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Bloc Moteur

A1. Couvercle sortie rapide

A2. Sortie rapide

A3. Tapis de pesage

Ad4. Sortie lente

A5. Couvercle sortie lente

A6. Téte

A7. Sortie pétrin, fouet et
malaxeur

A8. Bouton levée de téte

A9. Bouton variateur

A10. Ecran d'affichage

A11. Bouton unités

A12. Bouton Tare

A13. Balance intégrée

Ensemble bol

B1. Bol Inox

B2. Couvercle anti-
éclaboussures

Kit de patisserie

C1. Pétrin

C2. Malaxeur

C3. Fouet multibrins
C4. Maryse

Bol blender*
D1. Bol
D2. Couvercle

D3. Bouchon couvercle blender

N: Accessoires*
N1. Bol Mini-hachoir
N2. Socle mini-hachoir
N3. Bol moulin a épices
N4. Socle moulin a épices
N5. Bol broyeur
N6. Socle broyeur

F: Téte hachoir*
F1. Corps du hachoir
F2. Vis sans fin
F3. Lame de hachoir
F4. Grilles hachoir hacher gros
F5. Grille hachoir hacher fin
F6. Bague de fixation
F7. Poussoir
F8. Plateau d'alimentation

G: Découpe Légumes*
G1. Corps du découpe légumes
G2. Poussoir
G3. Céne a trancher
G4. Cdne a raper gros
G5. Cdne a raper fin

* Selon modéle

Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de
sécurité » et ce mode d'emploi avant d'utiliser votre appareil pour
la premiére fois.

IMPORTANT
Pour une meilleure sécurité d'usage, I'appareil posséde une détection
de présence du bol (B1). Sa mise en place est obligatoire pour tout usage
de l'appareil.

L'appareil ne pourra démarrer que si la trappe (A1) et la téte (A6) sont
fermées et que le bol (B1) est verrouillé. Si vous ouvrez la trappe (A1) et/
ou la téte (A6) en cours de fonctionnement ou que vous déverrrouillez le
bol (B1), l'appareil s'arrétera aussitot. Revenez en position 0 sur le bouton
de commande, puis fermez la trappe et/ ou la téte et/ou verrouillez le
bol (B1). Procédez normalement pour la mise en marche de l'appareil en
sélectionnant la vitesse souhaitée. En cas de coupure de courant, remettez
le bouton de commande en position “0".

En position “0” votre produit est en mode veille avec une consommation
énergétique de < 0.3W.

MISE EN SERVICE

« Avant la premiere utilisation, lavez toutes les pieces des accessoires a l'eau
savonneuse. Rincez et séchez.

* Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton
variateur (A9) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.

* L'écran affiche “----" sans unités, clignote pendant 5 secondes et s'éteint.

Avant tout usage, placer le bol (B1) dans son emplacement pour permettre la mise en
marche.

* Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A9):
- Marche intermittente (pulse) :

Cette position permet de faire des impulsions en vitesse maximale, pour un
meilleur contréle des préparations.

- Marche continue :
Choisir la position désirée de « 1 a 8 », selon les préparations effectuées.
« Ecran: Dés que le moteur se met en route, le chronométre démarre.

* Les ingrédients peuvent étre ajoutés via l'ouverture du couvercle (B2) pendant la
préparation

* Pour arréter l'appareil, ramenez le bouton (A9) sur le « 0 ».
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MODE VEILLE

* En mode pesée, 'écran s'éteint aprées 10 minutes d'inactivité.
« Apres avoir fait fonctionner le moteur, I'écran s'éteint aprés 10 minutes d'inactivité.

Pour sortir du mode veille, tournez le bouton de vitesses ou appuyez sur le bouton
TARE (A12).

1 - PESAGE

Bake Partner+ est équipé d'une balance intégrée. Vous pouvez peser individuellement
vos ingrédients en toute simplicité.

Rappel de bonne utilisation :

« Vérifier que l'appareil soit bien stable sur ses quatre pieds avant d'effectuer une pesée.
« Poser votre appareil sur un plan de travail stable, propre, sec et bien horizontal.

» Ne touchez pas votre appareil ou n‘appuyez pas sur votre appareil pendant la pesée
et la tare

+ Assurez-vous qu'aucun objet ne soit contre I'appareil ou ne se trouve sous votre
appareil pendant la pesée et la tare

« Vérifiez que le cordon d'alimentation ne soit pas coincé sous l'appareil ou trop tendu,
au risque que votre pesée ou votre tare ne soit erronée.

* Pendant la tare ou pendant une pesée, veillez a ce que rien ne fasse vibrer votre Bake
Partner+ (exemple : plaque d’induction).

« Assurez vous que le bouton variateur (A9) soit en position « 0 » afin de pouvoir
effectuer une pesée.

Utilisation de la fonction balance :

« Votre appareil vous permet de peser a différents endroits selon vos besoins : dans
le bol inox B1, sur la téte grace au tapis de pesage (A3) et dans votre blender* (D).
Pour activer I'écran de pesage appuyer sur le bouton TARE (A12).

Mode TARE

Lors de la premiére utilisation du mode TARE, les capteurs s'initialisent, attendez que
I'écran affiche «0g», avant de commencer a peser.

* Assurez-vous que la machine est a l'arrét avant d'appuyer sur le bouton TARE.

+ Durant la TARE, I'écran fait défiler «8888». Lorsque I'écran affiche Og, votre appareil
est prét a peser.

Mode Pesée

« En cas de valeurs négatives, l'affichage indique le poids réel jusqu'a -999 g. Si la valeur
négative est inférieure a -999 g, « ---- » s'affichera.

* En cas de surcharge (poids supérieur a 5100 g), I'écran affichera « STOP ».

Bouton UNIT

En mode pesée, appuyer sur le bouton UNIT (A11) permet d'alterner entre les unités
«g»et«mls».

Mode veille
Aprés 10 minutes d'inactivité en mode pesée, I'écran s'éteint.

Pour sortir du mode veille, tournez le bouton de vitesses ou appuyez sur le bouton
TARE. @

2 - PETRIN (C1) et FOUET MULTIBRINS (C3)

Nutilisez jamais le fouet multibrins (C3) ou le malaxeur (C2) et sa maryse (C4) pour pétrir.
Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent
de préparer jusqu'a 850g de pate a pain blanc avec le pétrin et jusqu’a 10 blancs en
neige avec le fouet.

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 2.1 a 2.5

2.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

« Démarrez en tournant le bouton variateur (A9) sur la position désirée selon la recette.

« Vous pouvez ajouter des aliments par l'orifice du couvercle (B2) au cours de la
préparation.

« Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A9) sur « 0 ».
Conseils :
PETRIN (temps maximum d'utilisation : 13 min)

- Utilisez I'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 a 2 ». Vous pouvez pétrir jusqu‘a
500 g de farine (ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

FOUET MULTIBRINS (temps maximum d'utilisation : 10 min).
- Utilisez le fouet multibrins (C3) a une vitesse entre « 1 a 8 ».

- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (de 1 a 10
blancs d'oeufs en vitesse 8), chantilly (jusqu’a 500 ml) etc.

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

Démontage : Attendez I'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du
montage, schémas 2.5 a 2.1

3 - MALAXEUR (C2) et MARYSE (C4)

Nutilisez jamais le fouet multibrins (C3) pour mélanger des pates légéres.

Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de
préparer jusqua 1,8 kg de pate légére.

3.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 3.1 a 3.6

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

« Démarrez en tournant le bouton variateur (A9) sur la position désirée selon la recette.

*Vous pouvez ajouter des aliments par l'orifice du couvercle (B2) au cours de la
préparation.

« Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A9) sur « 0 ».
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Démontage: attendez l'arrét complet de I'appareil et procédez a l'inverse du
montage, schémas 3.4 a 3.1
Conseils :

MALAXEUR (temps maximum d'utilisation : 13 min)

- Utilisez le malaxeur (C2) et sa maryse (C4) a une vitesse entre « 1 a 8 ».

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

- N'utilisez jamais le malaxeur (C2) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates
fraiches (lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.)

4 - BOL BLENDER (D)*

Selon la nature des aliments, le bol blender (D) vous permet de préparer jusqu'a 1,25
L de mélanges épais et 1 L de mélanges liquides

4.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 8 et 4.1 a 4.4.

4.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum

d'utilisation : 3 min)

« Installez le bol (B1) sur son emplacement et assurez-vous qu'il soit correctement
verrouillé.

« Démarrez en tournant le bouton variateur (A9) sur la position désirée (de « 7 a 8 »
ou «Pulse») selon la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la préparation,
utilisez la position «Pulse».

*Vous pouvez ajouter des aliments par l'orifice du couvercle (D2) en cours de
préparation.

Conseils :

* Vous pouvez préparer :

- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des
cocktails.

- des pates légeres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).

« Vous pouvez réaliser de la glace pilée (6 glagons maximum / 20 pulse).

* Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez 'appareil,
attendez I'arrét complet de l'appareil et retirez le bol blender, faites tomber les
ingrédients sur les lames a l'aide d’'une spatule, puis repositionnez votre bol blender
pour poursuivre votre préparation.

* Ne pas ajouter d'aliment chaud de plus de 70°C.

Démontage : Attendez l'arrét complet de I'appareil pour retirer le bol blender, et
procédez a l'inverse du montage schémas 8 et 4.4 a 4.1.

5 - TETE HACHOIR (F)*
5.1 - MONTAGE
Suivez le schéma 8 puisde 5.1 a 5.4
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5.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

« Installez le bol (B1) sur son emplacement et assurez-vous qu'il soit correctement
verrouillé.

* Mettez en marche en tournant le variateur (A9) sur la vitesse “7".

« Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir
(F7). Ne poussez jamais I'ingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles dans la
cheminée.

- Vous pouvez hacher jusqu'a 3 kg de viande, temps maximum d'utilisation : 10 min.

Conseils :

- Préparez toute la quantité d’aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os,
cartilages et nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).

- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.

Démontage : Attendez I'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du
montage schémas schéma 8, puis de 5.4 a 5.1.

6 - DECOUPE LEGUMES (G)*

6.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 8 puis 6.1 et 6.3.
6.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

« Installez le bol (B1) sur son emplacement et assurez-vous qu'il soit correctement
verrouillé.

* Mettez en marche en tournant le variateur (A9) sur la vitesse « 5 » pour trancher et
sur la vitesse « 7 » pour raper.

« Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez-les a l'aide du
poussoir (G2).

Ne poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles.

« Vous pouvez préparer jusqu'a 2 kg d'aliments, temps maximum d'utilisation : 10 min.

« Vous pouvez préparer avec les cones :

- Raper gros (G4) / raper fin (G5) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage,
etc.

- Trancher épais (G3) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes,
betteraves, etc.

Démontage : Attendez I'arrét complet de I'appareil et procédez a l'inverse du
montage schémas 8, puis 6.3 3 6.1.

7 - MINI HACHOIR (N1 + N2)*
7.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 8, 7.1a 7.7.
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7.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE

« Installez le bol (B1) sur son emplacement et assurez-vous qu'il soit correctement
verrouillé.

+ Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher tres finement:
- Fines-herbes : 10g maxi / 10s maxi / Vitesse « 7 »

- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée) : 100g maxi / 10s maxi /
Vitesse «8»

+ Ce mini-hachoir n'est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les
liquides.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a I'inverse du
montage, schémas 8, 7.7 a 7.1

8 - MOULIN A EPICES (N3 + N4) *

8.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 8,7.1a7.7.

8.2 - FONCTIONNEMENT, CONSEILS ET DEMONTAGE

« Installez le bol (B1) sur son emplacement et assurez-vous qu'il soit correctement
verrouillé.

+ Avec le moulin a épices, vous pouvez moudre finement :
- Grains de café : 60 g / Pulse / 30 sec
- Coriandre : 100 g / Pulse / 30 sec
« Ce moulin a épices n'est pas congu pour les liquides.
Démontage : attendez l'arrét complet de I'appareil et procédez dans l'ordre inverse
du montage.
Schémas:8,7.3a7.1

9 - BROYEUR* (N5+N6)

« Installez le bol (B1) sur son emplacement et assurez-vous qu'il soit correctement
verrouillé.

- Hacher en quelques secondes en pulse : figues séches, abricots secs, etc.
Quantité / temps maxi: 80 g /3 s/ Pulse

NETTOYAGE

» Débranchez l'appareil.

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

* Démontez complétement et rincez rapidement les accessoires apres leur utilisation.

Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser

(schéma 8).

* Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a I'exception du
tapis de pesée (A3), de 'ensemble téte hachoir (F), des portes lames du mini-hachoir

(N2) et du moulin a épices (N4).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « Important »

- En cas d'affichage du message « Err » :
Retirez les ingrédients si vous avez eu un message « Stop » (d( a une surcharge
supérieure a 5kg) au préalable, et appuyez de nouveau sur tare.
Relancer une Tare en vous assurant que votre produit est stable sur votre plan de
travail.

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

RECETTES DE BASE

Pate a pain blanc
Ingrédients : 500 g de farine, 320 g d’eau, 20 g de levure fraiche, 10 g de sel

Dans un contenant séparé, laissez la levure se dissoudre dans I'eau pendant 5 minutes.
Ajoutez la farine et le sel dans le bol, placez le pétrin et le couvercle et lancez 'appareil
en vitesse 1. Ajoutez l'eau et la levure progressivement pendant 2 minutes. Passez en
vitesse 2 pendant 8 minutes. Laissez la pate lever pendant 45 minutes a 30°C. Formez
le pain, et laissez lever 90 minutes a 30°C. Préchauffez votre four a 230°C. Badigeonnez
d'eau la surface du pain et faites des entailles a l'aide d'un couteau. Laissez cuire a
230°C pendant 25 minutes.

Pate a cake sucrée

Ingrédients : 150 g de farine, 5 g de levure chimique, 150 g de beurre mou, 150 g de
sucre, 3 oeufs

Réservez le beurre hors du froid 1 heure avant la préparation ou passez-le au micro-
onde pendant 15 secondes afin de le ramollir sans le faire fondre. Préchauffez le four
a180°C. Ajoutez la farine, la levure, le beurre mou, le sucre et les oeufs dans le bol puis
placez la maryse, le malaxeur et le couvercle. Lancez I'appareil en vitesse 1 pendant
30 secondes, puis en vitesse 8 pendant 2 minutes, ou jusqu'a ce que les morceaux
de beurre ne soient plus visibles. Beurrez et chemisez un moule a gateau. Versez la
préparation et laissez cuire a 180°C pendant 55 minutes. Laissez refroidir pendant 10
minutes avant de le démouler.

Mayonnaise

Ingrédients : 2 jaunes d'oeufs, 20 g de moutarde, 1 pincée de sel, 1 pincée de poivre
blanc, 200ml d'huile

Mettez les jaunes d'oeufs, la moutarde et le sel dans le bol, placez le fouet et le couvercle
et lancez l'appareil en vitesse 7. Ajoutez I'huile progressivement via l'ouverture du
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couvercle pendant 2 minutes puis en vitesse 8 pendant 10 secondes. Retirer le bol, et
essuyez les bords avec une spatule, puis lissez la mayonnaise en 3 ou 4 tours de spatule.

% Pate a crépes
Ingrédients : 300 g de farine T45, 3 oeufs, 30 g de sucre, 30 ml d’huile, 600 ml de lait

Ajoutez la farine, les oeufs, le sucre, I'huile et 200 ml de lait dans le bol, placez le fouet
et le couvercle et lancez 'appareil en vitesse 1 pendant 5 secondes, puis en vitesse 3
pendant 5 secondes, en vitesse 5 pendant 30 secondes et enfin en vitesse 6 pendant 1
minute. Essuyez les bords du bol a l'aide d'une spatule, et relancez I'appareil en vitesse
4. Ajoutez les 400 ml de lait restant progressivement via l'ouverture du couvercle
pendant 2 minutes. Retirez le bol de l'appareil et passez la préparation au tamis fin.
Laissez reposer 1 heure avant de faire vos crépes. Huilez une poéle, laissez-la chauffer
a feu moyen et déposez une louche de pate. Laissez cuire 1 minute sur un coté puis
30 secondes sur l'autre.

Smoothie
Ingrédients : 200g ananas, 200g banane, 200g mangue, 200g de jus d'orange

Dans le bol du blender ajoutez les ingrédients coupés en petits morceaux dans l'ordre
indiqué. Verrouillez le couvercle du bol et placez le blender sur I'appareil. Lancez
'appareil en vitesse 8 pendant 1 minute.



A: Motor Unit

A1. Fast outlet cover

A2. Fast outlet

A3. Weighing mat

A4. Slow outlet

A5. Slow outlet cover

A6. Head

A7. Kneader, whisk and beater
outlet

A8. Head lift button

A9. Speed control knob

A10. Display screen

A11. Unit button

A12. Tare button

A13. Built-in scale

Bowl Assembly
B1. Stainless steel bowl
B2. Splash guard

Pastry Kit

C1. Dough hook
C2. Beater

C3. Balloon whisk
C4. Spatula

: Blender Bowl*

D1. Bowl
D2. Lid
D3. Blender lid cap

. Accessories*

N1. Mini chopper bowl
N2. Mini chopper base
N3. Spice mill bowl
N4. Spice mill base
N5. Grinder bowl

N6. Grinder base

Mincer Head*

F1. Mincer body

F2. Worm screw

F3. Mincer blade

F4. Coarse mincing plate
F5. Fine mincing plate
F6. Locking ring

F7. Pusher

F8. Feed tray

: Vegetable Slicer*

G1. Slicer body

G2. Pusher

G3. Slicing cone

G4. Coarse grating cone
G5. Fine grating cone

*Depending on model
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Warning: Carefully read the “Safety Instructions” booklet and this
user manual before using your appliance for the first time.

IMPORTANT
For greater user safety, the appliance features a bowl detection system
(B1). It must be correctly positioned for the appliance to operate.

The appliance will only start if the flap (A1) and the head (A6) are closed and
the bowl (B1) is locked. If you open the flap (A1) and/or the head (A6) during
operation or unlock the bowl (B1), the appliance will stop immediately. Turn
the control knob back to position 0, then close the flap and/or the head and/
or lock the bowl (B1). Proceed as usual to start the appliance by selecting
the desired speed. In the event of a power cut, return the control knob to
position "0".

In position "0", your appliance is in standby mode with a power consumption
of < 0.3W.

STARTING-UP

« Before first use, wash all accessory parts in soapy water. Rinse and dry.

* Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Ensure the speed control knob
(A9) is set to “0", then plug in your appliance.

* The display shows “----" without units, blinks for 5 seconds, then turns off.
Before any use, place the bowl (B1) in its position to allow the appliance to start.

« To start, you have several options (see diagrams A9):
- Pulse mode:

This setting allows short bursts at maximum speed for better control of your
preparations.

- Continuous mode:
Select the desired setting from “1 to 8”, depending on your recipe.
« Display: As soon as the motor starts, the timer begins.
+ Ingredients can be added through the lid opening (B2) during preparation.
« To stop the appliance, turn the control knob (A9) back to “0".

STANDBY MODE

« In weighing mode, the screen turns off after 10 minutes of inactivity.
« After motor operation, the screen turns off after 10 minutes of inactivity.
To exit standby mode, turn the speed knob or press the TARE button (A12).

1 - WEIGHING

Bake Partner+ is equipped with a built-in scale. You can easily weigh your ingredients
individually.

Reminder for proper use:

« Ensure the appliance is stable on all four feet before weighing.

« Place the appliance on a clean, dry, flat, and stable work surface.

« Do not touch or press on the appliance during weighing or tare.

* Make sure no objects are touching or underneath the appliance during weighing
or tare.

* Check that the power cord is not trapped under or stretched tight beneath the
appliance, which could affect weighing or tare accuracy.

« During tare or weighing, make sure nothing causes the Bake Partner+ to vibrate
(e.g. induction hob).

* Make sure that the control knob (A9) is set to position '0" in order to perform a
weighing.

Using the scale function:

* Your appliance allows you to weigh in different areas according to your needs: in
the stainless steel bowl (B1), on the head using the weighing mat (A3), or in your
blender*(D). To activate the weighing display, press the TARE button (A12).*

TARE Mode

During the first use of the TARE function, the sensors initialise, wait until the display
shows “0g" before starting to weigh.

* Make sure the machine is stopped before pressing the TARE button.

+ During TARE, the screen scrolls “8888". When the screen shows 0g, your appliance
is ready to weigh.

Weighing Mode

« In the case of negative values, the display shows the actual weight down to -999 g. If
the negative value exceeds -999 g, “----" will appear.

« In case of overload (weight over 5100 g), the screen will display “STOP".

UNIT Button
In weighing mode, press the UNIT button (A11) to switch between “g” and “ml” units.

Standby Mode
After 10 minutes of inactivity in weighing mode, the screen turns off.
To exit standby mode, turn the speed control knob or press the TARE button.

2-DOUGH HOOK (C1) and BALLOON WHISK (C3)
Never use the balloon whisk (C3) or the beater (C2) with its spatula (C4) to knead dough.

Depending on the type of ingredients, the stainless steel bowl (B1) and its lid (B2) allow
you to prepare up to 850 g of white bread dough with the dough hook, and up to 10

egg whites with the whisk.




2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams from 2.1 to 2.5

2.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY

* Start by turning the speed control knob (A9) to the desired setting based on your
recipe.

* You can add ingredients through the lid opening (B2) during preparation.
« To stop the appliance, turn the control knob (A9) back to “0".
Tips:

DOUGH HOOK (maximum usage time: 13 min)

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

BALLOON WHISK (maximum usage time: 10 min)
- Use the balloon whisk (C3) at a speed between “1 to 8".

- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, egg whites (from 1 to 10 egg whites
at speed 8), whipped cream (up to 500 ml), etc.

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

Disassembly: Wait until the appliance has come to a complete stop and disassemble
in reverse order, diagrams 2.5 to 2.1

3 - BEATER (C2) and SPATULA (C4)

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

Depending on the type of ingredients, the stainless steel bowl (B1) and its lid (B2) allow
you to prepare up to 1.8 kg of light dough.

3.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams from 3.1 to 3.6

3.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY

« Start by turning the speed control knob (A9) to the desired setting according to your
recipe.

* You can add ingredients through the lid opening (B2) during preparation.
« To stop the appliance, turn the control knob (A9) back to “0”.

Disassembly: wait until the appliance has come to a complete stop and proceed in
reverse order, diagrams 3.4 to 3.1
Tips:

BEATER (maximum usage time: 13 min)

- Use the beater (C2) with its spatula (C4) at a speed between “1 to 8".

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

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

4 - BLENDER BOWL (D)*

Depending on the type of ingredients, the blender bowl (D) allows you to prepare up
to 1.25 L of thick mixtures and 1 L of liquid mixtures

4.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 8 and 4.1 to 4.4.

4.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY (maximum usage time: 3 min)

« Place the bowl (B1) in its position and make sure it is properly locked.

« Start by turning the speed control knob (A9) to the desired setting (between “7 to 8"
or “Pulse”) according to your recipe. For better mixing results, use the “Pulse” setting.

* You can add ingredients through the lid opening (D2) during preparation.

Tips:

* You can prepare:

- Finely blended soups, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- light batters (crépes, doughnuts, clafoutis, far, etc.).

* You can crush ice (maximum 6 cubes / 20 pulses).

» During blending, if ingredients stick to the sides of the bowl, stop the appliance,
wait until it has come to a complete stop, remove the blender bowl, use a spatula to
push the ingredients down toward the blades, then reposition the bowl and resume.

« Do not add ingredients hotter than 70°C.

Disassembly: Wait until the appliance has completely stopped before removing
the blender bowl, and disassemble in reverse order using diagrams 8 and 4.4 to 4.1.

5 - MINCER HEAD (F)*

5.1 - ASSEMBLY

Follow diagram 8, then from 5.1 to 5.4

5.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY

* Place the bowl (B1) in its position and ensure it is properly locked.

« Start the appliance by turning the speed control knob (A9) to setting “7".

« Insert meat into the feed tube piece by piece using the pusher (F7). Never use your
fingers or utensils to push ingredients through the feed tube.
- You can mince up to 3 kg of meat. Maximum usage time: 10 minutes.

Tips:

- Prepare all the food to be minced in advance (for meat, remove bones, cartilage,
and sinew, and cut into pieces of approximately 2x2 cm).

- Make sure your meat is fully defrosted.

Disassembly: Wait until the appliance has come to a complete stop and disassemble
in reverse order, following diagram 8, then from 5.4 to 5.1

@



6 - VEGETABLE SLICER (G)*

6.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams 8, then 6.1 and 6.3.

6.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY

* Place the bowl (B1) in its position and make sure it is properly locked.

« Start the appliance by turning the speed control knob (A9) to setting “5” for slicing

and “7" for grating.

« Insert the food into the feed tube and guide it using the pusher (G2).

Never push ingredients with your fingers or with utensils.

* You can prepare up to 2 kg of food. Maximum usage time: 10 minutes.

* You can use the cones to prepare:
- Coarse grating (G4) / fine grating (G5): carrots, celeriac, potatoes, cheese, etc.
- Thick slicing (G3): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.

Disassembly: Wait until the appliance has completely stopped and disassemble in
reverse order, using diagrams 8, then 6.3 to 6.1.

7 - MINI CHOPPER (N1 + N2)*
7.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 8, and 7.1 to 7.7.
7.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY
* Place the bowl (B1) in its position and make sure it is properly locked.
+ With the mini chopper, you can finely chop:
- Herbs: max 10 g/ max 10 s / Speed “7"
- Dried fruits / Beef (deveined and boneless): max 100 g / max 10 s / Speed “8"
* This mini chopper is not designed for hard products such as coffee or for liquids.
Disassembly: Wait until the appliance has completely stopped and disassemble in
reverse order, diagrams 8, 7.7 to 7.1.
8 - SPICE MILL (N3 + N4)*
8.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 8 and 7.1 to 7.7.
8.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY
* Place the bowl (B1) in its position and ensure it is properly locked.
« With the spice grinder, you can finely grind:
- Coffee beans: 60g / Pulse / 30 sec
- Coriander: 100g / Pulse / 30 sec
* This spice grinder is not designed for liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed in
reverse order of assembly.

Diagrams 8, 7.3to 7.1.

9 - GRINDER (N5 + N6)*

« Place the bowl (B1) in its position and ensure it is properly locked.
- Chop in a few seconds using pulse mode: dried figs, dried apricots, etc.
Max quantity / time: 80 g / 3 s / Pulse

» Unplug the appliance.

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

« Fully disassemble and quickly rinse the accessories after use.

Handle all blades with care, they are sharp and may cause injury (see diagram 8).

* Wash, rinse and dry the accessories: they are dishwasher safe except for the weighing
mat (A3), the complete mincer head (F), the mini chopper (N2), and the spice mill (N4)
blade holder.

IF YOUR APPLIANCE IS NOT WORKING, WHAT SHOULD YOU DO?

- Refer to the “Important” section

- In case the message "Err" is displayed:
Remove the ingredients if you previously received a "Stop" message (due to an
overload exceeding 5kg), and press tare again.
Restart a tare operation, ensuring that your product is stable on your work surface.

Still not working? Contact an authorised service centre (see list in the service booklet).

BASIC RECIPES

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

In a separate container, let the yeast dissolve in the water for 5 minutes. Add the flour
and salt into the bowl, fit the dough hook and the lid, and run the appliance at speed
1. Gradually add the water and yeast over 2 minutes. Switch to speed 2 and mix for
8 minutes. Let the dough rise for 45 minutes at 30°C. Shape the bread and let it rise
again for 90 minutes at 30°C. Preheat your oven to 230°C. Brush the top of the bread
with water and score with a knife. Bake at 230°C for 25 minutes.



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

Take the butter out of the fridge 1 hour before preparation or soften it in the microwave
for 15 seconds without melting it. Preheat the oven to 180°C. Place the flour, baking
% powder, soft butter, sugar and eggs in the bowl, then fit the spatula, beater and lid. Run
=11J the appliance at speed 1 for 30 seconds, then speed 8 for 2 minutes, or until no butter
lumps remain. Grease and line a cake tin. Pour the mixture into the tin and bake at
180°C for 55 minutes. Let cool for 10 minutes before removing from the tin.

Mayonnaise

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

Place the egg yolks, mustard and salt in the bowl, fit the whisk and the lid, and run the
appliance at speed 7. Gradually add the oil through the lid opening over 2 minutes, then
mix at speed 8 for 10 seconds. Remove the bowl, wipe down the sides with a spatula,
then smooth the mayonnaise with 3 or 4 turns of the spatula.

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

Add the flour, eggs, sugar, oil and 200 ml of milk into the bowl, fit the whisk and the
lid, then run the appliance at speed 1 for 5 seconds, speed 3 for 5 seconds, speed 5
for 30 seconds and finally speed 6 for 1 minute. Scrape the sides of the bowl with a
spatula and restart the appliance at speed 4. Gradually add the remaining 400 ml of
milk through the lid opening over 2 minutes. Remove the bowl from the appliance and
strain the batter through a fine sieve. Let the batter rest for 1 hour before making the
crépes. Lightly oil a pan, heat it over medium heat, and pour in a ladleful of batter. Cook
for 1 minute on one side, then 30 seconds on the other.

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

Add the chopped ingredients into the blender bowl in the order listed. Lock the bowl
lid and place the blender on the appliance. Run the appliance at speed 8 for 1 minute.



A: Motoreenheid N: Accessoires*

A1. Afdekking van snelle N1. Kom van minihakmolen
uitgang N2. Basis van minihakmolen*

A2. Snelle uitgang N3. Kom van kruidenmolen

A3. Weegmat N4. Onderstel van

A4. Langzame uitgang kruidenmolen

A5. Afdekking van langzame N5. Kom van molen
uitgang N6. Onderstel van molen ﬁ

A6. Kop

F: Kop van molen*
F1. Behuizing van molen
F2. Wormschroef
F3. Mes van molen
F4. Grove maalschijf
F5. Fijne maalschijf
F6. Borgring
F7. Stamper
F8. Invoerbak

A7. Aansluiting voor
kneedmachine, garde en
mixer

A8. Knop voor optillen kop

A9. Snelheidskeuzeknop

A10. Displayscherm

A11. Unit-knop (Eenheid)

A12. Tare-knop (Nulstellen)

A13. Geintegreerde weegschaal

G: Groentesnijder*

G1. Behuizing van snijder
G2. Stamper
G3. Snijkegel

C: Gebakset G4. Grove raspkegel
C1. Deeghaak G5. Fijne raspkegel
C2. Klopper
C3. Ballongarde
C4. Spatel

B: Komgedeelte
B1. Roestvrijstalen kom
B2. Spatplaat

D: Blenderkom*
D1. Kom
D2. Deksel
D3. Deksel van blender

@ * Afhankelijk van het model
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Waarschuwing: lees het boekje met veiligheidsinstructies en deze
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt.

BELANGRIJK

Om de veiligheid voor de gebruiker te vergroten, is het apparaat
voorzien van een komdetectiesysteem (B1). Het apparaat werkt alleen
als de kom goed is geplaatst.

Het apparaat start alleen als de klep (A1) en de kop (A6) gesloten zijn en
de kom (B1) vergrendeld is. Als u de klep (A1) en/of de kop (A6) tijdens
het gebruik van het apparaat opent, of de kom (B1) ontgrendelt, stopt het
apparaat onmiddellijk. Draai de bedieningsknop terug naar stand 0, sluit
vervolgens de klep en/of de kop en/of vergrendel de kom (B1). Start het
apparaat op de gebruikelijke manier door de gewenste snelheid te kiezen. In
geval van een stroomstoring draait u de bedieningsknop terug naar stand 0.

In stand 0 staat uw apparaat in de stand-bymodus met een energieverbruik
van = 0.3W.

AAN DE SLAG

« Reinig voor het eerste gebruik alle accessoire-onderdelen met zeepsop. Spoel af en
droog.

« Plaats het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat
de snelheidskeuzeknop (A9) op O staat en steek de stekker van het apparaat in het
stopcontact.

* Op het display wordt ---- weergegeven zonder eenheden. Het display knippert
vervolgens 5 seconden en gaat dan uit.

Bevestig v66r elk gebruik de kom (B1) op zijn plaats. Hierna kan het apparaat pas starten.

» U hebt om te beginnen verschillende opties (zie afbeeldingen A9):
- Pulse-modus:

Deze instelling maakt korte intervallen op maximale snelheid mogelijk voor een
betere controle over de bereiding.

- Continue modus:
Kies de gewenste instelling van 1 t/m 8, afhankelijk van uw recept.
+ Display: Zodra de motor start, begint de timer.

*Tijdens de bereiding kunnen er ingrediénten worden toegevoegd via de
dekselopening (B2).

* Draai de bedieningsknop (A9) naar 0 om het apparaat te stoppen.

STAND-BYMODUS

« In de weegmodus wordt het scherm uitgeschakeld na 10 minuten inactiviteit.
« Na activiteit van de motor wordt het scherm uitgeschakeld na 10 minuten inactiviteit.

Als u de stand-bymodus wilt verlaten, draait u aan de snelheidskeuzeknop of drukt u
op de knop TARE (nulstellen) (A12).

1- WEGEN

De Bake Partner+ is uitgerust met een ingebouwde weegschaal. U kunt uw ingrediénten @
eenvoudig afzonderlijk wegen.
Herinnering voor correct gebruik:

« Zorg ervoor dat het apparaat stabiel staat op alle vier de voeten voordat u begint
met wegen.

« Plaats het apparaat op een schoon, droog, vlak en stabiel werkoppervlak.
» Raak het apparaat niet aan en druk er niet op tijdens het wegen of nulstellen.

« Zorg dat er tijdens het wegen of nulstellen geen voorwerpen tegen of onder het
apparaat liggen.

« Controleer of het netsnoer niet onder het apparaat klem komt te zitten of strak
onder het apparaat wordt getrokken. Dit kan de nauwkeurigheid van het wegen of
nulstellen beinvioeden.

« Zorg er tijdens het nulstellen of wegen voor dat de Bake Partner+ niet trilt (bijv. op
inductiekookplaat).

« Zorg ervoor dat de draaiknop (A9) op stand “0” staat om te kunnen wegen.

De weegschaalfunctie gebruiken:

* Met het apparaat kunt u naar wens op verschillende plekken wegen: in de
roestvrijstalen kom (B1), op de kop met behulp van de weegmat (A3) of in de blender*
(D). Druk op de knop TARE (nulstellen) (A12) om het weegdisplay te activeren.*

TARE-modus (nulstellen)

Tijdens het eerste gebruik van de TARE-functie (nulstellen) worden de sensoren
geinitialiseerd. Wacht tot op het display ‘0 g’ wordt weergegeven voordat u begint
te wegen.

« Zorg ervoor dat de machine is gestopt voordat u op de knop TARE (nulstellen) drukt.

« In de stand TARE (nulstellen) wordt op het scherm ‘8888’ weergegeven. Wanneer het
scherm 0 g weergeeft, is het apparaat klaar om te wegen.

Weegmodus

«In het geval van negatieve waarden toont het display het werkelijke gewicht
tot -999 g. Als de negatieve waarde -999 g overschrijdt, wordt er ‘----' weergegeven.

« Bij overbelasting (gewicht hoger dan 5100 g) wordt op het scherm ‘STOP’ weergegeven.

UNIT-knop
Druk in de weegmodus op de knop UNIT (Eenheid) (A11) om te schakelen tussen de

eenheden ‘g’ en ‘ml".



Stand-bymodus Demontage: wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en ga in

Na 10 minuten inactiviteit in de weegmodus wordt het scherm uitgeschakeld. omgekeerde volgorde te werk volgens de afbeeldingen 3.4 t/m 3.1
Als u de stand-bymodus wilt verlaten, draait u aan de snelheidskeuzeknop of drukt u Tips:
op de knop TARE (nulstellen). KLOPPER (maximale gebruiksduur: 13 min.)
2 _ DEEG HAAK (c1) en BALLONGARDE (c3) - Gebruik de k|0ppE:‘I’ (C2) met de spatel (C4) met gen snelheid tussen 1 en 8.
] ) ) - - U kunt tot 1,8 kg licht deeg mengen (cake, koekjes, enz.).
Gebruik nooit de ballongarde (C3) of de mixer (C2) met zijn spatel (C4) om deeg te kneden. - Gebruik de klopper (C2) nooit om zwaar deeg of vers pastadeeg te kneden (lasagna,
Afhankelijk van het type ingrediénten kunt u met de roestvrijstalen kom (B1) en het rigatoni, bigoli enz.).
@deksel (B2) tot 850 g wit brooddeeg maken met de deeghaak, en tot 10 geklopte @
eiwitten met de garde. 4 - BLENDERKOM (D)*
2.1 - MONTAGE Afhankelijk van het type ingrediénten kunt u met de blenderkom (D) dikke
Raadpleeg de afbeeldingen 2.1 t/m 2.5 mengsels van max. 1,25 L en vloeibare mengsels van max. 1 L bereiden
2.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE 4.1 - MONTAGE
+ Start door de inelheidskeuzeknop (A9) naar de gewenste stand te draaien, afhankelijk Volg afbeeldingen 8 en 4.1 t/m 4.4.
van uw recept. ) o )
+ Tijdens de bereiding kunt u ingrediénten toevoegen via de dekselopening (B2). 4.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE (maximale gebruikstijd: 3 min)
+ Draai de bedieningsknop (A9) naar 0 om het apparaat te stoppen. « Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.
Tips: « Start door de snelheidskeuzeknop (A9) naar de gewenste stand te draaien (van 7 naar
DEEGHAAK (maximale gebruiksduur: 13 min.) 8 of puls) volgens uw recept. Gebruik de pulse-stand voor een beter mixresultaat.
- Gebruik de deeghaak (C1) bij snelheden 1 tot 2. U kunt max. 500 g bloem « Tijdens de bereiding kunt u ingrediénten toevoegen via de dekselopening (D2).
kneden (bijvoorbeeld witbrood, meergranenbrood, kruimeldeeg, zoet gebak, )
enz.). Tips:
BALLONGARDE (maximale gebruiksduur: 10 min.) + U kunt het volgende voorbereiden:
- Gebruik de ballongarde (C3) met een snelheid tussen 1 en 8. - fijngemalen soepen, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- U kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, geklopt eiwit (1 tot 10 tien eiwitten bij - licht beslag (crépes, donuts, clafoutis, far, enz.).
snelheid 8), slagroom (tot 500 ml) enz. + U kunt ijs vermalen (maximaal 6 blokjes/20 pulsen).

- Gebruik de ballongarde (C3) nooit om deeg te kneden of te mengen. « Als tijdens het mengen ingrediénten aan de zijkanten van de kom blijven kleven, stopt

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer u het apparaat en wacht u tot het volledig tot stilstand is gekomen. Haal vervolgens
het apparaat in omgekeerde volgorde volgens de afbeeldingen 2.5 t/m 2.1 de blenderkom uit het apparaat, duw de ingrediénten naar beneden met een spatel,

3 - KLOPPER (CZ) EN SPATEL (c4) plaatst de kom weer terug en ga weer verder met mengen.
Gebruik de ballongarde (C3) nooit om licht deeg te mengen. * Voeg geen ingrediénten toe die heter zijn d?” 70 OC_- )
Afhankelijk van het type ingrediénten, kunt u met de roestvrijstalen kom (B1) en het Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen voordat u de
bijbehorende deksel (B2) tot 1,8 kg licht deeg bereiden. glencie?(tc/)m Xv$ghaalt. Demonteer in omgekeerde volgorde volgens de afbeeldingen
3.1 - MONTAGE enasEm A
Volg de afbeeldingen 3.1 tot 3.6 5 - KOP VAN MOLEN (F)*
3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE 5.1 - MONTAGE
« Start door de snelheidskeuzeknop (A9) naar de gewenste stand te draaien volgens Volg afbeelding 8 en vervolgens 5.1 t/m 5.4
uw recept. 5.2 - GEBRUIK. TIPS EN DEMONTAGE
« Tijdens de bereiding kunt u ingrediénten toevoegen via de dekselopening (B2). « Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.

+ Draai de bedieningsknop (A9) naar 0 om het apparaat te stoppen.



« Start het apparaat door de snelheidskeuzeknop (A9) naar stand 7 te draaien.

« Voer vlees stuk voor stuk door de toevoerbuis met behulp van de stamper (F7).
Gebruik nooit uw vingers of keukengerei om ingrediénten door de toevoerbuis te
duwen.

- U kunt tot 3 kg vlees hakken. Maximale gebruiksduur: 10 minuten.
Tips:
- Al het voedsel dat u wilt malen, dient u voor te bereiden (bij vlees verwijdert u
botten, kraakbeen en pezen, en snijdt u het in stukjes van ongeveer 2x2 cm).
- Zorg ervoor dat het vlees volledig is ontdooid.
Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer
het apparaat in omgekeerde volgorde volgens de afbeeldingen 8 en 5.4 t/m 5.1

6 - GROENTESNIJDER (G)*

6.1 - MONTAGE

Volg afbeelding 8 en vervolgens 6.1 en 6.3.

6.2 - GEBRUIK. TIPS EN DEMONTAGE

+ Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.

« Start het apparaat door de snelheidskeuzeknop (A9) naar stand 5 te draaien voor

snijden en naar stand 7 voor raspen.

* Plaats het voedsel in de toevoerbuis en leid het met de stamper (G2).

Duw ingrediénten nooit naar beneden met uw vingers of met

keukengerei.

U kunt tot 2 kg voedsel bereiden. Maximale gebruiksduur: 10 minuten.

+ U kunt de kegels gebruiken voor de volgende bereiding:
- Grof raspen (G4)/fijn raspen (G5): wortelen, knolselderij, aardappelen, kaas enz.
- Dik snijden (G3): aardappelen, wortels, komkommers, appels, rode bieten enz.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer
het apparaat in omgekeerde volgorde volgens de afbeeldingen 8 en 6.3 t/m 6.1.

7 - MINIHAKMOLEN (N1 + N2)*
7.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 8 en 7.1 t/m 7.7.
7.2 - GEBRUIK. TIPS EN DEMONTAGE
+ Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.
* Met de minihakmolen kunt u het volgende fijnhakken:
- Kruiden: max. 10 g / max. 10 s / snelheid 7

- Gedroogd fruit / rundvlees (ontvliesd en zonder bot): max. 100 g / max. 10 s /
snelheid 8

* Deze minihakmolen is niet ontworpen voor harde producten, zoals koffie, of voor

vloeistoffen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer
het apparaat in omgekeerde volgorde volgens de afbeeldingen 8, 7.7 t/m 7.1.

8 - KRUIDENMOLEN (N3 + N4)*
8.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 8 en 7.1 t/m 7.7.
8.2 - BEDIENING, TIPS EN DEMONTAGE
« Plaats de kom (B1) op zijn plaats en zorg ervoor dat deze goed vergrendeld is.
* Met de specerijenmolen kunt u fijn malen:
- Koffiebonen: 60 g / Puls / 30 sec

- Koriander: 100 g / Puls / 30 sec
+ Deze specerijenmolen is niet bedoeld voor vloeistoffen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en ga verder
in omgekeerde volgorde van montage.

Diagrammen: 8, van 7.3 tot 7.1
9 - MOLEN (N5 + N6)*
+ Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.

- Hak in een paar seconden in de pulse-modus: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen,
enz.

Max. hoeveelheid/tijd: 80 g / 3 s/ pulse

SCHOONMAKEN

» Haal de stekker uit het stopcontact.

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

* Haal de accessoires na gebruik volledig uit elkaar en spoel ze snel af.

Hanteer alle messen voorzichtig; ze zijn scherp en kunnen letsel veroorzaken

(zie afbeelding 8).

« De accessoires afwassen, afspoelen en drogen: ze zijn vaatwasmachinebestendig,
behalve de weegmat (A3), de complete kop van de molen (F), de meshouder van de
minihakmolen (N2) en de kruidenmolen (N4).

WAT MOET U DOEN ALS HET APPARAAT NIET WERKT?

- Raadpleeg het gedeelte ‘Belangrijk’

- Als het bericht “Err” wordt weergegeven:
Verwijder de ingrediénten als u eerder een “Stop”-bericht heeft ontvangen
(vanwege een overbelasting van meer dan 5 kg) en druk opnieuw op de tare-knop.
Start de tare-functie opnieuw en zorg ervoor dat uw product stabiel op het

werkoppervlak staat.



Werkt het nog steeds niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum
(raadpleeg de lijst in het serviceboekje).

BASISRECEPTEN

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

Laat de gist in een aparte kom 5 minuten oplossen in het water. Doe de bloem en het
zout in de kom, bevestig de deeghaak en het deksel en schakel het apparaat in op
snelheid 1. Voeg het water en de gist geleidelijk toe gedurende 2 minuten. Schakel
over naar snelheid 2 en mix voor 8 minuten. Laat het deeg 45 minuten rijzen op 30
°C. Vorm het brood en laat het opnieuw 90 minuten rijzen op 30 °C. Verwarm de oven
voor op 230 °C. Bestrijk de bovenkant van het brood met water en maak insnedes met
een mes. Bak 25 minuten op 230 °C.

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

Haal de boter 1 uur voor de bereiding uit de koelkast of verzacht deze 15 seconden in
de magnetron zonder deze te smelten. Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de bloem,
het bakpoeder, de zachte boter, de suiker en de eieren in de kom, plaats vervolgens
de spatel, klopper en het deksel. Zet het apparaat 30 seconden op snelheid 1, daarna
2 minuten op snelheid 8, of tot er geen klontjes boter meer zijn. Vet een cakevorm in
en bekleed deze. Giet het mengsel in de vorm en bak 55 minuten op 180°C. Laat 10
minuten afkoelen voordat je de cake uit de vorm haalt.

Mayonaise

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

Doe de eierdooiers, mosterd en het zout in de kom, Bevestig de garde en het deksel,
en schakel het apparaat in op stand 7. Voeg gedurende 2 minuten geleidelijk olie toe
via de opening van het deksel. Meng vervolgens gedurende 10 seconden op snelheid
8. Haal de kom uit het apparaat, veeg de zijkanten schoon met een spatel en strijk de
mayonaise glad met 3 of 4 slagen van de spatel.

Crépebeslag
Ingrediénten: 300 g T45-bloem, 3 eieren, 30 g suiker, 30 ml olie, 600 ml melk

Doe de bloem, eieren, suiker, olie en 200 ml melk in de kom en bevestig de garde en het
deksel. Schakel het apparaat vervolgens in gedurende 5 seconden op snelheid 1, dan
5 seconden op snelheid 3 en tot slot 1 minuut op snelheid 6. Schraap de zijkanten van
de kom met een spatel en start het apparaat opnieuw op snelheid 4. Voeg gedurende

@

2 minuten geleidelijk de resterende 400 ml melk toe via de opening van het deksel.
Neem de kom uit het apparaat en haal het beslag door een fijne zeef. Laat het beslag
1 uur rusten voordat u de crépes maakt. Doe een beetje olie in een pan, zet deze op
een middelhoog vuur en giet er een lepel beslag in. Bak 1 minuut aan de ene kant en
30 seconden aan de andere kant.

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

Doe de fijngehakte ingrediénten in de blenderkom in de aangegeven volgorde. Zet
het deksel vast op de kom en plaats de blender op het apparaat. Zet het apparaat op
snelheid 8 gedurende 1 minuut.



Motoreinheit

A1. Abdeckung Anschluss
far Zubehor mit hoher
Geschwindigkeit

A2. Anschluss fur Zubeh&r mit
hoher Geschwindigkeit

A3. Wiegematte

A4. Anschluss fir Zubehdr mit
niedriger Geschwindigkeit

A5. Abdeckung Anschluss fir
Zubehdr mit niedriger
Geschwindigkeit

A6. Kopf

A7. Anschluss fir Kneter,
Schneebesen und
RUhrgerat

A8. Taste zum Anheben des
Kopfes

A9. Geschwindigkeitsregler

A10. Anzeigebildschirm

A11. Einheitentaste

A12. Taste ,Tare”

A13. Integrierte Waage

Schusseleinheit
B1. Edelstahlschissel
B2. Spritzschutz

Back-Set

C1. Knethaken
C2. Rihrer

C3. Schneebesen
C4. Spatel

Mixbehalter*

D1. Schussel

D2. Deckel

D3. Deckelkappe fur den Mixer

. Zubehor*

N1. Behalter fur den Mini-
Zerkleinerer

N2. Basis fur den Mini-
Zerkleinerer

N3. Schussel fir Gewlrzmuhle

N4. Basis fur Gewlrzmiuhle

N5. Schissel fur Zerkleinerer

N6. Basis fur Zerkleinerer

Fleischwolfaufsatz*
F1. Einfllltrichter

F2. Forderschnecke
F3. Messerscheibe
F4. Lochscheibe grob
F5. Lochscheibe fein
F6. Sicherungsring
F7. Schieber

F8. Zufuhrschale

: Gemduseschneider*

G1. Einfulltrichter
G2. Schieber

G3. Schneidkegel
G4. Grobreibekegel
G5. Feinreibekegel

*je nach Modell

Warnung: Lesen Sie die Broschure ,Sicherheitshinweise” und diese
Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal verwenden.

WICHTIG

Zur weiteren Verbesserung der Sicherheit ist das Gerdat mit einem
Schiusselerkennungssystem (B1) ausgestattet. Die Schiissel muss
korrekt positioniert sein, damit das Gerat startet.

Das Gerat startet nur, wenn die Abdeckung (A1) und der Kopf (A6) geschlossen
sind und die Schussel (B1) eingerastet ist. Wenn Sie die Abdeckung (A1) und/
oder den Kopf (A6) 6ffnen, wahrend das Gerat in Betrieb ist, halt das Gerat
sofort an. Drehen Sie den Regler zurtick auf Stufe 0, schlieRen Sie dann die
Abdeckung und/oder den Kopf und/oder verriegeln Sie die Schiissel (B1).
Setzen Sie dann wie gewohnt fort, um das Gerat zu starten, indem Sie die
gewtlnschte Geschwindigkeit auswahlen. Stellen Sie den Regler bei einem
Stromausfall wieder auf die Stufe 0.

Bei Stufe 0 befindet sich das Gerat im Standby-Modus und verbraucht
< 0.3W. Strom.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

* Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Zubehdrteile mit Wasser und Seife ab.
Spulen und trocknen Sie die Elemente ab.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, saubere und trockene Oberflache. Vergewissern
Sie sich, dass der Geschwindigkeitsregler (A9) auf 0 gestellt ist, und schliel3en Sie das
Gerat an die Stromversorgung an.

« Die Anzeige zeigt ,----" ohne Einheiten an, blinkt etwa 5 Sekunden und schalte sich
dann aus.

Stellen Sie vor der Benutzung die Schiissel (B1) in die vorgesehene Position, damit das Gerdt
starten kann.

« Zum Starten des Gerats stehen Ihnen verschiedene Optionen zur Verfligung (siehe
Abbildung A9):

- Intervallbetrieb (Pulsmodus):

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

- Dauerbetrieb:
Wahlen Sie je nach Rezept die gewuinschte Stufe zwischen 1 und 8.
» Anzeige: Sobald der Motor startet, beginnt der Timer.

« Zutaten kdnnen wahrend der Zubereitung durch die Deckel6ffnung (B2) hinzugefiigt
werden.

« Drehen Sie den Regler (A9) zuriick auf 0, um das Gerat anzuhalten.

&)
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STAND-BY-MODUS

» Im Wiegemodus schaltet die Anzeige nach 10 Minuten Inaktivitat ab.
* Nach dem Motorbetrieb schaltet die Anzeige nach 10 Minuten Inaktivitat ab.

Drehen Sie zum Aktivieren aus dem Standby-Modus den Geschwindigkeitsregler oder
betdtigen Sie die Taste ,TARE" (A12).

1 - WIEGEN

Der Bake Partner+ ist mit einer integrierten Waage ausgestattet. Sie kénnen Ihre
Zutaten ganz einfach einzeln wiegen.

Hinweis zur ordnungsgeméfRen Verwendung:

« Vergewissern Sie sich, dass das Gerat stabil auf allen vier FiiBen steht, bevor Sie die
Waage verwenden.

« Stellen sie das Gerat auf einer sauberen, trockenen, ebenen und stabilen Arbeitsflache
ab.

« Achten Sie darauf, das Gerat wahrend des Wiegens bzw. des Austarierens nicht zu
beruhren.

+ Achten Sie darauf, dass das Gerat wahrend des Wiegens bzw. des Austarierens nicht
auf anderen Gegenstdnden steht oder von diesen beruhrt wird.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht unter dem Geréat eingeklemmt oder
gespannt ist, da anderenfalls ein genaues Wiegen bzw. Austarieren nicht méglich ist.

» Achten Sie beim Austarieren oder Wiegen darauf, dass der Bake Partner+ nicht
vibriert (z. B. durch ein Induktionskochfeld).

« Stellen Sie sicher, dass sich der Drehknopf (A9) in Position ,0” befindet, um wiegen
zu kénnen.

Verwenden der Wiegefunktion:

« Thr Gerat bietet mehrere Wiegemaoglichkeiten, sodass Sie Zutaten jederzeit bequem
abwiegen kénnen: in der Edelstahlschissel (B1), auf der Oberseite mithilfe der
Wiegematte (A3) oder im Mixbehélter* (D). Driicken Sie zum Aktivieren der Anzeige
der Waage die Taste ,TARE" (A12).*

TARE-Modus

Bei der erstmaligen Verwendung der Tarierfunktion werden die Sensoren initialisiert.
Warten Sie, bis auf der Anzeige ,,0 g" angezeigt wird, ehe Sie mit dem Wiegen beginnen.

» Vergewissern Sie sich, dass das Gerat angehalten wird, ehe Sie die Taste ,TARE"
drucken.

» Wahrend die Waage austariert wird, wird auf der Anzeige ,8888" eingeblendet. Sobald
auf der Anzeige ,0 g” angezeigt wird, kann Ihr Gerdt zum Wiegen verwendet werden.
Wiegemodus

* Negative Werte werden auf der Waage bis zu einem tatsachlichen Gewicht von
,~999 g” angezeigt. Sobald der negative Wert niedriger als -999 g ist, erscheint auf
der Anzeige ,,----".

+ Bei einem Gewicht Giber 5100 g wird auf der Anzeige ,STOP” angezeigt.

Taste ,,UNIT”

Driicken Sie im Wiegemodus auf die Taste ,UNIT” (A11), um zwischen den Einheiten
,g" und ,ml” zu wechseln.

Stand-by-Modus
Im Wiegemodus schaltet die Anzeige nach 10 Minuten Inaktivitat ab.

Drehen Sie zum Aktivieren aus dem Standby-Modus den Geschwindigkeitsregler oder
betatigen Sie die Taste ,TARE".

2 - KNETHAKEN (C1) und SCHNEEBESEN (C3)

Verwenden Sie niemals den Schneebesen (C3) oder den Riihrer (C2) mit dem Spatel (C4)
zum Teigkneten.

Je nach Art der Zutaten kdnnen Sie in der Edelstahlschissel (B1) mit Deckel (B2) bis zu
850 g WeiRbrotteig mit dem Knethaken und bis zu 10 Eiweils mit dem Schneebesen
zubereiten.

2.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 2.1 bis 2.5

2.2 - BETRIEB, TIPPS UND DEMONTAGE

« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A9) auf die fur Ihr Rezept bendtigte
Geschwindigkeit.

+ Sie kénnen wahrend der Zubereitung Zutaten durch die Offnung im Deckel (B2)
hinzufugen.

+ Drehen Sie den Regler (A9) zuriick auf 0, um das Gerat anzuhalten.

Tipps:
KNETHAKEN (maximale Betriebsdauer: 13 Minuten)

- Verwenden Sie den Knethaken (C1) bei Stufe 1 bis 2. Sie kénnen bis zu 500 g
Mehl kneten (z. B. WeiBbrot, Mehrkornbrot, Mirbeteig oder Kuchenteig).

SCHNEEBESEN (maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) bei Stufe 1 bis 8.

- Sie kdnnen Folgendes zubereiten: Mayonnaise, Aioli, Saucen, geschlagenes
Eiweil (ein bis zehn EiweiB bei Stufe 8), Schlagsahne (bis zu 500 ml) usw.

- Verwenden Sie niemals den Schneebesen (C3), um Teig zu kneten oder zu
ruhren.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist,
und fuhren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, siehe
Abbildung 2.5 bis 2.1.

3 - RUHRER (C2) und TEIGSCHABER (C4)

Verwenden Sie den Schneebesen (C3) niemals zum Riihren von leichtem Teig.

Je nach Art der Speisen, die Sie zubereiten, kdnnen Sie mit der Edelstahl-Schissel (B1)
und dem zugehdrigen Deckel (B2) bis zu 1,8 kg leichten Teig mischen.

3.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 3.1 bis 3.6.
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3.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

* Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A9) entsprechend dem Rezept auf die
gewulnschte Stufe.

+ Sie kénnen wahrend der Zubereitung Zutaten durch die Offnung im Deckel (B2)
hinzuftgen.

« Drehen Sie den Regler (A9) zuriick auf 0, um das Gerat anzuhalten.
Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist,

und fihren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, siehe
Abbildung 3.4 bis 3.1.

Tipps:
RUHRER (maximale Betriebsdauer: 13 Min.)
- Verwenden Sie den Ruhrer (C2) mit dem Spatel (C4) bei Stufe 1 bis 8.
- Sie kdnnen bis zu 1,8 kg leichten Teig (Ruhrteig, Kekse usw.) mischen.

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

4 - MIXBEHALTER (D)*

Je nach Art der Zutaten kénnen Sie den Mixbehalter (D) verwenden, um bis zu 1,25 |
zahflussige und 1 | flissige Mischungen zuzubereiten:

4.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 8 und 4.1 bis 4.4.

4.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE (maximale Betriebsdauer:

3 Min.)

+ Setzen Sie die Schussel (B1) in ihre Position ein und vergewissern Sie sich, dass sie
ordnungsgemaR eingerastet ist.

* Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A9) entsprechend dem Rezept in die
gewulnschte Position (Stufe 7 bis 8 oder ,Puls”). Verwenden Sie die Pulsfunktion fir
eine bessere Mischung.

+ Sie kénnen wahrend der Zubereitung Zutaten durch die Offnung im Deckel (D2)
hinzufugen.

Tipps:
+ Sie kdnnen Folgendes zubereiten:
- Fein purierte Suppen, Veloutés, Kompott, Milchshakes, Cocktails.
- leichte Mischungen (Pfannkuchen, Donuts, Clafoutis, Far breton usw.).

« Sie konnen Eiswdrfel zerkleinern (maximal 6 Eiswirfel/20 Impulse).

* Wenn Zutaten beim Mixen an den Seiten des Behalters haften bleiben, stoppen
Sie das Gerat und nehmen Sie den Mixbehalter heraus, sobald es vollstandig zum
Stillstand gekommen ist. Driicken Sie die Mischung mit einem Teigschaber nach unten
auf die Messer und setzen Sie dann den Behalter wieder ein, um mit der Verarbeitung
fortzusetzen.

» Geben Sie keine Zutaten mit einer Temperatur Gber 70 °C hinzu.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat zum Stillstand gekommen ist, um den
Mixbehalter zu entfernen, und fuhren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter
Reihenfolge durch, siehe Abbildungen 8 und 4.4 bis 4.1.

5 - FLEISCHWOLFAUFSATZ (F)*
5.1 - MONTAGE
Befolgen Sie Abbildung 8 und dann die Abbildungen 5.1 bis 5.4.
5.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
« Setzen Sie die Schissel (B1) in ihre Position ein und vergewissern Sie sich, dass sie
ordnungsgemaR eingerastet ist.
« Starten Sie das Gerat, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf Stufe 7 drehen. @
* Schieben Sie das Fleisch mithilfe des Schiebers (F7) Stlick fur Stlck in den Trichter.
Verwenden Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um Zutaten in den Trichter zu
schieben.
- Sie kdnnen bis zu 3 kg Fleisch zerkleinern. Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten.
Tipps:
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Lebensmittel vollstandig vor (entfernen Sie

Knochen, Knorpel und Sehnen und schneiden Sie das Fleisch in etwa 2 x 2 cm
groRe Stucke).

- Achten Sie darauf, dass das Fleisch vollstandig aufgetaut ist.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist,
und fuhren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, siehe
Abbildungen 8 und 5.4 bis 5.1.

6 - GEMUSESCHNEIDER (G)*

6.1 - MONTAGE
Befolgen Sie Abbildung 8 und dann die Abbildungen 6.1 und 6.3.
6.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

« Setzen Sie die Schussel (B1) in ihre Position ein und vergewissern Sie sich, dass sie
ordnungsgemaR eingerastet ist.

« Starten Sie das Gerat, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A9) zum Schneiden auf
Stufe 5 und zum Reiben auf Stufe 7 drehen.

* Legen Sie die Zutaten in den Trichter und schieben Sie sie mit dem Schieber (G2)
weiter.

Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder mit Besteck in
den Trichter.

« Sie kdnnen bis zu 2 kg Lebensmittel zubereiten. Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten.

» Mit den Kegeln kénnen Sie Folgendes zubereiten:
- Grob raspeln (G4)/fein raspeln (G5): Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Kase usw.
- Dicke Scheiben (G3): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete usw.



Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist,
und flhren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, siehe
Abbildungen 8 und 6.3 bis 6.1.

7 - MINI-ZERKLEINERER (N1 + N2)*
7.1 - Montage

Befolgen Sie die Abbildungen 8 und 7.1 bis 7.7.

7.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

« Setzen Sie die Schussel (B1) in ihre Position ein und vergewissern Sie sich, dass sie
ordnungsgemaR eingerastet ist.

+ Mit dem Mini-Zerkleinerer kdnnen Sie Folgendes sehr fein hacken:
- Kréuter: max. 10 g/max. 10 s/Stufe 7

- Getrocknete Frichte / Rindfleisch (ohne Darm und Knochen): max. 100 g/max.
10 s/Stufe 8

« Dieser Mini-Zerkleinerer ist nicht fir harte Lebensmittel wie Kaffeebohnen oder
Flussigkeiten vorgesehen.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist,
und fihren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, siehe
Abbildungen 8 und 7.7 bis 7.1.

8 - GEWURZMUHLE (N3 + N4)*
8.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 8 und 7.1 bis 7.7.
8.2 - BETRIEB, TIPPS UND DEMONTAGE

« Stellen Sie die Schussel (B1) an ihren Platz und stellen Sie sicher, dass sie richtig
verriegelt ist.

» Mit dem Gewlrzmuhlenaufsatz kdnnen Sie fein mahlen:
- Kaffeebohnen: 60 g / Puls / 30 Sek.
- Koriander: 100 g / Puls / 30 Sek.

+ Diese Gewlrzmuhle ist nicht fir Flissigkeiten geeignet.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und
gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge der Montage vor.

Diagramme: 8, 7.3 bis 7.1
9 - ZERKLEINERER (N5 + N6)*

« Setzen Sie die Schussel (B1) in ihre Position ein und vergewissern Sie sich, dass sie
ordnungsgemaR eingerastet ist.

- Zerkleinern Sie mit dem Pulsmodus in wenigen Sekunden: getrocknete Feigen,
getrocknete Aprikosen usw.
Max. Menge/Zeit: 80 g/3 Sek./Pulsfunktion

« Ziehen Sie den Stecker des Gerats aus der Steckdose.

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

« Entfernen Sie Zubehdrteile vollstandig und spulen Sie sie nach Gebrauch kurz ab.

Lassen Sie beim Umgang mit den Messern besondere Vorsicht walten, um sich

nicht zu verletzen. (siehe Abbildung 8).

* Waschen, spilen und trocknen Sie die Zubehdrteile: Nur die Wiegematte (A3), der
Kopf des Fleischwolfaufsatzes (F), die Messerhalter des Mini-Zerkleinerers (N2) und
die Gewlrzmuhle (N4) sind nicht spilmaschinenfest.

WAS SIE TUN KONNEN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

- Siehe Abschnitt ,Wichtig”.

- Wenn die Meldung ,Err” angezeigt wird:
Entfernen Sie die Zutaten, wenn zuvor die Meldung ,Stop” (aufgrund einer
Uberlastung tber 5 kg) angezeigt wurde, und driicken Sie erneut die Tara-Taste.
Starten Sie eine neue Tara-Funktion, und stellen Sie sicher, dass Ihr Produkt stabil
auf der Arbeitsflache steht.

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

GRUNDREZEPTE

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

Lésen Sie die Hefe in einem separaten Behalter 5 Minuten lang im Wasser auf. Geben
Sie Mehl und Salz in die Schussel. Den Setzen Sie den Knethaken ein, schlieen Sie den
Deckel und starten Sie das Gerat auf Stufe 1. Geben Sie Giber 2 Minuten nach und nach
Wasser und Hefe hinzu. Schalten Sie auf Stufe 2 und lassen Sie den Teig 8 Minuten lang
kneten. Lassen Sie den Teig 45 Minuten lang bei 30 °C aufgehen. Formen Sie das Brot,
und lassen Sie es erneut 90 Minuten lang bei 30 °C aufgehen. Heizen Sie den Ofen auf
230 °C vor. Bestreichen Sie die Oberflache des Brots mit Wasser und schneiden Sie es
mit einem Messer schrag ein. Bei 230 °C 25 Minuten lang backen.

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

Nehmen Sie die Butter 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank oder
weichen Sie sie 15 Sekunden lang in der Mikrowelle auf, ohne sie zu schmelzen.



Heizen Sie den Ofen auf 180°C vor. Geben Sie Mehl, Backpulver, weiche Butter, Zucker
und Eier in die Schissel, setzen Sie dann Spatel, Ruhrer und Deckel ein. Betatigen Sie
das Gerat 30 Sekunden lang auf Stufe 1, dann 2 Minuten auf Stufe 8 oder bis keine
Butterklimpchen mehr sichtbar sind. Fetten Sie eine Kuchenform ein und legen Sie sie
aus. GieBen Sie die Mischung hinein und backen Sie bei 180°C fuir 55 Minuten. Lassen
Sie den Kuchen 10 Minuten abkUlhlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

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

Geben Sie die Eigelb, den Senf und das Salz in die Schissel, setzen Sie den Schneebesen

2/ ein, schlieBen Sie den Deckel und starten Sie das Gerat auf Stufe 7. Geben Sie das o]
langsam Uber 2 Minuten durch die Deckel6ffnung hinzu und schalten Sie dann 10
Sekunden lang auf Stufe 8. Nehmen Sie die Schissel heraus, schaben Sie die Seiten
mit einem Teigschaber ab und riihren Sie anschlieBend die Mayonnaise zum Glatten
3 bis 4 Mal mit dem Spatel um.

Pfannkuchenteig
Zutaten: 300 g Mehl, Type 45, 3 Eier, 30 g Zucker, 30 ml Ol, 600 ml Milch

Geben Sie das Mehl, die Eier, den Zucker, das Ol und 200 ml Milch in die Schiissel, setzen
Sie den Schneebesen ein und schlieRen Sie den Deckel. Starten Sie das Gerat dann 5
Sekunden lang auf Stufe 1, anschlieBend 5 Sekunden auf Stufe 3, 30 Sekunden lang auf
Stufe 5 und schlieBlich 1 Minute lang auf Stufe 6. Schaben Sie die Seiten der Schissel
mit einem Teigschaber ab und starten Sie das Geréat erneut auf Stufe 4. Geben Sie die
Ubrigen 400 ml Milch nach und nach tber 2 Minuten durch die Deckel6ffnung hinzu.
Nehmen Sie die Schussel aus dem Gerat und lassen Sie den Teig durch ein feines Sieb
laufen. Lassen Sie den Teig 1 Stunde ruhen, bevor Sie die Pfannkuchen zubereiten.
Geben Sie etwas Ol in eine Pfanne, erwarmen Sie die Pfanne bei mittlerer Hitze und
geben Sie eine Schopfkelle Teig hinein. Garen Sie den Pfannkuchen 1 Minute lang auf
der einen Seite und dann 30 Sekunden auf der anderen Seite.

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

Geben Sie die zerkleinerten Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Mixbehalter. SchlieRen Sie den Deckel des Mixbehélters und setzen Sie den Mixer in
das Gerat ein. Lassen Sie das Gerat 1 Minute lang auf Stufe 8 laufen.



A: Movada Tou JoTEp

A1. Kd\uppa tayeiag e€68ou

A2. Tpryopn €€080¢6

A3. Zpwpa {uyLong

A4. Apyr| €€080¢6

A5. KaAuppa apyng eE65ou

A6. Kepaln

A7.'E€080¢ yLa Jupwtnpy,
oUppa Kat Pi&ep

A8. Koupmi avupwong KEQaAng

A9. Koupri eAéyyxou taxutnTag

A10. 086vn

A11. KoupTil povadag

A12. Koupri Tare

A13. Evowpatwpévn Juyapla

: XuvappoAoynon PToA

B1. MTtoA amo avo&eiSwro
aToaAL

B2. Mpootateutikd Katd Ttou
Tto\lopatog

Kit {axapomAaoTIKrg
C1. Mavtdog Cupwpatog
C2. Avadeutripag

C3. Tuppa

C4. ZrtdtouAa

: MTOA prAévtep*

D1. MmoA

D2. Kardkt

D3. Nwpa KamakloU PTAEvVTep

: EEaptrpata*

N1. MToA pivt Tepayiot)

N2. Bdon pivt tepayiotn

N3. MTIOA pUAOU PTTaXAPLKWVY
N4. Bdon pUAOU PTtayapLkwy
N5. Mo\ tplytn

N6. Bdon tpiytn

KepaAr kpeatopnxavng*

F1. ZWpa Kpeatopnxavng

F2. Atéppovag KoxAtag

F3. Aemtida kpeatopnxavng

F4. MAAKa xovtpou TepayLopol
F5. MAAKa AemtoV TEPAXLOPOU
F6. AQKTUALOG KAELSWHATOG

F7. EEdptnpa wénong

F8. Alokog Tpopodoaiag

1 DETOKOTITNG AUYAVIKWV*

G1. ZWHPa PETOKOTTN

G2. EEdptnua wénong

G3. Kwvog KottAg

G4. Kwvog xovtpoU Tpudipatog
G5. Kwvog Aetttol tpupipatog

* Avdhoya pE TO HOVTEAO



)

Mpoegildomoinaon: AtaBdote ﬂpOOEKtLKd TO chMdSLo «OSr]yisc
clccpa)\emq» KaL To napov EyXSLpL8L0 xpr]0r]§, mpotou
XPNOLHOTIOLOETE T CUCKEUN 0AG YLA TIPWTN Qopa.

ZHMANTIKO

Na peyaAOtepn ac@AaAeLa Ttou Xpriotn, n cuckeun Stabétel éva
oUoTnpa evtomiopol pmoA (B1). Mpémel va €xeL tomoBeTnOel cwota
yla va AELTOUPYNGEL 1| CUGKEUN.

H ouokeur] Ba &ekvrioel povo av To Kamdkl (A1) kat n ke@aAn (A6) sivat
KAELOTA Kal To PTIoA (B1) €xel aopalioel. Av avoi&ete to kamakt (A1) i/kat
TNV KeWaAn (A6) katd tn Stdpkela tng Asttoupylag 1 av EEKAELSWOETE TO
MTIOA (B1), n cuokeur Ba otapatrosl apéowe. NuploTte To KOUPTL EAEyxOU
Tilow otn B€on 0 Kat, 0T CUVEXELQ, KAELOTE TO KATTAKL /KAl TNV KEQaAn 1/
Kat ao@aAiote to pmoA (B1). AkohouBrjote tn ouvrBn Siadikacta yia va
EKKLVIOETE TN OUOKEUN ETIAEYOVTAG TNV eTLOUPNTA TayUtnTa. € eplmtwon
SLaKoTIAG PEVPATOC, EMAVAPEPETE TO KOUUTIL EAEyxoUL 0T B€on «O».

st Béon «0», n ouokeur oag Bploketal og Asttoupyla avapovng He
katavaiwon pevpatog < 0.3W.

ENAP=H XPHZHZ

* Mpuv amd tnv pwtn xprion, MALVETE SAa Ta e£0PTAPATA O OATIOUVOVEPO. ZEMAUVETE
KL OTEYVWOTE.

» TortoBetr|oTe TN CUCKeUN o€ emimedn, Kabapr Kal oteyvr emupdavela. BeBalwbeite
OTL To KouPTIL eEAéyyou tayxutntag (A9) Bpiloketal otn Béan «0» Kal, oTn CUVEXELQ,
OUVSEE0TE TN CUOKEUN otnv Tipilla.

+ TNV 0006vn gppaviletat n EVSELEN «----» prtq povadeg, avaBooBrvel yia 5
SEUTEPOAETITA KaL, OTN CUVEXELQ, ATIEVEPYOTIOLELTAL.

[ptv a6 omotaénmote yprjon, tomobetriote To PmoA (B1) ot 6éon Tou, WOTe ) oUTKEUN
va &ekvioeL.
* [la va EEKLVNOETE, £XETE APKETEG ETILAOYEG (BA. Staypappa A9):
- MaApLkn AeLtoupyia:
Autr) n pUBpLON eMLTPEMEL CUVTOEG ETILTAXVUVOELG OTN PEYLOTN TaXUTNTA yLa
KAAUTEPO EAEYXO TWV TIAPACKEUWY 0AG.
- Zuvexng AeLtoupyia:
ETuAgEte tnv emBupntr] pubuion amo «1 €éwg 8», avaAoya pe T cuvtayr) oag.
+ 0006vN: MOALG eKKLVNBEL TO POTEP, EEKLVA O XPOVOSLAKOTITNG.

+ Katd tnv mapackeun pLag ouvtayng, HTopelte va TipooBETeTe UAKA péoa amod to
Avolypa oTo KamdkL (B2).

* [la va SLakOYETE T ALToupyia TNG CUOKEUNG, YUPLOTE TOV KOUUTIL EAEyXOU (A9) TTiow

otn 6€on «0».

AEITOYPI'TA ANAMONHZ

+ TN Aettoupyia JUyLong, n 0Bovn amnevepyoroteitat PeTd amod 10 AemTd adSpAveLag.

* Metd tn Asttoupyia tou potép, n oBdvn amevepyotoleital Yetd amo 10 Aemtd
adpaveLag.

a €500 amo tn Aettoupyla avapovrig, TIEPLOTPEPTE TO KOUPTIL TayUTNTAG 1 TTATrOTE

To KoupTii TARE (A12).

1-ZYTIZH

To Bake Partner+ Stabétel evowpatwpévn {uyaptd. Mmopeite eUkoAa va {uyloste Ta

UALKA oag Eexwplotad.

YmevlipLon yLa cwaotr xprion:

* BeBalwbeite 6TL N cuokeur elvat otabepr) KaL 0Ta TEcoepa TOSLA TIPLV aro tn LUyLon.

» TotoBeTioTE TN GUCKEUN o€ KaBapr), oteyvr, emimedn kal otabepr empdavela é
epyaotag.

* Mnv ayyllete fj édete T GUOKELN Katd tn Stdpketa TnG {UyLong r) Tou andBapou.

* BeBalwbeite OTL £V AKOUPTIOUV QVTLKELJEVA OTN CUOKEUN 1 KATW arméd autr Katd tn
SLapkela Tng {uyLong ) Tou améBapou.

. BsBaLwBeLte otLTO r]AeKtpLKo KAAWSLo Sev €xeL TiLaoTtel oUTE TEVTWVETAL TIOAU KATW
amo TN CUOKEUN, YEYOVOG TTou Ba PTtopoUoE va Tnpeacel Tnv akpiBeta tng {UyLong
1 Tou anoBapou.

+ Katd tn Stdpketa tou anofapou r tng {uytong, BeBatwbdeite dtL timota Sev ipokalet
Sovrioelg oto Bake Partner+ (T.x. EMaywyLkr) €otia).

* BeBawwbeite 0Tt 0 Stakomtng (A9) elval otn B€an «0» wote va pmopeite va {uyioete.

Xpron tng Aettoupyia {uyapLag:

* H ouokeur odg emLTpémel va {UyL{eTe o€ SLAPOPETLKEG TIEPLOXEG AvAAOya PE TLG
QVAYKEG 0aG: £TO UTIOA attd avoEelSwTo atadAL (B1), 0TnV KEYAAN XpNOLHOTIOLWVTAG
T0 otpwpa {UyLong (A3) ) oto PTAévtep oag* (D). MNa va EVEPYOTIOLOETE TNV 086vn
CUylong, matriote to koupTtt TARE (A12).*

NEITOYPTIA TARE (améBapou)

Katd tnv mpwtn xprion tng Asttoupyiag TARE, ot atobntripeg pubuidovtal. NepLuévete

MEXPL VA EPPAVLOTEL TNV 0806VN N €vSeLEn «0g» TipLv Eekvrioete tn {UyLon.

* BeBatwbeite 6TL TO PnXAvnUa €XEL OTAPATAOEL TIPLV TTATACETE TO KoupTil TARE.

+ Katd tn Aettoupyla TARE, otnv 00dvn epgpavidetal n évselén «8888». Otav otnv
0806vn eppaviotel n évselén «0g», N oUOKEUN elval €tolpn yia {uyLon.

Aerwtoupyia {0yLong

* Y€ TEpIMTWON ApVNTIKWV TLPWVY, oTnv 086vn eppavidetat To mpaypatikd Bapog péxpL
-999 g. EAv n apvntikn tin uttepPaivel ta -999 g, Ba eppavioTel n EVSELEN «----».

« T€ Tepltwon utepoptwong (Bdpog mavw amd 5100 g), otnv 086vn Ba eppaviotel
n €v8el&n «STOP».



KoupTtti UNIT (povadag)

Se Aettoupyla {Uylong, atrjote to Koupti UNIT (A11) yia evaAlayr pHeTagl twv
HovAdwy «g» Kat «ml».

AeLltoupyia avapovig

Metd amo 10 Aemtd adpavelag otn Asttoupyia UyLong, n 08ovn amevepyoroLeitat.

MNa €€080 amo tn Asttoupyla avapovrig, TEPLOTPEYTE TO KOouPTIL EAéyxou TaxUTnTag i
TIATIOTE TO KOUWTIL TARE.

2 -TANTZOZz ZYMQMATOZ (C1) kat ZYPMA (C3)

Mnv ypnowomoleite moté to oUpua pmatoviod (C3) i Tov avadeutripa (C2) pe tr) ondrouAd
10U (C4) yia {Uuwya.

Avdloya HE TOV TUTIO TWV UALKWV, TO pno)\ amd avo&elSwto atodAt (B1) Kat To Kamakt

Tou (B2) odg emtpsnouv va napaoKeuaoets £€wg Kat 850 yp. Zupr]q yLa Aeuko Ywpi pe

Tov yavtlo {UHWPATog Kat éwg Kat 10 acTipddia avywv pe To oUppa.

2.1 - ZYNAPMOAOTHZH
AkoAouBrote ta Staypdappata amd to 2.1 éwg 2.5

2.2 - AEITOYPTIA, ZYMBOYAEZ KAI ATOZYNAPMOAOIHZH

* ZEKLVNOTE TIEPLOTPEPOVTAG TO KOUUTIL eEAEéyyou tayxutntag (A9) otnv embupnth
pUBULON avdAoya pe Tn cuvtayr oag.

+ Mmopeite va pooBEéoete UALKA péoa amd To Avolypa oTo Kamdakl (B2) katd tnv
TmpostoLyactia.

+ Mava SlakOPEeTe TN AeLtoupyia TNG GUOKEUNG, YUPLOTE TOV KOUPTIL EAEyxOU (A9) TTiow
otn 6éon «0».
ZupBouAsgg:
FANTZOZ ZYMQMATOZX (p€yLoTog Xpovog Xpriong: 13 Aemtd)

- Xpr]otponotr]cts Tov yavt{o {upwpatog (C1) og tayvtnta «1 €wg 2». Mmopeite
va (UPWOoETE £wg Kat 500 yp. arevpL (TL.x. AeUkO Ywi, ToAVoTIopo Ywpi, (UUN
OAUTIAE, YAUKLA JUPN K.ATL.).

ZYPMA (péyLotog xpovog xpriong: 10 Aemtd)
- Xpnotpotouiote to oUppa (C3) og taxuTnTa petafl «1 €wg 8».

- MnopsLte va napaokeuacsts payLosta ayLoAl, oa?\tosr;, aoTpdsdia avywv (amo
1 €w¢ 10 aompddia auywv o taxutnta 8), cavtlyl (Ewg 500 ml) K.ATL.

- Mnv xpnotpomoLleite Toté to oUppa (C3) yia va JUPWOoETe f va avapei&ete Loun.

ATIOGUVAPPOAOYNGN: MePLUEVETE PEXPL N CUOKEUR VA OTAPATAGCEL EVIEAWG Kal
aTIOCUVAPHOAOYAOTE TNV HE TNV avtiotpoyn oeLpd, Staypdupata 2.5 €wg 2.1

3 - ANAAEYTHPAZ (C2) KAI ZIMATOYAA (C4)

Mnv ypnotuomoteite moté to oUpua (C3) yia va avaueifete yakakn {0un.

AvdAoya pe Tov TUTIO TWV UALKWY, TO PTIOA amto avo&eiswto atodAL (B1) kal to Kartdkt
ToU (B2) 0AG ETILTPETIOLV Va TTAPACKEVAOETE £wG Kat 1,8 KIAA paiakn Copn.

3.1 - ZYNAPMOAOTHZH
AkoAouBrjote ta Staypappata amd to 3.1 €wg 3.6

3.2 - AEITOYPTIA, ZYMBOYAEZ KAI ANOZYNAPMOAOIHZH

* Zekwvrote yupilovtag To KoUpTIL EAéyxou taxutntag (A9) otnv embupntr puBLoN
oUH@PWVA PE T ocuvtayr oag.

» Mmopeite va pooBéoete UALKA péoa amd To Gvolyda oTo Kamdkt (B2) katd tnv
TIpoETOLHasia.

* Mla va SLakOYPETE Tn AeLToupyia TNG CUCKEUNG, YUPLOTE TOV KOUPTIL EAEyxOU (A9) TTiow
otn 6éon «0».

AmocuvappoAdynon: MepLUEVETE PEXPL VA OTAPATHOEL EVIEAWG N AgLToupyia tng
OUOKEUNG KaL TIPOXWPHOTE He avtiotpown, Staypappata 3.4 €wg 3.1.
ZupBoUAEG:
ANAAEYTHPAZX (p€ylotog xpovog Xpriong: 13 Aertad)
- Xpnotpototjote tov avadsutrpa (C2) pe T omdtouAd tou (C4) pe tayvtnta
HETAEL «1 €WG 8».
- Mmopeite va avapel&ete €wg Kat 1,8 KIAA paiakr} {UpN (TAVTESTIAVL, KELK,
HTILOKOTA K.ATL.).
- Mnv XpnoLHOTIOLELTE TTOTE TO cUpHa (C2) yia va Lupwoete Baptd {OpN f COPN
PPEOKWY UPAPLKWY (Aalavia, pLyKatovL, ITILYKOAL K.ATL.).

4 - MMOA MNAENTEP (D)*

Avdloya pE Tov TUTIO TWV UALKWY, TO PTIOA TOou pTiAévtep (D) 0dg emLTpénel va
napacl](sud(sts ¢wg kat 1,25 Altpa axUppevotwy pelypdtwy kat 1 ALTpo uypwv
HELYpATWV

4.1 - ZYNAPMOAOTHZH

AkoAouBrote ta Slaypdaupata 8 kat 4.1 éwg 4.4.

4.2 - NEITOYPIIA, SYMBOYAEZ KAI AOZYNAPMOAOTHZH (péylotogq

XpOvog Xpriong: 3 Aemtd)

« TomtoBetriote To PToA (B1) otn B€on tou Kat BeBatwbeite dtL £xeL aopaliosl cwota.

* ZekLvote yupilovtag to KoupTiL eAéyxou taxutntag (A9) otnv mbupntr puBuLon
(HETAEL «7 €wG 8» N «MaApLK») cUPPWVA PE TN ouvtayr odg. Na KaAltepa
aToTEAéOPATA AVAPELENG, XPNOLHOTIOLROTE T pUBULON «TTaApLK».

* Mmiopeite va mpoobEoete UAKA Héoa amd To dvolypa oto kamdkt (D2) katd tnv
TpogToLlacia.

SupBouAgg:
+ Mriopeite va eTolJACETE:
- 0OUTIEC, BEAOUTE, KOUTIOOTEG, PLAKOELK, KOKTELA.
- EAAPPLA KOUPKOUTLA (KPETIEG, VTOVAT, KAAPOUTL, Qap, K.ATL.).

« Mmopeite va Bpuppatioste Tdyo (€wg kat 6 Taydkia/20 TtaApol).

+ Katd tn Sidpkela tng avapeténg, €av ta UALKA KOAARGOUV OTA TOLXWHATA TOU HTIOA,
SLakOYTE TN Attoupyia TNG CUOKEUNG, TIEPLPEVETE PEXPL VA OTAPATAHOEL EVIEAWS,
QPALPECTE TO PTIOA TOU PTIAEVTEP, XPNOLUOTIOLOTE HLd OTIATOUAQ YL VA OTIPWEETE Ta
UALKA TTPOG TLG AETILSEG KAL, 0TI CUVEXELQ, ETIAVATOTIONETIOTE TO PTIOA KAL CUVEXLOTE.

* Mnv TtpocBétete UALKA pe Beppokpaoia avw twv 70°C.



ATtooUVAPPOADdYNoN: MepLp£veTe PEXPL N CUCKEUN VA OTAPATHOEL EVIEAWG, yld va
QPALPECETE TO UTIOA TOU PTTAEVTEP KAL ATTOCUVAPHOAOYHOTE PE TNV aVTioTpOoPn OELPA
XpnolgoTolwvtag ta Staypappata 8 kat 4.4 £€wg 4.1.

5 - KEPAAH KPEATOMHXANHZ (F)*

5.1- ZYNAPMOAOTHZH

AkoAouBrjote to Stdypappa 8 Kat, ot cuVEXeLa, amo to 5.1 éwg 5.4

5.2 - AEITOYPTIA, ZYMBOYAEZ KAI ANOZYNAPMOAOTHZH

+ TortoBetriote To pPmoA (B1) otn B€on tou kat BeBatwbeite OTL €xel acpalioel cwoTtd.

+ EvepyoTioliote TN oUOKeUN yupilovtag To KoupTt eEAéyxou Tayvtntag (A9) otn
puBpLoN «7».

+ TOTIOBETHOTE TO KPEQG OTOV CWANVA TPOYOS00(ag KOUHUATL-KOHHATL X PN OLHOTIOLVTAG
o e€dptnpa wlnong (F7). Mnv xpnoLoTIOLELTE TIOTE Ta SAXTUAA 0ag 1} Ta OKEUN 0ag
yla va OTIPWEETE TA UALKA PECA 0TOV OWANVA TpoYodoaiag.

- MTopeite va aAéoeTe £wG Kal 3 KIAA KpEag. MEyLotog xpovog xpriong: 10 Aemtd.

ZupBouAgG:

- Npoetolpdlete o cUVOAO TOU PayNTOU TIOU TIPOKELTAL VA AAECETE EK TWV

TIPOTEPWV (YLa KPEAG, aatpeite Ta KOKAAQ, TOUG XOVEPOUG KaL Ta VeLpa Kat
KOBETE O€ KOPPATLA TIEPLTTOU 2X2 EK.).

- BeBawwbelte 0tTL TO KpEag oag ExeL amoPuyOel EVIEAWG.
ATtOGUVAPPOAOYNGN: MEPLUEVETE PEXKPL I CUCKEUR VA OTAPATHAOEL EVIEAWG Kal
aTOCUVAPHOAOYAOTE TNV HE TNV avtiotpoywn oeLpd, akohoubwvtag to Staypappa 8
Kal, otn ocuveéxela, amod to 5.4 éwg 5.1

6 - PETOKONTHZ AAXANIKQN (G)*
6.1 - ZYNAPMOAOTHZH
AkoAouBrjote To Stdypappa 8 Kat, oTn CUVEXELT, 6.1 £wg 6.3.
6.2 - AEITOYPTIA, ZYMBOYAEZ KAI ANOZYNAPMOAOTHZH
« TomtoBetrote To PToA (B1) otn B€on tou Kat BePatwbeite OTL £xeL aopaiiosl cwota.
+ EVEPYOTIOLNOTE TN CUOKEUN TIEPLOTPEPOVTAG TO KOUUTIL EAEyxou Taxutntag (A9) otn
pUBULON «5» yLa Kot kat otn puBpLon «7» yia tpipLyo.
+ ELoaydyete 1o TPOYLPO OTOV OowAnva tpowodociag kat kabodnyrnote To
XpnotpoTowwvtag to e§aptnua wénong (G2).
MnV OTIPW)VETE TTOTE UALKA PE Ta SAXTUAA 0ag I} HE OKELN.
* MTIOpELTE Va TTAPACKEVAOETE €WG KAl 2 KIAA Tpo@ipwy. Méylotog xpdvog Xprong:
10 Aemta.
+ MTtopelte va XpnoLHOTIOLOETE TOUG KWVOUG YLa VA TIPOETOLUACETE Ta €€ G:
- Xovtpo tpiPipo (G4)/Aemto tpidLpo (G5): kapota, oeAvdplla, TTAtdTeg, TUPL K.ATL
- Xovtpo kOYLpo (G3): tatdteg, Kapota, ayyoupla, AAa, Tavtldpla K.AT.

ATLOGUVAPHOAOYNGN: MePLUEVETE UEXPL N CUCKEUN VA OTAPATHOEL EVIEAWG
KL amOCUVAPHOAOYHGOTE TNV PE TNV AVTioTPOPn CELPd, XPNOLUOTIOLWVTAG Ta
Slaypdpparta 8 kat, otn cuvéxeLa, Ta Staypdppata 6.3 €wg 6.1.

7 - MIKPOZ KO®THZ (N1 + N2)*
7.1 - ZYNAPMOAOTHZH
AkoAouBrote ta Staypdaupata 8 kat 7.1 éwg 7.7.
7.2 - NAEITOYPTIA, ZYMBOYAEZ KAI ANOZYNAPMOAOIHzZH
* TortoBetriote To pPmoA (B1) otn B€on tou kat BeBatwbeite OTL €xeL acpalioel cwotd.
* Mg ToV PLKpO KOWTN, pTtopeite va PLAOKOPETE:
- Botava: péy. 10 yp./péy. 10 Seut./Taxutnta «7»

- Anto€npapéva wpouta / BoeLo kpéag (xwplg velpa kat KOKAAQ): péy. 100 yp./péy.
10 eut./Taxutnta «8»

*+ O PLKPOG KOWYTNG eV £XEL OXESLATTEL yLa OKANPA TIpoiovTa OTIWG KAWEG 1) Lypd.

ATIOGUVAPPOAOYNGN: MePLUEVETE PEXPL N GUOKEUH VA OTAPATHOEL EVIEAWG Kal
ATIOCUVAPHOAOYAOTE TNV PE TNV avtioTpopn osLpd, Slaypappata 8, 7.7 éwg 7.1.

8 - MYAOZ MIMNAXAPIKQN (N3 + N4)*
8.1 - ZYNAPMOAOTHZH
Akoloubrote ta Staypapuata 8 kat 7.1 éwg 7.7.
8.2 - AEITOYPTIA, ZYMBOYAEZ KAI ATOZYNAPMOAOIHZH
« TomtoBetriote To PToA (B1) otn B€on tou kat BeBatwBeite OtL €xel KAELSWOEL owotd.
* Mée Tov JUAO PTIaXapLKWY, HTIOPELTE va aAECETE AETITA:
- Kokkoug kawé: 60 yp / MaApdg / 30 Ssut
- KoéAtavspo: 100 yp / Maipog / 30 Seut
* AUTOG 0 HUAOG PTIayapLkwy Sev eivat oxeSLAaoPEVOG yLa LYpA.
AmocuvappoAdynon: Meplpévete va otapatioel MARPWE N CUCKEUN Kat
TIPOXWPIOTE PE AVTLOTPOPN OELPA GUVAPHOASYNONG.
Awaypdppata: 8, 7.3 £wg 7.1

9 - TPI®THZ (N5 + N6)*

+ TottoBetr\ote To PToA (B1) otn B€on tou Kat BeBatwbeite 6TL £xeL aopaiioel owotd.
- WokoYte o Alya SUTEPOAETTA XPNOLUOTIOLWVTAG TNV TIAAPLK AgLtoupyla:
amo&npapéva ouka, armognpapéva BEPLKOKa, K.ATL.
Méy. ToodtnTa/xpovog: 80 yp./3 SeuT./MaALKh

KAGAPIZMOZz

* ATIOOUVSEDTE T GUOKeLN armd tnv mpida.

* Mnv BuBilete Tn cUOKeUN (A) Og VEPO KAL PNV TNV EEMAEVETAL KATW ATIO TPEXOUHEVO
vePO. TKOUTILOTE TN PE OTEYVO 1 EAAPPWG VWTIO TTavi.

* AtoouvappoAoyriote TApwG Kat EEMAUVETE ypriyopa ta e§aptrpata JeTd t xprion.



Na xelpifeote MPOCEKTLKA OAEG TLG AETILSEG, KABWG Elval alxpnpEg Kat Ptropei va

TIPOKAAECOUV TPAVPATLOUO (BA. SLtaypappa 8).

* MAUVeTE, EeMAUVETE Kal OTEYVWOTE ta e§aptripata: MAévovtal o€ TALVTHPLO TILATWY
€KTOG amd To oTpwpa JUyLong (A3), TNV TARPN KEYAAN TG Kpeatopunyavng (F), Tnv
uttoSox 1 NG AemiSag Tou pkpol kdPTN (N2) Kal Tov HUAO prtayaptkwy (N4).

TINPENEI NA KANETE EAN H ZYZKEYH ZAZ AEN AEITOYPTEI;

- AVaTpéEETE 0TNV EVOTNTA «ZNPAVTIKA»

- L& mepimtwon ep@dviong Tou pnvopatog “Err”:
AQaLPECTE TA CUCTATLIKA EQV TIPONYOUHEVWG AdBate To prjvupa “Stop” (Adyw
UTEPYPOPTWONG AV TWV 5 KIAWV) Kat Ttatrote £avd to koupTt amopapou.
Zekwnote §avd tn Asttoupyia amoPapou, Stacpalifovtag OTL to Tipoidv oag eivat
otabepd otnyv empdvela epyactag.

E€akoAouBel va pnv Aettoupyel; ETILKOVWVNOTE pe €va e§0UGLOSOTNHEVO KEVTPO
0épPLg (avatpéfte otn Alota oto BLPALapdKL Tou o€pPLG).

BAZIKEZ ZYNTATEZ

Z0Opn yua Aeuko Pwpi
YAka: 500 yp. aAevpt, 320 yp. vepo, 20 yp. ppéokia paytd, 10 yp. aldtt

Te EexwpLoto Soxelo, apnote TN payld va SLaAuBel oto vepo yla 5 Aemttd. Mpoobéote
TO aAeUPL KAL TO AAATL OTO PTIOA, TOTIOBETNOTE ToV Yavt{o {UPWHATOG KAl TO KATIAKL
KaL BE0TE TN OUOKELN o€ AsLtoupyia otnv taxutnta 1. MpooBéote otadlakd to vepd
Kat Tn payld og 2 Aemtd. EmAéETe TV tayxVytnta 2 Kat avapel&te yia 8 Aemtd. Apriote
™ JUPN va YoUCoKWOEL yla 45 Aemtd otoug 30 °C. Awote oxpa oto Pwi KaL aprote
To £avd va @ouokwoel yla 90 Aemtd otoug 30 °C. MpoBepUAveTe TOV POUPVO GTOUG
230 °C. AAeidte TNV emupdvela tou PwpLlol Pe vepd Kat xapda&te Tnv e éva paxaipt.
Wriote otoug 230 °C yia 25 Aemta.

FAukLa ZOpN yla K€K

YAwka: 150 yp aAelpt, 5 yp prékiy tdouvtep, 150 yp paiako Boutupo, 150 yp Laxapn,
3 auyd

BydAte to Boutupo amd to Puyelo T wpa TPLV TNV TIPOETOLPAGLA I} HOAAKWOTE TO OTO
(POUPVO ULKPOKUPATWVY yLa 15 SeutepOAeTTa Xwplg va AlwoeL. MpoBepUAVETE TO YoUpPVO
otoug 180°C. TortoBeTroTe TO aAeUpL, TO PTIELKLV TIAOUVTEP, TO HOAAKWHEVO BoUTupO, TN
{Axapn Kal Ta auyd oTov KAS0, 0T CUVEXELD TOTIOBETOTE T OTIATOUAQ, TOV avaseuTripa
KaL TO KATIAKL. AELTOUPYAOTE T CUOKEUN otnv taxutnta 1 yia 30 SeUuTepOAETTTa, Kal HETA
oTNV TaXUTNTaA 8 yLa 2 AETTTA 1) MEXPL VA PNV UTIAPXOUV KopHATLa Boutupou. Boutupwote
KAl OTpWOTE pila popua. PiEte to peilypa otn @dppa kat Priote otoug 180°C yia 55 Aerttd.
AQrOTE va KpUWOEL yLa 10 AeTtd TipLv to Eepoppdpete.

Maylovéla

YAWKA: 2 kpokol auywv, 20 yp. pouotdpda, 1 mpéda adry, 1 mpéda AEUKO TILTEPL,
200 ml AGSL

BAATE TOUG KPOKOUG QUYWV, TN HOUOTAPSA KAl TO GAQTL OTO UTIOA, TOTOBETrOTE
TO XTUTINTAPL KAl TO KATIAKL KAl BE0TE T oUoKeLr o€ Asttoupyia otnv tayutnta 7.
MNpooBéote otadlakd to AdSL amod To AVolyHd TOU KAmakLloU yld 2 AETTA Kat, otn
ouVEXELa, avapel&te otnv Tayxutnta 8 yla 10 SeutepOAETTA. AQALPETTE TO HTIOA,
OKOUTILOTE TA TOLYWHATA PE PLa OTIATOUAA Kal, OTN OUVEXELD, SWOTE Agla LY otn
payLovéda, avakateuovTag PE PLa OTIATOUAd 3 1) 4 POpEG.

Z0pn yla KPETEG

YAwkd: 300 yp. aAelptL yla OAeG TLG XpnoeLg, 3 auyd, 30 yp. {axapn, 30 ml Adst,
600 ml yaAa

MpocBéote to alevpL, ta auyd, tn {axapn, To AddL kat 200 ml yaAa oto PTOA,
TOTIOBETNOTE TO XTUTINTAPL KAL TO KATIAKL KA, OTN CUVEXELA, BEOTE T GUOKEUN OE
Aettoupyia otnv tayvtnta 1 yla 5 SeutepoAernta, otny taxVtnta 3 yla 5 SeutepOAemta,
otnv taxVtnta 5 yta 30 SeutepOAemTa Kay, TéAoG, otnv TaxuTnta 6 yia 1 Aemtd. ZUote
Ta TMAQVA TOU PTIOA PE PLA OTIATOUAA KAl ETIAVEKKLVAOTE T CUOKEUN 0TnV Taxutnta
4. MNpooBéote otadlakd ta umoAolrta 400 ml ydAaktog péoa amod to dvolypa Tou
KaTakLloU yLa 2 Aemtd. BydAte to pmoA amo tn cuokeur Kat pi&te o pelypa amo éva
AETITO KOOKWVO. AProTe To Pelypa va EekoupaoTel yla 1 wpa Tpotol YTLAEETE TLG
KPETEG. Aadwote eEAawpd éva tapl, (EoTAVETE To o€ pETpLa Beppokpacia kat pi§te pLa
KOUTAAa peuotng {UPNG. Wote yla 1 Aemtod otn pia TTAEUpA Kay, oTn ouveéxeLa, yia 30
SeutepOAETTA OTNV GAAN.

Smoothie
YAwka: 200 yp. avavdg, 200 yp. pmtavava, 200 yp. pavyko, 200 yp. XUHOG TIOPTOKAAL

MpocoBéote Ta PLANOKOPPEVA UALKA OTO PTIOA TOU PTTIAEVTEP HIE TN OELPA TTIOU QVAPEPETAL.
Ac@aALOTE TO KATIAKL TOU PTIOA KAl TOTIOBETIOTE TO UTIAEVTEP OTN CUOKEUN. OE0TE TN
OUOKEeUN o€ Aettoupyia otnv taxutnta 8 yta 1 Aemtod.



Motor

A1. Zastitni poklopac za brzi
prikljucak

A2. Brzi priklju¢ak

A3. Podloga za vaganje

A4. Spori prikljucak

AS5. Zastitni poklopac za spori
prikljucak

A6. Glava

A7. 1zlaz za mijeSalicu, metlicu
i mikser

A8. Gumb za podizanje glave

A9. Gumb za kontrolu brzine

A10. Zaslon za prikaz

A11. Gumb za postavljanje

mjerne jedinice
A12. Gumb za tariranje
A13. Ugradena vaga

Postavljanje posude

B1. Posuda od nehrdajuceg
Celika

B2. Zastita od prskanja

Komplet za izradu slastica

C1. Kuka za tijesto

C2. Metlica

C3. Pjenjaca

C4. Lopatica

Posuda blendera*

D1. Posuda

D2. Poklopac
D3. Cep poklopca blendera

: Dodatna oprema*

N1. Posuda mini sjeckalice
N2. Postolje mini sjeckalice*
N3. Posuda mlinca za zacine
N4. Postolje mlinca za zacine
N5. Posuda mlinca

N6. Postolje mlinca

Glava nastavka za mljevenje*

F1. KudiSte nastavka za
mljevenje

F2. Puzni vijak

F3. OStrica nastavka za
mljevenje

F4. PloCa za grubo mljevenje

F5. Ploca za fino mljevenje

F6. Prsten za zaklju€avanje

F7. Potiskivac

F8. Posuda za ubacivanje hrane

Rezac za povrée*

G1. KudiSte rezaca

G2. Potiskivac

G3. Nastavak za rezanje na
ploske

G4. Nastavak za grubo ribanje

G5. Nastavak za fino ribanje

*Ovisno o modelu

Upozorenje: paZljivo procitajte knjizicu ,Sigurnosne upute” i ovaj
korisnicki prirucnik prije prve uporabe svog uredaja.

VAZNO
Radi vece sigurnosti korisnika, uredaj ima sustav za otkrivanje posude
(B1). Mora biti ispravno postavljena da bi uredaj radio.

Uredaj ¢e se pokrenuti samo ako su zaklopac (A) i glava (A6) zatvoreni, a
posuda (B1) zaklju¢ana. Ako otvorite zaklopac (A1) i/ili glavu (B1) tijekom
rada ili otkljucate posudu (B1), uredaj ¢e se odmah zaustaviti. Okrenite
kontrolni gumb natrag u poloZaj 0, a zatim zatvorite zaklopac i/ili glavu i/ili
zakljucajte posudu (B1). Postupite kao i obi¢no kako biste pokrenuli uredaj
odabirom Zeljene brzine. U slucaju nestanka struje, vratite kontrolni gumb
u polozaj ,0".

U polozZaju 0" vas je uredaj u nacinu stanja pripravnosti i potroSnja energije
iznosi < 0.3W.

POKRETANJE

« Prije prve uporabe sav pribor operite sredstvom za ¢iS¢enje i vodom. Isperite i osusite.

+ Uredaj postavite na ravnu, Cistu i suhu povrsinu. Provjerite je li gumb za kontrolu
brzine (A9) postavljen na 0", a zatim ukljucite uredaj.

* Na zaslonu se prikazuje ,----" bez mjernih jedinica, trepc¢e 5 sekundi, a zatim se
iskljucuje.
Prije svake uporabe, postavite posudu (B1) na mjesto kako biste omogucili pokretanje
uredaja.
« Za pokretanje imate nekoliko opcija (vidi slike A9):
- Nacin pulsiranja:
Ova postavka omogucuje kratke silovite pokrete pri najvecoj brzini za bolju kontrolu
vasih priprema.
- Kontinuirani nacin rada:
Odaberite Zeljenu postavku od ,1” do ,8", ovisno o receptu.
« Zaslon: Cim se motor pokrene, pokrene se i mjera¢ vremena.
« Sastojke je moguce tijekom pripreme dodati kroz otvor na poklopcu (B2).
« Da biste zaustavili uredaj, okrenite kontrolni gumb (A9) natrag na poloZaj ,0".

NACIN PRIPRAVNOSTI

« U nacinu rada za vaganje zaslon se isklju¢uje nakon 10 minute neaktivnosti.
« Nakon rada motora zaslon se isklju¢uje nakon 10 minuta neaktivnosti.
Zaizlazak iz nacina rada pripravnosti okrenite gumb za brzinu ili pritisnite gumb TARE

(A12).
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D

1-VAGANJE

Bake Partner+ opremljen je ugradenom vagom. Sastojke moZete jednostavno vagati

pojedinacno.

Podsjetnik za pravilnu uporabu:

« Prije vaganja provjerite je li uredaj stabilan na sve Cetiri noge.

+ Postavite uredaj na cistu, suhu, ravnu i stabilnu radnu povrsinu.

« Uredaj nemojte dodirivati niti pritiskati tijekom vaganja ili tariranja.

* Provjerite da se nijedan predmet ne dodiruje s uredajem niti se nalazi ispod njega
tijekom vaganja ili tariranja.

* Provjerite je li elektri¢ni kabel priklijeSten ili zategnut ispod uredaja jer to moze
utjecati na to¢nost vaganja ili tariranje.

« Tijekom tariranja ili vaganja osigurajte da nista ne uzrokuje vibracije uredaja Bake
Partner+ (npr. indukcijska ploca).

* Provjerite je li gumb regulatora (A9) u poloZaju “0" kako biste mogli vagati.

Uporaba funkcije vage:

+ Uredaj vam omogucuje vaganje na razli¢itim mjestima, ovisno o vasim potrebama:
u posudi od nehrdajuceg celika (B1), na glavi uredaja pomocu podloge za vaganje
(A3)ili u blenderu* (D). Za aktivaciju zaslona za vaganje pritisnite gumb TARE (A12).*

Nacin rada za tariranje

Tijekom prve uporabe funkcije tariranja (TARE), pokrecu se senzori, pricekajte dok se
na zaslonu ne prikaze ,0 g” prije nego $to krenete vagati.

* Provjerite je li uredaj zaustavljen prije pritiska gumba TARE.

« Tijekom tariranja, na zaslonu se prikazuje ,,8888". Kada se na zaslonu prikaze ,0 g",
vas uredaj spreman je za vaganje.

Nacin rada za vaganje

« U slucaju negativnih vrijednosti, na zaslonu se prikazuje stvarna teZina do -999 g. Ako
negativna vrijednost premasi -999 g, na zaslonu ¢e se prikazati ,----".

+ U slucaju preopterecenja (teZine vece od 5100 g), na zaslonu ¢e se prikazati ,STOP".

Gumb za MJERNE JEDINICE

U nacinu rada za vaganje pritisnite gumb za MJERNE JEDINICE (A11) za prebacivanje
izmedu ,g"i,ml".

Nacin rada pripravnosti

Nakon 10 minute neaktivnosti u nacinu rada za vaganje, zaslon se iskljucuje.

Za izlazak iz nacina rada pripravnosti okrenite gumb za kontrolu brzine ili pritisnite
gumb TARE.

2 - KUKA ZA TIJESTO (C1) i PJENJACA (C3)
Nikada ne koristite balon pjenjacu (C3) ili mijeSalicu (C2) s njezinom lopaticom (C4) za
mijesenje tijesta.

Ovisno o vrsti sastojaka, posuda od nehrdajuceg Celika (B1) i njezin poklopac (B2)
omogucuju pripremu do 850 g tijesta za bijeli kruh pomocu kuke za tijesto, te do 10
bjelanjaka pomocu pjenjace.

2.1 - SASTAVLJANJE

Pratite slike od 2.1 do 2.5

2.2 - RAD, SAVJETII RASTAVLJANJE

« Zapocnite tako da okrenete gumb za kontrolu brzine (A9) na Zeljenu postavku za
vas recept.

« Sastojke moZete tijekom pripreme dodati kroz otvor na poklopcu (B2).
« Da biste zaustavili uredaj, okrenite kontrolni gumb (A9) natrag na poloZaj ,0".

Savjeti:
KUKA ZA TIJESTO (maksimalno vrijeme uporabe: 13 min)
- kuku za tijesto (C1) rabite pri brzinama , 1" i ,2". Moguce je umijesiti do 500 g
it;;a;éna (npr. bijeli kruh, kruh od viSe vrsta Zitarica, prhko tijesto, slatko tijesto
PJENJACA (maksimalno vrijeme uporabe: 10 min)
- pjenjacu (C3) rabite pri brzinama od ,1" do ,8".

- Pripremiti moZete: majonezu, aioli, umake, umucene bjelanjke (od 1 do 10
bjelanjaka na brzini 8), tu¢eno vrhnje (do 500 ml) itd.

- Pjenjacu (C3) nemojte rabiti za mijeSanje ili umucivanje tijesta.
Rastavljanje: Pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi, zatim ga rastavite obrnutim
redoslijedom prema slikama od 2.5 do 2.1.

3 - METLICA (C2) i LOPATICA (C4)

Pjenjacu (C3) nemojte rabiti za umucivanje laganih smjesa za tijesto.

Ovisno o vrsti sastojaka, posuda od nehrdajuceg Celika (B1) i njezin poklopac (B2)
omogucuju vam da pripremite do 1,8 kg laganog tijesta.

3.1 - SASTAVLJANJE

Pratite slike od 3.1 do 3.6

3.2 - RAD, SAVJETI I RASTAVLJANJE

* Krenite tako da zakrenete gumb za kontrolu brzine (A9) na Zeljenu brzinu u skladu
s receptom.

« Sastojke moZete tijekom pripreme dodati kroz otvor na poklopcu (B2).

« Da biste zaustavili uredaj, okrenite kontrolni gumb (A9) natrag na poloZaj ,0".
Rastavljanje: pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi, zatim nastavite obrnutim
redoslijedom prema slikama od 3.4 do 3.1.

Savjeti:
METLICA (maksimalno vrijeme uporabe: 13 min)
- Metlicu (C2) s lopaticom (C4) rabite pri brzinama od ,1" do ,,8".
- MoZete umije3ati do 1,8 kg laganog tijela (biskvit, keksi, itd.).
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- Metlicu (C2) nemojte rabiti za mijeSanje teskih tijesta ili tijesta za svjezu
tjesteninu (lasagne, rigatoni, bigoli, itd.).

4 - POSUDA BLENDERA (D)*

Ovisno o vrsti sastojaka, posuda blendera (D) omogucuje pripremu do 1,25 L gustih
smjesai 1 L tekuc¢ih smjesa.

4.1 - SASTAVLJANJE
Pratite slike 8 od 4.1 do 4.4.

4.2 - UPORABA, SAVJETII RASTAVLJANJE (maksimalno vrijeme rada: 3 min)

« Postavite posudu (B1) na mjesto i provjerite je li ispravno zaklju¢ana.

« Pocnite okretanjem gumba za kontrolu brzine (A9) na Zeljeni poloZaj (od , 7" do ,, 8" ili
4Pulsiranje”) u skladu s receptom. Za bolje rezultate mijeSanja upotrijebite postavku
4Pulsiranje”.

« Sastojke moZete tijekom pripreme dodati kroz otvor na poklopcu (D2).
Savjeti:
* Pripremiti moZete:
- guste juhe, veloutés umake, kompote, frapeove i koktele.
- lagana tijesta (palacinke, krafne, francuski clafoutis kolac¢ s viSnjama, kola¢ far
itd.).
* MoZete usitniti led (maksimalno 6 kockica leda / 20 pulsiranja).
« Ako tijekom blendanja sastojci ostanu zalijepljeni za stijenke posude, zaustavite
uredaj, pricekajte da se potpuno zaustavi, uklonite posudu blendera, lopaticom
gurnite sastojke prema oStricama, zatim ponovo postavite posudu i nastavite s radom.

+ Ne rabite sastojke s temperaturom viSom od 70°C.

Rastavljanje: pricekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi prije nego 3to skinete
posudu blendera i rastavite obrnutim redoslijedom prateci slike 8 pa od 4.4 do 4.1.

5 - GLAVA ZA MLJEVENJE (F)*

5.1 - SASTAVLJANJE

Pratite slike 8 i zatim od 5.1 do 5.4

5.2 - RAD, SAVJETI I RASTAVLJANJE

« Stavite posudu (B1) na mjesto i provjerite je li ispravno zaklju¢ana.

+ Pokrenite uredaj tako za okrenete gumb za kontrolu brzine (A9) na postavku ,7".

* Umetnite komad po komad mesa u cijev za ubacivanje hrane pomocu potiskivaca
(F7). Za potiskivanje sastojaka kroz cijev za ubacivanje hrane nikad nemojte rabiti
prste niti kuhinjski pribor.

- Moguce je samljeti do 3 kg mesa. Maksimalna uporaba vremena: 10 minuta.

Savjeti:

- Pripremite sve namirnice za mljevenje unaprijed (s mesa klonite kosti, hrskavicu
i Zilice te nareZite na komade priblizne velicine 2x2 cm).
Provjerite je li meso u potpunosti odmrznuto.

Rastavljanje: Pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi, zatim ga rastavite obrnutim
redoslijedom, prateci slike 8, a potom od 5.4 do 5.1.

6 - REZAC ZA POVRCE (G)*

6.1 - SASTAVLJANJE
Pratite slike 8 i zatim 6.1 6.3.
6.2 - RAD, SAVJETI I RASTAVLJANJE
« Stavite posudu (B1) na mjesto i provjerite je li ispravno zaklju¢ana.
« Pokrenite uredaj tako da okrenete gumb za kontrolu brzine (A9) na postavku ,5" za
rezanje i 7" za ribanje.
* Umetnite hranu kroz cijev za ubacivanje i potisnite je potiskivacem (G2).
Nikad nemojte pritiskati sastoje prstima niti kuhinjskim priborom.
* Moguce je pripremiti do 2 kg hrane. Maksimalna uporaba vremena: 10 minuta.
» Nastavcima mozete pripremiti:
- grubo naribane (G4) / sitno naribane (G5): mrkve, celer, krumpire, sir, itd.
- debelo narezane (G3): krumpire, mrkve, krastavce, jabuke, ciklu, itd.

Rastavljanje: Pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi, zatim ga rastavite obrnutim
redoslijedom, prateci slike 8, a potom od 6.3 do 6.1.

7 - MINI SJECKALICA (N1 + N2)*
7.1 - SASTAVLJANJR
Pratite slike 8iod 7.1 do 7.7.
7.2 - RAD, SAVJETI I RASTAVLJANJE
« Stavite posudu (B1) na mjesto i provjerite je li ispravno zaklju¢ana.
* Mini sjeckalicom mozZete fino nasjeckati:
- zacinsko bilje: najvise 10 g / najdulje 10 s / brzina , 7"
- suho voce / govedina (bez Zilica i kostiju): najvise 100 g / najdulje 10 s / brzina ,8"
+ Ova mini sjeckalica nije namijenjena za tvrde namirnice poput kave niti za tekucine.

Rastavljanje: Pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi, zatim ga rastavite obrnutim
redoslijedom, slike 8iod 7.7 do 7.1.

8 - MLINAC ZA ZACINE (N3 + N4)*
8.1 - SASTAVLJANJE
Pratite slike 8io0d 7.1 do 7.7.
8.2 - RAD, SAVJETI I RASTAVLJANJE
« Postavite zdjelu (B1) na njezino mjesto i osigurajte da je pravilno zaklju¢ana.
* S mlinom za zacine moZzete fino samljeti:
-Zrna kave: 60 g / Puls / 30 sek
- Korijander: 100 g / Puls / 30 sek
+ Ovaj mlin za zacine nije namijenjen za tekucine.
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Rastavljanje: Pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi i nastavite obrnutim da se dize 90 minuta pri 30 °C. Zagrijte pecnicu na 230 °C. PremaZite povrsinu kruha
redoslijedom od sastavljanja. vodom i zareZite ga nozem. Pecite 25 minuta pri 230 °C.

Dijagrami: 8, 7.3 do 7.1
9 - MLINAC (N5 + N6)*
« Stavite posudu (B1) na mjesto i provjerite je li ispravno zaklju¢ana.
- Nasjeckajte u nekoliko sekundi u nacinu pulsiranja: suhe smokve, suhe marelice itd.

Tijesto za slatki kolac

Sastojci: 150 g brasna, 5 g praska za pecivo, 150 g omekSalog maslaca, 150 g Secera,
3jaja
Izvadite maslac iz hladnjaka 1 sat prije pripreme ili ga omek3ajte u mikrovalnoj pe¢nici
15 sekundi bez topljenja. Zagrijte pe¢nicu na 180°C. Stavite brasno, prasak za pecivo,
élgéEN E omek3ali maslac, Secer i jaja u posudu, zatim postavite lopaticu, metlicu i poklopac.
J Pokrenite uredaj na brzini 1 tijekom 30 sekundi, zatim na brzini 8 tijekom 2 minute ili
« Odspojite uredaj. dok ne nestanu grudice maslaca. Namastite i obloZite kalup za tortu. Ulijte smjesu u
kalup i pecite na 180°C 55 minuta. Ostavite da se hladi 10 minuta prije vadenja iz kalupa.

Maksimalna koli¢ina / vrijeme: 80 g / 3 s / pulsiranje

+ Uredaj (A) nemojte uranjati u vodu ili ga ispirati vodom koja tece iz slavine. PrebriSite
ga suhom ili lagano vlaznom krpom.

* Nakon uporabe pribor potpuno rastavite i brzo isperite.

PaZljivo rukujte svim oStricama jer su oStre i mogu prouzrociti ozljede (vidi sliku 8). Sastojci: 2 Zumanjka, 20 g senfa, prstohvat soli, prstohvat bijelog papra, 200 ml ulja

« Operite, isperite i osusite pribor: moZe se prati u perilici posuda, osim podloge za
vaganje (A3), kompletne glave za mljevenje (F), drZaca o3trice mini sjeckalice (N2) i
mlinca za zacine (N4).

Majoneza

Stavite Zumanijke, senfi sol u posudu, namjestite pjenjacu i poklopac te ukljucite uredaj
na brzinu 7. Postupno dodavajte ulje kroz otvor na poklopcu tijekom 2 minute i zatim
miksajte 10 sekundi na brzini 8. Uklonite posudu, lopaticom obrisite stjenke, a zatim
AKO VAS UREPA) NE RADI, $TO UCINITI? lopaticom zagladite majonezu s 3 ili 4 kruzna poteza.

- Pogledajte odjeljak ,Vazno". Tijesto za palacinke
- U slucaju prikaza poruke “Err":
Uklonite sastojke ako ste prethodno dobili poruku “Stop” (zbog preopterecenja
veceg od 5 kg) i ponovno pritisnite tipku tare.
Ponovno pokrenite funkciju tare, osiguravajuci da je vas proizvod stabilan na radnoj

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

Dodajte brasno, jaja, Secer, ulje i 200 ml mlijeka u posudu, namjestite pjenjacu i
poklopac, a zatim pokrenite uredaj na brzini 1 na 5 sekundi, zatim na brzini 3 na 5
sekundi, na brzini 5 na 30 sekundi i kona¢no na brzini 6 na 1 minutu. OstruZite stjenke

povrsini. posude lopaticom i ponovno pokrenite uredaj na brzini 4. Tijekom 2 minute postupno
Uredaj i dalje ne radi? Obratite se ovlastenom servisu (pogledajte popis u servisnoj dodavajte preostalih 400 ml mlijeka kroz otvor na poklopcu. Skinite posudu s uredaja
knjizici). i pripremljenu smjesu izlijte kroz fino sito. Ostavite tijesto na sat vremena prije nego

$to krenete raditi palacinke. Lagano nauljite tavu, zagrijte na srednjoj vatri i izlijte na

nju jednu grabilicu smjese. Pecite 1 minutu s jedne strane i 30 sekundi s druge strane.
JEDNOSTAVNI RECEPTI

Smoothie
Tijesto za bijeli kruh Sastojci: 200 g ananasa, 200 g banana, 200 g manga, 200 g soka od naran&e
Sastojci: 500 g brasna, 320 g vode, 20 g svjezeg kvasca, 10 g soli Dodajte nasjeckane sastojke u posudu blendera redoslijedom kojim su navedeni.
U posebnoj posudi ostavite kvasac da se rastopi u vodi na 5 minuta. U posudu dodajte Zakljucajte poklopac posude i stavite blender na uredaj. Uredaj rabite minutu na
brasno i sol, namjestite kuku za tijesto i poklopac te ukljuite uredaj na brzinu 1. brzini 8.

Postupno dodavajte vodu i kvasac tijekom 2 minute. Prebacite na brzinu 2 i mije3ajte
8 minuta. Ostavite tijesto da se diZe 45 minuta pri 30 °C. Oblikujte kruh i ostavite ga



A:

Motoros egység

A1. Gyors kimeneti fedél

A2. Gyors kimenet

A3. Mérélap

A4. Lassu kimenet

AS5. Lassu kimeneti fedél

AG6. Fej

A7. Kimenet dagasztéhoz,
habver6hoz és keveréhoz

A8. Fejemel§ gomb

A9. Sebességszabdlyoz6 tarcsa

A10. Kijelz6

A11. Egység gomb

A12. Tara gomb

A13. Beépitett mérleg

. Talegység

B1. Rozsdamentes acél edény
B2. Froccsenésvédd

Tésztakészlet

C1. Dagasztokar
C2. Lapos habverd
C3. Ballonhabverd
C4. Spatula

Keverétal*

D1. Tal

D2. Fedél

D3. Turmixgép fedelének
kupakja

N: Tartozékok*

G:

N1. Mini apritéedény

N2. Mini aprit6 alapzata
N3. Fliszermalom télja
N4. Fliszermalom alapzata
N5. Orl6edény

N6. Orlé alapzata

Daraléefej*

F1. Dardlotest

F2. Csigacsavar

F3. Daralokés

F4. Durva daralétarcsa
F5. Finom daralétarcsa
F6. R6gzitégyr

F7. Nyomérud

F8. Adagolétalca

Z6ldségszeletel6*
G1. Szeletel6test

G2. Nyomérud

G3. Szeletel6kup

G4. Durva reszel6kup
G5. Finom reszel6kup

* A modelltél fligg6en

Figyelem: A késziilék elsé hasznalata el8tt figyelmesen olvassa el a
»Biztonsagi utasitasok” cim( fluzetet és ezt a hasznalati Utmutatét.

FONTOS

A felhasznalé nagyobb biztonsdga érdekében a készulék talérzékeld
rendszerrel (B1) rendelkezik. A készilék miikodéséhez azt megfeleléen
kell rahelyezni.

A készllék csak akkor indul el, ha a lapat (A1) és a fej (A6) zarva van, és a
tal (B1) rogzilt. Ha miikddés kdzben kinyitja a fedelet (A1) és/vagy a fejet
(A6), vagy kioldja a talat (B1), a készulék azonnal ledll. Forditsa vissza a
sebességszabalyozé tarcsat,0” dllasba, majd zérja le a fedelet és/vagy a fejet,
és/vagy rogzitse a talat (B1). Folytassa a hasznalatot a megszokottak szerint:
kapcsolja be a késziiléket a kivant sebesség kivélasztasaval. Aramkimaradas
esetén dllitsa vissza a sebességszabdlyozé tarcsat 0" dllasba.

,0" allasban a készulék ,készenléti” Gzemmaodban van, < 0.3W.-os
energiafogyasztassal.

+ Az els6 hasznalat el6tt mosson le minden tartozékelemet szappanos vizzel. Oblitse
le, majd széritsa meg.

* Helyezze a készlléket egy vizszintes, tiszta és szaraz fellletre. Gy6z6djén meg arrol,
hogy a sebességszabalyozé tarcsa (A9) ,0” allasban van, majd csatlakoztassa a
késziléket a halézathoz.

« A kijelz6n a ,----" felirat jelenik meg egységek nélkil, 5 masodpercig villog, majd
kikapcsol.

Haszndlat el6tt helyezze a tdlat (B1) a helyére, hogy a késziilék beinduljon.
« Tobbféleképpen is elkezdheti a hasznélatot (I4sd az A9 diagramokat):
- Pulzalas méd:

Ez a bedllitas lehet6vé teszi a révid, maximalis sebességli hasznélatot, hogy jobban
kézben tarthassa az el6készileteket.

- Folyamatos lizemméd:
Vélassza ki a kivant bedllitast ,1-tél 8-ig”, a recepttél figgben.
« Kijelz6: Amint a motor beindul, az id6zité elindul.

+ Az étel elkészitése sordn a fedélen (B2) Iévé nyildson keresztil adhat hozza
Osszetevoket.

« A készulék ledllitasahoz forditsa vissza a sebességszabalyozé tarcsat (A9) ,0” allasba.




KESZENLETI UZEMMOD Készenléti izemmad
Sulymérési médban 10 perc inaktivitds utan a képernyd kikapcsol.

* Tomegmérési modban a képernyd 10 perc inaktivitas utan kikapcsol. A készenléti Gzemmodbdl valo kilépéshez forditsa el a sebességszabalyozé tarcsat,
+ A motor miikédése utan a képernyé 10 perc inaktivitas utan kikapcsol. vagy nyomja meg a TARA gombot.
A készenléti izemmodbdl valé kilépéshez forditsa el a sebességszabalyozé gombot - 4 4 A
vagy nyomja meg a TARA GOMBOT (A12). 2 - DAGASZTOKAR (C1) és HABVERO (C3)

. L Soha ne haszndlja a ballon habverét (C3) vagy a keverdt (C2) a spatuldjdval (C4) tészta
1-SULYMERES dagasztdsdra.
A Bake Partner+ beépitett mérleggel rendelkezik. Kénnyedén és egyenként is A hozzavaldk tipusatdl fliggéen a rozsdamentes acél tal (B1) és a fedél (B2) lehetévé
megmérheti a hozzavaldkat. teszi, hogy a dagasztokarral akar 850 g fehér kenyértésztat, a habverével pedig akar

u < 10 tojasfehérjét is elkészitsen.
A megfelel6 hasznalat: ! )

* Mérés el6tt ellendrizze, hogy a készulék stabilan &ll-e mind a négy laban. 2.1 - OSSZESZERELES
* A készilékeket minden esetben szilard, sima, stabil feltleten helyezze el. Kovesse a 2.1-2.5 abrakat.
* Mérés vagy tarazas kdzben ne érintse meg és ne nyomja meg a készuléket. . . . .
+ Ugyeljen arra, hogy tdmegmérés vagy tarazas kézben semmilyen targy ne érjen a 2.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
készilékhez és ne legyen alatta. « Els6 l1épésként forgassa a sebességvalasztéd tarcsat (A9) a recept altal megadott
« Ellendrizze, hogy a tapkabel nem szorult-e a készulék ala, illetve nem feszil-e alatta, fokozatra.
ami befolyasolhatja a stulymérést vagy a tarasulyt. « Az étel elkészitése soran a fedélen (B2) 1évé nyildson keresztul adhat hozza
« Tara vagy mérés kozben tigyeljen arra, hogy semmi ne rezegtesse a Bake Partner+ Osszeteviket. @
készuléket (pl. indukciés f6z6lap). + Akészulék ledllitdsahoz forditsa vissza a sebességszabalyozd tarcsat (A9) ,0” allasba.
* Gy6z6djon meg réla, hogy a szabalyozé gomb (A9) “0” &lldsban van a méréshez. Tippek:
A mérleg funkcié hasznalataval: DAGASZTOKAR (maximalis hasznalati id6: 13 perc)
« A készilék lehet8vé teszi, hogy igényeinek megfeleléen kilénbdz8 helyeken - Hasznalja a dagasztokart (C1) ,1" és 2" k6zOtti sebességen. Legfeljebb 500 g
mérjen: a rozsdamentes acél talban (B1), a fejen a mérélap (A3) segitségével, vagy I|s;tet dagasszon (pl. fehér kenyér, magvas kenyer, omlos tészta, édes tészta
a turmixgépben® (D). A tdmegmérés kijelzésének aktivalasdhoz nyomja meg a TARA stb.). " o I
gombot (A12).* BALLONHABVERO (maximaélis hasznélati id6: 10 perc)
. . . A ballonhabverét (C3) 1" és 8" kdzotti sebességen hasznélja.
TARA Uzemmoéd ] - Majonéz, aioli martogatds, szészok, tojasfehérje (1-8 tojasfehérje 8-as
A TARA funkci6 elsé _haszna’lata sora’r] az érzékglék glaphely;etbe allnak, a mérés fokozaton), tejszinhab (500 ml-ig) stb. készitéséhez hasznalhato.
megkezdése elétt varja meg, amig a kijelz6n megjelenik a ,0g" jelzés. - Soha ne hasznalja a ballonhabver6t (C3) tésztak dagasztasahoz vagy
+ Miel6tt megnyomja a TARA gombot, gy6z6djon meg réla, hogy a gép leallt. keveréséhez.
* TARA kézben a képernyén a ,8888"-as szam jelenik meg. Amikor a képernyén ,0g" Szétszerelés: Varja meg, amig a készilék teljesen leall, és szerelje szét forditott
lathato, a készllék készen all a mérésre. sorrendben (2.5-2.1. abra)
salymérésiméd __ o , 3 - LAPOS HABVERO (C2) ES SPATULA (C4)
* Negativ értékek esetén a kijelz6n a tényleges tomeg -999 g-ig lathato. Ha a negativ Soha ne haszndlja a ballonhabverét (C3) kénnyii tésztdk keveréséhez.
érték meghaladja a -999 g-ot, a ,----" jelzés jelenik meg.

Az Osszetev6k tipusatdl figgéen a rozsdamentes acél tal (B1) és a fedele (B2)

* Tulterhelés esetén (5100 g feletti suly) a képerny6n a ,STOP” felirat jelenik meg. segitségével akar 1,8 kg, kdnny( tésztat is készithet.

MERTEKEGYSEG gomb 3.1 - OSSZESZERELES
Mérleg médban nyomja meg a MERTEKEGYSEG gombot (A11) a ,g” és ,ml” Kévesse a 3.1-3.6 dbrakat.
meértékegységek kozotti valtashoz. 3.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
« Els6 1épésként forgassa a sebességszabdlyozé tarcsat (A9) a recept altal megadott
fokozatra.



+ Az étel elkészitése soran a fedélen (B2) Iévé nyildson keresztll adhat hozza
Osszetevdket.

* A készulék leallitasdhoz forditsa vissza a sebességszabdalyozé tarcsat (A9) ,,0” dllasba.
Szétszerelés: varja meg, amig a készllék teljesen ledll, és végezze el forditott
sorrendben a 3.4-3.1. dbrak utasitasait.
Tippek:

LAPOS HABVERO (maximalis hasznaélati id6: 13 perc)

- a lapos habver6t (C2) a spatuldjaval (C4) egyutt 1" és 8" kdzotti sebességen
haszndlja.

- Legfeljebb 1,8 kg kénny( tésztat keverjen 6ssze (egyensulysitemény, kekszek
stb.).

- Soha ne hasznalja a lapos habverét (C2) nehéz tészta vagy friss tészta (lasagna,
rigatoni, bigoli stb.) dagasztédsahoz.

4 - KEVEROTAL (D)*

Az alapanyagok tipusatdl fliggéen a keverdtal (D) akar 1,25 liter tdmor és 1 liter
folyékony keverék elkészitését is lehet6vé teszi.

4.1 - AZ OSSZESZERELES

A 8. és 4.1-4.4. dbra szerint.

4.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES (maximélis m(ikédési id6: 3

perc)

* Helyezze a talat (B1) a helyére, és ellenérizze, hogy megfelelen rogzilt-e.

« Els6 1épésként forgassa a sebességszabdlyozé tarcsat (A9) a recept altal megadott
fokozatra (,7-8" vagy ,Pulzalas”). A jobb keverési eredmény érdekében hasznélja a
Pulzalast.

* Az étel elkészitése soran a fedélen (D2) 1évé nyildson keresztll adhat hozza
Osszetevéket.

Tanacsok:

* A kovetkez6ket készitheti el:

- finomra turmixolt levesek, velouték, kompétok, turmixok, koktélok.
- konnyu tésztak (palacsinta, fank, clafoutis, Far stb.).

* Jeget is zUzhat (maximum 6 jégkocka/20 pulzalas).

+ Keverés kdzben, ha a hozzavaldk a tal oldaldhoz tapadnak, éllitsa le a készuléket, varja
meg, amig teljesen ledll, vegye ki a kever6talat, egy spatula segitségével nyomja a
hozzévaldkat a kések felé. Tegye vissza a télat, és folytassa.

* Ne hasznaljon 70 °C-nal forrébb hozzavaldkat.

Szétszerelés: A kever6tal eltavolitasa elStt varja meg, amig a készilék teljesen leall,
majd szerelje szét a 8. és 4.4-4.1. abrak szerinti forditott sorrendben.

5 - DARALOFE] (F)*

5.1 - OSSZESZERELES

Kévesse a 8. abrat, majd az 5.1-5.4. dbrakat.

5.2 - MUKODTETES, TIPPEK ES SZETSZERELES

* Helyezze a talat (B1) a helyére, és ellenérizze, hogy megfelel6en régziit-e.

« Inditsa el a készlléket a sebességszabalyozé tarcsa (A9) 7" &llasba forditasaval.

* A nyomérud (F7) segitségével darabonként helyezze be a hist az adagolécsébe.
Soha ne haszndlja az ujjait vagy az eszkézoket a hozzavalék atnyomasahoz az
adagol6csévon.

- Akar 3 kg hust is ledaralhat. Maximalis hasznalati id6: 10 perc.

Tanacsok:

- Készitse el el6re a daralandé ételt (hus: tavolitsa el a csontokat, porcokat és
inakat, és vagja kb. 2x2 cm-es darabokra).

- A hust teljesen olvassza ki.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen ledll, és szerelje szét a 8., és az
5.4-5.1 abrék szerinti forditott sorrendben.

6 - ZOLDSEGSZELETELO (G)*

6.1 - OSSZESZERELES

Kévesse a 8., majd a 6.1-6.3 dbrakat.

6.2 - MUKODTETES, TIPPEK ES SZETSZERELES

* Helyezze a talat (B1) a helyére, és ellen6rizze, hogy megfelel8en régzilt-e.

« Inditsa el a készuléket Ggy, hogy a sebességszabalyozé tarcsat (A9) a szeleteléshez
,5", a reszeléshez pedig ,7" llasba forditja.

* Helyezze az ételt az adagoldcs6be és nyomja lefelé a toldkaval (G2).
Soha ne nyomja a hozzavalékat az ujjaval vagy az evéeszkozokkel.
« Akér 2 kg ételt is elkészithet. Maximalis hasznalati id&: 10 perc.
« A ktpokat a kdvetkez6k elkészitéséhez hasznalhatja:
- Durva reszelés (G4)/finom reszelés (G5): sargarépa, zeller, burgonya, sajt stb.
- Vastag szeletek (G3): burgonya, sargarépa, uborka, alma, cékla stb.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen ledll, és szerelje széta 8., és a
6.3-6.1 abrak szerinti forditott sorrendben.

7 - MINI APRITO (N1 + N2)*

7.1 - OSSZESZERELES
Kovesse a 8., és a 7.1-7.7. dbrakat.

b
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7.2 - MUKODTETES, TIPPEK ES SZETSZERELES
* Helyezze a talat (B1) a helyére, és ellenérizze, hogy megfelelen régzilt-e.
* A mini apritéval finomra aprithatja a kdvetkezéket:

- Fliszernévények: max. 10 g/max. 10 mp/,, 7" sebesség

- Szaritott gymaélcsok/marhahus (kicsontozott és in nélkuli): max. 100 g/
max. 10 mp/, 8" sebesség
* Ez a mini aprité nem szolgdl kemény termékek, példaul kavé dardldsdhoz vagy
folyadékokhoz.

Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, és szerelje szét forditott
sorrendben (8., 7.7-7.1. &bra).

8 - FUSZERMALOM (N3 + N4)*
8.1 - AZ OSSZESZERELES

Kovesse a 8., és a 7.1-7.7. dbrakat.

8.2 - MUKODES, TIPPEK ES SZETSZERELES

* Helyezze a talat (B1) a helyére, és gy6z6djon meg arrél, hogy megfelel6en van
rogzitve.

* A fliszerdaraléval finomra 6rolheti:
- Kavébab: 60 g / Pulzus /30 mp
- Koriander: 100 g / Pulzus / 30 mp
+ Ez a fliszerdaralé nem folyadékokhoz készult.
Szétszerelés: Varja meg, amig a készllék teljesen ledll, majd haladjon a szerelés
forditott sorrendjében.
Diagramok: 8, 7.3-tél 7.1-ig
9 - DARALO (NS5 + N6)*
* Helyezze a talat (B1) a helyére, és ellendrizze, hogy megfelelen régzilt-e.
- Pulzalds médban néhany masodperc alatt aprithat fel példaul széritott fligét,

szaritott sdrgabarackot stb.
Max. mennyiség/id6: 80 g/3 mp/Pulzélas

TISZTITAS

+ Hlzza ki a készilék dugdjat a konnektorbdl.

* Ne meritse a készlléket (A) vizbe, és ne tegye foly6 viz ald. Torélje at szaraz vagy
enyhén nedves ruhéval.

* Hasznalat utan teljesen szerelje szét és gyorsan 6blitse le a tartozékokat.

Minden kést vatosan kezeljen, mert élesek és sériilést okozhatnak (lasd a 8.

abrat).

* Mossa le, dblitse le és szaritsa meg a tartozékokat: a mérélap (A3), a teljes daralofej
(F), a mini aprité késtartdja (N2) és a fliszermalom (N4) kivételéve mosogatégépben

moshatok.

MIT KELL TENNIE, HA A KESZULEK NEM MUKODIK?
- Olvassa el a ,Fontos” részt.

- Ha az ,Err” Gzenet jelenik meg:
Tavolitsa el az dsszetevbket, ha korabban ,Stop” Gzenetet kapott (5 kg feletti
tulterhelés miatt), majd nyomja meg Ujra a tare gombot.
Inditsa Ujra a tare funkciot, tgyelve arra, hogy a termék stabilan alljon a
munkafelileten.

Még mindig nem m(ikédik? Forduljon egy hivatalos szervizkézponthoz (ezek listajat
|asd a szervizkézikonyvben).

ALAPVETO RECEPTEK

Fehér kenyér
Hozzavalék: 500 g liszt, 320 g viz, 20 g friss élesztd, 10 g s6

talba, illessze be a dagasztdkart és a fedelet, majd jarassa a készlléket 1-es sebességen.
Fokozatosan, 2 perc alatt adja hozza a vizet és az éleszt6t. Valtson 2-es fordulatszamra
8 percig. Hagyja a tésztat megkelni 45 percig 30 °C-on. Formazza a kenyeret, és hagyja
90 percig kelni 30 °C-on. Melegitse el a sUtét 230 °C-ra. Kenje at vizzel a kenyér
feluletét, és vagdossa be késsel. Stisse 230 °C-on 25 percig.

Hagyja az éleszt6t vizben 5 percig oldddni egy killén edényben. Tegye a lisztet és asét a @

Edes siitemény
Hozzavalék: 150 g liszt, 5 g sutépor, 150 g puha vaj, 150 g cukor, 3 tojas

Vegye ki a vajat a h(it6bél 1 éraval az elkészités elétt, vagy lagyitsa meg mikrohulldamu
stt6ben 15 masodpercig anélkil, hogy megolvadna. Melegitse elé a sitét 180°C-ra.
Helyezze a lisztet, a stit6port, a lagy vajat, a cukrot és a tojasokat a talba, majd szerelje
fel a spatulat, a habveré6t és a fedelet. Inditsa el a készlléket 1-es sebességen 30
masodpercig, majd 8-as sebességen 2 percig, vagy amig a vajcsomoék el nem tlinnek.
Kenje ki és bélelje ki a tortaformat. Ontse a keveréket a formaba, és siisse 180°C-on
55 percig. Hagyja hdlni 10 percig, miel6tt kivenné a formabdl.

Majonéz
Hozzavaldk: 2 tojassargdja, 20 g mustar, 1 csipet s6, 1 csipet fehérbors, 200 ml olaj

Tegye a tojassadrgdjat, a mustart és a sét a tdlba, helyezze a habveré6t a helyére,
csukja le a fedelet, és jarassa a készlléket 7-es fokozaton. Adagolja bele az olajat
fokozatosan a fedélnyilason keresztil 2 percen keresztil, majd jarassa 8-as fokozaton
10 méasodpercig. Vegye ki a talat, tordlje le az oldalait spatulaval, majd a spatula 3 vagy

4 fordulataval simitsa el a majonézt.



Palacsintatészta
Hozzavalék: 300 g T45 liszt, 3 tojas, 30 g cukor, 30 ml olaj, 600 ml tej

Tegye a lisztet, a tojast, a cukrot, az olajat és 200 ml tejet a talba. Szerelje fel a habverét
és a fedelet, majd mikodtesse a készuléket 1-es sebességen 1 masodpercig, 3-ss
sebességen 5 masodpercig, 5-6s sebességen 30 masodpercig, végul 6-0s sebességen 1
percig. Kaparja le a tél oldalait a spatuldval, és inditsa Ujra a készlléket 4-es fokozaton.
Fokozatosan, 2 percen keresztll toltse be a maradék 400 ml tejet a fedél nyildsan
keresztll. Vegye ki a talat a készilékbdl, és dntse at a keveréket egy finom szlrén.
A palacsinta elkészitése el6tt pihentesse a tésztat 1 éran keresztil. Olajozza meg a
serpeny6t, melegitse kozepes héfokon, és 6ntson bele egy kanalnyi keveréket. Susse
1 percig az egyik oldalt, majd 30 masodpercig a masik oldalt.

Turmix
Hozzavalék: 200 g anandsz, 200 banan, 200 g mangd, 200 g narancslé

Tegye az apréra vagott hozzavaldkat a keverétalba a megadott sorrendben. Zarja le
az edény fedelét, és helyezze a turmixgépet a készllékre. Jarassa 8-as fordulatszamon

@1 percig.



A: Zespétsilnika

A1. Ostona otworu wylotowego
trybu szybkiego

Otwér wylotowy trybu
szybkiego

Mata wazaca

Otwér wylotowy trybu
wolnego

Ostona otworu wylotowego
trybu wolnego

Gtowica

Wyjscie dla ugniatarki,
trzepaczki i miksera
Przycisk podnoszenia
gtowicy

A9. Pokretto kontroli predkosci
A10. Wyswietlacz

A11. Przycisk gtowicy

A12. Przycisk tarowania

A13. Wbudowana waga

A2,

A3.
A4.

AS.

A6.
A7.

A8.

1 Zespot misy
B1. Misa ze stali nierdzewnej
B2. Ostona przeciwrozpryskowa

: Zestaw do przygotowywania
ciast

C1. Hak na ciasto

C2. Ubijaczka

C3. Trzepaczka

C4. topatka

: Misa blendera*

D1. Misa
D2. Pokrywa
D3. Nasadka pokrywki blendera

N: Akcesoria*

N1.
N2.

Misa matego rozdrabniacza
Podstawa mini
rozdrabniacza

Misa miynka do przypraw
Podstawa mtynka do
przypraw

Misa mtynka

Podstawa mtynka

N3.
N4.

N5.
N6.

G.towica miynka do miesa*
F1. Korpus mtynka do miesa
F2. Sruba $limaka

F3. Ostrze mtynka

F4. Ptyta do mielenia na grube
kawatke

Ptyta do mielenia na drobne
kawatki

Pierscien blokady
Popychacz

Tacka podajaca

F5.

F6.
F7.
F8.

Krajalnica do warzyw*

G1. Korpus krajalnicy

G2. Popychacz

G3. Stozek tnacy

G4. Stozek do ciecia na grube
kawatki

Stozek do ciecia na drobne
kawatki

G5.

* W zalezno$ci od modelu
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Ostrzezenie: doktadnie przeczytaj ,Instrukcje bezpieczenstwa”
i niniejszy podrecznik uzytkownika przed pierwszym uzyciem
urzadzenia.

WAZNE

Dla wiekszego bezpieczenstwa urzadzenie jest wyposazone w system
wykrywania misy (B1). Aby je uruchomi¢, trzeba poprawnie umiescic¢
mise w urzadzeniu.

Urzgdzenie uruchomi sie tylko, jesli pokrywa (A1) i glowica (A6) sg zamkniete,
a misa (B1) jest zablokowana. Jesli otworzysz pokrywe (A1) lub gtowica (A6),
albo odblokujesz mise (B1) w trakcie pracy, urzadzenie natychmiast sie
wytgczy. Ustaw pokretto z powrotem na pozycji 0", zamknij klape lub gtowice
i zabloku mise (B1). Nastepnie wtacz urzadzenie w standardowy sposéb,
wybierajgc predkos¢. W przypadku nagtego odciecia zasilania ustaw pokretto
z powrotem na pozycji ,,0".

Gdy pokretto jest w pozycji 0", urzadzenie jest w trybie gotowosci i pobiera
< 0.3W.

@ URUCHAMIANIE URZADZENIA

* Przed pierwszym uzyciem umyj wszystkie akcesoria w wodzie z mydtem, przetrzyj
jeiosusz.

» Umies¢ urzadzenie na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni. Ustaw pokretto predkosci
(A9) na pozycji 0" i podtacz urzadzenie.

» Na wyswietlaczu pojawi sie ,---" bez jednostek, a nastepnie wyswietlacz zamiga przez
5 sekund i sie wytgczy.

Przed uzyciem urzqdzenia umies¢ mise (B1) w odpowiedniej pozycji, aby umozliwi¢ jego

uruchomienie.

+ Aby rozpocza¢, wybierz jedng z opcji (patrz diagramy A9):
- Tryb pulsacyjny:
To ustawienie korzysta z krétkich impulséw o maksymalnej predkosci, co zapewnia
wiekszg kontrole.

- Tryb ciagly:
Wybierz odpowiednig predko$¢ od ,1” do 8", w zaleznosci od przepisu.
» Wyswietlacz: po uruchomieniu silnika rozpocznie sie odliczanie czasu.
« Sktadniki mozna doda¢ przez otwoér pokrywy (B2) w trakcie przygotowywania.
+ Aby zatrzymac prace urzadzenia, ustaw pokretto (A9) w pozycji ,0".

TRYB GOTOWOSCI

* W trybie wazenia ekran wytaczy sie po 10 minutach braku aktywnosci.

* Gdy silnik sie zatrzyma, ekran wytgczy sie po 10 minutach braku aktywnosci.

Aby wyjs¢ z trybu gotowosci, ustaw pokretto predkosci w odpowiedniej pozycji lub
nacisnij przycisk TARE (A12).

1 - WAZENIE

Bake Partner+ ma wbudowang wage, ktéra pozwala w prosty sposéb wazy¢ sktadniki
osobno.

Przypomnienie o prawidiowym uzytkowaniu:

«+ Sprawdz przed wazeniem, czy urzgdzenie jest stabilnie ustawione na czterech nézkach.

« Ustaw urzadzenie na stabilnej, czystej, suchej i poziomej powierzchni roboczej.

* Nie dotykaj urzadzenia ani nie naciskaj na urzagdzenie podczas wazenia ani tarowania.

* Upewnij sie, ze podczas wazenia lub tarowania zadne przedmioty nie opierajg sie o
urzadzenie ani nie znajduja sie pod nim.

« Sprawdz, czy przewdd zasilajacy nie jest uwieziony pod urzadzeniem lub zbyt mocno
naprezony, co mogtoby spowodowa¢ niedoktadne wazenie lub tarowanie.

+ Podczas tarowania lub wazenia upewnij sig, ze nic nie powoduje wibracji urzadzenia
Bake Partner+ (np. ptyta indukcyjna).

« Upewnij sie, ze pokretto (A9) jest w pozycji “0”, aby mdc wazyc.

Uzywanie funkcji wagi:

* Urzadzenie umozliwia wazenie w r6znych miejscach w zaleznosci od potrzeb: w misie
ze stali nierdzewnej (B1), na gtowicy za pomocg maty wazacej (A3) lub w blenderze*
(D). Aby aktywowa¢ wyswietlacz wagi, nacisnij przycisk TARE (A12)*.

Tryb TAROWANIA

Podczas pierwszego uzycia funkgcji tarowania uruchomia sie czujniki. Zaczekaj, az na

wyswietlaczu pojawi sie ,09”, a nastepnie zacznij wazenie.

* Przed naci$nieciem przycisk TARE zatrzymaj urzadzenie.

* Podczas tarowania ekan bedzie wyswietlat ,8888". Gdy na ekranie zobaczysz ,0g",
urzadzenie jest gotowe do wazenia.

Tryb wazenia

* W przypadku negatywnych wartosci ekran wy$wietla wage do -999 g. W przypadku
wiekszych negatywnych wartosci ekran wyswietli ,----".

* W przypadku przetadowania (waga powyzej 5100 g) ekran wyswietli ,STOP".
Przycisk JEDNOSTKI
W trybie wazenia naci$nij przycisk UNIT (A11), aby zmieni¢ jednostke na ,g" lub ,ml".

Tryb gotowosci

Po 10 minutach braku aktywnos$ci w trybie wazenia ekran sie wytgczy.

Aby wyjs¢ z trybu gotowosci, ustaw pokretto predkosci w odpowiedniej pozycji lub
nacisnij przycisk TARE.



2 - HAK DO WYRABIANIA CIASTA (C1) I TRZEPACZKA
BALONOWA (C3)

Nigdy nie uzywaj trzepaczki balonowej (C3) ani mieszadta (C2) z jego szpatutkq (C4) do

zagniatania ciasta.

W zaleznosci od rodzaju sktadnikéw misa ze stali nierdzewnej (B1) i jej pokrywa (B2)
umozliwiajg przygotowanie do 850 g. biatego ciasta na chleb przy uzyciu haka na ciasto
oraz do10 biatek jaj przy uzyciu trzepaczki.

2.1. MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami od 2.1 do 2.5.

2.2 - DZIALANIE, WSKAZOWKI I DEMONTAZ

+ Zacznij od ustawienia pokretta predkosci (A9) w opowiedniej pozycji w zaleznosci od
przepisu.

« Sktadniki mozna doda¢ przez otwér pokrywy (B2) w trakcie przygotowywania.

+ Aby zatrzymac prace urzgdzenia, ustaw pokretto (A9) z powrotem w pozycji ,0".

Wskazéwki:
HAK DO CIASTA (maksymalny czas uzywania: 13 min)

- Uzyj haka do ciasta (C1) przy predkosci 1" lub ,2". Mozesz przygotowac¢ do 500 g
maki (np. biaty chleb, chleb wielozarnisty, kruche ciasto, stodkie ciasto itp.).

TRZEPACZKA BALONOWA (maksymalny czas uzywania: 10 min)

- Uzyj trzepaczki balonowej (C3) przy predkosci od ,1” do ,8".

- Mozesz przygotowac: majonez, ailloli, sosy, biatka jaj (od 1 do 10 jaj przy
predkosci 8), bitg $mietane (do 500 ml) itp.

- Nigdy nie uzywac trzepaczki balonowej (C3) do ugniatania ani mieszania ciasta.

Demontaz: zaczekaj, az urzadzenie zatrzyma sie catkowicie, i wykonaj instrukcje
montazu w odwrotnej kolejnosci, postepuj zgodnie z diagramami od 2.5 do 2.1.

3 - UBIJACZKA (C2) i LOPATKA (C4)

Nidy nie uzywac¢ trzepaczki balonowej (C3) do mieszania lekkiego ciasta.

W zaleznosci od rodzaju sktadnikéw misa ze stali nierdzewnej (B1) i jej pokrywa (B2)

umozliwiajg przygotowanie do 1,8 kg lekkiego ciasta.

3.1 - MONTAZ

Postepuj zgodnie z diagramami od 3.1 do 3.6.

3.2 - DZIALANIE, WSKAZOWKI I DEMONTAZ

* Aby rozpocza¢, ustaw pokretto predkosci (A9) w odpowiedniej pozycji zgodnie z
przepisem.

+ Sktadniki mozna dodawac przez otwor pokrywy (B2) w trakcie przygotowywania.

« Aby zatrzymac prace urzadzenia, ustaw pokretto (A9) z powrotem w pozycji ,0".

Demontaz: poczekaj, az urzadzenie zatrzyma sie kompletnie i wykonaj instrukcje
montazu w odwrotnej kolejnosci, postepujac zgodnie z diagramami od 3.4 do 3.1.

@

Wskazowki:
UBIJACZKA (maksymalny czas uzywania: 13 min)
- Mozesz uzy¢ ubijaczki (C2) z topatka (C4) przy predkosci od ,1" do ,8" .
- Mozesz przygotowac do 1,8 kg lekkiego ciasta (ciasto francuskie, herbatniki itp.).
- Nigdy nie uzywac ubijaczki (C2) do przygotowywania ciezkiego ciasta ani
Swiezego ciasta na makaron (lazania, rigatoni, bigoli itp.).

4 - MISA BLENDERA (D)*

W zaleznosci od rodzaju sktadnikéw misa blendera (D) pozwala przygotowac do 1,25 |
gestej mieszaniny oraz do 1 ptynnej mieszaniny.

4.1 - MONTAZ

Postepuj zgodnie z diagramami 8 oraz od 4.1 do 4.4.

4.2 - DZIALANIE, WSKAZOWKI I DEMONTAZ (maksymalny czas uzywania:

3 min)

* Umie$¢ mise (B1) w odpowiedniej pozycji i upewnij sie, ze jest zablokowana.

« Ustaw porketto predkosci (A9) w odpowiedniej pozycji (od ,7"” do ,8" lub ,Pulse”) w
zaleznos$ci od przepisu. Aby uzyskac lepsze wyniki, uzyj ustawienia pulsacyjnego.

« Sktadniki mozna dodawac przez otwér pokrywy (D2) w trakcie przygotowywania.

Wskazéwki:

* Mozesz przygotowac:

- drobno zmiksowane zupy, sosy velouté, kompoty, koktajle i koktajle mleczne;.
- lekkie ciasta (nalesniki, paczki, claufotis, ciasta itp.).

* Mozesz przygotowac kruszony 16d (maksymalnie 6 kostek / 20 impulséw).

« Jesli w trakcie miksowania sktadniki przylepig sie do bocznych $cian misy, zatrzymaj
urzadzenie, poczekaj, az zatrzyma sie catkowicie, wyjmij mise, uzyj szpatutki do
przepchniecia sktadnikéw w strone ostrzy, a nastepnie ponownie umie$¢ mise na
miejscu i wznéw prace.

* Nie dodawaj sktadnik o temperaturze wyzszej niz 70°C.

Demontaz: przed wyjeciem misy zaczekaj, az urzadzenie zatrzyma sie catkowicie, a
nastepnie wykonaj instrukcje montazu w odwrotnej kolejnosci, postepujac zgodnie z
diagramami 8 oraz od 4.4 do 4.1.

5 - GROWICA DO MIELENIA (F)*
5.1 - MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami 8 oraz od 5.1 do 5.4.
5.2 - DZIALANIE, WSKAZOWKI I DEMONTAZ
* Umies¢ mise (B1) w odpowiedniej pozycji i upewnij sig, ze jest zablokowana.
« Uruchom urzadzenie, ustawiaja¢ pokretto szybkosci (A9) w pozycji ,7".
* Po kawatku dodawaj pokrojone mieso do tuby podajacej (F7). Nigdy nie uzywaj palcéw
ani przyboréw kuchennych do popychania sktadnikéw wgtab tuby podajacej.
- Mozesz zmieli¢ do 3 kg miesa. Maksymalny czas uzywania: 10 minut.

@



Wskazéwki:

- Przygotuj wczesniej produkty przeznaczone do mielenia (w przypadku miesa
usun kosci, chrzastki i $ciegna oraz pokréj mieso na kawatki o wymiarach 2 x
2.cm).

- Mieso powinno by¢ w petni rozmrozone.

Demontaz: zaczekaj, az urzadzenie zatrzyma sie catkowicie, i wykonaj instrukcje
montazu w odwrotnej kolejnosci, postepuj zgodnie z diagramami od 2.5 do 2.1.

6 - KRAJALNICA DO WARZYW (G)*
6.1 - MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami 8 oraz od 6.1 do 6.3.
6.2 - DZIALANIE, WSKAZOWKI I DEMONTAZ
+ Umies¢ mise (B1) w odpowiedniej pozycji i upewnij sie, ze jest zablokowana.
» Uruchom urzadzenie, ustawiajgc pokretto predkosci (A9) w pozycji ,5" (krojenie na
plastry) lub 7" (tarcie).
+ Dodaj sktadniki do tuby podajacej i popchnij je za pomocg popychacza (G2).
Nigdy nie popychaj sktadnikéw za pomoca palcéw ani przyboréw
kuchennych.
* Mozesz przygotowac do 2 kg jedzenia. Maksymalny czas uzywania: 10 min.
* Mozesz uzy¢ stozkéw do przygotowania:
- Grube kawatki (G4) / drobne kawatki (G5): marchew, seler, ziemniaki, ser itp.,
- Grube plastry (G3): ziemniaki, marchew, ogoérki, jabtka, buraki itp.
Demontaz: zaczekaj, az urzadzenie zatrzyma sie catkowicie, i wykonaj instrukcje
montazu w odwrotnej kolejnosci, postepuj zgodnie z diagramami od 2.5 do 2.1.

7 - MINI-ROZDRABNIACZ (N1 + N2)*
7.1 - MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami 8 oraz od 7.1 do 7.7.
7.2 - DZIALANIE, WSKAZOWKI I DEMONTAZ
* Umies$¢ mise (B1) w odpowiedniej pozycji i upewnij sie, ze jest zablokowana.
+ Za pomocg mini-rozdrabniacza mozesz rozdrabnia¢:
- ziota: maksymalnie 10 g / maksymalnie 10 s / predko$¢ ,7";
- suszone owoce / wotowina (bez pestek i kosci): maksymalnie 100 g /
maksymalnie 10 s / predkos$¢ ,8".
+ Ten mini-rozdrabniacz nie jest odpowiedni do twardych produktéw, takich jak ziarna
kawy, ani do ptynéw.
Demontaz: poczekaj, az urzadzenie zatrzyma sie kompletnie i wykonaj instrukcje

montazu w odwrotnej kolejnosci, postepujac zgodnie z diagramami od 8 oraz od 7.7
do7.1.

8 - MLYNEK DO PRZYPRAW (N3 + N4)*
8.1 - MONTAZ
Postepuj zgodnie z diagramami 8 oraz od 7.1 do 7.7.
8.2 - OBSLUGA, WSKAZOWKI I DEMONTAZ
* Umies¢ mise (B1) na swoim miejscu i upewnij sie, ze jest prawidtowo zablokowana.
+ Za pomocg miynka do przypraw mozna drobno zmieli¢:
- Ziarna kawy: 60 g / Puls / 30 sek
- Kolendre: 100 g / Puls / 30 sek
« Ten mtynek do przypraw nie jest przeznaczony do ptynéw.

Demontaz: Poczekaj, az urzgdzenie catkowicie sie zatrzyma, i kontynuuj w odwrotnej
kolejnosci niz montaz.
Diagramy: 8, od 7.3 do 7.1
9 - MLYNEK (N5 + N6)*
+ Umies$¢ mise (B1) w odpowiedniej pozycji i upewnij sie, ze jest zablokoWana.
- Posiekaj w kilka sekund za pomocga funkgji pulsacyjnej: suszone figi, suszone morele

itp.
Maksymalna ilo$¢ / czas: 80 g / 3 s / funkcja pulsacyjna

CZYSZCZENIE

+ Odtacz urzagdzenie.

« Nie zanurzac urzadzenia (A) w wodzie ani nie ptuka¢ go pod biezagcg wodg. Urzadzenie
nalezy przecierac¢ suchg lub wilgotng szmatka.

* W petni zdemontuj i optucz akcesoria wodg od razu po ich uzyciu.

Nalezy obchodzi¢ sie ostroznie z ostrzami, ktére moga spowodowac obrazenia

(patrz diagram 8).

* Umyj, przeptucz i osusz akcesoria: mozna je my¢ w zmywarce, z wyjgtkiem maty
wazgacej (A3), gtowicy do mielenia (F), uchwytu ostrza mini-rozdrabniacza (N2) oraz
miynka do przypraw (N4).

CO ZROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA?

- Zapoznaj sie z sekcjg ,Wazne"

- W przypadku wyswietlenia komunikatu ,Err”:
Usun sktadniki, jesli wczesniej pojawit sie komunikat ,Stop” (z powodu przecigzenia
powyzej 5 kg), i ponownie nacisnij przycisk tare.
Uruchom ponownie funkcje tare, upewniajac sie, ze produkt jest stabilny na
powierzchni roboczej.

Urzadzenie nadal nie dziata? Skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym
(ich liste znajdziesz w ksigzeczce serwisowej).

@
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D

PODSTAWOWE PRZEPISY

Ciasto na bialy chleb
Sktadniki: 500 g maki, 320 g wody, 20 g $wiezych drozdzy, 10 g soli

W osobnym naczyniu rozpus¢ drozdze w wodzie i odstaw na 5 minut. Do misy
robota kuchennego wsyp make i sél, zat6z hak do ciasta i pokrywe. Ustaw
predkos¢ Stopniowo wlewaj wode z drozdzami przez 2 minuty. Zmien predkos¢ na
2 i miksuj przez 8 minut. Pozostaw ciasto do wyro$niecia na 45 minut w temperaturze
30°C. Uformuj bochenek i pozostaw do ponownego wyro$niecia na 90 minut w
temperaturze 30°C. Rozgrzej piekarnik do 230°C. Posmaruj wierzch chleba wodg i
natnij nozem. Piecz w 230°C przez 25 minut.

Masa na stodkie ciasto

Sktadniki: 150 g maki, 5 g proszku do pieczenia, 150 g miekkiego masta, 150 g cukru,
3 jajka

Wyjmij masto z lodéwki na godzine przed przygotowaniem lub zmiekcz je w kuchence
mikrofalowej przez 15 sekund, nie roztapiajgc go. Nagrzej piekarnik do 180°C. Umies¢
make, proszek do pieczenia, miekkie masto, cukier i jajka w misie, nastepnie zamontu;j
szpatutke, ubijak i pokrywe. Uruchom urzadzenie na predkosci 1 przez 30 sekund, a
nastepnie na predkosci 8 przez 2 minuty lub do momentu, gdy nie bedzie grudek masta.
Nattus¢ i wytéz forme do pieczenia. Wlej ciasto do formy i piecz w 180°C przez 55 minut.
Odstaw na 10 minut do ostygniecia przed wyjeciem z formy.

Majonez

Sktadniki: 2 z6ttka, 20 g musztardy, 1 szczypta soli, 1 szczypta biatego pieprzu, 200 ml
oleju.

W misce umies¢ z6ttka, musztarde i sol, zatéz trzepaczke, zamknij pokrywke i wigcz
urzadzenie na predkos¢ ,7". Stopniowo dodawaj olej przez otwér w pokrywce przez
2 minuty, a nastepnie ustaw predkos¢ 8" na 10 sekund. Wyjmij mise i zeskrob boki za
pomocg szpatutki. Nastepnie wygtadZ majonez, mieszajac go szpatutkg 3 lub 4 razy.

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

Do misy dodaj make, jaja, cukier, olej i 200 ml mleka. Zatéz trzepaczke i zamknij
pokrywke. Ustaw urzadzenie na predkos¢, 1" na 5 sekund, a nastepnie na predkos¢,3"
na 5 sekund, na predkosc¢ 5" na 30 sekund oraz na predkos$¢ ,6” na 1 minute. Zeskrob
boki miski szpatutka i ponownie wiagcz urzadzenie, stosujac predkos¢ ,4”. Stopniowo
dodawaj pozostate 400 ml mleka przez otwdr pokrywki przez 2 minuty. Wyjmij mise
z urzadzenia i przecedZ mieszanke przez drobne sito. Odstaw na 1 godzine przed

przystapieniem do smazenia. Nasmaruj patelnie olejem, ustaw $rednig intensywnos$¢
grzania i wylej troche ciasta. Smaz przez 1 minute po jednej stronie, a potem przez
30 sekund po drugiej stronie.

Smoothie
Sktadniki: 200 g ananasa, 200 g bananéw, 200 g mango, 100 g soku pomararnczowego.

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



A:

Unitatea motorului

A1. Capac iesire rapida

A2. Iesire rapida

A3. Covoras de cantarire

A4. lesire lenta

A5. Capaciesire lenta

A6. Cap

A7. Iesire pentru framantator,
tel si mixer

A8. Buton de ridicare a capului

A9. Buton de control al vitezei

A10. Afisaj

A11. Buton unitate

A12. Buton tara

A13. Cantar integrat

Ansamblu vas
B1. Vas din inox
B2. Protectie antistropire

Kit de patiserie

C1. Carlig pentru aluat
C2. Paleta

C3. Tel

C4. Spatula

: Vas blender*

D1. Vas
D2. Capac
D3. Dop capac blender

N: Accesorii

N1. Vas mini-tocator

N2. Baza mini-tocator

N3. Vas rasnita de condimente
N4. Baza rasnita de condimente
N5. Vas rasnita

N6. Baza rasnita

Cap tocator

F1. Corp tocator

F2. Surub melc

F3. Lama tocator

F4. Placa de tocat grosier
F5. Placa de tocat fin

F6. Inel de blocare

F7. impingator

F8. Tava de alimentare

Feliator de legume*
G1. Corp feliator

G2. Impingator

G3. Con de feliere

G4. Con de ras grosier
G5. Con deras fin

*In functie de model

Avertisment: cititi cu atentie brosura ,Instructiuni de siguranta” si
acest manual de utilizare Thainte de a folosi aparatul pentru prima
data.

IMPORTANT

Pentru o mai mare siguranta a utilizatorului, aparatul are un sistem de
detectare a vasului (B1). Trebuie pozitionat corect pentru ca aparatul
sa functioneze.

Aparatul va porni doar atunci cand clapeta (A1) si capul (A6) sunt inchise
si vasul (B1) este blocat. Daca deschideti clapeta (A1) si/sau capul (A6) in
timpul functionarii sau deblocati vasul (B1), aparatul se va opri imediat.
Rotiti butonul de control inapoi la pozitia 0, apoi Tnchideti clapeta si/sau
capul si/sau blocati vasul (B1). Procedati ca de obicei pentru a porni aparatul
selectand viteza dorit4. In cazul unei pene de curent, rotiti butonul de control
Tnapoi la pozitia 0.

In pozitia 0, aparatul este in modul standby, cu un consum de energie de
< 0.3W.

LA INCEPUT

« Inainte de prima utilizare, spalati toate accesoriile cu apa si sapun. Clatiti si uscati.
* Puneti aparatul pe o suprafatd pland, curata si uscata. Asigurati-va ca butonul de@
control al vitezei (A9) este la 0, apoi conectati aparatul la priza.

« Pe afisaj apare ,----" fara unitati, care se aprinde intermitent timp de 5 secunde, apoi
se stinge.

Inaintea unei utilizdri, punetivasul (B1) in pozitie pentru a-i permitd aparatului s porneascd.

« Pentru a incepe, aveti cateva optiuni (a se vedea diagramele A9):
- Modul Pulse:
Aceastad setare activeaza scurte impulsuri la viteza maxima, pentru un control mai
bun al prepararii.
- Modul continuu:
Selectati setarea dorita de la 1 la 8, In functie de reteta.
« Afisaj: Imediat ce motorul porneste, incepe si cronometrul.
« In timpul prepararii se pot adauga ingrediente prin deschiderea din capac (B2).
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul de control (A9) inapoi la 0.



)

MODUL STANDBY

« In modul de cantérire, ecranul se stinge dupa 10 minute de inactivitate.
+ Dupa functionarea motorului, ecranul se stinge dupa 10 minute de inactivitate.

Pentru a iesi din modul standby, rotiti butonul de viteza sau apasati butonul de tara
(A12).

1 - CANTARIREA

Bake Partner+ este echipat cu un cantar integrat. Puteti cantari cu usurinta

ingredientele individual.

Pentru o utilizare corecta, nu uitati:

+ Asigurati-va ca aparatul este stabil pe toate cele patru picioare Tnainte de cantarire.

* Puneti aparatul pe o suprafatad de lucru curata, uscatd, dreapta si stabila.

» Nu atingeti aparatul si nu apasati pe el in timpul cantaririi sau al stabilirii tarei.

« Asigurati-va ca in timpul cantaririi sau al stabilirii tarei niciun obiect nu atinge aparatul
si nu se afla sub el.

+ Cablul de alimentare nu trebuie sa fie prins sub aparat sau sa fie intins prea tare pe
dedesubt, deoarece procesul de cantarire sau stabilire a tarei poate fi afectat.

« In timpul stabilirii tarei sau al cantaririi, aveti grij& ca nimic sa nu facs Bake Partner+
sa vibreze (de ex. o plita cu inductie).

« Asigurati-va cd butonul rotativ (A9) este in pozitia 0" pentru a putea efectua cantdrirea.

Utilizarea functiei de cantarire:

+ Aparatul permite cantarirea in diferite locuri, in functie de nevoi: in vasul de inox
(B1), pe cap folosind covorasul de céntérireH(AS) sau in blender* (D). Pentru a activa
afisarea cantarului, apasati butonul de TARA (A12).*

Modul TARA

in timpul primei utilizari a functiei TARA, senzorii sunt initializati. Asteptati pAna cand

pe afisaj apare ,,0g” inainte de a Incepe cantdrirea.

+ Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a apdsa butonul TARA.

«In timpul stabilirii tarei, pe ecran se afiseaza derulant ,8888". Cand ecranul afiseaza
0g, aparatul este gata de cantdrire.

Modul cantarire

+ In cazul unor valori negative, afisajul arata greutatea pana la -999 g. Daca valoarea
negativa depdseste -999 g, va apdrea ,----".

« In cazul unei greutati prea mari (de peste 5100 g), pe ecran va aparea ,STOP”.

Butonul UNITATE

in modul de cantérire, apasati butonul de UNITATE (A11) pentru a alege intre ,g” si ,ml”.

Modul Standby
Dupa 10 minute de inactivitate in modul de cantarire, ecranul se stinge.
Pentru a iesi din modul standby, rotiti butonul de control al vitezei sau apasati butonul

de tara.

2 - CARLIGUL PENTRU ALUAT (C1) si TELUL (C3)

Nu utilizati niciodatd telul balon (C3) sau mixerul (C2) cu spatula sa (C4) pentru framdantarea
aluatului.

in functie de tipul de ingrediente, vasul de inox (B1) si capacul sdu (B2) va permit s&
lucrati cu pana la 850 g de aluat de paine alba cu carligul pentru aluat si pana la 10
albusuri cu telul.

2.1 - ASAMBLARE

Urmati diagramele de la 2.1 la 2.5.

2.2 - UTILIZARE, SFATURI SI DEZASAMBLARE

+ Incepeti prin a roti butonul de control al vitezei (A9) la setarea dorit, conform retetei.
+ In timpul prepararii se pot adduga ingrediente prin deschiderea din capac (B2).

* Pentru a opri aparatul, rotiti butonul de control (A9) Thapoi la 0.

Sfaturi:
CARLIG PENTRU ALUAT (timp maxim de utilizare: 13 min.)

- Folositi carligul pentru aluat (C1) la vitezele 1 si 2. Puteti framanta pana la 500
g de faina (de ex. pentru paine alba, paine multicereale, aluat fraged, aluat de
patiserie dulce).

TEL (timp maxim de utilizare: 10 min.)
- Folositi telul (C3) la o viteza intre 1 si 8.

- Puteti prepara maioneza, aioli, sosuri, albusuri batute (intre 1 si 10 albusuri la
viteza 8), frisca (pana la 500 ml) etc.

Nu folositi niciodata telul (C3) pentru a framanta sau a amesteca aluat. @

Dezasamblare: Asteptati pana cand aparatul s-a oprit complet si dezasamblati in
ordine inversa, de la diagrama 2.5 la 2.1.

3 - PALETA (C2) si SPATULA (C4)
Nu folositi niciodatad telul (C3) pentru a amesteca aluat usor.

in functie de tipul de ingrediente, vasul de inox (B1) si capacul sdu (B2) va permit sa
preparati pana la 1,8 kg de aluat usor.

3.1 - ASAMBLARE
Urmati diagramele de la 3.1 la 3.6.
3.2 - UTILIZARE, RECOMANDARI SI DEZASAMBLARE
« Incepeti prin a roti butonul de control al vitezei (A9) la setarea dorita, conform retetei.
« In timpul prepararii se pot adduga ingrediente prin deschiderea din capac (B2).
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul de control (A9) Thapoi la 0.
Dezasamblare: asteptati pana cand aparatul s-a oprit complet si dezasamblati in
ordine inversa, de la diagrama 3.4 la 3.1.
Sfaturi:
PALETA (timp maxim de utilizare: 13 min.)
- Folositi paleta (C2) cu spatula (C4) la o viteza intre 1 si 8.
- Puteti amesteca pana la 1,8 kg de compozitie usoara (pandispan, aluat de

biscuiti etc.).




- Nu folositi niciodata paleta (C2) pentru a framanta aluat dens sau aluat de paste Dezasamblare: Asteptati pana cand aparatul s-a oprit complet si dezasamblati in

proaspete (lasagna, rigatoni, bigoli etc.). ordine inversa, folosind diagrama 8 si apoi de la 5.4 la 5.1.
4 - VASUL BLENDERULUI (D)* 6 - FELIATOR DE LEGUME (G)*
In functie de tipul de ingrediente, vasul blenderului (D) va permite sa preparati pana 6.1 - ASAMBLARE

la 1,25 | de compozitii dense si 1 | de compozitii lichide.

Urmati diagramele 8 si apoi de la 6.1 la 6.3.
4.1 - ASAMBLARE

6.2 - UTILIZARE, SFATURI SI DEZASAMBLARE

Urmati diagramele 8 side la 4.1 la 4.4. . N T o
. . . * Puneti vasul (B1) in pozitie si asigurati-va ca este blocat corect.
4.2 N UTILIZARE, SFATURI SI DEZASAMBLARE (timp maxim de utilizare: « Porniti aparatul rotind butonul de control al vitezei (A9) la setarea 5 pentru feliere si
3 min.) la 7 pentru ras.
« Puneti vasul (B1) Tn pozitie si asigurati-va ca este blocat corect.

. « Introduceti ingredientele in tubul de alimentare si ghidati-le cu impingatorul (G2).
« Incepeti prin a roti butonul de control al vitezei (A9) la setarea dorita (7, 8 sau ,Pulse”), W ing ' 9 ’ ping G2)

conform retetei. Pentru o mai buna amestecare, folositi setarea ,Pulse”. Nu apdsati niciodata ingredientele cu degetele sau cu ustensile.

- In timpul prepararii se pot adauga ingrediente prin deschiderea din capac (D2). « Puteti prepara pana la 2 kg de mancare. Timp maxim de utilizare: 10 minute.
Sugestii: « Puteti folosi conurile pentru a pregati:
« Puteti prepara: - ingrediente rase grosier (G4) sau fin (G5): morcovi, telina, cartofi, branza etc.

- supe, sosuri velouté, compoturi, milkshake-uri, cocktailuri fin mixate, - ingrediente feliate gros (G3): cartofi, morcovi, castraveti, mere, sfecla etc.

- compozitii usoare (de clatite, gogosi, clafoutis etc.). Dezasamblare: Asteptati pana cand aparatul s- oprit complet si dezasamblati in
« Puteti zdrobi gheata (maximum 6 cuburi / 20 de impulsuri). ordine inversa, folosind diagrama 8 si apoi de la 6.3 1a 6.1.
«In timpul mixarii, dacd ingredientele se lipesc pe peretii vasului, opriti aparatul, 7 - MINI-TOCATOR (N1 + NZ)*

asteptati sa se opreasca complet, scoateti vasul blenderului si folositi o spatula pentru

aTmpinge ingredientele n jos, spre lame, apoi repozitionati vasul si reluati. 7.1 - ASAMBLARE

* Nu addugati ingrediente mai fierbinti de 70 °C. Urmati diagramele 8 sidela7.11a7.7.
Dezasamblare: Asteptati pana cand aparatul s-a oprit complet inainte de a scoate 7.2 - UTILIZARE, SFATURI $SI DEZASAMBLARE
vasul blenderului si dezasamblati in ordine inversa, folosind diagramele 8 si de la 4.4 « Puneti vasul (B1) in pozitie si asigurati-va ca este blocat corect.
la4.1. + Cu mini-tocatorul puteti toca fin:
_ R * - ierburi aromatice: max. 10 g, max. 10's, la viteza 7,
5 CAP TOCATOR (F) - fructe uscate / carne de vita (fara oase sau tendoane): max. 100 g, max. 10s, la
5.1 - ASAMBLARE viteza 8.
Urmati diagramele 8 si apoi de la 5.1 la 5.4. * Acest mini-tocator nu este pentru ingrediente dure, precum boabele de cafea, nici

pentru lichide.

5.2 - UTILIZARE, SFATURI SI DEZASAMBLARE
) N L L. Dezasamblare: Asteptati panad cand aparatul s- oprit complet si dezasamblati in
* Puneti vasul (B1) in pozitie si asigurati-va ca este blocat corect. ordine invers, folosind diagrama 8 si apoi de la 7.7 la 7.1.

« Porniti aparatul rotind butonul de control al vitezei (A9) la setarea 7. ~ -
8 - RASNITA DE CONDIMENTE (N3 + N4)*

« Introduceti carnea bucata cu bucatd prin tubul de alimentare folosind Tmpingatorul

(F7). Nu folositi niciodatd degetele sau ustensile pentru a impinge ingredientele prin 8.1 - ASAMBLARE
tubul de alimentare. Urmati diagramele 8 sidela7.11a7.7.
- Puteti toca pana la 3 kg de carne. Timp maxim de utilizare: 10 minute. 8.2 - FUNCTIONARE, SFATURI SI DEMONTARE
Sugestii: « Asezati bolul (B1) in pozitia sa si asigurati-va ca este blocat corespunzator.
- Pregaétiti dinainte toate ingredientele care trebuie tocate (la carne, scoateti + Curasnita de condimente, puteti macina fin:
oasele, cartilajele si tendoanele si taiati-o in bucati de circa 2 x 2 cm). - Boabe de cafea: 60 g/ Puls / 30 sec
- Carnea trebuie sa fie complet dezghetata. - Coriandru: 100 g / Puls / 30 sec

+ Aceasta rasnita de condimente nu este destinata lichidelor.



Demontare: Asteptati ca aparatul sa se opreascd complet si continuati in ordinea
inversa a asamblarii.

Diagrame: 8, dela7.31a 7.1

9 - RASNITA (N5 + N6)*
« Puneti vasul (B1) in pozitie si asigurati-va ca este blocat corect.

- Tocati in cateva secunde cu modul Pulse: smochine uscate, caise uscate etc.
Cantitate/timp max.: 80 g/ 3 s/ Pulse

« Scoateti aparatul din priza.

» Nu scufundati aparatul (A) in apa si nu-I clatiti sub jetul de apa de la robinet. Stergeti-|
cu o laveta uscata sau usor umeda.

» Dezasamblati complet si clatiti rapid accesoriile dupa utilizare.

Manevrati cu atenti lamele: sunt ascutite si va puteti rani (a se vedea diagrama 8).

« Spalati, clatiti si uscati accesoriile: se pot pune toate in masina de spalat vase, mai
putin covorasul de cantarire (A3), capul complet al tocatorului (F), suportul de lama
al mini-tocatorului (N2) si rasnita de condimente (N4).

DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA, CE TREBUIE FACUT?

- Consultati sectiunea ,Important”

- In cazul afisarii mesajului ,Err":
Indepértati ingredientele dac ati primit anterior un mesaj ,Stop” (din cauza unei
supraincdrcdri de peste 5 kg) si apasati din nou butonul de tare.
Reporniti functia de tare, asigurandu-va ca produsul este stabil pe suprafata de
lucru.

Tot nu functioneaza? Contactati un centru de service autorizat (a se vedea lista din
brosura de service).

RETETE DE BAZA

Aluat de paine alba
Ingrediente: 500 g faind, 320 g apa, 20 g drojdie proaspata, 10 g sare

Intr-un recipient separat, l3sati drojdia s& se dizolve in ap& timp de 5 minute. Puneti
faina si sarea in vas, fixati carligul pentru aluat si capacul si porniti aparatul la viteza 1.
Addugati apa cu drojdie treptat, pe parcursul a 2 minute. Treceti la viteza 2 si amestecati
8 minute. Lasati aluatul sa creasca 45 de minute la 30 °C. Modelati painea si lasati-o iar
la crescut 90 de minute la 30 °C. Intre timp, incalziti cuptorul la 230 °C. Ungeti suprafata
painii cu apa si faceti incizii cu cutitul. Coaceti la 230 °C timp de 25 de minute.

Blat dulce de tort
Ingrediente: 150 g faina, 5 g praf de copt, 150 g unt moale, 150 g zahdr, 3 oud

Scoateti untul din frigider cu 1 ora Tnainte de preparare sau inmuiati-I Tn cuptorul cu
microunde timp de 15 secunde, fara sa-| topiti. Preincalziti cuptorul la 180°C. Puneti
faina, praful de copt, untul moale, zaharul si oudle in bol, apoi montati spatula, telul si
capacul. Porniti aparatul la viteza 1 timp de 30 de secunde, apoi la viteza 8 timp de 2
minute sau pana cand nu mai raman bucati de unt. Ungeti si tapetati o tava de copt.
Turnati compozitia in tava si coacetila 180°C timp de 55 de minute. Ldsati sa se rdceasca
timp de 10 minute Tnainte de a scoate din tava.

Maioneza

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

Puneti galbenusurile, mustarul si sarea in vas, montati telul, inchideti capacul si porniti
aparatul la viteza 7. Adaugati uleiul treptat prin deschizatura capacului pe parcursul a 2
minute, apoi amestecati la viteza 8 timp de 10 secunde. Scoateti vasul, stergeti-i peretii
cu o spatuld, apoi neteziti maioneza invartind in ea de 3-4 ori cu spatula.

Compozitie de clatite
Ingrediente: 300 g faind 000, 3 oud, 30 g zahdr, 30 ml ulei, 600 ml lapte

Puneti faina, oudle, zaharul, uleiul si 200 ml de lapte n vas, fixati telul si capacul, apoi
porniti aparatul la viteza 1 pentru 5 secunde, apoi la viteza 3 pentru alte 5 secunde,
la viteza 5 pentru 30 de secunde si la final la viteza 6 pentru 1 minut. Razuiti peretii
vasului cu o spatula si reporniti aparatul la viteza 4. Adaugati treptat restul de 400 ml
de lapte prin deschizatura din capac pe parcursul a 2 minute. Scoateti vasul din aparat
si strecurati compozitia printr-o sita fina. Lasati compozitia sa stea o ora inainte de a
face clatitele. Ungeti usor cu ulei o tigaie, Incdlziti-o la foc mediu si turnati un polonic
de compozitie. Lasati la copt 1 minut pe o parte si apoi 30 de secunde pe cealalta.

Smoothie
Ingrediente: 200 g ananas, 200 g banane, 200 g mango, 200 g suc de portocale

adaugati ingredientele tocate in vasul blenderuluiin ordinea specificata. Blocati capacul
vasului si puneti blenderul pe aparat. Porniti aparatul la viteza 8 timp de 1 minut.



A:

MoTopHbIl 610K N: Akceccyapbl*

A1. KpbiLka N1. Yala MUHK-U3MenLUnTens

BbICOKOCKOPOCTHOIO N2. OCHOBaHMVe MUHU-

BbIXo4a n3menbumnTens
A2. BbICOKOCKOPOCTHOVI BbIXOA N3. Yalua MefbHULbI 415
A3. KoBpuK Ans B3BELLMBAHNSA cneuwnii
A4. HN3KOCKOPOCTHOA BbIXOA N4. OcHoBaHvie MeNbHULbI A5
A5. KpblLLKa HU3KOCKOPOCTHOIO cneuwi

BbIX04a NS5. Yawa nsmenbumtens
AG6. lonoBka N6. OcHOBaHwue n3MenbUnTens
A7. BbIxog ana NoAKA0YeHNS

TeCTOMeLLaKN 1 HacagKu F: Tonoska mAacopybku*

ANS CMeLLMBaHUS F1. Kopnyc macopy6bku
A8. KHOmMKa NMoAHATASA ro/I0BKM F2. LlIHek
A9. Mepekntouatenb CkopocTei F3. Hox mscopy6ku
A10. Aucnneit F4. PewueTka gns KpyrnHoro
A11. KHonka eguHuny, V3Me/ibHeHns

V“3MepeHus F5. PelueTka 4151 Menkoro
A12. KHOMKa TapupoBaHus N3Me/IbHeHNA
A13. BcTpoeHHble Bechl F6. ®uikcupytowee konbLO
F7. Tonkatenb

Bniok yaium F8. [loTok nogaun
B1. Yawua 13 HepxaBetoLLel

cTanu G: OBolLepeska*
B2. 3aliuTa OT 6pbI3r G1. Kopryc oBolLepesku

G2. TonkaTeNb

G3. KoHyC Anst Hape3ku
nomMTUKamm

G4. KoHyc — KkpynHas Tepka

G5. KoHyc — menkas Tepka

Habop ans Bbineuku

C1. Kptok ans Tecta

C2. Hacagka gns cmeluvBaHus
C3. BeH4unK

C4. NlonaTtka

Yawa 6neHgepa*

D1. Yawa

D2. KpblLwika

D3. Koninavok KpbILKK
6neHgepa

* B 3aBUCMOCTU OT MOAENN

BHumaHue! [lepes nepBbIM MCNONb30BaHMeEM npubopa
BHMMaTeNIbHO NpoyMTariTe PyKOBOACTBO MOb30BaTeNs 1 6poLuopy
«VIHCTPYKLMM MO TeXHVKe 6€30MacHOCTU».

BAXHAA NH®OPMALUA

AnsA 6onblLueri 6e30NacHOCTX NOsib30BaTeNs NPU60oP OCHaLLEeH CUCTEMOW
o6Hapy>xeHus Yawm (B1). Ecnm oHa ycTaHOBNeHa HenpaBu/ibHO, Npu6op

He HayHeT pa6oTy.

Mprbop 3anycTUTCA TONLKO B TOM C/lyyae, ecnu Kpbiwwka (A1) n ronoska (A6)
3aKpbIThl, @ Yawa (B1) 3a6nokmposaHa. Ecim oTkpbITb KpbILKy (A1) n/vnun
ronoBky (A6) Bo BpemMsl paboTbl Unn pasbnokmposaTe vally (B1), npnbop
HeMeA/leHHO 0CTaHOBUTCS. [epeBeanTe perynaTop 06paTHO B MOIOXKeHMe
«0», 3aTeM 3aKponTe KPbILLKY U/WUAN FONOBKY WU/ 3abnokmpyriTe vally
(B1). YTobbl 3anycTnTb Npnbop, BbibepUTE HY>KHYH CKOPOCTb, Kak 06bI4HO.
B cnyyae oTK/IlOUEHNS MUTaHWSA BEPHUTE PErynsTop B MO0XeHMe «0».

Ecnu perynstop nepeBeseH B NOA0XeHUN «0», Mprb0op HaXo4NTCS B pexumMe
OXMAAHUS 1 SHepronoTpebneHne coctaBnseT < 0.3 BT.

3ANYCK NMPUBOPA

. I'Iepep, nepBbIM NCMOJIb30BaHVEM FIpOMOI‘/‘ITe BCe aKceccyapbl MbIJIbHO BOAOM.

OononocHUTe n BbICyLLINTE UX.

* YcTaHOBUTE MPUBOP Ha POBHYHO, YMCTYHO U CyXyto MOBEPXHOCTb. Y6eAnTeCh, YTo
nepektoyaTtens ckopocrteii (A9) ycTaHOB/IEH B MonoxeHMe «0», 3aTeM NojKiounTe

npu6op K 31eKTpoceTn.

* Ha gucnnee otobpaxaercs «----» 63 e4VHUL, U3MePeHIsi, 3aTeM AUCT/Iel MUTaeT B

TeyeHune 5 CeKyH/A 1 BblK/IOYaeTCA.

[leped ucnone3oeaHuem ycmaHosume Yyauly (B1) Ha Mecmo: 3mo Heo6xodumo 944 3anycka

npubopa.

+ CyLLlecTByeT HeCKOIbKO BapuaHTOB BKIOUeHUS npubopa (cm. puc. A9).

- UMnynbcHbI pexxum.

3T10T napamMeTp NO3BONAET BbIMONHATE KOPOTKME MMNY/IbCbl Ha MaKCUManbHoOM
CKOPOCTU AN Ny4Lllero KOHTPOo/A Haj npoueccomM NpurotoBaeHA.

- PeXXuM HenpepbIBHOV pa6oThbl.

Bbi6epuTe HyXHbIVi NapameTp oT «1» 0 «8» B 3aBUCUMOCTW OT peLenTa.
» Ancnneid. Kak ToNbko HavrHaeT paboTaTb MOTOP, 3amnyckaeTcs Talimep.
* Bo Bpemsa NpuUroToBieHNA NHIPeAneHTbl MOXHO A06aBNATb Yepes oTBepcTue B

Kpbike (B2).

* YT06bI OCTAHOBUTL paboTy Nnpubopa, nepeseanTe perynsitop (A9) B nonoxeHune «0».

€



PEXXUM OKNAAHWNA

* B pexumMe B3BeLUVBaHWUS 3KpaH Bblk/oUaeTcs Yepes 10 MUHYThI 6e34eicTBuSA.
« Mocne 3anycka MOTOpPa 3KpaH BblktoYaeTcs Yepes 10 MUHYT 6e3aelicTBUS.

YTO6bI BLIVTY U3 pexuma OXWUAaHWA, NOBEPHUTE NepekatoYaTe/lb CKOPOCTeR nan
HaXMWUTe KHOMKy TapuposBaHus (A12).

1 - B3BELUNBAHUE

Bake Partner+ OCHalleH BCTPOEHHbIMU BeCaMu. Bbl MOXeTe nerko B3BeCUTb
VHrpeaneHTbl Mo OTAENbHOCTN.
HanomMmumHaHwue o Hagnexxawem UCNosib30BaHNN:

+ Mepey B3BeLLVBaHVEM y6eANTeCk, YTO MPUBOP YCTOMUMBO CTOWT Ha BCEX YeTblpex
HOXKaX.

* YcTaHOBUTE NPUBOP Ha YNCTYHO, CYXYHO, POBHYHO 1 YCTONYUMBYHO PaBoUyHo MOBEPXHOCTb.

* He npuikacaiitecb k Npubopy v He HaxrMaliTe Ha Hero Bo BpeMsi B3BELLIMBAHNS UK
TapupoBaHuis.

* Bo Bpems B3BeLLBaHWA NI TapupoBaHUA y6e,q|/|Ter, YTO Ha npm6ope nan nog HMm
HEeT MOCTOPOHHUX NMpeaMeTOoB.

* Y6eaunTech, UTO Kabenb NMTaHWA He 3aXaT Noj NPUOOPOM 1 He HaTAHYT CAULLIKOM
CUNBHO, HaYe 3TO MOXET MPUBECTU K HETOYHOMY B3BELUNBAHWIO NN TaPUPOBAHWIO.

+Y6eanTechb, 4YTO BO BpeMs B3BelLUVBAHWSA WAV TapupoBaHusi Bake Partner+ He
nojBepraeTcsi BU6paLmu (Hanprimep, oT UHAYKLMOHHOM BapoYHOI NaHenw).

* Y6epunTech, 4To perynatop (A9) HaxoAMTCS B NONOXEHNN «0», YTOBbI MOXHO 6bI10
B3BeLUVBaTb.

Ncnonb3oBaHue PpyHKLMNN B3BELUMBAHUA:

Mpr6op No3sonseT B3BELUMBATL UHIPEANEHTLI B Pa3/IMUYHBLIX EMKOCTAX B COOTBETCTBUN

C BalLVMW NOTPEBHOCTAMU: B Yallle 13 HepxasetoLleli ctanu (B1), Ha BepxHelt yactu

nprbopa ¢ NOMOLLbIO KOBPUKa ANst B3BeLLUMBaHUSA (A3) unun B 6neHaepe* (D). YTobbl

BKIHOUNTE OTOBPaxKeHne Beca, HaxmMuTe KHOMKY TapupoBaHus (A12).%

Pe>xkmnm TapmpoBaHus

Mpy NepBoM NCNONL30BaHMNM QYHKLMN TapUpPOBaHMA NPOUCXOAUT UHULMANM3ALMNS

AATUMKOB, NOJOXANTE, MOKA Ha AWCnaee He NoaBUTCA «0 r», Npexje Yem HavaTb

B3BeLUVBaHWe.

+MNepep HaxxaTeM KHOMKN TapupoBaHWs yoeamTech, 4To paboTa npubopa ocTaHoBNEHa.

* Bo Bpemsa TapupoBaHus Ha 3KkpaHe npokpy4nBaeTca «8888». Korga Ha akpaHe
oTo6pa3unTcs «0 r», Npnbop ByAeT roToB K B3BELUMBAHWIO.

Pe>xum B3BeLLNBaHUSA

* B cnyyae oTpurLaTenbHbIX 3HaYeHWI Ha gncnnee oTobpaxaeTtca GakTU4ecKunin Bec 40
-999 r. Ecnm oTpuuatenbHoe 3HayeHMe npesbllwaeT -999 r, Ha 3kpaHe oTobpasunTcs

K==,

* B cnyyae npeBbiLLIeHVs A0NYCTUMOIA Harpy3sku (Bec 6onee 5100 r) Ha aKpaHe NosBUTCS

Hagnucb STOP (CTOT).

KHonka eauHUL, n3mepeHuns

B pexxviMe B3BeLLMBaHNA HAXXMUTE KHOMKY eAnHNL n3MepeHus (A11) ana nepekntoyeHmns
MeXay rpaMmMamu i MUAANANTPaMU.

Pe>xum oxxnpgaHus
Mocne 10 MWUHYT 6€3AeﬁCTBl/If-I B peXunme B3BeLUNBaHNA 3KpaH BbIK/THOYaeTCA.

YTo6bl BbINTN U3 pexunma OXWUAaHNSA, NOBEPHUTE NepekntoyaTelb CKOPOCTen nnm
HaXXMUNTe KHOMKY TapupoBaHus.

2 - KPHOK A1 TECTA (C1) N BEHYUK (C3)

Hukoeda He ucnoab3yilime eeH4Yuk-6an0H (C3) unu mukcep (C2) ¢ e2o nonamkoli (C4) dna
3aMewusaHuUs mecma.

B 3aBUCMMOCTM OT TUMNa UHIPEANEHTOB, B Yalle 13 HepxaBsetowein ctanm (B1) ¢
KpbILWKOV (B2) MOXHO nNpurotoBuTh Ao 850 r Tecta Ana 6enoro xneba ¢ NOMOLLbIO
Kptoka Anst Tecta 1 B36UTb 40 10 SNYHbIX 6€/1KOB C MOMOLLIbH BEHYMKA.

2.1 - CBOPKA
CnepyiiTe MHCTPYKUMAM Ha pycyHkax 2.1-2.5.

2.2 - DKCNIYATALUNA, COBETbl 1 PASBOPKA

* 3anycTute Npnbop, NoOBePHYB NepekatoyaTeNlb ckopocTeii (A9) B Hy>XHOe NonoXeHne
B COOTBETCTBUM C PeLenToMm.

+ Bo Bpemsi NpUroToBNeHNs NHIrpeaneHTbl MOXHO A06aBNsaTb Yepes oTBepcTMEe B
Kpbiwke (B2).

* YT06bl OCTAHOBUTL paboTy Npubopa, nepeseanTe perynsaTtop (A9) B nonoxeHune «0».

CoBeTbl:
KPHOK ANA TECTA (MakcMManbHOe Bpemsi MCMoAb30BaHWA: 13 MUHYT)

- Wcnonb3syiite kptok Ana Tecta (C1) Ha ckopoct 1 nam 2. MOXHO 3aMecuTb A0
500 r myku (Hanpumep, Anst 6enoro xne6a, MHOro3epHoOBOro xsie6a, Neco4YHoi
VAW CNaZKOW BbINEYUKUN U T. 4.).

BEHYUMK (MakcrmManbHoe BpeMs 1Mcnosib3oBaHns: 10 MUHYT)
- Mpw ncnonb3oBaHUM BeH4YMKa (C3) BbI6MpaiiTe ckopocTb 1-8.

- MOXHO NPUroTOBUTL COYChl, HaNpUMep MaoHes AN arionn, B36UTb ANYHbIE
6enkun Ha ckopocti 8 (1-10 WT.) uAn camekm (Ao 500 Ma) U T. A.

- Hukorga He ucnonb3yiite BeHUK (C3) A5 3aMeLLMBaHWS TecTa.

Pas6opKa: loxanTeck MosHOV 0CTaHOBKYM NMPYB0pPa, @ 3aTeM BbIMONHUTE MHCTPYKLWN
no cbopke B o6paTHOM nopsizke (puc. 2.5-2.1).

3 - HACAAKA Ana CMELWLINBAHWA (C2) n JTOMNATKA (C4)

Hukozda He ucnosas3ylime seH4Yuk (C3) 0415 nepeMewugaHUS 1e2K020 mecmad.

B 3aBMCMMOCTY OT TMNa UHIPEANEHTOB, B Yallle 13 HepyxasetoLe ctanu (B1) ¢ KpbILLKOi
(B2) MOXHO npurotoBmTh A0 1,8 Kr Ierkoro TecTa.




3.1 - CBOPKA
CnepyinTe NHCTPYKUMUSAM Ha pucyHkax 3.1-3.6.
3.2 - SKCNNYATALL/A, COBETbI 1 PASBOPKA

* 3anycTuTe Npubop, NOBEePHYB NepekatoyaTenb ckopocTteli (A9) B Hy)XHOe NonoxeHne
B COOTBETCTBUM C PeL,enToMm.

+ Bo BpeMs NpUroToBAEHUS UHTPeANEHTbl MOXHO J06aBNATbL Yepes oTBepCcTME B
KpbliLke (B2).

* YT06bI OCTAaHOBUTL paboTy Npubopa, nepeseanTe perynsitop (A9) B nonoxeHme «0».

Pas6opka: [oxanTecs nosHov 0cTaHOBKM NPM60pPa, @ 3aTeM BbIMOHATE MHCTPYKLMN
no cbopke B o6paTHOM nopsigke (puc. 3.4-3.1).

CoBeThl:

HACAAKA AN CMELUMBAHWUA (MakcmanbHoe Bpems MCMoJib30BaHMA: 13 MUHYT)

- MNpn ncnonb3oBaHUM Hacaaky Anst cMelumBaHus (C2) c nonatkoii (C4) BblibupaiiTe
cKopocTb 1-8.

- MoxHO cMeLuaTb 40 1,8 Kr nerkoro tecta (419 6UCKBUTHOrO TOpTa, NeYeHbs 1
T. 4.).

- 3anpeLlaeTca NCNob30BaTb HacaaKy ANsa cmelmnBaHus (C2) Ans 3ameLlBaHA
rycToro Tecta Uam CBexero Tecta Ans MakapoH (Na3aHby, POXKOB, MacTbl 6uroan
nT. 4.).

4 - YALLA BNEHAEPA (D)*

B 3aBMCMMOCTIM OT TMNa UHIPeANEHTOB, B Yalle 6neHgepa (D) MOXHO NpuUroTosnTb A0
1,25 N rycTbix cMeceri 1 1 1 XXKUAKUX CMeceld.

4.1 - CBOPKA

CnepyinTe NHCTPYKUMAM Ha pucyHke 8, a 3aTem 4.1-4.4.

4.2 - DKCMNNYATALUNA, COBETbI N PASBOPKA (MakcnManbHoe Bpems

MCMO/Ib30BaHWA: 3 MUHYTbI)

* YcTaHoBuTe Yally (B1) Ha MecTo 1 ybeanTech, YTO OHa 3aPUKCMPOBAHA AOKHBIM
o6pasom.

* 3anycTuTe Npubop, NOBePHYB NepekatoyaTesnb ckopocTteld (A9) B Hy)XHOe NonoxeHne
B COOTBETCTBUM C PELENTOM («7», «8» UAM UMNYNbCHBIA pexum). [Ans ny4yiiero
CMeLLVIBaHWNS NCNONb3YNTe UMMYAbCHBIN PeXUM.

* Bo BpemMsa NpuroToBAEHNS UHIPeANEHTbl MOXHO J06aBNATbL Yepes oTBepcTue B
KpbiLke (D2).

CoBeTbl:

* Bbl MOXeTe NPUroToBNThL:
- Cynbl-Mope, BeNyTe, KOMMOTbl, MOJIOYHbIE U Apyry/e KOKTENNN;

- XWAKOe TeCTO C Ierkoi TeKCTypoit (cMecb Anst 61MHOB, MOHUYMNKOB, kKnadyTu,
bnaHan T. 4.).

* MOXHO apobuTb neg (He 6onee 6 KkybukoB nbga / 20 UMNYNbLCOB).

* EC/ivi BO Bpems CMeLLBaHNA UHIPeANEHTLI NPUANMAIOT K CTEHKAM Yallu, BbIKNoYmMTe
nprbop 1 A0XANTECH ero NONHOW 0CTaHOBKW. CHUMKUTE Yally 6neHaepa, C MOMOLLbIO
IONATKM NPOTO/IKHNTE UHIPeANEHTbLI BHU3 K HOXaM, 3aTeM yCTaHOBUTE Yallly Ha MecTo
1 NpojoXmTe paboTy.

* He fo6aBnsaite HrpeaneHTsbl, TemnepaTtypa KOTopbIx npesbiwaeT 70° C.

Pas6opka: Mpexae Yem cHUMaTL yally 61eHAepa, AOKANTECH MONHON OCTaHOBKY
npubopa. 3aTeM BbIMONHWTE MHCTPYKLMMN MO c6opke B 0bpaTHOM nopsigke (puc. 8 1
4.4-4.1).

5 - TOTOBKA MACOPYBKMU (F)*

5.1 - CBOPKA

CnepyinTe NHCTPYKUMAM Ha pucyHkax 8 n 5.1-5.4.

5.2 - 9KCNNYATALUNA, COBETbl N PASBOPKA

* YcTaHoBuMTe Yally (B1) Ha MecTo n ybeanTech, YTO OHa 3adUKCMPOBAHA AO/HKHBIM
obpasom.

* 3anycTute Npnbop, NoBepHYB NepekatovaTesib ckopocTeli (A9) B MonoxeHme «7».

« OTnpaBnsarite MACO B Kamepy NoAadn no ofHOMY Kycky, Mcrnonb3ys Tonkatens (F7).
He npoTtankunBaliTe MHrpeAnNeHTbl B KaMepy noAayun nanbLuamm Uan KyXOHHbIMMN
NPUHaANEXHOCTAMMN.

- MOXHO n3MenbunTb 40 3 Kr MAca. MakcnmanbHoe BpeMs UCNoJib30BaHUA:
10 MUHYT.
CoBeTbl:

- 3apaHee NoAroToBbTe MPOAYKTHI A/ MepeMasbiBaHUsA B Msicopy6ke. V3BnekmTe
KOCTU, XPALLM U KW/l 1 HAPEXbTE MACO Ha KyCOUKM (MPUBANSUTENBHO 2X2 CM).

- yﬁe,D,I/ITECb, YTO MACO NOJIHOCTLIO Pa3sMOPOXKEHO.

Pas6opkKa: loxanTeck NosHO 0CTaHOBKYM NPYG0Pa, a 3aTeM BbIMONHUTE MHCTPYKLWN
no cbopke B obpaTHOM nopsiake (puc. 8 n 5.4-5.1).

6 - OBOLLIEPE3KA (G)*

6.1 — CBOPKA
CnepyiiTe NHCTPYKUMSIM Ha pUcyHKe 8, a 3aTem 6.1-6.3.
6.2 - SKCMNNYATALU WA, COBETbl 1 PASBOPKA

« YcTaHoBuMTe Yally (B1) Ha MecTo 1 ybeanTech, YTO OHa 3aPUKCMPOBAHA AO/KHBIM
obpasom.

* 3anycTute Npnbop, NoBepHYB NepekatoyaTeNb ckopocTeit (A9) B nonoxeHuve «5» Ans
Hape3aHWs NOMTUKaMU U «7» ANA U3MeNbYeHUS.

« MomeLLaiTe NHIpPeANEHTbI B KAMepy MOAauN C MOMOLLbIO TosikaTens (G2).

He npOTaﬂKVIBaVITe VHrpegueHTbl B KaMepy nogayuun naabuamm nam
KYXOHHbIMU NPUHAaAIE)KHOCTAMMWN.



* MOXHO M3MeNnbUnTh A0 2 K NpoAykToB. MakcumanbHoe BpeMs NCMo/b30BaHNA:
10 MUHYT.
+ C NOMOLLbI0 KOHYCOB MOXHO 06paboTaTh cneaytoLme NpoAyKThl.
- N3menbueHwne Ha kpynHoli (G4) / menkoii Tepke (G5): MOPKOBb, Cenbaepei,
KapTodenb, Cblp U T. 4.
- HapesaHwue ToncteiMu noMtrkamm (G3): kaptodenb, MOPKOBb, OrypeLl, A610Ku,
cBeknauT. 4.
Pas6opkKa: loxanTeck NosHov 0CTaHOBKM NPrB0pPa, a 3aTeM BbIMONHUTE MHCTPYKLN
no cbopke B obpaTHOM nopsake (puc. 8 n 6.3-6.1).

7 - MUHN-N3MENBYWTENDb (N1 + N2)*
7.1 - CBOPKA

CnepyiTe NHCTPYKUMAM Ha pucyHke 8, a 3atem 7.1-7.7.

7.2 - SKCNNYATAL WA, COBETbl 1 PASBOPKA

* YcTaHoBMTe Yally (B1) Ha MecTo 1 ybeanTech, YTO OHa 3apUKCMPOBaHA AOIKHBLIM
obpaszom.

«C NOMOLWWbBbH MUHN-U3MENBbYNTENA MOXHO OYeHb MeJIKO Hape3aTb cneayrwuime
NHrpeaneHThbl.

- TpaBbl: He 6onee 10 r / He 6onee 10 cekyHZ / CKOpoCTb 7

- CyxodpyKTbl / cyleHas roBagmHa (6e3 xun un kocteld): He 6onee 100 r / He 6onee
10 cekyHp / ckopocTb 8

* 3TOT MUHU-U3MeNbYNTENb He NpejHa3HaYveH AN TBEPAbIX MPOAYKTOB, TakuX Kak
KodeliHble 3epHa, 1 AN XNAKOCTEN.

Pa36opka: [oxaunTech NosHov 0CTaHOBKM NPM60pPa, @ 3aTeM BbIMOJHATE MHCTPYKLMN
no cbopke B o6paTHOM nopsigke (puc. 8 n 7.7-7.1).

@8 - MENbHUUA AN14 CRELLA (N3 + N4)*
8.1 - CBOPKA
CnepyiTe NHCTPYKLMAM Ha pycyHKe 8, a 3aTem 7.1-7.7.
8.2 - SKCNYATALUA, COBETbl 1 PASBOPKA
YctaHoBuMTe Yally (B1) Ha MecTo 1 y6eanTech, YTO OHa NpaBUIbHO 3adprKCMpOBaHa.
+ C NOMOLLbIO Me/IbHULBI AN CReLUiA MOXHO MeNIKO N3MeNIbYnTh:
- KodeliHble 3epHa: 60 r / mnynbc / 30 cex
- Kopumangp: 100 r / mnynsc / 30 cek
* OTa MeNbHULA ANA Creunii He NpeHa3HaveHa AN XXKNAKOCTeN.

Pas6opkKa: MosoxanTe, Moka yCTpORCTBO MONHOCTLIO OCTAHOBMTCS, 1 MPOAO/IXANTE
B 06paTHOM nopsiike C6OPKU.

[Anarpammel: 8, ¢ 7.3 no 7.1

9 - USMEJTIBMUTEJb (N5 + N6)*

* YctaHoBUTe Yally (B1) Ha MecTo 1 ybeanTechb, YTO OHa 3adpUKCMpPOBaHa AO/KHBIM

o6pasom.

- 3a HeCKo/IbKO CeKyH/ U3MenbyaliTe B UMNYbCHOM pexyMe CyLUEeHbIA MHXUP, Kypary
NT. M.
Makc. konunyectBo/Bpems: 80 1/ 3 €/ UMNYNbCHBIA pexum

+ OTK/ItOUMTE MPUGOP OT 31EKTPOCETH.

* He norpyxatrite npn6op (A) B BoAy 1 He nomeLLariTe Noj NpoTouHyto Boy. [poTupaiite
nprbop TONbKO CYXOW UK cierka BAaxHOM TKaHbio.

* MonHoCTbIO pa3bepurTe 1 ONONOCHUTE akceccyapbl MOC/E UCMOb30BaHKA.
O6paLyaiiTecb C HOXXKaMM C OCTOPOXKHOCTbIO: OHU OCTpble 1 MOTyT NPUBECTU K
TpaBMme (cM. puc. 8).

* BeIMOliTe, ONMONOCHUTE 1 BbICYLLUTE akceccyapbl. Bce akceccyapbl, Kpome KOBpUKa
ANS B3BeWMBaHWSA (A3), ronoBKkM MAcopybku B cbope (F), AepxaTens HoxXel MUHU-
n3menbumtens (N2) n menbHULbI Ans cneumii (N4), MOXHO MbITb B MOCYL0MOEYHO
MaluuHe.

YTO AENATD, EC1 NPUBOP HE PABOTAET?
- CM. pasgen «BaxHas UHpopmaLyisi».

- Ecnm oTobpaxaeTcs coobLieHme «Err»:

Ypanute VHrpeaveHTbl, eCAN paHee NosiBUA0CL COobLLeHe «Stop» (13-3a
neperpyskun 6onee 5 Kr), 1 CHOBa HaXMuTe KHOMKY Tapa.

Mepesanyctute GyHKUMIO Tapa, y6eAVBLUNCL, YTO BaLll MPOAYKT CTabUNbHO CTOUT Ha
pabouyeii NOBEPXHOCTK.

Mo-npexHeMy He paboTaeT? O6paTuTeCh B aBTOPU30BAHHbIV CEPBUCHbIV LLEHTP (CM.
WNHCTPYKLMIO MO 06CNY>XNBAHNIO).

OCHOBHbIE PELENTDI

Tecto ansa 6enoro xie6a
NHrpeameHTbl: 500 r Myku, 320 r Bogbl, 20 r cBeXUX Apoxokeld, 10 r conm

PacTBopuTe ApOXKM B OTAENLHON eMKOCTW C BOAOWN W AaliTe UM NOCTOATb B TeYeHne
5 MUHYT. [lobaBbTe MyKy 1 CO/b B Yally, YCTaHOBUTE KPHOK ANS TecTa U KPbILLKY U
3anycTuTe Npnbop Ha ckopocTu 1. MocTeneHHo f06aBAsliTe BOAY 1 APOXOKN B TeYeHre
2 MUHYT. MepekntoumnTeck Ha CKOPOCTb 2 1 NepemMelUvBaliTe B TeueHne 8 MUHYT. [laiiTe
TeCTy NOAHATLCA B TedeHue 45 MyHYT npu Temnepatype 30 °C. Chopmupyrite xneb n
faliTe eMy CHOBa NOAHATLCA B TedeHue 90 MuHyT npum 30 °C. MNpesBapuTenbHO Harperite
AyxoBKy Ao 230 °C. CMounTe NOBEPXHOCTb XNeba BOAOW 1 caenanTe Hajpesbl HOXOM.

Bbinekarite npu Temnepatype 230 °C B TeueHme 25 MUHYT.



YXuakoe TecTo A8 cnapKoro nupora

NHrpeamneHTbl: 150 r Myku, 5 r paspbixautens, 150 r markoro macna, 150 r caxapa,
3 arua

JlocTaHbTe Macio N3 X0N0AWbHMKA 3a 1 Yac 40 NPUrOTOBAEHUSA UAW pasMarymTe
ero B MMKPOBO/NIHOBKe B TeueHue 15 cekyHj, He pacTtanamsas. Pasorpeite fyxoBky
A0 180°C. MomecTnTe MyKY, paspbIXInTeNb, pasMaryeHHoe mMacao, caxap u anua B
yallly, 3aTeM yCTaHOBUTE 10NaTKy, BEHYMK U KPbILLKY. Bkatounte npubop Ha ckopocTun
1 Ha 30 cekyHz, 3aTeM Ha CKOPOCTU 8 Ha 2 MUHYTbI UAW A0 MNOHOIO NCYEe3HOBEHNSA
KycoukoB Macna. CmaxbTe 1 3acTenute GopmMy ANs Bbineykun. Beineite cmecs B Gopmy
v BbinekanTe npu 180°C B TeueHme 55 MuHyT. OcTygnTe 10 MUHYT Nepej n3BneveHnem
13 Gpopmbl.

MaiioHes

VHrpeaneHTsl: 2 AnYHbIX XenTka, 20 r ropuunupl, 1 wenoTka conu, 1 wenoTtka 6enoro
rnepua, 200 Ma pacTUTeNIbHOro Macsia

Jlo6aBbTe ANYHbIE XeNTKW, FopUuLYy 1 COMb B Yally, yCTAHOBUTE BEHUNK U KPbILLKY 1
BKOUMTE NPUBOP Ha ckopocTy 7. OYeHb MeANeHHO J06aBnaiTe pacTUTeNbHOE Macao
yepes oTBEPCTUE B KPbILLKE B TEUEHME 2 MUHYT, a 3aTeM BK/IHoUMTe NPUBop Ha CKOPOCTH
8 Ha 10 cekyHA. CHUMUTe Yally ¢ npubopa 1 cockpebuTe CMechb CO CTEHOK, 3aTeM 3a
3-4 obopoTa nepemeluaite MaoHe3 NONaTKON.

YXXupakoe Tecto Ans 65IMHOB

NHrpeamnenTbl: 300 r mykn T45, 3 aiua, 30 r caxapa, 30 M pacTUTeNbHOro mMacna,
600 mn monoka

JlobaBbTe MyKy, AiliLia, caxap, pacTuTenbHoe Macio 1 200 M1 MOIOKa B Yallly, ycTaHOBUTe
BEHUYVIK 1 KPbILLIKY, 3aTeM BK/OUNTE NPUBOP Ha CKOPOCTM 1 Ha 5 cekyHA, Ha 3 CKopoCTun
Ha 5 cekyHg, Ha ckopocTu 5 Ha 30 cekyHA W, HaKOHeL, Ha CKOPOCTN 6 Ha 1 MUHYTY.
CobepuTe cMeCh CO CTEHOK JIONaTKOW 1 3anycTuTe Npubop Ha ckopocTtu 4. MocTeneHHo
pobasnslite 400 Ma MOIOKa Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE B Te4YeHe 2 MUHYT. CHUMuTe
Yally ¢ npubopa 1 NponycTuTe XnAKoe Tecto Yyepes Menkoe cnto. OctaBbTe Ha 1 yac
OTAbIXaTb Mepey NpUroToBneHnemM 611HOB. PasorperiTe CkoBOPOAy C HE6ONLLINM
KONNYeCTBOM PacTUTEIbHOro Macna Ha cpeHeM orHe 1 o6asbTe MONOBHUK XKNAKOrO
TecTa. l0TOBbTE 1 MUHYTY C OAHOW CTOPOHbI 1 3aTeM 30 ceKyHJ C APYroiA.

Cmy3m

NHrpeamnenTbl: 200 r aHaHaca, 200 r 6aHaHa, 200 r maHro, 200 r anenbCUMHOBOIO coka

HapexbTe MHrpeAneHTbl Ha KyCOUkM 1 AobaBbTe X B Yally B ykazaHHOM MopsijkKe.
3a610KMpyliTe KPbILKY Yallu 1 yCTaHOBUTe 6ieHAep Ha npubop. 3anyctuTe npnéop
Ha cKkopocTn 8 Ha 1 MUHYTY.



A: Motorova jednotka N: PrisluSenstvo*

A1. Kryt rychleho vystupu N1. Nadoba mini sekacika

A2. Rychly vystup N2. Zakladna mini sekacika

A3. VéZiaca podlozka N3. Nadoba mlynceka na

A4. Pomaly vystup korenie

A5. Kryt pomalého vystupu N4. Zakladfia mlynceka na

A6. Hlava korenie

A7. Vystup pre hak na hnetenie, N5. Nadoba sekacika
metlicku a Slahac N6. Zakladna sekacika

A8. Tlacidl dvihnutie hl

ad ,0 naz’ v m.J AW R Hiava mlynceka na maso*
A9. Regulator rychlosti F1. Telo mivnéek N
A10. Obrazovka displeja - €10 mlynceka na maso

A11. Tlacidlo jednotky F2, M'ec'l"‘ S"T“t'fak .
A12. Tlatidlo TARE F3. Cepele mlynceka na maso

A13. Zabudovana vaha Fa. Konff na .hrube’ mlet|'e
F5. Kotu¢ na jemné mletie

B: Zostava misy F6. Poistny kriZok
B1. Misa z nehrdzavejucej ocele F7. Piest
B2. Kryt proti striekaniu F8. Podavacia miska
C: Suprava na cesto G: Struhadlo na zeleninu*
C1. Hnetaci hak na cesto G1. Telo strihadla
c2. Slaha¢ G2. Piest
C3. Balénova metlicka G3. KuZel na krajanie
C4. Varedka G4. KuZel na hrubé strihanie @
G5. KuZel na jemné strihanie

D: Nadoba mixéra*
D1. Nadoba
D2. Veko
D3. Zatka veka mixéra

*V zavislosti od modelu



Varovanie: Pred prvym pouzitim spotrebica si pozorne precitajte
brozuru ,Bezpecnostné pokyny” a tento navod na pouZzitie.
DOLEZITE

Pre vacSiu bezpecnost pouZivatela je spotrebic vybaveny systémom
detekcie nadoby (B1). Spotrebic pracuje, len ak je nddoba v spravnej
polohe.

Spotrebi¢ sa spusti len vtedy, ak su klapka (A1) a hlava (A6) zatvorené a
misa (B1) je zaistena. Ak pocas prevadzky uvolnite klapku (A1) a/alebo
hlavu (A6) alebo odistite misu (B1), spotrebic¢ sa okamZite zastavi. Otocte
regulator naspat'do polohy 0 a potom zatvorte klapku a/alebo hlavu a/alebo
zaistite misu (B1). Pri spustani spotrebica postupujte ako zvycajne a zvolte
pozadovanu rychlost. V pripade vypadku pradu vratte regulator do polohy 0.

V polohe 0 je vas spotrebi¢ v pohotovostnom reZime so spotrebou energie
< 0.3W.

SPUSTENIE

* Pred prvym pouZitim umyte vSetko prisluSenstvo mydlovou vodou. Oplachnite
a osuste.

* Spotrebic postavte na rovny, €isty a suchy povrch. Skontrolujte, ¢i je regulator rychlosti
(A9) v polohe 0 a potom spotrebic zapojte do siete.

+ Na displeji sa zobrazi ,----" bez jednotiek, bliké 5 sekind a potom sa vypne.
Pred kaZdym pouZitim dajte misu (B1) do prislusnej polohy, aby sa spotrebi¢ mohol spustit.

* Pri spusteni si mdZete vybrat z niekolkych moZnosti (pozri obrazky A9):
- Impulzny rezim:
Toto nastavenie umoznuje kratke impulzy pri maximalnej rychlosti pre lepSiu
kontrolu nad procesom pripravy.
- NepretrZity rezim:
Vyberte poZadované nastavenie od 1 do 8, v zavislosti od receptu.
« Displej: Hned po spusteni motora sa spusti aj asovac.
« Ingrediencie mozno pocas pripravy dopiiat cez otvor veka (B2).
« Spotrebi¢ zastavite otocenim regulatora (A9) spat do polohy 0.

POHOTOVOSTNY REZIM

+V reZime vaZenia sa obrazovka vypne po 10 minutach necinnosti.
+ Po spusteni motora sa obrazovka vypne po 10 minutach necinnosti.
Ak chcete ukoncit pohotovostny rezim, otocte regulatorom rychlosti alebo stlacte

tlagidlo TARE (Tara) (A12).

1 - VAZENIE

Kuchynsky robot Bake Partner+ méa zabudovanu véhu. Ingrediencie méZete lahko
odvézit jednotlivo.

Pripomienky na spravne pouZzivanie:

* Pred vaZenim sa uistite, Ze spotrebic stabilne stoji na vSetkych Styroch nohach.

« Spotrebi¢ umiestnite na Cistd, suchu, rovnu a stabilnt pracovnu plochu.

« Pocas vaZenia alebo tarovania sa spotrebica nedotykajte ani nan netlacte.

« Skontrolujte, ¢i sa pocas vazenia alebo tarovania spotrebi¢a nedotykaju Ziadne
predmety ani sa nenachadzaju pod nim.

« Skontrolujte, ¢i napajaci kdbel nie je zachyteny alebo napnuty pod spotrebi¢om, ¢o
by mohlo ovplyvnit presnost vézenia alebo tarovania.

« Zabezpecte, aby pocas vazenia alebo tarovania ni¢ nespésobovalo vibracie zariadenia
Bake Partner+ (napr. indukéna varna doska).

« Uistite sa, Ze oto¢ny gombik (A9) je v polohe ,,0", aby ste mohli vazit.

PouZivanie funkcie vahy:

« V&S spotrebi¢ umoZiuje vazit na roznych miestach podla vasich potrieb: v nerezovej
mise (B1), na hlave pomocou véaZiacej podlozky (A3) alebo v mixéri* (D). Displej vahy
aktivujte stlacenim tlacidla TARE (Tara) (A12).*

ReZim TARE

Pocas prvého pouZitia funkcie TARE (Tara) sa senzory inicializuju, pred zacatim vazenia

pockajte, kym sa na displeji nezobrazi 0 g“.

« Nez stlacite tlacidlo TARE (Tara), skontrolujte, ¢i je zariadenie zastavené.

« Pocas tarovania sa na obrazovke zobrazi ,8888". Ked sa na obrazovke zobrazi ,0 g,
spotrebic je pripraveny na vaZenie.

ReZim vaZenia

«V pripade zapornych hodnét sa na displeji zobrazi aktualna hmotnost az do -999 g.
Ak zaporna hodnota presiahne -999 g, zobrazi sa ,----". @

+V pripade pretaZenia (hmotnost nad 5100 g) sa na obrazovke sa zobrazi symbol
,STOP”

Tlacidlo UNIT

Stla€anim tlacidla UNIT (Jednotka) (A11) v reZime vaZenia prepinate medzi jednotkami

.g"a,ml".

Pohotovostny rezim

Po 10 mindtach necinnosti v reZime vazenia sa obrazovka vypne.

Ak chcete ukoncit pohotovostny reZim, otocte reguldtorom rychlosti alebo stlacte
tlacidlo TARE.

2 - HAK NA CESTO (C1) a SLAHACIA METLICKA (C3)

Nikdy nepouZivajte balénovd metlu (C3) alebo mixér (C2) s jeho stierkou (C4) na miesenie

cesta.




V zavislosti od typu ingrediencii umoZiuje nerezova misa (B1) a jej veko (B2) pripravit’ _ A - *
az 850 g cesta na biely chlieb pomocou haku na cesto a az 10 bielkov pomocou $lahaca. 4 - NADOBA MIXERA (D)

i V zavislosti od typu ingrediencii umoZfiuje mixovacia nddoba (D) pripravit' az 1,25 |
2.1 - MONTAZ hustych zmesi a 1 | tekutych zmesi.
Postupujte podla obrazkov 2.1 az 2.5 4.1 - MONTAZ

2.2 - PREVADZKA, TIPY A DEMONTAZ

+ Zacnite otoCenim reguldtora rychlosti (A9) na pozadované nastavenie podla vdSho X< ™ L. I S .
receptu. 4.2 - POUZIVANIE, TIPY A DEMONTAZ (maximalna dlZka pouZivania: 3 min)

« Potas pripravy moZete pridavat ingrediencie cez otvor vo veku (B2). * Umiestnite misu (B1) do prisluSnej polohy a skontrolujte, ¢i je spravne zaistena.

. (2 . Zan' 4 a4 + Zacnite otocenim reguldtora rychlosti (A9) na pozadované nastavenie podla vasho
Spotrebic zastavite otocenim regulatora (A9) spat do polohy 0. receptu (medzi,7"a,8"alebo ,Impulzy”). Na dosiahnutie lepSich vysledkov mixovania

Postupujte podla obrazkov 8 a 4.1 az 4.4.

Tipy: pouzite nastavenie ,Impulzy”.
HAK NA CESTO (maximalna dizka pouZitia: 13 min) « Pocas pripravy mézete pridavat ingrediencie cez otvor vo veku (D2).
- Hak na cesto (C1) pouZivajte pri rychlostiach ,1" az ,2". M6Zete miesit'az 500 g Tipy:

muky (napr. na biely chlieb, viaczrnny chlieb, krehké pecivo, sladké pecivo atd.).
SLAHACIA METLICKA (maximalna dizka pouZitia: 10 min)
- Stahaciu metli¢ku (C3) pouZivajte pri rychlostiach ,1" az ,8".
s ey ke Ue0en SISO/ e o napia 6 koield20 mpuzon)
- Nikdy nepouzivajte &lahaciu metlitku (C3) na miesenie alebo mieZanie cesta. « Ak sa ingrediencie po¢as mixovania prilepia na steny nadoby, zastavte spotrebic,
pockajte, kym sa Uplne nezastavi, vyberte mixovaciu nadobu, stierkou posunte
ingrediencie smerom dole k ¢epeliam, potom vratte nddobu na miesto a pokracujte.

+ MéZete pripravovat’
- krémové polievky, omacky, kompoty, mliene a iné koktaily,
- riedke cesta (palacinky, Siky, bublaniny, kolace atd.).

Demontaz: Pockajte, kym sa spotrebi¢ Gplne zastavi, a demontujte ho v opatnom
poradi podla obrazkov 2.5 az 2.1.

9 v + Nepridavajte ingrediencie s teplotou vy$3ou ako 70 °C.
3 - SLAHAC (CZ) a STIERKA (C4) DenF‘)IontéJi: NZZ odstrénitepnédobgmixéra pockajte, kym sa spotrebic¢ Uplne
Na mieSanie lahkého cesta nikdy nepouZivajte Slahaciu metlicku (C3). nezastavi, a demontujte ho v opatnom poradi podla obrazkov 8 a 4.4 az 4.1.
Umosnis pripravi a2 1.8 kg lankeho Casta. el oeeie B vekom B2 5 HLAVA MLYNCEKA NA MASO (F)*
3.1 - MONTAZ 5.1 - MONTAZ
Postupujte podla obrazkov 3.1 a7 3.6 Postupujte podla obrazka 8 a potom obrazkov 5.1 az 5.4
@3.2 - PREVADZKA, TIPY A DEMONTAZ 5.2 - POUZIVANIE, TIPY A DEMONTAZ @
+ Zacnite otoCenim reguldtora rychlosti (A9) na poZadované nastavenie podla vaSho + Umiestnite misu (B1) do prislusnej polohy a skontrolujte, ¢i je spravne zaistena.
receptu.

« Spotrebi¢ spustite oto¢enim reguldtora rychlosti (A9) na hodnotu ,7".
« Pocas pripravy mdZete pridavat ingrediencie cez otvor vo veku (B2).

.P iestu (F7) vkladajt t kisky mésa do plniacej trubice. Nikd
* Spotrebi¢ zastavite otocenim regulatora (A9) spat do polohy 0. omocou piestu (F7) vkladajte postupne kusky masa do plniacej trubice. Nikdy

nepouZzivajte prsty ani kuchynské nacinie na zatlacenie surovin cez plniacu trubicu.

Demtl)nté?z': Polkajte, kym sa spotrebic Uplne zastavi, a demontujte ho v opatnom - Zvladne pomliet a# 3 kg masa. Maximalna dizka pouZivania: 10 mindt.
poradi podla obrazkov 3.4 az 3.1.
- Tipy:
Tipy: - V8etky potraviny ur¢ené na mletie si pripravte vopred (maso zbavte kostf,
SLAHAC (maximalna dizka pouzitia: 13 min) chrupaviek a &liach a nakrajajte ho na kusky s rozmermi priblizne 2 x 2 cm).
- Slahac (C2) so stierkou (C4) pouZivajte pri rychlostiach ,1" az ,8". - Méso musi byt Gplne rozmrazené.

- MoZete zmie3at az 1,8 kg lahkého cesta (napr. na kolac, susienky atd.).

- Nikdy Slahacom (C2) nemieste tazké cesto alebo cesto na cestoviny (napr. na
lasagne, rigatoni, bigoli).

Demontaz: Pockajte, kym sa spotrebi¢ Uplne zastavi, a demontujte ho v opatnom
poradi podla obrazka 8 a potom obrazkov 5.4 a7 5.1.



6 - KRAJAC ZELENINY (G)*

6.1 - MONTAZ
Postupujte podla obrazka 8 a potom obrazkov 6.1 aZ 6.3.
6.2 - POUZIVANIE, TIPY A DEMONTAZ
+ Umiestnite misu (B1) do prisluSnej polohy a skontrolujte, ¢i je spravne zaistena.
« Spotrebic¢ spustite oto¢enim regulatora rychlosti (A9) na hodnotu ,5" pre krajanie
alebo ,7" pre struhanie.

« Vkladajte potraviny do plniacej trubice a zatlacajte ich piestom (G2).
N§v;qtlééanie ingrediencii nikdy nepouZivajte prsty ani kuchynské
nacinie.
« Zvladne pripravit az 2 kg surovin. Maximalna dizka pouzivania: 10 minut.
+ KuZely méZete pouZit na tieto ucely:

- strihanie nahrubo (G4)/strdhanie najemno (G5): mrkva, zeler, zemiaky, syr atd.

- krdjanie nahrubo (G3): zemiaky, mrkva, uhorky, jablkd, ¢ervena repa atd.
Demontaz: Pockajte, kym sa spotrebi¢ Gplne zastavi, a demontujte ho v opatnom
poradi podla obrazka 8 a potom obrazkov 6.3 az 6.1.

7 - MINI SEKACIK (N1 + N2)*
7.1 - MONTAZ
Postupujte podla obrazkov 8 a 7.1 az 7.7.
7.2 - POUZIVANIE, TIPY A DEMONTAZ
« Umiestnite misu (B1) do prislusnej polohy a skontrolujte, ¢i je spravne zaistena.
* Pomocou mini sekacika mézete nasekat najemno:
- bylinky: max. 10 g/max. 10 s/rychlost’, 7"
- suSené ovocie/hovadzie (vykostené a bez Sliach): max. 100 g/max 10 s/rychlost’,8"
+ Tento mini sekacik nie je ur€eny na tvrdé produkty, ako je kava, ani na tekutiny.

Demontaz: Pockajte, kym sa spotrebi¢ Gplne zastavi, a demontujte ho v opatnom
poradi podla obrazka 8 a potom obrazkov 7.7 az 7.1.

8 - MLYNCEK NA KORENIE (N3 + N4)*
8.1 - MONTAZ
Postupuijte podla obrézkov 8 a 7.1 az 7.7.
8.2 - PREVADZKA, TIPY A DEMONTAZ
+ Umiestnite misu (B1) na jej miesto a uistite sa, Ze je spradvne uzamknuta.
+ S mlyn¢ekom na korenie mdzete jemne mliet:
Kavové zrna: 60 g / Pulz / 30 sek
- Koriander: 100 g / Pulz / 30 sek
« Tento mlyncek na korenie nie je uréeny na tekutiny.

Demontaz: Pockajte, kym sa zariadenie Gplne nezastavi, a pokralujte v opatnom
poradi ako pri montazi.
Diagramy: 8, od 7.3 do 7.1
9 - SEKACIK (N5 + N6)*
« Umiestnite misu (B1) do prislusnej polohy a skontrolujte, ¢i je spravne zaistena.
- Pomocou pulzného reZimu za niekolko sekind nasekate: suSené figy, suSené
marhule atd.
Maximalne mnoZstvo/¢as: 80 g/3 s/impulz

« Spotrebi¢ odpojte z elektrickej siete.

« Spotrebi¢ neponarajte (A) do vody ani nedavajte pod te€lcu vodu. Utrite ho suchou
alebo mierne vihkou handrickou.

* Po pouziti prisluSenstvo Uplne rozoberte a rychlo oplachnite.

So vSetkymi €epelami zaobchadzajte opatrne, s ostré a mézu sposobit poranenie

(pozri obrazok 8).

* Umyte, oplachnite a osuste prisluSenstvo: mozno ho umyvat v umyvacke riadu, s
vynimkou vaZziacej podlozky (A3), celej hlavy mlynceka na méaso (F), drziaka cepeli mini
sekacika (N2) a mlync¢eka na korenie (N4).

€O MATE ROBIT, AK VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE?

- Pozrite si Cast',Dolezité"
-V pripade zobrazenia spravy ,Err":
Odstrante prisady, ak ste predtym dostali spravu ,Stop” (kvéli pretaZzeniu nad 5 kg),
a znova stlacte tlacidlo tare.
Znovu spustite funkciu tare a uistite sa, Ze vas produkt je stabilny na pracovnej
ploche.
Stale nefunguje? Obratte sa na schvalené servisné stredisko (zoznam néjdete
v servisnej knizke).

ZAKLADNE RECEPTY

Biele chlebové cesto

Ingrediencie: 500 g muky, 320 g vody, 20 g cerstvého droZzdia, 10 g soli

V samostatnej nddobe si pocas 5 minut vo vode rozpustime droZdie. Do misy nasypeme
muku a sol, nasadime hak na cesto a veko a spustime spotrebic na rychlosti 1. Postupne

pocas 2 minut priddvame vodu s drozdim. Prepneme na rychlost'2 a mieSame 8 minut.
Cesto nechame 45 minut kysnut pri teplote 30 °C. Vytvarujeme bochnik a nechame



ho kysnut dalSich 90 minut pri rovnakej teplote. RUru predhrejeme na 230 °C. Povrch
bochnika potrieme vodou a noZom narezeme. PeCieme 25 minut na 230 °C.

Cesto na kolac

Ingrediencie: 150 g muky, 5 g prasku do peciva, 150 g makkého masla, 150 g cukru,
3vajcia

Vyberte maslo z chladni¢ky 1 hodinu pred pripravou alebo ho zmak¢ite v mikrovinnej
rure pocas 15 sekdnd bez jeho roztopenia. Predhrejte rdru na 180 °C. Dajte muku,
prasok do peciva, zmaknuté maslo, cukor a vajcia do misy, potom nasadte stierku,
metlu a veko. Spustite spotrebic na rychlosti 1 po dobu 30 sektnd, potom na rychlosti
8 po dobu 2 minut alebo kym nezmiznd kasky masla. Vymastite a vyloZzte formu na
pecenie. Nalejte zmes do formy a pecte pri 180 °C pocas 55 minut. Nechajte vychladnut
10 minut pred vybratim z formy.

Majonéza

Ingrediencie: 2 7itky, 20 g hortice, 1 3tipka soli, 1 étipka bieleho korenia, 200 ml oleja
Do misky vioZime vajetné Zitky, horéicu a sol, nasadime metlicku na $fahanie a veko
a spotrebi¢ zapneme na rychlosti 7. Cez otvor veka pocas 2 minut postupne dolievame

olej a potom na 10 sekdind mieSame na rychlosti 8. Misu vyberieme, stierkou utrieme
steny a potom majonézu uhladime 3 alebo 4 otoceniami stierky.

Palacinkové cesto
Ingrediencie: 300 g muky T45, 3 vajcia, 30 g cukru, 30 ml oleja, 600 ml mlieka

Do misy pridame muku, vajcia, cukor, olej a 200 ml mlieka, nasadime 3lahac a veko,
potom spustime spotrebic¢ na rychlosti 1 na 5 sekind, na rychlosti 3 na 5 sekdnd, na
rychlosti 5 na 30 sekdind a nakoniec na rychlosti 6 na 1 minutu. Stierkou o€istime boky

% misy a robot znova zapneme na rychlosti 4. ZvySnych 400 ml mlieka postupne pocas
2 minuat priddvame cez otvor veka. Vyberieme misu zo zariadenia a cesto prelejeme
cez jemné sito. Pred pripravou palaciniek nechdme cesto 1 hodinu odpocivat. Mierne
naolejujeme panvicu, zohrejeme ju a nalejeme naberacku cesta. Pe¢ieme 1 mindtu
z jednej strany a potom 30 sekdnd z druhej strany.

Smoothie
Ingrediencie: 200 g anandasu, 200 g banénu, 200 g manga, 200 g pomarancovej Stavy

Do misky mixéra priddme nakrdjané ingrediencie v uvedenom poradi. Zaistime veko
nadoby a mixér nasadime na spotrebi¢. Nechdme ho 1 minitu beZat na rychlosti 8.



A: Motor Unitesi N: Aksesuarlar*

A1. Hizl gikis kapagi N1. Mini dograyici haznesi

A2. Hizh gikis N2. Mini dograyici tabani

A3. Tarti mati N3. Baharat degirmeni haznesi
A4. Yavas cikis N4. Baharat dedirmeni tabani
A5. Yavas cikis kapagi N5. Ogutiict haznesi

A6. Baslik N6. Oglitiici tabani

A7.Yodurma makinesi, ¢irpici
ve mikser cikisi

A8. Baslik kaldirma digmesi

A9. Hiz kontrol digmesi

A10. Ekran

A11. Unite digmesi

A12. Dara dugmesi

A13. Dahili 6lgek

F: Kiyma Bashgr*
F1. Mini gévde
F2. Sonsuz vida
F3. Kiyma bicagi
F4. Yogun kiyma plakasi
F5. ince kiyma plakasi
F6. Kilitleme halkasi
F7. Itici
B: Hazne Montaji F8. Besleme tepsisi
B1. Paslanmaz celik hazne

. ili ici*
B2. Sicrama korumasi G: Sebze Dilimleyici

G1. Dilimleme govdesi

C: Hamur Seti G2. tici
C1. Hamur kancasi G3. Dilimleme konisi
C2. Tel Cirpici G4. Kalin rendeleme konisi
C3. Balon cirpici G5. ince rendeleme konisi
C4. Spatula

D: Blender haznesi*
D1. Hazne
D2. Kapak
D3. Blender kapagi bashgi

*Modele bagh olarak



"

Uyari: Cihazinizi ilk defa kullanmadan 6nce “GUvenlik Talimatlari
kitapcigini ve bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun.

ONEMLI
Kullanici giivenligini artirmak icin cihazda hazne algilama sistemi (B1)
bulunur. Cihazin ¢calismasiicin hazne dogru sekilde konumlandirilmalidir.

Cihaz yalnizca kapak (A1) ve bashk (A6) kapali ve hazne (B1) kilitliyse
calismaya baslar. Calisma sirasinda kapagi (A1) ve/veya bashgi (A6) acarsaniz
ya da haznenin (B1) kilidini agarsaniz cihaz hemen durur. Kontrol digmesini
0 konumuna geri getirin, ardindan kapagi ve/veya bashgi kapatin ve/veya
hazneyi (B1) kilitleyin. Istediginiz hizi secerek cihazi calistirmak icin her
zamanki gibi ilerleyin. Elektrik kesintisi durumunda kontrol digmesini “0”
konumuna geri getirin.

“0" konumunda, cihaziniz < 0.3W.W gu¢ tuketimiyle bekleme modundadir.

+ flk kullanimdan énce tiim aksesuarlari sabun ve su ile yikayin. Durulayin ve kurutun.

« Cihazinizi sabit, temiz ve kuru bir ylzeye yerlestirin. Hiz kontrol digmesinin (A9) “0”
konumunda oldugundan emin olun, ardindan cihazinizi prize takin.

+ Ekranda birimsiz “----" goériindr, 5 saniye yanip séner, ardindan kapanir.
Herhangi bir kullanimdan 6nce, cihazin ¢alismasina izin vermek icin hazneyi (B1) yerine
yerlestirin.
+ Baslamak icin birkac seceneginiz vardir (Sema A9'e bakin):
- Pulse (Darbeli Calisma) modu:

Bu ayar, malzemelerinizi daha iyi kontrol edebilmeniz i¢cin maksimum hizda kisa
patlamalar yapmaniza olanak tanir.

- Siirekli calisma modu:
Tarifinize baglh olarak “1 ile 8" arasinda istediginiz ayari segin.
« Ekran: Motor ¢alismaya baslar baslamaz zamanlayici da calismaya baslar.
* Malzemeler hazirlik sirasinda kapak agzindan (B2) eklenebilir.
« Cihazi durdurmak icin kontrol digmesini (A9) tekrar “0” konumuna getirin.

BEKLEME MODU

* Tartma modunda, 10 dakika boyunca herhangi bir islem yapiimadiginda ekran
kapanir.

» Motor ¢alistiktan sonra, 10 dakika boyunca herhangi bir islem yapilmadiginda ekran
kapanir.

Bekleme modundan g¢ikmak igin hiz digmesini gevirin veya TARE (Dara) digmesine

(A12) basin.

1-TARTMA

Bake Partner+ cihazinda dahili bir tarti bulunur. Malzemelerinizi tek tek kolayca
tartabilirsiniz.

Dogru kullanim i¢in hatirlatma:

« Tartmadan 6nce cihazin dért ayadi Uzerinde sabit durdugundan emin olun.

« Cihazi temiz, kuru, diiz ve sabit bir calisma yuzeyine yerlestirin.

« Tartma veya dara alma sirasinda cihaza dokunmayin ya da cihaza basmayin.

« Tartma veya dara alma sirasinda cihazin altina hi¢bir nesnenin temas etmediginden
emin olun.

* GUg kablosunun cihazin altinda sikismadigindan veya gergin olmadigindan emin olun;
bu durum tartma ya da dara alma dogrulugunu etkileyebilir.

« Dara alma veya tartma sirasinda, Bake Partner+ cihazinin titremesine neden olan
herhangi bir seyin (¢r. indiksiyonlu ocak) olmadigindan emin olun.

« Tartim yapabilmek icin digmenin (A9) “0” konumunda oldugundan emin olun.

Tartma islevini kullanma:

« Cihazinizihtiyaclariniza gore farkli alanlarda tartim yapmaniza olanak tanir: paslanmaz
celik haznede (B1), tarti matini (A3) kullanarak bas kisminda veya blenderinizda* (D).
Tartma ekranini etkinlestirmek icin TARE (Dara) digmesine (A12) basin.*

TARE (Dara) Modu

TARE (Dara) fonksiyonunun ilk kullaniminda sensérler baslatilir; tartima baslamadan
once ekranda “0 g” goriinene kadar bekleyin.

* TARE (Dara) digmesine basmadan énce makinenin durduruldugundan emin olun.

« TARE (Dara) sirasinda ekran “8888" kayar sekilde gosterilir. Ekranda “0 g”
gosterildiginde, cihaziniz tartim yapmaya hazirdir.

Tartma Modu

* Negatif dederler durumunda, ekran gercek agirligi -999 g'a kadar gosterir. Negatif
deger -999 g'l asarsa “---" goéruntulenir.

« Asiri yuk durumunda (agirlik 5100 g'in Uzerinde olursa), ekranda “STOP” (Dur) ifadesi
goruntulenir.

UNIT (Birim) digmesi
Tartim modunda, “g” ve “ml” birimleri arasinda gecis yapmak icin UNIT (Birim)
digmesine (A11) basin.

Bekleme Modu

Tartim modundayken 10 dakika boyunca herhangi bir islem yapiimadiginda ekran
kapanir.

Bekleme modundan ¢ikmak icin hiz kontrol digmesini ¢evirin veya TARE (Dara)
digmesine basin.



2 - HAMUR KANCASI (c1) ve BALON CIRPICI (C3) - 1,8 kg'a kadar hafif hamur (pandispanya, biskuvi vb.) karistirabilirsiniz.

Asla balon cirpiciyi (C3) veya karistiriciyr (C2) spatulasi (C4) ile hamur yodurmak icin - IiEIagtIcl;%liCIg; (gﬁ)visga %Q%Lﬁpngf?qﬁ,rfg;gﬁﬁ;a.ﬁe makarna hamurlarini (lazanya,
kullanmayin. 9 + big -)yog ¢ yin.

Malzeme cesidine bagli olarak paslanmaz celik hazne (B1) ve kapagi (B2), hamur kancasi 4 - BLENDER HAZNESI (D)*

Iklle 85|0 ga kadarl beylfz ekmek hamuru, cirpma teli ile 10 adete kadar yumurta beyazi Malzeme tiirtine bagl olarak, blender haznesi (D) 1,25 litreye kadar yogun karisimlar
azirlamaniza olanak tanir. ve 1 litreye kadar sivi karisimlar hazirlamaniza olanak tanir

2.1 ila 2.5 numarali semalan takip edin 8 numarali sema ile 4.1 ila 4.4 numarali semalari takip edin.

2.2 - CALISTIRMA, iPUCLARI VE SOKME 4.2 - CALISTIRMA, iPUCLARI VE SOKME (maksimum kullanim siresi: 3

+ Hiz kontrol diigmesini (A9) tarife gore istediginiz ayara gevirerek baslayin. dakika)

« Hazirlik sirasinda kapak agzindan (B2) malzeme ekleyebilirsiniz. * Hazneyi (B1) yerine yerlestirin ve dizgln bir sekilde kilitlendiginden emin olun.

"

* Tarifinize gore hiz kontrol digmesini (A9) istediginiz ayara [“7" - “8" veya “Pulse

. h k k | L~ A k , Hk ".
Cihazi durdurmak icin kontrol dgmesini (A9) tekrar “0” konumuna getirin (Darbeli Calisma)] getirerek baslayin. Daha iyi karistirma sonuglariigin “Pulse” (Darbeli

ipuglarl: Calisma) ayarini kullanin.
HAMUR KANCASI (maksimum kullanim siresi: 13 dakika) * Hazirlik sirasinda kapak agzindan (D2) malzeme ekleyebilirsiniz.
- Hamur kancasini (C1) “1”ile “2" arasinda bir hizda kullanin. 500 g'a kadar ipuglari:

un (6r. beyaz ekmek, cok tahilli ekmek, tuzlu tart hamuru, tatl hamuru vb.)
yogurabilirsiniz.

BALON CIRPICI (maksimum kullanim siresi: 10 dakika)

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

- Sunlari hazirlayabilirsiniz: Mayonez, aioli, soslar, yumurta aki (8. hizda 1 ila 10

+ Sunlari hazirlayabilirsiniz:
- Plrizsuz kivamli gorbalar, komposto, milkshake, kokteyller
- Hafif hamurlar (krepler, donut, klafuti, far vb.)

* Buz kirabilirsiniz (maksimum 6 ktip/20 darbe).

yumurta aki), krem santi (500 ml'ye kadar) vb. « Karistirma sirasinda, malzemeler haznenin kenarlarina yapisirsa cihazi durdurun,

- Balon cirpiciyr (C3) asla hamur yogurmak veya karistirmak icin kullanmayin. tamamen durana kadar bekleyin, blender haznesini ¢ikarin, bir spatula kullanarak
Sokme: Cihaz tamamen durana kadar bekleyin. S6kme islemi i¢in 2.5 ila 2.1 numarali malzemeleri bigaklara dogru itin, ardindan kabi yeniden konumlandirin ve isleme
semalarda verilen adimlari tersten uygulayin. devam edin.
3-TEL CIRPICI (CZ) ve SPATULA (c4) + 70°C'den daha sicak malzemeler eklemeyin.

, . Sokme: Blender haznesini ¢cikarmadan énce cihazin tamamen durmasini bekleyin.
Haﬁfhamt{rlqu karistirmak icin asla balon cirpiciyr (C3) kullanmayin. Ardindan s6kme islemiicin 8 ve 4.4 ile 4.1 numarali semalarda verilen adimlari tersten
Malzeme tiiriine bagli olarak paslanmaz gelik hazne (B1) ve kapagi (B2) ile 1,8 kg'a kadar uygulayin.
hafif hamur hazirlamaniza olanak saglar. o

1)3.1- MNTA 5 - KIYMA BASLIGI (F)*
3.1 ila 3.6 numarali semalari takip edin. 5.1 - MONTA)
3.2 - GALISTIRMA, iPUGLARI VE SOKME 8 numarali semayi, ardindan 5.1 ila 5.4 numaral semalari takip edin.
* Hiz kontrol digmesini (A9) tarife gore istediginiz ayara cevirerek baslayin. 5.2 - CALISTIRMA, iPUCLARI VE SOKME
* Hazirlik sirasinda kapak agzindan (B2) malzeme ekleyebilirsiniz. + Hazneyi (B1) yerine yerlestirin ve diizgiin sekilde kilitlendiginden emin olun.
+ Cihazi durdurmak icin kontrol diigmesini (A9) tekrar “0” konumuna getirin. + Hiz kontrol diigmesini (A9) “7” konumuna getirerek cihazi calistirin.
Sgkrlne:toh?z taman’llen dulqurwalkag:iarbekleyln. 3.41la3.1 numarali semalarda verilen « Eti, iticiyi (F7) kullanarak parca parca besleme kanalina yerlestirin. Malzemeleri
adimiari tersten uygulayarak fierieyin. besleme kanalindan itmek icin hicbir zaman parmaklarinizi veya mutfak gereglerinizi
ipuglar:: kullanmayin.
TEL CIRPICI (maksimum kullanim suresi: 13 dakika) - 3 kg'a kadar et kiyabilirsiniz. Maksimum kullanim suresi: 10 dakika

- Tel ¢irpiciyr (C2) spatulasiyla (C4) birlikte “1” ile “8" arasinda bir hizda kullanin.



D)

ipuglar::
- Kiyilacak tim yiyecekleri énceden hazirlayin (et icin kemikleri, kikirdaklari ve
sinirleri ¢ikarin ve yaklasik 2x2 cm'lik parcalar halinde dograyin).

- Etin tamamen ¢6zuldigiunden emin olun.

Sokme: Cihaz tamamen durana kadar bekleyin. Ardindan sékme iglemi igin 8 ve 5.4
ila 5.1 numaral semalarda verilen adimlari tersten uygulayin.

6 - SEBZE DILIMLEYICI (G)*

6.1 - MONTA)

8 numaral semayi, ardindan 6.1 ila 6.3 numarali semalari takip edin.

6.2 - CALISTIRMA, iPUGLARI VE SOKME

* Hazneyi (B1) yerine yerlestirin ve diizgin sekilde kilitlendiginden emin olun.

+ Cihazi, hiz kontrol digmesini (A9) dilimleme icin “5” ve rendeleme icin “7" ayarina
getirerek calistirin.

* Yiyecegi besleme kanalina yerlestirin ve iticiyi (G2) kullanarak yénlendirin.
Malzemeleri asla parmaklarinizla veya mutfak aletleriyle itmeyin.
+ 2 kg'a kadar yiyecek hazirlayabilirsiniz. Maksimum kullanim stiresi: 10 dakika
* Hazirlamak icin konileri kullanabilirsiniz:
- Kalin rendeleme (G4) / ince rendeleme (G5): havug, kereviz, patates, peynir vb.
- Kalin dilimleme (G3):patates, havug, salatalik, elma, pancar vb.

Sokme: Cihaz tamamen durana kadar bekleyin. Ardindan sékme iglemi icin 8 ve 6.3
ila 6.1 numarali semalarda verilen adimlari tersten uygulayin.

7 - MINI DOGRAYICI (N1 + N2)*
7.1 - MONTA)
8ve 7.1ila 7.7 numaral semalari takip edin.
7.2 - GALISTIRMA, IPUGLARI VE SOKME
* Hazneyi (B1) yerine yerlestirin ve diizgiin sekilde kilitlendiginden emin olun.
» Mini dograyici ile su yiyecekleri incecik dograyabilirsiniz:
- Otlar: maks. 10 g / maks. 10 sn / Hiz “7"

- Kurutulmus meyveler / Sigir eti (bagirsaklari alinmis ve kemiksiz): maks. 100 g /
maks. 10 sn / Hiz “8"

* Bu mini dograyici, kahve gibi sert trtinler veya sivilar icin tasarlanmamistir.

S6kme: Cihaz tamamen durana kadar bekleyin. Ardindan sékme islemiigin 8, 7.7 ila
7.1 numarali semalarda verilen adimlari tersten uygulayin.

8 - BAHARAT DEGIRMENI (N3 + N4)*
8.1 - MONTA)
8ve 7.1ila 7.7 numarali semalari takip edin.

8.2 - KULLANIM, IPUCLARI VE SOKME
+ Kaseyi (B1) yerine yerlestirin ve diizgln sekilde kilitlendiginden emin olun.
» Baharat 6gutticl ile ince 6gutebilirsiniz:
- Kahve cekirdekleri: 60 g / Nabiz / 30 sn
- Kisnis: 100 g / Nabiz /30 sn
« Bu baharat 6gutuca sivilar icin tasarlanmamistir.
Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve montajin ters sirasini izleyin.
Diyagramlar: 8, 7.3 - 7.1

9 - OGUTUCU (N5 + N6)*
« Hazneyi (B1) yerine yerlestirin ve dlizgiin bir sekilde kilitlendiginden emin olun.
- Pulse (Darbeli Calisma) modunu kullanarak birkag saniyede kuru incir, kuru kayisi
vb. dograyabilirsiniz.
Maks. miktar/sure: 80 g / 3 sn / Pulse (Darbeli Calisma) modu

TEMIiZLEME

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

« Kullandiktan sonra aksesuarlari tamamen sékup hizlica durulayin.

Tum bigaklari dikkatli kullanin, keskin olduklarindan yaralanmaya neden olabilir
(sema 8'e bakin).

* Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurutun: Tarti mati (A3), kiyma basliginin tamami
(F), mini dograyici bigak tutucusu (N2) ve baharat dedirmeni (N4) harig olmak tzere
tim aksesuarlar bulasik makinesinde yikanabilir.

CIHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMALISINIZ?

- “Onemli” bélimine bakin.

- “Err” mesaji gérintilenirse: @
Daha 6nce “Stop” mesaiji aldiysaniz (5 kg'dan fazla asiri yuk nedeniyle) malzemeleri
cikarin ve tare digmesine tekrar basin.

Uriiniintiziin calisma ylizeyinde sabit oldugundan emin olarak tare islemini yeniden
baslatin.

Hala calismiyor mu? Yetkili bir servis merkezine basvurun (servis kitapgigindaki listeye
bakin).



TEMEL TARIFLER

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

Mayayi 5 dakika boyunca ayri bir kapta su icinde ¢6ztindirin. Unu ve tuzu hazneye
ekleyin, hamur kancasini ve kapagi takin ve cihazi 1. hizda calistirin. Suyu ve mayayi 2
dakika boyunca yavasca ekleyin. Hiz ayarini 2'ye getirin ve 8 dakika boyunca karistirin.
30°C'de 45 dakika boyunca hamuru kabarmaya birakin. Ekmege sekil verin ve 30°C'de
90 dakika bekletin. Firininizi 6nceden 230°C'ye isitin. Ekmegin ytizeyine fircayla su striin
ve bir bicakla kesikler atin. 25 dakika boyunca 230°C'de pisirin.

Tath Kek Hamuru

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

Tereyadini buzdolabindan hazirlamadan 1 saat énce ¢ikarin veya mikrodalgada 15
saniye yumusatin, ancak eritmeyin. Firin1 180°C'ye isitin. Unu, kabartma tozunu,
yumusatiimis tereyagini, sekeri ve yumurtalari kaseye koyun, ardindan spatulayi,
cirpictyr ve kapagi takin. Cihazi 1. hizda 30 saniye, ardindan 8. hizda 2 dakika ¢alistirin
veya tereyadi topaklari tamamen ¢oziilene kadar karistirin. Bir kek kalibini yaglayin ve
kaplayin. Karisimi kaliba dokin ve 180°C'de 55 dakika pisirin. Kaliptan ¢ikarmadan énce
10 dakika sogumaya birakin.

Mayonez
Malzemeler: 2 yumurta sarisi, 20 g hardal, 1 tutam tuz, 1 tutam beyaz biber, 200 mlyagd

Yumurta sarilarini, hardal ve tuzu hazneye koyun, cirpiclyr ve kapagi takin, cihazi 7.
hizda galistirin. Kapak agzindan yagi azar azar 2 dakika boyunca ekleyin, ardindan 10
saniye boyunca 8. hizda karistirin. Hazneyi ¢ikarin, kenarlarini bir spatula yardimiyla
silin, ardindan spatulayi 3-4 tur ¢evirerek mayonezi plrtzsuzlestirin.

Krep Hamuru
Malzemeler: 300 g T45 un, 3 yumurta, 30 g seker, 30 ml sivi yag, 600 ml sit

uUn, yumurta, seker, sivi yag ve 200 ml sttt hazneye ekleyin, cirpiclyr ve kapagi takin,
ardindan cihazi 5 saniye boyunca 1. hizda, 5 saniye boyunca 3. hizda, 30 saniye boyunca
5. hizda ve son olarak 1 dakika boyunca 6. hizda calistirin. Haznenin kenarlarini bir
spatulaile siyirin ve cihazi 4. hizda yeniden baslatin. Kalan 400 ml siitl kapak agzindan
2 dakika boyunca yavas yavas ekleyin. Hazneyi cihazdan c¢ikarin ve karisimi ince bir
slizgecten gegirerek dokin. Krepleri yapmadan énce hamuru 1 saat dinlendirin. Tavayi
hafifce yaglayin, orta ateste isitin ve bir kepce hamuru tavaya dokun. Bir tarafini
1 dakika, diger tarafini 30 saniye pisirin.

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

Dogranmis malzemeleri blender haznesine belirtilen sirayla ekleyin. Haznenin kapagini
kilitleyin ve blender’i cihazin Gzerine yerlestirin. Cihazi 1 dakika boyunca 8. hizda
calistirin.



A: MoTopHW1Ii 610K

A1. Kpuniuka
BNCOKOLLBU/AKICHOrO
npueoAa

A2. BNCOKOLLBUAKICHN NPUBOZ,

A3. Haknagka Ai1a 3BaXyBaHHs

A4. H/3bKOLWBUAKICHWI
npuBo4

AS. Kpuiuika
HU3bKOLUBUAKICHOTO
npueoAa

A6. lonoska

A7. Buxig ana Tictomica,
BiHYMKa Ta Mikcepa

A8. KHonka nigHiMaHHA
roNoBKN

A9. Perynatop LWBUAKOCTI

A10. ExpaH

A11. KHONKWY OAVNHULB

BUMIPHOBaHHSA

A12. KHonka TapyBaHHs

A13. BéyaoBaHi Baru

By3on vatui
B1. Yawua 3 HepxaBitouoi cTani
B2. 3axucT Big 6pur30ok

KomnnekT ans npurotyBaHHs
TicTa

C1.Tak gnsa Ticta

C2. MNnacknii BiHUMK ANs TicTa
C3. BiHunk

C4. JlonaTka

D:

N:

Yawa 6neHgepa*

D1. Yawa

D2. KpuLuka

D3. Mpob6ka yaLli bneHaepa
Akcecyapu®

N1. Yawa miHinogpibHoBaya
N2. OcHoBa MiHinogpibHIoBaYa
N3. Yawa ManHKa ansa cnedwin
N4. OcHoBa M/IMHKa ANs ciewiv
N5. Yawa nogpibHtoBava

N6. OcHoBa noapibHtoBaYa

Fonoska M'sicopybkmn™

F1. Kopnyc m'sicopy6kum

F2. LLIHek

F3. Hix m'acopy6kn

F4. PewiiTka 3 BenVKuMu
oTBOpamu

F5. PewwiTka 3 MmaneHbknmun
oTBOpamu

F6. CTonopHe kinbLe

F7. LUTtoBxau

F8. JloTOK ANna nofaBaHHSA

OBouyepi3zka*

G1. Kopryc oBo4yepisku

G2. LLItoBxau

G3. KoHyC Anst Hapi3aHHs

G4. KoHyc i3 BeNKNMIN
oTBOpamu

G5. KoHyc i3 ManeHbknmu
oTBOpPamMu

* 3anexHo Big mogeni

Monepep>keHHA. lNepea MepwnM BUKOPUCTAHHAM YBaXHO
npo4nTarite 6poLLYpY 3 IHCTPYKLIAMUN 3 TEXHIKM 6e3nekun Ta uew
NocibHMK KoprCcTyBaya.

BAXXJ/IBA IHOOPMALIA

3aana 6esneku KopucTyBada npuniaj OCHalWEHWUA CNCTEMOIO
BUABNeHHA 4Yauwi (B1). LWo6 npunap npaytoBas, BOHa Ma€E 6yTm
po3Mill,eHa HaNIe>XXHMM YNHOM.

Mpunag 3anycTuTbCA AMLLe 3@ YMOBU, WO Kpuwka (A1) 1 ronoeka (A6)
3akpwuTi, a yawa (B1) 3abnokosaHa. AKLL0 Nij Yac poboTU BiAKPUTN KPULLIKY
(A1) um ronoeky (A6) abo posbnokyBaTu vawy (B1), npunag HerariHO
3YNUHNTLCA. [TOBEPHITL peryasaTop y NofioxkeHHs «0», a NoTiM 3akpuinTe
KPULLKY Y1 ronoBkKy abo 3abnokynTe yawy (B1). 3anycTiTe npunag, fK
3a3BMYaii, 06paBLUN NOTPIOHY LUBMAKICTb. Y pasi BUMKHEHHS enekTpoeHeprii
NMOBEPHITb PErynaTop y nosioxeHHs «0».

AKLLO BUBPaHO NonoxeHHs «0», npunag nepebyBaE B peXnMi 04ikyBaHHS
i cnoxueae < 0.3BT.

MOYATOK POBOTU

*Mepes nmepwuM BUKOPUCTAHHSAM BUMWITE BCi akcecyapu BOAOK 3 MUIOM.
MpononoLwiTe i BUCYLWIiTb.

* YCTaHOBITb NpUAaj Ha Nnacky, YNCTy i Cyxy NOBEPXHIO. YNEBHITLCS, WO perynsatop
WwBKaKocTi (A9) nepebyBae B NONOXEHHI «0», i NigegHaiTe Npunag Ao Mepexi
XKBNEHHA.

* Ha ekpaHi Bigobpaxa€eTbcs «----» 6€3 0AMHULb BUMIpY, NOTiM Ancnnen 6anmae
5 cekyHJ, Nicas Yoro BUMUKAETLCA.

[eped 6yOdb-KUM BUKOPUCMAHHAM ycmaHoeimes Yawy (B1) Ha micye, wo6 npunad miz
Y8IMKHYymucs.

« Mpwrnag Mae Kinbka pexunmis poboTtu (AnB. cxemun A9)

- IMNyNbCHUIA pexxum

Lle HanalwTyBaHHS MpuU3HayeHe A8 KOPOTKUX YBIMKHEHb NPV MakCVMabHil
LUBUAKOCTi 33415 MaKCUManbHOro KOHTPOJTHO HaZ CyMiLULLto.

- Pe>xkmum 6e3nepepBHOi po60oTn
O6epiTb NOTPibHe HanalwTyBaHHSA Big «1» A0 «8» 3aneXHO Bij peuenTa.
* Ancnneia MNicns 3anycky ABUryHa oApasy BMUKAETbCS Talimep.
« Mig yac NpUroTyBaHHSA MOXHa A0AaBaTW iHIPeAieEHTN KPi3b OTBIp y KpuLLi (B2).
* LLlo6 3ynuHUTY Npunag, NoBepHiTb perynsitop (A9) y nonoxeHHs «0».
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PEXXUM OYIKYBAHHA

* Y pexuMi 3BaxyBaHHsA eKpaH BUMUKAETLCA 3a 10 XBUIVHU HEAKTUBHOCTI.
* Micnsa 3ynuHeHHs po6oTu ABUryHa ekpaH BUMUKAETHCA 3a 10 XBUANH HEAKTUBHOCTI.

LLlo6 BUATN 3 peXnMy O4YiKyBaHHS, MOBEPHITb Perynatop abo HaTUCHITb KHOMKY
TapyBaHHs (A12).

1 - 3BAXYBAHHA

Bake Partner+ ocHalleHO B6YAOBaHVMU Baramu. IHrpejieHTN MOXHa 3py4HO
3BaXyBaTV OKpeMmo.

HaragyBaHHS LLLOA0 Ha1€)XHOr0 BUKOPUCTaHHSA

* Mepea 3BaXKyBaHHSAM YNEBHITbCS, LLLO NPWUIAZ CTOITb Ha YOTUPbOX HIDKKAaX i CTINKWIA.
* YCTaHOBITb NPWAaj Ha YnCTy, CyXy, PiBHY I CTiliky pobo4y NoBepxHIo.

* He TopkaiiTecst npunagy nij Yac 3BaxxyBaHHs Uu TapyBaHHS.

* YNeBHITbCS, WO Nij Yac 3BaXyBaHHS Y/ TapyBaHHS HilLO He TOPKAETLCS Npunagy i
nij HAM HiYoro Hemae.

* YNEeBHITbCSA, WO WHYP XMNBAEHHS He 3aTUCHYTWIA Nif NPUaA0M | He HaTArHYTUiA,
OCKINbKU Lie MOXE BM/IMHYTW Ha TOYHICTb 3BaXKyBaHHS Yl TapyBaHHs.

* Mig 4ac 3BaxyBaHHSA Y1 TapyBaHHS HiLLLO He Ma€E CNpUYMHATY BibpaLiito Bake Partner+
(iHAyKUiiHa NAnTa TOLLO).

* MepekoHalTecs, Wo nepemMumkay (A9) BCTaHOBEHWN Y NOMOXEHHS «0», W06 MaTn
3MOry 3BaXxyBaTu.

BukopuctaHHA yHKLii 3Ba)KyBaHHSA

* Lleli npunag Aae 3Mory BUKOHYBaTV 3BaXyBaHHS B Pi3HVX 30HaX 3a/1€XHO Bij BaLLIMX
notpe6: y yalli 3 Hepxagitoyoi ctani (B1), Ha ronoBsLii 3 BUKOPUCTaHHAM HaKNaAKu Ans
3BaxKyBaHHs (A3) Ta B 61eHgepi* (D). LLLo6 yBIMKHYTN eKpaH 3BaXyBaHHS, HaTUCHITb
KHOMKY TapyBaHHSA (A12)*.

Pe>xum TapyBaHHSs

Mia 4ac nepLuoro BUKOPUCTAHHA GyHKLiT TapyBaHHA AaTUMKM iHIiLiani3yoTbCs, TOMY
noTpibHO 3a4vekaTy, AOKM Ha Ancnnei He Bif06pa3nTbea «0g», MepLl HixX NoYnHaTh
3BaXKyBaHHs.

. I'Iepep, HaTVNCKaHHAM KHOMKW TapyBaHHA BMeBHITbCS, WO MaLUMHA 3ynnHeHa.

* MNig vac TapyBaHHs Ha ekpaHi BilobpaxaeTbcst «8888». Konv Ha ekpaHi Bio6pasnTbes
«0g», Npunaz rotoBuii A0 3BaXyBaHHS.

Pe>knm 3Ba)kyBaHHs

* SIKLL0 3HAYeHHS BiI'EMHI, Ha Ancnnei BigobpaxaeTbcst pakTUUHa Bara Ao -999 r. kLo
Bif/eMHe 3HaYeHHS nepeBuLLye -999 r, BiJ0OPaXKaETLCA «----».

* Y pasi nepeBaHTaxeHHs (Bara noHaz 5100 r) Ha ekpaHi BigobpaxaeTbca «STOP»
(3YMUHKA).
KHonka oAHMLbL BUMiplOBaHHSA

Y pexumi 3BaxyBaHHsS HaTMUCKalTe KHOMKY OAWHULbL BUMiptoBaHHA (A11) ana
nepemMuKaHHsa Mix rpamamu i mininitpamu.

Pe>Xnm ouikyBaHHSA
Micna 10 XBUAVH HEaKTUBHOCTI B peXMMi 3BaXyBaHHSA eKpaH BUMUKAETbCA.

LLlo6 BUATK 3 pexrMy o4ikyBaHHS, MOBEPHITbL pPerynsTtop WBMAKOCTI abo HaTUCHITb
KHOMKY TapyBaHHS.

2 - TAHOK A/14 TICTA (C1) i BIHYMK (C3)

Hikonu He sukopucmosyiime 6anoHHuUU 8iHYUK (C3) abo mikcep (C2) 3 Go2o nonamkoro (C4)
014 3aMiwyeaHHa micma.

3anexHo Big TUNYy iHrpeAieHTIB Yalla 3 HepxaBgitouoi cTani (B1) i kpuwka (B2) gaoTb
3Mory npuroTyBaTy Ao 850 r TicTa Anst 6inoro xniba 3a Aonomoroto ravka Ans Ticta Ta
20 10 sse4YHUX 6iNKiB 3@ 4OMOMOroH BiHUMKA.

2.1 - 3BBUPAHHA NPUNAALY
AunB. cxemu Big 2.1 fo 2.5

2.2 - BUKOPUCTAHHA, MOPAAUN TA POSBUPAHHA MPUNAAY

* 3anycTiTe NpuUnaz, NoBepHyBLIN PerynsTop LBMAKOCTI (A9) y NoTpibHe NoNoXeHHs
3riiHO 3 peLenTom.

* IHrpesieHT MOXHa A0AaBaTW Kpi3b OTBIp y KpuLiLi (B2) nig vyac npurotyBaHHS.

* o6 3ynnHUTM Nnpunag, noBepHiTb perynatop (A9) y NonoxeHHs «0».

Mopaawn:
FAK 414 TICTA (MakcrMabHa TPUBanicTb BUKOPUCTAHHSA: 13 XB)

- BukopucToByiiTte rak ans Ticta (C1) Ha WBWAKOCTAX «1» Ta «2». MOXHa 3amiluaT
TicTO, WO MicTUTb Ao 500 r 6opoLlHa (Hanpuknag, Ans NpUrotyBaHHs 6inoro
xNi6a, 6arato3epHOBOro xNi6a, NiCO4YHOro TicTa, CONOAKOro TiCTa TOLLO).

BIHYMK (MakcnmanbHa TpuBanictb BukopmuctaHHsa: 10 xB.)
- BukopucroByrite BiHUMK (C3) Ha LWUBUAKOCTAX Bif «1» A0 «8».

- MoxHa npuroTyBaTt MalioHes, ailoni, Coycu, 36UTK AeYHi 6inkK (J0 10 AEUHNX
6inKiB Ha LWBWAKOCTI «8»), BepLUKM (40 500 mn) ToLo.

- Y >K0AHOMY pasi He BMKOPUCTOBYTE BiHUMK (C3) A1 3aMicy abo BUMILLYyBaHHS TicTa.

Po36upaHHA 3auekaiite, OKM NpWiaj NOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | po36epiTh 1ioro,
BMKOHaBLUW 36MpaHHsA y 3BOPOTHOMY NOPSAAKY (cxemu Big 2.5 Ao 2.1).

3 - NNACKUIA BIHYUK ANA TICTA i1 JIOMATKA (C4)

Y Hco0HOMYy pasi He sukopucmosytime 8iH4uk (C3) 019 8UMIWYBAHHS e2K020 micma.
3anexHo BiA TUNY iHrpeAieHTiB y Yalli 3 Hepxasitoyvol ctani (B1) i3 kpuwkoto (B2)
MOXHa npurotyeatu Ao 1,8 Kr nerkoro Ticta.

3.1 - 3BBPAHHA

AunB. cxemu Big 3.1 fo 3.6

3.2 - BMKOPUCTAHHA, NOPAAU TA POSBPAHHA NPUNAALY

*MOYHITb i3 NoBepTaHHA perynaTopa WBKAKOCTI (A9) y NoTpibHe NMONOXEeHHS
BiZANOBIAHO A0 peLenTa.
« IHrpesieHTN MOXHa foAaBaTy Kpi3b OTBIp Y KpuLuLi (B2) Mia Yyac NpuroTyBaHHS.
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* LLlo6 3ynnHUTY Npunag, NoBepHiTk perynsatop (A9) y NonoxeHHs «0».

Po36umpaHHsA: 3auekaiite, AOKN MPWIaZ MOBHICTIO 3yNMMHNUTLCA, | po36epiTb 1ioro,
BMKOHaBLUW 361paHHSA Y 3BOPOTHOMY MopsaaKy (cxemu Big 3.4 fo 3.1).

MNopapwn:
NAACKUIA BIHYMK A8 TICTA (MakcManbHa TpUBanicTb BUKOPUCTaHHS: 13 XB)

- BukopucToByliTe nnackuii BiHUMK ans Ticta (C2) /i nonatky (C4) Ha WBUAKOCTAX
BiZ «1» A0 «8».

- MoxHa 3miwatu go 1,8 kr nerkoro Ticta (AN NPUroTyBaHHA 6icKBITHOrO TicTa,
neymsa TOLLO).

- Y XOAHOMY pa3i He BUKOPUCTOBYTE NNACKMUIA BIHUYMK Ans TicTa (C2) ans
3aMilLyBaHHS rycToro Ticta abo TicTa AN CBIXKMX MakapoHHUX BUPO6IB
(nasaHb4, piraToHi, 6ironi ToLLo).

4 - YALLA BNEHAEPA (D)*

3anexHo BiA TUMY iHrpeAieHTIB y Yawi 6neHgepa (D) moxxHa npurotyBaTtu Ao 1,25 n
rycroi cymiwi ta 4o 1 n pigkoi cymitLui.

4.1 - 3BBUPAHHA

[nB.. cxemy 8 Ta cxemu Big 4.1 fo 4.4.

4.2 - BAUKOPNCTAHHA, NOPAAN TA PO3BUPAHHA (makcnmanbHa

TPVBaNiCTb BUKOPUCTaHHSA: 3 XB)

* YcTaHoBITb Yaluy (B1) Ha micue 14 3abnokyiiTe ii.

* MouYHITL i3 NOBOPOTY perynstopa WeMAKOCTi (A9) y NoTpibHe NonoxeHHs (Bij «7» A0
«8» abo «IMNynbCHUI pexnM») BiANoBigHO Ao peuenTa. [ns 6inbl epekTUBHOrO
nepemillyBaHHSA BUKOPUCTOBYiTE «IMNYNbCHUA pexXnm».

* IHrpeAieHT MOXHa AoZaBaTtu Kpisb OTBIp y KpuwiLi (D2) nig 4ac NnpuroTyBaHHS.

Mopapgwn.

* MoxHa npurotysaTtu:

- noApibHeHi cynu, coyc BentoTe, KOMMOTW, MOJIOYHI KOKTei, KOKTenni;
- nerke 6e3jpixxoBe TiCTo (Kkpenu, NoHYKKY, kKnadyTi, pap ToLo).

* MoxHa noapibHoBaT Nig (LWoHanbinbwe 6 Ky6ukis / 20 3anyckiB iMNyNbCHOro
pexuvmy).

* AKLWO Nif Yac 3MillyBaHHSA iHIPeAieHT NPUANNAOTb A0 CTIHOK Yalli, BAMKHITb
npunag, Ao4ekamTecs NOBHOI 3yNNHKM, 3HIMITb YaLly 61eHepa, 10MaTKo BiACyHbTe
iHrpesieHTV A0 HOXa, NOTIM 3HOBY BCTAHOBITL Yallly i MPOAOBXYTE 3MiLLlyBaHHS.

* He fopaBaliTe iHrpegieHTV TemnepaTtypoto noHag 70 °C.

Po36upaHHsA 3auekaiite, 40KM NPUNAZA MOBHICTIO 3yMUHWUTLCS, 3HIMITL Yally
6neHAaepa 1 po3bepiTb MOro, BUKOHaBLLM 361pPaHHA Y 3BOPOTHOMY NOpPSAAKY (cxema 8
Ta cxemn 4.4-4.1).

5-TOJIOBKA M'ACOPYBKWU (F)*
5.1 - 3SBUPAHHA
[nB. cxemy 8 Ta cxemu Big 5.1 go 5.4

5.2 - BUKOPUCTAHHA, MOPAAU TA PO3SBUPAHHA NPUNAAY
* YcTaHoBITb Yaluy (B1) Ha micuie 1i 3a6nokyiiTe ii.
* 3anycTiTe Npuaaj, NOBEPHYBLLUV PEryaaTop WBUAKOCTI (A9) B MONOXKEHHS «7».

* 3a gonomoroto wrTosxaya (F7) okpeMo BBegiTb LUMAaTKK M'sica B TPYOKy Ans nojaui.
Hikonn He npoluToBXyliTe iHrpeAieHTN Yepes TpybKky Ans nogadi nanbusmm abo
KYXOHHWUM Mpuiajaam.

- MoxHa noapibHNTM 40 3 Kr M'Aca. MakcMManbHa TPUBaNiCTb BUKOPUCTaHHS:
10 XBUAVH.

Mopapgwn.

- 3a3ganerigb nNiaroTyiiTe BCi NPOAYKTM A0 MNOAPIGHEHHS (4Na M'Aca BUAANIT

KICTKM, XPSILL I CYXOXWNA Ta HAapiXKTe LWMaTouYKaMmn po3MipoM Npuban3Ho
2 %x2cm).

- YNeBHiTbCS, L0 M'AACO MOBHICTHO PO3MOPO3UIOCS.

Po36upaHHA 3auekaiite, ZOKM NpWAaZ NOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | PO36epiTh 1ioro,
BMKOHaBLUW 361paHHSA y 3BOPOTHOMY NopsAKY (cxema 8 Ta cxemu Big 5.4 ao 5.1).

6 - OBOYEPI3KA (G)*

6.1 - 3SBUPAHHA

Ane. cxemy 8 Ta cxemu Bij 6.1 10 6.3.

6.2 - BUKOPNCTAHHA, MOPAAW TA PO3BMPAHHA NPUNALY

« YcTaHoBITb Yaluy (B1) Ha micue 14 3abnokyiiTe ii.

* 3anycTiTh Npuiaj, NoOBepHYBLUWN PerynaTtop WBUAKOCTI (A9) B NONOXEHHS «5»
(NOAPIBHEHHS) YK «7» (HAaTUPAHHS).

* MoMicTiTb NPOAYKTW y TPY6KY ANSt NoAadi Ta HanpassAliTe ix 3a 4OMOMOrot LUToBXava
(G2).

Hikonn He nNpolTOBXYWTe iHFPeAiEHTU NanbLAMUN a60 KYXOHHUM

npunagaam.

* MoxHa npurotysati 40 2 Kr NpoAyKTiB. MakcvManbHa TpUBanicTb BUKOPUCTaHHSA:
10 XBUAWH.
* BukopucTaHHA HacafoK-KOHYCiB
- I'py6a Tepka (G4) / apibHa Tepka (G5): MOpKBa, cenepa, KapTonns, cMp TOLLLO.
- ToBcTi cknbkum (G3): KapTonas, MOPKBa, oripku, s6ayka, 6ypsik TOLLO.

Po36upaHHA 3auekaiite, ZOKM NpWIaZ NOBHICTIO 3yMUHUTLCS, | PO36epiTk 1ioro,
BMKOHaBLUW 361paHHA y 3BOPOTHOMY MOpPSAKY (cxema 8 Ta cxeMu Big 6.3 A0 6.1).

7 - MIHINOAPIBHKOBAY (N1 + N2)*
7.1 - 3BUPAHHA
Ane. cxemy 8 Ta cxemu Big 7.1 po 7.7.
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7.2 - BUKOPUCTAHHA, MOPAAU TA POSBPAHHA NPUNAALY
* YcTaHoBITb Yaluy (B1) Ha micue 14 3abnokyiiTe ii.
* 3a J0MOMOrot MiHINoAPiGHIOBaYa MOXHa NoApibHIoBaTL:

- 3eneHb: Makc. 10 r/ makc. 10 ¢ / WBUAKICTb «7»

- CyxodpyKTn / anoBmnUmnHa (6e3 cyxoxmnb i Kictok): makc. 100 r / makc. 10 ¢/
LUBUAKICTb «8»

* Lleld MiHinoApi6bHIOBaY He NpU3HaYeHNi ANs TBEPANX NPOAYKTIB, TaknUX sIK KaBa, Yun
piavH.

Po36upaHHsA: 3auekaiite, 4OKU NPUAA MOBHICTIO 3yMUHUTBLCS, | po36epiThb iforo,

BWKOHaBLLUV 36MpaHHs y 3BOPOTHOMY NopsaAKy (cxema 8 Ta cxemu Big 7.7 fo 7.1).

8 - MJTMHOK ANA CAELUIN (N3 + N4)*

8.1 - SBNPAHHA

JoTpumyiiTeck IHCTPYKUi Ha cxemax 8 Ta 7.1-7.7.

8.2 - POBOTA, MOPAAW TA PO3BIPKA

* MNocTaBTe yally (B1) Ha MicLe | nepekoHaTecs, LLLO BOHa HaAiNHO 3adikcoBaHa.
* 3a J0MOMOTOt0 MAVIHKA A1 CneLiii MOXHa NoApiGHNTN:

- KaBosi 3epHa: 60 r / Imnynbc /30 ¢

- Kopiangp: 100 r / Imnynbc /30 ¢
 Lleli MANHOK He NpuU3HaYeHuiA ANs PigvH.
Po36ipka: [louekaiitecs NOBHOI 3ynvHKM Npuaagy, noTiMm gilite y 3B0pOTHOMY
nopsaaky 36MpaHHs.
Cxemu: 8, Big 7.3 o 7.1

9 - MOAPIBHIOBAY (N5 + N6)*

+ YcTaHoBITb Yally (B1) Ha Micue i 3abnokyiiTe ii.
- NMoApibHITL 3a KiNbka CeKyHZ, BUKOPUCTOBYOUM IMNYNbCHUI PEXMM: CyLIEHWIA iHXMP,
Kypary ToLLO.
MakcumanbHa KinbkicTb / TpyBanictb: 80 1/ 3 ¢ / iMNyNbCHUI pexinm

OYNLLEHHA

* BuiimiTb BUKY Npuaagy 3 po3eTku.

* He 3aHyptoliTe npunag (A) y BoAy Ta He MoMiLLaiTe Moro nig npoToyHy BoAy. BUTpiTh
ioro cyxoto abo 3nerka 3BoJIOKEHO TKAHNHO.

« MoBHicTIo po3bupaiiTe Npunaj i NpomMmBariTe akcecyapu Nicns BUKOPUCTaHHS.

MoBoabTecs 3 ycima HOXXaMM 06epeXxkHO, OCKiIbKU BOHW FOCTPi A MOXYTb

CMPUYNHNTY TPaBMU (AMB. cxemy 8).

* MpomMuniiTe, NPOMOJOLiTh | BUCYLLITL akcecyapu: iXx MOXHa MUTU B MOCYAOMUAHIN
MaLLUVHi, 38 BAHATKOM HakNajKku Ansi 3BaxyBaHHs (A3), roN0BKN M'ACOpPY6Kn B 360pi
(F), TpMMaya HoxiB Anst MiHinoApi6HtoBaya (N2) i ManHKa ans cneuiii (N4).

O CNIA POBUTU, AKLLO NPUNAA HE MPALIOE?

- [lns. po3gin «Baxnusa iHpopmaLis»

- SIKLLO Bi06paxaeTbCs nosigomaeHHs “Err”:
Buganite iHrpesieHT, SKLLO paHille 3'ABUNOCS NOBIZOMAEHHS “Stop” (Yepe3
nepeBaHTaXeHHs MOHaA 5 Kr), i HATUCHITbL tare 3HOBY.
MoBTOpHO 3anycTiTh GyHKLitO tare, NnepekoHaBLUNC, Lo BMPI6 CTabibHO CTOITh Ha
pobouili noBepxHi.

Mpo6nemy He BAANOCA BUPILLNTU? 3BEPHITLCA 40 aBTOPU30BaHOIo CEPBICHOrO
LieHTPY (CN1COK LIeHTPIB AMB. y ByKneTi i3 cepBiCHOro 06C/lyroByBaHHS).

CTAHAAPTHI PELLENTN

TicTo pna 6inoro xni6a
IHrpegieHTn: 500 r 6opoLuHa, 320 r Boaw, 20 r cBixXMX Apixaxis, 10 r coni

B okpeMmiii eMHOCTI faiiTe ApixAXKaM PO3UMHUTNCA y BOAI NPOTArom 5 XxBUAuH. flogarite
60pPOLLHO 1A Cilb Y Yally, YCTaHOBITb rak 414 TicTa Ta KPULLKY, 3anycTiTb npunaj
Ha WBKAKOCTI «1». [loAaBalite BOAy Ta APiKAXI MOCTYNOBO MPOTArOM 2 XBUAWH.
MepeMKHITbCS Ha LWBWAKICTb «2» | 3MiLLyIATe NPOTArom 8 XBUAWH. [laiiTe TicTy NigAHATACS
npotarom 45 xsunnH npu temnepatypi 30 °C. ChopmyiiTe xnib i 3HOBY gariTe NigHATUCS
npoTarom 90 xBuanH npu Temnepatypi 30 °C. Posirpiite gyxosky Ao 230 °C. 3macTiTb
NoBepxH0 xNiba BoAoO i 3p0biTe Hajpi3n HoxeM. [oTyliTe 3a TemnepaTypu 230 °C
NPOTAroM 25 XBUAVH.

Conopke TicTeuko

IHrpegieHTn: 150 r 6opoluHa, 5 r po3nywysaya, 150 r M'AKOro BepLUKOBOro Macna,
150 r uykpy, 3 anus

JlictaHbTe Macno 3 xonoAnabHWKa 3a 1 rognHy A0 NPUroTyBaHHA abo Po3M'AKLLITH
10ro B MiKpOXBMAbLOBL, NPOTAromM 15 cekyHz, He po3Tontoouun. Posirpiite 4yxoBKy
40 180°C. Moknagite 60POLLHO, PO3MNyLUYBay, M'iKe Mac/1o, LiyKop i S/iLs B Yally, NoTim
BCTaHOBITb JlonaTKy, MillasKy Ta KpULLKY. YBIMKHITb MPUCTPIl Ha wBmnakocTi 1 Ha 30
CeKyHZ, NOoTiM Ha LWBUAKOCTI 8 Ha 2 XBUAMHW abo A0 3HUKHEHHSA rPyAoYoK Machna.
3MacTiTb i BUCTeNITb popMy Ans BUNikaHHA. Bunninte cymil y dopmy i Bunikamte npm
180°C npoTsirom 55 xBUnuH. OCTyaiTb 10 XBUNWH Nepej TUM, K BUTATTY 3 Gopmu.

MaiioHes
IHrpepieHTN: 2 X0BTKM, 20 T ripuuui, 1 Apibka coni, 1 gpibka 6inoro neputo, 200 Ma onii

MoknaaiTb XOBTKW, FiPUMLEO Ta CiNlb Y Yallly, yCTaHOBITb BIHUMK, 3aKpUliTe KPULLKY Vi
YBIMKHITb Nprnaj Ha WWBUAKOCTI «7». M0CTynoBo AojaBaliTe 0/1ito Kpi3b OTBIp Y KPULLLL



NPOTAroM 2 XBUAWH, NiCNS YOrOo YBIMKHITh LUBUAKICTb «8» Ha 10 cekyHA. BUMITL valwy,
NI0MaTKor 3HIMITh CyMmiLl 3i CTIHOK, @ MOTiM NepeMillaiTe MaiioHe3 A0 OAHOPIAHOCTI
3-4 obepTamu nonaTku.

Pigke TicTo ANsi TOHKMX M/IUHLIB
InrpegienTu: 300 r 6opoluHa T45, 3 ariyg, 30 r uykpy, 30 ma onii, 600 ma Monoka

[Jloparite B yally 60pOLLHO, AKLA, LlyKop, onito Ta 200 M MON0Ka, YCTaHOBITb BiHUMK
i 3aKpuiiTe KpULWKy. 3anycTiTb NpUAaj Ha WBUAKOCTI «1» Ha 5 cekyHy, MOTiM Ha
LIBMAKOCTI «3» Ha 5 cekyHA, Ha WBNAKOCTI «5» Ha 30 cekyHA i, HapeLuTi, Ha LWBWAKOCTI
«6» Ha 1 XBUANHY. MouncTbTe CTIHKK Yalli 10naTKOoHo i 3anyCTiTe NPUAaj Ha WBUAKOCTI
«4». MocTynoBo AojasaiTe pewwty 400 MA MonoKa Kpisb OTBIp Y KPULLL NPOTArom
2 XBUAWH. 3HIMITb Yally 3 Npunagy Ta nepenuniite cymill Kpisb ApibHe cuTo. 3anuwTe
CyMiLll BiAcTOOBaTMUCA Ha 1 roAnHY, NepLl HiX rotysaTtv MAWHLI. 3MacTiTb NaTeIbHIO
ONi€to, NOCTaBTe Ha CepeAHili BOrOHb i BUANIATE OMONOHNKOM CyMill. [oTyiTe 1 XBUANHY
3 oHOro 6oky, a noTim 30 cekyHA 3 iHLOro.

Cmysi
IHrpegieHTn: 200 r aHaHaca, 200 r 6aHaHa, 200 r maHro, 200 r anesbCMHOBOrO COKY

MoMmicTiTe Noapi6HeHi iHrpeAieHTV B Yally 6neHjepa B 3a3HaYeHOMY MOPSAKY.
3akpuinTe KpULLKY Yalli i ycTaHOBITb 6aeHAep Ha npunag. YBIMKHITL npunaj Ha
LUBUAKOCTI «8» Ha 1 XBUANHY.




A: MoTopeH mMoayn

A1. Kanak Ha
BNCOKOCKOPOCTHWNSA U3XO/,

A2. BNCOKOCKOPOCTEH U3X0/,

A3. lMognoxka 3a TerneHe

A4. HNCKOCKOPOCTEH U3X0J,

A5. Kanak Ha HNCKOCKOPOCTHUSA

n3Xxo[,

naBsa

M3xo4 3a Mecauka,

6bpKanka n MuKcep

byToH 3a noBguraHe Ha

rnaeara

ByTOH 3a ynpaBneHue Ha

cKopoCTTa

A10. incnnen

A11. byToH 3a MepHa eguHMLA

A12. byToH 3a Tapa

A13. BrpajzieHa Be3Ha

A6.
A7.

A8.

A9.

Mogayn Ha kynaTa

B1. Kyna ot HepbXaaema
cToMaHa

B2. Mpeana3suTen cpeLly
MpPBbCKN

KomnnekT 3a cnagkuium
C1. Kyka 3a Tecto

C2. bbpkasika

C3. TeneHa 6bpKanka
C4. lWnaTtyna

Kyna Ha 6neHpgepa*

D1. Kyna

D2. Kanak

D3. Kanauka 3a kanaka Ha
6neHgepa

N: Akcecoapu*

@)

N1. Kyna Ha MyHU4onbpa

N2. OcHOBa Ha MUHMYONBPA
N3. Kyna Ha MenHW1uYKaTa 3a
noAnpasku

OcHoBa Ha Me/iHMYKaTa 3a
noAnpasku

Kyna Ha menaukata
OcHoBa Ha Menavkara

N4.

N5.
N6.

InaBa Ha Mecomenaykata*

F1. Kopnyc Ha mecomenauykaTa
F2. BUHT 3a uepBAYHMA Ban

F3. Hox Ha MecomenaykaTa

F4. MnactnHa 3a rpy6o
cMunaHe

MnactnHa 3a $1HO cMUNaHe
3ako4BalL, NPbLCTEH
byTtano

TaBunuKa 3a NnojgaBaHe

F5.
F6.
F7.
F8.

Pe3auka 3a 3eneHuyum*
G1. Koprniyc Ha pe3aukaTta
G2. bytano

G3. KoHyc 3a psAsaHe

G4. KoHyc 3a egpo
HacTbpreaHe

KoHyc 3a cuTHO
HacTbpreaHe

G5.

*B 3aBMCMMOCT OT Mojena



MpepynpexxaeHue: lNpoyeTeTe BHUMATeNHO 6bpolwypaTa
LJMHCTPYKUMIM 332 6€30MacHOCT” 1 TOBa PbKOBOACTBO 3a NoTpebutens,
npeaun ga nsnonssarte Bawus ypes 3a MbpBu MbT.

BAXXHO

3a no-ronsiMa 6e3onacHoOCT Ha NoTpe6uTens, ypeabT pasnosara
CcbC cMCTeMa 3a pasno3HaBaHe Ha Kynata (B1). Ta TpAa6Ba pa 6bae
NpaBW/IHO NO3NLMOHMPAHA, 3a Ja MOXe ypeabT Aa paboTu.

YpeawbT Lie cTapTupa caMo ako kanadyeto (A1) v rnasaTa (A6) ca 3aTBoOpeHN
1 kynata (B1) e 3akntoueHa. Ako oTBopuTe kanadeto (A1) n/vnn rnaesaTa
(A6) no Bpeme Ha paboTa nam oTka4UMTe Kynata (B1), ypeabT Lie cripe
He3abaBHO. 3aBbpTeTe 6yTOHA 3a ynpasBneHve obpaTHo B no3muusa 0, cies
TOBa 3aTBOpeTe Karnaveto U/wnuv rnaesata U/mnu 3aknawyete KynaTta (B1).
MpoabikeTe KaKTO 0BMKHOBEHO, 3a fa CTapTupaTe ypeja, kaTto n3bepere
XenaHaTta CKopocT. B cnyyaldi Ha npekbCBaHe Ha 3axpaHBaHETO, BbpHeTe
6yTOHa 3a ynpas/ieHue B nonoxeHue ,0"

B nonoxeHwve ,0" BawmaT ypes e B pexunM Ha roTOBHOCT C KOHCYMaLUus Ha
MoLLHOCT < 0.3W.

CTAPTUPAHE

*Mpean nbpBaTa ynoTpeba M3MUIiTe BCUUYKN akcecoapwn CbC canyHeHa BOAA.
M3nnakHeTe n nogcylete.

* MocTaBeTe ypeAa BbPXy paBHa, YnCTa 1 Cyxa NoOBbPXHOCT. YBepeTe ce, Ye 6yToHa 3a
ynpaBneHve Ha ckopocTTa (A9) e noctaBeH B nosioxeHue 0", cnej KoeTo BKIOYeTe
ypeAa B KOHTaKTa.

« lncnnesT nokasea ,----* 6€3 MepHU eANHNLW, MUTA 3a 5 CEKYHAW, Cies KOEeTO ce
V3K/THOYBaA.

[pedu ecska ynompeba nocmasatime kynama (B1) Ha Macmomo U, 3a 0a no3goaume HA
ypeda da cmapmupa.
* 3a Ja 3aMo4YHeTe, MaTe HAKO/IKO BapuaHTa (BvxTe gnarpamute A9):

- WmnynceH pexum:

Ta3v HacTpoiika No3Bo/siBa KpaTKN CEPUM C MaKCMasiHa CKOPOCT 3a Mo-406po
ynpaBneHve Ha pas6bpkBaHaTa cMec.

- Pe>kmum Ha HenpeKkbcHaTa pa6oTa:
MN36epeTe xenaHata HacTpolika oT 1 Ao 8", B 3aBMCMMOCT OT BaluaTa peuenTa.
» Ancnneii: BegHara LWoOM MOTOPBT CTapTMpa, TaliMepbT 3anoyBa ja oT6posBsa.

* Mpe3 oTBopa Ha kanaka (B2) no BpeMe Ha NpPUroTBsAHETO Ha peLenTa MoraTt Aa ce
A06aBAT PasINUHN CbCTaBKN.

* 3a fa cnpeTe ypeaa, 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a yrnpasneHue (A9) o6paTHO B MONOXeHWe
0.
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PEXXM HA TOTOBHOCT

* B pexxunm Ha npeTernsiHe ekpaHbT ce U3Kto4UBa cnief 10 MUHYTM Ha HeaKTUBHOCT.
« Cnep paboTa Ha MOTOpa eKpaHbT ce nskntouBa cieg 10 MUHYTY Ha HeaKTUBHOCT.

3a Aa n3neserte OT peXMM Ha rOTOBHOCT, 3aBbpTeTe ByTOHa 3a CKOpoCTTa Uan
HaTucHeTe 6yToHa TARE (TAPA) (A12).

1-NPETEFNAHE

Bake Partner+ e o6opyaBaH  BrpazeHa BesHa. MoxeTe iecHo Aa npeTernvTe BawwunTe
CbCTaBKU MOOTAEJHO.

HanomMHsiHe 3a npaBuWiHa ynoTpeé6a:

* YBeperTe ce, Ye ypeAbT CTOM CTabUIHO Ha YeTUPUTE CU KpayeTa, Npeaw Aa NpeTernuTe.
« MocTaBeTe ypeja BbpXy UMCTa, Cyxa, PaBHa v cTabuiHa paboTHa NOBbPXHOCT.

* He foKocBaliTe 1 He HaTucKaliTe ypeaa Nno Bpeme Ha NpeTerasiHe Uy Tapupate.

M YBepeTe ce, Ye HAMa npeamMeTn, KOMTOo Aa AOKOCBAT WM Aa Ca noj ypeja no speme
Ha npeTternsaHe nin tapupaHe.

. I'IpOBepeTe Aann 3axXpaHBawmnAaT Kaben He e 3axBaHAT UM ONbHAT CTErHATo noga
ypeAa, KOeTo MOoXXe [a NoBande Ha TOYHOCTTa Ha NPeTernaHeTo nn TapupaHeTo.

Mo Bpeme Ha TapupaHe Uau NpeTernsaHe ce ysepeTe, Ye HULLO He Npean3BuKBa
BMbpauun Ha Bake Partner+ (Hanp. NHAYKLMNOHEH KOT/IOH).

« YBepeTe ce, Ye BYTOHBT 3a yrnpasneHue (A9) e B no3muus “0”, 3a Aa moxeTte ja
MN3BBLPLUNTE NpeTerisHe.

M3nonseaHe Ha pyHKLUUATA 3a NpeTernsHe:

* BawmaT ypes no3sosisiBa ga nNpeTerisTe B pas/iMvyHN YacTu Ha ypeaa cnopej HyxanTe
Bu: B KynaTa oT HepbXAaema cTomaHa (B1), Ha rnasata ¢ nomMoLTa Ha nojjoxkara
3a TerneHe (A3) unu B 6neHgepa* (D). 3a ga akTMBUpaTe AUCnies 3a npeTernsHe,
HaTucHeTe 6yToHa TARE (TAPA) (A12).*

Pe>xum TARE (TAPA)

Mo BpeMe Ha NbPBOTO M3MNon3BaHe Ha ¢yHKUMATa TARE (TAPA), ceH3opuTe ce
VNHULMann3npaT - nsyakaiite, 4okaTto Aucnaeat nokaxe ,0 g“, npean Aa 3ano4vHeTe
Aa npeternare.

* YBeperTe ce, Ue MaluMHaTa e cnpsna, Nnpean Aa HatucHete 6ytoHa TARE (TAPA).

* Mo Bpeme Ha pexunma TARE (TAPA) ekpaHbT npesbpTa ,8888". Korato ekpaHbT
nokaxe 0 g, BalwvAT ype/ e rotos 3a npeTernsHe.

Pe>Xxnm Ha nperernsaHe

* B cnyyari Ha oTpuLaTenHn CTOMHOCTU, ANCNNEAT NoKasBa AeNCcTBUTENIHOTO Ter/o 40
-999 g. Ako oTpuLaTenHaTa CTOMHOCT HagBuLaBa -999 g, LWe ce nosiBu “----".

* B cnyyali Ha npeToBapBaHe (Terno Hag 5100 g), Ha ekpaHa Le ce n3nuwe ,STOP”
(cTon.
BytoH UNIT (MEPHA EAVHULA)

B pexum Ha npeTernsiHe HaTucHeTe 6ytoHa UNIT (MEPHA EAVHWLA) (A11), 3a aa
npeBKOUNTE MeXAY eanHuumTe ,g“ 1, ml”.

@



Pe>Xnm Ha roToBHOCT
Cnep 10 MUHYTWN HEAKTUBHOCT B PEXUM Ha NpeTerfisgsHe ekpaHbT ce U3KI4Ba.

3a Aa u3nesete OT pexuma Ha roTOBHOCT, 3aBbpTeTe 6YyTOHa 3a ynpas/ieHne Ha
CKOpOCTTa UAn HaTucHeTe 6yToHa TARE (TAPA).

2 - KYKA 3A TECTO (C1) n TENIEHA BBbPKAJIKA (C3)

Hukoea He u3nos3eatime 6asoHHama 6vpkaaka (C3) uau 6vpkaskama (C2) ¢ HeliHama

wnamyna (C4) 3a MeceHe Ha mecmo.

B 3aBMCMMOCT OT BM/Ja Ha CbCTaBKMUTE, KynaTa OT HepbXaema cToMaHa (B1) n kanakst
1 (B2) By no3sonsaBsat ga npuroteute Ao 850 g TecTo 3a 651 X196 ¢ KykaTa 3a TecTo u
Aa pasbuete go 10 6entbKa C TeneHata 6bpkasnka.

2.1 - MOHTAX
Cnepgaiite cxemu o1 2.1 4o 2.5

2.2 - YNOTPEBA, CbBETU U PA3TITTOBABAHE

* 3anoyHeTe, KaTo 3aBbPTUTE BYTOHA 3a ynpaB/eHne Ha ckopocTTa (A9) Ao XenaHaTa
HacTpoiika Bb3 OCHOBa Ha BaluaTa peuenTa.

* MNpe3 oTBOpa Ha kanaka (B2) no speme Ha NPUroTBAHETO Ha peLenTa MoxeTe Aa
fo06aBATe pasINYHN CbCTaBKU.

+ 3a Aa cnpeTe ypeja, 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a yrnpaBneHue (A9) o6paTHO B MonoxeHne
40"
CbBeTun:

KYKA 3A TECTO (MakcMManHo BpeMe 3a n3nonssaHe: 13 MUH)

- N3non3eawnTe kykaTa 3a Tecto (C1) Ha ckopocT ,1” go ,2". MoxeTe ja 3amecuTe
40 500 g 6paluHo (Hanp. 3a 651 X156, MHOro3bPHECT X156, POHNNBO Mac/eHo
TeCcTo, POHANBO MaC/IeHO TecTo, TeCTO 3a CNAAKULLN U Ap.).

TENEHA BbPKANKA (MakcnmanHo Bpeme 3a nsnonssaHe: 10 MUH)
- N3non3eaiiTe TeneHata 6bpkanka (C3) Ha ckopocT mexay , 1" un 8"

- MoxeTe ga npuroTenTe: MalioHesa, alionu, cocose, pa3buTtn 6entbum (oT 1 4o
10 6enTbka Ha ckopocT 8), buTa cmeTaHa (4o 500 ml) n ap.

- Hukora He nsnonseaiite TeneHata 6bpkanka (C3) 3a MeceHe NaM CMecBaHe Ha
TecTo.

Pasrno6siBaHe: M3uakaliTe, 40KaTO ypeAbT Cripe HambAHO U pasrnobeTe B o6paTeH
pea, cxemn 2.5 o 2.1

3 - BbPKAJIKA (C2) v LUMATY/A (C4)

Hukoza He uznossseatime mesneHama 6vpkanka (C3) 3a cMeceaHe HA 1eko mecmo.

B 3aBMCMMOCT OT BMJa Ha CbCTaBKMUTE, KynaTa OT HepbXxzaeMa cToMaHa (B1) n kanaksT
” (B2) B nosBonsBar ga npurorsute go 1,8 kg neko tecTo.

3.1 - CITOBABAHE

cneaBalite cxemu ot 3.1 4o 3.6

3.2 - YNOTPEBA, CbBETWU U PA3ITOBABAHE

* 3anoyHeTe, KaTo 3aBLPTUTE BYTOH 3a ynpasBneHne Ha ckopocTTa (A9) Ha enaHaTa
HacTpolika cnopej peuenTara.

* Mpe3 oTBOpa Ha kanaka (B2) no Bpeme Ha NpUroTBAHETO Ha peLenTa MoxeTe ja
AobaBATe pasINYHN CbCTaBKW.

+ 3a fja crpeTe ypega, 3aBbpTeTe 6yToHa 3a yrnpassieHue (A9) 06paTHO B MOOXeHNe

Pasrno6sBaHe: n34akaiiTe, JOKaTO ypeAbT Cripe HaMb/AHO N pa3rnobeTte B obpaTeH
peg, cxemu 3.4 g0 3.1
CbBeTN:

BBbPKAJIKA (MakcumanHo BpeMe 3a 13nosn3saHe: 13 MUH)

- N3non3eaiiTe 6bpkankaTa (C2) c wnartynata n (C4) Ha ckopocT mexay , 1" n 8"

- MoxeTe sa pas6bpkBaTe 40 1,8 kg neko TecTo (3a Kekc, BUCKBUTA U 4p.).

- Hukora He n3non3seaiTe 6bpkankaTa (C2) 3a MeceHe Ha TeXKO TecTo UK TecTo
3a npsicHa nacTa (nasaHs, puratoHu, 6uronun un ap.).

4 - KYNA HA BNEHAEPA (D)*

B 3aBMCUMOCT OT BMAA Ha CbCTaBkuUTe, KynaTta Ha 6neHaepa (D) Bu no3sonsea Aa
npuroteute Ao 1,251 rbctn cmecn 1 1 | Te4HN cmecn
4.1 - CTTOBABAHE

CnepBaiite cxemu 8 n 4.1 no 4.4.

4.2 - YNOTPEBA, CbBETU U PA3INOBABAHE (MakcumanHo BpemMe 3a

M3M0N3BaHe: 3 MUH)

* MocTaBeTe kynaTa (B1) Ha MACTOTO 1 1 ce yBepeTe, Ye e NPaBUIHO 3aKkNtoYeHa.

* 3arnoyHeTe, KaTo 3aBbPTUTE byTOHa 3a yNpaB/eHne Ha CKOPOCTTa Ha ckopocTTa (A9)
[0 >XenaHaTa HacTpoiika (mexay ,7 fo 8" unn ,Pulse” (MMnynceH pexunm)) cnopes
BawlaTta peuenTa. 3a No-406pu pe3ynTaTv Npy CMecBaHe 13noa3BaliTe HacTpolikaTta
,Pulse” (MmnynceH pexum).

* MNpe3 oTBOpa Ha kanaka (D2) no BpeMe Ha NPUroTBAHETO Ha peLenTa MoxeTe Aa
Ao6aBATe pasNYHN CbCTaBKU.

CbBeTn:

* MoxeTe ga npuroTBATE:

- GUHO beHAMPaHN Cynu, COC BeayTe, KOMMOTU, MAeYHW LeiikoBe, KOKTelau.
- Neku Tecta (NanavnHKuy, NoHnYKKM, kKnapytn, Pap EpetoH n ap.).

* MoxeTe fa HaTpoLuuTe fed (MakcumyMm 6 kybueta / 20 nmnynca).

« Mo Bpeme Ha nacvpaHe, ako CbCTaBKWUTE 3asenHaTt no CTeHWUTe Ha KynaTa, cnpeTe
ypeaa, usvakarite, JoKaTo Crpe Hanb/AHO, M3BajeTe Kynata Ha bneHgepa,
n3nonssalite WnaTtyna, 3a Aa U3TMKaTe CbCTaBKUTE HaZA0NY KbM HOXOBETe, cej
TOBa NocTaBeTe KyrnaTa obpaTHO 1 NpoAb/xeTe.

* He fobaBsiiTe cbCcTaBkM € TeMnepatypa Hag 70°C.

Pasrno6sBaHe: M3yakaiite, 40KaTO YPeAbT CNpe HaMb/HO, NPEAU Ad N3BAAUTE
KynaTta Ha 6neHgepa, v pasrnobete B obpaTeH pej, kaTo usnosseate cxemun 8 n 4.4

4o 4.1.



5-TNABA HA MECOME/IAYKATA (F)*

5.1 - CTTOBABAHE

CnepBaiiTe cxema 8, cneg ToBa oT 5.1 0 5.4

5.2 - YNNIOTPEBA, CbBETU U PA3INTOBABAHE

* MocTaBeTe kynaTa (B1) Ha MACTOTO 1 1 ce yBepeTe, Ye e Aobpe 3ak/oyeHa.

« CTapTupaiiTe ypeaa, kaTo 3aBbpTUTe ByTOHa 3a yrpaBneHne Ha ckopocTTa (A9) Ha
HacTpoiika ,7".

* MocTaBaTe Mmeco B TpbbaTa 3a NojasaHe napye nNo napye, kKaTo nsnonssate
6yTanoTo (F7). Hukora He n3byTtBaiite cbCcTaBkMTe B TpbbaTa 3a NojaBaHe ¢ NpbCTU
VAN C KyXHEHCKM Npuéopu.

- MoxeTe ga cmenute o 3 kg meco. MakcumanHo BpemMe Ha nsnonssaHe: 10
MUHYTW.
CbBeTuU:

- MogroTeBeTe NpeABapUTENHO BCUYKWN CbCTaBKW 3@ MefieHe (3a Meco -
OTCTpaHeTe KOCTUTE, XPYLLAINTE N CyXOXUANATA U O HapexeTe Ha napyeTa ¢
NPUGAN3NTENHN pasMepun 2x2 cm).

- YBepeTe ce, Ye MeCoTO € HanbJ/IHO pa3MpaseHo.

Pasrno6sBaHe: M3yakaiiTte, 40KaTO ypeAbT Crpe HaMb/HO 1 pasrno6eTe B o6paTeH
pea, KaTo cnejBaTte cxema 8, cneg Toea oT 5.4 g0 5.1

6 - PE3AYKA 3A 3E/IEHYYLN (G)*
6.1 - CT/TOBABAHE
CneppBaiite cxema 8, cnes toea 6.1 1 6.3.
6.2 - YMOTPEBA, CbBETU U PAST/TOBABAHE
* MocTaBeTe Kynata (B1) Ha MACTOTO 11 1 ce yBepeTe, Ye e Aobpe 3aKk/toueHa.
« CTapTupalite ypesa, kaTo 3aBbpTUTe ByTOHa 3a yrnpasneHue Ha ckopocTTa (A9) Ha
HacTpoiika ,5" 3a psa3aHe 1 Ha 7" 3a HacTbpreaHe.
+ [ocTaBeTe CbCTaBkUTe B TpbbaTa 3a NojaBaHe 1 ' HacoyBaliTe C NOMOLITa Ha
6ytanoTo (G2).
Hukora He HaTUCKaiiTe CbCTAaBKNTE C MPBCTU NN C KYXHEHCKU
npunéopu.
* MoxeTe ga npuroTeute go 2 kg xpaHa. MakcMmanHo Bpeme Ha m3nonssaHe: 10
MUHYTW.
* MoxeTe Aa n3nonssaTe KOHYCUTE 3a NPUrOTBAHE:
- Eapo HacTbpreaHe (G4)/¢unHo HacTbpreaHe (G5): MOPKOBY, LieNnHa, kapTodu,
cnpeHe 1 gp.
- PasaHe Ha gebenn ¢unuiikm (G3): kapTodur, MOPKOBU, KpacTaBmLK, S6BAKY,
LiBeK/10 1 Ap.
Pasrno6siBaHe: M3uakaliTe, 40KaTO ypeAbT Cripe HambAHO U pasrnobeTe B o6paTeH
pea, KaTo n3nonssarte cxema 8, cnej ToBa oT 6.3 A0 6.1.

7 - MMHNYOMNDBP (N1 + N2)*

7.1 - CTNTOBABAHE
CnepBaiite cxemn 8 7.1 go 7.7.
7.2 - YNIOTPEBA, CbBETU U PA3I/TOBABAHE
* MocTaseTe kynata (B1) Ha MACTOTO 1 1 ce yBepeTe, Ye e Aobpe 3aK/oyeHa.
* C MUHMYOMbPa MOXeTe Aa HapsA3BaTe Ha CUTHO:
- bunkn: max 10 g / max 10 cek / CkopocT ,, 7

- CyLleHn nnogoBe / TeleLwko (M34ncTeHo 1 obeskocTeHo): Mmakc. 100 g / makc. 10
cek / Ckopocr ,8"

+ TO31M MUHMYONBP He e NpeAHa3HayeH 3a TBbPAU NPOAYKTM KaTo kade nam 3a
TEYHOCTU.

Pasrno6sBaHe: 3uakaiite, 40KAaTO ypeAbT Crpe HaMb/AHO U o pasrio6eTe B
obpaTeH peg, kaTo nsnonseate cxemn 8, 7.7 go 7.1.

8 - MEJTHNYKA 3A NOANPABKW (N3 + N4)*
8.1 - CTNTOBABAHE
CnepBavite cxemn 8 7.1 go 7.7.
8.2 - PABOTA, CbBETU U PA3SITTIOBABAHE
+ MocTaBeTe KynaTta (B1) Ha MACTOTO 1 1 Ce yBepeTe, Ye e NpaBUIHO 3ak/toyeHa.
« C MenHMyYKaTa 3a NoANpaBkn MoxeTe GpUHO Aa cMunaTe:
- Kade Ha 3bpHa: 60 r / Mync / 30 cek
- KopnaHgwep: 100 r / Mync / 30 cek
+ Ta3n MenHnYKa 3a NoAnpaBkn He e NpejHa3HayeHa 3a TeYHOCTU.

Pasrno6saBaHe: M3uakaiite ypeAbT Aa CNpe HAaMbAHO 1 MPOAbLXKETE B 06paTeH pes
Ha crno6siBaHeTo.

[Avnarpamn: 8, 7.3 o 7.1

9 - MEJTAYKA (N5 + N6)*

« MNocTaBeTe kynaTa (B1) Ha MACTOTO 1 1 Ce yBepeTe, Ye e fobpe 3ak/itoyeHa.
- PexxeTe 3a HAKONKO CEKYH/AW, KaTo U3M0A3BaTe UMMNY/ICEH PEXNM: CYLIEHN CMOKMHW,
CyLLeHu Kalicum v ap.
Makc. konnyectso/Bpeme: 80 g/3 s/Pulse (ViMnynceH pexum Ha paboTa)

NMOYNCTBAHE

* VIskntoueTte ypeaa OT KOHTaKkTa.

*He notansiite ypeaa (A) BbB BOJAa W He ro M3niakealiTe noj Tevalla Boja.
M36BbpcBaiiTe ro CbC cyxa UAM neKo BAaxHa Kbpna.

* Pasrnobete Hanb/HO U 6'bp30 M3nnakKHeTe akcecoapuTte cnes yr|0Tpe6a.

Pa6oTeTe ¢ BCUYKM HOXXOBE BHUMATE/IHO, T€ Ca OCTPU U MoraT Aa NPUYUHAT
HapaHsBaHMA (BNXXTe cxema 8).
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* I3muniiTe, n3nnakHeTe 1 NoACyLLEeTe akcecoapuTe: Te MoraT Aa ce MUSIT B CbAOMUSAHA
MalunHa, C U3KJKYeHne Ha NoAnoxkaTa 3a TerneHe (A3), yanaTta rnaBsa Ha
MecomenaukaTa (F), Abpxada Ha HOXa Ha MuHM4Yonbpa (N2) n MenHnykaTta 3a
nognpasku (N4).

AKO BALUVAT YPEA HE PABOTW, KAKBO TPABBA A HANPABUTE?

- Buxre pasgena ,BaxHa nHpopmaums”.

- Mpw nokassaHe Ha cbobLLeHneTo ,Err':
MpemaxHeTe CbCTaBKUTE, ako NpeAn ToBa CTe MNoAyYnIn cbobLueHne ,Stop”
(nopaaw npetoBapBaHe Hag 5 Kr), 1 HaTUCHeTe OTHOBO BYTOHa 3a HyAMpaHe.
CrapTupaliTe HynMpaHe, KaTo ce yBepuUTe, Ye NPOAYKTLT BU e CTabuaeH BbpXy
paboTHaTa MOBBPXHOCT.

Bce oLue He pa6oTn? CBbpXKeTe Ce C yMbJHOMOLLEH CEPBU3EH LIEHTBbP (BUXTE
Cnucbka B cepBr3HaTa 6potuypa).

OCHOBHW PELLETN

Tecto 3a 650 xns6
CbcTaBkm: 500 g 6paluHo, 320 g BoAa, 20 g npsicHa mas, 10 g con

B oTAeneH cbj ocTaBeTe ManTa Aa ce pasTBOpW BbB BoAaTa 3a 5 MMHYTU. [lobaBeTe
6palLHOTO 1 CoNTa B KynaTa, NocTaBeTe KykaTa 3a TeCTo 1 Kanaka v nycHeTe ypega
Ha ckopocT 1. [ljobaBeTe BoAaTa 1 MasiTa MOCTEMNEHHO B MPOABL/DKEHNE Ha 2 MUHYTW.
MpeBKAOYeTe Ha CKOPOCT 2 1 pasbbpkaliTe 3a 8 MUHYTU. OCTaBeTe TeCTOTO Aa BTaca
3a 45 MyHyTK Ha 30°C. OdpopmeTe xnsi6a 1 ro ocTaBeTe Aa BTaca OTHOBO 3a 90 MUHYTK
Ha 30°C. 3arpeliTe npeaBapuTenHo ¢ypHaTa cn Ao 230°C. HamaxeTe NOBBbPXHOCTTA
Ha xns6a ¢ Boga 1 HanpaseTe pe3ku ¢ Hox. MeyeTe Ha 230°C B NpoAb/keHNe Ha 25
MUHYTW.

TecTo 3a cnagbK KeKc
CbctaBkm: 150 r 6paluHo, 5 r 6aknynsep, 150 r meko macno, 150 r 3axap, 3 Arua

M3BajeTe MacnoTo OT xNaAuAHMKa 1 Yac npeAn NPUroTBsiHe AWM o oMekoTeTe B
MUKPOBBIHOBA pypHa 3a 15 cekyHAW, 6e3 Aa ro pastonssate. 3arpelite dypHaTa Ao
180°C. lMNocTaBeTe 6pallHOTO, 6aknynBepa, OMeKOTEHOTO Mac/o, 3axapTa 1 siiuaTa
B KynaTa, cnej KoeTo rnoctaBeTe wnaTyna, 6bpkanka v kanak. Ctaptvpaite ypega
Ha ckopocT 1 3a 30 cekyHAW, cnej ToBa Ha CKOPOCT 8 3a 2 MUHYTW WUAW AOKATO He
ocTaHaT 6yykun macno. Hamacnete n nokpuiite popma 3a neveHe. Viscunere cmecta
BbB popmaTa 1 nevete Ha 180°C 3a 55 MnHyTN. OcTaBeTe fa n3cTrHe 10 MUHYTU Npean
fa n3BaguTe oT popmaTa.

MaiioHesa
CbCTaBKU: 2 XbNTbKa, 20 g ropyunua, 1 wmnka con, 1 wmnka 6an nunep, 200 ml onvo

MocTaBeTe XbATBLLUTE, ropyMLaTa U CONTa B KyrnaTta, moctaBeTe 6bpkaskaTa 1 Kanaka
1 NycHeTe ypeaa Ha ckopocT 7. [lobaBeTe 0/1MOTO NOCTEMNEHHO Npe3 0TBOpa Ha kanaka B
NpoAbJ/IXEHME Ha 2 MVUHYTU, C1le] ToBa cmeceTe Ha ckopocT 8 3a 10 cekyHAW. V3BajeTe
KynaTta, obepeTe cTeHUTe Ha KynaTa C LunaTtyna, ciej ToBa n3rnajete malioHesaTta ¢ 3
nnn 4 3aBbPTaHNSA Ha LwnaTynara.

TecTo 3a NnasavynHKn
CbcTaBku: 300 g 6paluHo T45, 3 aiua, 30 g 3axap, 30 ml oavno, 600 ml masko

[JlobaBeTe 6pallHOTO, ALaTa, 3axapTa, oanoTo 1 200 ml MAsiko B KynaTa, noctaBeTe
6bpKankaTa 1 Kanaka, cneg ToBa MycHeTe ypeja Ha ckopocT 1 3a 5 cekyHAW, nocne
Ha CcKOpOCT 3 3a 5 cekyHAM, Ha ckopocT 5 3a 30 cekyHAM U Hakpas Ha CKOPOCT 6 3a
1 MuHyTa. OCTbpXeTe CTeHUTe Ha KynaTta C WwnaTyaa v nycHeTe ypeja OTHOBO Ha
ckopocT 4. MocteneHHo fobaseTe ocTaHanuTe 400 ml MNSKo Npes oTBOpa Ha Kanaka
B MpoAb/KeHNe Ha 2 MUHYTK. OTCTpaHeTe KynaTa oT ypea v npeLejeTe cMecTa npes
durHa yeaka. OctaBeTe TeCTOTO Aa npecton 1 4ac, Npean Aa HanpasuTe NanadynHKmTe.
HamaxeTe neKko C 010 TUraH, HarpeTe ro Ha CpeseH OrbH W 13cuneTe e4uH Yepnak
oT TecToTo. MNeyeTe 1 MUHYTa OT eHaTa CTpaHa, cnes Tosa 30 cekyHAW OT ApyraTa.

CmyTmn
CbctaBkm: 200 g aHaHac, 200 g 6aHaHuW, 200 g maHro, 200 g MOpTOKanoB COk

[JlobaBeTe Hapsi3aHUTe CbCTaBKW B KynaTa Ha 6/1eHjepa B NocoyeHns pej. 3akaoyeTe
Kanaka Ha KynaTta v noctaseTe 6neHzepa BbpXxy ypeaa. [ycHeTe ypesa Ha ckopocT 8
3a 1 MUHyTa.




A: Motorova jednotka

A1. Kryt pfipojeni pro
prisluSenstvi

A2. Pripojeni pro pfislusenstvi

A3. Vazici podlozka

A4. Pripojeni pro pfisluSenstvi

AS5. Kryt pfipojeni pro
prisluSenstvi

A6. Hlava

A7. Vystup pro hnéta¢, metlu a
Slehac

A8. Tlacitko pro zvednuti hlavy

A9. Knoflik pro ovladani
rychlosti

A10. Obrazovka displeje

A11. Tlacitko jednotky

A12. Tlacitko tarovani

A13. Vestavéna vaha

Sestava misy
B1. Misa z nerezové oceli
B2. Chranic proti postFikani

Sada na pecivo

C1. Hnétaci hak
C2. Slehaci metla
C3. Balénova metla
C4. Stérka

D: Nadoba mixéru*

D1. Misa
D2. Viko
D3. Vrsek vika mixéru

: Prislusenstvi*

N1. Nadoba minisekacku

N2. Zakladna minisekacku

N3. Nadoba mlynku na koreni
N4. Zakladna mlynku na koreni
N5. Nadoba mlynku

N6. Zakladna mlynku

Hlava mlynku*

F1. Télo mlynku

F2. Snekovy $roub

F3. NGZ mlynku

F4. Deska na hrubé mleti
F5. Deska na jemné mleti
F6. Pojistny krouzek

F7. Péchovadlo

F8. Podavac

Krajec¢ na zeleninu*

G1. Télo krajece

G2. Péchovadlo

G3. Krajeci kuzel

G4. Kuzel na hrubé strouhani
G5. KuZel na jemné strouhani

*V zavislosti na modelu

Varovani: Pfed prvnim pouZzitim spotfebice si peclivé prectéte
broZuru ,Bezpecnostni pokyny” a tuto uzivatelskou pfirucku.
DULEZITE

Pro vétSi bezpecnost uZivatele je spotFebic vybaven systémem detekce
misy (B1). Aby spotfFebic fungoval, musi byt spravné umistén.

Spotrebic se spusti pouze v pfipadé, Ze jsou klapka (A1) a hlava (A6) zaviené
a misa (B1) je zajiSténa. Pokud klapku (A1) anebo hlavici béhem provozu
otevrete nebo odjistite mistu (B1), spotfebi¢ se okamZité zastavi. Otocte
ovladaci knoflik zpét do polohy 0, poté zavrete klapku anebo hlavu anebo
zajistéte misu (B1). Chcete-li spottebic spustit obvyklym zplsobem, vyberte
pozadovanou rychlost. V pfipadé vypadku napdjeni vratte ovladaci knoflik
do polohy ,0".

V poloze , 0" je spotFebi¢ v pohotovostnim reZzimu a spotfebovava < 0.3W.

SPOUSTENI

« Pfed prvnim pouzitim omyjte veSkeré pfisluSenstvi v mydlové vodé. Oplachnéte
a osuste.

* Umistéte spotrebi¢ na rovny, Cisty a suchy povrch. Zkontrolujte, zda je ovladaci knoflik
rychlosti (A9) nastaven do polohy ,0", a poté spotfebic zapojte do zasuvky.

+ Na displeji se zobrazi symbol ,---- bez jednotek, bude blikat po dobu 5 sekund a poté
displej zhasne.

Pred kaZdym pouZitim umistéte misu (B1) do jeji polohy, aby se spotrebi¢ mohl spustit.

* Pro zac¢atek mate nékolik mozZnosti (viz obrazky A9):

- Pulzni rezim:

Toto nastaveni umoznuje kratké intervaly pfi maximalni rychlosti pro lepsi kontrolu
nad pfipravou.

- ReZim nepfetrZitého provozu:
Vyberte poZadované nastaveni od ,1 do 8" podle vaseho receptu.
« Displej: Jakmile se spusti motor, spusti se také ¢asovac.
« Pfisady je mozné béhem pfripravy pridavat otevienym vikem (B2).
« Chcete-li spotfebic vypnout, otocte voli¢ rychlosti (A9) do polohy ,0".

POHOTOVOSTNI REZIM

* Vrezimu vaZeni se obrazovka vypne po 10 minutach necinnosti.
* Po skonceni provozu motoru se obrazovka vypne po 10 minutach necinnosti.
Chcete-li pohotovostni rezim ukoncit, otocte ovlada¢em rychlosti nebo stisknéte tlacitko

tarovani (A12).

¢



1 - VAZENI

Spotrebi¢ Bake Partner+ je vybaven vestavénou vahou. Ingredience mdlZete snadno

vazit jednotlivé.

PFfipomenuti pro spravné pouZiti:

« Pred vaZenim se ujistéte, Ze je spotrebic stabilni na viech ¢tyrech nozkach.

+ Umistéte spottebic na rovny, Cisty, suchy a stabilni povrch.

* Béhem vazeni nebo tarovani se spotrebice nedotykejte ani na néj netlacte.

» Dbejte na to, aby se béhem vazeni nebo tarovani spotfebi¢e nedotykaly Zzadné
predméty.

+ Zkontrolujte, zda napéjeci kabel neni pod spotfebi¢em zachycen nebo napnut, coz by
mobhlo ovlivnit pfesnost vaZeni nebo tarovani.

« Béhem tarovani nebo vaZeni se ujistéte, Ze nic nezplsobuje vibrace spotfebice Bake
Partner+ (napf. indukéni varna deska).

« Ujistéte se, Ze je otocny knoflik (A9) v poloze , 0, abyste mohli vaZzit.

PouzZiti funkce vahy:

+ Spotrebi¢ umoZnuje vazit na rdznych mistech podle vasich potfeb: v mise z nerezové
oceli (B1), na horni strané pomoci vazici podlozky (A3) nebo v mixéru* (D). Chcete-li
aktivovat zobrazeni vazeni, stisknéte tlacitko tarovani (A12).*

+ ReZim tarovani

B&hem prvniho pouZiti funkce tarovani se snimace inicializuji, nez zacnete véZzit,

vyckejte, dokud se na displeji nezobrazi ,0g".

« Pred stisknutim tlacitka tarovani se ujistéte, Ze je spotrebic zastaven.

+ B&hem tarovani se na obrazovce zobrazi hodnot a,8888". KdyZ se na displeji zobrazi
0 g, spotrebic je pfipraven na vazeni.

ReZim vazZeni

« V pfipadé zapornych hodnot se na displeji zobrazi skute¢na hmotnost az-999 g. Pokud
zaporna hodnota prekroci hodnotu -999 g, zobrazi se ,,----".

+V pfipadé pretizeni (hmotnost nad 5 100 g ) se na obrazovce zobrazi hodnota ,STOP".

Tlacitko jednotky
Vrezimu vazeni, stisknutim tlacitka jednotky (A11) pfepnete mezi jednotkami g”a ,ml”.

Pohotovostni reZim
Po 10 minutach necinnosti v reZimu vazeni se obrazovka vypne.

Chcete-li pohotovostni rezim ukoncit, otocte knoflikem ovladani rychlosti nebo
stisknéte tlacitko tarovani.

2 - HNETACI HAK (C1) a BALONOVA METLA (C3)
Nikdy nepouZivejte balénovou metlu (C3) nebo slehac (C2) s jeho stérkou (C4) k hnéteni tésta.

V zavislosti na typu pfisad mizete diky mise z nerezové oceli (B1) a jejim viku (B2)
pripravit az 850 g bilého tésta na chléb pomoci hnétaciho haku a az 10 vajecnych bilkl

pomoci metly.

2.1 - MONTAZ
Postupujte podle obrazk( od 2.1 do 2.5

2.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ

+ Zacnéte otocenim knofliku pro ovladani rychlosti (A9) na poZzadované nastaveni podle
svého receptu.

« Béhem pripravy mizete pridavat pfisady otevienym vikem (B2).
+ Chcete-li spotFebic¢ vypnout, otocte voli¢ rychlosti (A9) do polohy ,0".
Tipy:
HNETACI HAK (maximalni doba poufiti: 13 min)
- Pouzijte hnétaci hak (C1) pfi rychlostech 1" az ,2". MlzZete hnist az 500 g mouky
(napf. na bily chléb, vicezrnny chléb, linecké tésto, tésto na cukrovi atd.).

BALONOVA METLA (maximélni doba pouZiti: 10 min)

- PouZijte balénovou metlu (C3) pfi rychlosti mezi ,1" a ,8".

- MUZete pfipravit: majonézu, aioli, omacky, slehané vaje¢né bilky (jeden aZ deset

vajecnych bilkd), Slehacku (az 500 ml) atd.

- Nikdy nepouZivejte balénovou metlu (C3) k hnéteni nebo michani tésta.
Demontaz: Pockejte, a7 se spotFebi€ zcela zastavi, a demontujte jej v opainém
poradi, obrazky 2.5 az 2.1
3 - SLEHACI METLA (C2) a STERKA (C4)

Nikdy nepouZivejte balonovou metlu (C3) k michdni lehkého tésta.

V zavislosti na typu pFisad miZete pouZit misu z nerezové oceli (B1) s vikem (B2)

k pFipravé az 1,8 kg lehkého tésta.

3.1 - MONTAZ

Postupujte podle obrazkl 3.1 az 3.6

3.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ

« Zatnéte otocenim knofliku pro ovladani rychlosti (A9) na poZzadované nastaveni podle
receptu.

« B&hem pfipravy mlzete pFidavat pfisady otevienym vikem (B2).

« Chcete-li spotrebi¢ vypnout, otocte voli¢ rychlosti (A9) do polohy ,0".

Demontaz: Vyckejte, dokud se spotfebi¢ zcela nezastavi, a postupujte v opacném
poradi, obrazky 3.4 az 3.1

Tipy:
SLEHACI METLA (maximélni doba pouZiti: 13 min)
- Metlu (C2) se stérkou (C4) pouZzijte pfi rychlost mezi 1 az 8.
- MUZete michat az 1,8 kg lehkého tésta (piSkotové tésto, tésto na susenky atd.).

- Hnétaci metlu (C2) nikdy nepouzivejte k hnéteni téZkého tésta nebo tésta na
téstoviny (lasagne, rigatoni, bigoli atd.).

&)
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4 - MISA MIXERU (D)*
V z4vislosti na typu pfisad umoZiuje misa mixéru (D) pfipravit az 1,25 | hustych smési
a 1 1tekutych smési

4.1 - MONTAZ

Postupujte podle obrazk( 8 a 4.1 az 4.4.

4.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ (maximalni doba provozu: 3 min)

» Umistéte misu (B1) do pfislusné polohy a ujistéte se, Ze je spravné zajisténa.

« Zacnéte otocenim knofliku pro ovladani rychlosti (A9) na poZzadované nastaveni

(mezi 7 az 8 nebo ,Pulse”) podle svého receptu. Pro lepsi vysledky michani pouZzijte
nastaveni ,Pulse”.

« Béhem pfipravy mdzete pfidavat pfisady otvorem ve viku (D2).

Tipy:

« MlzZete pfipravit:

- jemné rozmixované polévky, velouté, kompoty, mlécné koktejly, koktejly.
- lehka tésta (crépes, donuty, clafoutitis, far, atd.).

» Mlzete drtit led (maximalné 6 kostek / 20 pulsu).

+ Pokud béhem mixovani suroviny ulpivaji na bocich misy, zastavte spotrebic, pockejte,
a7 se zcela zastavi, vyjméte misu mixéru, pomoci stérky suroviny zatlacte dold smérem
k noZi, poté misu znovu umistéte a pokracujte.

» Nepridavejte pfisady teplejsi nez 70 °C.

Demontdaz: Pred vyjmutim nadoby mixéru pockejte, dokud se spotFebi¢ zcela

nezastavi, a rozeberte jej v opa¢ném poradi podle obrazk( 8 a 4.4 az 4.1.

5 - HLAVA MLYNKU (F)~

5.1 - MONTAZ

Postupujte podle obrazku 8, poté podle obrazkd 5.1 a 5.4.

5.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ

* Umistéte misu (B1) do spravné polohy a ujistéte se, Ze je spravné zajiSténa.

* Spustte spotrebi¢ oto¢enim knofliku pro ovladani rychlosti (A9) do polohy ,7".

* Pomoci péchovadla (F7) vloZte maso po ¢astech do pFivodni trubice. K protlaceni
ingredienci trubici nikdy nepouZivejte prsty ani kuchyrnské nacini.

- MUZete mlit aZz 3 kg masa. Maximalni doba poufZiti: 10 minut

Tipy:

- PFipravte si vSechny potraviny, které chcete mlit, predem (v pfipadé masa
odstrante kosti, chrupavky a Slachy a nakrajejte maso na kousky o rozmérech
priblizné 2x2 cm).

- Ujistéte se, Ze je maso zcela rozmrazené.

Demontaz: Pockejte, aZ se spotiebit zcela zastavi, a rozeberte jej v opaéném pofadi,

podle obrazkd 8 a poté od 5.4 az 5.1

6 - KRAJEC NA ZELENINU (G)*

6.1 - MONTAZ

Postupujte podle obrazkl 8, poté podle 6.1 a 6.3.

6.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ

* Umistéte misu (B1) do spravné polohy a ujistéte se, Ze je spravné zajisténa.

* Spustte spotfebi¢ otocenim knofliku pro ovladani rychlosti (A9) do polohy ,5“ a , 7"

pro strouhani.

« Vsunite potraviny do pfivodni a natlacte je pomoci péchovadla (G2).

Nikdy netlacte pFisady prsty ani kuchyfiskym nacinim.

» MUZete pfipravit az 2 kg potravin. Maximalni doba pouziti: 10 minut

« KuZelové nastavce mlzete pouzit k pfipravé:
- Hrubé strouhani (G4) / jemné strouhani (G5): mrkeyv, celer, brambory, syr atd.
- Krdjeni na silné platky (G3): brambory, mrkev, okurky, jablka, ¢ervend fepa atd.

Demontaz: Pockejte, dokud se spotfebic zcela nezastavi, a rozeberte jej v opaéném
poradi pomoci obrazkl 8, poté 6.3 az 6.1.

7 - MINISEKACEK (N1 + N2)*

7.1 - MONTAZ
Postupujte podle obrazku 8 a 7.1 az 7.7.
7.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ
* Umistéte misu (B1) do spravné polohy a ujistéte se, Ze je spravné zajisténa.
« Pomoci minisekac¢ku mizete jemné sekat:
- bylinky: max 10 g / max 10 s / rychlost ,7*

- suSené ovoce / hovézi maso (vykosténé a bez Slach): max 100 g/ max 10s/
rychlost ,8"

* Tento minisekacek neni urcen pro tvrdé produkty, jako je kava, nebo tekutiny.

Demontaz: Pockejte, dokud se spotfebi€ zcela nezastavi, a rozeberte jej v opaéném
poradi pomoci obrazkd 8, 7.7 az 7.1.

8 - MLYNEK NA KORENI (N3 + N4)*
8.1 - MONTAZ
Postupujte podle obrazk(i 8 a 7.1 az 7.7.
8.2 - PROVOZ, TIPY A DEMONTAZ
* Umistéte misu (B1) na jeji misto a ujistéte se, Ze je spravné uzamcena.
+ S mlynkem na kofeni mlzete jemné mlit:
- Kavova zrna: 60 g/ Puls /30 s
- Koriandr: 100 g/ Puls /30 s
« Tento mlynek na kofeni neni uréen pro tekutiny.
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Demontaz: Pockejte, aZ se zafizeni Gplné& zastavi, a pokracujte v opatném pofadi
nez pri montazi.
Diagramy: 8, 7.3 az 7.1
9 - MLYNEK (N5 + N6)*
+ Umistéte misu (B1) do spravné polohy a ujistéte se, Ze je Fadné zajiSténa.
- Nasekejte prisady béhem nékolika sekund pomoci pulzniho reZimu: susené fiky,
suSené merunky, atd.
Maximalni mnoZstvi / ¢as: 80 g / 3 s / pulzovani

CISTENI
+ Odpojte spotrebit ze sité.

* Spotfebic (A) neponofujte do vody, ani ho necistéte pod tekouci vodou. PFistroj otFete
suchym nebo lehce navihéenym hadFikem.

* Po pouZiti prisluSenstvi zcela rozeberte a rychle oplachnéte.

Se vSemi noZi zachazejte opatrné, jsou ostré a mohou zpusobit zranéni
(viz obrazek 8).

* Umyjte, oplachnéte a osuste pfislusenstvi: s vyjimkou vaZici podloZky (A3), kompletni
hlavice mlynku (F), drzdku noZe minisekdcku (N2) a mlynku na kofeni (N4) Ize
pfisluSenstvi myt v mycce na nadobi.

CO BYSTE MELI UDELAT, POKUD SPOTREBIC NEFUNGUJE?

- Podivejte se do &asti ,Dllezité

-V pfipadé zobrazeni zpravy ,Err":
Odstrarite ingredience, pokud jste dfive obdrzeli zpravu ,Stop” (kvili pFetizeni nad
5 kg), a znovu stisknéte tlacitko tare.
Znovu spustte funkci tare, ujistéte se, Ze je vas produkt stabilni na pracovni plose.

Stale spotrebi¢ nefunguje? Obratte se na autorizované servisni stfedisko (viz seznam
v servisni pfirucce).

ZAKLADNI RECEPTY

Bilé chlebové tésto
PFisady: 500 g mouky, 320 ml vody, 20 g cerstvych kvasnic, 10 g soli

Kvasnice nechte rozpustit ve vodé po dobu 5 minut v samostatné nddobé. Do misy
pridejte mouku a sll, umistéte hak na tésto a viko a spustte spotfebic pfi rychlosti 1.
Postupné pridavejte vodu a kvasnice po dobu 2 minut. Pfepnéte na rychlost 2 a michejte
po dobu 8 minut. Nechte tésto pFi 30 °C 45 minut kynout. Vytvarujte bochnik a nechte
ho pfi 30 °C kynout dalSich 90 minut. Pfedehfejte troubu na 230 °C. Potfete povrch
chleba vodou a udélejte do n&j zafezy nozem. Pecte pfi 230 °C po dobu 25 minut.

Sladké dortové tésto
PFisady: 150 g mouky, 5 g prasku do peciva, 150 g mékkého masla, 150 g cukru, 3 vejce.

Vyjméte maslo z lednice 1 hodinu pfed pfipravou nebo ho zmékcete v mikrovinné
troubé po dobu 15 sekund, aniZ by se rozpustilo. Pfedehrejte troubu na 180 °C. Do
misy dejte mouku, praSek do peciva, zméklé maslo, cukr a vejce, poté nasadte stérku,
metlu a viko. Spustte pfistroj na rychlost 1 po dobu 30 sekund, poté na rychlost 8 po
dobu 2 minut, nebo dokud nezmizi hrudky masla. Vymazte a vyloZte formu na dort.
Nalijte smés do formy a pecte pfi 180 °C po dobu 55 minut. Nechte 10 minut chladnout,
nez vyjmete z formy.

Majonéza
PFisady: 2 Zloutky, 20 g hof¢ice, 1 Spetka soli, 1 Spetka bilého pepfe, 200 ml oleje.

Vlozte do misy Zloutky, hof€ici a sl, namontujte 3leha¢ a viko a spustte spotfebi¢ pfi
rychlosti 7. Postupné pridavejte olej otvorem ve viku po dobu 2 minut a poté michejte
pfirychlosti 8 po dobu 10 sekund. Vyjméte misu, otfete strany stérkou a poté majonézu
vyhladte pomoci 3 nebo 4 otacek stérky.

Tésticko na palacinky
PFisady: 300 g hladké mouky, 3 vejce, 30 g cukru, 30 ml oleje, 600 ml mléka

Do misy pridejte mouku, vejce, cukr, olej a 200 ml mléka, nasadte Slehac a viko a poté
spustte spotrebic rychlosti 1 po dobu 5 sekund, rychlosti 3 po dobu 5 sekund, rychlosti 5
po dobu 30 sekund a nakonec rychlosti 6 po dobu 1 minuty. Stérkou seSkrabte strany
misy a opét zapnéte spotrebic pfi rychlosti 4. Po dobu 2 minut otvorem ve viku postupné
pridavejte zbytek 400 ml mléka. Vyjméte misu ze spotfebice a tésto pfecedte pres
jemné sito. Pred pripravou palacinek nechte tésto 1 hodinu odpocivat. Lehce naolejujte
paneyv, rozpalte ji na stfedni teplotu a nalijte do ni nabéracku tésta. Smazte 1 minutu
na jedné strané a 30 sekund na druhé.

Smoothie
PFisady: 200 g ananasu, 200 g bananu, 200 g manga, 200 g pomerancové Stavy

Pridejte nasekané prisady do misy mixéru v uvedeném poradi. Zajistéte viko misy
a umistéte mixér na spotrebic. Spustte spotfebic pfi rychlosti 8 po dobu 1 minuty.
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