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Les accessoires livrés avec le produit peuvent étre différents, en fonction des modéles.

Les accessoires du modeéle que vous venez d'acheter sont représentés sur son emballage.

Vous pouvez vous procurer les autres accessoires décrits dans cette notice auprés de votre revendeur habituel
ou d'un centre de service agréé.

AVERTISSEMENT : Le livret des consignes de sécurité se trouve dans I'emballage. Veuillez les lire
attentivement avant d'utiliser votre nouvel appareil. Gardez-les dans un endroit ou vous pourrez les
retrouver et vous y référer ultérieurement.

Votre appareil est équipé d'une sécurité anti-surchauffe (selon modéle).
Dans le cas d'une surchauffe, votre appareil cessera de fonctionner. Débranchez-le et laissez-le refroidir environ
20 minutes, puis rebranchez-le et reprenez votre utilisation.

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- le branchement de votre appareil

- le verrouillage de chaque accessoire.

Votre appareil est équipé d'une sécurité en cas de surchauffe. Débranchez votre appareil et laissez-le refroidir.
Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre service agrée (voir liste dans livret Service).

RECETTES DE BASE

La pate a pain
Ingrédients : 500g de farine, 5g levure séche, 10g de sel, 320g d'eau 25°C

Mettre la farine, le sel et |a levure dans le bol du robot avec le couteau. Fermer le robot et préparer votre volume
d'eau. Lancer le programme pate ou la vitesse 2 de votre robot pendant 1 minute 30 secondes et verser I'eau
directement dans la goulotte. Laisser pousser la pate a couvert a 35°C pendant 1 heure, la pate doit doubler de
volume. Faconner votre pain et laisser a nouveau pousser pendant 1 heure a 35°C, votre pain doit doubler de
volume. Cuire dans un four préchauffé a 220°C pendant 40 minutes dans un environnement humide (mettre un
bol d'eau sur le fond du four).

Pate a gateau
Ingrédients : 150g de farine, 150g de sucre, 150g de beurre ramolli en morceaux, 150g d'ceufs (3 ceufs), 59
levure chimique

Verser tous les ingrédients dans le bol et mettre en place 'accessoire pétrin et le couvercle. Lancer le robot avec
le programme pate ou en vitesse 2 pour mélanger jusqu'a I'incorporation compléte du beurre. Rouvrir le robot
pour racler les parois de votre bol pour recentrer la pate. Relancer alors le robot pendant 1 minute. Verser la
pate dans un moule a cake beurré et fariné et enfourner dans un four préchauffé a 170°C pendant 1 heure.

Pate a crépes
Ingrédients : 200g ceuf (4 ceufs), 40g sucre, 10cl huile (ou 90g de beurre fondu), 7509 lait, 375g farine

Dans le bol blender, mettre les ceufs, I'huile, le sucre et le lait. Sélectionner le programme smoothie ou la
vitesse 2. Aprés 30s, sans arréter le robot, verser la farine par l'orifice du bouchon doseur et laisser fonctionner
le blender pendant 1 minute. Laisser reposer la pate au moins une heure au frais avant de réaliser vos crépes.

Soupe
Ingrédients pour 1,25L de Soupe : 1509 carottes, 150g poireaux, 300g pommes de terre, 100g oignon, 800g eau

Faire cuire les [égumes au préalable (cuisson vapeur recommandée). Une fois cuits, verser les légumes dans le
blender, rajouter l'eau et lancer le programme Soupe ou la vitesse 2 pendant 1 a 2 minutes. Bien attendre que
le robot soit arrété avant d'ouvrir le couvercle.

Purée de carottes au boeuf
Ingrédients : 300g carottes, 100g pommes de terre, 100g beeuf, 509 jus de cuisson

Faire cuire les Iégumes et la viande au préalable (cuisson vapeur recommandée). Verser tous les ingrédients
dans le bol avec le couteau et ajouter I'eau. Lancer le programme soupe ou la vitesse 2 pendant 30 secondes.
Ouvrir le couvercle pour racler les parois afin de bien recentrer la préparation. Relancer le robot pendant
30 secondes. Racler et mixer a nouveau si nécessaire.

Noisettes
Ingrédients : 200g de noisettes

Pour une poudre fine et homogéne, mixer les noisettes petite quantité par petite quantité dans le mini chopper
(max 80g par mixage). Utiliser alors la fonction Pulse 8 fois pendant 1 seconde a chaque fois.

Pour un résultat en une seule étape, mixer les noisettes dans le grand bol du robot. Verser alors les 200g de
noisettes dans le bol avec le couteau. Lancer le robot en vitesse 2 pendant 30secondes. Rouvrir le bol pour racler
le bol afin de recentrer la préparation. Relancer le robot pendant 30 secondes.

Mayonnaise
Ingrédients : 2 jaunes d'ceufs, 20g moutarde, 20cl d’huile, sel

Mettre dans le bol les jaunes d'ceuf, la moutarde et le sel avec le disque ou le fouet a émulsionner. Positionner
le couvercle et lancer l'appareil avec le programme battre ou la vitesse 2. Au bout de 15 secondes de
fonctionnement, ajouter progressivement et doucement I'huile par l'ouverture du couvercle. Pour un résultat
optimal, laisser tourner 30 secondes une fois la totalité de I'huile versée.

Astuce pour une meilleure conservation : rajouter 1cuillére a café de vinaigre au départ avec le jaune d'ceuf

Chantilly

Ingrédients : 250ml creme entiere 30%, 20 g de sucre glace.

Mettre dans le bol bien froid, le disque ou le fouet a émulsionner. Ajouter la creme froide et le sucre glace. Faire
fonctionner a vitesse 1 ou avec le programme battre selon le temps indiqué dans le tableau. Au milieu du temps
de préparation, vérifier la consistance car elle peut vite évoluer selon la température et la quantité de matiére
grasse contenue dans la creme.

Blancs en neige
Ingrédients : 5 blancs d'ceufs (160g environ)

Mettre dans le bol, le disque ou le fouet a émulsionner. Verser les 5 blancs d'ceufs. Sélectionner la vitesse 1 ou
le programme battre selon le temps indiqué dans le tableau. Vérifier la consistance et arréter le robot quand
les blancs sont fermes.
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*En funcién del modelo

Los accesorios suministrados con el producto podran diferir en funcién de los diferentes modelos.

Los accesorios incluidos con el modelo adquirido estan ilustrados en el embalaje.

Si lo desea, podra adquirir los demds accesorios descritos en este manual de instrucciones a través de su
distribuidor habitual, o bien de un servicio técnico autorizado.

iADVERTENCIA! El folleto indicativo de las pautas de seguridad a tener en cuenta se encuentra incluido en
el embalaje. Aseglrese de leerlas detenidamente antes de utilizar su nuevo aparato. Consérvelas donde
pueda tenerlas a mano y poder consultarlas en otra ocasion.

Su aparato incorpora un sistema de proteccidn por sobrecalentamiento (en funcién del modelo).
En caso de sobrecalentamiento, su aparato dejard automaticamente de funcionar. Desenchufelo de la red
eléctricay espere unos 20 minutos a que se haya enfriado lo suficiente y enchifelo de nuevo y siga utilizandolo.

Si su aparato no funciona, compruebe lo siguiente:

- El aparato esta correctamente enchufado a la toma de corriente.

- Todos los accesorios estan correctamente encajados en su sitio

Suaparatoincorporaunsistemade proteccién queinterrumpe sufuncionamiento en caso desobrecalentamiento.
Desenchufe el aparato de la red eléctrica y espere a que se haya enfriado lo suficiente.

Si su aparato sigue sin funcionar, proceda como sigue: péngase en contacto con un servicio técnico autorizado
(consulte la lista en el folleto de asistencia técnica suministrado).

RECETAS DE BASE

Masa de pan
Ingredientes: 500g de harina, 5g de levadura seca, 10g de sal, 320g de agua a 25°C

Echar la harina, la sal y la levadura en el bol del robot con cuchilla. Cerrar el robot y preparar el volumen de agua
necesario. Iniciar el programa para masa o poner a la velocidad 2 del robot durante 1 minuto y 30 sequndos y
verter el agua directamente en el conducto. Dejar que la masa suba, cubierta y a 35°C durante 1 hora, el pan
debe doblar su volumen en ese tiempo. Hornear en un horno precalentado a 220°C durante 40 minutos en un
entorno hiumedo (poner un cuenco con agua en el suelo del horno).

Masa de pastel
Ingredientes: 1509 de harina, 1509 de azucar, 150g de mantequilla blanda en trozos, 150g de huevo (3 huevos),
5g de levadura quimica

Verter todos los ingredientes en el bol e instalar el accesorio amasador y la tapa. Poner en marcha el robot con el
programa de masa o a velocidad 2 para mezclar los ingredientes hasta la total incorporacién de la mantequilla.
Volver a abrir el robot para rascar las paredes del mismo y redistribuir la masa. Luego, volver a poner en marcha
el robot durante 1 minuto. Verter la masa en un molde untado con mantequilla y enharinado, y llevar al horno
precalentado a 170°C durante 1 hora.

Masa de crepes
Ingredientes: 200g de huevo (4 huevos), 40g de azucar, 10cl de aceite (0 90g de mantequilla fundida), 750g de
leche, 375g de harina

Echar en el bol mezclador los huevos, el aceite, el azicar y la leche. Seleccionar el programa de smoothies o
la velocidad 2. Al cabo de 30s, sin detener el robot, verter la harina por el orificio del tapén dosificador y dejar
funcionar el mezclador durante 1 minuto. Dejar reposar la masa al menos durante una hora en un lugar fresco,
antes de realizar las crepes.

Sopa
Ingredientes para 1,25L de sopa: 150g de zanahoria, 150g de puerro, 300g de patatas, 100g de cebolla, 800g
de agua

Cocer las verduras en primer lugar (se recomienda la coccién al vapor). Una vez cocidas, verter las verduras en la
batidora, afiadir agua e iniciar el programa Sopa o la velocidad 2 durante 1 o 2 minutos. Esperar a que el robot
se detenga antes de abrir la tapa.

Puré de zanahorias con carne de res
Ingredientes: 300g de zanahorias, 100g de patatas, 100g de carne de res, 50g de jugo de la coccién

Cocer las verduras y la carne con anterioridad (se recomienda la coccién al vapor). Verter todos los ingredientes
en el bol con la cuchillay afiadir el agua. Iniciar el programa de sopa o la velocidad 2 durante 30 segundos. Abrir
la tapa para rascar las paredes con el fin de redistribuir el preparado. Volver a iniciar el robot durante otros
30 segundos. Si fuera necesario, rasque y vuelva a batir.

Avellanas
Ingredientes: 200g de avellanas

Para obtener un polvo fino y homogéneo, batir las avellanas en pequefias cantidades en la mini picadora
(méx. 80g cada vez). Luego utilizar la funcién Pulse 8 veces durante 1 segundo cada vez.

Para obtener un resultado en una sola etapa, batir las avellanas en el bol grande del robot. Luego verter los
200g de avellanas en el bol con la cuchilla. Poner en marcha el robot a velocidad 2 durante 30 segundos. Volver
a abrir el bol para rascar las paredes y redistribuir el preparado. Volver a poner en marcha el robot durante
30 segundos.

Mayonesa
Ingredientes: 2 yemas de huevo, 20g de mostaza, 20cl de aceite, sal

Echar en el bol las yemas de huevo, la mostaza y la sal con el disco o con el batidor de emulsionar. Colocar la
tapa y poner en marcha el aparato con el programa de batir o en velocidad 2 durante 2 minutos. Al cabo de
15 segundos de funcionamiento afiadir progresiva y lentamente el aceite por la boca de la tapa. Para obtener
un resultado 6ptimo, dejar girar durante 30 segundos una vez vertida la totalidad del aceite.

Truco para una mejor conservacion: afiadir una cucharilla de vinagre al principio, junto con la yema de huevo.

Nata
Ingredientes: 250ml de nata entera 30%, 20 g de azucar glas.

Meter en el bol bien frio, el disco o el batidor para emulsionar. Afiadir la nata friay el azlicar glas. Poner en marcha
avelocidad 1 o con el programa de batir, segun el tiempo indicado en la tabla. Cuando haya pasado la mitad del
tiempo de preparacién, comprobar la consistencia, ya que puede evolucionar con rapidez dependiendo de la
temperatura y la cantidad de materia grasa de la nata.

Claras a punto de nieve
Ingredientes: 5 claras de huevo (160g aproximadamente)

Poner en el bol el disco o el batidor para emulsionar. Verter las 5 claras de huevo. Seleccionar la velocidad 1 o el
programa de batir segun el tiempo indicado en la tabla. Comprobar la consistencia y detener el robot cuando
las claras adquieran firmeza.
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* Consoante o modelo

Os acessorios entregues com o produto podem ser diferentes, consoante o modelo.

Os acessoérios do modelo que acabou de adquirir estdo representados na embalagem.

Pode obter outros acessérios descritos neste manual no seu revendedor habitual ou num Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado.

AVISO: O manual das instrugdes de seguranga encontra-se no interior da embalagem. Leia atentamente
o manual antes de utilizar o seu novo aparelho. Guarde-o para futuras consultas.

O seu aparelho vem equipado com uma protec¢do contra sobreaquecimento (consoante o modelo).
No caso de sobreaquecimento, o seu aparelho deixa de funcionar. Desligue-o da corrente e deixe-o arrefecer
cerca de 20 minutos. Depois, volte a liga-lo e continue a utiliza-lo.

Se o seu aparelho deixar de funcionar, verifique:

- que o aparelho estd ligado a corrente

- que o acessorio colocado estd corretamente bloqueado

- que a tampa esta corretamente fechada

- que o sistema de sobreaquecimento ndo se ativou (ver mais acima). Caso se tenha ativado, desligue o aparelho
e retire a ficha da tomada e deixe-o arrefecer durante pelo menos 10 minutos.

O seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado (consulte a lista

no folheto dos Servicos de Assisténcia autorizados).

RECEITAS BASE

Massa para pao

Ingredientes: 500g de farinha, 5g de fermento de padeiro seco, 10g de sal, 320g de dgua a 25 °C

Coloque a farinha, o sal e o fermento na taga do robot com a lamina. Feche o robot e prepare a quantidade
de 4gua. Inicie o programa de massa selecione a velocidade 2 do seu robot durante 1 minuto e 30 segundos,
e verta a d4gua diretamente pelo orificio da tampa doseadora. Tape e deixe a massa a levedar a 35 °C durante
1 hora. A massa deve ficar com o dobro do volume. Molde o seu péo e deixe levedar novamente durante 1 hora
a 35 °C. O seu pdo deve ficar com o dobro do volume. Coza no forno pré-aquecido a 220 °C durante 40 minutos
num ambiente himido (coloque uma taga de 4gua na parte inferior do forno).

Massa para bolo
Ingredientes: 1509 de farinha, 150g de acucar, 150g de manteiga amolecida cortada em cubos, 150g de ovos
(3 ovos), 5g de fermento quimico

Deite todos os ingredientes na taga e coloque o acessério de amassar e a tampa. Ligue o robot com o programa
da massa ou selecione a velocidade 2 para misturar até incorporar a manteiga por completo. Abra novamente
o robot para raspar as paredes da taca de forma a garantir que todos os ingredientes estdo bem misturados.
Ligue o robot durante 1 minuto. Verta a massa para uma forma de bolos untada com manteiga e polvilhada
com farinha e leve ao forno pré-aquecido a 170 °C durante 1 hora.

Massa para crepes
Ingredientes: 200g de ovos (4 ovos), 40g de agucar, 10 cl de éleo (ou 90g de manteiga derretida), 750g de leite,
375g de farinha

No copo liquidificador, coloque os ovos, 0 éleo, o acucar e o leite. Selecione o programa Smoothie ou a velocidade
2. Ap6s 30 segundos, e sem desligar o robot, adicione a farinha através do orificio da tampa doseadora e deixe
a liquidificadora a funcionar durante 1 minuto. Deixe a massa repousar a temperatura ambiente durante, pelo
menos, uma hora antes de preparar os seus crepes.

Sopa
Ingredientes para 1,25L de sopa: 150g de cenouras, 150g de alho francés 300g de batatas, 100g de cebolas,
800g de 4gua

Coza previamente os legumes (recomendamos uma confecdo a vapor). Quando estiverem cozinhados, coloque
os legumes na liquidificadora, adicione a dgua e inicie o programa Sopa ou selecione a velocidade 2 durante
1 a 2 minutos. Aguarde que o robot pare antes de abrir a tampa.

Puré de cenoura com carne de vaca
Ingredientes: 300g de cenouras, 100g de batatas, 100g de carne de vaca, 50g de caldo da cozedura

Coza previamente os legumes e a carne (recomendamos uma confecdo a vapor). Coloque todos os ingredientes
nataga com alamina e adicione a dgua. Inicie o programa Sopa ou selecione a velocidade 2 durante 30 segundos.
Abra a tampa para raspar as paredes, de modo a garantir que todos os ingredientes estdo bem misturados.
Ligue o robot durante 30 segundos. Raspe e misture novamente, se necessario.

Avelas
Ingredientes: 200g de avelds

Para um p6 fino e homogéneo, coloque as avelds em pequenas quantidades na mini picadora (maximo 80g por
mistura). Utilize a fun¢do «pulse», 8 vezes durante um segundo de cada vez.

Para um resultado num s6 passo, triture as avelds na taca grande do robot. Coloque as 200g de avelds na taga
com a lamina. Ligue o robot a velocidade 2 durante 30 segundos. Retire a tampa e raspe as paredes, de modo a
garantir que todas as avelds estdo bem trituradas. Ligue novamente o robot durante 30 segundos.

Maionese
Ingredientes: 2 gemas de ovos, 20g de mostarda, 20 cl de dleo, sal

Coloque na taga as gemas de ovos, a mostarda e o sal com o disco, ou o batedor emulsionador. Coloque a
tampa e ligue o aparelho com o programa de Bater ou selecione a velocidade 2 durante 2 minutos. Ap6s
15 segundos em funcionamento, adicione lenta e gradualmente o éleo através da abertura da tampa. Para um
6timo resultado, misture por mais 30 segundos quando tiver vertido todo o éleo.

Dica para uma maior conservagdo: Adicione 1 colher de café de vinagre no inicio com a gema de ovo

Chantilly
Ingredientes: 250 ml de natas gordas 30%, 20 g de aglcar em pé

Coloque na taca bem fria o disco ou o batedor emulsionador. Adicione as natas frias e o aclicar em pé. Ligue a
velocidade 1 ou selecione o programa de Bater, de acordo com o tempo indicado na tabela. A meio do tempo
da preparacdo, verifique a consisténcia, pois esta pode evoluir rapidamente, de acordo com a temperatura e a
quantidade de matéria gorda existente nas natas.

Claras em castelo
Ingredientes: 5 claras de ovos (cerca de 160g)

Coloque na taga o disco ou o batedor emulsionador. Acrescente as 5 claras de ovos. Selecione a velocidade 1 ou
o programa de Bater, de acordo com o tempo indicado na tabela. Verifique a consisténcia e desligue o robot
quando as claras estiverem firmes.



*A seconda del modello

Gli accessori forniti con il prodotto possono essere diversi a seconda dei modelli.

Gli accessori del modello che avete acquistato sono illustrati sulla confezione.

Potete ottenere gli altri accessori indicati nelle presenti istruzioni presso il vostro rivenditore di fiducia o un
centro di assistenza autorizzato.

AVVERTENZA: Il manuale di istruzioni di sicurezza si trova all'interno della confezione. Si raccomanda di
leggerlo attentamente prima di usare I'apparecchio. Conservarlo in un luogo sicuro in cui sia facilmente
reperibile per future consultazioni.

L'apparecchio é dotato di un sistema di sicurezza anti-surriscaldamento (a seconda del modello).
In caso di surriscaldamento l'apparecchio cessera di funzionare. Scollegarlo e lasciarlo raffreddare per circa
20 minuti, poi ricollegarlo per riprendere l'uso.

Se l'apparecchio non funziona, verificare:

- il collegamento elettrico dellapparecchio

- il corretto fissaggio degli accessori.

L'apparecchio e dotato di un sistema di sicurezza anti-surriscaldamento. Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
L'apparecchio continua a non funzionare? Contattate un centro assistenza autorizzato (elenco presente nel
manuale Assistenza).

RICETTE DI BASE

Pasta per pane
Ingredienti: 500 g di farina, 5 g di lievito liofilizzato, 10 g di sale, 0.32 | di acqua a 25°C

Versare la farina, il sale e il lievito nel recipiente del robot dotato di lama. Arrestare il robot e preparare I'acqua.
Awviare il programma Impasto o impostare la velocita 2 per 1 minuto e 30 secondi e versare I'acqua direttamente
nello scomparto. Lasciare che I'impasto lieviti coperto a 35°C per 1 ora; impasto deve raddoppiare di volume.
Modellare Iimpasto e lasciarlo nuovamente lievitare per 1 ora a 35°C; il pane deve raddoppiare di volume.
Cuocere in un forno preriscaldato a 220°C per 40 minuti in un ambiente umido (collocare un recipiente pieno
d'acqua sul fondo del forno).

Impasto per torte
Ingredienti: 150 g di farina, 150 g di zucchero, 150 g di burro ammorbidito a pezzetti, 150 g di uova (3 uova),
5 g di lievito chimico

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente, installare 'accessorio per impastare e chiudere il coperchio. Avviare
il programma Impasto o impostare la velocita 2 per mescolare I'impasto finché il burro non viene incorporato.
Aprire il robot per raschiare le pareti del recipiente e portare I'impasto al centro. Avviare nuovamente il robot per
1 minuto. Versare l'impasto in una tortiera imburrata e infarinata e cuocere in un forno preriscaldato a 170°C
per 1 ora.

Pasta per crépe
Ingredienti: 200 g di uova (4 uova), 40 g di zucchero, 10 cl di olio (0 90 g di burro fuso), 0,75 | di latte, 375 g d
farina

Versare le uova, l'olio, lo zucchero e il latte nel recipiente frullatore. Selezionare il programma Frullato o la
velocita 2. Dopo 30 secondi, senza arrestare il robot, versare la farina attraverso l'apertura del tappo dosatore
e lasciare il frullatore in funzione per 1 minuto. Lasciare riposare I'impasto per almeno un‘ora al fresco prima di
preparare le crépe.

Zuppa
Ingredienti per 1,25 L di zuppa: 150 g di carote, 150 g di porri, 300 g di patate, 100 g di cipolla, 0,8 | di acqua

Fare cuocere le verdure prima di usarle (si raccomanda la cottura a vapore). Quando sono cotte, versarle nel
frullatore, aggiungere l'acqua e avviare il programma Zuppa o impostare la velocita 2 per 1 o 2 minuti. Attendere
che il robot si sia arrestato prima di aprire il coperchio.

Pure di carote al manzo
Ingredienti: 300 g di carote, 100 g di patate, 100 g di manzo, 0,05 | di succo di limone

Fare cuocere le verdure e la carne prima di usarle (si raccomanda la cottura a vapore). Versare tutti gli ingredienti
nel recipiente dotato di lama e aggiungere l'acqua. Awviare il programma Zuppa o impostare la velocita 2 per
30 secondi. Aprire il coperchio per raschiare le pareti e portare la preparazione al centro. Avviare nuovamente il
robot per 30 secondi. Raschiare e miscelare nuovamente se necessario.

Nocciole
Ingredienti: 200 g di nocciole

Per ottenere una polvere fine e omogenea, miscelare le nocciole a piccole quantita nel mini tritatutto (max. 80 g
alla volta). Utilizzare quindi la funzione Pulse 8 volte per 1 secondo alla volta.

Per un risultato in un solo passaggio, miscelare le nocciole nel recipiente grande del robot. Versare quindi i
200 g di nocciole nel recipiente dotato di lama. Avviare il robot a velocita 2 per 30 secondi. Aprire il coperchio per
raschiare le pareti e portare la preparazione al centro. Avviare nuovamente il robot per 30 secondi.

Maionese
Ingredienti: 2 tuorli d'uovo, 20 g di senape, 20 cl di olio, sale

Versare i tuorli, la senape e il sale nel recipiente dotato di disco o frusta per emulsionare. Installare il coperchio
e awviare il programma Sbattitura o impostare la velocita 2 per 2 minuti. Dopo 15 secondi di funzionamento,
aggiungere progressivamente e lentamente l'olio attraverso I'apertura del coperchio. Per un risultato ottimale,
lasciare ruotare per 30 secondi tutto l'olio versato.

Suggerimento per una migliore conservazione: aggiungere 1 cucchiaino di aceto insieme al tuorlo all'inizio della
preparazione

Chantilly

Ingredienti: 250 ml di panna liquida intera 30%, 20 g di zucchero a velo.

Installare nel recipiente refrigerato il disco o la frusta per emulsionare. Aggiungere la panna fredda e lo
zucchero a velo. Awviare il programma Sbattitura o impostare la velocita 1 per il tempo indicato in tabella. A meta
preparazione, controllare la consistenza perché pud modificarsi rapidamente a seconda della temperatura e
della quantita di materia grassa contenuta nella panna.

Albumi montati a neve
Ingredienti: 5 albumi (160 g circa)

Installare nel recipiente il disco o la frusta per emulsionare. Versare i 5 albumi. Awviare il programma Sbattitura
o impostare la velocita 1 per il tempo indicato in tabella. Controllare la consistenza e arrestare il robot quando
gli albumi sono ben montati.



* Avaloyd pE TO HOVTENO

Ta egaptrpata mou apadiovtal e to Tpoidv pmopel va eival Stadpopetikd, avaloya pe TO HOVTENO.

Ta egapTrpata yLa To HoVTEAO TIou €XETE ayopdaoel armelkoviovtal oTn cuokevaaia.

Mmopeite va mpopnBeuteite dMN\a e§aptApata Tou Teplypadovtal o€ auteg TLG odnyieg amd to katdotnua
ayopdg Tou TpolovTog aag I éva e§oUGLOS0TNHEVO KEVTPO OEPPLG.

MPOEIAOMOIHZH: To $uAAGSLo odnywwv acdaleiag Bpioketal péoa otn cuokevaocia. MapakaAoUpe
SLaBACTE TLG TIPOGEKTLKA TIPLV XPNOLUOTIOLCETE TN VEA gag GUOKEUN. PUNGETE TIG o€ éva pépog 6TIou
Hmopeite va TIg Bpeite EUKONA KaL VA AVATPEEETE G€ AUTEG GTO PENAOV.

H ouokeun oag elval epodlacpévn pe cvotnua acdpaleiag katd tng utepBEpavong (avaioya He To HOVTEAD).
Y& mepltwon utepBEépUavong, n cuokeur) Ba otapatrogl va Asttoupyel. ATIoouvSEoTe Tn amd To peva Kat
adpnoTE T va KPUWOEL yLa TEPITIou 20 AETTTA, KAl HETA ETTAVACUVEEDTE TNV KAl OUVEX(OTE Va TN XPrOLUOTIOLETE.

Av n ouokeun oag Sev Aettoupyel, EAEyETe:

- Tn oUVEECN TNG CUOKEUNG oag

- TNV aopdaiion Tou KAOe e§apTrpaTog.

H ouokeun oag eivat epodlaopévn pe ovotnua acpaleiag ot Tepimtwon utepBEppavong. AToouvdéote Tn
OUOKEUN 0ag ard To peVHa Kat adr)oTe T va KPUWOEL.

H ouokeur oag e§akohouBel va pn Aettoupyel; ETiikowwvnote pe éva e§ouolodotnpévo kEvtpo o€pPLg (BAETe
Katdhoyo oto GpUANASLO TEPPBLS).

BAZIKEZ ZYNTATEZ

ZOpn ywa pwpi
YAwd: 5009 aAelpt, 59 &npry payid, 10g ahdaty, 3209 vepd 25°C

MpocoBéote to aleUpL, TO GAATL KAl TN HAYLd OTO UTION TOU POMTIOT HE To paxaipt. KAelote to popmot kat
ETOLUAOTE TNV TTIOOOTNTA VEPOU. ZEKLVAOTE TO POUTIOT OTO TIPOYpappa {UUNG A oTnv taxlTnta 2 yia 1 AETTo Kat
30 SeutepoAerita Kat TipooBEate To vepd ameubeiag amod to oTdpo. Aprote Tn {UUN Va GOUCKWOEL OKETIACHEVN
otoug 35°C ywa 1 wpa. H 0un Ba mpémel va Sumhactactel oe oyko. MAAote to kapPeéh kat adrote §avd va
douokwoel yia 1 wpa otoug 35°C. To kapPEAL Ba TipEmeL va Sumhactactel o€ oyko. Whote o€ TIPoBepUACHEVO
doupvo oTou( 220°C yra 40 Aetttd o€ uypod TiePLBANNOV (ToTIOBETH OTE €va S0XELO pE VEPO GTOV TIATO TOU GoUPVOU).

ZOpn ywa yAuka
YAwd: 150g aAevpt, 150g Zayapn, 150g Boutupo og koppdtia, 150g avyd (3 avyd), 5g PTELKLY TTAoLVTEP

MpooBéote OAa Ta UMKA OTO UTIOA KAl TOTIOBETAOTE To €§APTNHA TOU MIEEP KAl TO KATIAKL. ZEKLWVAOTE TO POUTIOT
0TO TIPOYPappa CUUNG ) 0TV TayxUTNTA 2, yLa va avapel§ETe Ta UALKA, HEXPL VA EVOWHATWOEL TeEAelw To BouTupo.
Avo(&te TO pouTOT yLa va KaBaploeTe Ta TOLXWHATA TOU UTION KAl va KEVTPAPETE TN {UUN. Evepyorolrote §avd
TO POMTOT yla 1 Aemto. ASeldote tn (VPN o€ BOUTUpWHEVN Kal aAeupwiévn GOppa yla KEWK Kat Priote o€
mipoBeppacpévo hpolvpvo otoug 170°C yia 1 wpa.

ZOpn yla KpETEG
YAwd: 200g auvyd (4 auya), 40g Zaxapn, 100ml AdSL () 90g Aiwpévo Boutupo), 7509 ydaAa, 375g alevpt

>1o Soyelo Tou pmAévTep, TIPOoBETTE Ta auyd, To AASL, tn axapn Kat to yaha. ETAEETe To Tipoypappa yia opolot
f TNV Tayxvtnta 2. Metd amd 30 SeUTeEPOAETITA, OTAPATAOTE TO POUTIOT, TIPOCOEDTE TO AAEUPL ATIO TNV TPUTIA yLa
TO S0COMETPLKS KATIAKL KAl XTUTIAOTE yta T AeTttd. APAROoTE To pelypa va §EKoupaoTel yia ToUAdYLoToV pia wpa o€
5po0oepd XWPO TPV PHOETE TLG KPETTEG,.

Zouma
YAkd yia 1,25L couma: 1509 kapdta, 1509 ipdoa, 300g matdteg, 100g kpeppvdt, 800g vepod

MayeLp€PTe Ta AayavLKdA €K TWV TIPOTEPWV (CUVLOTOUE PriOLUO 0TOV aTHo). AGoU yivouv Ta Aaxavikd, TipooBéote
TA OTO PTAEVTEP Hadl HE TO VePS Kal EEKLVAOTE TO POUTIOT OTO TIPOYPAUHA yLa ZOUTIEG ) oTnv TaxUTnTa 2 yia 1 pe
2 Nemttd. MePLUEVETE VA OTAUATIOEL TO POUTIOT YLa va avol§ETe TO KATIAKL.

Moupég Kapotou pe poaxapt
YAwka: 300g kapota, 100g mtatdreg, 100g pooydapt, 50g {wpog

Mayelp€Pte Ta Aayxavikd Kat To KPEAG €K TwV TIPOTEPWV (OUVLOTOUME ProLHo otov atpo). ASeldote Oha ta
UALKA OTO UTTOA HE TO payaipt Kat TIpooBECTE TO VEPO. ZEKWVAOTE TO POUTIOT OTO TIPOYPAHHA YLa COUTIEG ) OTNV
tayvtnta 2 ywa 30 SsutepOhemta. Avoi§Te TO KATAKL yla va KaBap{oeTe Ta TOLXWHATA Kal Va KEVIPAPETE THV
Tiapaokeur). Evepyototnote §avd to popumadt yia 30 SeutepdAertta. Avapei§te Eavd pe tn oTiatoula, av xpetddetat.

Alecpéva pouvtouKLa
Zuotatikd: 200g pouvtoLkLa

Ma pa Aetter| kat opoloyevh oudpa, Bpuppatiote ta pouvtovkia Alya-Alya otov pivt kddtn (péytoto 80g avd
&00n). XpNOLUOTIOLACTE TNV TIAAULKI Aettoupyla 8 popég yia 1 Seutepolemto KABe dpopd.

la va oAOKANPWOETE TNV TApackeur) o€ pia §oon, avapel§te ta ¢pouviovKla 0TO HEYANO HUTION TOU POMTIOT.
AdeLdote ta 200g GpouvVTOUKLA OTO UTIOA HE TO payaipL. ZEKLVIOTE TO pOUTIOT oTnV TayUtnta 2 yia 30 SeutepdAertta.
Avo(&Te TO POUTIOT yLa va KaBap{oeTe Ta TOLXWHATA Kal Va KEVIPAPETE TNV Tapackeun. Evepyottotfote {avd to
pPOMTIOT yLa 30 SeutepOAeTITa.

Mayovéla
YAKa: 2 kpdkot, 20g pouvotdpda, 200ml Aadt, aldatt

TomtoBeTAOTE TOV S{OKO ) TO CUPHA OTO MWTOA Kal TIPOOBEOTE TOUG KPOKOUG, T pouotdpda Kal TO aAdTL.
TOTIOBETAOTE TO KATIAKL KAl EEKLVAOTE TN CUCKEUK OTO TIPOYPAUKA yla XTUTINHA ) oTNV TaylTnta 2 yla 2 Aetmtd.
Metd amd 15 Ssutepohemta, TiPoobEote apyd kat otadlakd to Aadt amnd To dvolypa oto KatdkL. Ma BEAtioto
ATIOTENEOHA, XTUTIAOTE TO pelypa yia aMa 30 Seutepdertta adol TpoaBéoete OO To AASL.

ZupPoUAN yla kaAUTepn cuvtApnon: MpooBéote 1 koutaAdkt Tou YAukoU §USL otnv apxn, Hadl pe Toug KPOKOUG.

Tavtwyi
YAka: 250ml TiAf)png kpépa yaiaktog 30%, 20 g {dyapn dxvn

Maywote To UTIOA Kat ToToBeTroTe Tov Sioko 1) to oUppa. Mpoobéote TNV KpLA KpEua kal tn {axapn dayvn.
EvepyoTiolote To POUTOT otnv Tayxltnta 1 A OTo TPOYpapMa yla YTUTINHA oUpdwva PE TOV XPOVO TIOU
avaypdagetat otov Tivaka. MOALG oAokANpwOel 0 XpOvog TIapackeung, eAEyETe TNV TIukvATNTa, yiati e§aptdtat
amo tn Beppokpacia kat tnv toodTnTa Alapr|g ovoiag otnv KpEpa.

Mapéyka
YAKa: 5 aomipadia (160g Tepimou)

TomtoBetAoTe TOV S{oko N TO oUppa oto pToA. Mpoobéote ta 5 aompdadia. EMAégte tnv taxvutnta 1 A to
TIPOYPAMHA YLa XTUTINHA yLa Tov XpOvo Tiou avadépetat otov Tiivaka. EAEyETe Tnv TuKvOTNTA KAl OTAPATIOTE TO
POUTIOT HOALG odi§ouv Ta aoTpddia.



*Afhankelijk van het model

De accessoires die met het product zijn meegeleverd kunnen verschillen, afhankelijk van het model.

De accessoires van het model dat u hebt gekocht zijn op de verpakking weergegeven.

U kunt de andere accessoires die in deze handleiding zijn beschreven, kopen bij uw lokale winkelier of een
erkend servicecentrum.

WAARSCHUWING: Het boekje met alle veiligheidsvoorschriften bevindt zich in de verpakking. Lees het
boekje aandachtig door voordat u uw nieuwe apparaat in gebruik neemt. Bewaar het op een veilige
plaats voor toekomstig gebruik.

Uw apparaat heeft een beveiliging tegen oververhitting (afhankelijk van het model).
Uw apparaat stopt met werken wanneer oververhitting optreedt. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat circa 20 minuten afkoelen voordat u het apparaat opnieuw gebruikt.

Als uw apparaat niet werkt, controleer of:

- de stekker juist in het stopcontact steekt

- elk accessoire op de juiste manier is gemonteerd.

Uw apparaat heeft een beveiliging tegen oververhitting (afhankelijk van het model). Haal de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Uw apparaat werkt nog steeds niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum (zie de lijstin het serviceboekje).

BASISRECEPTEN

Brooddeeg
Ingrediénten: 500g meel, 5g droge gist, 10g zout, 320g water op 25°C

Doe het meel, het zout en de gist in de kom van de food processor met het mes aangebracht. Sluit de food
processor en zet de nodige hoeveelheid water klaar. Start gedurende 1 minuut 30 seconden het deegprogramma
of snelheid 2 en voeg het water rechtstreeks via de vulopening toe. Laat het deeg 1 uur rijzen op 35°C. Het deeg
moet twee keer zo groot worden. Geef uw brood vorm en laat het opnieuw 1 uur rijzen op 35°C. Het brood moet
twee keer zo groot worden. Laat 40 minuten in een voorverwarmde en vochtige oven (zet een kom water op de
bodem van de oven) op 220°C bakken.

Cakedeeg
Ingrediénten: 150g meel, 1509 suiker, 150g zachte boter in stukjes, 1509 ei (3 eieren), 5g bakpoeder

Doe alle ingrediénten in de kom en breng het kneedaccessoire en de deksel aan. Start het deegprogramma of
snelheid 2 totdat de boter volledig in het mengsel is opgenomen. Open de food processor om het deeg van de
wand af te schrapen en naar het midden van de kom te brengen. Start de food processor vervolgens opnieuw
gedurende 1 minuut. Bestrijk een cakevorm met boter en bloem, giet het beslag in de cakevorm en laat 1 uurin
een voorverwarmde oven op 170°C bakken.

Pannenkoekenbeslag
Ingrediénten: 2009 ei (4 eieren), 40g suiker, 100ml olie (of 90g gesmolten boter), 750g melk, 375g meel

Doe de eieren, de olie, de suiker en de melk in de kom. Selecteer het smoothieprogramma of snelheid 2. Na
30 sec, zonder de food processor te stoppen, breng het meel via de opening van de maatdop toe en schakel de
blender gedurende 1 minuut in. Zet het beslag minstens één uur in de koelkast voordat u uw pannenkoeken
bereidt.

Soep
Ingrediénten voor 1,25L soep: 150g wortelen, 150g prei, 300g aardappelen, 100g ui, 800g water

Kook de groenten van tevoren (stomen wordt aanbevolen). Wanneer gekookt, doe de groenten in de blender,
voeg het water toe en start gedurende 1 tot 2 minuten het Soepprogramma of snelheid 2. Wacht totdat de food
processor volledig tot stilstand is gekomen voordat de deksel wordt geopend.

Wortelpuree met rundvlees
Ingrediénten: 300g wortelen, 100g aardappelen, 100g rundvlees, 50g kooksap

Kook de groenten en het vlees van tevoren (stomen wordt aanbevolen). Doe alle ingrediénten in de kom, breng
het mes aan en voeg het water toe. Start gedurende 30 seconden het Soepprogramma of snelheid 2. Open de
deksel om de wand te schrapen en de bereiding mooi naar het midden van de kom te brengen. Start de food
processor opnieuw gedurende 30 seconden. Indien nodig, schraap en mix opnieuw.

Hazelnoten
Ingrediénten: 200g hazelnoten

Voor een fijn en homogeen poeder, mix de hazelnoten in kleine hoeveelheden in een mini-hakker (max 80g per
hakbeurt). Gebruik de Pulsfunctie 8 keer gedurende 1 seconde per keer.

Voor een goed resultaat in slechts één stap, mix de hazelnoten in de grote kom van de food processor. Giet
de 200g hazelnoten vervolgens in de kom, met het mes aangebracht. Start de food processor gedurende
30 seconden op snelheid 2. Open de kom om de wand te schrapen en de bereiding mooi naar het midden van
de kom te brengen. Start de food processor opnieuw gedurende 30 seconden.

Mayonaise
Ingrediénten: 2 eierdooiers, 20g mosterd, 200ml olie, zout

Doe de eierdooiers, de mosterd en het zout in de kom, met de emulgeerschijf of -garde aangebracht.
Installeer de deksel en start gedurende 2 minuten het Klopprogramma of snelheid 2. Na een werking van circa
15 seconden, voeg de olie geleidelijk en langzaam toe via de opening in de deksel. Voor het beste resultaat, laat
het apparaat 30 seconden draaien zodra alle olie is toegevoegd.

Tip voor de beste bewaring: voeg aan het begin 1 theelepel azijn aan de eierdooiers toe.

Slagroom
Ingrediénten: 250ml volle room 30%, 20 g poedersuiker.

Breng de emulgeerschijf of -garde in de gekoelde kom aan. Voeg de koude room en de poedersuiker toe. Start
het apparaat gedurende de tijd die in de tabel is aangegeven op snelheid 1 of het Klopprogramma. Aan het
midden van de bereiding, controleer de consistentie. Deze kan snel veranderen afhankelijk van de temperatuur
en het vetgehalte van de room.

Eiwitschuim
Ingrediénten: 5 eiwitten (circa 160g)

Breng de emulgeerschijf of -garde in de kom aan. Voeg de 5 eiwitten toe. Start het apparaat gedurende de tijd
die in de tabel is aangegeven op snelheid 1 of Klopprogramma. Controleer de consistentie en stop de food
processor wanneer het eiwit stijf is.



*Je nach Modell

Die mit dem Produkt gelieferten Zubehdrteile kdnnen sich je nach Modell unterscheiden.

Das Zubehor des Modells, das Sie gekauft haben, ist auf seiner Verpackung abgebildet.

Sie kénnen die anderen in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Zubehérteile bei IThrem regionalen
Handler oder einem autorisierten Kundendienstcenter kaufen.

WARNHINWEIS: Das Begleitheft mit den Sicherheitshinweisen befindet sich in der Verpackung. Lesen Sie
diese bitte aufmerksam durch, bevor Sie Ihr neues Gerat benutzen. Bewahren Sie diese zum Nachlesen
an einem sicheren Ort auf.

Thr Gerat ist mit einem Uberhitzungsschutz versehen (abhangig vom Modell).
Falls sich Ihr Gerat Uberhitzt, schaltet es sich aus. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie es ungefahr
20 Minuten lang abkuhlen. Verbinden Sie es dann wieder mit dem Netzstrom und benutzen Sie das Gerat weiter.

Falls Ihr Gerat nicht funktioniert, prifen Sie bitte Folgendes:

- Verbindung Ihres Gerates mit der Steckdose

- die Befestigung jedes Zubehérteils

Thr Gerat ist mit einer Schutzvorrichtung bei Uberhitzung versehen. Ziehen Sie den Netzstecker des Gerites und
lassen Sie es abkihlen.

Ihr Geréat funktioniert immer noch nicht einwandfrei? Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
(siehe Liste im Service-Heft).

GRUNDREZEPTE

Brotteig
Zutaten: 500 g Mehl, 5 g Trockenhefe, 10 g Salz, 320 g Wasser (25 °C)

Messer in die Kiichenmaschine einsetzen und Mehl, Salz und Hefe in den Behalter geben. Kiichenmaschine
schlieBen und die angegebene Menge Wasser vorbereiten. Das Programm ,Teig” starten oder die
Kuchenmaschine auf 1 Minute 30 Sekunden und Stufe 2 einstellen. Das Wasser direkt in die Rinne gieRen. Den
Teig zudecken und 1 Stunde lang bei 35°C gehen lassen. Die Teigmenge muss sich verdoppeln. Teig zu einem
Brotlaib formen und noch einmal 1 Stunde lang bei 35°C gehen lassen. Der Brotlaib muss anschlieBend doppelt
so grof3 sein. In einem vorgeheizten Backofen 40 Minuten bei 220°C in einer feuchten Umgebung (stellen Sie
eine Schale Wasser auf den Boden des Ofens) backen.

Kuchenteig
Zutaten: 150 g Mehl, 150 g Zucker, 150 g Butter, weich und in Stlcke geschnitten, 150 g Eier (3 Eier), 5 g
Backpulver

Alle Zutaten in die Rihrschissel geben, Knetaufsatz befestigen und Deckel aufsetzen. Das Programm ,Teig”
oder Stufe 2 einstellen und die Kichenmaschine starten, um die Zutaten zu verrihren, bis die Butter vollstédndig
eingearbeitet ist. Kichenmaschine wieder 6ffnen, um die Wande des Behélters abzuschaben und den Teig in
die Mitte zu schieben. Die Klichenmaschine noch einmal fiir 1 Minute starten. Teig in eine eingefettete und mit
Mehl bestaubte Backform geben. In den auf 170°C vorgeheizten Backofen stellen und 1 Stunde backen.

Crépeteig B
Zutaten: 200 g Ei (4 Eier), 40 g Zucker, 10 cl Ol (oder 90 g geschmolzene Butter), 750 g Milch, 375 g Mehl

Eier, Ol, Zucker und Milch in den Mixerbehélter geben. Das Programm ,Smoothie” oder Stufe 2 auswéhlen. Nach
30 Sekunden, ohne die Kiichenmaschine anzuhalten, das Mehl durch die Offnung der Dosierkappe dazugeben
und den Mixer noch eine 1 Minute laufen lassen. Den Teig mindestens 1 Stunde kaltstellen, bevor Sie Ihre
Crépes zubereiten.

Suppe
Zutaten fur 1,25 | Suppe: 150 g Karotten, 150 g Lauch, 300 g Kartoffeln, 100 g Zwiebeln, 800 g Wasser

Das Gemuse vorgaren (vorzugsweise dampfgaren). Sobald es gar ist, das Gemuse in den Mixer geben, Wasser
hinzufiigen und das Programm ,Suppe” oder die Stufe 2 einstellen und den Mixer flr 1 bis 2 Minuten starten.
Vor dem Offnen des Deckels warten, bis die Klichenmaschine stillsteht.

Karottenpiiree mit Rindfleisch
Zutaten: 300 g Karotten, 100 g Kartoffeln, 100 g Rindfleisch, 50 g Garsaft

Gemuse und Fleisch vorgaren (vorzugsweise dampfgaren). Messer in die Kichenmaschine einsetzen und
alle Zutaten sowie Wasser in den Behalter geben. Das Programm ,Suppe” oder fir 30 Sekunden die Stufe
2 starten. Deckel 6ffnen, um die Wande abzuschaben und das Piiree in die Mitte des Behalters zu schieben. Die
Kichenmaschine noch einmal flir 30 Sekunden starten. Abschaben und gegebenenfalls noch einmal mixen.

Nusse
Zutaten: 200 g Nusse

Fur ein feines und homogenes Pulver die Nisse in kleinen Mengen nacheinander im Mini-Chopper zerkleinern
(max. 80 g pro Durchlauf). Die Pulse-Funktion jeweils achtmal fir 1 Sekunde aktivieren.
Zum Zerkleinern in einem Durchgang die Nisse in dem groBen Behalter der Kiichenmaschine zerkleinern.
Messer in die Kichenmaschine einsetzen und 200 g Nisse in den Behdlter geben. Kichenmaschine fiir
30 Sekunden auf Stufe 2 starten. Behalter 6ffnen, um die Wande abzuschaben und die Mischung in die Mitte
des Behalters zu schieben. Die Kiichenmaschine noch einmal fir 30 Sekunden starten.

Mayonnaise .
Zutaten: 2 Eigelbe, 20 g Senf, 20 cl Ol, Salz

Emulgierscheibe oder Rihrbesen einsetzen und Eigelb, Senf und Salz in den Behélter geben. Deckel schliel3en
und das Gerat mit dem Programm ,Schlagen” oder fur 2 Minuten auf Stufe 2 starten. Nachdem das Gerat
15 Sekunden gelaufen ist, vorsichtig nach und nach das Ol durch die Offnung im Deckel dazugeben. Fir ein
optimales Ergebnis das Ol im Laufe von 30 Sekunden, wéhrend das Gerét lauft, in den Behélter gieRen.

Tipp fur eine bessere Konservierung: 1 Teeloffel Essig zu Beginn mit dem Eigelb dazugeben.

Schlagsahne
Zutaten: 250 ml Sahne (30 %), 20 g Puderzucker

Emulgierscheibe oder Rihrbesen in die Maschine mit dem gut gekihliten Behalter setzen. Die kalte Sahne und
Puderzucker hineingeben. Kiichenmaschine auf Stufe 1 oder im Programm ,Schlagen” entsprechend der in
der Tabelle angegebenen Zeit laufen lassen. Nach Ablauf der Hélfte der Zeit die Konsistenz prifen, denn die
Schlagsahne kann je nach Temperatur und Fettgehalt schnell fest werden.

EiweiR
Zutaten: 5 Eiweil3 (ca. 160 g)
Emulgierscheibe oder Rihrbesen in die Maschine einsetzen. Die 5 Eiwei hineingeben. Stufe 1 oder das

Programm ,Schlagen” auswahlen und das Gerat entsprechend der in der Tabelle angegebenen Zeit laufen
lassen. Konsistenz prifen und die Kiichenmaschine anhalten, wenn das EiweiB steif ist.



*Depending on model

The accessories that come with this product may be different, depending on the model.

The accessories that come with the model you have purchased are displayed on the packaging.

You can obtain the other accessories listed in this specification from your usual retailer or from an approved
service centre.

WARNING: The safety instructions booklet is included in the packaging. Please read it carefully before
using your new appliance. Keep it in a safe place for future reference.

Your appliance is fitted with a safety mechanism to prevent overheating (depending on the model).
In the event of overheating, your appliance will stop working. Unplug it and leave it to cool down for
approximately 20 minutes, then plug it in again and continue to use it.

If your appliance still does not work, check:

- that the appliance is plugged in

- the accessory fitted is correctly locked in position

- the lid is fully closed

- whether the safety overheat mechanism has not operated (see above). If yes, unplug your appliance and let
it cool down for 20 minutes.

If your appliance still does not work? Take it to an approved service centre (see the list in the Service booklet).

BASIC RECIPES

Bread Dough
Ingredients: 500 g flour, 5 g dry yeast, 10 g salt, 320 g water at 25°C

Place the flour, salt and yeast in the food processor bowl with the blade. Close the food processor and prepare
your volume of water. Start the “Dough” program or activate Speed 2 of your food processor for 1 minute
30 seconds and pour the water directly in the spout. Cover and let the dough rise at 35°C for 1 hour; the dough
must double in volume. Shape your loaf and let it rise again for 1 hour at 35°C; your loaf must double in volume.
Bake in a preheated oven at 220°C for 40 minutes in a damp environment (place a bowl of water on the bottom
of the oven).

Cake Batter
Ingredients: 150 g flour, 150 g sugar, 150 g soft butter cut into pieces, 150 g eggs (3 eggs), 5 g baking powder

Pour all ingredients in the bowl and set up the kneading accessory and the lid. Start the food processor’s
“Dough” program or activate Speed 2 to mix them until the butter is completely incorporated. Re-open the
food processor to scrape the sides of your bowl to ensure all ingredients are well mixed. Then, restart the food
processor for 1 minute. Pour the batter in a greased, floured cake tin and bake in a preheated oven at 170°C
for 1 hour.

Crepe Batter
Ingredients: 200 g egg (4 eggs), 40 g sugar, 10 cl oil (or 90 g melted butter), 750 g milk, 375 g flour

In the blender bowl, place the eggs, oil, sugar and milk. Select the “Smoothie” program or Speed 2. After 30 s,
without stopping the food processor, pour the flour through the opening of the measuring cap and run the
blender for 1 minute. Let the batter rest for at least one hour in a cool place before making your crepes.

Soup
Ingredients for 1.25 | of soup: 150 g carrots, 150 g leeks, 300 g potatoes, 100 g onion, 800 g water

Cook the vegetables in advance (steam cooking recommended). Once cooked, pour the vegetables in the
blender, add the water and start the “Soup” program or Speed 2 for 1 to 2 minutes. Be sure to wait until the food
processor’s parts have stopped moving before opening the lid.

Beef-Carrot Purée
Ingredients: 300 g carrots, 100 g potatoes, 100 g beef, 50 g cooking juice

Cook the vegetables and the meat in advance (steam cooking recommended). Pour all ingredients in the bowl
with the blade and add the water. Start the “Soup” program or activate Speed 2 for 30 seconds. Open the lid to
scrape the sides to ensure all ingredients are well mixed. Restart the food processor for 30 seconds. If necessary,
scrape and blend again.

Hazelnuts
Ingredients: 200 g hazelnuts

For a fine, consistent powder, blend the hazelnuts in small batches in the mini chopper (max 80 g per blending
batch). Then use the “Pulse” function 8 times for 1 second each time.

To grind the hazelnuts in a single step, blend the hazelnuts in the large food processor bowl. Pour the 200 g of
hazelnuts in the bowl with the blade. Start the food processor on Speed 2 for 30 seconds. Re-open the bowl to
scrape the bowl to ensure all hazelnuts are well mixed. Restart the food processor for 30 seconds.

Mayonnaise
Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, 20 cl oil, salt

In the bowl, place the egg yolks, mustard and salt with the disk or the emulsion whisk. Put the lid in place and
start the appliance with the “Beat” program or activate Speed 2 for 2 minutes. After 15 seconds of operation,
gradually and slowly add the oil through the lid opening. For optimal results, beat for another 30 seconds once
all the oil is poured in.

Tip to help the mayonnaise keep longer: at the start, add 1 teaspoon of vinegar with the egg yolk

Chantilly
Ingredients: 250 ml whipping cream (30%), 20 g icing sugar.

After thoroughly cooling the bowl, place the disk or the emulsion whisk in the bowl. Add the cold cream and the
icing sugar. Operate at Speed 1 or using the “Beat” program and follow the time indicated in the chart. In the
middle of the preparation time, check the consistency, as it can quickly change depending on the temperature
and the quantity of fat contained in the cream.

Stiffly Beaten Egg Whites
Ingredients: 5 egg whites (approximately 160 g)

Place the disk or the emulsion whisk in the bowl. Pour in the 5 egg whites. Select Speed 1 or the “Beat” program
and follow the time indicated in the chart. Check the consistency and stop the food processor when the egg
whites are stiff.
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*B 3aBMCUMMOCTM OT MOZenu

Akceccyapbl, NOCTaBAsieMble BMeCTe C U3fenmemM, MoryT pasninyaTbCcs B 3aBUCUMOCTU OT MOAENN.

Akceccyapbl nprobpeTeHHON Moaenu NpeacTaBieHbl Ha ynakoBKe.

[pyruve akceccyapbl, ONMCaHHbIE B HACTOSALLEM PYKOBOACTBE, MOXHO Nprobpectuny bnvkaiilero auctpmubbiotopa
U1 B aBTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LIEHTpe.

APEAYNPEXAEHUE! NMHCcTpyKLMM No 6e€30MacHOCTM HaxoAsaTcA B Kopobke. BHMMaTenbHO npoytute ux,
npexpae 4eM NPUCTYNUTb K UCMONb30BaHUIO Npu6opa. XpaHUTe ux B AOCTYNHOM MecTe, 4To6bl BCcerpa
MOXXHO 6bIJI0 K HUM 06paTUTbCA.

Mpr6op OCHaLLeH CUCTEMOI 3aLLMTbl OT Neperpesa (B 3aBUCMMOCTY OT MOAENN).
B cnyvae neperpeBa npu6op aBTOMaTUYeCKn OTK/IIOYAETCS. B 3TOM clyyae oTknounTe Npubop oT ceTu 1 JaiTe
OCTbITb B TeueHune 20 MUHYT, 3aTeM CHOBA MOAK/IUNTE K CETU 1 MPOAOIHKNTE UCMONb30BaHNe.

Ecnu npnbop He paboTaeT, npoBepbTe CreayioLiee:

- MOAKIIOYEHME K CeTH;

- KpenmneHue Kaxxaoro akceccyapa.

Mpr6op no-npexxHemy He paboTtaeT? O6paTTeCh B aBTOPK30BaHHbI CEPBUCHbIV LIEHTP (CM. CCOK LIEHTPOB B
CepBUCHON KHUXKKE).

BA3OBbIE PELLEMNTbI

TecTto gna xneb6a
WHrpeameHTbl: 500 r MyKu, 5 1 cyxux apoxokeit, 10 r conu, 320 r Boapl TemnepaTypoit 25°C

MomecTuTe MyKy, CONMb 1 APOXOKU B Yallly KombaliHa C HOXOM. 3akpoiTe kombaliH 1 MoAroToBbTe HyXHOe
KOMMYeCcTBO BOAbI. 3anycTuTe NporpaMMy AJ18 3aMeca TecTa Unm BKKYUTE CKOPOCTb 2 Ha 1 MUHYTY 30 ceKyHA, 1
nobaBbTe Bofy Yepes OTBEPCTUe B KpbILLKe. HakpoiiTe TecTo 1 JaiTe eMy NOAHATLCS Npu TeMnepaType 35°C Ha
1 yac. TeCcTo AOMKHO yBENNYNTLCA B 06beMe B Ba pasa. [pupaiite TecTy GopMmy 1 CHOBa OCTaBbTe MOAHUMATLCS
npu 35°C Ha 1 vac. TecTo AOMHKHO YBENNYNTLCSA B 06beMe B [iBa pa3a. BbinekaliTe B npeaBapuTeibHO pasorperoi
ayxoBke npu 220°C B TeyeHne 40 MUHYT NP BbICOKOW BAAXHOCTU. 151 3TOro moMecTuTe Yallly ¢ BOAOW Ha AHO
[YXOBKW.

TecTo pns Kekca
WurpeamenTbl: 150 r Mykn, 150 r caxapa, 150 r pasMAryeHHoro caIMBOYHOro Macna Kycovkamu, 150 r auu, (3 wr.),
5 r paspbixnutens

MomecTuTe BCe MHrpeaneHTbl B Yallly 1 YCTaHOBUTE HacagKy A9 3aMellnBaHnsa TecTa U KPbILKyY. 3anyctuTe
nporpamMmy s TecTa uam BbibepnTe CKOPOCTb 2 1 NepemeLLBaiiTe 40 MOHOro pacTBOpeHus Macna. OTkpoinTe
KomballH 1 oTAenuTe TeCcTo OT CTEHOK, YTOBbl OHO CHOBa OKas3asocb B LIEHTpe. 3anycTute kombaiiH elle Ha
1 MuHyTy. MepenoxuTte TecTo B GOpMYy ANS 3amneKaHUs, CMasaHHyl CIMBOYHbIM MaciioM W MPUCbINaHHY0
MYyKOW, 3aTeM BbiMnekalTe B peABapuTeNibHO pasorpeToli AyxoBke B TedeHue 1 yaca npu Temnepatype 170°C.

TecTto aons 6MMHYNKOB
urpeamenTbl: 200 r aumu, (4 wT.), 40 r caxapa, 100 mn pactutenbHoro Macsa (1av 90 r pacTonIeHHOro CJIMBOYHOIo
Macna), 750 r monoka, 375 r Myku

B vawly 6neHgepa nomectuTe SiMLA, Macso, caxap U Momnoko. Bbibepnte nporpaMmy «CMy3u» UM CKOPOCTb
2. Yepes 30 cekyHz, He Bbiknoyash KombaiiH, fo6aBbTe MyKy Yepe3 OTBEPCTUE B KPbILLKE 1 MepeMeLlnBainTe
B TeueHue ewle 1 MUHyTbl. OCTaBbTe TECTO B MPOXIaAHOM MecTe Kak MUHUMYM Ha 1 4yac, 3aTem BbinekanTe
B6IVHYNKN.

Cyn
WHrpeameHTbl Ha 1,25 i1 cyna: 150 r mopkosy, 150 r niyka-nopes, 300 r kaptodens, 100 r nyka, 800 r Boap!

3apaHee oTBapuTe OBOLLM. [OTOBbIE OBOLLM NOMecTUTe B 6nieHaep, AobaBbTe BOAy, 3amycTuTe nporpammy «Cymn»
WIN CKOPOCTb 2 U NepemelunBaiiTe B TedeHre 1-2 MUHYT. Mepef, TeM KaK OTKPbITb KPbILLKY, [LOX/AUTECH MOMHOM
OCTaHOBKU KOMbaliHa.

Miope N3 MOPKOBU C FOBAANHON
WHrpeameHTbl: 300 r mopkoBu, 100 r kapTodens, 100 r roBaanHbl, 50 r 6ynboHa

3apaHee oTBapuTe OBOLUM U MSCO. [ToMeCcTUTe BCe MHrpeAMeHTbl B Yally C HOXOM U [06aBbTe XUAKOCTb.
3anyctute nporpammy «Cyn» unu Bblbepute CKOPOCTb 2 1 NepemMelumBaiite B TedeHne 30 cekyHn. OTkporite
KPbILLKY, OTAENNTE Mope OT CTEHOK U PacrnonioXmnTe cMecb No LeHTpy. 3anyctute kombaiH ele Ha 30 cekyHA.
Mpn HeobxoaAMMOCTH eLLe pa3 OTAeNMTe Mope OT CTEHOK U NepemMeLlainTe.

OpexoBas MyKa
MHrpeanenTbl: 200 r IeCHbIX OPexoB

[na nonyveHus Menkon 1 OQHOPOOHOW OPEeXoBON MyKW nepemasnbiBaiiTe opexu No3TanHo B HebonbLUnX
KonmyecTBax B MUHUW-n3Menbuutene (He 6onee 80 r 3a oguH pas). [na Kaxaown nopuuu 3anyckaTte GpyHKLMIO
«Mynbc» 8 pas B TedeHue 1 cekyHAbl.

JNna pocTmxkeHNa pesynbTaTa 3a OAVH Llar nepemManbiBanTe opexu B 6onbLUoi Yalle kombaiiHa. MNomecTute
200 r opexoB B Yallly C HOXXOM. 3anycTuTe KoMbaliH Ha ckopocTu 2 Ha 30 cekyHA. OTKpOITe KpbILLKY, OTAeNuUTe
COAepPXXMMOe OT CTEHOK M pacnosiokuUTe CMech Mo LeHTpy. 3anycTtute KombaliH eLue Ha 30 ceKyHA,

MaiioHes
MHrpeamenTbl: 2 ANYHBIX XenTka, 20 r ropynubl, 200 MA pacTUTENbHOro Macna, cofb

B uvaLly kombaiiHa yCTaHOBUTE SMYIbCUOHHBIA ANCK U BEHYMK U MOMECTUTE XENTKM, FOPYULLY 1 COnb. 3akponTe
KPbILLKY, Bbibepute nporpammy «B3butb» nnm ckopocTb 2 1 B36MBaNTe B TedeHre 2 MUHYT. Yepes 15 cekyHf,
nocne Hayana paboTbl HauMHaNTe NOCTENEHHO U OCTOPOXHO [06aBNSATb Mac/o Yepes OTBepCTUE B KPbILLKe.
Jna fOCTUMXKEHWS ONTUMAasbHOrO pesynbTaTta BAenTe NociefHo nopumnio Macna 3a 30 cekyHA A0 OKOHYaHuA
B36MBaHUS.

Y1o6bl NPOAYKT Nyylle XpaHUncs: fobasbre 1 YalHylO JIOXKKY YKCyca B CaMOM Hauvane, BMeCTe C SUYHbIMU
Xentkamu

B36uTble CNUBKMN

NHrpeameHTbl: 250 M CIMBOK XUPHOCTbIO 30%, 20 r caxapHoW nyapbl.

MomecTuTe B OXNaxaeHHYI0 Yally SMyNbCUOHHbBIV AUCK UN BEHUYUK. BneiTe oxnaxaeHHble cCNMBku 1 JobaBbTe
caxapHyto nyapy. Beibepurte ckopocTb 1 unu nporpammy «B3butb» 1 B36UBaliTe B TeUeHME BPEMEHMU, YKazaHHOro
B Tabnuue. Mo UCTeYeHUN yKa3aHHOro BPeMeHW MpoBepbTe KOHCUCTEHLMIO: OHa MOXeT 6biTb pasnnyHon B
3aBUCMMOCTUN OT TEMMEepaTypbl U KONMYECTBA XXMPHOro BELLECTBa B C/IMBKaX.

B36uTble 6enkun
NHrpeameHTbl: 5 AsnyHbIX 6enkoB (okono 160 r)

MomecTuTe B YaLlly 3MYbCUOHHBIN ANCK NN BEHYMK. [ToMecTnTe B Yally 5 auyHbIx 6enkoB. Boibeprite ckopocTb
1 unun nporpammy «B36uTb» 1 B361BaliTe B TeUeHVe BpeMeHW, ykasaHHOro B Tabnuue. MpoBepbTe KOHCUCTEHLMIO
1 OTKNIIOUNTE KOMbaliH, koraa 6enkosas NeHa cTaHeT NIOTHON.



*3anexHo Big mopeni

Akcecyapw, LLIO MOCTavaloTbCs 3 MPUIAA0M, MOXYTb BIAPI3HATUCA, 3aN1€XHO Bif, Moaeni.

Akcecyapu mogeni, iy BU LLONHO Nnpuabdanu, npeactasneHo Ha KopooLy.

Bu moxeTe npuabati iHWI akcecyapu, onucaHi B LibOMYy MOCIGHMKY, Y BUPO6HUKa abo B aBTOpU30BaHOMY
CepBICHOMY LIEHTpI.

YBATA. IHCTpYKLii 3 TeXHiKn 6e3neKn Mo)xHa 3HaliTU B KOpo6Lii. YBa>XHO O3HalloMTecsi 3 HAMU nepep,
nepwnmM BUKOPUCTaHHAM npunapy. 36epiralite iHCTPYKLUii y Micui, Ae B 3mMo)KeTe nerko 3HalMTn Ta
nepernsiHyTn ix B MailbyTHbOMY.

Mpunag, ocHaLLleHWI CMCTEMOIO 3aXMUCTY Bif, NeperpiBaHHA (3anexHo Big mogeni).
Mpy neperpiBaHHi Npunag nepectaHe npawoBaT. BUMKHITb Oro 3 posetkun i gariTe OXOMOHYTU MPOTAromM
npr6an3Ho 20 XBMUANH, a NOTIM 3HOBY BBIMKHITb | MPOAOBXKYTE BUKOPUCTAHHS.

SIKLLIO Mpynag, He NpaLioe, nepesipTe:

- NiAKN0YEHHS J0 Mepexi;

- KpinfeHHs KOXXHOro akcecyapa.

Mpunag, ocHaLLleHO 3aXMCTOM Bif, NeperpiBaHHA. BUMKHITb Mpunag i gante oMy OXONoHyTH.

Mpunap yce Lie He NpaLloe? 3BePHITLCA 40 aBTOPN30BAaHOMO CEPBICHOIO LIeHTPY (AMB. Nepenik y rapaHTinHoMy
TasnoHi).

BA30OBI PELIET]

TicTo pna xni6a
IHrpepieHTun: 500 r 6opoLuHa, 5 r cyxmx apixaxis, 10 r coni, 320 r Boaun 25 °C

Moknaaite 60POLLHO, CiNb i APDKAXI B Yally KoMbaiiHa 3 ne30M. 3akpuiiTe KOMbGaiH i NiAroTyiTe HeobXiaHNIA
06'eM BoAW. 3anycTiTb NporpamMy Ans Ticta abo yBIMKHITb KOM6aH Ha 2-y LWBWAKICTb Ha 1,5 XBUAVHU 11 BAWATE
Bofy 6e3nocepeHbO Yepe3 3aBaHTaXyBanbHWIA OTBIp. HakpuiiTe TiCTO i 3anuLTe MOro NigxoamTn Ha 1 roanHy
npu Temnepatypi 35 °C. O6'em TicTa NoBMHeH 36inbLUMTUCA BABIYi. ChopmyiiTe XNib i 3anuLwiTe Moro nigxoauTn
we Ha 1 roamHy npu Temnepatypi 35 °C. Moro 06'eM noBuHeH 36inbMTICA BABIYi. Po3irpiiiTe ayxosky no 220 °C.
MomicTiTb B Hei cdopmoBaHuii xni6 i BuNikainTe oro 40 XBUANH 3@ BUCOKOI BONOrW. 415 LbOro Ha AHO AyXOBKM
BCTAHOBITb EMHICTb i3 BOAOHO.

Ticto pnsa Topta
IHrpepieHTn: 150 r 6opotuHa, 150 r uykpy, 150 r M'IKOro Nopi3aHoro Ha WMaToukn Macna, 150 r seup (3 aius),
5 r po3nyllyBaya Ans Ticta

MoknadiTe y Yally BCi iHFPeAieHTH, BCTAHOBITL HacaaKy AN TiCTa | KPpULLIKY. 3anycTiTb nporpamy Ans Ticta abo
BBIMKHITb KOMGalH Ha 2-y LUBWAKICTb, W06 3amilaTty TiCTO A0 PiBHOMIPHOro po3nodiny Macna. BigkpuiiTe
KoMbaiiH, LWo6 3HATU 3i CTIHOK Yalli TiCTO. YBIMKHITb KOMbaiiH Lie Ha 1 XBUNMHY. MOKNaAiTh TiCTO B 3MaLLeHy
MacsioM i nocmnaHy 6opoLlHoM dopmy Ans BuUMiYKK. PosirpiiTe gyxosky Ao 170 °C. MomicTiTe B Hei popmy 3
TiCTOM i BUNikaliTe BNIPOAOBX 1 FOAUHN.

TicTo ana MAuHLUIB
IHrpenieHTn: 200 r sieub (4 sus), 40 r uykpy, 100 mn onii (a6o 90 r posTonneHoro macna), 750 r Mmonoka, 375 r
6opoLuHa

Y yawy 6neHfepa NokNafiTb AL, onito, LyKop i Monoko. Bubepitb nporpamy Ans NpuroTyBaHHs cMysi abo
BCTaHOBITb KOMbaliH Ha 2-y LWBMAKICTb. Yepes 30 € BUMKHITb kKombaliH. Yepes 3aBaHTaxyBanbHWI OTBIp fAofdanTe
60pOLLHO. YBIMKHITb bneHaep Le Ha 1 XxBUNWHy. Mepes, BUNiKaHHAM MIMHLIB 3au1LLTe TiCTO B XONI0AHOMY MicLi
LLlOHaMeHLLe Ha roAuHy.

Cyn
IHrpenieHTV ana npurotyBaHHsa 1,25 n cyny: 150 r mopksu, 150 r umbyni-nopeit, 300 r kaptonni, 100 r unbyni,
800 r Boan

3aspanerigb MpuUroTyiTe OBOYi (PEKOMEHAYEMO BWKOPWUCTOBYBaTM OBOYi, NpurotoBaHi Ha napi). MMicna
NPUroTyBaHHs NOKaAiTe 0BOYI B GneHaep, AoAaNTe BoAy i 3anycTiTe Mporpamy Ans cyny abo BBiMKHITb KOM6aiiH
Ha 2-y WBUAKICTb Ha 1-2 XBUAUHW. TMepLU HiXX BIAKPUTU KPULLKY, LOYeKaTecs NOBHOI 3ynnHKN koMbaiHa.

MopkBsiHe niope 3 SN0BUYMHOI0
IHrpenieHTn: 300 r mopkaw, 100 r kapTonni, 100 r snoBUYUHMK, 50 I BynbIAOHY, L0 3aNMLINBCS NiCA NPUTrOTYBaHHS
0BOYIB | M'sica

3aspganerigb NpUroTyTe M'ACO i 0BOYI (PEKOMEHOYEMO BUKOPUCTOBYBATW M'ACO | OBOYI, NPUroTOBaHi Ha napi).
Moknaaith y Yallly 3 ne3oMm BCi iHrpefieHT, goaaiTe Body. 3anycTiTb nporpamMy Ans cyny abo BBIMKHITL koMbaiiH
Ha 2-y LWBMAKICTb Ha 30 cekyHA,. Biakpuiite KPULLKY, LLO6 3HATY 3i CTIHOK iHIpeaieHTH. YBIMKHITb KOMbaliH e Ha
30 cekyHA. 3a HeobXiAHOCTI e pa3 3HIMITb 3i CTIHOK IHFpeAieHTY i 3anyCTiTb KOMbaiH.

Fopixose 6opoLuHO
IHrpepieHTn: 200 r nicoBux ropixis

[nsa apibHoro 1 ogHopiaHoro 60poLUHa NoapibHIoNTe ropixu HeBeNMKNMMY NopLisMu B MiHi-noapibHioBaui (He
6inbLue 80 r 3a 0AMH pas). KoxHy nopuito noapibHionTe Tak: 8 HaTUCKaHb Ha KHOMKY iMMYNbCHOrO PeXumy 3
YTPMMYBaHHAM KHOMKM BNPOAOBXK 1 CekyHau.

JAns noapibHeHHs BCiX ropixiB 3a 0OAUH pa3 noapibHionTe iX y Benukii Yali kombaliHa. [ns Luboro Noknagite
200 r ropixis y YaLly 3 ne3om. 3anycTiTb KOM6alH Ha 2- LWBWAKOCTI Ha 30 cekyHA,. BiakpuiTe yvally, Wo6 3HATK
3i CTIHOK iHrpeaieHTN. YBIMKHITb KOMbaiiH e Ha 30 cekyHA,

MaiioHes
IHrpeaieHTn: 2 AeYHi xoBTkK, 20 r ripumui, 200 mn onii, cinb

MokNafiTb S€YHi XOBTKM, FipUMLLIO 1 Cinb Y Yally 3 HacafKow-AWCKOM abo BIHWYKOM. BCTaHOBITb KPULLKY.
3anycTiTb nporpamMy Ansa 36usaHHa abo BBIMKHITb Npunag Ha 2-y WWBUAKICTb Ha 2 XBUUHW. Yepe3 15 cekyHp,
poboTn kombaiiHa MOYHITL Yepe3 OTBip Yy KPUWLILi MOCTYNOBO i MOTPOXW BBOAWTW onito. Ons igeanbHoro
pe3ynbTaTy NPUroTyBaHHS He BUMUKaliTe KoMbaiiH Lie 30 cekyHZ Nicns Toro, ik BClo onito byae AoaaHo.
Mopafa ANs [OBLUOro TepMiHy 36epiraHHs: cnoyaTky 36uinTe 1 >KOBTOK i3 1 YallHOK NOXKOIO OLITY.

36MTi BepLUKKN

IHrpenieHTn: 250 r LiNbHMX BePLUKIB XUPHIcTIO0 30%, 20 r LyKpoBoi nyapu

BcTaHOBITL y fobpe 0xonomkeHy Yally Hacaaky-aAuCK abo BiHUMK. MOKNafiTb OXONOAXeHi BEPLUKY i LlyKpoBYy
nyapy. 3anycTite nporpamy Ans 36msaHHA abo BBIMKHITb KOM6alH Ha 1-y WBUAKICTb. Yac 36MBaHHA HaBedeHO
B Tabnuui. YcepeauHi npolecy NpuroTyBaHHsS nepesipTe KOHCUCTEHLiI0, OCKINbKM BOHA LUBUAKO 3MiHIOETbCS B
3aNeXKHOCTI BiJ TeMnepaTypu i XMPHOCTi BEPLUKIB.

36uTi 6inkun
IHrpenieHTn: 5 A€4HNX 6inkiB (MpnbamsHo 160 r)

BcTaHOBITb y Yally HacaaKy-Anck abo BiHUMK. Moknafite 5 seunnx 6inkis. 3anycTiTb nporpamy Ans 36vBaHHS
ab0 BBIMKHITb kOMballH Ha 1-y WBUAKiCTb. Yac 36mMBaHHSA HaBefeHo B Tabnuui. MNepesipTe KOHCUCTEHLO i
BMMKHITb KOM6aWiH, SKLLO 6inKun cTann TBepANMUN.



*Ynrire 6annaHbICTbI

Ynrire 6ainaHbICTbl OCbl ©HIMMEH bipre KaMTaMachI3 eTiNeTiH Kocankbl kKypangap ap Typni 60aybl MyMKiH.

Ci3 caTbIin anfaH ynarimeH bipre KamTamachl3 eTineTiH Kocankbl Kypanaap opayblLLTa KepceTinreH.

Ocbl TexHVKanblk cunaTtaMafa TidinreH 6acka Kocankbl Kypanjapabl d4eTTeri caTywblgaH Hemece
MaMaHAaHAbIPbINIFaH KbI3MeT KepceTy opTasibifblHaH ana anachbis.

ECKEPTY: opaybiwiTa Kayincisgik Typanbl Hyckaynap Kitanwacbl KamTbinFaH. )XaHa KypbIiFbiHbl
nainpanaHy anabiHAA OHbl MYKUAT OKbIN LWbIFbIHbI3. OHbl 60nallaKTa aHbIKTaMa any yliH KomkeTtimpai
)Xepae CaKTaH,bi3.

KbI3bIn KeTyai 6onapipmay yLUiH KypbInFblHbI3 Kayinci3aik MexaHuaMimMeH abaplkTanFaH (ynrire 6ainaHbICTbl).
KpI3bIN KeTy aFfaiblHAA KYPbINFbl XYMbIC icTeyiH TokTaTagbl. OHbl PO3eTKaAaH CybIpblHbI3 XaHe LamaMeH
20 MUHYTKa CyyFa KanablpblHbI3, COAAH KeliH KaliTajaH po3eTkaFa KOCbIM, NaiaanaHy/ibl XanFacTblpbiHpI3.

KyPbINFbIHBI3 XXYMbIC iCTemMece, MblHanapApbl TEKCEePiHi3:

- KYPbINFbl po3eTkara KOCy/bl eKeHiH

- 9p KoCcankbl KypanabiH, 6eKiTinreHi.

Kbi3bin KeTyai 6ongpipmay yLiH KypbinFbiHbI3  Kayinci3gik MexaHusMiMeH >kababikTanfaH. KypbinfFbiHbl
po3eTKajaH CybIpbIn, CybITbIHbI3.

KypbINFbIHBI3 27 XXyMbIC icTeMelai Me? OHbl MaMaHAAHAbIPbIFaH KbI3MET KepCeTy opTasbliFbiHa anapbiHbI3
(«KbI3MeT KepceTy» KiTanLacblHAaFbl Ti3iMAi KapaHbl3).

HETI3r'I PELLEMTEP

Kambip
WurpeanenTTep: 500 r yH, 5 r KypFak awwbiTkbl, 10 r Ty3, 25°C wamapgarbl 320 r cy

¥H, T3 X9He aLLbITKbIHbI XYy3i 6ap acyinik KombalH biablCbiHa CanblHbI3. Benaepai xkabbiHbI3 XaHe Cy MesLlepiH
nanblHAaHbI3. «Dough» (KamMblip) 6aFaapnamMachiH icke KOCbIHbI3 HemMece acyinik KoMOaiHHbIH 2-Xbl1AaMAbIFbIH
1 MUHYT 30 ceKkyHaKa 6enceHaipiHi3 xaHe Cyapl LyMeKKe Tikenel KyblHbI3. )KabbliHbI3 XaHe Kamblpabl KeTepinyi
ywiH 35°C Temnepatypaga 1 cafaTka KanablpblHpbi3; KaMbIpAblH Kenemi eki ece keTepinyi kepek. Kambipabl
[eHrenekTen nilliHAEHi3 >xoHe OHbl Tafbl KeTepinyi ywiH 35°C TemnepaTypafda 1 caFaTka KanablpblHbi3;
KaMbIpAblH KeneMi eki ece keTepinyi kepek. AnfblH ana Kbi3aplpbliFaH newTte 220°C TemnepaTtypada 40 MUHYT
blfIFaN opTa XaFAanbliHAA NiCIPiHi3 (MeLTiH TOMeHT i XaFblHa Cy KYMbINFaH biAbIC KOVbIHbI3).

Banilike apHanfaH Kambip
WHrpeaueHTTep: 150 1 yH, 150 r KaHT, 6enikTepre 6eniHreH 150 r xxymcak capbl Mai, 150 r xymMbIpTKa (3 faHa),
5 1 KONCbITKbILL

Bapnblk MHrpeaneHTTepAi biAbicka KyMbIM, Wneyre apHanfFaH Kepek-kapak NeH KaknakTbl OpHaTbiHbI3. Mai
TOMbIFbIMEH epireHre AeiliH apanacTbipy YLUiH, acyinik kKombaiHHbIH «Dough» (Kambip) 6araapnamachiH icke
KOCbIHbI3 HeMece 2-Xbl1AaMIblFbIH 6enceHaipiHis. bapblk MHrpeANeHTTepAiH, XaKcbl apanacyblH kKaMTaMachi3
eTy MakcaTbIHAA blAbICTbIH epHeynepiH TasapTy YLUiH, acyiinik KoMbanHab! KanTa awwbiHbI3. CoaaH KeniH, acyinik
KoMb6alHapl 1 MUHYTKa KaiTa KOCbIHbI3. banillke apHanfaH KamblpAbl MainaHfaH, yH cebinreH nicipmere
apHanFaH Kanbinka KyiblHbi3 XoeHe anfblH ana Kbi3aplpbiiraH newTe 170°C TemnepaTtypaaa 1 caFat nicipiHis.

KylimakKKa apHanFaH Kambip
WHrpeaneHTtTep: 200 rxymbipTKa (4 AaHa), 40 r kaHT, 10 mn Maii (Hemece 90 r epireH man), 750 r cyT, 375 1 yH

BneHaep blAbICbIHA XXYMbIPTKA, Mal, KaHT XaHe CyTTi KyibliHbi3. «Smoothie» (CMy3u) 6aFgapnamacbiH Hemece
2-XbINAamablFbiH TaHAaHbI3. 30 ¢ KeliiH, acyiinik KombaiHabl TOKTaTrnan, yHAbI eniley KaknaFbiHbIH caHbliaybl
apKblbl Kyibin, 6neHaepai 1 MUHYTKA icke KOCbiHbI3. KyiMakTapabl AaribiHAAMac 6ypblH, KyiMakka apHasFaH
Kamblpabl KeMiHAe 6ip caFaTka cankblH Xepre KanablpbiHbi3.

Copna
1.25 n copnara apHanfaH UHrpeanextTep: 150 r ¢abis, 150 r nopeit nusbl, 300 r kapTon, 100 r nus3, 800 r cy

KekeHicTepai anaplH ana nicipiHis (6yFa nicipy ycbiHbinaabl). Micipin 6onFaHHaH KeliiH, kekeHicTepai 6neHaepre
KYWbIHbI3, Cy KOCbIHbI3 )aHe «Soup» (Copna) 6araapiamMacbiH Hemece 2-XbUTAaMIbIKTbI 1-2 MUHYTKa KOCbIHbI3.
KaknakTbl allap anfblHAa acyinik kombaHHbIH 6enikTepi Ko3fFanyblH TOKTaTKaHLLA KyTy Kepek.

Cublp eTi MeH ca6i3 e36eci
NHrpeaneHTTep: 300 r cabis, 100 r kapTon, 100 r cublp eTi, 50 I KalHaTbIIFaH LUbIPbIH

KekeHicTepai »oHe eTTi anablH ana nicipiHi3 (byFa nicipy ycbiHbinadbl). bapnbik MHrpeaneHTTepai xy3i 6ap
bIABICKA KYMbIHbI3 XX3He Cy KOCbIHbI3. «Soup» (Copna) 6araapnamMachiH icke KOCbIHbI3 Hemece 2-XblTAaMabIKTbl
30 cekyHaka 6enceHAipiHi3. Bapnblk UHrpeAMeHTTEPAIH >KaKCbl apanacyblH KamTamachl3 eTy MakcaTbiHAa
epHeynepiH TasapTy YLWiH, KaknakTbl KanTa allbliHbI3. ACyiik kombanHabl 30 ceKyHAKa KaiTa KOCbIHbI3. KaxeT
6onca, KalTagaH Tasanan, apanacTbipblHbI3.

XaHFakTap
MHrpeamnenTTep: 200 r XaHfFak

¥Ycak, Gipkenki yHTaK any VYLIiH >XaHFakTbl KilLKEeHTal ycakTaFblluTa a3 faHa 6enikTeH apanacTbipblHbi3
(op apanactblpy 6eniri ywiH eH kebi 80 r). CogaH KeliH «Pulse» (OTKi3y) dyHKUMACLIH 1 cekyHATaH 8 peT
nanganaHblHbI3.

XaHrakTapapl 6ipaeH yHTakTay YLiH onapapl YAKeH acynnik kombaiH biAbiCbiHAA apanacTbipbiHbi3. 200 r
YKaHFaKTbl Xy3i 6ap blAbICKa CanblHbl3. ACyiinik KombanHabl 2-xbinaamabikta 30 cekyHAKa KOCblHbI3. bapblk,
NHrpeaveHTTePAIH XaKCbl apanacyblH KaMTaMachl3 eTy MakcaTbIHa blAbICTbl Ta3apTy YLUiH, OHbl KaliTa aLlblHbI3.
Acyiinik kombaHabl 30 cekyHAKa KanTa KOCbIHbI3.

MalioHes
MHrpeamneHTTep: 2 XXyMbIPTKaHbIH capbicbl, 20 r Kpilwa, 20 M Mai, Ty3

blabICKa XXYMbIPTKA CapbICbIH, KbILLaHbl XX3He Ty3Abl AUCKNeH HeMece BynFay KypanbiMeH canblHpl3. KaknakTbl
OpHbIHa KOWbIMN, KypbinFbiHbl «Beat» (Laiikay) 6armapnamacbiMeH iCKe KOCbIHbI3 Hemece 2-XblnaamablKTbl
2 MUHYTKa 6enceHaipiHis. 15 ceKyH[, KyMbIC iCTereHHeH KeWliH, KaknakTblH CaHblnaybl apkblabl Manapbl a3-a3gan
YKOHE aKblpblH KOCbIHbI3. OHTalNbl HITWXXe any YLUiH, Mai TONblK KyNblnFaHHaH KeliH TaFbl 30 CeKyHA, LWankKaHbI3.
MarioHe3pj y3aFblpak cakTay YLiH KeHec: 6acbiHAa XXyMbIPTKa capblCbiMeH 1 LWali Kacblk, CipKe CyblH KOCbIHbI3

LWaHTuNbU Kpemi
MHrpeamnenTTep: 250 Mn opTalla MainbiibikTaFbl Kinerewn (30%), 20 r KaHT YHTaFbI.

blabICTbI MYKMST CankbIHAATKAH COH, AMCKiIHI Hemece GynFay KypasblH blAbiCKa OpHanacTblpblHbi3. CankbiH
Kinereii MeH KaHT YHTaFbIH KOCbIHbI3. 1-KblnAamaplKkTa Hemece «Beat» (LLlalikay) 6araapnamachiH napganaHbin,
KecTefe KepceTinreH yakpIT 60oiibiHLa OpblHAaHbI3. ONn TeMnepaTtypara XaHe Kinerengeri MainfbiH MenLlepiHe
6alinaHbICTbl T3 e3repeTiHAIKTEH, AalbIHAAY YaKbITbIHbIH OPTaCbiHAA KOHCUCTEHLMSCIH TEKCEPIHi3.

KaTtTbl KenipLiitinreH akybi3
NHrpeamneHTTep: 5 )XyMbIPTKa akybi3bl (LWaMameH 160 r)

JMCKiHi Hemece bynFay KypasblH biAbICKa OPHANACTbIPbIHbI3. 5 XXYMbIPTKA akybl3blH KyblHbI3. 1-XbINAAMAbIKTbI
Hemece «Beat» (LLaiikay) 6armapnamacblH TaHAgan, Kectede KepceTinreH yakbiT 6OMblHLIA OpbIHAAHbI3.
KOHCUCTEHUMSIHBI TEKCEePIHi3 XaHe aKybl3 KOt 6osFaH Kesae acyinik KombanHabl TOKTaTbIHbI3.






