EN 0666 6 E6






d3

d2

d1

e8

e7

e6
e5

e4

e
e \ “ouosee
"oel) \ ooaaaed
wee| | aaagaoac)
‘ppaaadd
pp"l’m

(/AN
(I
— 40Q0ppo00
S ///‘

{0

e3

e2.1






Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de sécurité » et ce mode d’emploi @

avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois.

DESCRIPTION

a - Bloc moteur
al Bouton variateur de vitesse
a2 Sortie lente
a2.1Sortie accessoires mélangeurs
a2.2 Sortie coupe-légumes
a3 Bouton de déverrouillage de la téte

d - Bol mixeur (selon modéle)

d1 Bol

d2 Couvercle

d3  Bouchon doseur

- Coupe-lég (selon modéle)
el Adaptateur coupe-légumes

multifonctions e2 Magasin tambour
a4 Téte multifonctions e2.1Axe
a5 Sortie rapide e3 Poussoir
a6 Trappe e4 Collerette de maintien de tambour
b - Ensemble bol e5 Tambour A trancher
b1 Bol e6 Tambour C raper gros
b2 Couvercle e7 Tambour D raper fin
¢ - Accessoires mélangeurs e8 Tambour R raper pomme de terre
¢l Pétrin (reibekuchen) (selon modéle)

c2 Malaxeur
c3  Fouet multibrins

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces 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
(a1) soit bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités :
- Marche intermittente (pulse) : Tournez le bouton variateur (al) sur la position « pulse »
par impulsions successives pour un meilleur contrdle des préparations.
- Marche continue : Tournez le bouton variateur (al) sur la position désirée de « 1 »a « 7 »
selon les préparations effectuées.
® \lous pouvez la modifier en cours de préparation.
e Pour arréter 'appareil, ramenez le bouton (al) sur le « 0 », puis débranchez votre appareil.

Protection surcharge :

Votre appareil de cuisine est équipé d’'un micro processeur qui contréle et analyse la puissance
en fonctionnement. En cas de charge trop importante, votre appareil s'adaptera en réduisant sa
vitesse ou s'arrétera tout seul. En cas d'arrét, ramenez votre bouton variateur de vitesse (al) sur
la position «0», débranchez votre appareil et retirez une partie de vos ingrédients. Laissez votre
appareil reposer quelques minutes. Vous pouvez alors le rebrancher et démarrer en tournant le
bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.



1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER /
FOUETTER

ACCESSOIRES UTILISES :
- Bol (b1)
- Couvercle (b2)
- Pétrin (c1) ou malaxeur (c2) ou fouet multibrins (c3)

1.1 MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 1) :

® Tournez le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-la jusqu’en butée.

® Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur l'appareil et mettez les ingrédients.

® Insérez l'accessoire désiré (c) dans la sortie (a2.1), jusqu’a ce qu'il soit clipsé.

® Ramenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale :tournez le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu’a ce qu'elle se verrouille (retour du bouton (a3)
dans sa position initiale).

® Glissez le couvercle (b2) sur le bol (b1).

Remarque : Lutilisation du couvercle nest pas obligatoire. Il permet de limiter le risque

d'éclaboussure ou de projection.

® Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

1.2 MISE EN MARCHE :
e Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.
* Vous pouvez ajouter des aliments par U'orifice du couvercle (b2) au cours de la préparation.
® Pour arréter 'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».
Conseils :
- Pétrir
- Utilisez le pétrin (c1) a la vitesse « 1 » uniquement.
- Vous pouvez pétrir jusqu'a :
- 500 g de farine et 300g d'eau tiéde (25-30°C) pour les pates & pain ( ex : pain blanc, pain
aux céréales, pate a pizza ...)
- 400 g de farine et 240g d'eau tiéde (25-30°C) pour les pains spéciaux (farine dont le type
est supérieur a 55 (T55) : pain de seigle, pain complet, ...)
- 250 g de farine pour les pates levées (brioche, kouglof, pate brisée...)
- 750 g de farine pour le pain au lait (voir recette de base)
- Temps maximum de fonctionnement : 13 min.
Pour un bon résultat, respectez les indications des schémas 4.
- Mélanger
- Utilisez le malaxeur (c2) de la vitesse « 1 » & « 7 ».
- Vous pouvez mélanger jusqu’a :
- 1 kg de pate type quatre quarts, pate a choux, ...
- 2.7 kg de pate a cake sucré (voir recette de base)
- N'utilisez jamais le malaxeur (c2) pour pétrir les pates lourdes.
- Temps maximum de fonctionnement : 13min.



- Battre / émulsionner / fouetter
- Utilisez le fouet multibrins (c3) de la vitesse « 1 » a « 7 ».
- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (jusqu'a 8 blancs d’ceufs),
chantilly (jusqu'a 500 ml)...
- N'utilisez jamais le fouet multibrins (c3) pour pétrir des pates lourdes ou mélanger
des pates légeres.
- Temps maximum de fonctionnement : 10 min.

1.3 - DEMONTAGE DES ACCESSOIRES :

o Attendez l'arrét complet de l'appareil et débranchez-le.

® Retirez le couvercle (b2).

A l'aide du bouton (a3), déverrouillez la téte multifonctions (a4) et levez-la en position haute.
e Tirez sur l'accessoire (c1), (c2) ou (c3) pour le sortir de la téte multifonctions.

® Retirez le bol.

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (d) vous permet de préparer jusqua 1L de mélanges
épais (400g carottes, 600g eau) et 0.75 L de mélanges liquides.

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol mixeur (d)

2.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 2) :

® Amenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale : tournez le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu’a ce qu'elle se verrouille (retour du bouton (a3)
dans sa position initiale).

® Otez la trappe (a6) de la sortie rapide (a5) en la déverrouillant.

® Assurez-vous que l'appareil est bien a l'arrét avant de mettre en place le bol mixeur (d).

e Positionnez le bol mixeur (d) sur la sortie rapide (a5), trois positions sont possibles.

® Mettez les aliments dans le bol mixeur, et verrouillez le couvercle (d2) muni du bouchon doseur
(d3), en le tournant dans le sens horaire.

2.2 - MISE EN MARCHE :

e Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.

® Pour un meilleur controle du mixage et une meilleure homogénéisation de la préparation,
utilisez la position «Pulse».

® Vous pouvez ajouter des aliments en retirant le bouchon doseur (d3) du couvercle (d2) en
cours de préparation.

 Pour arréter 'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».

Conseils :

- Utilisez le bol mixeur (d) de la vitesse « 5 » a « 7 ».
Temps maximum de fonctionnement : 3 min.
Vous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milks-shake, des cocktails.
- des pates légeéres (crépes, beignets, clafoutis, far ...).



- Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, retirez
le bol mixeur, faites tomber les ingrédients sur les lames, puis repositionnez votre bol mixeur
pour poursuivre votre préparation.

- Ne remplissez jamais le bol mixeur avec un liquide bouillant.

- N'utilisez pas le bol mixeur a vide.

- Utilisez toujours le bol mixeur avec son couvercle.

- N’enlevez jamais le couvercle avant larrét complet de l'appareil.

- Dans le bol mixeur, mettez toujours les ingrédients liquides avant les ingrédients
solides.

2.3 - DEMONTAGE DE L'ACCESSOIRE :
e Attendez larrét complet de l'appareil et débranchez-le. Retirez le bol mixeur en le déverrouillant.
Remettez en place la trappe (a6) sur la sortie (a5).

3 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES :

- Adaptateur coupe-légumes (e1)

- Magasin tambour (e2) + poussoir (e3)
- Tambours (selon modéle)

- Collerette de maintien de tambour (e4)

3.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 3) :

e Tournez le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-la jusqu’en butée.

e Positionnez l'adaptateur (e1) sous la téte multifonctions (a4) : aligner le repére de gauche de
'adaptateur (el) avec le repére de la téte multifonctions (a4), puis tourner jusqu'a aligner le
repére de droite de l'adaptateur (el) avec celui de la téte multifonctions (a4).

e Insérez dans le magasin le tambour choisi, et assurez vous qu'il est intégralement rentré dans
le magasin. Mettez en place la collerette de maintien de tambour (e4).

® Présentez le magasin tambour (e2) incliné vers la droite, face a la sortie de l'adaptateur
(e), faites correspondre les deux baionnettes du magasin tambour avec les deux encoches de
'adaptateur. Engagez le a fond. Si la mise en place est difficile, tournez légérement L'axe (e2.1)
du magasin tambour et engagez le & nouveau. Ramenez la cheminée du magasin a la verticale
jusquau blocage en tournant dans le sens anti-horaire.

e Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur lappareil.

® Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

3.2 - MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

® Mettez en marche en tournant le variateur (al) sur la vitesse « 4 ».

® Temps maximum de fonctionnement : 10 min.

e Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez les & l'aide du poussoir (e3).
Ne poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou des ustensiles.

e Pour arréter l'appareil, tournez le variateur (al) sur « O ». Attendez l'arrét complet de
'appareil et débranchez-le.

® Déverrouillez le magasin tambour dans le sens inverse du montage. Lors du retrait du tambour
e5,manipulez le avec précaution il peut vous blesser.



® \lous pouvez préparer avec les tambours jusqu'a 2 kg de :
- Raper gros C (e6) / raper fin D (e7) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, ...
- Trancher épais A (e5) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves,...
- Raper pommes de terre R (e8): pommes de terre.
Quantité maximum : 2 kg.

4 - HACHER DES PETITES QUANTITES (SELON MODiELE)

ACCESSOIRE UTILISE :

- Mini-hachoir assemblé.

Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher en quelques secondes en pulse: figues séches, abricots
secs... quantité / temps maxi : 80 g / 4 s.

Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café.

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil.
® Ne plongez pas le bloc moteur (a) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-le avec un chiffon
sec ou a peine humide.
® Pour un nettoyage plus facile, rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser (Schémas 5.a).
® lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent tous au lave-vaisselle.
Astuces :
- En cas de coloration de vos accessoires par les aliments (carottes, oranges, ...) frottez-les
avec un chiffon imbibé d'huile alimentaire puis procédez au nettoyage habituel.
- Bol mixeur (d) : verser de l'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide
dans le bol mixeur. Fermez le couvercle. Mettez-le en place sur l'appareil et donnez quelques
impulsions. Une fois enlevé, rincez le bol a l'eau courante et laissez sécher (bol renversé).

RANGEMENT

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- Le branchement de votre appareil.

- Le verrouillage de chaque accessoire.

- La position du bouton variateur (al) : ramenez le en position « 0 », puis sélectionnez a
nouveau la vitesse souhaitée.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous & un centre agréé (voir liste dans le

livret service).

Q@



ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

@ Lemballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour

'environnement, pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage

% en vigueur. Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner auprés du service
approprié de votre commune.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES

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

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

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES

Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer auprés de votre revendeur habituel ou
d’un centre service agréé les accessoires suivants :

Bol Bol mixeur Coupe légumes :

Couvercle de bol Mini-hachoir - A : trancher

Pétrin Téte hachoir - C: raper gros

Malaxeur Bol Hachoir - D : raper fin

Fouet multibrins Adaptateur coupe-légumes - R : raper pomme de terre
(Reibekuchen)

Attention : aucun accessoire ne pourra vous é&tre vendu sans présentation de votre notice
d’utilisation ou de votre appareil.

RECETTES DE BASE

Pain blanc

Ingrédients : 350 g de farine type 55, 210 ml d’eau tiéde, 5 g de levure de boulanger déshydratée,
5 g de sel.

Dans le bol, versez le sel, la farine, et la levure de boulanger. Mettez en place le pétrin et le
couvercle. Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez l'eau tout
en laissant fonctionner l'appareil. Pétrissez pendant 8 min environ. Laissez reposer la pate a
température ambiante pendant Y2 heure, puis retravaillez la pate a la main et faites-en une
boule que vous posez sur une plague a patisserie beurrée et farinée. Laissez lever pendant 1
heure environ. Préchauffez le four a 240°C. Pratiquez des entailles sur le dessus de la miche
et badigeonnez-la avec de leau tiéde. Dans le four, mettez un petit récipient rempli d’eau pour
favoriser la formation d’une crodte dorée. Enfournez pendant 30 min.



Pate brisée

Ingrédients : 200 g de farine, 100 g de beurre mou coupé en morceaux, 50 ml d’'eau, 1 pincée
de sel.

Dans le bol, versez la farine, le beurre et le sel. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant quelques secondes et ajoutez l'eau tout en laissant fonctionner
l'appareil. Continuez de pétrir jusqu’a ce que la pate forme une belle boule. Mettez-la dans un film
alimentaire et laissez reposer au frais pendant environ ¥ heure avant de l'étaler et la faire cuire.

Pain au lait

Ingrédients : 500 g de farine, 2 ceufs, 120 g de beurre mou coupé en morceaux, 70 g de sucre,
200 ml de lait tiede, 10 g de levure de boulanger déshydratée, 5g de sel.

Mettez tous les ingrédients dans le bol. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant environ 13 min. Laissez reposer la pate une nuit au réfrigérateur.
Le lendemain, coupez des petits morceaux de pate d'environ 60g et faconnez-les enforme de
petits pains. Mettez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et laissez lever environ 30
a 40 minutes. Préchauffez le four a 180°C. Badigeonnez les petits pains avec un jaune d’ceuf
additionné d’un peu de lait et de sucre. Faites les cuire environ 15 min.

Cake sucré

Ingrédients : 3 ceufs, 150 g de sucre, 150 g de beurre mou en morceaux, 220 g de farine, 1 sachet
(11 g) de levure chimique

Mettez tous les ingrédients sauf la farine dans le bol. Mettez en place le malaxeur et le couvercle.
Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez petit a petit la farine tout
en laissant fonctionner l'appareil. Pétrissez pendant 3 min au total. Préchauffez le four a 180°C.
Mettez la pate dans un moule a cake beurré et fariné. Faites cuire pendant environ 40 min.

Cake salé

Ingrédients : 200 g de farine, 4 ceufs, 1 sachet (11 g) de levure chimique, 100 ml de lait froid, 50
ml d’huile d'olive, 12 tomates séchées, 200 g de féta, 15 olives vertes dénoyautées et coupées
en morceaux, sel, poivre.

Préchauffez le four a 180°C. Beurrez et farinez un moule a cake. Dans le bol, versez la farine,
les ceufs et la levure. Mettez en place le malaxeur et le couvercle. Démarrez en vitesse 1 puis
augmentez en vitesse 4. Ajoutez l'huile d'olive et le lait tout en laissant fonctionner l'appareil
pendant 1 min 30 s. Passez en vitesse 1 et ajoutez les tomates séchées, la feta et les olives. Salez
et poivrez. Versez la préparation dans le moule et faites cuire pendant 30 a 40 min.

Mayonnaise

Ingrédients : 1 jaune d’ceuf, 1 cuillére & soupe de moutarde, 1 cuillére a café de vinaigre, 250
ml d'huile, sel, poivre.

Attention : tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Dans le bol, mettez tous les ingrédients sauf U'huile. Mettez en place le fouet multibrins et le
couvercle. Démarrez en vitesse 1 et commencez a verser ['huile en petit filet. Au bout de 10's,
passez en vitesse 7, et continuez d'incorporer tout doucement l'huile. Une fois tout versé, laissez
encore fonctionner pendant 30 s.

Note : Conservez au réfrigérateur et consommez dans les 24 h.

Créme chantilly

Ingrédients : 250 ml de créme fraiche liquide bien froide, 50 g de sucre glace.

Dans le bol, mettez la créme et le sucre glace. Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle.
Faites fonctionner a vitesse 4 pendant 2 min puis a vitesse 7 pendant 1 min 30 s.

Q@
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Advertencia: Lea atentamente el folleto «medidas de seguridad» y este manual de instrucciones
antes de utilizar su aparato por primera vez.

DESCRIPCION

a - Bloque motor d - Vaso mezclador (segiin el modelo)
al Boton regulador de velocidad d1l Vaso
a2 Salida lenta d2 Tapa
a2.1Salida de accesorios mezcladores d3 Tapon dosificador
a2.2Salida de cortador de verduras e - Cortador de verduras (segiin el modelo)
a3 Boton de desbloqueo del cabezal el Adaptador del cortador de verduras
multifuncién e2 Deposito del cilindro
a4 (Cabezal multifuncion e2.1Eje
a5 Salida rapida e3 Empujador
a6 Trampilla e4 Brida de sujecion de cilindro
b - Conjunto del vaso e5 (ilindro A para cortar
b1 Vaso e6 Cilindro C para rallado grueso
b2 Tapa e7 Cilindro D para rallado fino
¢ - Accesorios mezcladores e8 (ilindro R para Reibekuchen (segtin el
¢l Amasador modelo)

c2 Mezclador
c3 Batidor de varillas

PUESTA EN MARCHA

e Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua
y jabon. Aclarelas y séquelas.
e Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botdon
regulador (al) esté en la posicion “0” y, a continuacion, conéctelo.
e Para la puesta en marcha, tiene varias posibilidades:
- Marcha intermitente (pulse) : gire el boton regulador (al) hacia la posicién “pulse”,
impulsos sucesivos, para conseguir un mejor control de las preparaciones.
- Marcha continua: gire el boton regulador (al) hacia la posicion deseada de “1” a “7” en
funcion de las preparaciones que realice.
® Puede modificar esta posicién durante la preparacion.
e Para detener el aparato, vuelva a poner el botdn (al) en “0” y, a continuacion, desconecte el
aparato.

Proteccion contra sobrecargas:

Este aparato de cocina esta equipado con un microprocesador que controla y analiza la potencia
que se utiliza en cada momento. En caso de que se produzca una sobrecarga, el aparato se
adaptara a la situacion reduciendo su velocidad o simplemente se detendra. En caso de parada,
vuelva a colocar el botdn de variacion de velocidad (al) en la posicion «O», desconecte el aparato
y elimine una parte de los ingredientes. Deje reposar el aparato durante algunos instantes. Una
vez hecho esto, puede proceder a conectarlo y ponerlo en marcha nuevamente girando el botdn
regulador de intensidad (al) con la velocidad deseada segin la receta que esté preparando.

©



1 - MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR / BATIR
CON VARILLAS

ACCESORIOS UTILIZADOS: @
- Vaso (b1)

- Tapa (b2)

- Amasador (c1) o mezclador (c2) o batidor de varillas (c3)

1.1 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 1):

e Gire el boton (a3) para desbloquear el cabezal multifuncién (a4) y levantelo hasta el tope.

e Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj) y coloque
los ingredientes.

e Inserte el accesorio deseado (c) en la salida (a2.1), hasta que quede bien fijado.

e Vuelva a poner el cabezal multifuncion (a4) en posicién horizontal: gire el boton (a3) y baje
manualmente el cabezal multifuncién (a4) hasta que quede bloqueado (el boton (a3) deberd
volver a su posicion inicial).

e Deslice la tapa (b2) sobre el vaso (b1).

® Nota: no es obligatorio usar la tapa. Esta permite reducir el riesgo de salpicaduras.

e Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

1.2 PUESTA EN MARCHA:
® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (al) hasta la velocidad deseada en
funcion de la receta.
® Puede afadir los alimentos por el orificio de la tapa (b2) durante la preparacion.
e Para detener el aparato, devuelva el botén (al) a la posicién “0”.
Consejos:
- Amasar
- Utilice el amasador (c1) Gnicamente con la velocidad “1".
- Puede amasar hasta:
- 500 g de harina y 300 g de agua tibia (25-30°C) para las masas de pan (ej.: pan blanco, pan
con cereales, masa de pizza, etc.).
- 400 g de harina y 240 g de agua tibia (25-30°C) para los panes especiales (harina con un
tipo superior a 55 (T55): pan de centeno, pan integral, ...).
- 250 g de harina para masas fermentadas (bollo, bizcocho kouglof, masa quebrada, etc.).
- 750 g de harina para pan de leche (consulte la receta basica).
- Tiempo maximo de funcionamiento: 13 min.
Para obtener un buen resultado, respete las indicaciones del esquema 4.
- Mezclar
- Utilice el mezclador (c2) con las velocidades “1” a “7".
- Puede mezclar hasta :
- 1 kg de masa para bizcocho cuatro cuartos, masa de profiteroles, etc.
- 2,7 kg de masa para bizcocho dulce (consulte la receta basica).
- Nunca utilice el mezclador (c2) para amasar pastas pesadas.
- Tiempo maximo de funcionamiento: 13 min.
- Batir / emulsionar / batir con varillas
- Utilice el batidor de varillas (c3) con las velocidades “1” a “7”.
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- Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 8 claras de huevo),
chantilli (hasta 500 ml), etc.

- Nunca utilice el batidor de varillas (c3) para amasar masas pesadas o mezclar masas
ligeras.

- Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

1.3 - DESMONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

¢ Espere a que el aparato se haya detenido completamente y desconéctelo.
® Retire la tapa (b2).

® Mediante el boton (a3), desbloquee el cabezal multifuncién (a4) y levantelo.
e Tire del accesorio (c1), (c2) o (c3) para sacarlo del cabezal multifuncion.

e Retire el vaso.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (segiin el modelo)

Dependiendo del tipo de alimento, el vaso mezclador (d) le permite preparar hasta 1 | de mezclas
espesas (400g de zanahorias, 600g de agua) y 0,75 | de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Vaso mezclador (d).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 2):

® Ponga el cabezal multifuncién (a4) en posicidn horizontal: gire el botéon (a3) y baje
manualmente el cabezal multifuncion (a4) hasta que se desbloquee (vuelva a poner el botén
[a3] en su posicién inicial).

® Desbloquee la trampilla (a6) para retirarla de la salida rapida (a5).

e Compruebe que el aparato se haya detenido correctamente antes de colocar el vaso mezclador
(d).

® Coloque el bol mezclador (d) sobre la salida rapida (a5). Tres posiciones son posibles.

® Ponga los alimentos en el vaso mezclador y acople la tapa (d2) con el tapon dosificador (d3),
girandola en el sentido de las agujas del reloj.

2.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (al) hasta la velocidad deseada en
funcién de la receta.

® Para un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacién de la preparacion, utilice la
posicion “Pulse”.

® Puede afiadir alimentos durante la preparacion, retirando el tapon dosificador (d3) de la tapa
(d2).

® Para detener el aparato, devuelva el botén (al) a la posicién “0”.

Consejos:
- Utilice el vaso mezclador (d) con las velocidades “5” y “7”.
Tiempo méaximo de funcionamiento: 3 min.
Puede preparar:
- Potajes con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos, cocteles.
- Masas ligeras (crépes, bufiuelos, pastel de frutas, flan con pasas, etc.).



- Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados a la pared del vaso, detenga el
aparato, retire el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de las cuchillas y vuelva
a colocar el vaso mezclador para continuar con la preparacion.

- Nunca llene el vaso mezclador con liquido hirviendo.

- No utilice el vaso mezclador vacio.

- Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.

- Nunca quite la tapa antes de que el aparato se haya detenido completamente.

- Ponga siempre los ingredientes liquidos antes que los ingredientes sélidos en el vaso
mezclador.

2.3 - DESMONTAJE DEL ACCESORIO:
® Espere a que el aparato se detenga por completo y desenchifelo. Desbloquee el bol mezclador
para retirarlo. Vuelva a colocar la trampilla (a6) en la salida (a5).

3 - RALLAR / CORTAR (segiin el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador del cortador de verduras (el).

- Depésito de cilindro (e2) + empujador (e3).
- Cilindros (segtn el modelo).

- Brida de sujecion de cilindro (e4).

3.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 3):

o Gire el boton (a3) para desbloquear el cabezal multifuncién (a4) y levantelo hasta el tope.

e Coloque el adaptador (el) en la parte inferior del cabezal multifuncién (a4): alinee la marca
de referencia de la izquierda del adaptador (el) con la marca de referencia del cabezal
multifuncion (a4) y gire hasta alinear la marca de referencia de la derecha del adaptador (e1)
con la del cabezal multifuncién (a4).

e Inserte en el depdsito un cilindro de su eleccién y compruebe que quede completamente dentro
del depdsito. Coloque la brida de sujecion de cilindro (e4).

e Presente el deposito del cilindro (e2), inclinado hacia la derecha, frente a la salida del
adaptador (e) y haga corresponder los dos cierres de bayoneta del depdsito del cilindro con
las dos muescas del adaptador. Encdjelo hasta el fondo. Si la colocacion resulta dificil, gire
ligeramente el eje (e2.1) del depdsito del cilindro y encéjelo de nuevo. Vuelva a poner el tubo
del deposito en posicion vertical hasta el punto de bloqueo, girandolo en sentido contrario a
las agujas del reloj.

e Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj).

e Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

3.2 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

e Ponga el aparato en marcha girando el botdn regulador (al) a la velocidad “4".

e Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

e Introduzca los alimentos por el tubo del depdsito y guielos con ayuda del empujador (e3). Nunca
empuje los ingredientes con los dedos u otros utensilios.

e Para detener el aparato, gire el regulador (a1) a la posicion “0”. Espere a que el aparato se
detenga completamente y desconéctelo.

e Deshloquee el depdsito del cilindro siguiendo el procedimiento inverso al de montaje. Cuando retire
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el tambor (e5), manipiilelo con cuidado para no cortarse.
e Los cilindros le permitiran preparar hasta 2 kg de:
- Rallado grueso C (e6) / rallado fino D (e7): zanahorias, apio-rabano, patatas, queso,...
- Corte grueso A (e5): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolachas, etc.
- Reibekuchen R (e8): patatas.
Cantidad maxima: 2 kg.

4 - PICAR CANTIDADES PEQUE—AS (segin el modelo)

ACCESORIO UTILIZADO:

- Minipicadora montada.

Gracias a la minipicadora y utilizando la funcion pulse, podré picar en unos segundos: higos
secos, albaricoques secos, etc.

Cantidad / tiempo maximo: 80 g / 4 s.

Esta minipicadora no esté disefiada para ingredientes duros como el café.

e Desenchufe el aparato.

® No sumerja el bloque motor (a) en agua ni lo ponga bajo el agua corriente. Limpielo con un
trapo seco o un poco himedo.

e Para facilitar la limpieza, aclare rdpidamente los accesorios después de su uso. Manipule todas

las cuchillas con precaucién, ya que puede cortarse con ellas (Ilustracién 5.a).

e Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos ellos pueden lavarse en el lavavajillas.
Sugerencias:

- En caso de coloracion de los accesorios por parte de alimentos (zanahorias, naranjas,...),
frotelos con un trapo empapado en aceite comestible y, a continuacién, prosiga con la
limpieza habitual.

- Vaso mezclador (d): vierta agua caliente con unas cuantas gotas de jabén liquido en el vaso
mezclador. Cierre la tapa. Coloquelo en el aparato y dele unos cuantos impulsos. Una vez
retirado, aclare el vaso con agua corriente y déjelo secar (boca abajo).

MODO DE GUARDAR EL APARATO

No guarde el aparato en un lugar himedo.



¢QUE HACER ST EL APARATO NO FUNCIONA?

Si el aparato no funciona, compruebe: @

- La conexion del aparato.

- El blogqueo de cada accesorio.

- La posicién del boton regulador (a1): vuelva a ponerlo en la posicion “0” y seleccione de nuevo
la velocidad deseada.

:Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista en el

folleto de servicio).

ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL

APARATO

@ El embalaje esta exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio

ambiente que pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente.

% Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio.

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS AL FINAL DE SU

VIDA UTIL

ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
® su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
> Lleve el aparato a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

ACCESORIOS

Puede personalizar su aparato y adquirir los siguientes accesorios a través de su distribuidor
habitual o de un centro de servicio oficial:

Vaso Vaso mezclador Cortador de verduras:

Tapa de vaso Minipicadora - A : cortar

Amasador Cabezal picador - C : rallado grueso

Mezclador Bol para picar - D : rallado fino

Batidor de varillas Adaptador del cortador de - R: Reibekuchen
verduras

Atencion: no se le podra suministrar ningln accesorio sin presentar las instrucciones de
uso o el propio aparato.



RECETAS BASICAS

Pan blanco

Ingredientes: 350 g de harina de tipo 55, 210 ml de agua templada, 5 g de levadura de panaderia
deshidratada, 5 g de sal.

Vierta en el vaso la sal, la harina y la levadura de panaderia. Coloque el amasador y la tapa. Ponga
el aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1; a continuacién, afiada
agua mientras lo mantiene funcionando. Amase durante 8 min aproximadamente. Deje reposar
la masa a temperatura ambiente durante Y2 hora; a continuacion, vuelva a trabajar la masa con
las manos y haga una bola con ella que debera colocar en una placa de pasteleria untada de
mantequilla y enharinada. Deje que suba durante aproximadamente 1 hora. Precaliente el horno a
240 °C. Realice unos cortes en la parte superior de la hogaza y embaddrnela con agua templada.
Ponga un recipiente pequefo lleno de agua en el horno para facilitar que se forme una corteza
dorada. Hornee durante 30 min.

Masa quebrada

Ingredientes: 200 g de harina, 100 g de mantequilla blanda cortada en pedazos, 50 ml de agua,
1 pizca de sal.

Vierta en el vaso la harina, la mantequilla y la sal. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el
aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1 y afiada agua mientras lo
mantiene funcionando. Contintie amasando hasta que la masa forme una gran bola. Pdngala en
pléstico transparente para envolver alimentos y deje que repose en frio durante aproximadamente
2 hora, antes de extenderla y cocerla.

Pan de leche

Ingredientes: 500 g de harina, 2 huevos, 120 g de mantequilla blanda cortada en trozos, 70 g de
azicar, 200 ml de leche tibia, 10 g de levadura de panadero deshidratada, 5 g de sal.

Afiada todos los ingredientes en el bol. Instale la amasadora y la tapa en su sitio. Haga funcionar
la unidad a la velocidad 1 durante 13 minutos. Deje reposar la masa durante la noche en el
frigorifico. Al dia siguiente, corte la masa en trozos pequefios de unos 60 g y moldéelos en
panes pequefios.

Pongalos sobre una bandeja cubierta con papel de horno y deje que se suba durante unos 30 o
40 minutos. Precaliente el horno a 180 °C. Barnice los panes pequefios con una yema de huevo
con un poco de leche y aziicar. Hornéelos durante 15 minutos.

Pastel dulce

Ingredientes: 3 huevos, 150 g de azlcar, 150 g de mantequilla blanda troceada, 220 de harina, 1
sobrecito (11 g) de levadura quimica.

Afiada todos los ingredientes, excepto la harina, en el bol. Instale la mezcladora y la tapa en
su sitio. Haga funcionar durante unos segundos a la velocidad 1 y afiada a continuacién toda
la harina poco a poco con el aparato en funcionamiento. Amase durante 3 minutos en total.
Precaliente el horno a 180 °C.

Introduzca la masa en un molde para pastel engrasado y enharinado. Hornee durante unos 40
minutos.

Bizcocho salado
Ingredientes: 200 g de harina, 4 huevos, 1 bolsita (11 g) de levadura de panaderia, 100 ml de



leche fria, 50 ml de aceite de oliva, 12 tomates secos, 200 g de queso feta, 15 aceitunas verdes
sin hueso y cortadas en trozos, sal, pimienta.

Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla y enharine un molde para bizcocho. Vierta
en el vaso la harina, los huevos y la levadura. Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el aparato
en funcionamiento a la velocidad 1y, a continuacion, aumente hasta la velocidad 4. Afiada el
aceite de oliva y la leche mientras mantiene el aparato funcionando durante 1 min 30 s. Cambie
a la velocidad 1 y afiada los tomates secos, el queso feta y las aceitunas. Salpimiente. Vierta la
preparacion en el molde y cocine durante un tiempo entre 30 y 40 min.

Mayonesa

Ingredientes: 1 yema de huevo, 1 cucharada sopera de mostaza, 1 cucharadita de café de vinagre,
250 ml de aceite, sal, pimienta.

Atencion: todos los ingredientes deberan estar a temperatura ambiente.

Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto el aceite. Coloque el batidor de varillas y la tapa.
Ponga el aparato en funcionamiento a la velocidad 1 y empiece a verter un chorro fino de aceite.
Pasados 10 s, cambie a la velocidad 7 y siga incorporando el aceite despacio. Una vez que haya
vertido todo, mantenga el aparato funcionando durante 30 s.

Nota: manténgala en la nevera y consiimala en 24 h.

Crema chantilli

Ingredientes: 250 ml de nata liquida bien fria, 50 g de aziicar glas.

Ponga en el vaso la nata y el azicar glas. Coloque el batidor de varillas y la tapa. Ponga en
funcionamiento el aparato a la velocidad 4 durante 2 min y, a continuacién, a la velocidad 7
durante 1 min 30 s.
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Aviso: Leia com atencao o folheto “Instru¢des de seguranca” e este manual de utilizagdo antes
de utilizar o seu aparelho pela primeira vez.

DESCRICAO

a -Bloco motor d -Copo misturador (consoante o modelo)
a1l Seletor de velocidade d1 Copo
a2 Cabega do motor d2 Tampa
a2.1 Encaixe acessorios misturadores d3 Tampa doseadora
a2.2 Encaixe cortador de legumes e -Cortador de legumes
a3 Botdo de desbloqueio da cabeca (consoante o modelo)
multifungdes el Adaptador cortador de legumes
a4 Cabega Multifungbes e2 Suporte tambor
a5 Encaixe rdpido e2.1Eixo
a6 Tampa e3 Calcador
b - Conjunto dataca e4 Anel de suporte do tambor
b1 Taca e5 Tambor A cortar as rodelas
b2 Tampa e6 Tambor Cralar grosso
¢ - Acessdrios misturadores e7 Tambor D ralar fino
c1  Gancho para massa pesada e8 Tambour R ralar batatas (reibekuchen)
€2 Batedor para massa leve (consoante o modelo)

c3 Batedor de arame

COLOCAGAO EM FUNCIONAMENT

Antes da primeira utilizagao, lave todas as pecas dos acessérios com agua e detergente para

a loica. Enxague e seque.

Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o seletor

(a1) esta na posicao “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.

Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades:

- Funcionamento intermitente (pulse): rode o seletor (a1) para a posi¢do “pulse”através de
impulsos sucessivos para um melhor controlo das preparagoes.

- Funcionamento continuo: rode o seletor (al) para a posicdo desejada, de “1” a 7’
consoante as preparagdes a realizar.

Pode modificar a selecdo durante a preparagéo.

Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (a1) na posicdo “0” e desligue o aparelho da

corrente.

Protecao contra sobrecarga:

O seu eletrodoméstico estd equipado com um microprocessador que controla e analisa a
poténcia em funcionamento. Caso tenha demasiada quantidade, o seu aparelho adaptar-se-a
reduzindo a velocidade ou desligar-se-4 automaticamente. No caso de paragem, posicione o
botdo regulador de velocidade (a1) na posicao «0», desligue o aparelho da corrente e retire
uma parte dos ingredientes. Deixe o aparelho repousar alguns minutos. Pode depois voltar
a liga-lo a corrente e acioné-lo rodando o botéo regulador (a1) para a velocidade pretendida,
segundo a receita.



1-MISTURAR/AMASSAR /BATER /EMULSIONAR / BATER
COM O BATEDOR DE CLARAS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b1)

- Tampa (b2)

- Gancho para massa pesada (c1) ou batedor para massa leve (c2) ou batedor de claras (c3)

1.1 MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 1):

Gire o botdo (a3) para desbloquear a cabeca multifungdes (a4) e levante até ao fim.

Fixe a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho e coloque os ingredientes.

Introduza o acessério pretendido (c) na saida (a2.1), até encaixar.

Volte a colocar a cabeca multifun¢des (a4) na posicao horizontal: Gire o botédo (a3) e baixe
manualmente a cabeca multifungdes (a4) até que fique bloqueada (botédo (a3) na posicao
inicial).

Coloque a tampa (b2) na taca (b1).

Nota: nao é obrigatorio utilizar a tampa. Esta permite evitar o risco de salpicos.

« Certifique-se de que a tampa (a6) esta bem colocada na saida rapida (a5).

1.2 COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO:

+ Comece por rodar o seletor (a1) para a velocidade desejada, consoante a receita.
+ Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa (b2) durante a preparagéo.

« Para parar o aparelho, volte a colocar o botéo (a1) na posicao “0".

Conselhos:
- Amassar
- Utilize 0 gancho (c1) apenas na velocidade “1".
- Pode amassar até:
- 500 g de farinha e 300 g de agua morna (25-30°C) para as massas para pao (por ex.: pao
branco, pao com cereais, massa para pizza ,etc.)
- 400 g de farinha e 240 g de agua morna (25-30°C) para os paes especiais (farinha cujo tipo
é superior a 55 (T55): pao de centeio, pao integral, ...)
- 250 g de farinha para massa levedada (brioche, kouglof, massa quebrada, etc.)
- 750 g de farinha para pao-de-leite (consulte a receita de base)
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
Para um resultado de qualidade, siga as indicagoes dos esquemas 4.
- Misturar
- Utilize o batedor para massa leve (c2) da velocidade “1” a“7"..
- Pode misturar até:
- 1 kg de massa tipo bolo quatro quartos, massa para filhos, etc.
- 2,7 kg de massa de bolo doce (consulte a receita de base)
- Nunca utilize o batedor para massa leve (c2) para amassar massas pesadas.
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
- Bater / emulsionar / bater com os batedores de claras
- Utilize o batedor de claras (c3) da velocidade “1” a*7".
- Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 8 claras de ovo),
chantilly (até 500 ml)...
- Nunca utilize o batedor de claras (c3) para amassar massas pesadas ou para misturar
massas leves.
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- Tempo de funcionamento maximo: 10 min.
1.3 - DESMONTAGEM DOS ACESSORIOS:
« Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente.
« Retire a tampa (b2).
+ Com o botéo (a3), desbloqueie a cabeca multifungées (a4) e levante-a.
+ Puxe 0 acessério (c1), (c2) ou (c3) para o retirar da cabeca multifungoes.
« Retire a taca.

2 -HOMOGENEIZAR / MISTURAR (CONSOANTE O MODELO)

Consoante a natureza dos alimentos, o copo liquidificador (d) permite preparar até 1 | de
receitas espessas (400g de cenouras, 600g de agua) e 0,75 | de receitas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Copo liquidificador (d)

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 2):

Coloque a cabeca multifungdes (a4) na horizontal: Gire o botao (a3) e baixe manualmente a
cabeca multifungoes (a4) até que fique bloqueada (retorno do botdo (a3) para a sua posi¢ao
inicial).

Retire a tampa (a6) da saida rapida (a5), desbloqueando-a.

Certifique-se de que o aparelho esta totalmente parado antes de colocar o copo liquidificador
(d).

Coloque o recipiente de mistura (d) na saida rapida (a5). Sao possiveis trés posi¢oes.
Coloque os alimentos no copo liquidificador e bloqueie a tampa (d2) com a tampa doseadora
(d3), rodando para a direita.

2.2 - COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO:

+ Comece por rodar o seletor (a1) para a velocidade desejada, consoante a receita.

+ Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizacdo da preparacéo, utilize
a posicao “Pulse”.

» Pode adicionar os alimentos retirando a tampa doseadora (d3) da tampa (d2) durante a
preparacgao.

« Para parar o aparelho, volte a colocar o botéo (a1) na posicao “0".

Conselhos:
- Utilize o copo liquidificador (d) da velocidade “5” a“7".

Tempo de funcionamento méaximo: 3 min.

Pode preparar:

- Sopas bem passadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.

- Massas leves (crepes, fritos, pudim de cereja, pudim...).

- Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados a parede do copo,
pare o aparelho, retire o copo liquidificador, empurre os ingredientes sobre as laminas e,
depois, volte a colocar o copo para continuar a preparagao.

- Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

- Nao utilize o copo liquidificador vazio.

- Utilize sempre o copo liquidificador com a respetiva tampa.

- Nunca levante a tampa antes do aparelho ter parado por completo.
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- No copo liquidificador, coloque sempre os ingredientes liquidos antes dos
ingredientes sélidos.

2.3 - DESMONTAGEM DO ACESSORIO:
+ Espere a paragem completa do aparelho e desligue-o. Retire o recipiente de mistura,
desbloqueando-o. Volte a colocar a tampa (a6) na saida (a5).

3-RALAR/CORTAR AS RODELAS (CONSOANTE O MODELO)

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador cortador de legumes (e1)
- Suporte tambor (e2) + calcador (e3)
- Tambores (consoante o modelo)

- Anel de suporte do tambor (e4)

3.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 3):

Gire o botdo (a3) para desbloquear a cabeca multifungées (a4) e levante até ao fim.
Posicione o adaptador (e1) na cabega multifungdes (a4): alinhe a marca esquerda do
adaptador (e1) com a marca da cabeca multifuncdes (a4) e, em seguida, rode até alinhar a
marca direita do adaptador (e1) com a da cabega multifungoes (a4).

Introduza o tambor escolhido no suporte e certifique-se de que fica corretamente inserido
no suporte. Coloque o anel de suporte do tambor (e4).

Com o suporte do tambor (e2) inclinado para a direita, de frente para a saida do adaptador
(e), faga corresponder as duas saliéncias do suporte do tambor com os dois entalhes do
adaptador. Encaixe totalmente. Se tiver dificuldade, rode ligeiramente o eixo (e2.1) do
suporte do tambor e encaixe novamente. Coloque a chaminé do suporte na vertical até
bloquear, rodando para a esquerda.

Bloqueie a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho.

Certifique-se de que a tampa (a6) esta bem colocada na saida rapida (a5).

3.2 - COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

Coloque o aparelho em funcionamento rodando o seletor (a1) para a velocidade “4".

Tempo de funcionamento maximo: 10 min.

Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (e3). Nunca

empurre os ingredientes com os dedos ou outros utensilios.

Para parar o aparelho, rode o seletor (a1) para a posi¢do “0". Aguarde que o aparelho pare por

completo e desligue-o da corrente.

Desbloqueie o suporte do tambor no sentido inverso ao da montagem. Ao retirar o tambor e5,
0 com cuidado para nao se magoar.

Utilizando os tambores, pode preparar até 2 kg de:

- Ralar grosso C (e6) / ralar fino D (e7): cenouras, aipo-rdbano, batatas, queijo, etc.

- Cortar as rodelas grossas A (e5): batatas, cenouras, pepinos, magas, beterrabas, etc.

- Parmesao E (e8): batatas, queijo parmesao, etc.

- Reibekuchen R (€9): batatas.

Quantidade maxima: 2 kg.




4-PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O
MODELO)

ACESSORIO UTILIZADO:

- Mini-picadora montada.

Com a mini-picadora, pode picar em alguns segundos no modo “pulse”: figos secos, alperces
secos, etc.

Quantidade/tempo méximo:80g/4s.

Esta mini-picadora nao é adequada para produtos rijos tais como o café.

Desligue o aparelho.

Nunca mergulhe o bloco motor (a) em dgua, nem o passe por agua corrente. Limpe-o com

um pano seco ou ligeiramente humido.

Para limpar mais facilmente, enxagle rapidamente os acessorios apds cada utilizagao.

Manuseie as laminas com cuidado, pois podem causar ferimentos (Imagem 5.a).

Lave, enxague e seque os acessorios: podem ser lavados na maquina de lavar loica.

Dicas:

- Em caso de coloracdo dos acessoérios pelos alimentos (cenouras, laranjas, etc.) esfregue
com um pano embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

- Copo liquidificador (d): deite dgua quente com algumas gotas de detergente liquido
para a loica no copo liquidificador. Feche a tampa. Coloque no aparelho e coloque em
funcionamento, por impulsos, algumas vezes. Depois, enxague o copo em dgua corrente e
deixe secar (copo virado para baixo).

ARRUMACAO

N&o arrume o aparelho num ambiente humido.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

Se o aparelho ndo funcionar, verifique:

- Aligagédo do aparelho.

- O encaixe correto de cada acessorio.

- A posicdo do seletor (a1): coloque-o na posicdo “0” e, depois, selecione novamente a
velocidade pretendida.

O seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado

(consulte a lista no folheto de Servicos de Assisténcia Técnica).



ELIMINAGAO DO APARELHO E DOS MATERIAIS DE

EMBALAGEM

@ A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o am-
biente e que, por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com as ﬁ
% regras de reciclagem em vigor na sua regido.
Relativamente a eliminacdo do aparelho, contacte o servico apropriado das au-
toridades da sua regido.

PRODUTOS ELETRICOS OU ELETRONICOS EM FIM DE

VIDA
Protecdo do ambiente em primeiro lugar!
0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
[r— 2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

ACESSORIOS

Pode personalizar o seu aparelho e obter os seguintes acessérios na sua loja habitual ou
Servigo de Assisténcia Técnica autorizado:

Taca Copo liquidificador Cortador de legumes:
Tampa da taga Mini-picadora - A: cortar as rodelas
Gancho para massa Cabeca picadora - C:ralar grosso
pesada

Batedor para massa Recipiente da picadora - D: ralar fino

ligeira

Batedor de claras Adaptador cortador de legumes - R: Reibekuchen

Atencao: s6 podera adquirir os acessérios mediante a apresentacao das suas instrucoes
de utilizacdo ou do seu aparelho.

RECEITAS DE BASE

Péao branco

Ingredientes: 350 g de farinha tipo 55, 210 ml de 4gua morna, 5 g de fermento de padeiro
desidratado, 5 g de sal.

Na taca, deite o sal, a farinha e o fermento de padeiro. Coloque o gancho e a tampa. Deixe
funcionar o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a agua
mantendo o aparelho a funcionar. Amasse durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a
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temperatura ambiente durante %2 hora e, depois, volte a trabalhar a massa a méo fazendo uma
bola que vai colocar num tabuleiro para bolos untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar
durante cerca de 1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C. Faca entalhes na parte superior da massa
e pincele com d4gua morna. No forno, coloque um pequeno recipiente com agua para favorecer
a formacdo de uma cédea dourada. Leve ao forno durante 30 min.

Massa quebrada

Ingredientes: 200 g de farinha, 100 g de manteiga amolecida, 50 ml de dgua, 1 pitada de sal.
Na taga, deite a farinha, a manteiga e o sal. Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar
o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a agua mantendo o
aparelho a funcionar. Continue a amassar até que a massa forme uma grande bola. Coloque-a
em pelicula alimentar e deixe-a repousar no frio durante cerca de 2 hora, antes de a estender
e cozer.

Pao de leite

Ingredientes: 500 g de farinha, 2 ovos, 120 g de manteiga mole cortada em pedacos, 70 g de
agucar, 200 ml de leite morno, 10 g de fermento de padeiro desidratado, 5g de sal. Coloque
todos os ingredientes no recipiente. Coloque os acessorios de amassar e a tampa. Ponha a
funcionar a velocidade 1 durante cerca de 13 minutos. Deixe repousar a massa durante uma
noite no frigorifico. No dia seguinte, corte pequenos pedagos de massa com cerca de 60 g
e enforme-os na forma de paezinhos. Coloque-os num tabuleiro coberto com papel vegetal
e deixe levedar durante cerca de 30 a 40 minutos. Pré-aqueca o forno a 180 °C. Pincele os
paezinhos com gema de ovo, adicionando um pouco de leite e agucar. Leve ao forno durante
cerca de 15 minutos.

Bolo acucarado

Ingredientes: 3 ovos, 150 g de agucar, 150 g de manteiga mole em pedacos, 220 g de farinha,
1 saqueta (11 g) de fermento quimico. Coloque todos os ingredientes, exceto a farinha, no
recipiente. Coloque o misturador e a tampa.

Deixe funcionar durante alguns segundos a velocidade 1, depois adicione aos poucos a
farinha, deixando sempre o aparelho a funcionar. Mexa no total durante 3 minutos. Pré-aqueca
ofornoa 180 °C.

Coloque a massa numa forma para bolo untada com manteiga e polvilhado com farinha. Leve
ao forno durante cerca de 40 minutos.

Bolo salgado

Ingredientes: 200 g de farinha, 4 ovos, 1 saqueta (11 g) de fermento quimico, 100 ml de leite
frio, 50 ml de azeite, 12 tomates secos, 200 g de queijo feta, 15 azeitonas verdes sem carogo e
cortadas em pedacos, sal, pimenta.

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte e polvilhe com farinha uma forma para bolo. Na taca, deite
a farinha, os ovos e o fermento. Coloque o batedor para massa ligeira e a tampa. Comece na
velocidade 1 e depois aumente para a velocidade 4. Adicione o azeite e o leite mantendo o
aparelho a funcionar durante 1 min e 30 s. Passe para a velocidade 1 e adicione os tomates
secos, o queijo feta e as azeitonas. Tempere com sal e pimenta. Deite a preparagdo na forma e
deixe cozer durante 30 a 40 min.



Maionese

Ingredientes: 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de café de vinagre, 250

ml de dleo, sal, pimenta.

Atencdo: todos os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

Na taca, coloque todos os ingredientes menos o dleo. Coloque o batedor para claras e a
tampa. Inicie na velocidade 1 e comece a deitar o 6leo num pequeno fio. Apds 10 s, passe ﬁ
para a velocidade 7 e continue a incorporar o 6leo devagar. Quando terminar, deixe funcionar
durante mais 30s.

Nota: guarde no frigorifico e consuma no prazo de 24 h.

Chantilly

Ingredientes: 250 ml de natas liquidas bem frias, 50 g de Icing Sugar.

Na taca, coloque as natas e o Icing Sugar. Coloque o batedor para claras e a tampa. Deixe
funcionar na velocidade 4 durante 2 min e, depois, na velocidade 7 durante 1 min e 30's.



Avvertenza ! Leggere attentamente il libretto “norme di sicurezza” e questo manuale prima di
usare l'apparecchio per la prima volta.

DESCRIZIONE

a -Blocco motore d -Vaso frullatore (a seconda del modello)
al Manopola diregolazione velocita d1 Vaso
a2 Attacco lento d2 Coperchio
a2.1 Attacco accessori mescolatori d3 Tappo dosatore
a2.2 Attacco taglia-verdure e -Taglia-verdure (a seconda del modelio)
a3 Pulsante di sblocco el Adattatore taglia-verdure
a4 Pulsante di sblocco della testa e2 Caricatore rullo
multifunziona e2.1Perno
a5 Testa multifunzione e3 Pressino
a6 Attacco rapido e4 Ghiera di supporto del rullo
a7 Coperchietto e5 Rullo A per affettare
b - Gruppo contenitore e6 Rullo C per grattugiare grosso
b1 Contenitore e7 Rullo D per grattugiare fine
b2 Coperchio e8 Accessorio taglia patate (reibekuchen)
¢ - Accessori mescolatori (a seconda del modello)

c1 Impastatore
c2 Miscelatore
3 Frustaafilo

AVVIAMENT

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare tutti i componenti degli accessori

con acqua calda e detersivo per piatti. Sciacquare e asciugare.

Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta, controllare che la

manopola di regolazione (a1) sia in posizione “0” quindi collegare I'apparecchio.

Per avviare I'apparecchio, vi sono diverse possibilita:

- Funzionamento intermittente (Pulse): ruotare la manopola di regolazione (a1) sulla
posizione “Pulse” per un funzionamento a intermittenza che consente di controllare meglio
alcune preparazioni.

- Funzionamento continuo: ruotare la manopola di regolazione (al) sulla posizione
desiderata da“1"a"7", a seconda della preparazione.

Durante la preparazione € possibile passare da una velocita all'altra.

Per arrestare l'apparecchio, riportare la manopola (al) sullo “0" quindi scollegare

I'apparecchio.

Protezione dal sovraccarico:

Questo apparecchio é dotato di un micro-processore che controlla e monitora la potenza di
funzionamento. In caso di carico troppo elevato, I'apparecchio riduce la velocita o interrompe
il funzionamento. In caso di arresto, spostare l'interruttore (a1) sulla posizione «0», scollegare
I'apparecchio e togliere parte degli ingredienti. Lasciare riposare I'apparecchio per qualche
minuto. Ricollegarlo e riavviarlo spostando l'interruttore (al) sulla velocita desiderata a
seconda della ricetta.



1- AMALGAMARE / IMPASTARE / SBATTERE /
EMULSIONARE / MONTARE

ACCESSORI UTILIZZAT!I:

- Contenitore (b1)

- Coperchio (b2)

- Impastatore (c1) o miscelatore (c2) o frusta a filo (c3)

1.1 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

Ruotare lamanopola (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.

Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio e versare gli ingredienti.

Inserire I'accessorio desiderato (c) nell'attacco (a2.1), in modo da fissarlo saldamente.

Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: ruotare la manopola (a3) e

abbassare manualmente la testa multifunzione (a4) fino all‘arresto (il pulsante (a3) torna

nella posizione di partenza).

Posizionare il coperchio (b2) sul contenitore (b1).

Nota: I'utilizzo del coperchio non ¢ obbligatorio, ma permette di limitare eventuali schizzi

0 spruzzi.

Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull’attacco rapido (a5).

1.2 ACCENSIONE :

« Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita desiderata, a
seconda della ricetta.

- Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso I'apertura del
coperchio (b2).

« Per arrestare I'apparecchio, riportare la manopola (a1) sullo “0".

Consigli:
- Impastare
- Utilizzare I'impastatore (c1) esclusivamente alla velocita“1”.
- E possibile impastare fino a:
- 500 g di farina e 300 g di acqua tiepida (25-30°C) per gli impasti per pane (es.: pane bianco,
pane ai cereali, impasto per pizza ...)
- 400 g di farina e 240 g di acqua tiepida (25-30°C) per i pani speciali (farina di cui il tipo &
superiore a 55 (t55): pane di segale, pane integrale, ...)
- 250 g di farina per tutti i tipi di impasto lievitato (brioche, torte lievitate, pasta brisée...)
- 750 g di farina per il pane al latte (vedere ricetta di base)
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.
Per risultati ottimali, rispettare le indicazioni delle figure 4.
- Amalgamare
- Utilizzare il miscelatore (c2) dalla velocita“1” alla velocita “7".
- E possibile amalgamare fino a:
- 1 kg di impasto per torta paradiso, impasto per bigné...
- 2,7 kg di impasto per dolci (vedere ricetta di base)
- Non utilizzare mai il miscelatore (c2) per impasti pesanti.
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.
- Sbattere / emulsionare / montare
- Utilizzare la frusta a filo (c3) dalla velocita “1” alla velocita“7".



- E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi a neve (fino a 8 albumi d’uovo), panna
montata (fino a 500 ml)...

- Non utilizzare mai la frusta a filo (c3) per impastare paste p ti o per Ig e
paste leggere.

- Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

1.3 - SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

+ Attendere I'arresto completo dell’apparecchio e scollegarlo.

+ Rimuovere il coperchio (b2).

+ Con il pulsante (a3) sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
« Estrarre I'accessorio (c1), (c2) o (c3) dalla testa multifunzione.

« Rimuovere il contenitore.

2 - OMOGENEIZZARE / MESCOLARE /FRULLARE
(A SECONDA DEL MODELLO)

A seconda della natura degli alimenti, il vaso frullatore (d) permette di preparare finoa 1 L di
composti spessi (400 g di carote, 600 g d'acqua) e 0,75 L di composti liquidi.

ACCESSORI UTILIZZAT!I:
- Vaso frullatore (d)

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 2):

Portare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: ruotare la manopola (a3) e
abbassare manualmente la testa multifunzione (a4) finché non si blocca (ritorno della
manopola (a3) nella sua posizione iniziale).

Rimuovere il coperchio (a6) dell’uscita rapida (a5) sbloccandola.

Assicurarsi che l'apparecchio sia completamente fermo prima di posizionare il vaso frullatore
(d).

Posizionare il recipiente miscelatore (d) sull’uscita rapida (a5); sono disponibili tre posizioni.
Versare gli alimenti nel vaso frullatore, quindi bloccare il coperchio (d2) munito di tappo
dosatore (d3) ruotando in senso orario.

2.2 - ACCENSIONE:

+ Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita desiderata, a
seconda della ricetta.

+ Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita “Pulse”.

+ In corso di preparazione & possibile aggiungere degli alimenti rimuovendo il tappo dosatore
(d3) dal coperchio (d2).

« Per arrestare 'apparecchio, riportare la manopola (a1) sullo “0".

Consigli:

- Utilizzare il vaso frullatore (d) dalla velocita “5” alla velocita “7".
Tempo massimo di funzionamento: 3 min.
E possibile preparare:
- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.
- Impasti leggeri (crépe, frittelle, clafoutis, sformati...).



- Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente,
arrestare I'apparecchio, estrarre il vaso frullatore, staccare gli alimenti per farli ricadere sulle
lame, poi riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

- Non riempire mai il vaso frullatore con del liquido bollente.

- Non utilizzare il vaso frullatore a vuoto.

- Utilizzare sempre il vaso frullatore con il coperchio.

- Non rimuovere mai il coperchio prima dell'arresto completo dell'apparecchio.

- Versare sempre gli ingredienti liquidi per primi nel vaso frullatore e poi aggiungere
gli ingredienti solidi.

2.3 - SMONTAGGIO DELL’'ACCESSORIO:
+ Attendere I'arresto completo dell’apparecchio e scollegarlo dalla rete elettrica. Rimuovere il
recipiente miscelatore sbloccandolo. Riposizionare il coperchio (a6) sull'uscita (a5).

3 - GRATTUGIARE / AFFETTARE
(A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore taglia-verdure (e1)

- Caricatore rullo (e2) + pressino (e3)
- Rulli (a seconda del modello)

- Ghiera di supporto del rullo (e4)

3.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 3):

Ruotare lamanopola (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
Posizionare I'adattatore (e1) sotto la testa multifunzione (a4): allineare il contrassegno
di sinistra dell'adattatore (e1) con il contrassegno della testa multifunzione (a4), quindi
ruotare fino ad allineare il contrassegno di destra dell’adattatore (e1) con quello della testa
multifunzione (a4).

Inserire il rullo scelto nel caricatore assicurandosi che si posizioni correttamente in sede.
Posizionare la ghiera di supporto del rullo (e4).

Con limboccatura inclinata verso destra, collocare il caricatore del rullo (e2) di fronte
all'attacco dell’adattatore (e) e far corrispondere le due alette del caricatore del rullo con
le due tacche poste sull'adattatore. Spingere a fondo. Se il posizionamento risulta difficile,
ruotare leggermente il perno (e2.1) del caricatore del rullo e spingere nuovamente. Riportare
I'imboccatura del caricatore in posizione verticale fino all'arresto girando in senso antiorario.
Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio.

Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull'attacco rapido (a5).

3.2 - ACCENSIONE E CONSIGLI:

Azionare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita “4".

Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (e3). Non
utilizzare mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.

Per arrestare I'apparecchio, ruotare la manopola (a1) sullo “0". Attendere I'arresto completo
dell’apparecchio e scollegarlo.

Sbloccare il caricatore del rullo nel senso contrario a quello del montaggio. Durante la rimozione
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del cilindro e5, manipolarlo con attenzione per evitare lesioni.
« E possibile preparare con i rulli fino a 2 kg di:
- grattugiato spesso-rullo C (e6)/grattugiato fine-rullo D (e7): carote, sedano-rapa, patate,
formaggio...;
- fette spesse - rullo A (e5): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...;
- grattugia parmigiano - rullo E (e8): patate, parmigiano...
- Grattugia patate R (€9): patate.
Quantita massima: 2 kg.

4 - TRITARE PICCOLE QUANTITA
(A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORIO UTILIZZATO:

- Mini-tritatutto assemblato.

Con il mini-tritatutto, & possibile tritare in pochi secondo in modalita Pulse: fichi secchi,
albicocche secche...

Quantita/tempo massimo: 80 g/4s.

Questo mini-tritatutto non prevede la macinatura di prodotti duri come i grani di caffe.

+ Scollegare I'apparecchio.

» Non immergere né mettere sotto l'acqua corrente il blocco motore (a). Pulirlo con un panno
asciutto o leggermente umido.

« Per una pulizia piu agevole, sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo. Le lame
possono essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura (Figura 5a).

« Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori: sono tutti lavabili in lavastoviglie.

I nostri consigli:

- Nel caso in cui gli accessori si colorassero con gli alimenti (carote, arance...), strofinarli con
un panno imbevuto di olio da cucina, quindi lavarli normalmente.

- Vaso frullatore (d): versare acqua calda e alcune gocce di detersivo per piatti nel vaso
frullatore. Chiudere il coperchio. Posizionarlo sull’apparecchio e premere piu volte il
pulsante Pulse. Una volta rimosso, sciacquare il vaso frullatore con acqua corrente e
lasciarlo asciugare capovolto.

OME RIPORRE L’APPARECCHIO

Evitare di riporre I'apparecchio in un ambiente umido.



SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA

Se l'apparecchio non funziona, verificare:

- che I'apparecchio sia collegato;

- che ogni accessorio sia ben fissato in sede;

- la posizione della manopola di regolazione (a1): riportarla in posizione “0", quindi selezionare
nuovamente la velocita desiderata.

L'apparecchio continua a non funzionare? Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere ﬁ

I'elenco nel libretto).

SMALTIMENTO DET MATERIALI DI IMBALLAGGIO E DELL'APPARECCHIO

@ Limballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per 'ambiente
che possono essere smaltiti in conformita alle vigenti norme in materia di ri-
%& ciclaggio.
Per lo smaltimento dell’apparecchio, rivolgersi al servizio competente della pro-
pria zona.

PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI NON PIU UTILIZZABILI

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
@ 1l vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere
—— riciclati.

2 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

ACCESSORI

E possibile personalizzare I'apparecchio acquistando presso il proprio rivenditore di fiducia o
un centro assistenza autorizzato i seguenti accessori:

Contenitore Vaso frullatore Taglia-verdure:
Coperchio Mini-tritatutto - A: fette

Impastatore Testa tritatutto - C: grattugiato spesso
Miscelatore Recipiente tritatutto - D: grattugiato fine
Frusta a filo Adattatore taglia-verdure - R: Grattugia patate

Attenzione Gli accessori possono essere venduti solo su presentazione del proprio
manuale d’uso o del proprio apparecchio.



RICETTE BASE

Pane bianco

Ingredienti: 350 g di farina tipo 00, 210 ml di acqua tiepida, 5 g di lievito secco per pane, 5 g
di sale.

Versare nel contenitore il sale, la farina e il lievito. Posizionare I'impastatore e il coperchio.
Azionare I'apparecchio alla velocita “1” per qualche secondo, quindi versare I'acqua lasciando
in funzione I'apparecchio. Impastare per circa 8 min. Lasciar riposare I'impasto a temperatura
ambiente per mezz'ora, poi lavorare nuovamente a mano la pasta formando una palla. Adagiare
su una teglia per dolci imburrata e infarinata. Lasciar lievitare per circa 1 ora. Preriscaldare il
forno a 240 °C. Praticare delle incisioni sulla superficie della pagnotta e spennellare con acqua
tiepida. Mettere in forno un piccolo recipiente pieno d'acqua per favorire la formazione di una
crosta dorata. Infornare per 30 min.

Pasta brisée

Ingredienti: 200 g di farina, 100 g di burro morbido a pezzetti, 50 ml di acqua, 1 pizzico di sale.
Versare la farina, il burro e il sale nel contenitore. Posizionare I'impastatore e il coperchio.
Azionare I'apparecchio alla velocita “1” per qualche secondo, quindi versare I'acqua lasciando
in funzione I'apparecchio. Lasciare che I'apparecchio continui a impastare fino alla formazione
di una palla omogenea. Avvolgerla nella pellicola per alimenti e lasciarla riposare al fresco per
circa mezz'ora prima di stenderla e farla cuocere.

Pane al latte

Ingredienti: 500 g di farina, 2 uova, 120 g di burro morbido a pezzetti, 70 g di zucchero, 200 ml
di latte tiepido,10 g di lievito disidratato per pane, 5 g di sale.

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente. Installare il gancio e il coperchio. Mettere in funzione
a velocita 1 per circa 13 minuti. Lasciare riposare I'impasto per una notte in frigorifero. Il giorno
dopo, tagliare I'impasto a pezzi da circa 60 g e formare delle piccole pagnotte.

Disporle su una teglia ricoperta di carta da forno e lasciare lievitare per 30-40 minuti circa.
Preriscaldare il forno a 180°C. Spennellare i panini con un tuorlo d’'uovo mescolato a un po’di
latte e di zucchero. Cuocere per circa 15 minuti.

Torta dolce

Ingredienti: 3 uova, 150 g di zucchero, 150 g di burro morbido a pezzetti, 220 g di farina,

1 bustina (11 g) di lievito chimico.

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente, ad eccezione della farina. Installare il gancio
impastatore e il coperchio.

Mettere in funzione per qualche secondo a velocita 1, quindi aggiungere poco a poco la farina,
lasciando I'apparecchio in funzione. Impastare per 3 minuti in totale. Preriscaldare il forno a
180°C.

Versare l'impasto in uno stampo per torta imburrato e infarinato. Cuocere per circa 40 minuti.

Torta salata

Ingredienti: 200 g di farina, 4 uova, 1 bustina (11 g) di lievito chimico, 100 ml di latte freddo,
50 ml di olio d'oliva, 12 pomodori secchi, 200 g di feta, 15 olive verdi snocciolate e tagliate a
pezzi, sale, pepe.

Preriscaldare il forno a 180 °C. Imburrare e infarinare uno stampo da torta. Versare la farina, le
uova e il lievito nel contenitore. Posizionare il miscelatore e il coperchio. Azionare I'apparecchio
alla velocita “1” poi aumentare fino alla velocita “4". Quindi aggiungere l'olio d'oliva e il latte.
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Lasciar I'apparecchio lavorare per 1 minuto e 30 secondi. Passare alla velocita“1” e aggiungere
i pomodori secchi, la feta e le olive. Aggiungere sale e pepe. Versare il preparato nello stampo
e cuocere per 30/40 min.

Maionese

Ingredienti:1 tuorlo d'uovo, 1 cucchiaio di senape, 1 cucchiaino d‘aceto, 250 ml di olio, sale,

pepe.

Attenzione: tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Versare tutti gli ingredienti nel contenitore, escluso I'olio. Posizionare la frusta a filo e il ﬁ
coperchio. Azionare I'apparecchio alla velocita “1” e iniziare a versare I'olio lentamente. Dopo

10 secondi, passare alla velocita “7” e continuare a versare lentamente l'olio. Una volta finito di
versarlo, lasciare in funzione per 30 secondi.

Nota: conservare in frigorifero e consumare nell’arco di 24 h.

Panna montata

Ingredienti: 250 ml di panna liquida ben fredda, 50 g di zucchero a velo.

Versare la panna e lo zucchero nel contenitore. Posizionare la frusta a filo e il coperchio. Azionare
I'apparecchio alla velocita “4” per 2 minuti poi alla velocita “7” per 1 minuto e 30 secondi.



Mpogidomoinon: AlaBacte MPOoeKTIKA To GUANASIO «O8nyieq acpaleiag» Kat TIG TAPOVOES
odnyieg xpriong mptv amo TNV MPWTN XPron TG CUCKEUAG.

NEPITPAOH

a - Kevtpiki povada d - MmoA avapei§ng
al Awkdémng taxvtnrtag (avaloya pe To povtélo)
a2 Apyn €€odog d1 MmoA
a2.1'E€odo¢ e€aptnudTwy avapeigng d2 Kamdkt
a2.2'E§o50¢ AaxavokdnTtn d3 Mwpa Socopétpnong
a3 Koupmi amaoc@Aaliong TnG KEGAAAG e - Aayavokomtng (avdaloya pe To povtého)
a4 TOMATAWV AEITOUPYIWV el [pooapuoyéag AaxavokomT
a5 Ke@ahrj moMam\wv Agitoupyliv e2 lepothpag Tupmavwy
a6 Toyeia €é€0d0g e2.1Afovag
a7 Kdlvppa e3 MMeompag
b -Xvotnpa pmoA e4 Z1e@dvn ouyKPATNONG TUMTTAVOU
b1 MmoA e5 Topmavo A yia KOTir) O€ QETEC
b2 Kamdki e6 Tuumavo I yla Xovipo tpiyipo
¢ -Efaptipara avapei§ng e7 Topmavo A yia Yo Tpipipo
1 Aykiotpo {Oung e8 Topmavo R yia Reibekuchen - tyavitec amo
€2 Avadeutripag Tatateg (avahoya pe To pHovTéNo)

3 Avadeutnpag pe mTOAAnAEG Aemideq

ENAP=H AEITOYPlIAZ

Mptv amé v mPWTN XPron, MAUVETE OAA Ta PPN TwV EEAPTNHATWY PE VEPOS Kal oamouvdda.

Z€MNUVETE KAl OTEYVWOTE.

TomoBeTioTE TN CUOKELN MAVW O€ Wia eminmedn, kaBapr Kat oTeyvr eM@avela, BefaiwOeite

ot 0 StakomTng (a1) givar oTn Béon “0” kat KATOTIV CUVEECTE TN CUOKELH OTO PEUUA.

Mo va BéoeTe TN oUOKELN O AelToupyia, uTTaPXouV SlAPope; SuvaTdTNTES:

- Awakekoppévn Aettovpyia (pulse): Tupiote tov Siakémtn (al) otn Béon “pulse” ya
SIOKEKOMUEVN AEITOVPYIO TTOU EMTPETEL TOV KAOAUTEPO EAEYXO TWV HEYUATWV.

- Zuvexng Aertoupyia: Mupiote Tov Siakomt (al) oty emBuuntr Béon amd 1o “1” éwg “7”
avaloya e TIG Tpogég umd enefepyaaia.

Mmopeite va aMd&&eTe Tnv TaxuTnTa Katd Tn Sidpkela Tng eme€epyaciac.

Ma va S1akOYETE TN AEITOUPYIa TNG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakomtn (a1) otn Béon “0” kat

UETd amoouvS£oTe TN CUOKEUN ammd To pevua.

Npootacia and tTnv unmepBoAIKN Taon:

H payelpikry cag cuokeur| S1aB€Tel évav LIKPOEMEEEPYAOTH, O OTTOIOG EAEYXEL KAl AVOAVEL TNV
10XU Aertoupyiag. Te mepintwon unmepBoAKoU @opPTiou, N CUCKEUN cag Ba MPOCAPUOOTE,
HEWWDVOVTAG TNV TaXUTNTA TNG 1} Ba amevepyomotnBei amd pdvn tc. Av Slakoyel Tn Aertoupyia
™G, eMava@éparte To SlakOMTN TaxuTNTag (al1) otn Béon «0», ByAATE TN CUOKELH Cag Amod TNV
mpila Kal aQaIpéoTe HEPOG TV UAIKWVY 0a¢. AQROTE T OUCKEUN 0AC VO KPUWOEL YIa LEPIKA
Aentd. Xt ouvéxela, EavaBdaite tn otnv mpila kot Béote T Oe Aettoupyia, yupilovtag To
SlakdmTn (1) otV emMBUUNTA TaxXUTNTA, AvAAOyd UE Tn cuvTayn.



1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNMTHMA /
FTAAAKTQMATONOIHZH / NOATONOIHZH

XPHXZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- MmoA (b1)

- Kamakti (b2)

- Aykiotpo QUung (c1) i avadeutripag (c2) i avadeutripag moANamAwv Aemidwv (c3)

1.1 ZYNAPMOAOTHZIH TQN EEAPTHMATQN (EIKONEZ 1):

NeplotpéPte 10 KUAVSPIKS KOouuTTi (a3) yla va amac@aliceTe TV KEQAAR TTOMWV AETOUPYIWYV
(a4) Kal ONKWOTE TNV PEXPL TTAVW.

Ac@alioTe To umoA (b1) (meploTpépovtag aploTePOOTPOPA) OTN CUOKEUN Kal TPooBEéoTe Ta
CUOTATIKA.

Elcaydyete 1o emBuuntd e€dptnua (c) otnv €§0d0 (a2.1) éwg 6Tou va ac@alioel.
Emavagépete v kKe@ahrp TOAamMAWV Aertoupylwv (a4) og optlovtia Béon: mepPIOTPEYPTE TO
KoL (a3) Kal XOMNAWOTE PE TO XEPL TNV KEPAAH TTOANATIAWV AEITOUPYIWV (a4) £w¢ 6TOoL va
ao@ahioel (yupiote To Koupni (a3) oTnv apxIkr Tou Béon).

TomnoBetriote To Kamdki (b2) mvw oto pmo (b1).

Mapatipnon: H xprion tou kamakiov dev gival unmoxpewTikr. Emtpénel Tov meploplopd tou
MTOINOPATOC 1 EKTIVAEWV pElypaTOC,

+ BeBaiwBeite 611 To kKAAUpPA (a6) gival owoTtd TomoBeTnuévo otnv Taxeia £é€odo (a5).

1.2°ENAP=ZH AEITOYPTIAX:

« O¢oTe Ot AelTOUPYiO TN OUOKEUN TEPIOTPEQPOVTAG Tov Slakomtn (al) otnv embuunth
TaxUTNTa avaloya PE Tn cuvTayn.

+ Mmopeite va MPOooHECETE TPOPEG UECW TOU OTOMIOU TOU KamakioL (b2) katd T SldpKela TnG
enefepyaoiac.

« Na va SlakdYete Tn Aeitoupyia TG CUOKEUNG, YupioTe To koupni (a1) oto “0"

TupBouAéc:
- ZOpwpa
- Na xpnotpomoleite To dykiotpo {UNG (c1) otnv TaxvtnTta “1” poévo.
- Mnopeite va (QUUWOETE €WG:
- 500 yp. aAeUpt kat 300 yp. XAapo vepo (25-30°C) yia (0pN yia Ywpi (m.x.: Aeukd Ywpi, Ywpi
ue Snuntplakd, COun ya mitoa ...)
- 400 yp. aAelpt kat 240 yp. YMopd vepd (25-30°C) yia 1dlaitepeg CUMEG YwIoU : Ywpi
oikaAng, Ywpi oAIKAG AAeoNG KATT.)
- 250 yp. aAevpt yla Q0PN TTOU GOUCKWVEL (UTTPLOG, KEIK UE oTaibeg, {Uun unptlé...)
- 750 yp. aAevpt yla Tooupékia (Seite Tn Bacikn cuvtayn)
- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 13 Aentd.
MNa éva emOUUNTO amotéAeopa, TNPEITE TIG EVOEi§eI TwV oXediwv 4.
- Avapeign
- Xpnotpormolfjote Tov avadeutripa (c2) amd tnv Taxutnta “1” éwg “7”.
- Mnopeite va avapeifete €wg:
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- 1 KIAG QUMNG yia KEIK, OOV, ...

- 2,7 KING QONG Yo YAUKO KEIK (Sgite Tn Bacikn ouvtayr)

- Moté un xpnopomoigite Tov avadeutrpa (c2) yia va {upwoete Bapiég JOpEG.

- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 13 Aentd.

- Xtonnpa / yaAaktwparonoinon / moAtomoinon

- Xpnotpomoliote Tov avadeutripa moAamwy Aemidwv (c3) amd tTnv taxvtnra“1” éwg“7”
Mmopeite va mapackeudoeTe: paylovéla, okopdalid, oAAToeG, papéyka (éwg 8 aompdadia
afywv), cavttyi (¢wg 500 ml)...

- Mn xpnotpomoleite moté Tov avadeutiipa moAAamAwv Aemidwv (c3) yia va {upwoete
Bapiéc {upeg i va avapei§ete eEhappiég {OpEG.

- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 10 Aentd.

1.3 - AIOZYNAPMOAOTHXZH TQON EEAPTHMATQN:

+ MepipéveTe éwg GTOV N GUOKEV VA CTAMATHOEL EVIEAWG Va AEITOUPYEI.

+ Agaipéote To Kamdkl (b2).

+ Natiote 1o Koupmi (a3) yla va amao@aANCETE TNV KEQAAr TTOAMATAWY AeIToupylwy (a4) Kat
QAVOONKWOTE TNV.

» Tpapnéte 1o e€aptnua (c1), (c2) i (c3) yia va 1o agaipéoete and Tn KEPAA TOMNATAWY
AEITOUPYIWV.

+ AQOIPECTE TO UTTOA.

2 - OMOTENOIMNOIHZH / ANAMEIZH (ANANOTA ME TO
MONTEANO)

Avaloya ME TIG TPOYEG, TO MMON avapelgng (d) emtpémel TNV mapaokeun €wg 1 A TNXTWV
pelypdTwy (400 g KapdTa, 600 g vepod) kat 0,75 A. PEVCTWV PEIYUATWV.
XPHXZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- MmoA avapelgng (d)

2.1-XYNAPMOAOTHZH TQON EEAPTHMATQN (EIKONEX 2):

+ Oépte TNV KEQAA TOAWV (ad) Aertoupylwv o€ oplldvTia B€on: TEPIOTPEYPTE TO KUAIVEPIKO
koupmi (a3) kat XauNAWOTE TNV KEPAA TOMWVY AeIToupylwv (a4) pEXPL va ac@ahioel
(emavagépete To KUAMVEPIKO Koupri (@3) oTnv apxIKr Tou B€on).

«+ Avoi€te 1o okémaopa (a6) g ypriyopng e€66ou (a5) amac@ahifovtdg To.

+ BeBaiwBeite TI N CUOKELN €XEl OTAUATACEL TARPWG VA AEITOUPYE( TTPOTOU TOTTOBETHOETE TO
umoA avapegng (d).

+ TomoBetrote To UmmoA tou pigep (d) mavw otnv Taxeia €é€odo (a5). Mmopei va TomoBeTnBei pe
TPEIG TPOTIOUG.

+ TOTMOBETAOTE TIG TPOPEG LECA OTO UITOA AVAMEIENG KAl AoPaNioTe To Kammdkl (d2) mou Siabétel
nwpa Socopérpnong (d3) meploTpépovtdg To SeflooTpopa.

2.2°'ENAP=H AEITOYPFIAZ

« O¢oTe Ot AelTOUPYiO TN OUOKEUN TIEPIOTPEPOVTAC Tov SlakomTn (al) otnv embuunth
TaxUTNTa avaloya PE Tn ouvTayn.

» Na tov KOAUTEPO €AeyXO TNG AVAMEIENG Kal KAANUTEPN OMOYEVOTIOINCN TOU MEYHATOG,
Xpnotuomnoliote tn 6éon “Pulse”.



+ Mmopeite va mPooOETETE TPOPEG UEGW TOU OTOMIOU TOU TTWHATOC Socopétpnong (d3) (apov
TIPWTA TO APAIPECETE) TOU Kamakiov (d2) katd tn Sidpkela TnG emegepyaoiag.
« Ta va S1aKOYETE TN AeITOUpYia TNG CUOKEUNG, YUPIOTE To Kouuri (a1) oto “0”

TupBouléc:
- Na xpnotgomoleite To umoA avapeiéng (d) otnv raxutnta “5” éwg “7"
Méylotog xpovog Aettoupyiac: 3 Aemtd.
Mrmopeite va eTolUAOETE:
- M\ARpw¢ MoATomotnuévoug {woUG, GoUTEG BENOUTE, KOUTOOTEG, AKOEIK, KOKTEIA.
- ENa@piéc QUMEG (Yia KPETEG, A\OUKOUMABEG, KAAQOUTI, YAUKEG TTITEC @ap ...).
- Katd v avapelén, €dv Ta cUOTATIKA KOANOOUV OTA TOIKWHATA TOU MITON, SIaKOYTE TN
AEITOUPYia TNG CUOKEUAG, APAIPECTE TO UITON AVAMEIENG, UETAKIVAOTE T CUCTATIKA WOTE
Va TECOLV TIAVW OTIG AEMIBEC KAl KATOTTIV TOTOOETIOTE €K VEOU TO UITOA QVAMEIENG Yia va
ouveyioeTte Tnv emegepyaoia.
- Mn yepilete MOTE TO MO AVAMEIENG e KAuTO LYpPO.
- Mn xpnotpomoleite To pmmoh avapelgng evw givat ddeto.
- Na XpNnOIMOTIOLETE TAVTA TO UMTOA AVAMEIENG Hadi e TO KOTTAKL TOU.
- MoTé PNV aQAIPEITE TO KATIAKL TTPOTOU OTAUATHOEL VA AEITOUPYEL TAPWE N CUOKEUN.
- Méoa oTo Mol avapel§ng, va TomoBeTEiTE MAVTA TA UYPA CUCTATIKA TIPIV anmé ta
OTEPEA GUOTATIKA.

2.3 - ANOXYNAPMOANOIHZIH TOY EEAPTHMATOZXZ

+ MNepluéVeTe va OTAUATAOEL EVTEAWDG N AEITOUPYIO TNG CUOKELNG Kal BYAATE TV am6 v mpida.
AQalp£oTe TO UMmoA Tou Higep, amao@ahifovtdg to. Tomobetriote {avd otn Béon Tou TO
okémaopa (a6) e ypriyopng e€6dou (as).

3 - TPIYIMO / KONH XE OETEX (ANANOIA ME TO
MONTEANO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- Npoocappoyéag Aayavokomnn (e1)

- Mepuompag tupmavwy (e2) + meotrpag (e3)
- TOpmava Komng (avaloya HE To HOVTENO)

- ZTEQAVN CUYKPATNONG TUMTTAVoU (e4)

3.1-XYNAPMOAOIHIH TON EEAPTHMATQN (EIKONEX 3):

+ NeploTpéPte 1o KUAVSPIKS KoupTTi (a3) yla va amac@aNCETE TNV KEPAAr TTOMWV AEITOUPYIDV
(a4) Kal ONKWOTE TN HEXPL TTAVW.

« TomoBetrote Tov Mpooapuoyéa (e1) KATw amod tnv KE@AAy TOANATAWVY Aettoupylwv (a4):
EuBuypappiote Tnv évoelén ota aploTepd Tou mpooappoyéa (e1) pe Tnv €vEel§n otnv Ke@air
TOMNATAWV AEITOLPYIWV (a4) KAl PETA TIEPIOTPEYTE £WG OTOU Va EUBUYPAUMIOTEL N évOelgn
ota 5e€1d Tou Mpooappoyéa (e1) pe TNV EvEelgn TNG KE@AAR TOMATAWY AelToupylwv (a4).

« Eloaydyete 1o emBuunto toumavo Komig péoa oTov Yeotipa Kal Befawwbdeite OTL €xel
TomoBeTnBei MANPWC péoa oTov YeUoTHPa. TomoBetiote otn Béon g tn OTEQAVN
OUYKPATNONG TUMTTAVOU (e4).

+ KpatroTe Tov yeuoTipa Tupnmavwy (e2) pe KAion mpog ta 8e€1d, yuplopévo mpog tnv é§o6o
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TOU TPOCapHOoYEa (€) Kat euBuypappioTe Toug SU0 AoyXoelSeic CUVSEOUOUG TOU YEUIOTHPA
TUUMAvWV e TIG SUO eyKoTEG Tou Tipocapuoyéa. Elcaydyete éwg to Tépua. Edv oag
SUOKOAEVEL N TOTTOBETNON, TIEPIOTPEPTE ENAPPWE TOV AEova (e2.1) TOU YEUIOTAPA TUUTAVWY
KAl EIOAYAYETE €K VEOU. METOKIVAOTE TO OTOMIO TIANPWONG TOU YEUIOTAPA OE KABETn Béon
£W¢ OTOU VA ACPANOEL TIEPIOTPEPOVTAC APLOTEPOOTPOPA.

Ac@aAioTe To Mol (b1) (meplotpépovTag aploTePOGTPOPA) OTN CUCKEUN.

BePaiwBeite 411 To KAAUppA (a6) gival owoTd TomoBeTnpévo otnv Taxeia €€06o (a5).

3.2-'ENAP=H AEITOYPTIAZ KAl X YMBOYAEZ:

©¢0Te Og AelTOUPYIa TN CUOKEUR YUpVWVTAG Tov SlakémTn (a1) otnv Tayxutnta “4”.

Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 10 Aentd.

EloaydyeTe TIG TPO@PEG HEGA OTO OTOMIO MARPWONG TOU YEUIOTHPA KAl KATEVOUVETE TIG ME TN
BoriBeta tou meotripa (€3). MOTE pn OTIPWYVETE TIG TPOPEG HETA OTO OTOUIO TTARPWONG HE TA
Sdytula ry omolodrimote dANO OKeVOG HAYEIPIKAG.

Ma va S1akOPETE TN AelToupyia TNG CUOKEVNG, YupioTe Tov Slakomtn (al1) oto “0”. Mepipévete
£wg OTOU N OUCKEUN va OTAUATACEL EVIEAWS va AEITOUPYE( Kat amocuvdéaTe Tnv amd To
pevua.

ATTOO@ANOTE TOV YEUIOTHPA TUMMAVWY TTEPIOTPEPOVTAG TTPOG TNV AVTIBETN Popd amd authv
™G ouvappoldynons. Katd tnv amopdkpuven Tov KuAivépou e5, XEIPICTEITE ToV pE
TIPOGOXN YlATi LTOPEI VA 0aG TPAVHATIOEL.

Mmopeite va mTapaoKeUAoETE Pe Ta TUMmava €wg Kal 2 kg:

- Xovtpd tpiPipo C (e6) / PN TpiYipo D (e7): kapdta, GeAvOpIleg, TATATEG, TUP,...

- Komny o€ xovtpég péteg A (e5): matdTeg, kapdta, ayyoUpla, piAa, mavt{dpla,...

- Nappelava E (e8): matdteg, Tupi ...

- Reibekuchen R (e9): matdrec.

Maximum mocoétnta: 2 kg.

4 - YINOKOYIMO MIKPQN NOXOTHTQN (ANAAOTA ME
TO MONTEANO)

XPHZIMOMOIOYMENO EEAPTHMA:

- JUVAPHONOYNUEVOC MIKPOG KOTITNG.

ME ToV HIKPO KOTITN, UMOPEITE VA PINOKOYETE O€ Aiya SeUTEPOAENTA OTNV TaxutnTa “pulse”:
ano&npapéva ouka, amoénpauéva Bepikoka...

Moodtnta / péy. xpdvog: 80 yp. / 4 Seut.

AUTOG O MIKPOG KOTTNG Sev evdeikvutal yla T emegepyacia OKANPWV TPOIOVTWY, ONwg o
KaQEC.

KAOAPIZMOZX

AmoouvdéaTe Tn oUOKeUR amd To pevua.

Mn BuBiete MOTE TNV KeVTPIKA Hovada (a) o€ VEPO 1} GTOV VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE TNV HE €va
OTEYVO 1 ENAPPWG BpeYUEVO TTAVI.

Ma mo gUkoAo KaBapIopo, va EemAévete ypryopa Ta €§0PTAHATA OMEOWG MOAIG Ta
xpnotpororjoete. Na xepileote OAeg Ti¢ Aemidec pe mpoooxn, pmopei va oag
Tpavpatioovv (Eikéva 5.a).

MAOveTe, EeMMOVETE Kal OTEYVWOTE Ta e€apTrata: OAa MAévovTal 0TO TTAUVTHPLO THATWV.



TupBouAég:

- Y& MEPIMTWON XPWHATIOHOU TwV EEAPTNHATWY A6 TIG TPOPES (KAPOTA, TTOPTOKANIA...),
TPIPTE Ta PE €va TTaVi EPTTOTIOUEVO HE HOYEIPIKO AASL KOl OTn OUVEXEIA EKTENEOTE TOV
ouvnBiopévo kabaplouo.

- MmoA avdpeigng (d): MpooBéate (e0TO VEPO Kal HEPIKEG OTAYOVEC LYPOU TATWV YECA OTO
umoA avapelEne. KAeiote to kamdaki. TomoBeTrioTe To 0T B£0N TOU 0T CUCKEUH Kal YupioTe
Tov SIaKOTITN HEPIKES POPEG OTN B€on “pulse”. Tt CUVEXELD, APAIPEDTE TO KAMAKL amd tn
OUOKEUN, EEMNUVETE TO UTTOA HE VEPS KAl APHOTE TO VA OTEYVWOEL (Yuplopévo avamoda).

ANMOOGHKEYZH @

Mnv amoBnKeVETE TN CUCKELN OE XWPO UE Uypacia.

TI NA KANETE EAN H XYZKEYH AEN AEITOYPTEI

Edv n ouokeur| Sev Aettoupyei, emanBevoTe:

- Tn oUVSEoN TNG CUCKEUNG OTO PEVMAL.

- Tnv ac@dahion kabe eapTrnaToG.

- Tn 6éon tou S1akomTn (al): Nupiote Tov ot B€on “0” kat PeTd eMAEETE AN TRV EMBLUNTH
TaxutnTa.

H ouokeun oag e§akoAouBei va pn Aettoupyei; EmkovwvnoTe pe éva e§0uatodotnuévo KEVTpo

oépPig (Seite TN AioTa 0T0 PUANGSIO GEPPIC).

ATOPPIWYHTQN YAIKON ZYZKEYAZIAZ KAI THZ ZYZKEYHZ

H ouokeuaoia amoteAeital amokAEIOTIKG amd UNIKA TTou givat akivduva mpog To mepiBaMov

z <; & Kat Umopouv va amoppleBoly cUpwWva Le TiG loxUoUoeC Slatdelc avakikhwang. MNa v

anéppipn e ouokeuri, {nTriote mMinpogopieg amd v appodia U PEaia Tou S\ou oa.

HAEKTPONIKA H HAEKTPIKA NMPOIONTA XTO TEAOX

THZ ZQHZ TOYZ

Ag cupBaAloupe Ki pgic oTnv mpootacia Tou mepiBdAlovrog!
H ouokeun oag mepiéxel TOMA a&lomoioiua i avakukAQoIpa UAIKA.

[r— 2 Napadiwote Ty maMA 0ag GUOKeUr aag o€ Kévtpo Slahoyrc, To omoio B avahdBet TV
ene€epyaoia Tng.



Mmopeite va e§aTOUKEVOETE T OUOKELT oag ayopdlovtag Ta akéAouba e§apTripata amé To Katdotnua 6mou
ayopAoaTe TN GUOKEUN 1 amo éva e€0Ualo80TNHEVO KEVTPO OEPRIC:

Mo Mmol avdpei§ng Nayavokomtng:
Komdki Tou pmoA Mikpdg komTng - A: ko o€ (éteg
Aykiotpo {Oung Kepah komtn - C: xovtp6 TpipIpo
Avadeuthpag MTTOA KIpd - D: YiN6 TpiYipo
Avadeutripag pe moMamég  Mpooapuoyéag Aayavokomtn - R: Reibekuchen
Aemideg

Mpoooyxn: yla v ayopd omotoudrmote e€aptrpatog mpémel va Sei§eTe To yxelpidlo xprong
1} TN OUOKEUR oag.

BAZIKEZ ZYNTATEZ

Neuko pwpi

JuoTatikd: 350 yp. aAevpL TOmou 55, 210 ml xhiapd vepd, 5 yp. apudatwpévn payld aptormotiag,
5 yp. ahaTL.

Méoa 010 pmol, PooBEoTe To aAdT, TOo AAelPL Kal TN payld aptomotiac. TomoBetriote ot
B€on Toug To dykloTpo {UPNG KAl TO KATTAKL. O£0TE TN CUOKEUN O AelToupyia otnv TaxutnTa 1
yla HEPIKA SEUTEPONETTTA KAl UETA TTPOCOECTE TO VEPO APHVOVTAG TN CUCKEUN va AEITOUPYEL.
ZupwoTe yla 8 Aentd mepimou. Apriote ™ (VN va ekoupaotei o Beppokpacia dwuatiov
yla fior) wpa Kat PETA MAAoTe Tn {UN HE Ta XEPLA 0ag Kal OXNUATIOTE Wia purdia. Katomy,
TonmoBeTAOTE TNV prdAa {UUNG o€ éva BOUTUPWHEVO Kal AAEUPWHEVO Tapi CaxaPOTACTIKAG.
Apriote Tn (OUN va EekoupaoTei yla 1 wpa mepimou. Mpobepudvete Tov povpvo oToug 240°C.
Kavte xapakiég oto endvw pépog TG {UUNG Eupagtol Kat emaleiPTe TV e XAapd vepd. Méoa
OTOV QOUPVO, TOTIOBETAOTE éva UIKPO OKEVOG YEUATO HE VEPD Yla va podioel n kpoloTa Tou
YwuioL. Yriote tn {OuN otov eoupvo yia 30 AenTd.

ZOpn pnplé

Juotatikd: 200 yp. akelpl, 100 yp. padakéd Boutupo o€ Koppdtia, 50 mlvepo, 1 mpéla aldtt.
Méoa oto umol, mpooBéote To alelpl, To BoUTupo Kat To aldtl. TomoBetrote 0Tn Béon Toug
T0 AyKIoTPO {UUNG KAl TO KATTAKL. @€0TE T CUOKEUN O€ A&IToupyia oTnV TaxuTnTta 1 yla HEPIKA
SeUTEPONETA Kall LETA TTPOCBEDTE TO VEPO APIVOVTAG T CUCKEUK VA AEITOUPYEL. ZUVEXIOTE TO
COpwpa éwg 6Tou va dnuioupynBei pia kahooxnuatiopévn pmaAa OpnG. KaAvyte tnv pméha
COUNG ME MEUPBPAVN TPOPIUWY Kal APROTE TNV VA EEKOUPAOTTEL YIa MIOTH WPa TIEPITIOU TTPOTOU
TNV MAACETE KAl TNV YHOETE.

Pain au lait (pwpdakia pe yaia)

JuoTatikda : 500 g aAelpL, 2 avyd, 120 g paiakd BouTtupo Koppévo og Koppatakia, 70 g {axapn,
200 ml xAlapo yaAa, 10 g Enpry payid aptomotiag, 5 g aAdTL.

TomoBetioTe OAA TO CUCTATIKA O€ €va pmol. TomoBetriote otn Béon Toug To €§dpTnua
CupWHATOG Kal To oKEmaopa. @€oTe oe Asttoupyia otnv Taxutnta 1, yia mepimouv 13 Aentd.

@



Apriote T VPN va §ekoupaoTei OAOKANEN TN VUXTA OTO YuyEio. TNV EMOUEVN, KOYTE UIKPA
KoppdTia OuNng Bapoug mepinmou 60 g KAl OXNUATIOTE HIKPA YWHAKIAL.

TomoBetiote Ta Ot A em@dveld KOAUPpéVN HE XapTi Ynoipatog kal agrote Ta va
(POUCKWOOLV YIa TIEPITTOU

30 pe 40 Aemtd. NpoBepudvete Tov ovpvo otoug 180 °C. MepdoTe Ta YwUAKIA PE Evav KPOKO
auyou xturnuévo pe Aiyo yaha kat {axapn. WRote yla mepimou 15 Aentd.

ZaxapwHEéVo KEIK

JUOoTATIKA : 3 avyd, 150 g {'axapn, 150 g poAako BouTtupo o Koppdria, 220 g aAevpl,

1 aKeNdKt (11 g) HMEIKIV TTAOUVTEP

BdAte 6Aa Ta ouoTATIKA EKTOG amd To aAeVpl 0TO UmTOA. TomMOBETAOTE TO XTUNNTHPL Kal TO
OKEMAoUA.

©éote oe Aertoupyia yla Aiya SeuTeEpOAENTA OTNV TAXUTNTA 1 KAl OTN CUVEXELD, TPOCBEDTE
Olya-olyd 1o aAelpl VW N OUOKEUH OUVEYi(el va AEITOUPYEL. ZUPWOTE Yla 3 AEMTA CUVOAIKA.
MpoBepudvete To Youpvo oToug 180 °C.

TomoBetiote T {UUN O pia BouTupwHEVN Kal aleupwpévn @dppa. Wrote yla mepimou 40
Aentd.

AMNUUPO KEIK

JuoTatikd: 200 yp. ahevpl, 4 apyd, 1 @akeldkt (11 yp.) uméikiv maouvtep, 100 ml kpvo ydha,
50 ml ehatohado, 12 NaoTég VTOHATEG, 200 yp. GETa, 15 MPACIVEG ENEG, XWPIG KOUKOUTOLA Kal
KOMMUEVEG O€ KOUUATIO, OAdTL, THUTEPL.

MpoBepudvete Tov @ovpvo otoug 180°C. BouTtupwoTe Kal ANEUPWOTE MId GOPUA Y KEIK.
Méoa oto ummol, mpooBéate To aAelpL, Ta aByd Kat T payld. TomoBetriote otn B€0n Toug ToV
avadeuTrpa Kal TO KATTAKL. O£0TE Tn OUOKEUN Ot A&lToupyia oTnv TaxuTNTa 1 Kal META 0TV
TaxutnNTa 4. NMpPoob£oTe 1o EAAIOAASO Kat TO YAAD KAl A@rjOTE TN CUOKEUN Va AEITOUPYNOEL Yia
1 AenT6 Kat 30 Seut. EmMotpéPte otnv TaxytnTa 1 Kat TPooBEOTE TIC AIAOTEG VTOUATEG, TN QETA
Kal TI eNéG. ANATOTIMEPWOTE. [MPOCOECTE TO HeiyHa O a @OPHA YIa KEIK Kal PriOTE TO OTOV
@oUpPVo yla 30 £wg 40 Aemrtd mepimou.

Maytovéla

Juotatikd: 1 kpdkog afyou, T Koutald TnG ooUmag HouoTAPSa, 1 KouTaAld Tou yAukou §udt,
250 ml Aad1, ahat, mmépt.

Mpoooyxr: OAa Ta cucTaTIKA Pémel va Bpiokovtal og Beppokpacia Swpatiou.

Méoa oTo Urmo), MPOcHECTE OAA TA CUCTATIKA EKTOG Ao To A&SL. TomobetrioTe 0Tn B£0N Toug
Tov avadeutripa e TOMATAEG AEMISEG Kal TO KAMAKL. OE0TE TN CUOKEUN O€ AelToupyia oTnv
TaxutnNTa 1 Kat apxioTe va pixveTe To AaSt S1ad0xIKA O€ HIKPEG TOOOTNTEG. MeTd amo 10 Seur,,
YUPIOTE TOV S10KOTITN 0NV TaXUTNTA 7 Kal OUVEXIOTE va pooBétete Sladoxikd to Aadt. Otav
TPocHEcETE OAO TO AASI, APHOTE TN GUOKEUN VA AEITOUPYHOEL yia 30 SEUT. AKOMN.

Znueiwon: Alatnpeital 0To YUYEIO Kat KATAVAAWVETAL EVTOG 24 WPWV.

Tavtyi

Zuotatikda: 250 ml kpua kpépa yahaktog, 50 yp. {axapn axvn.

Méoa oto pmmol, mpooB£oTe TNV Kpépa YAAAKTOG Kat Tn {axapn dxvn. TomoBetrote otn Béon
TOUG TOV avadeuTrpa e TTOMNAMAEG AeTTOEC Kal TO KAmdKL. O£0Te Tn CUCKELN OE AelToupyia
TNV TaXUTNTA 4 Yi1a 2 AEMTA KAl EMTEITA OTNV TAXUTNTA 7 yia 1 AenTo kat 30 Seut.



@

Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsvoorschriften en deze gebruiksaanwijzing
aandachtig door voordat u uw apparaat in gebruik neemt.

BESCHRIJVING

a - Motorblok d - Mixkom (afhankelijk van het model)
al Snelheidsregelaar d1  Kom
a2 Trage uitgang d2  Deksel
a2.1Uitgang mengaccessoires d3  Doseerstop
a2.2 Uitgang groentesnijder e - Groentesnijder
a3 Ontgrendelingsknop voor de (afhankelijk van het model)
multifunctionele kop el Adapter groentesnijder
a4 Multifunctionele kop e2 Trommelmagazijn
a5 Snelle uitgang e2.1As
a6 Klep e3 Drukstaaf
b - Komset e4 Ringhouder voor de trommel
b1 Kom e5 Trommel A snijden
b2  Deksel e6 Trommel C grof raspen
¢ - Mengaccessoires e7 Trommel D fijn raspen
¢l Kneedarm e8 Tambour R raper pomme de terre
c2 Kneder (reibekuchen)

c3 Meerdradige garde

EERSTE GEBRUIK

® Was alle onderdelen van de accessoires voor het eerste gebruik met zeepsop. Spoel en droog af.
e Zet het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, controleer of de snelheidsregelaar
(a1) in stand 0 staat en steek dan de stekker in het stopcontact.
® Om het apparaat in te schakelen, hebt u verschillende mogelijkheden:
- Onderbroken werking (pulse) : draai de snelheidsregelaar (al) met opeenvolgende
impulsen naar de stand ‘pulse’, voor een betere controle van de bereidingen.
- Continu werking: draai de snelheidsregelaar (al) naar de gewenste stand van 1 naar 7,
afhankelijk van de gewenste bereiding.
e U kunt deze wijzigen tijdens de bereiding.
® Om het apparaat stop te zetten, draait u de knop (al) weer naar 0 en trekt u de stekker uit
het stopcontact.

Beveiliging tegen overbelasting :

Uw keukenmachine is voorzien van een microprocessor die het gebruiksvermogen controleert
en analyseert. Bij overbelasting, zal uw apparaat zich aanpassen en de snelheid verminderen
of automatisch uitschakelen. Bij uitschakeling, zet u de snelheidsregelknop (al) op stand «0»,
trekt u de stekker uit het stopcontact, en verwijdert u een gedeelte van de ingrediénten. Laat
het apparaat enkele minuten afkoelen. U kunt de stekker daarna opnieuw in het stopcontact
steken, de snelheidsregelknop (al) op de gewenste snelheid zetten en het apparaat aanzetten.



1 - VERMENGEN / KNEDEN / KLOPPEN /EMULGEREN /
OPKLOPPEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Kom (b1)

- Deksel (b2)

- Kneedarm (c1) of kneder (c2) of meerdradige garde (c3)

1.1 DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 1):

® Draai aan de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

e Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het toestel en doe er de ingrediénten in.

® Steek het gewenste accessoire (c) in de uitgang (a2.1), tot het vastklikt. @

® Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: Draai aan de knop (a3) en verlaag de
multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn
beginstand).

e Schuif het deksel (b2) op de kom (b1).

Opmerking: het gebruik van het deksel is niet verplicht. Het beperkt wel het risico op spatten.

® Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

1.2 INSCHAKELEN:

® Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.
e U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (b2).

e Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Kneden
- Gebruik de kneder (c1) enkel op snelheid 1.
- De max. hoeveelheden die u kunt kneden:
- 500g bloem en 300g lauw water (25-30°C) voor brooddeeg (bv.: wit brood, granenbrood,
pizzadeeg ...)
- 400 g bloem en 240g lauw water (25-30°C) voor speciaal brood (bloem met een T-nummer
vanaf 55 (T55): roggebrood, volkorenbrood,...)
- 250 g bloem voor gistdeeg (brioche, tulband, kruimeldeeg, ...)
- 750 g bloem voor melkbrood (zie basisrecept)
- Maximale werkingstijd: 13 min
Volg voor een geslaagd resultaat de instructies getoond in schema 4.
- Vermengen
- Gebruik de kneder (c2) van snelheid 1 tot 7.
- De max. hoeveelheden die u kunt vermengen:
- 1 kg beslag voor bijvoorbeeld cake, soezendeeg, ...
- 2,7 kg zoet cakebeslag (zie basisrecept).
- Gebruik nooit de kneder (c2) om zwaar deeg te kneden.
- Maximale werkingstijd: 13 min.
- Kloppen / emulgeren / opkloppen
- Gebruik de meerdradige garde (c3) van snelheid 1 tot 7.



- Wat u kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (tot 8 eiwitten), slagroom
(tot 500 ml), ...

- Gebruik nooit de meerdradige garde (c3) om zwaar deeg te kneden of licht beslag te
vermengen.

- Maximale werkingstijd: 10 min.

1.3 - DE ACCESSOIRES VERWIJDEREN:

e Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het
stopcontact.

® Verwijder het deksel (b2).

e Ontgrendel de multifunctionele kop (a4) met de knop (a3) en til die omhoog.

e Trek het accessoire (c1), (c2) of (¢3) van de multifunctionele kop.

® Neem er de kom uit.

2 - GLAD KLOPPEN / VERMENGEN / MIXEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

Afhankelijk van de aard van de voedingsmiddelen kunt u met de mixkom (d) tot 1 L dikke
mengsels (400g wortelen, 600g water) en 0,75 L vloeibare mengsels bereiden.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES
- Mixkom (d)

2.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 2):

e Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: Draai aan de knop (a3) en verlaag de
multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn
beginstand).

e Verwijder de klep (a6) van de snelle uitgang (a5) door het te ontgrendelen.

® Het apparaat moet helemaal tot stilstand zijn gekomen voor u de mixkom plaatst (d).

o Zet de mixerkom (d) op de snelle uitgang (a5). Er zijn drie standen mogelijk

® Doe de ingrediénten in de mixkom en vergrendel het deksel (d2) met de doseerstop (d3) door
die met de klok mee te draaien.

2.2 - INSCHAKELEN:

e Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.

® Gebruik de ‘pulse’ stand voor een betere controle van de mixer en een gladdere bereiding.

e U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen door de doseerstop (d3) van het deksel
(d2) te nemen.

e Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Gebruik de mixkom (d) van snelheid 5 tot 7.
Maximale werkingstijd: 3 min.
Wat u kunt bereiden:
- Fijngemixte soepen, roomsoepen, stamppotten, milkshakes, cocktails, ...
- Licht beslag (pannenkoeken, beignets, wafels, ...).



- Als de ingrediénten tijdens het mixen aan de wanden van de kom blijven kleven, schakelt
u het apparaat uit, verwijdert u de mixkom, laat u de ingrediénten op de messen vallen en
plaatst u de mixkom terug om verder te mixen.

- Vul de mixkom nooit met kokendhete vloeistof.

- Gebruik de mixkom niet leeg.

- Gebruik de mixkom altijd met het deksel.

- Verwijder nooit het deksel voor het apparaat volledig tot stilstand is gekomen.

- Doe altijd eerst de vloeibare ingrediénten en dan pas de vaste ingrediénten in de
mixkom.

2.3 - HET ACCESSOIRE VERWIJDEREN:
® Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact.
Verwijder de mixkom door het te ontgrendelen. Zet de klep (a6) weer op de uitgang (a5).

3 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Adapter groentesnijder (e1)

- Trommelmagazijn (e2) + drukstaaf (e3)
- Trommels (afhankelijk van het model)
- Ringhouder voor de trommel (e4)

3.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 3):

® Draai aan de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

o Zet de adapter (el) onder de multifunctionele kop (a4): zet het linkerteken van de adapter
(e1) gelijk met het teken van de multifunctionele kop (a4) en draai tot het rechterteken van
de adapter (el) overeenkomt met dat van de multifunctionele kop (a4).

o Steek de gekozen trommel in het magazijn en controleer of deze er helemaal in zit. Plaats de
ringhouder voor de trommel (e4).

® Hou het trommelmagazijn (e2) schuin naar rechts, voor de uitgang van de adapter (e), en
steek de twee pinnen van het trommelmagazijn in de twee uitsparingen van de adapter. Duw
ze er helemaal in. Als het plaatsen moeilijk gaat, draait u lichtjes aan de as (e2.1) van het
trommelmagazijn om het nog eens te proberen. Zet de trechter van het magazijn verticaal door
tegen de klok in te draaien, tot hij blokkeert.

e Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het apparaat.

e Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

3.2 - INSCHAKELEN EN TIPS:

e Schakel in door de regelaar (al) op snelheid 4 te plaatsen.

® Maximale werkingstijd: 10 min.

® Steek de ingrediénten in de trechter van het magazijn en duw ze erdoor met de drukstaaf (e3). Duw
de ingrediénten er nooit in met de vingers of keukengerei!

e Zet de regelaar (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen. Wacht tot het apparaat volledig
tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact

® Ontgrendel het trommelmagazijn in de omgekeerde volgorde van het monteren. Wees voorzichtig
wanneer u de trommel (e5) verwijdert om letsel te vermijden.



e Met de trommels kunt u tot 2 kg van het volgende bereiden:
- Grof raspen C (e6) / fijn raspen D (e7): wortels, knolselderij, aardappelen, kaas, ...
- In dikke plakken snijden A (e5): aardappelen, wortels, komkommers, appels, bieten, ...
- Reibekuchen R (e8): aardappelen.
De maximumhoeveelheid: 2 kg.

4 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIJNHAKKEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

GEBRUIKT ACCESSOIRE:

- Gemonteerde minihakker

Met de minihakker kunt u in pulse in enkele seconden fijnhakken: gedroogde vijgen, gedroogde
abrikozen, ... Hoeveelheid / max. tijd: 80 g / 4 s.

Deze minihakker is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.

® Trek de stekker uit het stopcontact.

e Dompel het motorblok (a) nooit onder in water en hou het niet onder de kraan. Neem het af
met een droge of enigszins vochtige doek.

® Spoel de accessoires af snel na gebruik voor een gemakkelijkere reiniging nadien. Houd alle
messen heel voorzichtig vast om snijwonden te voorkomen (Afbeelding 5.a).

® Was de accessoires, spoel en droog af: ze mogen allen in de vaatwasser.

Tip:

- Als uw accessoires verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten (wortels, sinaasappels,
...), smeer ze dan in met een doekje met voedingsolie en maak ze vervolgens op de
gebruikelijke wijze schoon.

- Mixkom (d): giet warm water met enkele druppels afwasmiddel in de mixkom. Sluit het
deksel. Plaats hem op het apparaat en laat een paar keer kort draaien. Verwijder de kom,
spoel onder stromend water en laat drogen (omgekeerd).

Berg uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als uw apparaat niet werkt, controleert u:

- Of de stekker in het stopcontact zit.

- Of elk accessoire is vergrendeld.

- De stand van de snelheidsregelaar (al): zet hem weer in stand 0 en kies dan opnieuw de
gewenste snelheid.

Werkt het apparaat nog steeds niet? Richt u tot een erkend servicecentrum (zie lijst in het

serviceboekje).



WEGGOOIEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET APPARAAT

@ De verpakking omvat uitsluitend voor het milieu ongevaarlijke stoffen die
weggeworpen kunnen worden overeenkomstig de geldende bepalingen voor
% recycling.
Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen bij de bevoegde
dienst in uw gemeente.

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET

EINDE VAN DE LEVENSDUUR

Wees vriendelijk voor het milieu !
® uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
> Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
]

ACCESSOIRES

U kunt uw apparaat personaliseren en bij uw erkende retailer of servicecentrum de volgende
accessoires kopen:

Kom Mixkom Groentesnijder:
Deksel voor kom Minihakker - A: snijden
Kneedarm Hakkop - C: grof raspen
Kneder Hakkom - D: fijn raspen
Meerarmige garde Adapter groentesnijder - R: Reibekuchen

Opgelet: u kunt enkel accessoires kopen op vertoon van uw handleiding of apparaat.

BASISRECEPTEN

Wit brood

Ingrediénten: 350 g bloem van het type 55, 210 ml lauw water, 5 g gedroogde bakkersgist, 5
g zout.

Doe het zout, de bloem en de bakkersgist in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat
enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft
draaien. Kneed gedurende ongeveer 8 min. Laat het deeg een %2 uur rusten op kamertemperatuur,
kneed dan met de hand en vorm een bol die u op een met boter ingevette en met bloem
bestrooide bakplaat legt. Laat ongeveer 1 uur rijzen. Verwarm de oven voor op 240 °C. Maak
inkepingen op de bovenkant van het brood en bestrijk met lauw water. Zet een kommetje met
water in de oven om de korst mooi goudkleurig te maken. Zet 30 min in de oven.
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Kruimeldeeg

Ingrediénten: 200 g bloem, 100 g zachte boter in stukjes, 50 ml water, 1 snufje zout.

Doe de bloem, de boter en het zout in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele
seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft draaien.
Laat kneden tot het deeg een mooie bol wordt. Wikkel de bol in huishoudfolie en laat ongeveer
2 uur rusten in de koelkast voor u hem uitrolt en bakt.

Melkbrood

Ingrediénten: 500 g bloem, 2 eieren, 120 g zachte boter in stukken, 70 g suiker, 200 ml lauwe
melk, 10 g gedroogde bakkersgist, 5 g zout.

Doe alle ingrediénten in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat ongeveer 13 min werken
op snelheid 1. Laat het deeg een nacht rusten in de koelkast. De volgende dag, snij kleine
stukken deeg van ongeveer 60g en rol ze tot kleine broodjes. Leg ze op een bakplaat bedekt met
bakpapier en laat 30 tot 40 minuten rijzen. Verwarm de oven voor op 180 °C. Bestrijk de broodjes
met eigeel dat u losklopte met wat melk en suiker. Laat ongeveer 15 min bakken.

Zoete cake

Ingrediénten: 3 eieren, 150 g suiker, 150 g zachte boter in stukjes, 220 g bloem, 1 zakje (11
g) bakpoeder

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de bloem, in de kom. Plaats de kneder en het deksel.
Laat enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan beetje bij beetje de bloem toe terwijl
het apparaat blijft draaien. Laat in totaal 3 min kneden. Verwarm de oven voor op 180 °C. Giet
het deeg in een ingevette en met bloem bestrooide cakevorm. Laat ongeveer 40 min bakken.

Hartige cake

Ingrediénten: 200 g bloem, 4 eieren, 1 zakje (11 g) bakpoeder, 100 ml koude melk, 50 ml
olijfolie, 12 zongedroogde tomaten, 200 g feta, 15 ontpitte groene olijven in stukjes, zout,
peper.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een cakevorm in met boter en bestrooi met bloem. Doe de
bloem, de eieren en het bakpoeder in de kom. Plaats de kneder en het deksel. Start op snelheid
1 en verhoog dan naar snelheid 4. Giet er de olijfolie en de melk bij terwijl u het apparaat 1.30
min laat draaien. Ga weer naar snelheid 1 en voeg de zongedroogde tomaten, de feta en de
olijven toe. Kruid met peper en zout. Giet de bereiding in de vorm en laat 30 tot 40 min bakken.

Mayonaise

Ingrediénten: 1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel azijn, 250 ml olie, peper en zout.
Opgelet: alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de olie, in de kom. Plaats de meerdradige garde en
het deksel. Start op snelheid 1 en begin de olie in een dun straaltje toe te voegen. Ga na 10 sec
naar snelheid 7 terwijl u de olie er langzaam in blijft gieten. Wanneer alle olie is opgebruikt, laat
u het apparaat nog 30 sec draaien.

Opgelet: bewaar in de koelkast en gebruik binnen 24 uur.

Slagroom

Ingrediénten: 250 ml heel koude room, 50 g poedersuiker.

Doe de room en de poedersuiker in de kom. Plaats de meerdradige garde en het deksel. Laat 2
min werken op snelheid 4 en dan 1.30 min op snelheid 7.



Warnung: Lesen Sie die Broschiire ,Sicherheitshinweise” sowie die vorliegende
Bedienungsanleitung aufmerksam, bevor Sie Ihr Gerdt zum ersten Mal benutzen.

BESCHREIBUNG

a - Motorblock d - Mixaufsatz (je nach Modell)
al Geschwindigkeitsregler d1  Mixkrug
a2 Langsamer Antrieb d2  Deckel
a2.1Riihrantrieb fiir das Riihrzubehor d3 Dosierverschluss
a2.2Rihrantrieb fiir den Gemiseschneider e - Gemiiseschneider (je nach Modell)
a3 Drehknopf fiir Entriegelung des el Aufsatz fiir den Gemiiseschneider
Multifunktionskopf e2 Trommellager
a4 Multifunktionskopf e2.1Achse
a5 Schnellantrieb e3 Stopfer
a6 Klappe e4  Trommelbefestigungsring
b - Riihrschiisselset e5 Trommel A zum Schneiden
b1 Riihrschiissel e6 Trommel C zum grob Raspeln
b2 Deckel e7 Trommel D zum fein Raspeln
¢ - Riihrzubehéor e8 Trommel R fiir Reibekuchen (je nach
¢l Knethaken Modell)

c2 Rihrhaken
¢3  Schneebesen

INBETRIEBNAHME

® Bevor Sie das Gerat das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehdrteile in Seifenwasser ab.
Dann abspiilen und trocknen.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Fliche; stellen Sie sicher, dass
der Geschwindigkeitsregler (a1) auf , 0" gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerdt an die
Steckdose an.

e Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl:

- Intervallbetrieb (Pulse): Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) auf ,Pulse”. Der
Intervallbetrieb ermdglicht bei manchen Zubereitungen eine bessere Kontrolle.

- Dauerbetrieb: Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) je nach Art der Zubereitung auf
die gewiinschte Position von , 1" bis , 7"

e Sie konnen die Riihrstufe auch wahrend der Zubereitung @ndern.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,0“, dann stecken
Sie das Gerat aus.

Uberlastungsschutz:

Thr Kiichengerdt ist mit einem Mikroprozessor ausgestattet, der wéahrend des Betriebs die
Leistung steuert und analysiert. Bei einer zu hohen Last passt sich Ihr Gerdt durch Verringerung
der Drehzahl an oder es wird automatisch abgeschaltet. Nach einer automatischen Abschaltung
missen Sie den Geschwindigkeitsregelknopf (a1) auf die Stellung “0” schalten, den Netzstecker
des Gerdts ausstecken und einen Teil der Zutaten herausnehmen. Lassen Sie das Gerat ein paar
Minuten lang ruhen. Danach kdnnen Sie es wieder einstecken und einschalten, indem Sie den
Geschwindigkeitsregelknopf (a1) auf die gewiinschte Stellung je nach Rezept stellen.
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1-MIXEN / KNETEN / SCHLAGEN / EMULGIEREN /
VERQUIRLEN

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Riithrschiissel (b1)

- Deckel (b2)

- Knethaken (c1) oder Riihrhaken (c2) oder Schneebesen (c3)

1.1 EINSATZ DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 1):

e Drehen Sie den Entriegelungsknopf und heben Sie den Multifunktionskopf [vollstdandig an]
vollstdndig an.

e Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerdt und geben Sie
die Zutaten hinein.

e Setzen Sie das gewiinschte Zubehdr (c) in den Riihrantrieb (a2.1) ein, bis es einrastet.

e Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position: Drehen Sie den
Entriegelungsknopf (a3) und halten Sie diesen gedriickt

e Schieben Sie den Deckel (b2) auf die Riihrschiissel (b1).

Anmerkung: Der Deckel muss nicht unbedingt verwendet werden. Er dient jedoch als Spritzschutz.

e \lergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

1.2 INBETRIEBSETZUNG:

e Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Rezept auf die
gewiinschte Riihrstufe stellen.

o Uber die Deckeloffnung (b2) kénnen Sie wéhrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerates stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,,0"

Tipps:
- Kneten
- Verwenden Sie den Knethaken (c1) ausschlieBlich auf Riihrstufe ,1“
- Sie konnen folgende Hochstmengen kneten:
- 500 g Mehl und 300 g warmes Wasser (25-30°C) fiir Brotteige (z. B.: WeiRbrot, Vollkornbrot,
Pizzateig ...)
- 400 g Mehl und 240 g warmes Wasser (25-30°C) fiir Spezialbrote (Mehl, dessen Typ hoher als
550 ist: Roggenbrot, Vollkornbrot,...)
- 250 g Mehl fiir Hefeteige (Brioche, Gugelhupf, Miirbteig, ...)
- 750 g Mehl fiir Milchbrot (siehe Grundrezept)
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
Um ein gutes Ergebnis zu erzielen, folgen Sie den unter 4 abgebildeten Anweisungen.
- Riihren
- Verwenden Sie den Riihrhaken (c2) auf Rithrstufe ,1“ bis ,7“
- Sie konnen folgende Héchstmengen verriihren:
- 1 kg Teig, wie etwa Eischwerkuchen, Brandteig, ...
- 2,7 kg stiRen oder salzigen Kuchenteig (siehe Grundrezept)
- Verwenden Sie den Flachriihrer (c2) nie zum Kneten von schweren Teigen.
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
- Schlagen / Emulgieren / Verquirlen
- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) auf Rithrstufe ,1“ bis ,7“



- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 8
EiweiR), Schlagsahne (bis zu 500 ml), ...

- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum
Verriihren von leichten Teigen.

- Maximale Betriebszeit: 10 min.

1.3 - ABNEHMEN DES ZUBEH(RS:

® Warten Sie, bis das Gerdt vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.

® Nehmen Sie den Deckel (b2) ab.

e Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen
an.

e Ziehen Sie das Zubehdr (c1), (c2) oder (c3) aus dem Multifunktionskopf heraus.

e Entfernen Sie die Riihrschiissel.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN/FEIN MIXEN (JE NACH MODELL) @

Je nach Art der Zutaten konnen im Mixaufsatz (d) bis zu 1 | dickfliissige Zubereitungen (400 g
Karotten, 600 g Wasser) und 0,75 L flissige Zubereitungen gemixt werden.

VERWENDETES ZUBEHOR:
- Mixkrug (d)

2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 2):

e Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position: Drehen Sie die Stelltaste
(a3) und klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) so weit nach unten, bis dieser fest einrastet
(Stelltaste (a3) springt in ihre Ausgangsposition zuriick).

e Entriegeln Sie die Schutzabdeckung (a6) des Schnellantriebs (a5) und nehmen Sie die
Schutzabdeckung ab.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat vollkommen stillsteht, bevor Sie den Mixaufsatz (d) anbringen.

e Verriegeln Sie den Mixaufsatz (d) am Schnellantrieb (a5) an, wobei drei Positionen mdglich
sind.

® Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug und verriegeln Sie den Deckel (d2) samt Dosierverschluss
(d3) durch Drehen im Uhrzeigersinn.

2.2 - INBETRIEBSETZUNG:

e Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) je nach Rezept auf die gewiinschte
Riihrstufe stellen.

e Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine gleichmaRigere Zubereitung verwenden
Sie die ,Pulse”-Funktion.

e Durch Abnehmen des Dosierverschlusses (d3) vom Deckel (d2) konnen Sie wéhrend der
Zubereitung weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,,0"

Tipps:

- Verwenden Sie den Mixaufsatz (d) auf Riihrstufe ,5“ bis , 7"
Maximale Betriebszeit: 3 min.
Sie kénnen Folgendes zubereiten:
- fein gemixte Gemisesuppen, Cremesuppen, Kompott, Milchshakes und Cocktails.
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- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Bretonischer Eierkuchen, ...).

- Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wanden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das
Gerdt aus, nehmen Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die anhaftenden Zutaten mit einem
Kiichenspachtel zuriick in den Krug und setzen Sie diesen wieder auf das Gerat, um mit der
Zubereitung fortzufahren.

- Fiillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.

- Nehmen Sie den Mixkrug niemals leer in Betrieb.

- Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

- Der Deckel darf nicht abgenommen werden, solange das Gerdt nicht vollkommen stillsteht.

- Fiillen Sie immer zuerst die fliissigen und dann die festen Zutaten in den Mixkrug.

2.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS

e Warten Sie, bis das Gerdt vollstdndig stillsteht und ziehen Sie den Netzstecker. Entriegeln Sie
die Schiissel und entnehmen Sie sie. Bringen Sie die Schutzabdeckung (a6) erneut auf dem
Schnellantrieb (a5) an.

3 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Aufsatz fiir den Gemiiseschneider (e1)
- Trommellager (e2) + Stopfer (e3)

- Trommeln (je nach Modell)

- Trommelbefestigungsring (e4)

3.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 3)

e Drehen Sie den Entriegelungsknopf und heben Sie den Multifunktionskopf [vollsténdig an]
vollstandig an.

® Bringen Sie den Aufsatz (el) auf der Unterseite des Multifunktionskopfes (a4) an: Die
linke Markierung des Aufsatzes (el) muss sich dabei gegeniiber der Markierung des
Multifunktionskopfes (a4) befinden, dann drehen Sie den Aufsatz (el), bis sich seine rechte
Markierung gegeniiber jener des Multifunktionskopfes (a4) befindet.

® Geben Sie die gewiinschte Trommel in das Lager und stellen Sie sicher, dass sie zur Ganze in das
Lager eingefiigt ist. Dann bringen Sie den Trommelbefestigungsring (e4) an.

e Setzen Sie das Trommellager (e2) nach rechts geneigt an den Ausgang des Aufsatzes (e)
und fiigen Sie die beiden Zapfen des Trommellagers in die zwei Einkerbungen des Aufsatzes
ein. Driicken Sie fest an. Wenn sich das Trommellager nur schwer einsetzen ldsst, drehen Sie
leicht an der Achse (e2.1) des Trommellagers und versuchen Sie es erneut. Drehen Sie den
Einflillstutzen des Trommellagers gegen den Uhrzeigersinn bis er senkrecht arretiert ist.

e Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerat.

o \ergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

3.2 - INBETRIEBSETZUNG UND TIPPS:

e Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den Regler (al) auf Geschwindigkeit ,4” stellen.

® Maximale Betriebszeit: 10 min.

® Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Trommellagers und schieben Sie sie mit dem
Stopfer (e3) nach unten. Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen
Utensilien nach unten.



® Zum Ausschalten des Gerdtes stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) auf 0" zuriick Warten
Sie, bis das Gerdt vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.

e Das Entriegeln des Trommellagers erfolgt in der dem Anbringen entgegengesetzten
Richtung. Vorsicht beim Entnehmen und Hantieren des Trommellagers e5; es besteht
Verletzungsgefahr.

e Mit den Trommeln kénnen Sie bis zu 2 kg zubereiten:

- grob raspeln C (e6) / fein raspeln D (e7): Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kase,...
- in dicke Scheiben schneiden A (e5): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete, ...
- Reibekuchen R (e8): Kartoffeln.

Maximale Quantitdt: 2 Kg.

4 - HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Mini-Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie unter Verwendung der Pulse-Funktion folgende Zutaten @
innerhalb weniger Sekunden hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen,... Max. Menge / Zeit:

80gq / 4s.

Dieser Mini-Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

e Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose.

e Tauchen Sie den Motorblock (a) nie ins Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes Wasser.
Wischen Sie ihn mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

e Fiir eine einfachere Reinigung spiilen Sie die Zubehdrteile unmittelbar nach deren Verwendung
ab. Gehen Sie mit allen Klingen vorsichtig um; es besteht Verletzungsgefahr (Abbildungen
5.a).

e Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehorteile ab: Sie sind alle spiilmaschinengeeignet.

Tricks:

- Bei Verfarbungen der Zubehorteile durch Nahrungsmittel (Karotten, Orangen,...) reiben Sie
die Teile mit einem mit Speisedl getranktem Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieBend wie
tiblich.

- Mixaufsatz (d): GieRen Sie heiBes Wasser mit ein paar Tropfen Spiilmittel in den Mixkrug.
SchlieRen Sie den Deckel. Setzen Sie ihn auf das Gerdt und schalten Sie es mehrmals auf
Intervallbetrieb. Nach Abnehmen des Mixkruges spiilen Sie ihn unter flieRendem Wasser,
dann (auf den Kopf gestellt) trocknen lassen.

AUFBEWAHRUNG

Bewahren Sie das Gerdt nicht an einem feuchten Ort auf.



WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, priifen Sie:

- den ordnungsgeméRen Anschluss des Gerdtes.

- die Verriegelung jedes einzelnen Zubehdrs.

- die Position des Geschwindigkeitsreglers (al): Stellen Sie ihn auf ,0” zuriick und wéhlen Sie
dann noch einmal die gewiinschte Riihrstufe.

Ihr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte

Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im Serviceheft).

ENTSORGUNG DES GERATES UND DER VERPACKUNGSMATERIALIEN

Die Verpackung besteht ausschlieRlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach

@ den giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden kénnen.
% Fiir die Entsorgung des Gerdtes selbst informieren Sie sich bitte bei den zustdndigen
Stellen Ihrer Gemeinde.

ENTSORGUNG VON ELEKTRONISCHEN UND ELEKTRISCHEN

GERATEN

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
E ® Ihr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden
kénnen.

mmm 2 Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde
ab.

Dieses Gerdt kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem
Fachhéndler und in den autorisierten Kundendienstwerkstédtten sind folgende Zubehdrteile

erhdltlich:

Riihrschiissel Schneebesen Gemiiseschneider:
Deckel fiir die Schiissel Mixaufsatz - A: schneiden
Knethaken Mini-Zerkleinerer - C: grob raspeln
Riihrhaken Schiissel Chopper - D: fein raspeln

Aufsatz fiir den Gemiiseschneider - R: Reibekuchen

Achtung: Zubehorteile werden ausschlieBlich gegen Vorlage der Bedienungsanleitung oder
des Gerdtes verkauft.



GRUNDREZEPTE

WeiRbrot

Zutaten: 350g Mehl Type 55, 210ml lauwarmes Wasser, 5g Trockenhefe, 5g Salz

Geben Sie das Salz, das Mehl und die Trockenhefe in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Knethaken
und den Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem
Gerat das Wasser bei. Kneten Sie den Teig ca. 8 Minuten. Lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur
etwa eine halbe Stunde ruhen, kneten Sie ihn dann mit der Hand noch einmal durch, formen
Sie eine Kugel, die Sie auf ein gefettetes und bemehltes Backblech setzen. Ca. 1 Stunde gehen
lassen. Heizen Sie den Backofen auf 240°C vor. Schneiden Sie die Oberseite des Laibes ein und
bepinseln Sie ihn mit lauwarmem Wasser. Geben Sie eine kleine mit Wasser gefiillte Schale mit
in den Backofen, damit das Brot eine schdne goldbraune Kruste bekommt. 30 Minuten backen.

Miirbteig

Zutaten: 200g Mehl, 100g weiche Butterstiicke, 50ml Wasser, 1 Prise Salz @
Geben Sie das Mehl, die Butter und das Salz in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Knethaken und

den Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerdt
das Wasser bei. Lassen Sie das Gerdat weiterkneten, bis eine schone Teigkugel entsteht. Packen
Sie diese in Frischhaltefolie und lassen Sie sie ca. eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen, bevor
Sie sie ausrollen und backen.

Milchbrétchen

Zutaten: 500 g Mehl, 2 Eier, 120 g weiche zerkleinerte Butter, 70 g Zucker, 200 ml zimmerwarme
Milch, 10 g Trockenhefe, 5 g Salz.

Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel und bringen Sie Knethaken und Deckel an. Riihren Sie den
Teig etwa 13 min lang auf Stufe 1. Lassen Sie den Teig iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen. Teilen
Sie den Teig am ndchsten Morgen in Stiicke a etwa 60 g und formen Sie daraus kleine Brotchen.
Legen Sie die Brétchen auf ein mit Backpapier bedecktes Blech und lassen Sie sie etwa 30 bis
40 Minuten gehen. Heizen Sie den Ofen auf 180° C auf. Bepinseln Sie die Milchbrétchen mit
einem Eigelb, dem etwas Milch und Zucker beigemischt wurde. Backen Sie die Brétchen etwa 15
min lang.

Riihrkuchen

Zutaten: 3 Eier, 150 g Zucker, 150 g weiche zerkleinerte Butter, 220 g Mehl, 1 Beutel (11 g)
Backpulver

Geben Sie alle Zutaten auRer dem Mehl in die Schiissel. Bringen Sie Schneebesen und Deckel an.
Riihren Sie den Teig einige Sekunden auf Stufe 1; fiigen Sie daraufhin das Mehl nach und nach
bei und lassen Sie den Teig weiter riihren. Der Teig sollte insgesamt 3 min lang geriihrt werden.
Heizen Sie den Ofen auf 180° C auf.

Geben Sie den Teig in eine leicht mit Butter eingefettete und mit Mehl bestdubte Kastenform.
Backen Sie den Kuchen etwa 40 min lang.

Salziger Kuchen nach mediterranem Art

Zutaten: 200g Mehl, 4 Eier, 1 Packchen (11g) Backpulver, 100ml kalte Milch, 50ml Olivendl, 12
getrocknete Tomaten, 200g Feta, 15 entkernte und zerstiickelte griine Oliven, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Kastenform ausfetten und mit Mehl bestduben. Geben
Sie das Mehl, die Eier und das Backpulver in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Riihrhaken und den
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Deckel ein. Beginnen Sie auf Stufe 1 und erhohen Sie dann auf Stufe 4. Geben Sie das Olivensl
und die Milch dazu, wahrend das Gerdt 1 Minute 30 Sekunden l&uft. Schalten Sie wieder auf Stufe
1 und geben Sie die getrockneten Tomaten, den Feta und die Oliven bei. Salzen und pfeffern.
GieRen Sie die Teigmasse in die Kastenform, dann 30 bis 40 Minuten backen.

Mayonnaise

Zutaten:1 Eigelb, 1 EL Senf, 1 TL Essig, 250ml 0L, Salz, Pfeffer

Achtung: Alle Zutaten miissen Raumtemperatur haben.

Geben Sie alle Zutaten, bis auf das Ol, in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und
den Deckel ein. Beginnen Sie auf Stufe 1 und gieRen Sie ganz langsam das Ol hinein. Nach 10
Sekunden schalten Sie weiter auf Stufe 7, wihrend Sie weiterhin das Ol ganz langsam beigeben.
Nachdem das ganze Ol dazugegeben wurde, riihren Sie ca. 30 Sekunden weiter.

Bitte beachten: Mayonnaise im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden
verzehren.

Schlagsahne

Zutaten: 250ml sehr kalte flissige Sahne, 50g Puderzucker

Geben Sie die Sahne und den Puderzucker in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und
den Deckel ein. Schalten Sie 2 Minuten lang auf Stufe 4, dann 1 Minute 30 Sekunden weiter auf
Stufe 7.



Warning: Carefully read the “Safety Instructions” booklet and these Directions for Use prior to

using your appliance for the first time.

DESCRIPTION

a - Motor unit
al Speed selector
a2 Low-speed outlet
a2.1 Mixer accessories outlet
a2.2 Vegetable slicer outlet
a3 Multi-function head release button

d - Blender jug (depending on model)
d1l Jug
d2 Lid
d3 Measuring cap
e - Vegetable slicer (depending on model)
el Vegetable slicer attachment

a4 Multi-function head e2 Drum body
a5 High-speed outlet e2.1Shaft
a6 Cover for outlet a5 e3  Pusher
b - Bowl assembly e4 Drum retaining collar
b1 Bowl e5 Slicer drum A
b2 Lid e6 Coarse grater drum C

e7
e8

¢ - Mixer accessories

¢l Dough hook (for yeast dough)

c2 Mixer (for shortcrust pastry, cake
mixture, mashed potatoes, cake
frostings and icings, etc)

c3 Balloon whisk (for whipping e.g. egg,
whipped cream, creme patissiere,
soufflé)

e Clean bowl and accessories in hot water and a little washing up liquid before use. Rinse well
and dry thoroughly.
® Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant surface away from sources of heat or
water splashes. Make sure that the speed selector (a1) is in “0” position and plug in your
appliance.
® You have several options for starting your appliance:
- Intermittent operation (pulse): turn the speed selector (al) to the “pulse” position. Using
a succession of pulses can give you better control when preparing certain foods.
- Continuous operation: turn the speed selector (al) to the desired position from “1” to “7”
depending on the food you are preparing.
® You can change the speed required during preparation.
* To stop the appliance, turn the selector (al) to “0” and then unplug your appliance.

Fine grater drum D
Potato shredder R (for potato fritters
- depending on model)

d

Overloading protection:

Your kitchen appliance is equipped with a microprocessor that controls and analyses the power
when operating. If your appliance is overloaded, it will adapt by reducing its speed or switching
off by itself. If it switches off, set the speed selection button (al) to position “0”, unplug your
appliance, and remove some of the ingredients. Allow your appliance to rest for a few minutes.
You can then plug in and restart your appliance by turning the speed selection button (al) to
the speed required for the recipe.



1 - MIXING/KNEADING/BEATING/EMULSIFYING/WHISKING

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b1)

- Lid (b2)

- Dough hook (c1) or mixer (c2) or balloon whisk (c3)

1.1 ASSEMBLING THE BOWL ACCESSORIES (DIAGRAMS 1):

 Turn the button (a3) to unlock the multifunctional head (a4) and lift it until it stops.

® Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance and put in the ingredients.

o Insert the desired accessory (c) into the outlet (a2.1), until it is clipped in place.

® To lower the multi-function head (a4) to the horizontal position: turn the button (a3) and
manually lower the multi-function head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its
initial position).

o Slide the lid (b2) over the bowl (b1).

e Please note: it is not necessary to use the lid. It limits the risk of splashing.
® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

1.2 USAGE:

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.
® You can add food through the hole in the lid (b2) during preparation.

e To stop the appliance, turn the selector (al) to “0”

Tips:
- Kneading
- Use the dough hook (c1) at speed “1” only.
- You can knead up to:
- 500 g of flour and 300 g of warm water (25-30°C) for bread dough (e.g. white bread, whole-
grain bread, pizza dough, etc.)
- 400 g of flour and 240 g of warm water (25-30°C) for special breads (French flour above type
T55, rye bread, wholemeal bread, ...)
- 250 g flour for enriched yeast dough and pastry dough (brioche, kugelhopf, shortcrust pastry,
etc.)
- 750 g flour for milk bread (see basic recipe in recipe section)
- Maximum operating time: 13 min.
For the best results when kneading, follow the instructions in figure 4a, 4b and 4c.
- Mixing
- Use the mixer (c2) at speed “1” to “7".
- You can mix up to:
- 1 kg of sponge cake mixture, choux pastry, etc.
- 2.7 kg of mixture vanilla sponge slab cake (see basic recipe in recipe section).
- Never use the mixer (c2) to knead heavy dough.
- Maximum operating time: 13 min.



- Beating / emulsifying / whisking
- Use the balloon whisk (c3) at speed “1” to “7".
- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (up to 8 egg whites), chantilly
cream or whipped cream (up to 500 ml), etc.
- Never use the balloon whisk (c3) to knead heavy dough or mix light cake mixture.
- Maximum operating time: 10 min.

1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES:

 Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it.

e Remove the lid (b2).

e Using the button (a3), release the multi-function head (a4) and raise it to the upper position.
o Pull the accessory (c1), (c2) or (c3) to remove it from the multi-function head.

® Remove the bowl.

2 - BLENDING/MIXING (DEPENDING ON MODEL)

Depending on the nature of the food, you can use the blender (d) to prepare up to 1 L of thick @
mixtures (4009 carrots, 600g water) and 0.75 L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED:

- Blender jug (d)

2.1 - ASSEMBLING THE BLENDER JUG ACCESSORIES (DIAGRAMS 2):

® Bring the multifunctional head (a4) to the horizontal position: turn the button (a3) and
manually lower the multifunctional head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its
initial position).

® Remove the cover (a6) from the high-speed outlet (a5) by unlocking it.

® Make sure that the appliance is switched off before fitting the blender jug (d).

e Position the blender jug (d) on the high speed outlet (a5), with three possible positions.

e Place the food in the blender jug, and lock the lid (d2) fitted with the measuring cap (d3), by
rotating it clockwise.

2.2 - USAGE

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.

e Use the “Pulse” position for better mixing control and for better blending of your preparation.
® You can add food after removing the measuring cap (d3) from the lid (d2) during preparation.
e To stop the appliance, turn the selector (al) to “0”

Tips:
- Use the blender jug (d) at speed “5” to “7".
Maximum operating time: 3 min.
You can prepare:
- finely blended soups, sauces, stewed fruit, milkshakes and cocktails.
- liquid batter (pancake, fritters, Yorkshire pudding and custard flans).
- If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the appliance. Remove the
blender jug, and push the food down onto the blades using a spatula and put your blender

jug back to continue processing.



- Never fill the blender jug with boiling liquid(over 80 C/176 F). Leave very hot liquids to cool
slightly before blending.

- Never run the blender empty.

- Always use the blender jug with its lid.

- Never remove the lid before the blades have stopped completely.

- Always pour liquid ingredients into the blender jug first before adding solid ingredients.

2.3 - DISMANTLING THE ACCESSORY
e Wait until the device has completely stopped and unplug it. Remove the blender jug by
unlocking it. Put the cover (a6) back in place on the outlet (a5).

3 - GRATING/SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:

- Vegetable slicer attachment (e1)
- Drum body (e2) + pusher (e3)

- Drums (depending on mo del)

- Drum retaining collar (e4)

3.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 3)

e Turn the button (a3) to unlock the multifunctional head (a4) and lift until it stops.

e Fit the attachment (e1) under the multi-function head (a4): align the left-hand mark on the
attachment (e1) with the mark on the multi-function head (a4), and turn until the right-hand
mark on the attachment (el) is aligned with that of the multi-function head (a4).

e Insert the chosen drum into the body, and make sure that it is fully engaged in the body. Fit
the drum retaining collar (e4).

e Facing the attachment (e) outlet, insert the drum body (e2) inclined to the right, aligning
the two bayonets in the drum body with the two notches in the attachment. Push it home. If
you find it difficult to fit it, slightly turn the shaft (e2.1) of the drum body and push it again.
Turn the drum body anti-clockwise until it latches with the feed tube in the vertical position.

e Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance.

® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

3.2 - USAGE AND TIPS:

® Run the appliance by turning the selector (al) to speed “4".

® Maximum operating time: 10 min.

® Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (e3). Never push
the ingredients with your fingers or any other utensil.

e To stop the appliance, turn the selector (al) to “0”. Wait for the appliance to come to a
complete stop and unplug it.

e Unlock the drum body in the reverse order of the assembly. When removing the drum (e5),
handle it carefully, as it is sharp and could injure you.

e With the cones, you can prepare up to 2 kg of:
- Grate coarsely C (e6) / grate finely D (e7): carrots, celery, potatoes, cheese (firm texture), etc.
- Slice thickly A (e5): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.
- Potato shredder R (e8): potatoes.
Maximum quantity: 2 kg.



4 - CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORY USED:

- Assembled mini-chopper.

With the mini-chopper, you can chop in few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc.
Quantity / max time: 80g / 4 sec.

The mini-chopper is not designed for hard products like coffee.

® Unplug the appliance.

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

® For easier cleaning, rinse the accessories immediately after use. Handle the blades with care
to prevent injury as they are sharp (Diagrams 5.a).

® Wash, rinse and dry the accessories: they are all dishwasher-safe.

Tip: @
- In the event any of your accessories are coloured by food (carrots, oranges, etc.), rub with a

cloth dipped in cooking oil and then clean them as usual.

- Blender jug (d): pour some hot water containing a few drops of washing up liquid into the
blender jug. Close the lid. Place it on the appliance and pulse a few times. After removing it,
rinse the bowl in running water and allow to dry (jug upside down).

Do not store your appliance in a humid environment.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:

- that it is plugged in correctly.

- that the accessories are correctly locked.

- The position of the speed selector (al): turn it to position “0” and then select the desired
speed again.

Your appliance still does not work? Contact an approved service centre (see list in service

booklet).



DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for
the environment and which may therefore be disposed of in accordance with the
recycling measures in force in your area.

For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of
your local authority.

e

END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS

Think of the environment first!
Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.

3¢

ACCESSORIES

You can customise your appliance and obtain the following accessories from your usual retailer
or an authorised service centre:

Bowl Blender jug Vegetable slicer:
Bowl lid Mini-mincer - A: slicing

Dough hook Mincer head - C: coarse grating
Mixer Mincing bowl - D: fine grating
Balloon whisk Vegetable slicer attachment - R: Potato shredder

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

BASIC RECIPES

White bread

Ingredients: 350 g flour (type 55), 210 ml warm water, 5 g dried baker’s yeast, 5 g salt.

Put the salt, flour and baker’s yeast in the bowl. Fit the dough hook and the lid. Run for a few
seconds at speed 1, and add water with the appliance running. Knead for about 8 minutes on
speed 1. Allow the dough to rest at room temperature for around half an hour. Then work the
dough by hand into a ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking sheet. Allow to
rise for about an hour. Preheat the oven to 240°C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp
blade, and brush with lukewarm water. Put a small container full of water into the oven as this
helps the bread to form a golden crust. Bake for 30 minutes.

For the UK only: Use 350 g strong white bread flour - 1% tsp Easy Bake or Fast Action dried yeast
- 34 tsp salt - Y2 tsp sugar - 2 tsp vegetable oil - 210 ml lukewarm water.



Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the dough for half an hour with
UK dried yeast. Shape the dough as directed and leave to prove until doubled in size (for about
45 min to 1 hour). Bake in a preheated oven at 230°c for 15 minutes and then reduce to 190°C
and bake for a further 15 minutes.

Butter shortcrust pastry

Ingredients: 200 g flour (plain), 100 g softened butter cut into pieces, 50 ml cold water, 1 pinch
of salt.

Put the flour, butter and salt in the bowl. Fit the dough hook and the lid. Run for a few seconds
at speed 1, and add water with the appliance running. Continue to knead until the pastry forms
a ball. Remove from the bowl, cover it in cling film and allow the pastry to rest in a cool place
or refrigerator for about half an hour before rolling out and cooking.

Note: Do not substitute butter with margarine or lard.

Milk Bread Rolls

Ingredients: 500 g of flour, 2 eggs, 120 g of soft butter cut into pieces, 70 g of sugar, 200 ml of
warm milk,10 g of dry baker’s yeast, 5 g of salt.

Put all ingredients in the bowl. Fit the dough hook and cover. Run at Speed 1 for approximately
13 min. Let the dough rest overnight in the refrigerator. The next day, cut small pieces of dough
of approximately 60 g and shape them into rolls.

Place them on a sheet covered with greaseproof paper and let rise for approximately 30 to 40
minutes. Preheat the over to 180°C. Brush the rolls with some egg yolk to which some milk and
sugar has been added. Cook them for approximately 15 min.

For UK only: Use 500 strong white bread flour, 80 g softened butter, 80 caster sugar, 250 ml
lukewarm milk, 2 tsp Easybake or Fast Action dried yeast, 1 pinch of salt, 1 egg beaten with 1
tsp water, for glaze.

Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the dough for 1 hour. Shape
the dough as directed and leave to prove until doubled in size (for about 45 min to 1 hour).
Bake as directed above.

Vanilla sponge cake

Ingredients: 3 eggs, 150 g of caster sugar, 150 g of soft butter cut into pieces, 220 g of plain
flour, 1 sachet (11 g) or 4 level tsp baking powder.

Place all ingredients except the flour in the bowl. In the mixer and cover.

Run for a few minutes at Speed 1, then gradually add the flour while continuing to run the
device. Mix for a total of 3 min. Preheat the oven to 180°C.

Place the dough in buttered and floured deep sided cake tin. Cook for approximately 40 min.

Feta, Olive and Sun-dried Tomato Loaf

Ingredients: 200 g flour (plain), 4 eggs, 1 sachet (11 g) baking powder or 4 level tsp baking
powder, 100 ml cold milk, 50 ml olive oil, 12 sun-dried tomatoes, 200 g diced feta cheese, 15
destoned green olives cut into pieces, salt, pepper.

Preheat the oven to 180°C. Butter and flour a loaf tin. Put the flour, eggs and baking powder
in the bowl. Fit the dough hook and the lid. Start at speed 1 and then increase to speed 4. Add
the olive oil and milk with the appliance running for one and a half minutes. Decrease to speed
1 and add the sun-dried tomatoes, feta cheese and olives. Add salt and pepper. Pour the mixture
into the tin and bake for 30 to 40 minutes.

d



Mayonnaise

Ingredients: 1 egg yolk, 1 tablespoon mustard, 1 teaspoon white wine vinegar, 250 ml oil
(sunflower, olive or half and half of each), salt, pepper.

Attention: all the ingredients must be at room temperature.

Put all the ingredients except for the oil in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Start at
speed 1 and begin to pour the oil in a thin trickle. After 10 seconds, increase to speed 7, and
continue to add the oil little by little. Once you have added all the oil, run the appliance for
another 30 seconds.

NB: Keep refrigerated and consume within 24 hours.

Chantilly cream

Ingredients: 250 ml very cold liquid créme fraiche*, 50g icing sugar.

Put the cream and icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Run the appliance at
speed 3 for 2 minutes and then at speed 7 for one and a half minutes.

* liquid creme fraiche is not available in all countries.
For the UK only: Use 300 ml well chilled double cream and 35 g icing sugar. Place the cream and

icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Whip on speed 4 until it forms firm peaks
(takes about 2 to 3 minutes).
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MonepepxeHHA. YBaxXHO npounTainte 6polypy «MpaBuna 6esnekn» i Leit NOCIGHUK nepep
nepLUVIM BUKOPUCTAHHAM Npunagy.

a - MoTopHuii 6nok d -Yawa ansa 3smiwyBaHHA
al Pyuka nepemunkaya WBUAKOCTI (3anexHo Big mopaeni)
a2 [losinbHui BYXifA d1 Kactpyna
a2.1Bwuxig ana aKcecyapis ana d2 Kpuwka
3MilyBaHHSA d3  MipHuin KoBnayok
a2.2 Buxig ana oBouepisku e - OBouepisKa (3anexHo Big moaeni)
a3 KHornka P03610KyBaHHSA el Hacapaka ansa oBouepisku
6araTodyHKLiOHaNbHOI roNoBKM e2 bapabaH
a4 baratodyHKLiOHaNbHA ronoBKa e2.1Bicb
a5 LUsuakun Buxig e3 LlroBxau
a6 [sepudTa e4 Tpumau 6apabaHa
b -Yawa B 360pi e5 bBapabaH A AnA  HapisaHHA
b1 Kactpyna cKnboykamu
b2 Kpuwka e6 bapabaH C ansA KpYnHOro HaTMpaHHA
¢ - Akcecyapu ana smillyBaHHA e7 bapabaH D ana ApiGHOro HaTMpaHHA
c1 Tictomic e8 bapabaH R Ana HaTvpaHHA KapTonni
€2 3miwysay (AnA KapTonnAHWKIB) (3anexHo Bif
¢3 baraToXunbHWi BiHUMK mopaeni)

BBEAEHHA B EKCTUTYATALIIO

Mepen nepLuM BUKOPUCTAHHAM NPOMUITE BCi leTani akcecyapis y MUnbHIN Bogi. [pomuiite

Ta NpoCywWiTh.

YcTaHOBITb Npwnaj Ha PiBHY, YACTY i CyXy MOBEPXHIO, MepPeKOHaWTecA, WO pyvKa

nepemukaya (a1) nepeGyBae B nonoxeHHi «0» i NiaKnioyiTe Npynaa Ao Po3eTku.

[lna BBIMKHEHHSA y BaC € KinbKa BapiaHTiB:

- MepepuByacTuii (iMnynbcHN) peXxum po6oTn: NoBepHiTb PyuKy nepemukava (al) B
NONOXEHHSA «iMNYNbC» NOCNIAOBHUMM IMMyNbCaMM ANA KPALLOro KOHTPOSIO CTaHy CyMilLli.

- Be3snepepBHa po6oTa: NoBepHiTb pyuky nepemmnkaya (al) B noTpibHe NonoxeHHn Big «1»
[10 «7», 3aNeXHO Bif NPOAYKTIB, AKi NOTPIGHO NPUroTyBaTU.

Bu moxeTe 3MiHWTK Lie B npoLieci NPUroTyBaHHA.

o6 BUMKHYTV Npunag, NOBEPHiTb PyuKy (al) y nonoxeHHaA «0», a NOTIM BUMKHITb Npunag

i3 po3eTKu.

3axucT Bif nepeBaHTaXeHHA:

BaLl KyXOHHWI Npunaj oCHaLeHWn MiKponpoLecopoMm, AKNI KOHTPOJIOE Ta aHasi3ye pobouy
NOTYXKHICTb. Y pa3i HaAMIPHOrO HaBaHTaXEHHA MaluMHA afanTyBaTUMETbCH, 3HUXKYIOUW
LWBMAKICTb abO aBTOMATUYHO 3YMNMHAYMCH. Y pasi 3ynUHKM NOBEPHITb Pyuky nepemukaya
WBMAKOCTI (al) y nonoxeHHA «O», BiAKMIOUiTb NPUCTPI Bif PO3eTKM i AiCTaHbTe YaCTUHY
iHrpepienTis. laiTe npunagy NOCToATY KinbKa XBUAWH. [1icna Liboro B1M MoxeTe BBIMKHY TV 1Oro
3HOBY i 3aMyCTWUTW, YCTAHOBMBLUM PyYKy NepemuKaya (al) Ha noTpibHy WBUAKICTb BiANOBIAHO
[0 peuenTy.
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1-3MILLYBAHHA / PO3MWUHAHHA / 3BUBAHHA /
NPUTOTYBAHHA EMYNbCIi

AKCECYAPY, LLIO BUKOPUCTOBYIOTbCA:
- Yawa (b1)
- Kpuwka (b2)
- TicTomic (c1), 3milwyBay (c2) abo 6araToXUNbHWUIA BIHUMK (C3)

1.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 1):

MoBepHiTb pyuKy (a3), Wob po36soKyBaTn 6araTodyHKLiOHaNbHY ronoBKy (a4), i nigHimanTe
i fo ynopy.

3adikcyiTe vawy (b1) (NPOTU rOAMHHMKOBOI CTPINKK) Ha NPUNaAi Ta NOKNaAiTb iIHrpeieHTy.
BcTaBTe NoTpibHMI akcecyap (c) Ha Buxia (A2.1), AOKM BiH He 3adikcyeTbCs.

MoBepHiTb 6araTodyHKLiOHanbHy ronoBky (a4) B ropr3oHTasbHe MOJIOXKEHHSA: NMOBEPHITb
pyuKy (a3)i BpyuHy onycTiTb 6araTopyHKLiOHaNbHY ronoBKy (a4), LOKM BOHa He 3adikcyeTbca
(noBepHeHHsA pyuKy (a3)B NOYaTKOBE MOSIOKEHHS).

Hakpuiite yawy (b1) kpuwkoto (b2).

MpumiTKa. BrKopnCTOBYBaTU KpULLKY He 06GOB'A3KOBO. BOHa Aa€ 3mory o6MexuTn pusuk
po36pur3KyBaHHA ab0O BUKMAAHHA.

+ MepekoHanTecs, Wo ABepLATa (a6) NpaBMIbHO BCTAaHOBNEHO Ha LBUAKOMY BUXOAi (a5).

1.2 YBIMKHEHHA
+ 3anycTiTb Npunag, yCTaHOBMBLLM PYUKy Nepemyikaya (a1) Ha NoTpibHy WBKMAKICTb BiANOBIAHO
A0 peLenTy.
+ Bu moxeTe fofaBatyi npofyKT1 Yepes oTBip y Kpuwwui (b2) nig Yyac npurotyBaHHA.
+ LLlo6 BUMKHYTU Nprnag, NOBEPHITb PyuKy (al) y NonoxeHHs «0».
Mopaan
- 3amiwyBaHHA
- BukopucTosyiiTe TicTomic (c1) TinbKmM Ha WBUAKOCTI «1».
- Bu moxeTe 3amicutu go:
- 500 r 6opowHa i 300 r Tennoi Boaw (25-30°C) ana xnibHoro TicTa (Hanpuknag, ans 6inoro
xni6a, 3epHOBOro xni6a, TiCTo ANA NiLy TOLo)
- 400 r 6opoluHa i 240 r Tennoi Boan (25-30°C) ans ocobnmemx copTiB xniba (6opoLluHo, Tun
AKoro nepesuwye 55 (T55): XWTHil xni6, xNi6 i3 6bopoLlHa rpy6oro nomeny ToLyo)
- 250 r 6opoluHa Ana ApiKAXiB (6ynoukm, 6abka, KOHAUTEPCHKI BUPO6YK TOLLO)
- 750 r 6opoLuHa AnA MoNoYHuX 6ynoyok (anB. 6a3oBui peLienT)
- MakcvmanbHuii yac pobotu: 13 xB.
[Ana pocArHeHHA HallKpawnx pesynbraTiB AOTPUMYITECh BKa3iBOK Ha cxemax 4.
- Nepemiwarire.
- BukopucToByiiTe 3millyBauy (C2) Ha LUBUAKOCTI Bif «1» Ao «7».
- Bu moxeTe 3miwatu go:
- 1 Kr TicTa gna nupora, 3aBapHoro TicTa...
- 2,7 Kr TiCTa ANl CONOAKOro nupora (gue. 6a3osuin peuenT)
- Hikonu He BUKopucToBYiiTe 3MilyBay (c2) AnA 3amillyBaHHA BaXKOro TicTa.
- MakcvmanbHuin yac pobotu: 13 xB.
- 36MBaHHA/NPUrOTYBaHHA eMYNbCii
- BukopucToByiiTe 6aratoxunbHui BiHUKK (C3) Ha WWBUAKOCTI Bif «1» fo «7».



- By MoxeTe npurotyBaTun: MaioHes, aioni, coycu, 36uTi AeuHi 6inkn (fo 8 AeuHUX 6inkis),
36uTi BEpLIKYK (Bo 500 mn)...

- Hikonn He BuKopucToByiiTe 6araToXuibHuii BiHUMK (c3), Wo6 micnTn Baxkke TicTo
a60 3miwyBaTh nerke Ticro.

- MakcrmanbHuid yac pobotu: 10 xB.

1.3 - 3HATTA AKCECYAPIB:

+ 3ayeKaiiTe Ha NOBHY 3yNNHKY NpWiaay Ta BAMKHITb 1Or0 3 po3eTKu.

+ BigkpuiiTe Kpuwwky (b2).

+ 3a ponomoroto pyyku (a3) po3bnokyiite 6araTopyHKLiOHanbHy ronoBky (a4) i NiginmiTs iy
BEPXHE MONOKEHHH.

+ ButarHitb akcecyap (c1), (c2) abo (c3) 3 6araTodyHKLIOHaNbHOI FONOBKK.

« 3HimiTb vay.

2 - 3MIWWYBAHHA (3ANTIEXXHO BIA4 MOAEJI)

3anexHo Big NPUPOAU MPOAYKTIB, Yalwa AnsA 3miwysaHHA (d) gae 3mory npurotysatv go 1 n
ryctux cymiwen (400 r mopksu, 600 r Bogw) i 0,75 n pigKux cymiluei.

AKCECYAPU, LLO BUKOPUCTOBYIOTbCA:

- Yawi ana 3miwysaHHa (d)

2.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 2):

+ MNMoBepHiTb GaraTopyHKLiOHaNbHY ronoBKy (a4) B rOpr3OHTasIbHe MONOXEHHA: NOBEPHITb
PYyuKy (a3)i BpyuHy onycTiTb 6araTopyHKLiOHaNbHY ronoBky (a4), LOKM BOHa He 3adikcyeTbcs
(noBepHEHHA pyyKM (a3)B NOYATKOBE MOSTOMKEHHS).

+ BigkpuiiTe aBepuATa (ab) WBMAKOro Buxoady (a5), po36noKyBasLLK OrO.

+ MNepekoHanTecs, WO Npunaj BUMKHEHO, Nepes YCTaHOBNEHHAM Yalli AN 3MilwyBaHHsA (d).

+ MomicTiTb Yawwy ans 3miwyBaHHA (d) Ha WBMAKUIA BUXig (a5). MOXNWBI TPU MONOXEHHS.

+ MoknagiTb NPOAYKTM B YaLLly Ans 3MillyBaHHA | 3adikcyinTe KpuULKy (d2) 3 MipHM KOBMauKom
(d3), noBepHyBLUM A0r0 33 FOAVHHUKOBOIO CTPINKOM.

2.2 - YBIMKHEHHA

+ 3anycTiTb Npunag, ycTaHOBUBLLW PYUKy NepemuKaya (al) Ha NoTpibHy LWBMAKICTb BifNoBiAHO
[0 peLenTy.

+ [InAa KpaLoro KOHTPOSIO 3MillyBaHHA | MOAIMWEHHA OfHOPIAHOCTI CyMilli BUKOPUCTOBYWTE
NONOXEHHA «IMNynbe».

+ Bu moxeTe popaBaTu MPOAYKTMW, 3HABLIM MipHUMIA KoBmauyok (d3) 3 kpuwku (d2) nig yac
NpUroTyBaHHs.

+ LLlo6 BUMKHYTM NpuUnag, NoBepHiTb pyuKky (a1) y NonoxeHHs «0».

Mopaan

- BukopucToByiiTe yally ans 3miwyBaHHs (d) Ha WBMAKOCTI «5» i «7»,
MakcrmanbHui yac poboTu: 3 xB.
Bu moxete npurotysatu:
- ApibHO NepemiwaHi cynu, cynu-niope, GpyKTOBi MOpe, MOTOYHI Ta aNKOro/bHi KOKTenni;
- nerke TicTo (MAUHLi, NOHYMKK, PYKTOBI Npory, Kpem-6ptone...).
- Mig yac 3miwyBaHHA, AKLWO IHFPERIEHTU NPUAMNalTb A0 CTIHOK Yalli, 3ynuHiTb Npunag,

3HIMITb Yally AnA 3MilyBaHHA, CTPYCiTb iHrpeAiEHTM Ha SlonaTAx, a NOTIM 3HOBY NOCTaBTe

@



yauy, o6 NPofOBXKNTN NPUTOTYBaHHS.

- Hikonu He 3anoBHioNnTe Yally AnA 3MilyBaHHA KUNAAYOI0 PIAUHOI0.

- He BUKOpWCTOBY#iTE Yally ANA 3MmillyBaHHA 6e3 iHrpeaieHTiB.

- 3aBXAV BUKOPWCTOBYWTE Yally ANA 3MillyBaHHA 3 iT KPULLKOLO.

- Hikonun He 3HimaliTe KpULLIKY A0 NOBHOI 3yNUHKIN Npunaay.

-Y vawy AnAa 3miwyBaHHA 3aBXAW KNafiTb cnovaTKy piAki iHrpepieHTn, a notim
TBepAi.

2.3 - 3HATTA AKCECYAPA:
« 3auyeKkalnTe Ha NOBHY 3YNUHKY NPWNagy Ta BUMKHITb NOro 3 PO3eTKN. 3HIMITb 3MilLyBanbHY
Yaluy, po36noKyBaBLuK ii. YcTaHOBITb ABepLUATa (a6) Ha BuXiA (a5).

3 -HATUPAHHA / HAPI3AHHA CKUBKAMMW (3AJIEXKHO
B4 MOZENI)

AKCECYAPU, O BUKOPUCTOBYIOTbCA:
- Hacapka gna osoyepisku (e1)

- bapabaH (e2) + wrosxau (e3)

- bapabaHnu (3anexHo Big mogeni)

- Tpumau 6apabaHa (e4)

3.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 3):

MoBepHiTb pyuKy (a3), Wob po36okyBaTn 6araTodyHKLiOHaNbHY ronoBKy (a4), i nigHimanTe
i o ynopy.

YcTaHoBiTb agantep (e1) nig 6araTodpyHKLiOHaNbHOW ronoBKoto (a4): CyMICTiTb MO3HaUKY
3niBa Ha apanTepi (e1) 3 N03HauKoo Ha 6araTopyHKLiOHaNbHIl ronoBLi (a4), NOTIM NOBEPHITb,
o6 cymicTT No3HauKy cnpasa Ha apganTepi (e1) 3 No3HauYKow Ha 6araTopyHKLiOHaNbHil
ronosui (a4).

BcTaBTe B KaceTy BU6paHuini 6apabaH i nepekoHalTecs, WO NOro NMOBHICTIO BCTaBEHO B
KaceTy. YcTaHOBITb Tpumay 6apabaHa (e4)

MNipgHeciTb KaceTy 3 6apabaHom (e2), HaxuneHy BMpaBoO, 3BEPHEHY A0 rHi3da apanTtepa
(e), cymicTiTb ABa bGaroHeTn KaceTn 3 GapabaHoMm i3 ABOMa nasamu nepexigHvKa. BctaBTe
Tl rMn60oKo. SIKLWO BCTAHOBWTK 1i BaXKKO, 3N1erka NoBepHiTb Bicb (€2.1) Kacetn 3 6apabaHom
i BCTaHOBITb 3HOBY. YCTaHOBITb TPYyOGKy Mofaui KaceT y BepTVKa/ibHe MONOXEHHA A0
6n0KyBaHHs, NOBEPTalouV NPOTU FOANHHNKOBOT CTPINKU.

3adikcyiTe vawy (b1) (NPOTU roAMHHMKOBOI CTPINKK) Ha NpKUNagi.

MepekoHariTecs, Wo ABepLATa (a6) NPaBUNbHO BCTAHOB/IEHO Ha WBMAKOMY BUXOAI (a5).

2.2 - YBIMKHEHHA TA NOPAQMU:

+ YBIMKHiTb, NOBEpHYBLUN NepemmKay (al) y NONOXEHHSA WBUAKOCTI «4».

+ MakcvumanbHuia yac pobotu: 10 xB.

+ Knapitb npopyKTu B Tpy6Ky Nopaui KaceTt i HanpasnsAiiTe ix, BUKOPUCTOBYIOUM LWTOBXaY (€3).
Hikonu He BcTaBnAiiTe iHrpeaieHTn 3a fonomorolo nanbLis abo nocyny.

+ Lo6 BMMKHYTU npunaj, NoBepHiTb Pyuky (al) y nonoxeHHa «0». 3auekaiiTe Ha MOBHY
3yNVHKY NpUnagy Ta BUMKHITb NOTO 3 PO3ETKN.

+ Po36nokyiTe KaceTy 6apabaHa B HanpaAMKy, MPOTUIEXHOMY HanpPAMKY 36upaHHs. Mig vac



G

3HATTA 6apab e5T1p liTe ioro PEXHO, W06 YHNKHYTN TPaBMyBaHHA.
+ Bu moxeTe npurotysatu 3 6apabaHamu o 2 Kr:

- KpynHa TepTka C (e6) / ApibHa TepTKa (e7): MOPKBa, cenepa, KapTonns, cup...

- HapisaHHa ToBCTUMU cKnMbKamu (€5): KapTonna, MOPKBa, OripKu, Abnyka, bypsak...

- HatupaHHa kapTtonni R (€8): kapTonns.

MakcmmanbHa KinbkicTb: 2 kg.

4-NOAPIBHEHHA HEBEJIMKUX KINIbKOCTEN (3ANIEXXHO
BIJ, MOAENI)

AKCECYAP, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA:

- MiHi-noppi6HioBay y 360pi.

3 MiHi-nofpibHIOBaYeM BI MOXeTe 3a KifbKa CEKYHA MOAPIGHWATU B iMMYNbCHOMY PEXMMI:
CyLWEeHWN iHXNP, Kypary i T. 4., MakCcMManbHa KinbkicTb / yac: 801/ 4 c.

Llei MiHi-noApiGHI0BaY He NPU3HAYeHW ANA TBEPAKX NMPOAYKTIB, TaKMX AK KaBa.

- Big'epHaiTe npunag Big mepexi.
+ Hikonu He 3aHyptoiiTe MOTOpHUIA 610K () Y BOAY i He MOMiLLaiATe oro Mig NPOTOYHY BOAY.
MpoTpiTb cyxoto abo nefb BOOro0 TKAHVNHOW.
+ InA MonerweHHA OYMILEHHA LWBMAKO NPOMWITE aKcecyapu MicnsA iX BUKOPUCTaHHA.
0O6epexHO NoBoAbTeCA 3 JIe3amMmu, BOHU MOXYTb Bac TpaBMyBaTu (cxemm 5.a).
« BumnuiiTe, npomuinTe i BUCYLWLIiTb akcecyapu: iX yCi MOXKHa MUTU B NOCYAOMUIHIN MaLUUHI.
MNigkaskn:
-Y pasi ¢papbyBaHHA aKcecyapiB NpoaykTamy (MOPKBa, anefibCUMHK TOWO) MOTPITh iX
raHyipKo, 3MOYEHOI B POC/IMHHIN ONil, @ NOTIM BUMUITE, AIK 3a3BMYa.
- Yawa ans 3miwyBaHHsA (d): 3anuiiTe rapavoto BOAOIO 3 KibKOMa Kpaniamu pigKoro muna B
Yali AnA 3milyBaHHA. 3aKpUINTe KPULLIKY. YCTaHOBITb ii Ha npunag i fanTe Kinbka iMmynbcis.
Micna 3HATTA NpoMMIATe Yally BOLOMPOBIAHOI BOAOK i NPOCYLWiTh (MepeBepHiTb yally).

3BEPITAHHA

He 36epiraiite npunag y BOnoromy cepefoBuLi.




WO POBUTMH, AKLLO NPUJIAA HE MPALIOE?

AKLWO Npunag He NPaLoe HaNEXHUM YMHOM, NepeB.ipTe:

- MigknioueHHA Nnpunagy [O PO3eTKU.

- BnokyBaHHA KOXHOrO akcecyapa.

- MNMonoxeHHA pyykn nepemmkaya (al): MOBepHiTb i B NONOXeHHA «0», @ MOTIM NOBTOPHO
BMGEPITb NOTPIGHY WBMAKICTD.

Mpunag yce we He npauioe? 3BepHITLCA A0 aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY (AMB. CNNCOK

y CEPBICHIN KHMXL;).

YTUNI3ALIA NAKYBAJIbHUX MATEPIAJIB I NPUJIARY

@ YnakoBKa BKIIIOYA€E TiNbKW MaTepianw, 6e3neuHi ana [OBKinns, i ii MoxHa
z & BMKMAATM BIiANOBIAHO A0 YMHHWX NpaBun yTunisauii. [ina ytunisauii npunagy

NPOKOHCYNLTYATECH Y BiANOBIAHIN CNy»KO6i BaLLVX MiCLL€BMX OpraHiB Blaau.

ENNEKTPOHHI ABO EJIEKTPUYHI BUPOBU

3axuujaiimo poBKinnA pasom!
Y ubomy npunafi 6arato mMatepianis, AKi MOXyTb 6YTU LiiHHMM abO MOXYTb
BMKOPUCTOBYBATNCA MOBTOPHO.

= [ina yTunisauii npunapy BiAHeCiTb Oro B MyHKT NpMiioMy NobyToBYX BiAXOAIB.

ENIEKTPOHHI ABO EJIEKTPUYHI BUPOBU

Bv moxeTe nepcoHanisyBaTu CBill Npunag i oTprmaTy B MicLeBoro gunepa abo B cepBicHomMy
LieHTpi TaKi akcecyapu:

=4

Kactpyna Yawwa Ana 3miwysBaHHA OBovyepiska:

Kpuwka vawwi MiHi-nogpi6HioBay - A: Hapi3aHHA CKM6Kamu
Tictomic fonoBKa M'Acopy6Ku - C: KpynHe HaTUpaHHA
3miwyBay Yawa noppibHioBaya - D: ppibHe HaTupaHHA
BaratoxunbHuii BiHUMK  Hacapka anAa oBoyepisku - R: HaTpaHHA KapTonni (anA

KapTOnnAHUKIB)

YBara: akcecyapum BaM 3MOXYTb MpOAATH, TiNbKWU AKWO BN NOKaXkeTe iHCTPYKLUilo 3
eKkcnnyarauii abo cam npunag.



BA30OBI PELENT

Binuii xni6

IHrpepieHT: 350 r 6opoluHa TUMy 55, 210 Mn BOAK, 5 I Cyxmx nekapcbKux ApiKAXIB, 5 T coni.

Y vawy gopaiTe Cinb, 60POLIHO Ta APIXKAXKI. YCTAHOBITb TICTOMIC | KPULLKY. YBIMKHITb Npunag
Ha KiflbKa CeKyHA Ha WBWAKOCTI 1, a NOTiM AoAariTe BOAY, He BUMMKaOUM npunag. 3amilyinte
nNpoTArom 8 XBWAWH. 3anuwTe TiCTO NpWM KiMHATHIA TemnepaTtypi Ha MiBrOAWHW, a MOTIM
nepemiciTb TiICTO pyKamu i 3po6iTb i3 HbOro KyJto Ta NOKNAAITH ii Ha AEKO, 3MalleHe MacsioM
i nocunaHe 6opowHom. [larTe nomy 3iTn npotarom 1 roguHu. Harpiiite gyxoBky go 240°C
3po6iTb 3apybKM Y BepxHiil YaCTUHI GyXaHUA Ta 3Max<Te TENO BOZO. Y AyXOBKY NocTaBTe
HeBeNMKy EMHICTb i3 BOfO, WO6 CNPUATA YTBOPEHHIO 30JI0TUCTOI CKOPWHKW. Bunikaiite
npotarom 30 xB.

Micoune TicTo

IHrpepieHT: 200 r 6opoLuHa, 100 r M'AKOro BEPLIKOBOrO Maca, PO3pi3aHoro Ha Wwmatku, 50 mn
Boawn, 1 winka coni.

Y vawy gopaiite 60POLIHO, MACNO i Cinb. YCTaHOBITb TICTOMIC i KPULLKY. YBIMKHITb Npunag Ha
WBMAKOCTI 1 Ha KiNbKa ceKyHA, a NoTiM AopariTe Bofy, He BUMMKaloun npunaa. MpoaoexyiiTte
nepemillyBaHHA, AOKU TICTO He Habyae dpopmu Kyni. MoknagiTe MOro B NONieTUNEHOBY MIiBKY
i 3anLWTe OXONOAXKYBATUCA NPOTArOM MPVOAN3HO MIBrOAUHM, MEPLL HiX PO3KNaAaTH Ha AeKo
Ta BUNiKaTu.

MonouHa 6ynouka

IHrpepieHTn: 500 r 6opoluHa, 2 AnuA, 120 T M'AKOrO BEPLUKOBOrO Macna, Mopi3aHoro Ha
lwmaTouKy, 70 r uykpy, 200 mn Tennoro Monoka, 10 r cyxux apixKasis, 5 r coni.

Moknagitb yci iHrpeaieHTn B yally. YCTaHOBITb TICTOMIC i KPULLKY. 3anycTiTb Ha WBMUAKOCTI 1
npnbnusHo Ha 13 XB. 3anuLuTe TICTO B XONOAWIbHMKY Ha Hid. Ha HacTynHWI AeHb NopixTe TicTo
Ha HeBeNuKi WMaTouKkm no 60 r i HaganTe im popmy bynouok. Po3knagithb ix Ha feKo, BKpuTe
neprameHTHUM nanepom, i 3anuwTe NpuénmsHo Ha 30-40 xBUNWH. Po3irpiiiTe JyxoBKy A0
180°C. 3mMacTiTb 6YNOUKIM AEYHUM XOBTKOM i3 HEBENMKOIO KiNbKICTIO MONTOKa i LyKpy. Bunikarite
6113bKO 15 XBUVH.

Conopakuin nupir

IHrpepieHTn: 3 AiuAa, 150 r uykpy, 150 r M'AKOro BepLIKOBOro Macsa, MOpPi3aHOro Ha LMaTKy,
220 r 6opowHa, 1 naketuk (11 r) po3nywysaya

Moknagitb yci iHrpegieHTy, Kpim 6OpoLIHa, B Yally. YCTAaHOBITb 3MillyBay i KPULLKY. YBIMKHITb
npunag Ha Kinbka CeKyHA Ha WBMAKOCTI 1, a MOTIM AofaBaiiTe MOTPOXY 6GOPOLUIHO, He
BMMUMKalouM npunag. 3amiwynte npotarom 3 xB8 3aranom. Posirpiite pyxosky go 180°C
Moknagitb TicTo y popmy AnA nupora, 3malleHy MacioMm i nocunaHy 6opolwHom. Bunikaite
NpOTArom Npr6M3HO 40 XBUNH.

Heconopakuin nupir

IHrpepieHTn: 200 r 6opolHa, 4 aiua, 1 naketrk (11 r) po3nywysaya, 100 M XONOAHOrO
MonoKa, 50 M onvBKOBOI onii, 12 cyweHnx nomigopis, 200 r cupy ¢eTa, 15 3eneHnx onmBoK
6e3 KiCTOUKM, NOpi3aHMX Ha LUMATOUKW, Cinb, NepeLib.

Posirpiite gyxoBky go 180°C. 3macTiTb Macnom i nocunte 6opolwHom dopmy AnA nupora.
Y yawy popgarite 60POLIHO, AKLA i PO3MyLIyBay. YCTaHOBITb 3MillyBay i KPULLKY. 3anycTiTb

@




npunag Ha WBMAKoCTi 1, NoTiM 36inbwiTe WBMAKICTL A0 4. [lofanTe 0NMBKOBY ONilo i MONOKO,
He BUMUMKalouy npunag npotarom 1 xs 30 c. MNepeknioviTb Ha WBMAKICTb 1 i goganTe cyleHi
nomigopun, ¢ety n onveku. Moconitb i nonepuitb. Hanuinte cymiw y ¢opmy Ta Bunikaite
npotarom 30-40 xB.

MaiioHes

IHrpepieHTV: 1 A€UHU XKOBTOK, 1 CTONOBa NOXKa ripunui, 1 yanHa noxka ourty, 250 mn onii,
Cinb, nepeub.

YBara: yci iHrpeaieHT MatoTb 6y TI KiMHaTHOI TemnepaTypu.

MomicTiTb y vawy Bci iHrpefieHTH, KpiM Macna. YCTaHOBITb 6araToXMAbHUIN BIHUMK | KPULLIKY.
3anycTiTb Npunaa Ha WBNAKOCTI 11 NOYHITL HanMBaTK ONilo TOHKOIO LiBKOI. Yepes 10 cekyHA
nepenaitTb Ha WBMAKICTb 7 i NPOAOBXKYyWTe MOBINbHO AoAasaTty onito. Bunueww sce, pante
npunagy nonpawoBati we npotarom 30 ceKyHA.

Mpumitka. 36epiraiTe B XONOAWNBHUKY | CNOXKWMBalTe NPOTArOM 24 roAnH.

36uTi Beplikn

IHrpepieHTn: 250 M Ay>Ke XONOAHWX PiAKMX BEPLLKIB, 50 I LyKpOBOI NyApw.

Y yawy NoknagiTb BEPLIKMN i LYKPOBY Myapy. YCTaHOBITb 6araToXWAbHUN BIHUYMK i KPULLKY.
3anycTiTb Ha WBWAKOCTI 4 Ha 2 XB, @ NOTIM Ha WBMAKOCTI 7 Ha 1 x8 30 c.



I'IpeAynpe)KAeHMe: BHMMaTENIbHO NpoyTuTe 6p0Lmopy «lMpaBnna TeXHNKK 6e3onacHOCTU» 1
AaHHOe PYKOBOACTBO Nepej nepBbiM NCNOSIb30BaHNEM yCTpOVICTBa.

NCAHUE

a -bBnok pBurarens
al Pyuka perynatopa ckopocTtu
a2 HMW3KOCKOPOCTHOW BbIXOA,
a2.1Bbixog nopa NpuHapnexHocTn ana

BbIMELLVBaHWA

a2.2 Bbixog ana oBoLepesKkum

a3 Pyuka Pa3bnoknpoBKN
MHOroQyHKUMOHanbHON  paboyeit
ronoBKM

a4 MHorodyHKUMoHanbHaa  pabouvas
ronoska

a5 BblCOKOCKOPOCTHOW BbIXOZ,
a6 3acnoHka
b -Yawa B c6ope

- Yawa ana namenbyeHns
(B 3aBUCMMOCTM OT Mopenu)
d1 Yawa
d2 Kpblwka
d3 [pobka c pozatopom
- OBolyepesKa
(B 3aBUCMMOCTM OT Mopenu)
el T[lepexoAHVK AnA OBOLEPE3KM
e2 [lepxaTenb LMANHAPUYECKIX HAaCcafoK
e2.10cb
e3 [lpoTtankusartenb
e4 Konbuo oana
LMANHAPUYECKOW HacafKu
e5 LUunuHpgpuueckaa Hacagka A gna

durkcaymn

b1 Yawa WNHKOBaHWA

b2 Kpblwka e6 LunuHpgpuyeckaa Hacagka C ¢
¢ -TpuHagneXxHOCTN ANA BbiMelIBaHNA KPYNHOW TepKon

c1 Kpiok gna tecta e7 UuwnuHppuueckaa Hacagka D ¢

c2 Bs6uBatenb MesKON TepKow

¢3 MHoroneTenbHbIA BEHUMK e8 LUunuHpgpuueckaa Hacapgka R gna

npoTMpaHna KapTodens (ans
ApaHukoB) (B 3aBMCMMOCTV  OT
moaenw)

Mepen nNepBbIM UCMONb30BAHWNEM YCTPOICTBA MPOMOITE BCE AeTanu NPUHAANEKHOCTEN B

MblfibHOW BoAe. CMONOCHUTE UX W NPOCYLLMTE.

YCTaHOBWTE YCTPOWCTBO Ha POBHYIO YMCTYIO CyXylo MOBEPXHOCTb; y6eanTechb, YTO pyvka

perynsaTtopa (al) HaxoAUTCA B NONOXKeHNM «O», 3aTeM MOAKMIOUNTE YCTPONCTBO K CETN

nuTaHus.

YCTPOICTBO MOXHO BKMIOUNTL ABYMA COCO6amu:

- UMnynbcHblil peXmm: noBepHUTe pyuKy perynatopa (al) B NONOXeHWE NMMYAbCHOrO
pexuma (pulse) 3a HECKONBbKO pas3 ANA NyYLLIEro KOHTPOA 33 MPOLIECCOM MPUrOTOBAEHUS.

- HenpepbiBHbIi pexnm: noBepHUTe pydKy perynstopa (al) B Tpebyemoe nonoxeHue
(«1»=«7») B 3aBUCMMOCTU OT peLienTa, C KOTOpbIM Bbl paboTaeTe.

Bbl MOXETE U3MEHNTb CKOPOCTb B MPOLIECCe MPUTOTOBEHNA.

YT06bl OCTAaHOBUTb YCTPOICTBO, NEpeBEANTE PYUKY (a1) B NoNoXeHwe «0», a 3aTeM OTKAIOUMTE

YCTPOIICTBO OT CETU MUTAHUA.

3awuTa oT neperpysku:
Baw KyXOHHbI KOMGalH OCHaWeH MUKPOMPOLECCOPOM, KOTOPbIA  KOHTpOnMpyeT




M aHanusvpyeT pabouyld MOLHOCTb. B criyyae neperpysku YCTPOWMCTBO  BbIMOMHUT
aBTOMATUYECKYIO PErynupoBKy, 3ameafiMB CKOPOCTb WM  OTKMIoUMBLIMCB. B cnyuae
OTKMIOYEHUA YCTPOMCTBA MEPEBEANTE PYUKY Perynstopa ckopoctu (al) B monoxeHue «O»,
OTK/IIOUMTE YCTPOMCTBO OT CETU M U3BMNEKNTE HacTb VHIPeAUeHTOB. He BKNovaiiTe yCTPONCTBO
HECKONIbKO MUHYT. Mocnie 3Toro Bbl MOXKETe ero NepernoaKIiounTb U 3anycTUTb, YCTaHOBUB
pyuKy perynstopa (al) B COOTBETCTBYIOLLEE MONOXKEHME (COrNacHo peuenTy).

1 - BBIMEWWUABAHUE / 3SAMELWUMBAHUE / B3BBUBAHUE /
SMYNbrmPOBAHUE / BCMEHUBAHUE

MNCNOJIb3YEMbIE MPUHAANTEXXHOCTU:
- Yawa (b1)
- Kpbiwka (b2)
- Kptok ans Tecta (c1), B36vBaTenb (€2) nam MHOroneTenbHblii BEHUUK (€3)

1.1 YCTAHOBKA MPUHAAJNEXXHOCTEN (PUCYHKU 1):

MoBepHUTe pyuKky (a3), 4To6bl Pa3biOKMPOBaTb MHOTOPYHKLIMOHANIbHYIO pabouyio ronoBKy
(a4), 1 nogHMMMTE ee fo ynopa.

3abnokupyiite vawy (b1) Ha ycTpoicTBe (MPOTUB YacOBOW CTPenku) U NomecTuTe B Hee
VNHIPEAMNEHTDI.

BcTaBbTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPUHAANEXHOCTD (C) B BbIXOZ, (a2.1) A0 ee 3alenKmBaHms.
MepeBeaviTe MHOrOGYHKLIMOHANbHYIO Pabouyto ronoBKy (a4) B ropr3oHTaNIbHOE NONOXEHWE:
noBepHUTE PyuKy (a3) 1 BPYUHYIO ONyCcTUTe MHOTOGYHKLIMOHaNbHY0 pabouyto ronoky (a4)
[0 ee 610KNPOBKM ([0 BO3BpaTa pyyKHu (a3) B UCXOAHOE NONOXKEHME).

HapeHbTe KpbiwwKy (b2) Ha yawy (b1).

3ameuaHme. Vcnonb3oBaTb KpPbIWKy HeobA3aTenbHO. OQHAKO OHa CHUXKAeT BEPOATHOCTb
pa36pbI3rMBaHyA UKW OTCKOKA VHIPEANEHTOB.

+ Y6epuTtech, 4To 3acnoHKa (ab) NIOTHO 3aKpbIBAeT BbICOKOCKOPOCTHOW BbIXog (a5).

1.2 BKNTIOYEHUE:
+ BkJnloumTe yCTPONCTBO, yCTaHOBMB PYUKy perynatopa (al) B COOTBETCTBYyIOLLEE NONOXKEHNE
(cornacHo peuenTy).
+ B npouecce npurotoBneHua Bbl MoxeTe A06aBNATb VHrPeAVEHTbl Yepe3 oTBepcTVe B
Kpbiwwke (b2).
+ Y106bl OCTAHOBUTb YCTPOWCTBO, NepeBeamnTe pPyuKy (al) B nonoxeHue «0».
PekomeHgauun:
- BoimewmBanue
- Wcnonb3yitTe Kptok ansa Tecta (c1) TONbKO Ha CKOPOCTY «1».
- Bbl MOXeTe BbIMeCuTb A0:
- 500 r myku 1 300 r Tennon Boapl (25-30°C) ana xnebHoro TecTa (Hanpumep, 6enoro xneba,
xneba c cemeykamm 1 XnonbAMK, TECTO ANA NULLbI )
- 400 r mykm 1 240 r Tennow Boapl (25-30°C) AnAa cneumanbHoro Tecta (M3 Myku Trna 55 (T55)
1 BblLLe: p>KaHOW XNe6, LenbHO3ePHOBOMN XNeb 1 T. 4.)
- 250 1 MyKWM Ha ipOX>KeBOe TeCTo (AnA cAO6HbIX Bynouek, Kynmyen), neCoyHoe TeCTo 1 T. A.
- 750 r MyKu Ana monoyHoro xneba (CM. OCHOBHble peLienTbl)
- MakcvmanbHoe Bpema paboTbi: 13 MUHYT
[Ana nony4yeHns OTANYHOrO pe3ynbTaTa co6niofaliTe ykasaHUA Ha pUCYHKax 4.
- 3amewmBaHue



- Wcnonb3yitTe B361BaTenb (C2) Ha CKOPOCTH OT «1» A0 «7».

- Bbl MOXeTe 3amecuTb o:

- 1 Kr TecTa AnA GyHTOBOro KeKca, 3aBapHOro Tecta u T. A.

- 2,7 Kr TecTa ANA CNafKoro Kekca (CM. OCHOBHOW peLienT)

- He ncnonb3syiite B36uBatens (c2) ana sameluBaHUA KPYTOro Tecta.

- MakcvmanbHoe Bpema paboTbi: 13 MUHYT

- B36uBaHue / smynbrupoBaHue / BcneHUBaHmne

- Wcnonb3yiiTe MHOroneTenbHbI BEHYMK (C3) Ha CKOPOCTH OT «1» A0 «7».

- Bbl MOXeTe NpUroToBUTL: MalloOHE3, aiionu, Coycbl, B36UTble 6enku (Ao 8 AnYHbIX 6enKos),
B36UTblE CNBKM (A0 500 MN) N T. A.

- He ucnonb3yiite MHoronetenbHbili BeHYMK (c3) ANA 3ameluMBaHUA KpyToro wunu
KUAKoro Tecra.

- MakcvmanbHoe Bpema paboTbi: 10 MUHYT

1.3 - CHATUE NPUHAANEXXHOCTEN:

« Mepep oTKNIOYEHNEM YCTPONCTBA AOXKANTECH €70 NONTHOIN OCTAHOBKM.

CHumHUTe KpbiwKy (b2).

Mpwn nomowwm pyuku (a3) pasbnoknpyinTe MHOropyHKLMOHaNbHY0 pabouyto ronosky (a4) n
nepeBe/ViTe ee B BEpXHee NOJIOXKeHNe.

MoTtAHWTe 3a NprHaANeXHOCTb (C1, €2 unu €3) AnA ee U3BNEYEHUA U3 MHOTO(YHKLIOHANbHO
paboyeii ronoBKuU.

CHumuTe vawy.

2 - NIOPUPOBAHME / CMELULMBAHUE / U3BMEJIbMEHME (B
3ABUCMMOCTU OT MOAENN)

Yawa ana nsmenpyeHus (d) no3BonseT NnpuroToBuTb A0 1 1 rycTbix cmeceit (400 r mopkoBu, 600 @
M Bogbl) unu 1o 0,75 1 KngKux cmecen.

NCNOJIb3YEMbIE MPUHAONIEXXHOCTU:

- Yawa gna namenbueHnsa (d)

2.1 YCTAHOBKA NMPUHALNEXXHOCTEWN (PUCYHKU 2):

+ MNepeBegute MHOrodyHKUMOHaNbHYI0 pabouyio roNoBKY (a4) B ropr30HTaNbHOE NMONOXKEHNE:
NoBepHUTE PYUKy (a3) 1 BPYYHYIO ONyCTUTE MHOTOGYHKLIMOHANbHYO pabouyto ronoBky (a4)
[0 ee 6IOKMPOBKM (B0 BO3BPaATa PyuKy (a3) B UCXOAHOE MONOXKeHUe).

CHUMUTE 3aCNOHKY (ab) C BbICOKOCKOPOCTHOTO BbIxoAa (a5), pa3bnokuposas ee.

Mepepn ycTaHOBKOM yYawwwy Ans usmenbueHus (d) ybepuTech, UTO YCTPOWCTBO MOMHOCTHIO
OCTaHOB/EHO.

YcTaHoBwWTe yaly AnsA n3menbyeHus (d) Ha BbICOKOCKOPOCTHOM BbIXOA (a5) B OAHO 13 Tpex
BO3MOXHbIX MNONOXEHWI.

MomecTuTe WHrpegueHTbl B uawy AN M3MenbyYeHUA U 3abnokupyiTe Kpbiwky (d2),
OCHaLLeHHyio NpobKo ¢ fo3atopom (d3), NoBepHYB KPbILLKY MO YaCOBOW CTPesKe.

2.2 - BKJ/IIOYEHUE:

+ BkJloumMTe YCTPOMCTBO, YCTAHOBMB PYUKy perynatopa (al) B COOTBETCTBYyiOLLEE NONOXKEHME
(cornacHo peuenTty).

+ [InA nyylwero KOHTPONA Haj MPOLECCOM M3MENIbYeHWsi 1 NyULlero MioprpoBaHnA CMecu



ncnonb3yinTe NMNYNbCHbIN pexxum (Pulse).

+ B npouecce npurotoBneHnsA Bbl MOXeTe AO6ABNATb MHIPEANEHTbI, CHAB NPOOKY C 4O3aTOPOM

(d3) Ha KpblwkKe (d2).

+ YT06bl OCTAHOBUTb YCTPOWCTBO, NepeBeamnTe PyuKy (al) B nonoxeHue «0».
PekomeHgauun:
- Wcnonb3yiiTe yawy ana namenbyeHns (d) Ha CKOPOCTM OT «5» fo «7».

MakcmmanbHoe Bpema paboTbl: 3 MUHYTbI

Bbl MOXeTe NpUroToBUTb:

- KapTodenbHoe niope, Cynbl-niope, GPYKTOBble MIOPE, MOJSIOYHbIE LUEWKWN, pasfnyHble
KOKTennu;

- Xupakoe Tecto (Ana 6nMHYMKOB, onaabeBs, PPyKTOBOro NMpora), Kpem-6ptone u T. 4.

- Ecnu nHrpeauveHTbl Npu CMelIVBaHWM MPUAKMNAOT K CTeHKaM yally, OCTaHOBUTE
YCTPOMCTBO, CHUMUTE Yally ANA N3MeNbUYEeHUA, MPOTONIKHUTE NHIPEANEHTbI K HOXY, 3aTeM
YCTaHOBWTE Yally Ha MeCTO, YTOObl MPOAOIXKUTL MPOLLECC MPUrOTOBNIEHNA.

- He HanuBaiiTe B valwy Ansa n3menbyYeHUA KUNALLYI XUAKOCTb.

- He BKntouaiTe ycTponcTBO, €CNN Yalla Ana U3MeNbyYeHUA nycTa.

- Wcnonb3yiiTe yally Ana nsmenbyeHua ¢ KPbILLKON.

- He cHumaiTe KpblLKy A0 NOMHOW OCTaHOBKM YCTPOWCTBA.

- 3arpyxaiiTe B yawy AnA n3mMenbyeHUA BHavane Xuakne UHrpeAneHTbl, U TONbKO
norom — TBepAble.

2.3 - CHATUE NPUHAJNTEXXHOCTI:
- lNepep oTK/IOUEHMEM YCTPOWNCTBA AOKANTECH €70 MOJSIHOM OCTaHOBKM. CHUMMTE valy Ans
n3MeNbYeHNA nocne ee pa3bnoKNPOBKN. YCTaHOBMUTE 3aCNIOHKY (a6) Ha MeCTo Ha Bbixof (a5).

3 - HATUPAHUE / LUNHKOBAHMUE (B 3ABUCMMOCTU OT
MOAENN)

NCMNOJIb3YEMbIE MPUHAONEXXHOCTU:

- MepexofHuK ansa osolyepeskm (e1)

- [lepaTenb UMAMHAPUYECKNX HAaCaAoK (e2) + npoTankueatens (e3)
- Linnunapuryeckre HacafKu (B 3aBUCMMOCTY OT MOZENN)

- KonbLo ana ¢prKkcaumm umnmnapuyeckon Hacagkum (e4)

3.1- YCTAHOBKA MPUHAQJIEXXHOCTEN (PUCYHKU 3):

MoBepHMTe pyuKy (a3), uTobbl Pa3bnoKNpPoBaTb MHOTOMYHKLIMOHANbHYIO pabouyto ronoBKy
(a4), n nogHMMKTe ee fo ynopa.

YctaHoBWTE nepexopHUK (e1) noa MHOrodyHKLMOHanbHylo pabouylo ronosky (a4):
COBMeCTVTe OTMeTKY C/lieBa Ha nepexofHuke (e1) ¢ OTMETKON Ha MHOrOdYHKLMOHaNbHOW
paboueii ronoske (a4), 3aTeM MNoBepHUTE y3en [JiA COBMELUEHUA OTMETKM CrpaBa Ha
nepexogHuke (e1) ¢ COOTBETCTBYIOLE/ OTMETKON Ha MHOrodyHKLVOHaNbHOW paboyeit
ronoske (a4).

BcTaBbTe B fepaTenb Tpebyemyio LUUIMHAPWUYECKYI HacaAKy W yOefuTecb, UTO OHa
NOSIHOCTbIO BOLWIA B fiepXaTeslb. YCTaHOBUTE KOMbLO ANA GUKCALMN LMIUHAPUYECKON
Hacaaku (e4).

YcTaHoBWTE flepKaTeNlb LUMAMHAPUYECKUX HAacafok (€2), HaKMOHEHHbIN BMpPaBo, NMLEBON



CTOPOHOII K BbIXOAY NEepPeEXOAHUKA () 1 COBMECTUTe ABa GallOHETHbIX BbICTYNa AepKaTens
LUMAVHAPUYECKMX HAcafoK C ABYMA MNasamu nepexofHuka. Bctasbte ero fo ynopa. Ecnm
YCTaHOBKa 3aTpyAHEHa, C/lerka NoBepHUTE OcCb (€2.1) iepXKaTens LMANHAPUYECKNX Hacaaok
1 BCTaBbTE €ro 3aHOBO. PacnonoXwuTe oTBepcTMe AepXKaTens BePTUKaNbHO O GIIOKMPOBKU
Npu NOBOPOTE MPOTHB YAaCOBOW CTPENKN.

+ 3abnokupyite valwy (b1) Ha ycTpoicTBe (NPOTVB YaCcOBOW CTPENKK).

+ Y6epuTtech, 4To 3acnoHKa (ab) NNOTHO 3aKpbIBAeT BbICOKOCKOPOCTHOW BbIXof (a5).

3.2 - BKJIIOYEHUE U PEKOMEHAALIUW:

BKniounTe yCTPONCTBO, yCTaHOBMB perynatop (al) Ha CKOPOCTb «4».

MakcmmanbHoe Bpema paboTbl: 10 MUHYT

BBoanTe WHrpeaveHTbl B OTBEpPCTME fepxaTenda W HanpaBnante ux nNpu nomowm

npotankveatens (e3). He nporankuBaiTe MHrpeAVEeHTbl NanbLaMn UAN KYXOHHbIMU

NpUHaANeXXHOCTAMMN.

YT106bl OCTAaHOBUTbL YCTPOWCTBO, NepeBeanTe perynAatop (al) B nonoxeHve «O». Mepep

OTK/IIOYEHNEeM YCTPONCTBA AOXKANTECH €ro MOIHON OCTaHOBKMW.

Pa3bnokunpyiiTte fepxatenb UMAVHAPUYECKMX HACafloK B HarnpaBieHNK, NPOTUBOMONOXHOM

HanpaBneHuio  c6opku. TMposBnAiiTe 0co6yl0 OCTOPOXKHOCTL MNPU  CHATUMN

LUANHAPUYECKOI Hacaikn €5, NOCKONbKY el0 MOXKHO MOPaHUTbCA.

Mpwn NomoLmM UMANHAPUYECKUX HACA[L0K MOXXHO 3aroToBWTb A0 2 K NPOAYKTOB:

- KpynHas Tepka C (e6) / menkas Tepka D (e7): MOpKoBb, KOpeHb cenbaepesn, KapTodenb,
CbIpUT. 4.

- KpynHas wnHKoBKa A (e5): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, A6N0KY, CBeKNa U T. A.

- Tepka ans gpaHukos R (e8): kapTodensb.

MakcumanbHoe KonmuecTBo: 2 Kr

4 -MEPEMAJIbIBAHVUE HEBOJIbLUUX KOJIMYECTB (B @
3ABUCMMOCTU OT MOAENN)

UCNOJIb3YEMAA NPUHAANEXKHOCTb:

- MuH#-u3menbumnTens B cbope.

Mpy NOMOWMN MUHU-N3MENBUNTENA MOXHO 3@ HECKOJIbKO CEKYH[, B MMMYJIbCHOM peXnme
M3MeNbUnTb Takne NPOAYKTbI, KakK CyXol MHXMP, Kypary U T. A. KonnuecTso / MakcumanbHoe
Bpema:80r/4c.

3TOT MUHU-N3MENbUNTENb He MPeAHa3HauYeH 1A TaKUX TBEPAbIX MPOAYKTOB, Kak Kode.




O4YUCTKA

OTKNIOUNTE YCTPOICTBO.

He norpyxaiite 6nok asuratens (a) B Bofy, He NomelLainTe ero nop cTpyio Boabl. Mpotpute

€ro Cyxoln Unw cnerka BnaxHom canpeTtkoi.

lna obnerueHna npouecca OUYNCTKM ObICTPO OMOMOCHUTE MPUHAANEXKHOCT Mocne

1Ccnonb3oBaHKA. AKKypaTHO o6paljaiiTecb CO BCeMU HOXaMu, MOCKOJIbKY OHN MOTyT

Bac NopaHuTb (PUCYHKHM 5.a).

MomoliiTe, CNONOCHNTE 1 NPOTPUTE NMPUHAANEKHOCTA: X MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHO

MallviHe.

CoBetbi:

- B cnyvae oOKpawvBaHMA NpPUHAANEXHOCTE MNPOAYKTaMu MUTaHUA (MOPKOBbIO,
anenbCcMHaMu U T. A.) NPOTpUTeE KX candeTKoN, CMOYEHHON PacTUTENIbHbIM Mac/IOM, a 3aTeM
NpUCTyNKTe K 06bIYHOMY NMPOLIECCY OUUCTKM.

- Yawa ana usmenbueHna (d): Hanelite BHYTPb TeMnyio BOAY C HECKONbKUMMW Kannamu
CPeAcTBa AN1A MbiTbA NOCYAbl. 3aKPOWTe KPbILKY. YCTaHOBUTE Yally Ha YCTPOWCTBO 1
BbIMOJIHNTE HECKOJbKO LIMKIIOB B UMMYNbCHOM pexknme. Mocsie CHATMA Yallm C yCTPOCTBa
NpoMoiiTe ee NoA CTPyeil BOAbI U NpoCyLInTe (NepeBepHYB vally).

He xpaHuTe yCTPOCTBO BO BNaXHOM MOMELLEHUN.

YTO AENATb, EC/IN YCTPOUCTBO HE PABOTAET

Ecnu ycTponcTBo He paboTaeT, nposepbTe:

- NOAKIOYEHNE YCTPONCTBA K CETU NUTaHUA;

- HaZleXHy10 6NOKNPOBKY KaXAoW NPYHaANEXHOCTY;

- MONoXeHne pyukn perynatopa (al): nepeseauTe ee B nonoxeHue «0», 3aMeT 3aHOBO
BblbepuTe Tpebyemoe nonoxeHve.

YcTpoNCTBO Mo-npexHemy He pabotaet? ObpaTtutech B oduLManbHbI CEPBUCHDIA LIEHTP

(cnncok opurumanbHbIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB eCTb B 6poLuiope).

YTUNU3ALIMA YNAKOBOYHbIX MATEPUATIOB U YCTPONCTBA

YnakoBKa COCTOUT WCKMIOUUTENbHO M3 MaTepuanos, He MpefcTaBaAoLLmX
OMacHOCTb ANA OKpYy»Kalolen cpefbl, KOTopble MOXHO BblbpacbiBaTb B

% COOTBETCTBUM C AEMCTBYIOWMMM HOPMamu Mo yTUIM3auuu oTxofoB. [Ana
YTUAK3aLMK YCTPONCTBA 06paTMTECh B COOTBETCTBYIOLLYIO CIY»KOY MO MecTy
KUTENbCTBA.

SJIEKTPOHHDbIE U DNEKTPUYECKUE U3OENNA

nomomem COXPaHUTb OKpYXKatolyio cpeay!

® Bawe YCTPOWCTBO COAEPXKNT MHOXECTBO LIEHHbIX MaTepuasnos, KoTopble
I'IO,U,XOF\HT I515 nepepaboTKy 1 BTOPUYHOTO UCMONb30BaHMS.

> OtHecuTe ero B NyHKT c6Opa ANA COOTBETCTBYIOLLEN NepepaGoTKu.



SJIEKTPOHHDbIE U DNEKTPUYECKUE U3OENNA

Bbl MOXeTe YKOMMEKTOBaTb CBOE YCTPOWCTBO AOMOMHUTENbHBIMUA MPUHAANEXHOCTAMY,
KOTOpbIE MOXHO 3aKa3aTb B OGbIYHOW TOUKE MPOAAXM WM B OGULMANBHOM CEPBUCHOM
ueHTpe. Cpeaw Taknx NprHaANEeXHOCTe:

Yawa Yawa ana namenbyeHuns OBouyepeska:

Kpblwka vawm MwuHU-usmenbumnTenb - A: wnHKoBKa

Kptok ans Tecta Pabouas ronoska - C: KpynHas Tepka
n3menbynTena

B3buBatenb Yawa nsmenbuuntens - D: Menkas Tepka

MHoronetenbHbIN MepexoaHuk ana - R: Tepka KapTodenbHas (ana

BEHUNK oBoOLLEepe3Kn LpaHnKoB)

BHuMaHme! H1 ofHa U3 yKa3aHHbIX NPUHAANEXHOCTel He NpoaaeTcs 6e3 npeabaBneHus
COOTBETCTBYIOWEN NHCTPYKLMU K YCTPOICTBY UM CAMOr0 YCTPOMCTBA.

OCHOBHBbIE PELIENTbI

Benbiin xne6

WHrpeguneHnTbl: 350 r Mykmn TMna 55, 210 M TeNNOM BOAbI, 5 I CyXuX X1e6oneKapHbIX APOXKeN,
5rconu.

MomecTute B Yally cofb, MyKYy U XnebornekapHble APOXKW. YCTaHOBUTE KPIOK AnA TecTa u
KPbILLKY. BKnlounte yCcTpPOMCTBO Ha HECKONIbKO CEeKYHA Ha CKOpocTU «1», 3aTem [o6aBbTe
BOAY, He BbIK/OYaA ero. 3amelunBaiTe TeCTo NpUGAU3NTENbHO B TeueHne 8 MUHYT. [laiiTe
TecTy NOCTOATb NPU KOMHATHOI TemMnepaType B TeyeHue %2 yaca, 3aTeM CHOBa 3aMecuTe ero
pykamui 1 cbopmupyiiTe Wap, KOTOPbI HEOGXOAMMO BbIOXKNTb Ha CMa3aHHbINA CIMBOYHBIM
Mac/ioM M MOCbINaHHbIA MYKOW MpoTuBeHb. OcCTaBbTe TECTO MOAHMMATBLCA MPUMEPHO Ha
1 vac. MNpepBaputenbHO pasorpenTe ayxoBKy Ao 240 °C. Caenaiite Happesbl B BEpXHel 4acTn
Kpyrnow 6yxaHKW 1 CMaxkbTe UX Tennoi Boaon. [lomectnte B AyXOBKY HEOOMbLUYIO eMKOCTb C
BOJOW ANA CNocobCTBOBaHVA 06pa3oBaHI0 30M10TUCTON KOPOUKM. BbinekanTte 30 MUHYT.

MecouHoe TecTo

WHrpeauerTbl: 200 r myKm, 100 r Hape3aHHOTO KyCO4YKaMu MATKOro CIMBOYHOTo Macna, 50 mn
BoAbl, 1 WenoTka conu.

MomecTuTe B Yally MyKyY, CIMBOYHOE MAC/o U COfb. YCTaHOBUTE KPIOK AJ1A TeCTa U KPbILLKY.
BKlounTe yCTPOICTBO Ha CKOPOCTM «1» Ha HECKOMbBKO CeKYHJ, 1 fobaBbTe BOAY, He BbiKouas
ero. [pogonkanTte 3ameLlwnBaTh TECTO A0 NOMyYeHMA KpacuBoi Gopmbl Wwapa. Beinoxute ero
Ha NuLeBYI0 NAEHKY U AaiiTe NOCTOATb B NPOXJIaAHOM MecTe NPYMepHO B TeueHne %2 yaca,
npexpe YeM packaTaTb 1 NOCTaBUTb BbiNeKaTbCA.

MonouHbiii xne6

WHrpeauerTbl: 500 r Myku, 2 anua, 120 r Hape3aHHOro KYCOYKaMmn MArKOro CIMBOYHOrO Macna,
70 r caxapa, 200 Mmn Tennoro Monoka,10 r cyxux xnebonekapHbIX APOXKei, 5 r conu.
MomecTute B Yally BCe MHrpeAueHTbl. YCTaHOBUTE KPIOK [J1A TecTa U KPbIlwKy. Bkniounte




YCTPONCTBO Ha CKOPOCTU «1» NpuMMepHO Ha 13 MUHYT. [locTaBbTe TeCTO Ha HOuYb B
XONOAWNbHYK. Ha cnefylowmnin AeHb HapexbTe TeCTO HeBONbLWNMUN KyCOYKaMun NPUMEPHO No
60 r 1 chopmupyiiTe N3 HUX XnebLbl. lomecTnTe NX Ha MPOTUBEHb, MOKPbITbIA NeprameHTHO
6ymaroii, 1 ocTaBbTe MOAHMMATLCA NPUMEPHO Ha 30-40 MuHYT. NpeaBapuTenbHO pasorperite
ayxoBky Ao 180 °C. CmaxbTe xnebubl ANYHBIM >XeNnTkom ¢ fobaBneHvem Hebonbworo
KOMMyecTBa MoJoKa U caxapa. [octaBbTe BbinekaTbCA NPUMEPHO Ha 15 MUHYT.

Cnagkunin Kekc

WHrpeauenTbl: 3 anua, 150 r caxapa, 150 r MArKOro CIMBOYHOrO Macna Kycoukamu, 220 r Myku,
1 nakeTuk (11 r) nekapckoro NopoLuKa.

MomecTute B yawy BCe WHIPEAWEHTbI, KPOME MYKW. YCTaHOBWUTE B36MBaTeNb U KPbILLKY.
BkniounTe YCTPOCTBO Ha HECKOIBKO CEKYHA Ha CKOPOCTU «1», 3aTemM NnocTeneHHo fobaBbTe
MYKyY, He BbIK/louas ero. 3amelinBaiTe TecTo B OOLIEN CNOXHOCTVA B TeYEHWe 3 MUHYT.
MpepBaputenbHo pasorpeiite ayxoBKy Ao 180 °C. BbinoxuTe Tecto B GpOpMy ANA KEKCOB,
CMa3aHHYI0 CIMBOYHbBIM MAC/IOM 1 MOCbINAHHYI0 MyKoW. [ocTaBbTe BbiNeKaTbCA NPUMEPHO Ha
40 MUHYT.

ConeHbliii KeKc

WHrpeauenTsbl: 200 1 MyKku, 4 anua, 1 nakeTuk (11 r) nekapckoro nopotuka, 100 mn XonogHoro
Monoka, 50 Mn onMBKOBOro Macna, 12 cylweHblx NoMuaopoB, 200 r gpeTbl, 15 3eneHblX ONMBOK
6e3 KOCTOUEK, Hape3aHHbIX Ha KYCOUKM, CONb, NepeL,.

MpenBaputenbHo pasorpenite ayxosKy Ao 180 °C. CmaxbTe CIMBOYHBIM MACIOM U NOCbINbTe
MyKoii GopMy AN KeKcoB. [lomecTuTe B Ually MyKy, AlLa U NeKapcKuii NOPOLLOK. YCTaHoBUTe
B36VBaTesb 1 KPbILLKY. 3anyCcTUTe YCTPOWCTBO Ha CKOPOCTU «1», 3aTeM NepenuTe Ha CKOpoCTb
«4». lobaBbTe ONIMBKOBOE MAac/io N MOJIOKO, HE BbIK/IIOUasA YCTPOWCTBO B TeyeHne 1 MUHYTbI
30 c. MepeianTe Ha CKOPOCTb «1» 1 fobaBbTe CyLueHble MOMUAOPLI, GeTy 1 onuneku. Moconute
1 nonepuute. BbinoxuTe npurotoBneHHoe Tecto B GOpMy 1 NocTaBbTe BbiNeKaTbcA Ha 30—
40 MUHYT.

MavioHes

NHrpeaneHTbl: 1 ANUHBIN XXenToK, 1 CToNoBas NoXKa ropumnubl, 1 YaHaa noxka ykcyca, 250 mn
pacTUTenbHOro Macna, conb, nepe,.

BHUMaHMe: BCe MHrpeAneHTbl AOMKHbI OblTb KOMHATHO TeMnepaTypbl.

MomecTute B yawy BCe WHIPEAWEHTbl, KPOME pacTUTeNbHOTO Macna. YcTaHoBWTE
MHOTOMETENbHbIA BEHUMK U KPbILWKY. 3anycTute YCTPOWCTBO Ha CKOPOCTU «1» U HauyHWUTe
BAVBaTb pacTUTENbHOE Macio TOHKON cTpyeir. Yepes 10 ¢ nepenamTe Ha CKOPOCTb «7» ©
npoaomKanTe MesIeHHO BBOANTb PacTUTeNbHOE Macno. lNocne BBeAeHWA BCeX MHIPEANEHTOB
He BblK/lOYalTe ycTponcTso ele 30 c.

MpumeyaHve: NpoayKT cnefyeT XpaHWUTb B XONOAUNbHUKE U YNOTPebUTb B TeueHne 24 y.

B36uTble cnuBKM

WNHrpeauneHTbl: 250 Mn XOpOLWO oxnaxAeHHOM cMeTaHbl, 50 r caxapHoW nyapbl.

MomecTuTe B yally CMeTaHy W caxapHylo Nyapy. YCTaHOBMTE MHOrOMETesbHbIA BEHUMK 1
KPbILLKY. BKMloUnTE YCTPOICTBO Ha CKOPOCTH «4» Ha 2 MUHYTbI, 3aTEM NeperifnTe Ha CKOPOCTb
«7» Ha 1 MmHyTy 30 C.



EckepTy: KypbinfbiHbl GipiHWi peT naipganaHy angbiHga «Kayincisgik TeXHUKacbIHbIH
epexenepi» KiTanlacblH xaHe 0Cbl Hyckaynapabl OKbiM LbIFbIHbI3.

CUNATTAMACHI

a - Motop 6norbi d - BneHpep Kymbipacbl
a1l Xbingamabiktel 6ackapy Tynmeci (ynrire 6anaHbICTbI)
a2 JKbingamabiFbl TOMEH  LWbIFaTbIH d1 Kywmbipa
xep d2 Kaknak
a2.1Mwukcep Kkocankbl KypanaapbiHblH, d3 ©nwey kaknafbl
LbIFATbIH Xepi e - KekeHicTep Typafbliw
a2.2KekeHicTepai Typay LWbIFaTbIH Xepi (ynrire 6anaHbICTbI)
a3 Ken dyHkumsinbl Gactbl 6GocaTy e1 KekeHicTepai Typay cantamacshl
Tyimeci e2 BbapabaH kopnychl
a4 Ken cpyHKumsinbl 6ac e2.1binik
a5 JKbingamabiFbl KOFapbl LWbIFATbIH e3 Wrepriw
xep e4 BapabaHabl YCTalTbIH CakmHa
a6 LUbiFaTbiH XepaiH kaknafbl e5 A Typarbiw 6apabaHbl
b - KyMbipa XuHafbl e6 C ipi ykkiw 6apabaHbl
b1 Kymbipa e7 D manga ykkiw 6apabaHbl
b2 Kaknak e8 R kbI3aHak Manganarbilbl (kapTon
¢ - MukcepaiH Kocankbl Kypanaapbl KyiMaKTapblHa apHanfaH) (ynrire
c1 Kamblp nneriw 6annaHbICTbI)
c2 Mukcep

c3 Oye wapbl Topi3ai Gynraybiw

BIPIHLWI NANOANAHY

« BipiHWwi peT nanganaHy angbiHAa kocankbl Kypan GeniktepaiH 6apnbifbiH cabbiHAbI
cyAa XyblHbI3. Lanbin, kenTipiHi3a.
» KypbInfbiHbl Teric, Tasa xaHe Kyprak 6eTke konblHbI3. XKbinaamablk cenektopbl (a1)

«0» KyniHAe eKeHiH Tekcepin, KypbinFbiHbl po3eTKara KOCbIHbI3.

» KypbInfbiHbl icke KocyablH BipHelle onuusicel 6ap:

- Ysinmeni XyMbIC (MMANYNbCTbIK) : XKbingamablk cenektopbiH (a1) «MMMynbCTbIKY
KyhiHe OypbiHpI3. WMmnynbcTap kaTapbiH navpanady 6Genrini 6ip Tamakrapabl
asipnerenae xakcblpak 6ackapyabl 6epeai.

- Y3pikciz xyMmbic: Kbingamablk cenektopblH (a1) o3ipnen xaTkaH Tamakka
GaiinaHbICTbl «1» XaHe «7» apanbifblHfa KanaraH Kyire 6ypbiHbI3.

» O3ipriey KesiHAe KaXeTTi XbINaaMAabIKTbl ©3repTe anachl3.
* KypbInfblHbl TOKTaTy YLiH XbinAamablkTel TaHaay cenekTopbiH (al) «0» kywiHe

OpHaTbIHpI3, COAaH KeWiH KypblnFbiHbI PO3eTkadaH axblpaTblHbI3.

ApTbIK XXYKTeMeaeH KopFay:

AcCy# KypbInfFbIHbI3 >KYMbIC iCTen TypfaHAaa KyaTTbl GackapaTbiH aHe 6akbinanTbiH
MUKponpoLeccopMeH xababikTanFaH. KypbinfbiFa apTbik JXyKTeme Tycce, Kypblnifbl
XblnAamabiFblH a3aiTy Hemece e3iH eLwipy apkbinbl 6enimaeneai. On ewice, Xbinaamablk
cenekTopblH (a1) «O0» KyhiHe opHaTbIM, KypbliFbiHbI PO3eTKaAaH axblpaTblHbI3 XaHe

Q



6ipa3 WHrpedMeHTTepai anbin TacTaHbl3. KypbinfbiHbl GipHelle MUHYyTKa Aemanyfa
KangblpblHbI3. CoaaH KemiH KypbinfbiHbl po3eTkara KoCbliM, XblnaaMablk CenekTopbiH (al)
peLenT YLUIH kepek Xbingamablkka 6ypy apKbinbl KypbinFbiHbI KaliTa icke koca anachbl3.

1 - APAJIACTbIPY/KAMbIP UINEY/KOMCITY/
AMYIIbCUA XKACAY/BYIIFAY

NMAAOANAHBINATBIH KOCANKbI K¥PATNOAP:
- Kymbipa (b1)
- Kaknak (b2)
- Kambip uneriw (c1) Hemece mukcep (C2) Hemece aye Luapbl Tapisai bynFaybiw (c3)

K¥MbIPA KOCATKbl K¥PATNIAAPBLIH K¥PACTBIPY (1-CbI3BA)

* Ken dpyHkumanel 6actel (a4) 6ocaty yLwiH TynmMeHi (a3) 6acbiHbI3 XaHe ken (yHKUMSAMbI
6acTbl OpHbIHAA KyNbINTanfaHLwa KeTepiHi3.

* KymbipaHbl (b1) (caFat TiniHe kapcbl) KynbinTan, MHIPeaneHTTepAi CanbliHbI3.

« KanaraH kocankbl Kypangpl (C) wbifaTbiH Xepre (a2.1) opHblHAA KyNbiNTanfadwa
Kipri3iHi3.

* Ken dpyHkumsanel 6acTtbl (a4) kengeHeH Kynre opHaTbiHbI3: TyiiMeHi (a3) 6acbiHbI3 XaHe
ken yHkumANbl 6acTel (a4) KynbinTanfaHwa KorMMEeH TeMeH TYCIipiHi3 (Tynme (a3)
GacTankbl KyriHe opanagpil).

« Kaknaktbl (b2) kymbipa (b1) ycTiHE CbIpFbITbIN KabblHpI3.

EckepTtne: kaknaktel namganaHy MiHgeTTi emec. On  wawblpaHapinap KayniH

6onabipmangpl.

« Kaknak (ab) xbingamabiFbl XOfapbl LWbiFaTbiH Xepae (a5) Aypbic opHanackaHblH
TEKCepiHi3.

1.2 NAAOATAHY:
« Cenektopabl (a1) peuenTke cai kanaraH Xbingamabikka 6ypy apkbinbl 6acTaHpl3.
« Ogsipney KesiHae TamakTbl KaknakTarbl Tecik (b2) apkbinbl kocyra 6onaapl.
« KypbinfblHbl TOKTaTY YLWiH cenektopapl (a1) «0» KyniHe BypbIHbI3.
KeHecTep:
- Kambip uney
- Kamblp uneriwTi (c1) Tek «1» xbingaMmapifbiHaa nanganaHbiHbI3.
- MblHa merwepre geviH unew anacbl3:
- HaH kambipb! ywwiH 500 r yH xaHe 300 rxbinbl cy (25-30°C) (Mbic.: ak HaH, ByTiH aaHaj
HaH, Muuua Kkamblpbl T.6.)
- ApHaiibl HaHaap ywiH 400 r yH xaHe 240 r xbinbl cy (25-30°C) (55 (T55) TypiHeH
XOFapbl ppaHuy3 yHbI: kapabuaai HaHbl, KeGEeKTi HaH, ...)
- MUKPO3MNEMEHTTEP KOChISFaH allbITKbl CarnblHATbIH KAMbIP XaHE KOHAUTEPIK HIMAep
ywin 250 r (6puowb, 6aba, yrinmeni kambip...)
- CYT HaHbl ywiH 750 r yH (Heri3ri peuenTTi kapaHpi3)
- Makcumangbl )XyMbIC yakbiTbl: 13 MUH.
Xakcbl HaTUXKenep any YLiH 4-cypeTTeri Hyckaynapabl OpbIHAAHbI3.
- ApanacTtbipy
- Mukcepgi (c2) «1» - «7» apanbifblHAAFbI XbiNgaMablKTa nanganaHbiHbI3.
- MbiHa mernwepre geniH apanacTbipa anachbi3:
- 1 Kr GBUCKBWT TOPTbIHbIH KOCMaChl, KAWHaTbINFaH Kamblp, T.6.



- 2,7 kr BaHUNbAi Kanbinka canblHFaH Kekc (Heriari peLenTTi kapaHpl3)

- Mukcepgai (c2) aybip KaMbipAbl Uney YLiH ellKalaH nanfaanaH6aHbI3.

- Makcumangbl )XyMbIC yakbiTbl: 13 MUH.

- Kencity/amynbcus xacay/6ynray

- ©ye wapbl Topisai GynrayblwTbl (C3) «1» - «7» apanbiFblHAAFbI XblngamabIKTa
nanaanaHbiHbI3.

- MbiHanapgb! a3ipne anacbi3: ManoHes, anonu, Ty3aplkTap, LWankanFaH XymMmblpTka
akyblagapbl (8 )yMbIpTka akybl3blHa AeniH), waHTunbu kpemi (500 mn AeniH)...

- Bye wWapbl Tapi3ai GynraybiwThl (3) aybIp KaMbIpAbl UNey HeMece XeHin TopT
KocnacblH apanacTbIpy YLUiH elKallaH nanaanaH6aHbI3.

- Makcumangbl )XyMbIC yakbiTbl: 10 MUH.

1.3 - KOCANKbI K¥YPANOAPObI AXbIPATY:

* KypbInfbiHbIH TONbIFbIMEH TOKTayblH KYTiM, po3eTkaAaH aXblpaTbIHbI3.

« Kaknaktbl (b2) awblHbI3.

» TynmeHi (a3) naganaHbin ken dyHKUMANbI 6acTbl (a4) 6ocaTbiHbI3 )XOHE OHbI XOFapfbl
KyWire KeTepiHia.

» Ken chyHKumsinbl 6acTaH any yuwiH (c1), (c2) Hemece (c3) kocanKbl KyparblH TapTblHbI3.

* KyMblpaHbl anbiHbI3.

2 - FTOMOTEHAEYILW/BNEHAEP/MUKCEP (YNTITE
BAVMAHBICTbI)

Tamak cunaTbliHa 6annaHbicTbl GneHpepai (d) 1 n-re gewiHri koo kocnanapabl (400 r
cabis, 600 r cy) »xaHe 0,75 n-re geniHri cyiblk Kocnanapapl a3ipney ylWiH nanganaHa
anacbi3.

NANOANAHBINATBIH KOCANKbI K¥PATNOAP:

- bneHpep Kymbipachi (d) @

2.1 - KOCANKbI KYPANOAPAbI KYPACTBIPY (2 CbI3BATAPDI) :

» Ken cyHKUmANbI 6acTbl (a4) KengeHeH Kyire opHanacTbIpblHbI3: TyMeHi (a3) BypbiHpI3
XaHe ken PyHKUMANbI 6acTbl (a4) KynbinTanfaHLla KONMeH TOMeH TYCipiHi3 (Tyime (a3)
6acTankbl Kyiire kaniTapbinagsl).

XKbingamabifbl Xofapbl LWbIFy OPHbIHAH (a5) any yLwiH KaknakTbl (a6) >koFapbl kapan
TapTbiHbI3.

BreHaep KymblpacbiH (d) opHaTy angbiHAa KypbiiFbl ©LLipyni eKeHiH TeKCepiHi3.
BrneHaep kymbipachiH (d) Xbinaamabifbl XKoFapbl LWbiFapy OpHbIHA (a5) KoMbIHEI3. TepT
Kym 6ap.

TamakTbl 6rieHaep kyMblpacbklHa canbiHbI3 XaHe enLey kaknarbiMeH (d3) xabablkTanfaH
KaknakTbl (d2) carat TiniMeH alHanaplpy apkblibl KynbiNTaHbI3.

2.2 - NAWOATNAHY:

« Cenektopabl (a1) peuenTke cai kanafaH XbingaMmablkka 6ypy apkbinbl 6acTaHpl3.

» ApanacTblpyAbl )akcblpak 6ackapy »xaHe a3ipfieHeTiH TaMaKTbl Xakcblpak apanacTbipy
YWiH «Pulse (MMnynbCThIK)» KyitiH nakaanaHbIHbI3.

« Osipney kesiHae enwey kaknafblH (d3) kaknakTaH (d2) anFaHHaH KeWiH Tamak Kocyra

6onagabl.



* KypbInfbiHbl TOKTATY YLUiH cenektopapl (a1) «0» KyitiHe BypbIHbI3.
KeHecTep:
- Bnengep kymbipacbiH (d) «5» - «7» apanbiFbiHAAFbI XbiNAamAablKTa nanfanaHbliHbI3.

Makcumanabl )XyMbIC yakbiTbl: 3 MUH.

MblHanapab! a3ipnen anacbi3:

- Maliga eTin apanacTbipbififaH copnanap, Coyctap, KOMMOT, CYT KOKTENNbAepi XaHe
KOKTeWnbaep.

- CyWibIK KambIp (3Kyka KyiiMak, KyimakTap, knadytu xxeHe kactapa 6aniwTepi).

- ApanacTblpy Ke3iHAe UHIpeaueHTTeP KyMblipaHblH LLUETTEpPIHE Xabbicca, KypblFbiHbI
TOKTaTblHbI3. BrieHaep KymblpacblH arnblHbI3, kanakTbl nanganaHbin TamakTbl
nblLIaKTapFa UTEPIHI3 XxaHe a3ipneyai )anfacTbipy yLiH GrieHaep KymblpacbiH kanta
OpHaTbIHbI3.

- BrieHpep kyMblpachblH eLlkallaH kalHan xaTkaH CyibIKTbIKNeH TONTbIpMaHbI3.

- Bnengepai elwkawaH 60oc kyiae icke KocrnaHbl3.

- Bnenaep KyMblpacblH apkallaH kaknarbiMeH Gipre naiganaHblHbI3.

- MblwakTap TonbiFbIMEH TOKTaMai TypbIN KaknakTbl eLlkallaH alunaHbl3.

- KaTTbl uWHrpeaueHTTEpAi Kocy anAablHAAQ opKawaH anabiMeH 6neHaep
KyMbIpacbiHa CyMblK UHIPeAneHTTepAi KYWbIHbI3.

2.3 - KOCATKbI K¥PATNObl AXbIPATY:
* KypbinfbiHbIH TOMbIFbIMEH TOKTayblH KyTin, po3eTkagaH axblpaTbiHbi3. Bnexaep
KyMblpacbiH anblHbi3. KaknakTbl (a6) weirapy xepiHe (a5) kanTa opHaTbiHbI3.

3 - YT'YITYPAY (YNTITE BAWNAHbICTbI)

NMAAOATNAHBINATBIH KOCANKbI K¥PATOAP:
- KekeHictepai Typay cantamacsl (e1)

- BapabaH kopnychl (e2) + utepriw (e3)

- BapabaHgap (ynrire 6ainaHbICTbl)

- BapabaHabl ycTaiThlH cakuHa (e4)

3.1 - KOCAJIKbl KYPANOAPAbI KYPACTBIPY (3 CbI3BATAPDI):

* Ken dpyHKumanbl 6acTbl (a4) 6ocaty yLiH TyMMeHi (a3) 6acbiHbI3 xaHe ken (yHKUMATbI
6acTbl OpHbIHAA KyNbiNTanfaHLa KeTepiHi3.

CanTamaHbl (e1) ken dyHKUMANbl 6acTbiH (a4) acTbiHa OpHaTbIHbI3: canTamajarbl
con xak 6enriHi (e1) ken dyHkUMANbLI 6acTarbl 6enrimeH (a4) TypanaHbl3, conaH KeniH
canTamagarbl oH xak 6enri (e1) ken pyHkUMANbLI 6acTarbl 6enriveH (a4) TypanaHfaHwa
GYpbIHbI3.

TanpanraH 6apabaHabl Koprnycka carnblHbl3 @He OHblH KOprycTa TOnbiFbIMEH
GekiTinreHiH TekcepiHi3. bapabaHap! yCTanTbiH cakMHaHbl (€4) OpHaTbIHbBI3.
CanTamaHblH (e) LWblFapy XepiHe kapan Typbin, 6apabaH KOprycbliH (€2) OH akka
eHKenTin KiprisiHia, 6apabaH kopnycbiHAafbl eki GaioHeTTi canTamaaarbl eki oMbIKneH
TypanaHbli3. OHbl COHblHA AeWliH WTepiHi3. OHbl OpHaTy KkublH 6Gonca, GapabaH
KopnycbIHbIH GiniriH (€2.1) asraHTal Gypbin, OHbI KakTadaH UTepiHi3. bepy TyTiriMeH Tik
Kyrae 6annaHbickaHlwa 6apabaH KopnycbiH caFarT TifiHe kapcbl GypbiHbI3.

KymblpaHbl (b1) (carat TiniHe kapcbl) KypbiFblaa KySbinTaHp!3.

Kaknak (ab) >xblngamablFbl XofFapbl LblFaTbiH kepae (ab) aypbic opHanackaHblH

@ TeKCepiHi3.



3.2 - NAWOANAHY XXOHE KEHECTEP:

Cenektopabl (a1) «4» KyiiHe 6ypy apKbinbl KypbINFfblHbI iCKE KOCbIHbI3.

Makcumangpl )KymbIC yakbITbl: 10 MUH.

TamakTbl KopnycTafbl 6epy TyTiriHe canblHbl3 aHe uTeprineH (e3) TemeH kapan

6acbiHbl3. WHrpeauneHTTEepAi caycakneH Hemece Ke3 kenreH 6acka acywm

KypanbiMeH ellKallaH UTePMEH;i3.

KypbinfbiHbl  TOKTaTy yLWiH cenektopabl (al) «0» KkyhiHe OGypbiHbI3. KypbinfbiHbIH

TONbIFbIMEH TOKTaybIH KYTiM, po3eTkafaH aXbipaTbIHbI3.

BapabaH kopnycbiHbIH, KyNMbiH KypacTbipyFa kepi peTneH alwbiHpi3. Bapa6aHabl e5

WbIfapFaHAa aKkbIpblH YCTaHbI3, ON XapakaTTaybl MyMKiH.

KoHycTap apkalua MbiHanapablH 2 Kr-Ha AeyiH MenLuepiH a3ipne anacbis:

- Ipi etin yry C (e6) /manpanan yry D (e7): cebisgep, Gangbipkek, kaptonTtap,
ipimwikTep, T.6.

- Kanbin eTin Typay A (e5) : kbizaHakTap, cabisaep, kuspnap, anmanap, Kel3binwanap, ...

- Kapton Typarfbiw R (e8): kapTtonTap.

EH ken menwuep: 2 kr.

4-WIAFbIH  MOMWEPNEPAI  TYPAY (YNIIFE
BAUNAHbBICTbI)

MAAOANAHBINATBIH KOCANKbBI K¥PAN:

- KypacTbipbinFfaH LafblH TapTKbILL.

LaFbiH TapTKpIW apKbinbl UMNYNbCTLIK TypAe BipHelle cekyHATa MblHanapabl TypayfFa
6onappl: KenTipinreH iHxipnep, kenTipinreH epiktep, 1.6. 80 1/ 4 c.

LlarbiH TapTKbILW KObe CUAKTBI KaTTbl 8HIMAepre apHanvaraH.

* KypbInfbiHbl po3eTkagaH axblpaTbiHbI3.
» EwkaluaH Ko3FanTkbil 6MorbiH (a) cyFa canmaHbl3 HeMece aFblin XaTkaH CyAblH acTblHa

KoMaHpI3. OHbl KypFak HEMece asfaHTal cynaHraH LWyGepekrneH cypTin anbiHbI3.

« OHarblpak Tasanay yLiH Kocankbl Kypangaapabl naganaHygaH KemiH Tes LanbiHpl3.

XapakaTTbl 6onabipmay YLliH NbiWakTapAbl akbIpbIH YCTaHbI3 (5.a cbi3banapbl).

» Kocarkbl Kypangapabl XybiHbI3, LaNbIHbI3 XaHe KeNTipiHi3: onapablH 6apnbiFbiH blObIC

Kyy MalUMHacbiHAa XyyFa 6onagbl.

KeHec:

- Kocankbl KypangapoblH ke3 KenreHi TamaktaH (cebisgep, anenbcuHiep, T.6.)
6osnca, ecimaik MaiblHa ManblHFaH Wy6GepekneH yKeHi3, coaaH keliH ageTTerigen
TasanaHpl3.

- bnengep kymbipackl (d): 6reHOep KymbipacbiHa XKyYy CyWbIKTbIFbIHBIH GipHeLue
TaMLUbICbIH KAMTUTbIH Gipa3 bICTbIK cydbl KyMblHbI3. KaknakTbl »abbiHbi3. OHbl
KYpbIIFblFa KOMbIM, GipHeLle peT Kocbin, eLwipiHi3. AnFaHHaH KeiiH KyMblpaHbl afbir
XaTkaH CyAblH acTbiHAA LUAMbIHbI3 )XaHe KeNTipiHi3 (ayaapbin KOMbIHbI3).



KypbInfFbiHbI binFanbl opTaga cakTaMaHbl3.

K¥PbIFbl XX¥MbIC ICTEMEW XXATCA HE ICTEY KEPEK?

Kypbinfbl XyMbIC icTeMeN xaTca, MblHanapabl TEKCepiHi3:

- - KYPbIIFbIHbIH, pO3eTKafa AypbICTan KOCbIMFaHbIH.

- - Kocankbl Kypangap AypbicTan KynbinTanfaHbiH.

- Xbingamablk cenekTopbiHbiH, (1) KyWiH: OHbl «O» KyWiHe OypblHbI3, COAaH KeWiH
KanafaH XbInAamabIKTbl KaTagaH TaHAaHbI3.

KypbinfFbl  oni XyMmbIC icTemen xaTblp Ma? MakyngaHfaH CepBUCTIK opTanbikka

xabapnacblHbI3 (Ti3iMAj KbI3MET KepceTy KiTanwwacbiHaa kapaHbi3).

OPAYbILLUTbI XX8HE KYPbINFbIHbI KOKbICKA NTAKTLIPY

@ Opaybll KopLlafaH opTafFa kayin TeHAipMenTiH maTepuangapfaH faHa
Typajbl, COHABIKTAH onapAbl Ci3 TypaTblH ayMakTa KornaaHbinatbiH kanta
% eHey LiapanapblHa cal KoKbiCka NnakTeipyFa 6onagbl. KypbinfbiHbiH ©3iH
KOKbICKa NMaKTbIpy YLUiH Xeprinikti 6unik opraHbIHbIH TUICTi Kbl3METiHe
xabapnacbiHbl3.

ANEKTP HEMECE 3JIEKTPOHAbIK ©HIMAEP

KopluaraH opTaHbl KOpFayFa KaTbICbIHbI3!

Ef KypbInFbiHbI3 KannbiHa KenTipyre Hemece kaiiTa engeyre 6onatbiH KyHab!
maTepvangapapbl kamTuabl.

— > OHbl XeprinikTi TYPMbICTBIK KOKbICTbI XMHAY OPHBIHAA KanAbIPbIHbI3.



ANEKTP HEMECE 3NEKTPOHAbIK ©HIMAEP

Kypbinfbl  KOHUIypauUWsiCbH ©3repTyre oHe opAeTTeri AyKeHHEeH Hemece oekinerTi
CepBUCTIK opTanbIKTaH Kerneci Kocankbl Kypanaapasl catbin ana anachbl3:

Kymbipa Brnenaep Kymbipachl KekeHicTep TyparbiLu

Kymblpa kaknafbl LWafFblH TapTKbILW -A: Typay

Kamblp nneriw Typarbiw 6ac - C:ipieTinyry

Mukcep TapTKbIW Kymblpachl - D : maganan yry

Oye wapbl Topi3ai KekeHicTepai Typay - R : KkbI3aHaK MarganarbiLbl

6ynraybil cantamach! (kapTon KyiMakTapbiHa
apHanfaH)

EckepTne: Kocankbl Kypanabl Hyckaynap napaklwacbiH Hemece KypbiifbiHbl
KepceTCeHi3 FaHa caTbIn ana anachbis.

HETI3r PELIENTTEP

AK HaH

WHrpeamneHTTep: 350 r yH (55 Typi), 210 Mn Xbinbl €y, 5 I Kyprak HaH aLlbITKbICHI, 5 T Ty3.
Kymblpafa Ty3, yH 8He HaH allbITKbICbIH casbiHpl3. KaMblp vneriuTi xaHe KaknakTbl
OpHaTbIHbI3. 1-Xbingamabikta GipHelle cekyHA 6oVbl KyMbIC iCTETIN, KypbInFbl XyMbIC
icTen TypfaHAa Cy KOCbIHbI3. 1-XbingamabikTa LwamameH 8 MUHYT GoWbl WMeHi3.
Kamblpabl WwWamameH xapTbl cafatka 6enMe TemnepatypacbiHaa kanablpbiHbi3. CodaH
KeniH KaMbipAaH KONIMEH AeHrenekTeHi3. [leHrenekTenreH kaMblpAbl Mal xarblFaH, yH
cebinreH nicipy TabacbiHa canbiHbi3. LlamameH Gip carat keTepinyiHe MyMKiHAiIK 6epiHi3.
[yxoBkaHbl 240°C-ka AeWiiH anablH-ana Kbl3ablpblHbI3. OTKIP MbIlaKNeH HaHHbIH YCTiHIH, @
GipHeLLe XepiHeH KeCiHi3 XaHe Xblflbl CyFa ManblHFaH KbinuakneH oTiHi3. [lyxoBkara cy
TONThIPbIIFAH LWaFbIH bIABICTbI CanblHbI3, ©WTKeHi 6yn HaHAa capbl kabblKTbIH Nanga
6onyblHa kemekTecepai. 30 MUHYT GoMbI NICIPiHi3.

Yrinmeni kambIp

WHrpeamneHTTep: 200 r yH (kagimri), 100 r GenikTepre KecinreH xxymcaptbinFaH mau, 50
M1 cankblH ¢y, 1 canbiM Ty3.

Kymblpafa yH, Mai xaHe Ty3 canbiHbl3. Kamblp uneriwTi xxaHe KaknakTbl OpHaTbIHpI3.
1-xbIngamapikTa GipHele cekyHa Govibl KyMbIC iCTETIN, KyPbINFbl XXyMbIC iCTen TypraHaa
CY KOCbIHbI3. KaMblp AeHrenekTenreHLwe uneyai xanracTtblpbiHbi3. Kamblpabl kyMbipagaH
anbIHpI3, NakeTneH xabblHbI3 XaHe xaubin, a3ipney anabiHAa WamameH xapTbl cafaT
6oMbl cankblH Xepae HeMece TOHA3bITKbILLTA YCTaHbI3.

CyTKe UneHreH TokawTap

WHrpeamnenTTep: 500 r yH, 2 )yMblpTka, 120 r Geniktepre KecinreH xxymcapTbinFaH mai,
70 r kaHT, 200 Mn XbInbl cyT, 10 I KypFaK HaH awbITKbIChl, 5T Ty3.

Bapnblk MHrpegneHTTepai Kymblpara canbiHbl3. Kamblp uneriwTi XaHe KaknakTbl
OpHaTbIHbI3. KypbinfbiHbl 1-XbingamablkTa wamameH 13 MUH. Golibl KYMbIC iCTETIHI3.



Kamblpgbl TyHre TOHa3bITKbILKA Canbin KOWbIHbI3. Keneci KyHi KamblpablH KilLlKeHTan
GenikTepiH Kecin anbin, pyneTTep >acaHbi3. Onapabl NepraMeHT KafFasbl carnblHFaH
nicipy TabarbiHa canbin, 30 - 40 MUHYT keTepinyiHe MyMKiHAik GepiHi3. [yxoBkaHbl
180°C-ka periH angblH-ana Kbl3AablpblHbI3. ToKaliTapFa asfaHTam CyT NeH KaHTneH
apanacTbipbififaH XYMbIPTKA Capblybl3blH XafbiHbi3. LlamameH 15-20 MUHYT Goiibl
nicipiHi3.

BaHunb KocbinfaH GUCKBUTTIK Kanbinka canblHFaH KeKc

WHrpeameHTTep: 3 )xyMblpTka, 150 r kaHT, 150 r GenikTepre kecinreH )xymcapTbinFaH Mai,
220 r yH (kagimri), nicipy yHTafFblHbIH 1 warbiH nakerti (11 1)

¥HHaH Gacka Gaprblk WHrpEeaMEHTTEpAi Kymblpara canbiHbi3. Kamblp wneriwTi xoHe
KaKnakTbl OpHaTbIHbI3. 1-XblngamaplkTa GipHelle cekyHA Goibl XyMbIC iCTETIHi3, conaH
KEeMiH KypbInfbl XXyMbIC iCTEN TypFaHAa yHAbl asfaHTan-asfaHTamgaH KocbliHbI3. Xannbl
3 MUH. Boiibl apanacTbipbiHbi3. [yxoBkaHbl 180°C-ka AeiiiH anablH-ana Kbl3ObIpblHbI3.
KocnaHbl Maii >KafbififaH eHe YH cebGinreH Kekcke apHamnfaH Karnbinka KyMblHpbl3.
LLlamameH 40 MUH. GoMbl 83ipreHis.

®deTa, 39MTYH XKoHe KYH acTbiHAA KeNnTipinreH Kbi3aHak Xanblpafbl

WHrpeamnentTep: 200 r yH (kagimri), 4 )xyMbIpTKa, MiCipy YHTafFbIHbIH 1 WaFbiH nakeTi (11 ),
100 mn cankblH cyT, 50 Mn 38MTYH Maibl, 12 kenTipinreH KbizaHak, 200 r deTa, 15 cymeri
anblHFaH, GenikTepre KecinreH )acbin 39UTYH, Ty3, GypbiLL.

OyxoBkaHbl 180°C-ka AeliH angblH-ana Kpl3ablpbiHbi3. Tabara Mal XarbiHbI3 XeHEe YH
cebiHi3. KymbipaFa yH, )XyMbIpTkanap aHe nicipy yHTafbiH canbiHbi3. Kamblp uneriwTi
)KOHE KaKMaKTbl OPHATbIHBI3. 1-KbinaamablkTa 6acTaHbl3, cofaH KeniH 4-xbingaMmabikka
[eiiiH keTepiHi3. Kypbinfbl 6ip apbiM MUHYT XYMbIC iCTEFEHHEH KEWIH 39MTYH Maibl MEH
CYTTi KOCbIHbI3. 1-Xbingamablkka a3anTbin, KenTipinreH KpidaHakTap, deTa ipiMLUiriH XKaHe
30UTYHAEPAI KOCbIHbI3. Ty3 6eH Gypbill KOCbIHbI3. KocnaHbl Tabara kyibin, 30-40 MUHYT
6oMibl NiCipiHi3.

MavioHe3s

WHrpeamenTTep: 1 )XyMbIpTKaHbIH capblybi3bl, 1 ac Kacblk Kbllwa, 1 ac kacblk ak Laparn
cipke cybl, 250 Mn Mai, Ty3, GypbiL.

Hasap ayaapblHbI3: 6aprbik MHrpeaneHTTep 6enme TemnepatypacbkiHaa 6onybl kepek.
Kymblpara MaiigaH Gacka Gapnblk WMHrpeaueHTTepdi canbiHbi3. ©ye Lapbl Topisai
GynFaybIlUTbl XOHE KaKMakTbl OpHAaTbIHbI3. 1-XbingamabikTaH 6acTaHbl3 kaHe Manabl
aKbIpbIH Kyst 6acTaHbl3. LamameH 10 cekyHATaH KeWiH 7-KbinaaMablkka AeriH KeTepiHi3
XoHe MaWviabl asFraHTan-asfaHTanaaH KoCyAbl XanFacTbipbliHpbl3. Bykin Manabl KockaHHaH
KeWiH KypbinFbiHbl TaFbl 30 cekyHA GoMbl )KyMbIC iCTETIHI3.

EckepTne: TOHa3bITbIIFaH Kyhae yCTaHbl3 xaHe 24 cafaT iWwiHAe TYTbIHbIHbI3.

LaHTUnbM Kpemi

WHrpeameHTTep: 250 Mn eTe cankbiH cymblk dpeLl-kpem, 50 1 kaHT wapbaThbl.
Kymblpara Kpemfi xeHe KaHT LweapbaTbiH KyMblHbI3. Oye Lwapbl Topisai GynraybiwTbl
KeHE KaKMmakTbl OpHaTbIHbI3. KypbinFblHbl 4-KbinaaMabikta 2 MuHYT GOMbl, cogaH KewiH
7-xbingamablkTa Gip >xapbiM MUHYT GOMbI XKYMbIC iCTETIHI3.
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