku 24 ur.

Testo za kruh
Sestavine: 300 g tople vode temperature 30 °C, 500 g moke, 10 g soli, 1 vrecka suhega kvasa (5 g).

Moko, sol in suhi kvas dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za gnetenje ter mesajte
pri hitrosti 1.V 1 minuti postopoma vlivajte vodo (kot pri receptu za majonezo) in nato gnetite 9
minut. Testo naj pokrito pociva 1 uro pri temperaturi 35 °C. Koli¢ina testa se v tem casu dvakrat
poveca. Oblikujte kruh in ga nato Se 1 uro pustite, da pociva pri temperaturi 35 °C. Kruh se bo
dvakrat povecal. Kruh pecite 30 minut na temperaturi 220 °C. Pri tem na dno pecice postavite
posodo z vodo, da ustvarite vlazno okolje.

Testo za pico

Sestavine za pet pic s premerom 22 cm: 500 g moke, 280 g tople vode temperature 30 °C, 30 g
olivnega olja, 1 vrecka suhega kvasa (5 g), 8 g soli, 10 g sladkorja.

Moko, olje, kvas, sol in sladkor dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za gnetenje ter
mesajte pri hitrosti 1.V 1 minuti postopoma vlivajte vodo (kot pri receptu za majonezo) in nato
gnetite 9 minut. Testo naj pokrito pociva 1 uro in 30 minut pri temperaturi 35 °C. Koli¢ina testa
se v tem casu dvakrat poveca. Testo razdelite na pet 165-gramskih kosov. Pomokajte delovno
povrsino in pet kosov testa zvaljajte v 22-centimetrske kroge. Testo polozite na papir za peko in
ga oblozite z dodatki po izbiri. Pice naj 15 minut pocivajo. Nato vsako posebej pecite 12 minut
na temperaturi 230 °C.

Upozorenje: Pazljivo procitajte broSuru ,Bezbednosni
saveti” i ova uputstva za upotrebu pre prve upotrebe
aparata.

OPIS
“ Blok motora

m Taster regulatora brzine

B Sklop posude
m Poklopac
m Posuda
Dodaci za miksiranje, mesenje i mucenje @
Dodatak za miksiranje
m Dodatak za mesenje

m Dugme za deblokiranje multifunkcionalne glave
m Jedinica multifunkcionalne glave

m Brziizlaz

m Poklopac brzog izlaza

m Izlaz za dodatke za mucenje

Sporiizlaz

m Poklopac sporog izlaza

m Dodatak za mucenje

nMini seckalica

m Poklopac mini seckalice
m Posuda mini seckalice

PRVI KORACI

« Pre prve upotrebe aparata, operite sve dodatke toplom vodom i deterdzentom
(pogledajte odeljak,Cis¢enje”). Isperite i osusite.
« Stavite aparat na ravnu, Cistu i suvu povrsinu. Proverite da li je dugme regulatora brzine (A1)
u polozaju,0° a zatim ukljucite aparat u struju.
« Imate nekoliko moguc¢nosti za rukovanje aparatom (pogledajte dijagrame A1):
- Isprekidani rad (u intervalima):
Postavka,pulse” omogucava bolju kontrolu pri pripremanju namirnica.
- Neprekidni rad:
Odaberite Zeljeni polozaj od, 1 do,6/max.” u zavisnosti od namirnice koja se priprema.
« Da biste zaustavili aparat, vratite dugme (A1) u polozaj,0".

Vazno: Aparat ¢e moci da se ukljuci samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) blokirani. Ako
deblokirate poklopac (A5) i/ili glavu (A3) tokom rada, aparat ¢e se odmah zaustaviti. Ponovo
blokirajte poklopac i/ili glavu, vratite dugme regulatora (A1) u polozaj, 0" a zatim koristite
aparat na uobicajeni nacin biranjem zeljene brzine.

1 - MIKSIRANJE / MESENJE /,,LUPANJE” / EMULGOVANJE/ MUCENJE

U zavisnosti od vrste namirnica, posuda od nerdajuceg celika (B1) i njen poklopac (B2) vam
omogucavaju da pripremite do 1,8 kg laganog testa.

POTREBNI DODACI: Posuda od nerdajuceg ¢elika (B1), poklopac protiv prskanja (B2), dodatak
za mesenje (C1), miksiranje (C2) ili mucenje (C3).




1.1 - MONTIRANJE DODATAKA

Sledite dijagrame od 1.1 do 1.4

1.2 - KORISCENJE, SAVETI | DEMONTIRANJE DODATAKA

« Pocnite tako Sto cete okrenuti dugme regulatora (A1) na Zeljenu brzinu, u zavisnosti od recepta.
» Mozete da dodajete namirnice kroz otvor na poklopcu (B2) tokom pripreme.

« Da biste zaustavili aparat, vratite dugme (A1) u polozaj,0"

Saveti:
MESENJE (maksimalno vreme rada: 10 minuta)

- Koristite dodatak za mesenje (C1) na brzini, 1" MoZete da mesite do 500 g brasna (npr. beli
hleb, integralni hleb, masno testo, slatko sipkavo testo, itd).

MIKSIRANJE (maksimalno vreme rada: 10 minuta)
- Koristite dodatak za miksiranje (C2) na brzini izmedu,1”i,6/max."
- Mozete da miksirate do 1,8 kg laganog testa (engleski vo¢ni kolag, testo za keks itd).

- Nemojte nikada da koristite dodatak za miksiranje (C2) za mesenje teskih testa ili svezeg
testa za testeninu (lazanje, rigatoni, bigoli itd).

+LUPANJE” / EMULGOVANJE/ MUCENJE (maksimalno vreme rada: 10 minuta)
- Koristite dodatak za mucenje (C3) na brzini izmedu,1”i,6/max.".

- Mozete da pripremite majonez, sos od belog luka (ajoli), druge soseve, ,ulupana” belanca
(3-8 belanaca), santili krem (do 500 ml) itd.

- Nemojte nikada da koristite dodatak za mucenje (C3) za mesenje ili meSanje laganog testa.
Demontiranje dodataka: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim sledite korake
montiranja dodataka na dijagramima od 1.1 do 1.4 obrnutim redosledom.

2 - SITNO SECKANJE MALE KOLICINE NAMIRNICA (*U ZAVISNOSTI OD MODELA)
POTREBNI DODACI ( D*): Poklopac mini seckalice (D1), posuda mini seckalice (D2)

2.1 - MONTIRANJE DODATAKA

Sledite dijagrame 2.1,2.2i2.3.

2.2 - KORISCENJE, SAVETI | DEMONTIRANJE DODATAKA

« Mini seckalica vam omogucava da sitno iseckate sledec¢e namirnice:

- Svinjetina (pauflek), govedina: 250 g / 5 s. / funkcija,,Pulse”.

« Ova mini seckalica nije namenjena za tvrde namirnice, kao sto je kafa, niti za te¢nosti.
Demontiranje dodataka: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim sledite korake
montiranja dodataka na dijagramima od 2.1 do 2.3 obrnutim redosledom.

3 - KRUPNO SECKANJE MALE KOLICINE NAMIRNICA (U ZAVISNOSTI OD MODELA)
POTREBNI DODATAK: Sklopljeni dodatak za mlevenje.

- Za nekoliko sekundi iseckajte suve smokve, suve kajsije i sl. namirnice pomocu funkcije ,Pulse”.
Koli¢ina / maks. vreme: 100 g/ 5 s.

CISCENJE

« Iskljucite aparat iz struje.

«Ne potapajte aparat (A) u vodu, niti ga stavljajte pod tekucu vodu. Prebrisite ga suvomiili vlaznom
krpom.

« Potpuno rastavite i isperite dodatke odmah nakon upotrebe.
Pazljivo rukujte svim secivima da biste sprecili povrede (dijagram 10).

« Operite, isperite i osusite dodatke. Svi dodaci mogu da se peru u masini za pranje posuda,
osim dodatka za mesenje (C1) i dodatka za miksiranje (C2).

STA DA RADITE AKO APARAT NE RADI
- Pogledajte odeljak,Prvi koraci”

Da li aparat i dalje ne radi? Obratite se ovlas¢enom servisnom centru
(pogledajte listu u servisnoj knjizici).

DOSTUPNI DODACI

Pogledajte 2. stranicu i veb stranicu proizvodaca.

Napomena: Mozete da kupite dodatak samo ako pri kupovini pokazete uputstvo za upotrebu
ili aparat.

ODLAGANJE AMBALAZE | APARATA U OTPAD

Ambalaza sadrzi ekoloski prihvatljive materijale, pa se samim tim moze odloziti u

@ otpad u skladu sa vazecim propisima o recikliranju u vasoj regiji. Da biste odlozili

aparat u otpad, obratite se odgovarajucoj sluzbi u vasoj regiji.

ELEKTRONSKI ILI ELEKTRICNI PROIZVODI

Vodite ra¢una o zZivotnoj sredini!
(@ Aparat mozda sadrzi materijale koji se mogu koristiti ponovo ili reciklirati.
r— 2 Ostavite aparat na mestu za prikupljanje otpada radi obrade.

OSNOVNI RECEPTI

Santili krem
Sastojci: 400 ml hladne slatke pavlake (najmanje 30% mle¢ne masti), 35 g Secera u prahu.

Stavite sve sastojke u hladnu posudu za mesanje, postavite poklopac i dodatak za mucenje.
Pustite aparat da radi na brzini 5 tokom 3 minuta, a zatim povecajte brzinu na 6 tokom 1 minuta.
Pratite gustinu Santili krema nakon 3 minuta i 30 sekundi pripreme, jer moze brzo da se promeni
u zavisnosti od temperature i koli¢ine mle¢ne masti u kremu.

Puslice
Sastojci: 4 belanca (120 g), 120 g Secera, 120 g Secera u prahu.

Zagrejte rernu na 95 °C. Stavite belanca i $ecer u posudu za mesanje, postavite poklopac i dodatak
za mucenje. Pustite aparat da radi na brzini 6 tokom 4 minuta. Podignite glavu za me3anje i dodajte
120 g Secera u prahu. Mutite jo$ 2 minuta na brzini 6.

G



Napunite Spric sa izreckanim nastavkom i istisnite puslice na pleh prekriven papirom za pecenje.
Pecite 2 sata na 95 °C.

Testo za kolac

Sastojci: 200 g Secera, 200 g maslaca sobne temperature, 4 jajeta (200 g), 200 g brasna, 2 ravne
kasicice praska za pecivo (4 g).

Stavite sve sastojke u posudu, postavite poklopac i dodatak za miksiranje. Pustite aparat da radi
na brzini 1 tokom 30 sekundi, a zatim povecajte brzinu na 6 tokom 2 minuta. Nakon 2 minuta i 30
sekundi podignite glavu za miksiranje i Spatulom skinite ostatke smese sa strana posude, mutite
testo jo$ 1 minut na brzini 6. Sipajte testo u kalup premazan maslacem i posut brasnom i pecite 1
sat u rerni zagrejanoj na 180 °C.

E Testo za palacinke

Sastojci: 250 g brasna, 500 g mleka, 4 jajeta, 2 kesice vanilinog $ecera, 6 g soli.

Stavite jaja, vanilin secer i mleko u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za mucenje
i mutite na brzini 6. Postepeno dodajte brasno kroz otvor na poklopcu koristeci kasiku. Kada
dodate svo brasno, mutite smesu jo$ 1 minut i zatim je prosejte kroz sitno sito. Ostavite testo
barem 1 sat na sobnoj temperaturi pre pripreme palacinki.

Majonez
Sastojci: 2 Zumanceta, 20 g senfa, prstohvat soli, 250 ml ulja.

Stavite zumanca, senf i so u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za mucenje i
podesite brzinu 6 na aparatu. Postepeno sipajte ulje kroz otvor na poklopcu tokom 3 minuta. Kada
sipate svo ulje u smesu, skinite posudu i mutite. Rukom skinite ostatke smese sa strana posude i
mutite majonez dok se ne zgusne. Tri ili Cetiri mucenja su dovoljna. Upotrebite u roku od 24 sata.

Testo za hleb
Sastojci: 300 g tople vode temperature 30 °C, 500 g brasna, 10 g soli, 1 kesica suvog kvasca (5 g).

Stavite brasno, so i suvi kvasac u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za mesenje i
pocnite da mesite testo brzinom 1. Postepeno sipajte vodu tokom 1 minuta, kao kada spremate
majonez, a zatim pustite aparat da mesi 9 minuta. Pokrijte testo i ostavite ga na temperaturi 35 °C
tokom 1 sata. Veli¢ina testa bi trebalo da se udvostruci. Oblikujte hleb i ponovo ga ostavite 1 sat
na temperaturi 35 °C. Veli¢ina hleba bi trebalo da se udvostruci. Pecite 30 minuta u rerni zagrejanoj
na 220 °C i stavite posudu sa vodom pri dnu rerne da biste o¢uvali vlaznost.

Testo za picu

Sastojci za pet pica od 22 cm: 500 g brasna, 280 g tople vode temperature 30 °C, 30 g maslinovog
ulja, 1 kesica suvog kvasca (5 g), 8 g soli, 10 g Secera.

Stavite brasno, ulje, kvasac, so i $ecer u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za
mesenje i pocnite da mesite testo brzinom 1. Postepeno sipajte vodu tokom 1 minuta, kao
kada spremate majonez, a zatim pustite aparat da mesi 9 minuta. Pokrijte testo i ostavite ga na
temperaturi 35 °C tokom 1 sata i 30 minuta. Veli¢ina testa bi trebalo da se udvostruci. Podelite testo
u pet delova tezine 165 g. Pospite radnu povr$inu brasnom i razvijte loptice oklagijom u pet testa
precnika 22 cm. Stavite testa na papir za pecenje i prekrijte ih Zeljenim sastojcima. Ostavite pice da
odstoje 15 minuta, pa pecite jednu po jednu 12 minuta u rerni zagrejanoj na 230 °C.

@

Upozorenje: prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte
knjizicu sa,sigurnosnim savjetima”i ove upute za uporabu.

OPIS

“Jedinica motora
m Izbornik brzine

m Tipka za otpustanje multifunkcionalne glave

B Sklop posude
m Poklopac

m Posuda
Dodatni pribor
Nastavak za mijesanje m
m Nastavak za mijesanje tijesta
mokrugla pjenjaca

n Mini sjeckalica

m D. Poklopac mini sjeckalice
m D. Posuda mini sjeckalice

m Jedinica multifunkcionalne glave
m Utikac velike brzine

m Poklopac utikaca velike brzine
m Utika¢ za dodatni pribor

Utikac male brzine

m Poklopac utikaca male brzine

POCETAK RADA

« Prije prve uporabe operite sav dodatni pribor u vodi sa sapunicom
(pogledajte odjeljak ,Cis¢enje”). Isperite i osusite pribor.
« Postavite uredaj na ravnu, ¢istu i suhu povrsinu. Provjerite je liizbornik brzine (A1) u polozaju,0”
i prikljucite utikac u uti¢nicu.
« Uredaj moze raditi na vise nacina (pogledajte shemu A1):
- Isprekidani rad (pulsiranje):
postavka pulsiranja omogucava vam bolju kontrolu pri pripremi jela.
- Neprekinuti rad:
odaberite Zeljeni polozaj izmedu,1"i,6/maks., ovisno o jelu koje pripremate.
« Kako biste iskljucili uredaj, vratite izbornik (A1) u polozaj,0".
Vazna napomena: uredaj ce se pokrenuti samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) uc¢vrsceni.
Ako otpustite poklopac (A5) i/ili glavu (A3) tijekom rada, uredaj ce se odmah zaustaviti.
Ponovno ucvrstite poklopaci/ili glavu, vratite izbornik brzine (A1) u polozaj,0” te nastavite
normalno rabiti uredaj odabirom Zeljene brzine.

1 - MIJESANJE / MIJESANJE TIJESTA / MIJESENJE / EMULGIRANJE / PJENJENJE
Ovisno o vrsti namirnica, mozete upotrijebiti posudu od nehrdajuceg celika (B1) i odgovarajuci
poklopac (B2) za pripremu do 1,8 kg lagane mjesavine.

POTREBNI DODATNI PRIBOR: posuda od nehrdajuéeg ¢elika (B1), poklopac protiv prskanja
(B2), nastavak za mijesenje tijesta (C1) / nastavak za mijesanje (C2) / okrugla pjenjaca (C3).

)



1.1 - SASTAVLJANJE
Slijedite upute iz shema 1.1 - 1.4.
1.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE
- Za pocetak rada postavite izbornik brzine (A1) na Zeljenu brzinu, ovisno o receptu.
«Tijekom pripreme mozete dodavati namirnice kroz otvor u poklopcu (B2).
- Kako biste iskljucili uredaj, vratite izbornik (A1) u polozaj,0".
Savjeti:
MIJESENJE TIJESTA (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)

- Upotrijebite nastavak za mijesenje tijesta (C1) pri brzini, 1”. MoZete izmijesati do 500 g brasna
za, primjerice, bijeli kruh, kruh od nekoliko vrsti Zitarica, prhko tijesto, slatko prhko tijesto itd.

MIJESANJE (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)
- Upotrijebite nastavak za mijeSanje (C2) pri brzini izmedu,1”i,6/maks.".
- Mozete izmijesati do 1,8 kg manje guste mjesavine za, primjerice, biskvit, kekse itd.

- Nemojte upotrebljavati nastavak za mijesanje (C2) za mijeSanje gustog tijesta ili svjezeg
tijesta za tjesteninu (lazanje, rigatone, bigole itd.).

MIJESANJE/EMULGIRANJE/PJENJENJE (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)
- Upotrijebite okruglu pjenjacu (C3) pri brzini izmedu,1”i,6/maks.".

- MoZete napraviti majonezu, aioli i druge umake, snijeg od bjelanjaka (3 - 8 bjelanjaka),
tuceno vrhnje (do 800 ml) itd.

- Ne upotrebljavajte okruglu pjenjacu (C3) za mijesanje laganog tijesta.

Rastavljanje: pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi te izvrite korake za sastavljanje iz shema
1.1 - 1.4 obrnutim redoslijedom.
2 - SJECKANJE MALIH KOLICINA NA SITNE KOMADE (*OVISNO O MODELU)
POTREBNI DODATNI PRIBOR (D*): poklopac mini sjeckalice (D1), posuda mini sjeckalice (D2).
2.1-SASTAVLJANJE
Slijedite upute iz shema 2.1,2.21i 2.3.
2.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Mini sjeckalicom mozete na vrlo sitne komade nasjeckati sljedec¢e namirnice:

- svinjetina (carsko meso), govedina: 250 g / 5 s / nacin rada ,pulsiranje”.
- Ova mini sjeckalica nije namijenjena za sjeckanje tvrdih namirnica poput zrna kave ili za tekucine.

Rastavljanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi te izvrite korake za sastavljanje iz shema
2.1 - 2.3 obrnutim redoslijedom.

3 - SJECKANJE MALIH KOLICINA NAMIRNICA NA KRUPNE KOMADE(OVISNO O MODELU)

POTREBNI DODATNI PRIBOR: sastavljeni mlinac.

- Nasjeckate namirnice u roku od nekoliko sekundi pulsiranjem: susene smokve, susene marelice
itd. Koli¢ina / maks. vrijeme rada: 100 g/ 5s.

CISCENJE
« Izvucite utikac iz uti¢nice.

« Ne uranjajte uredaj (A) u vodu i ne stavljajte ga pod mlaz tekuce vode. Obrisite ga suhom ili
lagano vlaznom krpom.

« Potpuno ga rastavite i isperite dodatni pribor u $to je moguce kracem roku nakon uporabe.
Rukujte ostricama s oprezom kako se ne biste ozlijedili (shema 10).

- Operite, isperite i osusite dodatni pribor. Sav se pribor moze prati u perilici posuda osim
nastavka za mijesanje tijesta (C1) i nastavka za mijesanje (C2).

STO UCINITI AKO UREPAJ NE RADI
- Pogledajte odjeljak,Pocetak rada”

Uredaj ne radi? Obratite se odobrenom servisnom centru m
(popis centara naveden je u servisnoj knjiZici).

DOSTUPAN DODATNI PRIBOR

Pogledajte 2. stranicu i internetsku stranicu tvrtke.

Napomena: mozete kupiti dodatni pribor samo ako pri kupnji predocite upute za uporabu
ili uredaj.

ZBRINJAVANJE AMBALAZE | UREDAJA

@ Ambalaza je izradena od materijala sigurnih za okoli$ te se stoga moze zbrinuti
%@ sukladno mjerama za recikliranje koje su na snazi u vasem podrucju. Za zbrinjavanje

uredaja obratite se odgovaraju¢em servisu u svojoj op¢ini/gradu.

ELEKTRONICKI ILI ELEKTRICNI PROIZVODI

Mislite na okolis!
(D Vas se uredaj sastoji od razlicitih materijala koji se mogu reciklirati il ponovno upotrijebiti.

[— 2 Odnesite ga na prikupno mjesto za preradu.

OSNOVNI RECEPTI

Tuceno vrhnje
Sastojci: 400 ml hladnog tekuceg vrhnja (minimalno 30 % masti), 35 g Secera u prahu.

Stavite sve sastojke u hladnu posudu te namjestite poklopac i okruglu pjenjacu. Pokrenite uredaj
pri brzini 5 na 3 minute, a zatim povecajte na brzinu 6 na 1 minutu.

Nakon 3 minute i 30 sekundi rada pocnite nadzirati teksturu tu¢enog vrhnja. Tekstura se moze
promijeniti vrlo brzo, ovisno o temperaturi i koli¢ini masti u kremi.

Puslice
Sastojci: 4 bjelanjka (120 g), 120 g Secera u prahu, 120 g Secera u prahu.

Zagrijte pecnicu na 95 C. Stavite bjelanjke i $ecer u prahu u posudu uredaja te namjestite poklopac i okruglu
pjenjacu. Pokrenite uredaj pri brzini 6 na 4 minute. Podignite glavu kuhinjskog stroja i dodajte 120 g Secera u
prahu. Mutite dodatne 2 minute pri brzini 6.



Mjesavinom napunite vrecicu za ukrasavanje sa zljebovitom mlaznicom zaistiskivanje i oblikujte puslice na pladnju
prekrivenom papirom za pecenje. Pecite 2 sata na temperaturi od 95 °C.

Biskvit za kolace

Sastojci: 200 g Secera, 200 g maslaca sobne temperature, 4 jaja (200 g), 200 g brasna, 2 pune ¢ajne
Zlicice praska za pecivo (4 g).

Stavite sve sastojke u posudu te namjestite poklopac i nastavak za mije3anje. Pokrenite uredaj pri
brzini 1 na 30 sekundi, a zatim na brzini 6 na 2 minute. Nakon te 2 minute i 30 sekundi podignite
glavu mijesalice i sastruzite strane posude lopaticom; mutite smjesu jos 1T minutu pri brzini 6. Ulijte
smjesu u kalup za kola¢e premazan maslacem i posipan brasnom te pecite 1 sat u pecnici koju ste
prethodno zagrijali na 180 °C.

m Smjesa za paladinke

Sastojci: 250 g brasna, 500 g mlijeka, 4 jaja, 2 vrecice vanilin Secera, 6 g soli.

Stavite jaja, vanilin secer i mlijeko u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i okruglu pjenjac¢u
te mijesajte pri brzini 6. Postupno dodajte brasno zlicom kroz otvor poklopca. Nakon sto se sve
brasno sljubi, ostavite smjesu da se mijesa jos 1 minutu, a zatim je procijedite kroz fino mrezasto
sito. Prije nego $to napravite palacinke, ostavite smjesu da dise 1 sat na sobnoj temperaturi.

Majoneza
Sastojci: 2 Zutanjka, 20 g senfa, prstohvat soli, 250 ml ulja.

Stavite zutanjke, senfi sol u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i okruglu pjenjacu te pokrenite
uredaj pri brzini 6. U iduce 3 minute postupno dodajte ulje kroz otvor poklopca. Nakon 3to se
sve ulje emulgira, uklonite posudu i pjenjacu. Rukom sastruzite strane posude te promijesajte
majonezu kako bi o¢vrsnula. Dovoljno je promijesati tri ili Cetiri puta. Pojedite u roku od 24 sata.

Tijesto za kruh
Sastojci: 300 g tople vode temperature 30 °C, 500 g brasna, 10 g soli, 1 vrecica suhog kvasca (5 g).

Stavite brasno, sol i suhi kvasac u posudu mijealice. Namjestite poklopac i nastavak za mijesanje
tijesta te pokrenite mijesalicu pri brzini 1. Postupno ulijevajte vodu 1 minutu kao i kad pravite
majonezu, a zatim ostavite tijesto da se mije3a 9 minuta. Prekrijte tijesto i ostavite ga da se dize 1
sat pri temperaturi od 35 °C.Tijesto bi se trebalo udvostruciti. Oblikujte kruh i ponovno ga ostavite
da se dize 1 sat pri temperaturi od 35 °C. Kruh bi se trebao udvostruciti. Pecite 30 minuta u pecnici
koju ste prethodno zagrijali na 220 °C. Na dno pecnice postavite zdjelu vode kako biste osigurali
vlazni zrak tijekom pecenja.

Tijesto za pizzu

Sastojci za pet pizza promjera 22 cm: 500 g brasna, 280 g tople vode temperature 30 °C, 30 g maslinova
ulja, 1 vrecica suhog pekarskog kvasca (5 g), 8 g soli, 10 g Secera.

Stavite brasno, ulje, kvasac, sol i Secer u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i nastavak za mijesanje
tijesta te pokrenite mijesalicu pri brzini 1. Postupno ulijevajte vodu 1 minutu kaoi kad pravite majonezu,
a zatim ostavite tijesto da se mijesa 9 minuta. Prekrijte tijesto i pustite ga da se dize 1 sat i 30 minuta
pri temperaturi od 35 °C. Tijesto bi se trebalo udvostruciti. Podijelite tijesto na pet komada teZine 165 g.
Pospite radnu povrsinu brasnom te izvaljajte pet komada tijesta u krugove promjera 22 cm. Postavite
krugove tijesta na papir za pecenje i ukrasite ga nadjevom po Zelji. Ostavite pizze da disu 15 minuta pa
ih pecite jednu po jednu, svaku 12 minuta, u pec¢nici koju ste prethodno zagrijali na 230 °C.

HOIATUS! Enne esmakordset kasutamist lugege hoolikalt
ohutusbrosuiri ja seda kasutusjuhendit.

KIRJELDUS

“ Mootori moodul B Kausi koost
m Kiiruse valikuketas m Kaas

m Mitmefunktsioonilise pea vabastusnupp m Kauss
m Multifunktsiooniline pea Mikseri tarvikud

m Kiire véljalaskeava Segaja

m Kiire véljalaskeava kate m Sotkuja

m Mikseri tarvikute ava m Vispel

Aeglane véljalaskeava nMinihakkija

m Aeglase valjalaskeava kate m Minihakkija kate
m Minihakkija kauss

ALUSTAMINE

+ Enne esmakordset kasutamist peske koiki tarvikuid seebivees
(vt jaotist,Puhastamine”). Loputage ja kuivatage.

+Asetage seade tasasele ja kuivale puhtale pinnale. Veenduge, et kiiruse valikuketas (A1) oleks
asendis, 0" ja ihendage seade vooluvérku.
« Teil on seadme sisselllitamiseks mitu véimalust (vt A1 diagramme).
- Katkendlik t66 (pulseerimine)
Pulseerimisfunktsioon tagab toidu valmistamiseks parema kontrolli.
- Katkematu t66
Valige soovitud asend (,1”-,6/max") vastavalt toidule, mida valmistate.
- Seadme peatamiseks keerake valikuketas (A1) tagasi asendisse 0"
Oluline! See seade kaivitub ainult siis, kui kate (A5) ja pea (A3) on oma kohale lukustatud. Kui
vabastate katte (A5) ja/voi pea (A3), kui seade tootab, jadb see koheselt seisma. Lukustage
kate ja/voi pea oma kohale, keerake valikuketas (A1) tagasi asendisse 0" ja jatkate seadme
kasutamist soovitud kiirusel.

1 - SEGAMINE / SOTKUMINE / KLOPPIMINE / EMULGEERIMINE / VAHUSTAMINE
Olenevalt tdddeldavast toidust saate kasutada roostevabast terasest kaussi (B1) ja selle kaant (B2),
et valmistada kuni 1,8 kg kerget segu.

VAJALIKUD TARVIKUD: roostevabast terasest kauss (B1), pritsmekaitsega kaas (B2), sétkuja
(C1) / segaja (C2) / vispel (C3).



1.1 - KOKKUPANEK

Jargige diagramme 1.1 kuni 1.4.

1.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE

- Koigepealt keerake valikuketas (A1) soovitud kiirusele, jargides valitud retsepti.
« Ettevalmistuste ajal saate lisada toitu labi kaanes (B2) oleva avause.

« Seadme peatamiseks keerake valikuketas (A1) tagasi asendisse 0"

Nouanded
SOTKUMINE (maksimaalne té6aeg: 10 minutit)

- Kasutage sotkujat (C1) kiirusel,, 1" Saate sétkuda kuni 500 g jahu (nt saia-, mitmeviljaleiva-,
leht- ja muretainas jne).

SEGAMINE (maksimaalne to6aeg: 10 minutit)

- Kasutage segajat (C2) kiirusel ,1"-,6/max".

- Saate segada kuni 1,8 kg kerget segu (keeks, kiipsised jne).

- Arge kasutage segajat (C2) raske taina v6i virske pastataina segamiseks (lasanje, rigatoni,
bigoli jne).

KLOPPIMINE / EMULGEERIMINE / VISPELDAMINE (maksimaalne té6aeg: 10 minutit)

- Kasutage visplit (C3) kiirusel ,1“-,6/max".

- Saate valmistada majoneesi, erinevaid kastmeid, munavalgevahtu (3-8 munavalget),
Chantilly kreemi (kuni 800 ml) jne.

- Arge kasutage visplit (C3) kergema taina sétkumiseks ega segamiseks.
Lahtivotmine Oodake, kuni seade on tiielikult peatunud, ja seejérel jargige kokkupaneku
samme (diagrammid 1.1 kuni 1.4) vastupidises jarjekorras.

2 - VAIKESTE KOGUSTE PEENIKESEKS HAKKIMINE (*OLENEVALT MUDELIST)
VAJALIKUD TARVIKUD (D¥*): minihakkija kaas (D1), minihakkija kauss (D2)
2.1 - KOKKUPANEK
Jargige diagrammi 2.1, 2.2, 2.3.
2.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
« Minihakkijaga saate hakkida vdga peenikeseks naiteks:
- sealiha (koht), veiseliha: 250 g / 5 s / pulseerimine.
- See minihakkija ei ole méeldud kdvade toodete, nagu kohvi, voi vedelike jaoks.

Lahtivotmine Oodake, kuni seade on tiielikult peatunud, ja seejérel jargige kokkupaneku
samme (diagrammid 2.1 kuni 2.3) vastupidises jarjekorras.

3 - VAIKESTE KOGUSTE JAME HAKKIMINE (OLENEVALT MUDELIST)
VAJALIK TARVIK: kokkupandud jahvataja.

- Hakkige paari sekundijooksul, kasutades pulseerimisfunktsiooni.Voite hakkida naiteks kuivatatud
viigimarju/aprikoosi jne. Kogus / max aeg: 100 g/ 5 s.

PUHASTAMINE

- Eemaldage seade vooluvérgust.

- Arge asetage seadet (A) vette ega jooksva vee alla. Kasutage puhastamiseks kuiva véi natuke
niisket lappi.

« Pédrast kasutamist votke seade lahti ja loputage tarvikuid vee all.

Vigastuste valtimiseks olge terade kasitlemisel ettevaatlikud (diagramm 10).

+ Puhastage, loputage ja kuivatage tarvikud. Tarvikud on ndudepesumasinas pestavad, v.a
sotkuja (C1) ja segaja (C2).

MIDA TEHA, KUI TEIE SEADE EI TOOTA
- Lugege jaotist,,Alustamine”.

Kas teie seade ikka ei toota? Votke Gihendust volitatud teeninduskeskusega
(loendi leiate hooldusbrosirist).

SAADAOLEVAD TARVIKUD

Vaadake Ik 2 ja ettevétte veebisaiti.

Maérkus. Tarvikute ostmiseks tuleb esitada oma seadme kasutusjuhend voi seade.

SEADME JA PAKENDI KASUTUSELT KORVALDAMINE

@ Pakend on valmistatud keskkonnasdbralikest materjalidest ja seda voib kdidelda

vastavalt teie elukohas kehtivatele imbertdotlemise eeskirjadele. Seadme
ELEKTROONILISED VOI ELEKTRISEADMED

korvaldamise kohta kiisige teavet kohaliku omavalitsuse vastavast osakonnast.
Méelge keskkonnale!

(D Teie seade sisaldab mitmeid taaskasutatavaid véi imbertéédeldavaid materjale.
2 Viige see to6tlemiseks vastavasse kogumispunkti.

=

POHIRETSEPTID

Chantilly kreem
Koostisained: 400 ml kiilma koort (min rasvasisaldus 30%), 35 g tuhksuhkrut.

Asetage koik koostisained kilma mikserikaussi, seejarel paigaldage kaas ja vispel. Hoidke seadet
t60s 3 minutit kiirusel 5, seejdrel 1 minuti kiirusel 6.

Jélgige oma Chantilly kreemi, kui masin on kdinud 3 min 30 s, kuna konsistents voib séltuvalt
temperatuurist ja koore rasvasisaldusest kiiresti muutuda.

Besee
Koostisained: 4 munavalget (120 g), 120 g peeneteralist suhkrut, 120 g tuhksuhkrut.

Kuumutage ahi temperatuurini 95 °C. Asetage munavalged ja peeneteraline suhkur mikserikaussi,
seejarel paigaldage kaas ja vispel. Hoidke seadet t66s 4 minutit kiirusel 6. Tostke mikseripea tles ja
lisage 120 g tuhksuhkrut. Kloppige veel 2 minutit kiirusel 6. Lisage kreemipritsile rihveldatud otsak,



taitke prits kreemiga ning pigistage kiipsetuspaberile sobiva kujuga kreemiportsud. Kiipsetage
2 tundi temperatuuril 95 °C.

Koogitainas

Koostisained: 200 g suhkrut, 200 g toatemperatuuril void, 4 muna (200 g), 200 g jahu, 2 tl
kiipsetuspulbrit (4 g).

Asetage koik koostisained kaussi, seejarel paigaldage kaas ja vispel. Hoidke seadet t66s 30 sekundit
kiirusel 1 ja seejérel 2 minutit kiirusel 6. Parast 2 min ja 30 s tdstke mikseripea Ules ja kraapige kausi
kiiljed spaatliga puhtaks. Seejarel kloppige tainast veel minut aega kiirusel 6. Kallake tainas véitatud
ja jahuga kaetud koogivormi ja kiipsetage tund aega eelkuumutatud ahjus temperatuuril 180 °C.

Pannkoogitainas
Koostisained: 250 g jahu, 500 g piima, 4 muna, 2 pakikest vanillsuhkrut, 6 g soola.

Asetage munad, vanillsuhkur ja piim mikserikaussi. Paigaldage kaas ja vispel ning segage
tainast kiirusel 6. Seejarel lisage jark-jargult jahu, tostes seda lusikaga labi kaanes oleva
avause. Kui kogu jahu on kausis, laske seadmel minut aega segada ja seejarel kurnake tainast
labi peenekoelise séela. Laske tainal enne pannkookide kiipsetamist vahemalt tund aega
toatemperatuuril seista.

Majonees
Koostisained: 2 munakollast, 20 g sinepit, natuke soola, 250 ml 6li.

Asetage munakollased, sinep ja sool mikserikaussi. Paigaldage kaas ja vispel ning segage segu
kiirusel 6. Lisage 6li labi kaanes oleva avause, tehes seda jark-jargult 3 minuti jooksul. Kui 6li on
lisatud, eemaldage kauss ja vispel. Kaapige kausi kiiljed puhtaks ja segage majoneesi, kuni see
tihkemaks muutub. Piisab kolmest kuni neljast segamiskorrast. Tarbige 24 tunni jooksul.

Leivatainas
Koostisained: 300 g 30 °C sooja vett, 500 g jahu, 10 g soola, 1 pakike kuivparmi (5 g).

Asetage jahu, sool ja kuivpdrm mikserikaussi. Paigaldage kaas ja sétkuja ning alustage seadme
t66d kiirusel 1. 1 minuti jooksul lisage jark-jargult soe vesi, seejérel laske seadmel 9 minutit
tainast sotkuda. Katke tainas ratikuga ja laske sel seista tund aega temperatuuril 35 °C. Selle ajaga
peaks tainas kahekordistuma. Vormige tainas leivaks ja laske sel veel tund aega temperatuuril 35
°C seista. Selle ajaga peaks leib kahekordistuma. Kiipsetage leiba 30 minutit eelkuumutatud ahjus
temperatuuril 220 °C. Lisage ahju alumisse osasse kausitais vett, et kiipsetamise ajaks niiskust
lisada.

Pitsatainas

Koostisained viiele 22 cm pitsale: 500 g jahu, 280 g 30 °C sooja vett, 30 g oliivoli, 1 pakike kuivparmi
(5 9), 8gsoola, 10 g suhkrut.

Asetage jahu, 6li, pdrm, sool ja suhkur mikserikaussi. Paigaldage kaas ja sétkuja ning alustage
seadme t66d kiirusel 1. 1T minuti jooksul lisage jark-jargult soe vesi, seejarel laske seadmel 9 minutit
tainast sotkuda. Katke tainas ratikuga ja laske sel seista 1 h 30 min temperatuuril 35 °C. Selle ajaga
peaks tainas kahekordistuma. Jagage tainas viieks 165 g osaks. Lisage tddpinnale jahu ja rullige
tainast viis 22 cm diameetriga ketast. Asetage kettad kiipsetuspaberile ja seejarel lisage soovitud
pitsakate. Laske pitsal 15 min seista, seejarel kiipsetage iga ketast eraldi 12 min eelkuumutatud

ahjus temperatuuril 230 °C.

Bridinajums! Pirms ierices pirmas lietoSanas uzmanigi
izlasiet brostru “Drosibas padomi” un S$is lietoSanas
instrukcijas.

APRAKSTS

“ Motora nodalijums

BTrauka saliksana
[ vaks
mTrauks

Miksera piederumi
Mikseris

m Micitajs

m Putojama slotina
B Mini smalcinatais

m Mini smalcinataja vaks

m Atruma selektora skala
m Daudzfunkcionala uzgala atlaisanas poga
m Daudzfunkcionala uzgala bloks
m Liela atruma izvade
m Liela atruma izvades vaks
m Miksera piederumu izvade
Zema atruma izvade
m Zema atruma izvades vaks
m Mini smalcinataja trauks

DARBA SAKSANA

« Pirms pirmas lietosanas visas piederumu dalas nomazgajiet ziepjadeni
(skatiet sadalu “Tirisana”). Noskalojiet un nozavéjiet.
« Novietojiet ierici uz lidzenas, tiras un sausas virsmas. Parliecinieties, vai atruma selektors (A1) ir
pozicija “0", un pievienojiet ierici elektrotiklam.
- lerices palaisanai ir vairakas opcijas (skatiet A1 shému):
- Darbiba ar partraukumiem (pulsésana):
pulsésanas iestatijums nodrosina labaku vadibu, gatavojot édienu.
- Nepartraukta darbiba:
izvélieties nepiecieSsamo poziciju no “1”lidz “6/maks.” atbilstosi gatavotajam édienam.
- Lai ierici apturétu, pagrieziet skalu (A1) uz“0".
Svarigi! lerice sak darbu tikai tad, ja vaks (A5) un uzgalis (A3) ir fikséts vieta.
Jaierices darbibas laika tiek atbrivots vaks (A5) un/vai uzgalis (A3), ta nekavéjoties apstajas.
Veélreiz fikséjiet vaku un/vai uzgali, pagrieziet vadibas skalu (A1) atpakal pozicija “0” un péc
tam turpiniet lietot ierici ka parasti, atlasot vélamo atrumu.

1. MAISISANA/MICISANA/KULSANA/EMULGESANA/PUTOSANA

Atkariba no produktu veida varat izmantot nerasosa térauda trauku (B1) un ta vaku (B2), lai
pagatavotu lidz 1,8 kg viegla maisijuma.

NEPIECIESAMIE PIEDERUMI: neriiso3a térauda trauks (B1), vaks pret izslakstisanos (B2),
micitajs (C1) vai mikseris (C2), vai putojama slotina (C3).



1.1. SALIKSANA
Skatiet 1.1-1.4 shému
1.2.IZMANTOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
- Saciet, pagriezot atruma selektora skalu (A1) uz vélamo atrumu atbilstosi receptei.
- Gatavosanas laika varat pievienot produktus, izmantojot atveri vaka (B2).
« Lai ierici apturétu, pagrieziet skalu (A1) uz“0".
Padomi.
MICISANA (maksimalais darbibas laiks: 10 minates)
- Izmantojiet micitaju (C1) ar atrumu “1". Varat samicit lidz 500 g miltu miklas (pieméram,
baltmaizei, graudaugu maizei, kartaino miklu, smilSu miklu utt.).
MAISISANA (maksimalais darbibas laiks: 10 minates)
- Izmantojiet mikseri (C2) ar atrumu no “1”lidz “6/maks.".
- Varat samaisit lidz 1,8 kg viegla maisijuma (kéksam, cepumiem utt.).

ikseri (C2) miklu vai svai tas (lazanjas, rigatoni, bigoli utt.)

9 oup

- Nekad nemiciet ar
miklu.

KULSANA/EMULGESANA/PUTOSANA (maksimalais darbibas laiks: 10 minates)
- Izmantojiet putojamo slotinu (C3) ar atrumu no “1” lidz “6/maks."

- Varat pagatavot majonézi, aioli, mérces, saputot olu baltumus (3-8 olu baltumus), $antili
krému (lidz 800 ml) utt.

- Nekad nelietojiet putojamo slotinu (C3) vieglas miklas miciSanai vai maisisanai.
IzjaukSana: pagaidiet, lidz ierice pilniba apstajas, péc tam izpildiet 1.1-1.4 shémas darbibas
saliksanai pretéja seciba.

2. NELIELA DAUDZUMA SMALKA KAPASANA (*ATKARIBA NO MODELA)
NEPIECIESAMIE PIEDERUMI (D*): mini smalcinataja vaks (D1), mini smalcinataja trauks (D2)
2.1. SALIKSANA

Skatiet 2.1, 2.2 un 2.3 shému.

2.2.1ZMANTOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA

« Ar mini smalcinataju var |oti smalki sasmalcinat:

- ctkgalu (pavéderi), liellopa galu: 250 g / 5 sek. / “PulséSana.

- Sis mini smalcinatajs nav paredzéts cietiem produktiem, pieméram, kafijai, vai $kidrumiem.
Izjauk$ana: pagaidiet, lidz ierice pilniba apstajas, péc tam izpildiet 2.1-2.3 shémas darbibas
saliksanai pretéja seciba.

3. NELIELA DAUDZUMA SMALKA KAPASANA (ATKARIBA NO MODELA)
NEPIECIESAMIE PIEDERUMI: Salikts smalcinatajs.

- Dazas sekundes smalciniet, izmantojot pulsésanas iestatijumu: Zavétas viges, Zavétas aprikozes utt.
Daudzums/maks. laiks: 100 g / 5 sek.

TIRISANA
« Atvienojiet ierici no elektrotikla.

« Neiemérciet ierici (A) adeni un nelieciet zem tekosa Gdens. Noslaukiet to ar sausu vai nedaudz
mitru dranu.

- Driz péc lietosanas pilniba izjauciet un noskalojiet piederumus.
Ar visiem asmeniem rikojieties uzmanigi, lai nesavainotos (10. shéma).

- Nomazgajiet, noskalojiet un nozavéjiet piederumus. Tos visus var mazgat trauku mazgajamaja
masina, iznemot micitaju (C1) un mikseri (C2).

KA RIKOTIES, JA IERICE NEDARBOJAS
- Skatiet sadalu “Darba saksana”

Vai ierice joprojam nedarbojas? Sazinieties ar autorizétu klientu apkalposanas
centru (skatiet sarakstu servisa bukleta).

PIEEJAMIE PIEDERUMI
Skatiet 2. lappusi un zimola vietni.
Piezime. Piederumu var iegadaties, tikai uzradot lietosanas instrukciju vai savu ierici.

ATBRIVOSANAS NO IEPAKOJUMA UN IERICES
v
ELEKTRONISKIE VAI ELEKTRISKIE IZSTRADAJUMI

B

PAMATA RECEPTES

lepakojums ir izgatavots no videi nekaitigiem materialiem, tapéc to var likvidét
saskana ar regiona spéka esosajiem parstrades pasakumiem. Par atbrivosanos no
ierices sazinieties ar attiecigo vietéjas pasvaldibas uznémumu.

Domajiet par vidi!
® Jasu iericé ir daudz atjaunojamu vai parstradajamu materialu.
2 Nododiet to savakianas punkta apstradei.

Santili kréms
Sastavdalas: 400 ml auksta, skidra salda kréjuma (vismaz 30 % tauku), 35 g ptdercukura.

lelieciet visas sastavdalas auksta miksera trauka, péc tam uzlieciet vaku un putojamo slotinu. 3
minates darbiniet ar 5. atrumu, péc tam uz 1 minati palieliniet lidz 6. atrumam.

Sakot no 3 minatém un 30 sekundém, uzraugiet santili kréma konsistenci, jo ta var atri mainities
atkariba no temperatiras un kréjuma tauku satura.

Beze
Sastavdalas: 4 olu baltumi (120 g), 120 g padercukura, 120 g glazaras cukura.

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 95 °C. lelieciet miksera trauka olu baltumus un padercukuru, péc tam
uzlieciet vaku un putojamo slotinu. Darbiniet ar 6. atrumu 4 minates.



Paceliet miksera galvu un the 120 g 120 g pievienojiet 120 g glazaras cukura. Putojiet vél 2 minates
ar 6. atrumu. Piepildiet konditorejas maisu, kas aprikots ar rievotu uzgali, un izspiediet formas uz
paplates, kas noklata ar cepampapiru. Cepiet 2 stundas 95°C temperatara.

Kaku mikla

Sastavdalas: 200 g cukura, 200 g sviesta istabas temperatara, 4 olas (200 g), 200 g miltu, 2 téjkarotes
bez kaudzes cepama pulvera (4 g).

lelieciet visas sastavdalas trauka, uzlieciet vaku un mikseri. Darbiniet ierici ar 1. atrumu 30 sekundes
un péc tam ar 6. atrumu 2 minates. Péc 2 minatém un 30 sekundém paceliet miksera galvu un ar
lapstinu nokasiet blodas malas; putojiet miklu vél 1 minati ar 6. atrumu. lelejiet miklu ietaukota un
ar miltiem izkaisita kaku forma un cepiet 1 stundu cepeskrasni, kas ieprieks uzkarséta lidz 180°C.

Pankaku mikla
Sastavdalas: 250 g miltu, 500 g piena, 4 olas, 2 pacinas vanilas cukura, 6 g sals.

lelieciet miksera trauka olas, vanilas cukuru un pienu. Uzlieciet vaku un putojamo slotinu un
putojiet ar 6. atrumu. Caur vaka atveri ar karoti pakapeniski pievienojiet miltus. Péc visu miltu
pievieno3anas putojiet vél miklu 1 minGti un péc tam maisijumu izkasiet caur smalku sietu.
Pirms pankiku cepsanas atstajiet miklu vismaz 1 stundu istabas temperatara.

Majonéze
Sastavdalas: 2 olu dzeltenumi, 20 g sinepju, $kipsna sals, 250 ml ellas.

lelieciet miksera trauka olu dzeltenumus, sinepes un sali. Uzlieciet vaku un putojamo slotinu un
iedarbiniet ierici ar 6. atrumu. Pamazam 3 mindsu laika pievienojiet ellu caur atveri vaka. Kad ella
ir iemaisita un ir izveidojusies emulsija, nonemiet trauku un slotinu. Ar roku notiriet blodas malas
uz leju, sajaucot majonézi, lai ta klutu stingraka. Pietiek to apmaisit tris vai Cetras reizes. Izlietojiet
24 stundu laika.

Maizes mikla
Sastavdalas: 300 g silta adens 30°C temperatra, 500 g miltu, 10 g sals, 1 pacina sausa rauga (5 g).

Miltus, sali un sauso raugu ielieciet miksera trauka. Uzlieciet vaku un micitaju, péc tam iedarbiniet
mikseri ar 1. atrumu. Pamazam 1 minates laika pielejiet Gdeni tapat ka majonézei, péc tam turpiniet
micisanu 9 minates. Parsedziet miklu un atstajiet 1 stundu 35°C temperatdra. Apjomam vajadzétu
dubultoties. Izveidojiet maizes formu un atstajiet to vél vienu stundu 35°C temperatara. Maizes
apjomam vajadzétu dubultoties. Cepiet 30 minates cepeskrasni, kas ieprieks uzkarséta lidz 220°C,
cepeskrasns apaksa novietojot adens trauku mitrumam.

Picas mikla

Sastavdalas piecam 22 cm picam: 500 g miltu, 280 g silta Gdens 30°C temperatara, 30 g olivellas,
1 pacina sausa maizes rauga (5 g), 8 g sals, 10 g cukura.

Miltus, ellu, raugu, sali un cukuru ievietojiet miksera trauka. Uzlieciet vaku un micitaju, péc tam
iedarbiniet mikseri ar 1. atrumu. Pamazam 1 minates laika pielejiet adeni tapat ka majonézei,
péc tam turpiniet micisanu 9 minates. Parsedziet miklu un atstajiet 1 stundu 30 minates 35°C
temperatara. Apjomam vajadzétu dubultoties. Sadaliet miklu piecos 165 g gabalos. Parkaisiet
darba virsmu ar miltiem, péc tam piecus izveidotos gabalus izrullgjiet 22 cm aplos. Novietojiet
miklas aplus uz cepampapira, péc tam garnéjiet ar izvéléto pildijumu. Atstajiet picas uz 15
mindtém, péc tam cepiet pa vienai 12 minates cepeskrasni, kas ieprieks uzkarséta lidz 230°C.

Ispéjimas. Prie$ pirma karta naudodamiesi prietaisu, atidziai
perskaitykite brosiurg,Saugos patarimai” ir Sias naudojimo
instrukcijas.

APRASYMAS
“Variklio blokas

m Greicio pasirinkimo ratukas

n Dubens surinkimas
m Dangtis

m Dubuo

Maisytuvo priedai
Maisytuvas

m Minkytuvas

m Balioniné sluotelé

n Mini smulkintuvas

m Mini smulkintuvo dangtelis
m Mini smulkintuvo dubuo

m Daugiafunkcinés galvutés atleidimo mygtukas
m Daugiafunkcinés galvutés blokas

m Didelio greicio lizdas

m Didelio greicio lizdo dangtelis

m Maisytuvo priedy lizdas

Mazo greicio lizdas

m Mazo greicio lizdo dangtelis

KAIP PRADETI

« Pries naudodami pirma kartg visas priedy dalis nuplaukite muilinu vandeniu
(zr. skyriy,Valymas”). Nuplaukite ir nusausinkite.
« Padékite prietaisg ant lygaus, Svaraus ir sauso pavirsiaus. Jsitikinkite, kad greicio pasirinkimo ratukas
(A1) yra,0" padétyje, ir prijunkite prietaisa.
- Yra keletas prietaiso paleidimo budy (Zr. A1 schemas):
- Pertraukiamas veikimas (impulsas):
Siimpulso nuostata leidzia geriau kontroliuoti ruoiant maista.
- Nepertraukiamas veikimas:
Pasirinkite norima padétj nuo,1” iki ,6/maks.” pagal ruosiama maista.
» Norédami sustabdyti prietaisa, pasukite ratuka (A1) j,0"
Svarbu: prietaisas pradés veikti tik tada, kai dangtis (A5) ir galvuté (A3) yra uzfiksuoti. Jei
atleisite dangtelj (A5) ir (arba) galvute (A3), kol prietaisas veikia, jis tuojau pat sustos. Vel
uzfiksuokite dangtelj ir (arba) galvute savo vietoje, pasukite valdymo ratuka (A1) atgal j,,0”
padétj, tada toliau naudokités prietaisu kaip jprasta, pasirinke norima greitj.

1 - MAISYMAS / MINKYMAS / MINKYMAS PLAKANT /
EMULSIFIKAVIMAS / PLAKIMAS

Atsizvelgiant | maisto gaminiy pobudj, neradijancio plieno dubenj (B1) ir jo dangtj (B2) galite
naudoti paruosti iki 1,8 kg lengvo misinio.

REIKALINGI PRIEDALI: Nerudijancio plieno dubuo (B1), dangtis nuo taskymosi (B2), minkytuvas
(C1) arba maisytuvas (C2), arba balioniné sluotelé (C3).



1.1 - SURINKIMAS

Surinkite pagal 1.1-1.4 schemas

1.2 - NAUDOJIMAS, PATARIMAI IR ISRINKIMAS

« I3 pradziy pasukite greicio pasirinkimo ratuka (A1) iki norimo greicio, kaip reikia pagal recepta.
- Gamindami maista, galite jj pilti per angg dangtelyje (B2).

« Norédami sustabdyti prietaisa, pasukite ratuka (A1) j,0"

Patarimai:
MINKYMAS (ilgiausias veikimo laikas: 10 minuciy)

- Naudokite minkytuva (C1) greiciu, 1" Galite minkyti iki 500 g milty (pvz., $viesia duong, keliy
grady duonag, trapia tesla, saldzia trapig tesla ir kt.).

MAISYMAS (ilgiausias veikimo laikas: 10 minuciy)

- Maisytuvu (C2) naudokités nuo, 1" iki ,6/maks.” greiiais.

- Galite sumaisyti iki 1,8 kg lengvo misinio (kekso, sausainiy ir pan.).

- Niekada nenaudokite maisytuvo (C2) minkyti sunkia teslg ar Svieziag makarony tesla
(lazanija, rigatoni, bigoli ir kt.).

MINKYMAS PLAKANT / EMULSIFIKAVIMAS / PLAKIMAS (ilgiausias veikimo laikas: 10
minuciy)

- Naudokite balionine $luotele (C3) greiciu tarp,1”ir,6/maks.".

- Galite paruosti majoneza, ajoli, padazus, plaktus kiausiniy baltymus (3-8 kiausiniy
baltymus), ,Chantilly” krema (iki 800 ml) ir kt.

- Niekada nenaudokite plaktuvo sluotelés (C3) minkyti ar maisyti lengva tesla.
ISrinkimas: Palaukite, kol prietaisas visiskai sustos, tada atlikite 1.1-1.4 schemose pateiktus
surinkimo veiksmus atvirkstine tvarka.

2 - SMULKUS MAiU KIEKIY PJAUSTYMAS (*PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO)
REIKALINGI PRIEDAI (D*): Mini smulkintuvo dangtelis (D1), mini smulkintuvo dubuo (D2)
2.1 - SURINKIMAS

Surinkite pagal 2.1, 2.2 ir 2.3 schemas.

2.2 - NAUDOJIMAS, PATARIMALI IR ISRINKIMAS

« Su mini smulkintuvu galite labai smulkiai pjaustyti Siuos produktus:

- kiaulieng (minkstaja dalj), jautiena: 250 g / 5 sek. / ,Impulsas”.

- Sis mini smulkintuvas néra skirtas kietiems produktams, kaip antai kavai, arba skys¢iams.
ISrinkimas: Palaukite, kol prietaisas visiskai sustos, tada atlikite 2.1-2.3 schemose pateiktus
surinkimo veiksmus atvirkstine tvarka.

3 - STAMBUS MAZUY KIEKIY PJAUSTYMAS ((PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO)
REIKALINGAS PRIEDAS: Surinktas malunélis.

- Naudodamiimpulsa, per kelias sekundes susmulkinkinsite: dZiovintas figas, dziovintus abrikosus ir kt.
Kiekis / ilgiaus. laikas: 100 g / 5 sek.

VALYMAS
« Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo.

« Nemerkite prietaiso (A) j vandenj ir nedékite jo po tekanciu vandeniu. Nuvalykite sausa arba Siek
tiek drégna $luoste.

« Po naudojimo visiskai isardykite ir nuplaukite priedus.
Su visais peiliais elkités atsargiai, kad nesusizeistuméte (10 schema).

« I3plaukite, perskalaukite ir nusausinkite priedus. Jie visi plaunami indaplovéje, isskyrus
minkytuva (C1) ir maisytuva (C2).

KA DARYTI, JEI PRIETAISAS NEVEIKIA
- Zr. skyriy,Kaip pradéti”

Ar jusy prietaisas vis tiek neveikia? Susisiekite su jgaliotuoju techninés priezitros|
centru (zr. sarasa techninés priezitros brosiaroje).

GALIMI PRIEDAI

Zr. 2 psl. ir prekés zenklo interneto svetaine.

Pastaba. Priedus galite nusipirkti tik pateike instrukcijy lapelj ar savo prietaisa.

PAKUOTES IR PRIETAISO ISMETIMAS

@ Pakuoté pagaminta i$ aplinkai nekenksmingy medziagy, todél ja galima iSmesti

pagal jasy regione taikomas perdirbimo priemones. Norédami iSmesti prietaisa,
ELEKTRONINIAI ARBA ELEKTRINIAI GAMINIAI

kreipkités j vietinés valdzios tarnybas.

Galvokite apie aplinka!
® Jasy buitiniame prietaise yra daug atkuriamy ar perdirbamy medziagy.
< Palikite jj surinkimo punkte perdirbti.

PAGRINDINIAI RECEPTAI

»Chantilly” kremas

Sudedamosios dalys: 400 ml 3altos skystos grietinélés (maziausiai 30 % rieb.), 35 g cukraus pudros.
Sudékite visas sudedamasias dalis j $altg maiSytuvo dubenj, tada uzdékite dangtj ir balionine
Sluotele. 3 minutes leiskite 5 greiciu, tada 1 minute padidinkite iki 6 greicio.

Stebékite ,Chantilly” kremo konsistencija nuo 3 minuciy 30 sekundziy, nes jis gali greitai keistis
priklausomai nuo kremo temperataros ir riebaly kiekio.

Morengai

Sudedamosios dalys: 4 kiausSiniy baltymai (120 g), 120 g labai smulkaus cukraus,
120 g cukraus pudros.

Ikaitinkite orkaite iki 95 °C. ] maiSytuvo dubenj supilkite kiausiniy baltymus ir smulky cukry, tada
uzdékite dangtelj ir balionine $luotele. Leiskite 6 grei¢iu 4 minutes. Pakelkite maisytuvo galvute ir
ipilkite 120 g cukraus pudros. Plakite dar 2 minutes 6 greiciu.



Ant kepimo popieriaus, padéto ant padéklo, i$ konditerinio maiselio su kiauru vamzdelio formos
antgaliu, formuokite morengus. Kepkite 2 valandas 95°C temperatiroje.

Pyragy tesla
Sudedamosios dalys: 200 g cukraus, 200 g kambario temperataros sviesto, 4 kiausiniai (200 g), 200
g milty, 2 nubraukti arbatiniai sauksteliai kepimo milteliy (4 g).

Sudékite visas sudedamasias dalis j dubenj ir uzdékite dangtelj bei maisytuva. 30 sekundziy
naudokite prietaisg 1 greiciu, tada 2 minutes - 6 greiciu. Po $iy 2 minuciy ir 30 sekundziy pakelkite
maisytuvo galvute ir mentele nubraukite dubenélio Sonus; plakite tesla dar 1 minute 6 greiciu.
Supilkite tesla j sviestu patepta ir miltais pabarstytg pyrago forma ir kepkite 1 valanda iki 180°C
ikaitintoje orkaitéje.

LT Blyny tesla

Sudedamosios dalys: 250 g milty, 500 g pieno, 4 kiausiniai, 2 pakeliai vanilinio cukraus, 6 g druskos.
| maisytuvo dubenj sudékite kiausinius, vanilinj cukry, supilkite pieng. Uzdékite dangtj ir baliono
Sluotele ir maisykite 6 greiciu. Per dangtelio angg pamazu Saukstu jmaisykite miltus. Jmaise visus
miltus, palikite juos maisyti T minute, tada misinj nukoskite per smulkiy akuciy sieta.

Pries gamindami blynus, leiskite teslai pailséti maziausiai 1 valanda kambario temperataroje.

Majonezas

Sudedamosios dalys: 2 kiausiniy tryniai, 20 g garstyciy, Ziupsnelis druskos, 250 ml aliejaus.

| maidytuvo dubenj sudékite kiausiniy trynius, garstycias ir druska. Uzdékite dangtj ir baliono
Sluotele ir paleiskite prietaisg 6 greiciu. Palaipsniui pilkite aliejy per dangc¢io angg 3 minutes.
Kai j turinj supilsite visa aliejy, iS$imkite dubenj ir Sluotele. Ranka nubraukite dubenélio
Sonus, sumaisydami majoneza, kad jis sutvirtéty. Pakaks trijy ar keturiy permaisymuy.
Suvartokite per 24 valandas.

Duonos tesla
Sudedamosios dalys: 300 g Silto vandens (30°C), 500 g milty, 10 g druskos, 1 pakelis dziovinty mieliy (5 g).

| maisytuvo dubenj suberkite miltus, druska ir dziovintas mieles. Uzdékite dangtj ir minkytuva, tada
paleiskite maidytuva 1 greiciu. Palaipsniui per 1 minute pilkite vandenj, kaip ir majonezui, tada
palikite 9 minuciy minkyti. Uzdenkite tesla ir palikite 1 valandg pastovéti 35°C temperatiroje.
Ji turéty dvigubai iskilti. Formuokite duong ir palikite dar kartg pastovéti 1 valanda 35°C
temperatdroje. Duona turéty iskilti dvigubai. Kepkite 30 minuciy orkaitéje, jkaitintoje iki 220°C,
orkaités apacioje pastate dubenj vandens, kad susidaryty drégmeé.

Picos tesla

Sudedamosios dalys penkioms 22 cm picoms: 500 g milty, 280 g Silto vandens (30°C), 30 g
alyvuogiy aliejaus, 1 pakelis dZiovinty kepimo mieliy (5 g), 8 g druskos, 10 g cukraus.

| maisytuvo dubenj suberkite miltus, supilkite aliejy, sudékite mieles, druska ir cukry. Uzdékite
dangtj ir minkytuva, tada paleiskite maiSytuva 1 greiciu. Palaipsniui per 1 minute pilkite vandenj,
kaip ir majonezui, tada palikite 9 minuciy minkyti. Uzdenkite teslg ir palikite 1 valanda pastovéti
35 °C temperataroje 30 minuciy. Ji turéty dvigubai iskilti. Padalinkite teslg j penkias 165 g dalis.
Miltais pabarstykite darbinj pavirsiy, tada penkis gabalélius iSkociokite 22 cmilgio lakstais. Dékite
teslos lakstus ant kepimo popieriaus, tada uzdékite pasirinktus priedus. Leiskite picoms 15 minuciy
pailséti, tada po vieng kepkite 12 minuciy orkaitéje, jkaitintoje iki 230°C.

Ostrzezenie: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy
dokfadnie zapoznac sie z broszura ,wskazéwki dotyczace
bezpieczenstwa” oraz z niniejszg instrukcjg obstugi.

OPIS
“ Zespot silnika BZespé’f misy

m Pokretto wyboru predkosci m Pokrywa
m Przycisk odblokowujacy gtowice wielofunkcyjng m Misa
mGlowica wielofunkcyjna Akcesoria do mieszania m
m Gniazdo szybkich obrotéow Mieszadto

m Koricéwka do wyrabiania ciasta
m Trzepaczka

n Minirozdrabniacz

m05’fona minirozdrabniacza

m Ostona gniazda szybkich obrotow

m Gniazdo akcesoriéw do mieszania

Gniazdo wolnych obrotéw

m Ostona gniazda wolnych obrotéw
m Miska minirozdrabniacza

WPROWADZENIE

« Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie czesci woda z mydtem
(zob. punkt,Czyszczenie”). Optukac i osuszy¢.
» Umiescic urzadzenie na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni. Upewnic sie, ze pokretto wyboru
predkosci (A1) znajduje sie w pozycji,0”i podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.
« Urzadzenie mozna uruchomic na kilka sposobdw (zob. rysunki A1):
- Praca impulsowa:
zapewnia lepsza kontrole podczas przygotowywania jedzenia.
- Praca ciagta:
mozna wybrac zadang pozycje od, 1" do,6/max”w zaleznosci od przygotowywanego jedzenia.
+ Aby wytaczy¢ urzadzenie, obréci¢ pokretto (A1) do pozycji 0"
Uwaga: Urzadzenie uruchamia sie tylko wtedy, gdy ostona (A5) i glowica (A3) sa zablokowane
na swoim miejscu. Zwolnienie ostony (A5) lub gtowicy (A3) podczas pracy urzadzenia
spowoduje jego natychmiastowe zatrzymanie. Ponownie zablokowac ostone lub gtowice na
swoim miejscu i obréci¢ pokretto sterujace (A1) z powrotem do potozenia,0”. Pozwoli to na
kontynuowanie korzystania z urzadzenia w normalny sposob po wybraniu zadanej predkosci.

1- MIESZANIE / WYRABIANIE / UBIJANIE / EMULGOWANIE
W zaleznosci od rodzaju produktéw mozna za pomoca misy ze stali nierdzewnej (B1) wraz z jej
pokrywa (B2) przygotowac do 1,8 kg lekkiej masy.

WYMAGANE AKCESORIA: Misa ze stali nierdzewnej (B1), pokrywa zapobiegajaca
rozpryskiwaniu (B2) oraz koricdwka do wyrabiania ciasta (C1), mieszadto (C2) lub trzepaczka (C3).



1.1 - MONTAZ
Postepowac zgodnie z rysunkami od 1.1 do 1.4
1.2 - UZYTKOWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ
« Aby rozpoczad, nalezy ustawic¢ pokretto wyboru predkosci (A1) na zadang predkos¢ zgodnie z przepisem.
« Podczas pracy urzadzenia mozna doktadac produkty przez otwér w pokrywce (B2).
« Aby wytaczy¢ urzadzenie, obréci¢ pokretto (A1) do pozycji, 0"
Wskazowki:
WYRABIANIE CIASTA (maksymalny czas pracy: 10 minut)
- Uzy¢ koncowki do wyrabiania ciasta (C1) z predkoscia . 1. Mozna zagnies¢ do 500 g maki
(np. na biaty chleb, chleb petoziarnisty, ciasto kruche, stodkie kruche ciasto itp.).
MIESZANIE (maksymalny czas pracy: 10 minut)
- Uzy¢ mieszadta (C2) z predkoscig od, 1" do ,6/max".
- Mozna wymieszac do 1,8 kg lekkiej masy (babka piaskowa, ciasteczka itp.).

- Nie nalezy uzywac dia (C2) do wyrabiania gestego ciasta ani Swiezego ciasta na
makaron (lasagne, rigatoni, bigoli itp.).

UBIJANIE/EMULGOWANIE/ROZTRZEPYWANIE (maksymalny czas pracy: 10 minut)
- Uzy¢ trzepaczki (C3) z predkoscia od 1" do ,6/max".

- Mozna przygotowac¢ majonez, ailloli, sosy, ubite biatka (3-8), krem Chantilly (do 800 ml) itp.
- Nie nalezy uzywac trzepaczki (C3) do wyrabiania ani mieszania lekkiego ciasta.
Demontaz: Poczekaé, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, a nastepnie wykona¢ czynnosci
montazowe przedstawione na rysunkach od 1.1 do 1.4 w odwrotnej kolejnosci.
2 - DROBNE SIEKANIE MALYCH ILOSCI (* ZALEZNIE OD MODELU)
WYMAGANE AKCESORIA (D*): Ostona minirozdrabniacza (D1), miska minirozdrabniacza (D2)
2.1- MONTAZ
Postepowac zgodnie z rysunkami 2.1, 2.2 2.3.
2.2 - UZYTKOWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ
« Minirozdrabniacz umozliwia bardzo doktadne siekanie:
- wieprzowiny (zotadki) i wotowiny: 250 g / 5's /,,Praca impulsowa”.
« Minirozdrabniacz nie jest przeznaczony do twardych produktéw, takich jak kawa czy ciecze.
Demontaz: Poczeka¢, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, a nastepnie wykona¢ czynnosci
montazowe przedstawione na rysunkach od 2.1 do 2.3 w odwrotnej kolejnosci.
3 - GRUBE SIEKANIE MALYCH ILOSCI (* ZALEZNIE OD MODELU)
WYMAGANE AKCESORIUM: Zmontowany rozdrabniacz.
- Rozdrabnianie w kilka sekund w trybie pracy impulsowej: suszone figi, suszone morele itp.
llos¢ / maks. czas: 100 g/ 5's.

CZYSZCZENIE
+ Wyjac¢ wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.

« Nie zanurzac urzadzenia (A) w wodzie i nie wktada¢ go pod biezaca wode. Wytrze¢ urzadzenie
suchg lub lekko wilgotna szmatka.

+ Rozmontowac urzadzenie catkowicie i optukac akcesoria zaraz po uzyciu.

Ze wszystkimi ostrzami nalezy obchodzic si¢ ostroznie, aby nie doprowadzi¢ do
urazu (rysunek nr 10).

« Umy¢, optukac i osuszy¢ akcesoria. Wszystkie te elementy, z wyjatkiem korncéwki do
wyrabiania ciasta (C1) i mieszadta (C2), mozna my¢ w zmywarce.

CO ZROBIC, JESLI URZADZENIE NIE DZIALA
- Zob. punkt ,Wprowadzenie”.

Czy urzadzenie nadal nie dziata? Skontaktowac sie z upowaznionym punktem;
serwisowym (ich wykaz znajduje sie w ksiazce serwisowej).

DOSTEPNE AKCESORIA

Podano na stronie 2 i na witrynie internetowej firmy.

Uwaga: akcesoria mozna zakupic tylko po okazaniu ulotki z instrukcja lub samego
urzadzenia.

UTYLIZACJA OPAKOWANIA | URZADZENIA
@ Opakowanie jest wykonane z materiatow bezpiecznych dla srodowiska, dlatego
mozna je utylizowa¢ zgodnie z obowigzujacymi w danym miejscu zasadami
%@ recyklingu. Aby zutylizowac urzadzenie, nalezy skontaktowac sie z wtasciwym
PRODUKTY ELEKTRONICZNE LUB ELEKTRYCZNE
Dbaj o sSrodowisko!

organem samorzadu lokalnego.
Urzadzenie zawiera wiele materiatéw nadajacych sie do odzysku i recyklingu.

fr— =) Nalezy oddac je do punktu odbioru w celu przetworzenia.

PODSTAWOWE PRZEPISY

Krem Chantilly
Sktadniki: 400 ml zimnej ptynnej $mietany (minimum 30% ttuszczu), 35 g cukru pudru.

Wtozy¢ wszystkie sktadniki do schtodzonej misy mieszadta, a nastepnie zatozy¢ pokrywe i
trzepaczke. Uruchomic¢ mieszadto z predkoscia 5 na 3 minuty, a nastepnie zwiekszy¢ predkos¢ do
6 i mieszac przez kolejng minute.

Obserwowac konsystencje $mietany Chantilly od 3 minuty i 30 sekundy, poniewaz moze sie ona
szybko zmieniac¢ w zaleznosci od temperatury i zawartosci ttuszczu w Smietanie.

Bezy
Sktadniki: biatka z 4 jajek (120 g), 120 g drobnego cukru, 120 g cukru pudru.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 95°C. Umiesci¢ biatka i drobny cukier w misie mieszadta,
a nastepnie zatozy¢ pokrywe i trzepaczke. Uruchomi¢ mieszadto z predkoscia 6 na 4 minuty.
Podnies¢ glowice mieszadta i dodac 120 g cukru pudru.

9,



Ubijac przez kolejne 2 minuty z predkosciag 6. Wtozy¢ mase do worka do dekorowania z rowkowang
koricdwka i wycisnac ja na papier do pieczenia utozony na blasze. Pozostawi¢ w piekarniku na
2 godziny w temperaturze 95°C.

Ciasto do wyrobu ciast

Sktadniki: 200 g cukru, 200 g masta o temperaturze pokojowej, 4 jajka (200 g), 200 g maki, 2 ptaskie
tyzeczki proszku do pieczenia (4 g).

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do misy i zatozy¢ pokrywe oraz mieszadto. Uruchomi¢ mieszadto na
30 sekund z predkoscia 1, a nastepnie na 2 minuty z predkoscig 6. Po uptywie 2 minut i 30 sekund
unie$¢ glowice mieszadta i zeskroba¢ mase ze $cianek misy topatka. Ubijac ciasto przez 1 minute z
predkosciag 6. Wlac ciasto do wysmarowanej mastem i posypanej maka formy do ciasta i piec przez
1 godzine w piecu nagrzanym do temperatury 180°C.

Ciasto na nalesniki

Sktadniki: 250 g maki, 500 g mleka, 4 jajka, 2 saszetki cukru waniliowego, 6 g soli.

Umiesci¢ jajka, cukier waniliowy i mleko w misce mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i trzepaczke, a
nastepnie mieszac z predkoscig 6. Stopniowo dodawac make tyzka przez otwor w pokrywie.

Po dodaniu catej maki pozostawic jg do wymieszania na 1 minute, a nastepnie przecedzi¢ mase
przez sito o drobnych oczkach. Przed upieczeniem nalesnikéw odstawic¢ ciasto na co najmniej

1 godzine w temperaturze pokojowej.

Majonez
Sktadniki: 2 zéttka, 20 g musztardy, szczypta soli, 250 ml oleju.

Wiozy¢ zéttka, musztarde i s6l do misy mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i trzepaczke, a nastepnie
wiaczy¢ urzadzenie z predkoscia 6. Stopniowo dodawac oleju przez otwér w pokrywce przez
3 minuty. Gdy caly olej zostanie dodany do emulsji, wyja¢ mise i trzepaczke. Zdrapac reka majonez
ze $cianek misy, mieszajac go w celu utwardzenia. Wystarczy zamieszac trzy lub cztery razy.
Majonez nalezy zuzy¢ w ciggu 24 godzin.

Ciasto na chleb

Sktadniki: 300 g cieptej wody o temperaturze 30°C, 500 g maki, 10 g soli, 1 saszetka suszonych drozdzy (5 g).
Wiozy¢ make, séli suszone drozdze do misy mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i kornnicdwke do wyrabiania
ciasta, a nastepnie wiaczy¢ mieszadto z predkoscia 1. Wlewac¢ wode stopniowo przez 1 minute, tak
jak w przypadku majonezu. Nastepnie zaczeka¢ 9 minut na wyrobienie ciasta. Przykry¢ ciasto i
odstawi¢ na 1 godzine w temperaturze 35°C. Jego rozmiar powinien sie podwoi¢. Uformowa¢ chleb
i pozostawic¢ na kolejng godzine w temperaturze 35°C. Rozmiar chleba powinien sie podwoic. Piec
przez 30 minut w piekarniku podgrzanym do temperatury 220°C, umieszczajac miske z wodg na
dnie piekarnika w celu wygenerowania wilgoci.

Ciasto na pizze

Sktadniki na pizz o $rednicy 22 cm: 500 g maki, 280 g cieptej wody o temperaturze 30°C, 30 g oliwy
z oliwek, 1 saszetka suszonych drozdzy piekarskich (5 g), 8 g soli, 10 g cukru.

Wiozy¢ make, olej, drozdze, sél i cukier do misy mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i korncéwke do
wyrabiania ciasta, a nastepnie wiaczy¢ mieszadto z predkoscig 1. Wlewac wode stopniowo przez 1
minute, tak jak w przypadku majonezu. Nastepnie zaczeka¢ 9 minut na wyrobienie ciasta. Przykry¢
ciasto i odstawi¢ na 1 godzine i 30 minut w temperaturze 35°C. Jego rozmiar powinien si¢ podwoic.
Podzieli¢ ciasto na pie¢ kawatkdw o masie 165 g. Posypac maka blat, a nastepnie rozwatkowac pie¢
kawatkdéw na krazki o $rednicy 22 cm. Umiescic krazki ciasta na papierze do pieczenia, a nastepnie
udekorowac je wybranymi dodatkami. Odstawic¢ pizze na 15 minut, a nastepnie wtozy¢ kazda z
nich na 12 minut do piekarnika podgrzanego do temperatury 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 B Bowl assembly
m Speed selector dial m Lid

m Multi-function head release button m Bowl

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

m High-speed outlet cover m Kneader

m Balloon whisk

n Mini-chopper

m Mini-chopper cover
m Mini-chopper bowl

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

GETTING STARTED

« Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water
(see "Cleaning" section). Rinse and dry.

« Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the speed selector dial (A1) is
in the "0" position and plug in your appliance.
«You have several options for starting your appliance (see A1 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 startif 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 bow! (D2)
2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 2.1, 2.2 and 2.3.
2.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
« With the mini-chopper you can chop the following very finely:
- Pork (belly), beef: 250 g / 5 secs / "Pulse".
-100 g flour, 60 g water, 2 g yeast, 2 g salt: 10 secs / “Pulse”.
« This mini-chopper is not intended for hard products such as coffee or for liquids.

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

3 - COARSELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORY REQUIRED: Assembled grinder.

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

CLEANING
+ Unplug the appliance.

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

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

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

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

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

ACCESSORIES AVAILABLE
See page 2 and the brand website.

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

DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

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

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

ELECTRONIC OR ELECTRICAL PRODUCTS

Think of the environment!
® your appliance contains many recoverable or recyclable materials.
[— 2 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

O,



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.

m Pancake batter

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

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

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

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

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

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

Pizza dough

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

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

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

PRODUKTBESCHREIBUNG
“Motoreinheit

m Geschwindigkeitsregler

B Schiisseleinheit
m Deckel

m Schiissel
Rihrerzubehorteile m

m Entriegelungstaste fiir den Multifunktionskopf
m Multifunktionskopfeinheit

m Hochgeschwindigkeitsanschluss Riihrhaken
m Abdeckung fir den Hochgeschwindigkeitsanschluss {&v ] Knethaken
m Anschluss fur Rtihrerzubehér Schneebesen

Niedriggeschwindigkeitsanschluss

n Mini-Fleischwolf

m Abdeckung fir den Niedriggeschwindigkeitsanschluss m Deckel fur den Mini-Fleischwolf

m Behilter flir den Mini-Fleischwolf

ERSTE SCHRITTE

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

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

« Es gibt mehrere Méglichkeiten, das Gerédt 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.

» Um das Geréat auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf, 0"

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

Sie Abdeckung (A5) und/oder Kopf (A3) wahrend des Betriebs l6sen, stoppt das Gerét sofort.

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

die Position ,0” und verwenden Sie das Gerit anschlieBend wie gewohnt, indem Sie die

gewiinschte Geschwindigkeit auswahlen.

1 - RUHREN/KNETEN/SCHLAGEN/EMULGIEREN/VERQUIRLEN

In Abhangigkeit von den verwendeten Zutaten konnen Sie die Edelstahlschissel (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
Ruhrhaken (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.
« Sie kdnnen wéhrend der Zubereitung Lebensmittel durch das Loch im Deckel (B2) einfiihren.
« Um das Gerat 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. Wei3brot, Mehrkornbrot, Mirrbeteig oder Sandteig).

RUHREN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)

- Verwenden Sie den Riihrhaken (C2) mit einer Geschwindigkeit zwischen, 1" und,6/max."
- Sie kdnnen bis zu 1,8 kg leichten Teig (z. B. Riihrkuchenteig, Platzchenteig) mixen.

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

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

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

- Sie kdnnen Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (3-8 EiweiB3), Schlagsahne (bis zu 800 ml)
und vieles mehr zubereiten

-Verwenden Sie den Schneebesen (C3) nie zum Kneten oder Riihren von leichtem Teig.
Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie
dann die Montageschritte aus den Abbildungen 1.1 bis 1.4 in umgekehrter Reihenfolge durch.
2 - KLEINE MENGEN FEIN HACKEN (*JE NACH MODELL)

BENOTIGTES ZUBEHOR (D*): Deckel (D1) und Behilter (D2) fir 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: 55 /,Puls”.

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

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

3 - KLEINE MENGEN FEIN HACKEN (JE NACH MODELL)
BENOTIGTES ZUBEHOR: Montiertes Mahlwerk.
- Impulshacken in wenigen Sekunden: Getrocknete Feigen, Aprikosen usw. Max. Menge/

Betriebsdauer: 100g /5 s.

REINIGUNG
+ Ziehen Sie den Netzstecker.

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

« Zerlegen Sie das Gerédt nicht vollstandig und spilen 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 Ruhrhakens (C2) sind alle spiilmaschinenfest.

WAS KONNEN SIE TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT

- Siehe Abschnitt,,Erste Schritte” m
lhr Gerat 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 Gerits
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 Geréts an die fiir Sie zustandige Stelle.

ELEKTRO- ODER ELEKTRONIKGERATE

Achten Sie auf die Umwelt!
D Ihr Gerit enthilt viele wiederverwertbare oder recycelbare Materialien.
|

Bringen Sie es zur Entsorgung an eine Sammelstelle.

GRUNDREZEPTE

Schlagsahne

Zutaten: 400 ml siBe Sahne (mindestens 30 % Fett), 35 g Puderzucker. Alle Zutaten in die
kiihle Rihrschissel 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 andern kann.

Baiser
Zutaten: 4 Eiweil3 (120 g), 120 g Zucker, 120 g Puderzucker.

Den Backofen auf 95° C vorheizen. Eiweif3 und Zucker in die Rihrschiissel geben und anschlieBend
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 Tille fillen und Formen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech aufspritzen. 2 Stunden bei 95° C backen.

Kuchenteig

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

Alle Zutaten in die Rithrschissel geben und Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Abdeckung
befestigen und 30 Sekunden auf Stufe 1 und anschlieBend 2 Minuten auf Stufe 6 riihren. Nach
diesen 2 Minuten und 30 Sekunden den Rihrkopf 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 gieen und 1 Stunde im vorgeheizten
Ofen bei 180° C backen.

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

Eier, Vanillezucker und Milch in die Rihrschiissel geben. Abdeckung und Schneebesen einsetzen
und bei Stufe 6 schlagen. Das Mehl mit einem Loffel 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 Gerit auf Stufe 6 starten. Das Ol nach und nach 3 Minuten lang (iber 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
rithren, 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 Riihrschissel geben, Deckel und Knethaken einsetzen und
den Ruhrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie fiir Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute
hinzugieBen, anschlieBend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und bei 35° C eine
Stunde ruhen lassen. Die GroRe sollte sich verdoppeln. Das Brot formen und erneut eine Stunde
bei 35° C ruhen lassen. Die Gro3e 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 fur finf Pizzen (g 22 cm): 500 g Mehl, 280 g warmes Wasser (30° C), 30 ml Olivendl, 1
Péckchen Trockenhefe (5 g), 8 g Salz, 10 g Zucker.

Mebhl, Ol, Hefe, Salz und Zucker in die Riihrschiissel geben. Deckel und Knethaken einsetzen
und den Ruhrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie fur Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute
hinzugieBen, anschlieBend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und 1 Stunde 30 Minuten
bei 35° C ruhen lassen. Die GroBe sollte sich verdoppeln. Den Teig in fiinf Teile a 165 g aufteilen.
Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben 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 anschlieBend einzeln fiir jeweils 12 Minuten

bei 230° Cim vorgeheizten Ofen.

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

BESCHRUVING

“ Motoreenheid B Komgedeelte
m Snelkiesregelaar m Deksel

m Ontgrendelknop van de multifunctionele kop m Kom

m Eenheid multifunctionele kop Mixeraccessoires
m Hogesnelheidsuitvoer Mixer
m Deksel hogesnelheidsuitvoer m Kneder

m Uitgang voor mixeraccessoires m Garde
Lagesnelheidsuitvoer u Minihakmolen

m Deksel minihakmolen
m Kom minihakmolen

m Deksel lagesnelheidsuitvoer

AAN DE SLAG

+ Was alle accessoires voor het eerste gebruik in zeepsop
(zie het hoofdstuk 'Reiniging'). Afspoelen en afdrogen.

«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.

« U kunt het apparaat op verschillende manieren starten (zie afbeeldingen A1):

- Onderbroken werking (impulsen):
Deze pulsstand geeft u meer controle bij het bereiden van voedsel.
- Continuwerking:
Kies de gewenste stand tussen "1" en "6/max." afhankelijk van het voedsel dat u bereidt.
+ Draai de knop (A1) naar "0" om het apparaat te stoppen.

Belangrijk: Het apparaat start alleen als het deksel (A5) en de kop (A3) in de juiste positie
zijn vergrendeld. Als u het deksel (A5) en/of de kop (A3) ontgrendelt terwijl het apparaat in
werking is, stopt het apparaat onmiddellijk. Vergrendel het deksel en/of de kop weer, draai
de bedieningsknop (A1) terug naar de stand "0" en blijf het apparaat op de normale manier
gebruiken door de gewenste snelheid te kiezen.

1- MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

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

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

mixer (C2) of garde (C3).



1.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 1.1 t/m 1.4
1.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
- 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 p d
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.

g (lasagne, rig i, bigoli, enz.)

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 FIJN HAKKEN (*AFHANKELLK 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.

3 - KLEINE HOEVEELHEDEN GROF HAKKEN (AFHANKELLK VAN HET MODEL)
BENODIGD ACCESSOIRE: Gemonteerde molen.

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

REINIGING
- Haal de stekker uit het stopcontact.

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

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

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT

- Zie het hoofdstuk "Aan de slag"

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

BESCHIKBARE ACCESSOIRES
Zie pagina 2 en de merkwebsite.

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

VERWLDERING 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

hid

Bescherm het milieu!
® Het apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycled kunnen

worden.
— < 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.

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 T 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.

Uyari: Cihazinizi ilk defa kullanmadan once "glvenlik
tavsiyeleri" kitap¢igini ve bu kullanma talimatlarini dikkatle
okuyun.

ACIKLAMA

“ Motor Unitesi

m Hiz diigmesi kadrani

m Cok islevli baslik serbest birakma diigmesi
] cok istevii baslik initesi

mmksek hizli ¢ikis

m Yiiksek hizh ¢ikis kapagi

m Mikser aksesuar ¢ikisi

Dustk hizl cikis

m Dustk hizli cikis kapagi

B Kase aksami

m Kapak
m Kase

Mikser aksesuarlari

Mikser

mYoQurucu

m Balon ¢irpici

n Mini dograyici

m Mini dograyici kapagi

m Mini dograyici haznesi

« ik kez kullanmadan &nce tiim aksesuar parcalarini sabunlu suyla yikayin
(bkz. "Temizlik" boltim). Durulayin ve kurutun.
« Cihazi diiz, temiz ve kuru bir ylizeye koyun. Hiz digmesi kadraninin (A1) "0" konumunda
oldugundan emin olun ve cihazinizi prize takin.
« Cihazinizi calistirmak icin birkac seceneginiz mevcuttur (bkz. A1 semalar):
- Kesintili calisma (pulse):
Bu pulse ayar, yiyecek hazirlarken size daha iyi kontrol saglar.
- Siirekli calisma:
Hazirladiginiz yiyecege gore "1" ile "6/maks." arasinda istediginiz konumu secin.
« Cihazi durdurmak igin kadrani (A1) "0" konumuna getirin.
Onemli: Cihaz yalnizca kapak (A5) ve baslik (A3) yerine sabitlendigi takdirde calisacaktir.
Cihaz calisirken kapagi (A5) ve/veya bashgi (A3) serbest biraktiginiz takdirde cihaz hemen
durur. Kapagi ve/veya bashgi tekrar yerine sabitleyin, kontrol kadranini (A1) tekrar "0"
konumuna getirin, ardindan istediginiz hizi secerek cihazi normal sekilde kullanmaya
devam edin.

1 - KARISTIRMA / YOGURMA / CIRPMA
Gida maddelerinin yapisina bagl olarak en fazla 1,8 kg hacminde hafif bir karisim hazirlamak igin
paslanmaz celik kaseyi (B1) ve kapagini (B2) kullanabilirsiniz.

GEREKLi AKSESUARLAR: Paslanmaz celik kase (B1), sicrama dnleyici kapak (B2), yogurucu (C1)
veya mikser (C2) ya da balon ¢irpici (C3).



1.1 - MONTAJ
Resim 1.1 - 1.4'G takip edin
1.2 - KULLANIM, iPUGLARI VE SOKME
« Hiz digmesi kadranini (A1) tarife gore istediginiz hiza getirerek baslayin.
« Hazirlik sirasinda kapaktaki delikten (B2) yiyecek ekleyebilirsiniz.
« Cihazi durdurmak icin kadrani (A1) "0" konumuna getirin.
ipuglari:
YOGURMA (maksimum calisma siresi: 10 dakika)

- Yogurucuyu (C1) "1" hizinda kullanin. En fazla 500 g un yogurabilirsiniz (6r. beyaz ekmek, cok
tahilli ekmek, tart hamuru, tath hamur isi vb.).

KARISTIRMA (maksimum calisma siiresi: 10 dakika)
- Mikseri (C2) "1" ve "6/maks." arasinda bir hizda kullanin.
- En fazla 1,8 kg hacminde hafif karisimi karistirabilirsiniz (kek, biskvi vb.).

- Mikseri (C2), agir hamur veya taze makarna hamuru (lazanya, rigatoni, biligoli vb.) yogurmak
icin kesinlikle kullanmayin.

CIRPMA (maksimum calisma siiresi: 10 dakika)
- Balon cirpiciyr (C3) "1" ve "6/maks." arasinda bir hizda kullanin.

- Mayonez, aioli, soslar, ¢cirpilmis yumurta beyazi (3-8 yumurta beyazi), krem santi (en fazla
800 ml) vb. hazirlayabilirsiniz.

- Balon cirpiciyr (C3) hafif hamur yogurmak veya karistirmak igin kesinlikle kullanmayin.
Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin, ardindan resim 1.1 ile 1.4 arasindaki montaj
adimlarini ters sirayla uygulayin.

2 - AZ MIKTARDA iNCE DOGRAMA (*MODELE BAGLI OLARAK)
GEREKLI AKSESUARLAR (D*): Mini dograyici kapagi (D1), Mini dograyici haznesi (D2)
2.1- MONTAJ
Resim 2.1, 2.2 ve 2.3'U takip edin.
2.2 - KULLANIM, iPUGLARI VE SOKME
« Mini dograyici ile asagidakileri cok ince dograyabilirsiniz:
- Domuz eti (karin), sigir eti: 250 g / 5 sn / "Pulse".
« Bu mini dograyici kahve gibi sert Grlinler veya sivilar icin uygun degildir.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin, ardindan resim 2.1 ile 2.3 arasindaki montaj
adimlarini ters sirayla uygulayin.

3 - AZ MIKTARDA iRi DOGRAMA (MODELE BAGLI OLARAK)
GEREKLIi AKSESUAR: Monte edilmis kiyma makinesi.

- Birkag saniye icinde pulse isleviyle dograyin: kuru incir, kuru kayisi vb.
Miktar / maks. stire: 100 g / 5 sn

TEMIZLIK

- Cihazin fisini prizden gekin.

« Cihazi asla suya daldirmayin (A) veya akan suyun altina tutmayin. Kuru veya hafif nemli bir bezle
silin.

« Kullanimdan sonra parcalari tamamen ¢ikarin ve hemen yikayin.

Yaralanmayi 6nlemek icin bicaklari dikkatle tutun (resim 10).

+ Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurutun. Yogurucu (C1) ve mikser (C2) haricinde tim
aksesuarlar bulasik makinesinde yikanabilir.

CiHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMALISINIZ
- "Baglama" bolimiine bakin

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

AKSESUARLAR SECENEKLERI

Sayfa 2'ye ve markanin web sitesine bakin.

Not: Aksesuar satin alma islemini yalnizca talimat kitapgiginizi veya cihazinizi gostererek
gerceklestirebilirsiniz.

AMBALAJIN VE CIHAZIN ATILMASI

@ Ambalaj, cevre agisindan givenli malzemelerden yapilmistir ve bu nedenle

bdlgenizde gecerli olan geri dontisim 6nlemlerine uygun sekilde atilabilir. Cihazi
ELEKTRONIK VEYA ELEKTRIKLi URUNLER

atmak icin bolgenizdeki uygun yetkili servis ile gorusn.

||
TEMEL TARIFLER

Krem santi
Malzemeler: 400 ml soguk sivi krema (en az %30 yag), 35 g pudra sekeri.

Cevreyi diisiiniin!
® cihaziniz bircok geri kazanilabilir veya geri donustirilebilir malzeme ierir.
2 islenmeleri icin bir toplama noktasina birakin.

Tum malzemeleri soguk mikser kasesine koyun, ardindan kapagi ve balon cirpiciyi takin. 3 dakika
boyunca 5 hizinda ¢alistirin, ardindan 1 dakika boyunca 6 hizina yukseltin.

Sicakliga ve kremadaki yag miktarina bagli olarak hizli bir sekilde degisebileceginden 3 dakika 30
saniyeden sonra krem santinizin kivamini izleyin.

Beze
Malzemeler: 4 yumurta beyazi (120 g), 120 g ince toz seker, 120 g pudra sekeri.

Firini 6nceden 95°C'ye isitin. Yumurta beyazlarini ve ince toz sekeri mikser kasesine koyun,
ardindan kapadi ve balon cirpiciyi takin. 4 dakika boyunca 6 hizinda calistirin. Mikser bashgini
kaldirin ve 120 g pudra sekeri ekleyin. 6 hizinda 2 dakika daha ¢irpin. Tirtikli agiz takilmis bir sikma
torbasina karisimi doldurun ve tepsinin Ustline yerlestirilmis pisirme kagidinin tizerine sekiller

yapin. 95°C'de 2 saat pisirin.



Kek hamuru

Malzemeler: 200 g seker, 200 g oda sicakliginda tereyadi, 4 yumurta (200 g), 200 g un, 2 seviye ¢ay
kasigi kabartma tozu (4 g).

Tum malzemeleri kaseye koyun ve kapadi miksere takin. Cihazi 1 hizinda 30 saniye boyunca ve
ardindan 6 hizinda 2 dakika boyunca calistirin. Bu 2 dakika 30 saniyeden sonra mikser bagligini
kaldirin ve kabin kenarlarini spatula yardimiyla kaziyin; daha sonra hamuru 6 hizinda 1 dakika
boyunca ¢irpin. Hamuru tereyagl ve unlanmis bir kek kalibina dokiin ve 6nceden 180°C'ye isitilmig
bir firnda 1 saat boyunca pisirin.

Pankek hamuru
Malzemeler: 250 g un, 500 g sut, 4 yumurta, 2 poset vanilya sekeri, 6 g tuz.

Yumurtalari, vanilya sekerini ve stitii mikser kasesine koyun. Kapagi ve balon ¢irpiciy takin ve

6 hizinda karistirin. Unu bir kasik kullanarak kapak acikligindan kademeli olarak ekleyin. Tum

un eklendikten sonra 1 dakika boyunca karistirin ve ardindan karisimi ince delikli bir stizgecle
stizin. Pankeklerinizi yapmadan 6nce hamuru oda sicakhiginda en az 1 saat dinlenmeye birakin.

Mayonez
Malzemeler: 2 yumurta sarisi, 20 g hardal, bir tutam tuz, 250 ml yag.

Yumurta sarilarini, hardali ve tuzu mikser kasesine koyun. Kapagi ve balon cirpiciyr takin ve cihazi 6
hizinda calistirin. Yagi 3 dakika boyunca kapak acikhigindan kademeli olarak ekleyin. Yagin tamami
emiilsiyona eklendikten sonra kaseyi ve cirpiciyi ¢ikarin. Elinizle kasenin kenarlarini kaziyin ve
mayonezinizi karistirarak kivam kazandirin. Uc veya dért kez karigtirmaniz yeterli olacaktir. 24
saat icinde tiiketin.

Ekmek hamuru
Malzemeler: 30°C'de 300 g ilik su, 500 g un, 10 g tuz, 1 poset kuru maya (5 g).

Unu, tuzu ve kuru mayayi mikser kasesine koyun. Kapagi ve yogurucuyu takin, ardindan mikseri 1
hizinda calistirin. Mayonez yaparken oldugu gibi suyu 1 dakika boyunca kademeli olarak dokiin
ve 9 dakika boyunca yogurun. Hamuru 6rtiin ve 1 saat boyunca 35°C'de bekletin. Hamur iki kati
kadar kabarmalidir. Ekmeginize sekil verin ve tekrar 1 saat boyunca 35°C'de bekletin Ekmeginiz iki
kati kadar kabarmalidir. Onceden 220°C'ye isitilmis bir firnda, nem olusturmak icin firinin altina bir
kase su koyarak 30 dakika boyunca pisirin.

Pizza hamuru

22 cm boyutunda bes adet pizza i¢in malzemeler: 500 g un, 30°C'de 280 g ilik su, 30 g zeytinyadi,
1 poset kuru ekmek mayasi (5 g), 8 g tuz, 10 g seker.

Unu, yadi, mayayi, tuzu ve sekeri mikser kasesine koyun. Kapagi ve yogurucuyu takin, ardindan
mikseri 1 hizinda calistirin. Mayonez yaparken oldugu gibi suyu 1 dakika boyunca kademeli olarak
dokiin ve 9 dakika boyunca yogurun. Hamuru 6rtiin ve 1 saat 30 dakika boyunca 35°C'de bekletin.
Hamur iki kati kadar kabarmalidir. Hamuru, her biri 165 g olacak sekilde bes parcaya bolin. Calisma
ylizeyinizi unlayin ve elinizdeki bes parcayi 22 cm'lik diskler halinde agin. Hamur disklerini pisirme
kagidinin Uzerine yerlestirin, ardindan istediginiz malzemelerle sisleyin. Pizzalar 15 dakika
boyunca dinlendirin, ardindan 6nceden 230°C'ye isitilmis bir firinda, her seferinde bir adet pizza
olacak sekilde 12 dakika boyunca pisirin.

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

DESCRIPCION
“Motor

m Selector de velocidad

m Boton de desbloqueo del cabezal multifuncion

m Unidad del cabezal multifuncion
m Salida de alta velocidad

mTapa de la salida de alta velocidad
m Salida para accesorios de mezclado
Salida de velocidad baja

mTapa de la salida de velocidad baja

B Conjunto del recipiente

mTapa

E Recipiente E
Accesorios de mezclado
Mezclador

m Amasador

m Varillas de batir

m Minipicadora

m Tapa de la minipicadora

m Recipiente de la minipicadora

PRIMEROS PASOS

« 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. Asegurese de que el selector
de velocidad (A1) esta en la posicién "0" y enchufe el aparato.
« Dispone de varias opciones para poner en marcha el aparato (consulte los diagramas A1):
- Funcionamiento intermitente (pulsacion):
Este ajuste de pulsacion ofrece un mejor control al preparar alimentos.
- Funcionamiento continuo:
Elija la posicion deseada entre "1"y "6/méx." seguin los alimentos que esté preparando.
- Para detener el aparato, gire el selector (A1) a la posicion "0"
Nota importante: El aparato solo se pondra 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) ala posicion "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 1.1a 1.4
1.2-USO, CONSEJOS Y DESMONTAJE
- Comience girando el selector de velocidad (A1) a la velocidad deseada segun la receta.
« Puede anadir ingredientes a través del orificio de la tapa (B2) durante la preparacién.
- Para detener el aparato, gire el selector (A1) a la posicion "0".
Consejos:
AMASAR (tiempo de funcionamiento maximo: 10 minutos)

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

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

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

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

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

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

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

2-PICAR ALIMENTOS EN PEQUENAS CANTIDADES (*SEGUN EL
MODELO)
ACCESORIOS NECESARIOS (D¥): Tapa de la minipicadora (D1), recipiente de la minipicadora (D2)
2.1- MONTAJE
Siga los diagramas 2.1,2.2y 2.3.
2.2-USO, CONSEJOS Y DESMONTAJE
- 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’.
« 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 continuacién, siga los pasos
de montaje de los diagramas 2.1 a 2.3 en orden inverso.

3 -TROCEAR ALIMENTOS EN PEQUENAS CANTIDADES (SEGUN EL MODELO)

ACCESORIO NECESARIO: Picador montado.

- Usando el control de pulsaciones durante unos segundos, puede trocear higos secos, orejones,
etc.

Cantidad/tiempo max.: 100 g/5 s

LIMPIEZA
« Desenchufe el aparato.

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

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

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

¢{QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?
- Consulte la seccién "Introduccion”

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

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

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

DESECHADO DEL EMBALAJEY EL APARATO

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

lo tanto, se puede desechar de acuerdo con las medidas de reciclaje vigentes en

%@ su zona. Para desechar el aparato, pdngase 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.

EE D 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 azucar glas.
Coloque todos los ingredientes en el recipiente mezclador enfriado previamente y, a continuacién,
coloque la tapa y 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 rdpidamente en funcién de la temperatura y la cantidad de grasa que contenga la nata.

Merengue

Ingredientes: 4 claras de huevo (120 g), 120 g de azutcar extrafino, 120 g de azucar glas.

Precaliente el horno a 95 °C. Ponga las claras de huevo y el azticar 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 afada 120
g de azlicar 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 azucar, 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 continuacion, suba a velocidad 6 durante 2 minutos.
Transcurridos 2 minutos y 30 segundos, levante el cabezal del aparato y rebarie la mezcla de los laterales
del recipiente con una espatula de goma; bata durante 1 minuto mas a velocidad 6. Vierta la masa en
un molde de tarta engrasado y enharinado y hornee durante 1 hora en un horno precalentado a 180 °C.

Masa para tortitas
Ingredientes: 250 g de harina, 500 g de leche, 4 huevos, 2 sobres de aztcar 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. Ahada 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. Ahada 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. Rebaie manualmente los laterales recipiente y mezcle la mayonesa
para darle mas firmeza. Con remover tres o cuatro veces serd 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. Debera doblar su tamaro. Dé forma al pan y déjelo reposar una 1 hora mas a 35 °C. El pan deberd
doblar su tamario. 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,30g

de aceite de oliva, 1 sobrecito de levadura de panaderia seca (5 g), 8 g de sal y 10 g de azticar. Ponga la
harina, el aceite, la levadura, la sal y el aziicar 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 1T minuto como en la receta de mayonesa y, a continuacion, deje que se amase durante
9 minutos. Cubra la masay déjela reposar a 35 °C durante 1 horay 30 minutos. Deberé doblar su tamaro.
Divida la masa en cinco partes de 165 g. Enharine la superficie de trabajo y, a continuacion, extienda
las cinco partes formando discos de 22 cm. Coloque los discos de masa sobre papel para el horno 'y, a
continuacién, decore con los ingredientes que desee. Deje reposar las pizzas durante 15 minutos y, a
continuacién, hornéelas una a una durante 12 minutos en el horno, que habra precalentado a 230 °C.

@

NMonepeaxeHHA. [leplw HiXK po3noyaT KOPUCTYBAHHA
npunagom, o3HanomTeca 3 byknetom «BkasiBKM 3 TeXHIKM
6e3nekn» Ta Li€ iHCTPYKLIEO.

onuc

“ MoTopHui 6ok B Yawa B 360pi
m Perynatop wsunpkocTi m Kpuwka
m KHorka po36noKyBaHHA 6araTodyHKLioHanbHOI ronisku m Yawa

m BaratodyHKuioHanbHa roniska

AKcecyapm Mikcepa m
Mikcep
mTicmMimanKa
m Binunk

n MiHi-nogpi6HioBay

m Kpvwka miHi-noapi6bHioBaya

m BuicokowBuaKicHWI npusia

m KpuLiKa BUCOKOLWBUAKICHOTO NprBoay
m Po3’em ana akcecyapis mikcepa
HusbKowwBMAKiCHUIA NpuBig

m KpuLwKa HU3bKOLWBUAKICHOrO NpuBoay

m Yawa miHi-nogpi6bHioBaya

MOYATOK P ™

« Mepepn nepwnm BUKOPUCTaHHAM NPOMUITE BCi akcecyapu BOAOIO 3 MASIOM
(AvB. po3ain «YunieHHnA»). Mpononowitb i BUCYLWIiTb.
« YCTaHOBITb NpUnag Ha nnacky, YNCTy 1 Cyxy NoBepxHIo. [lepekoHanTecs, Wo perynatop WeUAKOCT
(A1) ycTaHOBNEHO B NONOXeHHA «0» i BCTaBTe BUNKY Npuniagy B PO3eTKY.
« NMepenb6ayeHo Kinbka pexumis pobotv npunagy (ame. cxemu A1):
-Mepep Ui p (imnynbcHwmin):
Y LIbOMY PeXumi Bam Gy/ie 3pyuHillie KOPUCTYBaTUCA NPUNAAOM Nif Yac NPUrOTYBaHHA ixi.
- besnepepBHuMii pexum:
BMGEpiTh HEObXiAHE NONOXKeHHA Bif «1» [0 «6/max.» (6/MaKC.) 3aNeXHo Bif TOro, AKy came
CTpaBy BU roTyeTe.
« o6 3ynnHuTV Nnpynaa, noBepHiTb perynatop (A1) y nonoxeHHA «0».

BaxxnuBo! Mpunag 3anycTuTbcA nunile B TOMy BUNaAKy, AKWo Kpuwka (A5) i roniBka (A3)
nepe6yBaloTb Ha CBOIX MicuAXx i HagiliHo 3adikcoBaHi. AKwo p yBaTh KpuwKy (A5)
Ta/a6o ronisky (A3) nig yac po6oTn npunapy, BiH HerainHo 3yNUHNTbCA. 3HOBY 3a6noKyiTe
KpuLKY Ta/a60 roniBky, noBepHiTb perynatop (A1) Ha3az y nonoxeHHA «0» i npopoBXxyiiTe
BUKOPUCTOBYBaTU NpuUnaz y HopmanbHOMY peXXumi, BU6paBLun NoTPiGHY WBNAKICTb.

1 - 3MILLYBAHHA / BAUMILLYBAHHA TICTA / 3S6UBAHHA / EMYJIbI'YBAHHA
3a fonomorolo ctanesoi vawwi (B1) i3 kpuwwkoto (B2) moxHa npurotysaty o 1,8 Kr nerkoi cymiui
(3anexHo Bif TMNY NPOAYKTY).

HEOBXIAHI AKCECYAPW Yawa 3 Hepasitouoi ctani (B1), npoTnpo3bpuskysanbHa yawa (B2),
TicTomiwanka (C1), mikcep (C2) abo BiHuuMK (C3).




1.1 - 3BUPAHHA NPUNALY
[ne. cxemmn 1.1-1.4
1.2 - BUKOPUCTAHHA, MOPAAN TA PO3BUPAHHA NPUNAAY
«3anycTiTb NpUnag, NoBepHyBLUN PerynaTop WBUAKOCTI (A1) y NOTpibHe NonoxeHHs 3rifHO 3 peLentom.
« MpopyKTV MOXHa AoAaBaTy Kpisb oTBip y Kpuwui (B2) nig yac npurotyBaHHsA.
« LLlo6 3ynuHuTY Nprnag, noBepHiTb perynatop (A1) y NonoxeHHs «0».
Mopaan:
3AMIWYBAHHA TICTA (MakcmanbHuin yac poboTtu: 10 XBUNNH)

- BukopucroyiiTe Tictomiwanky (C1) Ha wBuAKocTi «1». MoXHa 3amiwaTy TicTo, WO MiCTUTb
n10 500 r 6opolHa (Hanpvknaa, AnA NpuroTyBaHHA 6inoro xniba, baratozepHoBoro xniba,
MiCOYHOrO TiCTa, CONOAKOrOo MiCOYHOrO TiCTa TOLLO).

3MILUYBAHHS (MakcumanbHUin Yac po6oTu: 10 XBUMWH)
- Bukopuctosyiite mikcep (C2) Ha WBMAKOCTI Bif «1» fo «6/max.» (6/makc.).
- MoxHa 3miwwati go 1,8 Kr nerkoi cymili (anA NpMroTyBaHHA 6iCKBITHOrO TiCTa, NeuMBa TOLO).

-Y xop y pasi He pucroByiite mikcep (C2) Ana 3amilyBaHHA rycToro Ticta a6o Ticta
ANA CBXKUX MaKapOHHMX BUPOGiB (na3aHbi, piraToHi, 6ironi Towo).

36MBAHHA / EMYJIbIT'YBAHHA (MakcumanbHUit yac po6oTi: 10 XBUMH)
- BukopucrosyiiTte BiHUMK (C3) Ha WBMAKOCTI Big «1» po «6/max.» (6/makc.).

- MoHa NpuroTyBaT ManoHes, aiioni, coycu abo 36utn A€yHi 6inku (3-8 AeuHux 6inkKiB) un
BepLuKM (Ao 800 mn) Towo.

- B xopgHoMy pasi He BUKopucToByiiTe BiHuukK (C3) anA 3amicy a6o BUMilnyBaHHA
nerkoro Ticra.

P0o36upaHHA: 3auekaiiTe, AOKM Npuag NOBHICTIO 3yNMHUTBCA, @ NOTIM PO36epiTb NOro Tak camo,

AK 36vpanu (UB. eTanun 36MpaHHA Ha cxemax 1.1-1.4), ane y 3BOPOTHOMY MOPAAKY.

2 - NOAPIBHEHHA MANIUX OBCATIB NPOAYKTY (* 3AJIEXKHO BIJ MOAENI)

HEOBXIAHI AKCECYAPU (D¥): kpuwka mini-nogpi6Hiosaua (D 1), yawa mini-nogpi6Hiosaua (D2)

2.1 - 3BUPAHHA NPUNALY

[JoTpumyiiteca cxem 2.1, 2.2 Ta 2.3.

2.2 - BUKOPUCTAHHA, NOPAAUN TA PO3BUPAHHA NPUNTARY

« 32 4OMOMOroI0 MiHI-NOAPIOHIOBaYa MOXHa NOPI3aTI HaBeAEHI HUXKYE NPOAYKTY Ha Ay»Ke APIOHI YacTUHW:
- CBMHVHa (rpyAHMHKa), ANoBNYMHa: 250 1/ 5 ¢/ iMNynbCHUIA pexum.

« Lle miHi-nogpi6HIOBaY He Npr3HaYeHnin Ans NoapiGHEHH: TakyX TBePANX MPOAYKTIB, AK KaBa,
a TakoX AN1A PifuH.

P0o36MpaHHs: 3auekaliTe, AOKV NpUNag NOBHICTIO 3yNMHUTBCA, @ NOTIM PO36epiTh 1070 Tak camo,
AK 36upanu (aMB. eTanu 36rpaHHA Ha cxemax 2.1-2.3), ane y 3BOPOTHOMY NOPAAKY.

3 - HAPI3AHHA MAJIUX OBCArIB MPOAYKTY HA BEJIVKI LLMATOMKI (* 3SANIEXXHO BI MOAENI)
HEOBXIAHI AKCECYAPW: ycTaHOBNEHNI HixX.

- B iMnynbcHOMY pexunmi MOXHa 3a Kiflbka CeKyHZ NOAPIOHNTI CyLIEHWI IHXNP, Kypary TOLLO.
KinbkicTb / Makc. yac: 1001 /5 c.

YULLEEHHA
« BuiimiTb BUNIKY 3 po3eTKu.

+ He 3aHypioiite npunag (A) y Bogy Ta He nomilaiTe ioro nif NpoTouHy BoAy. BUTpiTb oro cyxoio
a60 3/1erka 3BOJI0OKEHOI0 TKaHWHOI0.

« MoBHicTi0 po36epiTb i NPOMONOLLiTh aKCeCyapy AKHANLIBUALIE MiCNA BUKOPUCTAHHSA.
MoBopabTecsa 06epexHo 3 ycima HoXKamu, W06 He AonycTUTK TpaBmm (cxema 10).

« MomwninTe, Npononowite i BUCYLWiTb akcecyapu. YCi akcecyapu MOXXHa MATY B MOCYAOMUIHIN
MaLumHi okpim Tictomiwankm (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTW, AKLLO MPWIAJ HE MPALIOE

- [ne. po3ain «Movatok po6oTn»

Baw npunap yce ogHo He npauoe? 3BepHiTbCA O aBTOPK30BaHOIO

CepBiCHOTO LEHTPY (CMMCOK LEeHTPIB AMB. y ByKneTi i3 cepBicHOro 06cyroByBaHHs).
AOCTYMNHI AKCECYAPU

[lnB. cTop. 2 Ta 3aBiTaiTe Ha GpipMOBWMIA CalT.

Mpumitka. LLlo6 npua6aTn akcecyap, BaM Heo6XifAHO NoKa3aTu APYKOBaHY iHCTPYKLUilO A0
npunagy a6o cam npunag.

YTUNI3ALUIA NAKYBAHHA TA NPUNALRY

@ MakyBaHHA BUroTOBfIeHe 3 MaTepiany, 6e3neyHoro Ana AOBKiNA, TOX MO0 MOXHa
YTUNI3yBaTI 3riHO 3 NPaBMNaMM yTINi3aLlii, LLO AitoTb y BaLLoMy perioHi. LLIo6 o3HaomuTcs
% <9 3 NpaBunamu yTunisauii npunagy, 3BepHITbCA 40 BiAMNOBIJHOTO MICLIEBOrO OpraHy Braau.
EKTPOHHI ABO EJIEKTPU4YHI BUPOBU
2 Binpaiite ix y nyHKT 360py Ans nepepo6Ku.

OCHOBHI PELENTH

noA6a|7rre npo poBkinns!
BaLu npwnag MicTuTb 6arato MaTepianis, WO NiAJATLCA BTOPUHHIN nepepobui.

Kpem waHTUnbi (36UTi BepLuku)
IHrpepieHTN: 400 MN XONOAHMX PiAKMX BEPLLKIB (LoHaMeHLe 30 % XupHOoCTi), 35 I LyKpoBOi Myapw.

MomicTiTb yci iHrpefieHT B OXONomKeHy Yally Mikcepa, yCTaHOBITb KPULLKY Ta BIHUMK. 3anycTiTb npunag
Ha WBMAKOCTI 5 i 36uBaiTe 3 XBUNUHW, NicNA Yoro 36inbLuTe LWBUAKICTL A0 6 11 36MBaiiTe 1 xBUnuHy. Konn
MUHe 3 XBUnnHM 30 CeKYHA, NOYNHaWTE CTEXUTUN 32 KOHCUCTEHLEID KPeMy LUAHTUMbI, OCKINbKY BOHa
MOXe LIBUAKO 3MIHUTVCA 3aNeXHO Bif TemrnepaTypu Ta BMICTY 1Py Y BEPLUKaX.

MepeHra (6e3e)

IHrpenieHTH: 4 AeuHnx 6inka (120 ), 120 r ApibHOro LyKpy-nicky, 120 r LyKpPoBOi Nyapw.
PosirpiiiTe ayxoBky Ao 95 °C. MoMicTiTb A€YUHI 6iNKM Ta LiyKOp-NiCOK Yy vally MiKcepa, a MoTiM YCTaHOBITb
KPULLIKY i1 BiHUMK. 3anycTiTb Npunag Ha WanaKocTi 6 i 36mBarite NpoTaArom 4 xBunuH. MigHimiTb ronisky
Mikcepa Ta goaarTe 120 r LyKpoBoi nyapw. 36MBaiiTe e 2 XBUIMHW Ha WBKAKoCTi 6. Mepeknagitb macy
B KOHANTEPCHKUI MILLOK i3 prdneHoto HacaaKoto Ta BMAaBiTb 6e3e NoTPiGHOT popMM Ha >KapOBHIO,
3acTeneHy nekapcbKum nanepom. Bunikaire npotarom 2 roguH npu temnepatypi 95 °C.



Cymil AnA KekciB

IHrpegienTu: 200 r uykpy, 200 r macna KimHaTHOT Temnepatypwu, 4 anua (200 r), 200 r 60poLuHa, 2
4. . 6e3 ripkn posnyLuyBauva (4 r).

MomicTiTb yci iHrpefieHTn [0 YaLui 1 yCTaHOBITb KPULLKY Ta MiKcep. 3anycCTiTb Npunag Ha LWBUAKOCTI
1 Ha 30 ceKyHp, a NOTIM Le Ha 2 XBUAVHW Ha WBUAKOCTI 6. Konn MyuHYTb Ui 2 XBUAnH 30 ceKyHA,
NiAHIMITb roNiBKY MiKcepa Ta IoNaTKolo 34MCTbTe CyMill 3i CTIHOK Yalli BHW3; NOTiM 361BaiiTe cymill
Le 1 XBUIMHY Ha WBMAKOCTI 6. MepenuiiTe cymill y 3MaLLeHy MaciioM i nocunaHy 60poLLHoM popmy
[NA KeKcy, noctaBTe dopMmy B po3irpiTy Ao 180 °C ayxoBKy Ta BuNiKaiiTe NpoTArom 1 roguHu.

Ticto gna mnuHUiB
IHrpepieHTn: 250 r 6opoLuHa, 500 r MOMOKa, 4 ALA, 2 MaKEeTWKIM BaHiNbHOTO LKpY, 6 I coni.

[Jlopaiite ANUA, BaHINbHUIA LIYKOP | MOMIOKO B Yally Mikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY 1 BIHUMK Ta
3MilLaiTe Ha WBMAKOCTI 6. [TOCTYNOBO NIOXKO AofaBaiTe 6OPOLIHO Kpi3b OTBIP KpULKK. Konn
BCe 60poLLIHO byae B YaLli, 3anuwWTe CyMill NepemillyBaTUCA NPOTArom 1 XBUAKHW, a NOTIM
nNponycTiTh il KPi3b ApPibHe CMTO. 3anuLuTe CyMmill BiACTOOBATUCA NPY KIMHATHI TemnepaTypi
LOHaiMeHLLe Ha 1 roAnHy Ta nuLe NicnA Lboro NoynHaiTe rotyBaTii MANHLI.

MaiioHes
IHrpenieHT: 2 A€YHUX KOBTKa, 20 T ripumnui, winka coni, 250 mn onii.

MomicTiTb A€YHI XOBTKM, ripunLito 1 CiNb Y Yallly Mikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY 1 BIHYMK Ta 3anyCTiTb
npunag Ha WeKnaKocTi 6. [locTynoBo npoTArom 3 XBUnuH foaaeaiTe onito Kpisb OTBIp Kpuwwku. Konn
BCA 0NiA byae BMilLaHa B eMynbCilo, 3HIMITb Yally 1 BiHUYMK. PyKOIO 3UncTbTe Cymill 3i CTIHOK Yalwi
BHU3 i NepemiluaiTe MaioHes, WWob 3pobuty Noro ryctiwmm. Tpbox abo YOTUPLOX NepeMillyBaHb
6yfe AocTaTHbO. MaioHe3 HeobXiiHO BUKOPUCTATV MPOTArOM 24 rOAMH.

TicTo Ha xni6
IHrpegieHTu: 300 r Tennoi Boam (30 °C), 500 r 6opoluHa, 10 1 coni, 1 NakeTrK Cyxmx Apixaxis (5 ).

MomicTiTe 6OPOLLHO, Cinb i CyXi APKAXKI B Yally Mikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY 1 TICTOMILIANKY Ta
3anycTiTb Mikcep Ha WBKAKOCTI 1. MocTynoBo NpoTArom 1 XBUNMHM BAVBaiiTe BOAY, AK Ha MaiioHe3,
i 3an1wWTe NnepemiwyBaTNCA Ha 9 XBUAWH. HakpuiiTe TiCTO 1 3anuLwiTe NOro NiAHIMaTUCA Ha T roguHy
npu Temnepatypi 35 °C. Moro po3mip Mae 36inbwutics Bagiui. Chopmyite byxaHeup i 3anuwTe
1oro noctoAT Ha 1 roavHy npu Temnepatypi 35 °C. Po3mip 6yxaHuUA Ma€ 36inbWNTACA BABIYI.
BunikanTte npotAarom 30 XBUAWH y fiyX0OBLii, nonepeaHbo posirpitin Ao 220 °C, NOMiCTUBLIN Ha AHO
LlyXOBKUN MUCKY 3 BOAOIO 4151 36iNbLIEHHA BOMOrOCTi.

TicTo gna niyn

IHrpefieHT Ha N'ATb KOPXIB MiLyn po3mipom 22 cm: 500 r 6opoLuHa, 280 r Tennoi Boawn (30 °C), 30T
ONMBKOBOT ONii, 1 NaKeTUK Cyxnx nekapcbKmx apixxaxis (5 ), 8 r coni, 10 r Uykpy.

MomicTiTb 6OPOLWHO, ONito, APIXKAXI, Cinb i LyKOp [0 Yawi mMikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY i
TicTOMilanKy Ta 3anycTiTb Mikcep Ha WBKUAKOCTI 1. MocTynoBo NpoTArom 1 XBUAVHW BAMBanTe
BOAY, AK Ha MaloHe3, i 3anunLwWwTe NnepemilwyBaTnCa Ha 9 XBUAWH. HakpuiTe TicTo 1 3anuwTe Noro
nigHimaTnca Ha 1 roguHy 30 xBUAUH Npu Temnepatypi 35 °C. loro poamip Mae 36inblumTnCcA BABIYI.
Po3pinitb TicTo Ha 5 WwMmaTkiB No 165 r. MpuTpyciTe 60pOLWHOM Po6OUy MOBEPXHIO 11 po3KaTaiTe
KOXeH i3 5 wmaTkKiB Ha KopxKi fiameTpom 22 cMm. MNMomicTiTb KOpXKi Ha NekapCbKuii Nanip i fogante
KOMMOHEHTW Miyn Ha CBIi cMak. [laiiTe Kop»am NocToATU NPOTArom 15 XBUAWH, Nicaa Yoro
BUNiKalTe iX OAVH 3a Of4HUM Y [yXOBLi, nonepefHbo po3irpiTii 4o 230 °C, no 12 XBUANH.
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