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Pulse

Lol Delicate
incorporation
Arrow keys for speed
navigation
Speeds
1to8

Timer and 8 automatic
programs display
Start/Stop

Speed selector

Head release
press pedal

Bowl

8 automatic programs
21 basic recipes
Step-by-step recipes
Verifications steps & results corrections
Tips & tricks
Culinary technics videos

To whisk eggs, whip
creams and emulsify
preparations.
Recommended speeds
for egg whites or whipped
cream are 5 to 8.

Never use the balloon
whisk to knead dough or
mix heavy batters.

Dough scraper

a» Dough Hook

To prepare yeast doughs:
bread, pizza and brioche
doughs and fresh pasta.
Recommended speeds for
bread doughs are 1 and 2 ;
for brioche up to speed 5.

Splashguard

To mix cake and cookie
batters, shortcrust doughs.
Recommended speeds for
cake batters are up to 8.

For cookie batters

and shortcrust dough,
recommended speeds are up
to 5. Never use the beater to
knead heavy (yeast) doughs.



Place Coach on your

countertop.

Open the head by

Place the bowl on

pressing on the head its base and turn it

release button and
lifting the head.

Add the lid to the head:
find the small clips,
position the lid on them,
and turn it clockwise
until it clicks in place.

clockwise until it clicks
in place.

To add the beater or
dough hook, place them
on their specific exit:
push towards the head
and turn to clip in place.

To add the flex whisk,

Lower the head by Plug in your appliance.
place it on its specific fast pressing the head
exit: simply push it inside release button and

until it clicks.

bring the head down.

Find the switch on the You can start
left of the appliance and discovering the recipes
turn it on. in the screen or turn the

knob to select a speed!



For all recipes:
simply add all the ingredients to the bowl and

press start!

<6 For egg
whites:

@ 1to 6 eggs

>6 For egg
% whites:
6to 10 eggs
For whipped
@ cream: 200ml to
@ 800mL of cream
with 30% of fat

@ At the ringtone, if this animation

appears, press ‘Start’ and slowly,
gradually add ingredients with a star(*).

To stop an ongoing progam, press and hold the button
« Start/Stop ».

20 Pancakes

Flour 250g
Baking powder 11g
Eggs 2

Sugar 30g

oil 2cl

Milk 15cl

* Mitk & 18¢l

BAKE o,

12 Crépes

3009

/

3
30g
3cl
20cl
40cl

1 minute on one side, flip, 30
7 seconds on the other side.

Waffles, pancakes & crépes
Optimized for 50cl to 2L of batter

12 Waffles
300g

5cl
20cl
38cl

Bake in a
waffle maker.

n_ Shortcrust dough
Optimized for 200g
Y 1o 700g of dough

Vie= Cakes
ﬁ\ %O Optimized for 600g to 2.7kg of batter

W
White bread

Optimized for

Savory cake gj 500g to 1.8kg

6 people 8 people 6 people 8 people of dough

Sweet cake

Flour 180g 220g 185g 245g
Baking powder 39 5g 69 11g
Eggs & 4 & 4
Sugar 1509 2009 / /
Soft butter 1509 200g / /
Olive oil / / 9cl 12,5cl Pizza dough
Milk / / 9cl 12,5cl g\,_—?[t]gqloze‘ldzfgr
Salt/pepper / / 1 pinch 1 pinch of dough
50 minutes 1 hour 45 minutes | 55 minutes

BAKE 180°C 180°C

180°C 180°C

For a 27cm diameter pie dish or

biscuits
Flour 220g
Soft butter 100g
*Eggyolk &7 1
*Water 4el

Leave to rest for 30 minutes before using
in a pie, for biscuits or any other recipe.

For a 500g bread dough

Flour 5009
Salt 10g
Fresh yeast 209
Water 34cl

Leave to rest for 45 minutes. Then
form the bread, leave to rest for
another 90 minutes before baking 25
minutes at 250°C.

For a 28cm diameter pizza dough

Flour 150g
Salt 1 pinch
Fresh yeast 69
Olive oil 1,5cl
Water 9cl

Leave to rest for 2 hours before
rolling out and garnishing with your
own toppings.
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Pulse

Pfeiltasten zur
Navigation

Timer und Anzeige von
8 automatischen
Programmen Start/Stop

Geschwindigkeitsregler

Schalter zum
Entriegeln des
Kopfes

Schissel

8 automatische Programme
21 Grundrezepte
_Schritt-fur-Schritt-Rezepte
Uberpriifung der Schritte und
Ergebniskorrektur
Tipps und Tricks
Videos zu Backtechniken

gy 1

o AP

Teigschaber Spritzschutz

Langsames
Anlaufen

Geschwindig-
keitsstufen
1 bis 8

{ » Knethaken

Zum Verquirlen von Eiern, Fir die Zubereitung von Zum Riihren von Kuchen- und

Schlagen von Sahne und Hefeteigen: Brot, Pizza Keksteig sowie Mirbeteig.

Binden von Sof3en. Empfohlene und Brioche-Teig sowie Empfohlene Geschwindigkeitsstufen
Geschwindigkeitsstufen fir frische Pasta. Empfohlene fiir Kuchenteige sind bis Stufe 8.

Eischnee oder Schlagsahne Geschwindigkeitsstufen fiir Fir Keks- und Miirbeteig liegt die

sind 5 bis 8.Verwenden Sie den Brotteige sind 1 und 2; empfohlene Geschwindigkeitsstufe

Schneebesen niemals, fir Brioche bis bis Stufe 5. Verwenden Sie den

um Teig zu kneten oder Geschwindigkeitsstufe 5. Ruhrer niemals, um schwere (Hefe-) 1

schwere Teige zu riihren. Teige zu kneten.
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Stellen Sie den Coach auf Offnen Sie den Kopf,

die Arbeitsflache.

indem Sie auf die
Entriegelungstaste

Stellen Sie die Schiissel
auf ihren Sockel und
drehen Sie sie im

driicken und den Kopf Uhrzeigersinn, bis sie

anheben.

Befestigen Sie den Deckel
am Kopf: Suchen Sie die
kleinen Clips, setzen

Sie den Deckel darauf
und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, bis er
einrastet.

einrastet.

Um den Riihrer oder
Knethaken zu befestigen,
bringen sie ihn an seinem
jeweiligen Anschluss an:
Driicken Sie den Rihrer/
Haken in Richtung Kopf
und drehen Sie ihn, bis er
einrastet.

Um den Flex-Schneebesen

zu befestigen, bringen Sie

ihn hierfiir vorgesehenen
Schnellanschluss an: Driicken
Sie ihn einfach hinein, bis er
horbar einrastet.

Senken Sie den Kopf SchlieBen Sie |hr Gerat an
ab, indem Sie die das Stromnetz an.
Entriegelungstaste

driicken und den Kopf

nach unten bewegen.

An der linken Seite des Sie konnen beginnen,
Gerats befindet sich ein die Rezepte auf
Schalter, iiber den Sie das dem Bildschirm zu

Gerat einschalten.

entdecken oder den
Regler drehen, um eine
Geschwindigkeitsstufe
auszuwahlen!

(K]



Ml'.'lrbeteig Fiir Kuchenformen mit 27 cm
. Optlmal fur Durchmesser oder Keksteig
27 (& 200 g bi
g bis 700 g Mehl 220 g
Teig Weiche Butter 100 g
Fur alle Rezepte: *Eigelb 1
*Wasser 1

Geben Sie einfach alle Zutaten in die Schissel
und dricken Sie auf Start!

<é Fir Eischnee:

N, 1 bis 6 Eier

Den Teig 30 Minuten lang ruhen
lassen, bevor Sie ihn fir einen
Kuchen, fiir Kekse oder fiir andere
Rezepte verwenden.

Kuchen

Wie=
Optimal fir 500 ml bis 2 L Teig %\ %O Optimal fir 600 g bis 2,7 kg Teig

Waffeln, Pfannkuchen und Crépes

Weif3brot Fiir 500 g Brotteig

Optimal fir Mehl 500 g
500 g bis 1,8 kg
\ Salz 109

20 Pfannkuchen 12 Crépes 12 Waffeln SiBe Kuchen Herzhafte Kuchen
>6 . - Mehl 250g 300g 300g 6 Personen | 8 Personen | 6 Personen | 8 Personen Teig
Fir Eischnee: ; Frische Hefe 209
. . Backpul 11 " Mehl 180 220 185 245
% 6 bis 10 Eier ackpuver g J ¢ g I J g Wasser 340 ml
Eier 2 3 2 Backpulver 39 59 69 g 45 Minuten ruhen lassen. Dann
. das Brot formen und weitere
Zucker 30g 30g 759 Eier 3 & 3 & 90 Minuten ruhen lassen, bevor
; > N
ol 20 ml 30 ml 50 ml Zucker 150 g 200 g / / e e e 20°C
Fir Schlagsahne: :
. . Milch 150 ml 200 ml 200 ml Weiche Butter 150 200 / /
> 200 ml bis 800 ml . J g — —
@ Sahne mit 30 % * Milch 180 ml 400 ml 380 ml Olivensl / / 90 ml 125 ml ISlzzate:gf Fir P[')Zuzitﬁge?;? cm
== timal fur
Fettgehalt </ | 1Minutevon der einen Seite, dann In einem Milch / / 90 ml 125 ml 25?0 g bis 1,2 kg Meht 150
BACKENY"Y | wenden und weitere 30 Sekunden = Waffeleisen N ' g
von der anderen Seite backen. Salz/Pfeffer / / 1 Prise 1 Prise Salz 1 Prise
== 50 Minuten 1 Stunde 45 Minuten | 55 Minuten Frische Hefe 6g
Wenn diese Animation bei Erténen des BACKEN 180 °C 180 °C 180°C 180°C -
Olivenol 15 ml
Wasser 90 ml

Signaltons angezeigt wird, dricken Sie
auf ,Start” und fiigen Sie die Zutat mit
w Stern (*) nach und nach hinzu.

Um ein laufendes Programm anzuhalten, halten Sie die
Taste ,Start/Stopp” gedriickt.

Den Teig 2 Stunden ruhen lassen,
bevor Sie die Pizza ausrollen und
nach Belieben belegen.
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Pulsacja

gy 1

Przyciski
strzatek
nawigacji

Wyswietlacz:
zegar i 8 programow
automatycznych Start/Stop

Pokretto wyboru
predkosci

Pedat zwalniania
gtowicy

Miska

8 programow automatycznych
21 podstawowych przepiséw
Przepisy krok po kroku
Weryfikacja czynnosci i korekta
rezultatéw
Wskazowki i porady
Filmy o technikach kulinarnych

Skrobak do ciasta Ostona
Niska przeciwbryzgowa
1S
predkosc
poczatkowa

8 poziomow

!

= Elastyczna

I | trzepaczka

Do ubijania jajek i kremow
oraz emulgowania
preparatow.

Zalecane predkosci w
przypadku biatek jajek lub
bitej Smietany: od 5 do 8.

Nie wolno uzywac trzepaczki
do wyrabiania ciasta ani do
mieszania ciezkich ciast.

Przygotowanie ciasta
drozdzowego:
chleb, pizza i ciasto na

brioszke oraz Swiezy makaron.

Zalecane predkosci w
przypadku ciasta chlebowego:
11 2; w przypadku ciasta na
brioszke: maks. 5.

Mieszanie masy na ciasta i

ciastka oraz kruchego ciasta.

Zalecane predkosci w przypadku

ciasta: maks. 8.

Zalecane predkosci w przypadku

masy na ciastka i kruchego

ciasta: maks. 5. Nie wolno

uzywac ubijaczki do wyrabiania

ciezkiego (drozdzowego) ciasta. 17
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Umiesci¢ urzadzenie Otworzy¢ gtowice, Umiesci¢ miske na

Coach na blacie. naciskajac przycisk jej podstawie i obrdc ja w
zwalniania 1 unoszac ja. prawo, az zablokuje sie
na miejscu.

Zatozy¢ pokrywke na Aby podtaczyc

gtowice: znalez¢ mate ubijaczke lub hak do
zaczepy, umiescic na ciasta, umiesci¢ je w
nich pokrywke i obrdc ja odpowiednim gniezdzie:
w prawo, az zablokuje popchnac w kierunku
sie na miejscu. gtowicy i obrdcic, aby

zamocowac.

Aby podtaczyc elastyczna Opuscié gtowice, Podtaczyé urzadzenie do
trzepaczke, umiescic naciskajac przycisk gniazdka elektrycznego.
ja w specjalnym jej zwalniania i
szybkoobrotowym gniezdzie: opuszczajac ja.

wcisnac ja do srodka az do
ustyszenia klikniecia.

Wtaczy¢ urzadzenie za Uzytkownik moze
pomoca przetacznika po rozpoczaé odkrywanie
lewej stronie. przepisow na ekranie

lub obrdcié¢ pokretto,
aby wybrac zadana
predkosé. 19



Dotyczy wszystkich przepisdw:
umiescic¢ sktadniki w misce i nacisnac przycisk

Start.
<é Biatka jajek:
@ od 1 do
6 jajek
>6 Biatka jajek: Maka
od 6 do
= od b0 ok
Jajka
Cukier
Bita Smietana: Olej
D> od 200 do 800 ml Mok
@ 30-procentowej i
émietany * Mleko ’g
P|ECZEN|E§'§

@ Jesli pojawi sie animacja, po ustyszeniu dzwonka
‘ nacisnac przycisk Start i powoli, stopniowo dodawa¢é
w sktadniki oznaczone gwiazdka (*).
20 Aby zatrzymac trwajacy program, nacisnac i przytrzymac
przycisk Start/Stop.

Gofry, nalesniki i nalesniki crépes
Zoptymalizowane pod katem ciasta
o objetosci od 50 cl do 2 |

12 nales$nikow

20 nalesnikow N 12 gofréow
crépes
250¢g 300¢g 300¢g
Mg / g
2 3 2

30g 3049 759
2cl 3cl 5cl
15 cl 20 cl 20 cl
18 cl 40 cl 38cl

1 minuta z_!ednej strony, Piec w

przerzucié, 30 sekund .

gofrownicy.

z drugiej strony.

‘ 1
e

Maka

Proszek do
pieczenia

Jajka
Cukier
Miekkie masto
Oliwa z oliwek
Mleko

Sél/pieprz

PIECZENIE

Ciasta
Zoptymalizowane pod katem od 600 g

do 2,7 kg ciasta

Stodkie ciasto

6 0sdb 8 0sdb
180 g 220 g
39 59
3 4
150 g 200 g
150 g 200 g
/ /

/ /

/ /
50 minut 1 godzina
180°C 180°C

Pikantne ciasto

6 0s0b
185 g
6g
3
/

/
9cl
9cl

1 szczypta

45 minut
180°C

Iz(ruche fiasto

= optymalizowane

e pod katem od 200
do 700 g ciasta

Biaty chleb
Zoptymalizowane
pod katem od 500 g
8 0s6b do 1,8 kg ciasta
2459
Mg
4
/
/ - ]
Ciasto do pizzy
125¢cl Zoptymalizowane
125 cl <&~/ pod katem od 250 g
' do 1,2 kg ciasta
1 szczypta
55 minut
180°C

W przypadku naczynia do ciasta o
srednicy 27 cm lub herbatnikow

Maki 2209
Miekkiego
masta g
* Z6ttko % 1

Wody &I 4l

Pozostawi¢ na 30 minut przed
przygotowaniem ciasta lub
herbatnikéw badz wykorzystaniem
w innym przepisie.

W przypadku 500 g ciasta chlebowego

Maki 500¢
Soli 109
Swiezych
drozdzy Ag
Wody 34 cl

Pozostawi¢ na 45 minut. Nastepnie
uformowac chleb, pozostawic na
kolejne 90 minut. Piec przez 25 minut
w temperaturze 250°C.

W przypadku ciasta do pizzy o
Srednicy 28 cm

EIY 150 g
Soli 1 szczypta
Swiezych
drozdzy Ll
Oliwy z oliwek 1,5cl
Wody 9 cl

Pozostawi¢ na 2 godziny przed
rozwatkowaniem i umieszczeniem
wtasnych dodatkow.

21
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[MoppibHeHHs

Lk LIJBI_/lp,KiCTb ans
NenikaTHoro
Crpinku ons pO3MOLINEHHS
HaBirauil

LLIBnakocTi
1-8
Oucnnen ong
Bigobpa>keHHs TaiMepa
N 8 aBTOMaTUYHUX
nporpam 3anyck/
3yNnnHKa

Perynatop
LWBWUAKOCTI

[Mepanb
BUBISIbHEHHSA
rONT0BKM

Yawa

8 aBTOMaTMYHMX Nporpam
271 OCHOBHUW peLenT
MokpokoBi peLenTtn
[epeBipka eTaniB i KOpUryBaHHS
pe3ynbTaTiB
Migka3kn
Bineo 3i cnocobamu npurotyBaHHs

!

= THy4kuR

1] BIHYMK

[ins 36BaHHS g€eLb, BepLLKIB
Ta NPUroTyBaHHS eMynbCii.
PekoMeHpoBaHa WBMAKICTb
18 30MBaHHS SELb | BEPLLKIB
BapitoeTbes Bifg 5 o 8.

3a XX0ogHMX YMOB He
BUKOPUCTOBYMTE BIHYMK

LJ1 3aMilLyBaHHA TicTa Y
MPUroTyBaHHS rycTol Macu.

Ckpebok gns TicTa

ﬂ' v, [avok ang

TicTa

Ins npuroTyBaHHs
LPIKIXOBOrO TicTa:

TicTo gnga xniba, miuw,
Bynok Ta cBi>ka nacTu.
PekoMeHpo0BaHa WBUAKICTb
ong xnibHoro Ticta - 11 2,
ans bynok - Big 1 no 5.

JlonaTka

[ns 3amilnyBaHHs TicTa gns
TICTEYOK i NeYmBa, nico4Horo
Ticta. PekomeHgoBaHa
LWBWAKICTb A1 MPUrOTYBAHHS
TicTa gnd Ticteyok - Big 1 po 8.
PekomeHpoBaHa WBMAKICTb
JN4 TicTa A9 neynsa i
nico4Horo TicTa: Big 1 go 5.
He BukopwcToBy#TE nonatky
L5 3aMiLlyBaHHS rycToro
(mpixmxoBsoro) TicTa.

3axuct Bif bpn3ok

23
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YctaHoBiTe Coach Ha Bigkpuinte ronosky,

CTIIbHULLO.

YcTaHoBITb Yally Ha

HaTWCHYBLUWN KHOMKY OCHOBY 11 NoBepTanTe
po3610KyBaHHSA FOf0BKU i 3@ FOAUHHNKOBOO
W NigHABLUW rONOBKY. CTPINKOIO A0 KNaLaHHS.

YCTaHOBITb KPULLKY

Ha ronoeky. 3HalgiTb
MafleHbKi 3aTuCKaui,
YCTaHOBITb Ha HUX
KpULLIKY, NOBEpTaiiTe
KPULLKY 3@ FrOAMHHUKOBO
CTPINKOK [0 KNaLaHHS.

LLlo6 ycTaHOBUTK
nonatky abo ra4ok
NS TicTa, BCTaBTe iX
y BiAMOBIgHUIA nas y
ronoBLi 1 noBepTanTe
[0 dikcauii.

LLlo6 ycTaHoBUTH [lepeBepiTb ronoBky Mig'egHaliTe npunag Lo
FHYYKWI BIHYMK, BCTaBTe Y HUXKHE MOJIOKEHHS, Mepexi XXMBEHHS.

Moro y BiAMOBIAHI/ Na3 HaTUCHYBLUW KHOMKY

LBMAKOr0 JOCTYNY A0 po36710KyBaHHS rosIoBKK

KnauaHHs. M ONyCTUBLUW FO0BKY.

YBIMKHITb nepeMukay i3 Mo>Ha noyaTu

nisoro boky npucTpoto. nepernsg peuenTiB Ha
ekpaHi abo noBepHyTH
perynsTop, wob Bnbpatu
LWBUAKICTb.

25



Ilns BCix pewuenTi.:
MPOCTO AOfANTe BCi IHFPELIEHTUN B YaLly 1
HaTUCHITb KHOMKY 3anycky.

<b6
HAeyHi 6inku:

@ 1-6 geupb

>6 BopolHo
AeyHi binku: Po3nywysay
% 6-10 qeub
Anug
Llykop
Onisi
36uTi BEpLLKM: Monoko

200-800 mn
BEpLLKIB
xupHictio 30 %

* Monoko g

BUMIKATY %/

2

@ Ao nmig 4ac Menogii BigobpaxkaeTbcs La aHiMalig,
HaTUCHITb «Start» (3anyck) i NoBiNbLHO, NOCTYNOBO
w [ofaiiTe iHrpedieHTm, no3HaveHi 3ipoykoto (*).
26 LLlo6 3ynnHMTH NOTOYHY NpOrpaMy, HaTUCHITb | BTPUMYWTE
KHonky «Start/Stop» (3anyck/3ynuHka).

Badni, onapku 1 kpenu

OnTmmizoBaHo ans 06’emy TicTa

Big 50 cnpgo2n

20 onapok 12 kpenis
250r 300r
1Mr /

2 3
30r 30r
2cn 3cn
15¢cn 20 cn
18 cn 40 cn

1 xBWAVHY 3 ogHOro 6oky,
nepeBepHyTU 1 CMaXKnTU Lue
30 ceKkyHA, 3 iHwWoOoro.

12 Badenb
300 r
"r
2
751
5cn

20 cn

38cn

Bunikatny

BapenbHUL.

Q /2 TicTeuka _ _
a\ G% OnTmMi3oBaHo OJid TICTa MacColo BIf
W/ \® 6001 no 2,7 kr
Conopke TicTeyko CosnoHe TicTeuko
6 nopuin 8 nopuin 6 nopui 8 nopuin
BopowHo 180 r 220r 185 2451
Poznywwysay 3r 5r b6r Mr
Anug 3 4 3 4
Llykop 150 r 200 r / /
M'sake Macno 150 r 200 r / /
OnuskoBa onig / / 9cn 12,5 cn
Monoko / / 9cn 12,5 cn
Cinb/nepeup / / 1 npibka 1 ppibka
BUMIKATY 501)éIZM:1CVIH 11r;6qggy 451§%M?CVIH 551§%MOHCMH

JpbxmproBe TicTo

\ G OnTuMi30BaHo Ans
TicTa Macoto Bif,

200 po 700g r

Binuit xni6
OnTnMi30BaHO
[l TicTa Macoto
Big 500 go 1,8 kr

@

TicTo ans nium
OnTMMi3oBaHoO
[ TicTa Macoto
B 250 rmo 1,2 kr

[ns nupora yum bickBiTiB
niameTpoMm 27 cM

BopowHo 220r
M’ake Macno 100 r
* Heynni 1
>KOBTOK

Y
@ 4Lcn

3anuwTe TiCTO NOCTOATM Ha
30 XxBUAWH, @ NOTIM BUNiKaWTe Nupir,
neYymBo 4Yn BUKOPUCTOBYWTE 1AOro ANs
IHLWMX KyNiHapHWX peLenTiB.

* Bopa

[ins xnibHoro Ticta Macoto 500 r

BopowHo 500 r
Cinb 10r
CBi>xxi gpixaxi 20r
Bona 34 cn

3anuwTe TicTo Ha 45 XBUAWH, MOTIM
chopMyiiTe xN1ib i 3anuLWTe MOro Lie
Ha 90 xBunuH. Micna uboro BunikanTe
npoTaroM 25 XBUIVH 3a TeMMnepaTypu
250 °C.

[ns Ticta ans niun giametpom 28 cm

BopoluHo 150 r
Cinb 1 npibka

CBixXi gpixaxi 6r
OnvBkoBa onig 1,5¢cn

Bona 9cn

3anuiiTe TiCTO Ha 2 roguHu, 106 BoHO
MifHAN0CS, a NOTiM po3kayainTe i
LOAaViTe HauYMHKYy.

27
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Pulz

L Jemnd
rychlost
Tlacitka Sipek zapracovani
pro navigaci
Rychlosti
1az8

Displej Casovace a
8 automatickych

rogramu
prog Start/Stop

Voli¢ rychlosti

Packa k uvolnéni
hlavy

Misa

8 automatickych programd
21 zékladnich receptd
Recepty krok za krokem
Kroky k ovéreni vysledku a jeho opravy
Tipy a triky
Videa s kulindrskymi technikami

=" Ohebny
Ly slehac

Ke Slehani vajec Ci

slehacek a pripravé emulzi.

Doporucené rychlosti

pro vajecné bilky nebo
Slehacku jsou 5 az 8.
Slehaé nikdy nepouzivejte
ke hnéteni tésta nebo
michani tézkych litych tést.

Skrabka na tésto

{ » Hnétaci hak

Na pripravu kynutych tést:
tésta na chleba, pizzu,
briosky a Cerstvé téstoviny.
Doporucené rychlosti na
tésto na chleba jsou 1 a 2;
pro briosky az rychlost 5.

Kryt proti strikani

Na mixovani tést na dorty,

susenky a krehka tésta.

Doporucené rychlosti pro tésta

na dorty jsou az 8.

Na tésta na susenky jsou

doporucené rychlosti az do

rychlosti 5. Slehac nikdy

nepouzivejte k hnéteni tézkych 29
(kynutych) tést.



30

Umistéte robota Coach Otevrete hlavu

na kuchynskou linku. stisknutim tlacitka
pro uvolnéni hlavy
a zvednéte ji.

Nasadte viko na hlavu:
najdéte pripinaci
drzacky, nasadte na
né viko a otacejte jim
ve sméru hodinovych
rucicek, dokud
nezaklapne na misto.

Umistéte misu na
zakladnu a otacejte ji
ve sméru hodinovych
rucic¢ek, dokud
nezapadne na misto.

Chcete-li pridat metlu
nebo hnétaci hak,
umistéte je do jejich
uréené zdirky: zatlacte
je do hlavy a otocenim
pripnéte.

Chcete-Lli pridat flexibilni Spustte hlavu doll Zapojte spotrebic¢ do
Slehac, umistéte jej stisknutim tlacitka pro elektricke zasuvky.
do konkrétni rychle uvolnéni hlavy.

zdirky: jednoduse jej

zatlacte dovnitr, dokud

nezaklapne.

Najdéte spinac na MdZete si zadit

levé strané pristroje prochazet recepty na

a zapnéte jej. obrazovce nebo vybrat
rychlost otocenim
ovladace!

31



Na kol&¢ o prdméru 27 cm nebo

_ G Iéi‘ehkéltésto na susenky
) "O ptimalizovano na
N> 200 a2 700 g testa Mouka 2209
Zméklé maslo 100 g
Pro vSechny recepty: *Zloutek 1
*Voda 4cl

jednoduse pridejte vSechny ingredience do
misy a stisknéte tlacitko start!

Pred pouzitim v kol&ci, na piskoty
nebo v jiném receptu nechte 30 minut

odpocivat.
<é6 , Vafle, livance a palacinky N = Dort
aPéroé t:/';kgé 1 Optimalizovano na 50 cl az 2 | tésta %\ Optimalizovano na 600 g az 2,7 kg tésta
@ J BI'W chleba Na 500g tésto na chléb
20livancd | 12 palaginek | 12 vafli Sladky dort Slany kolat Opilmalloseio Mouka 5009
na 500 g az Sl 10
>6 Mouka 250 g 300 g 300 g 6 lidi 8 lidi 6 lidi 8 lidi 1,8 kg tésta . .
Pro bflky' 6 25 Cerstvé
T y: Pragek do Mouka 180 220 185 245 ' 2
% az 'IO VaJeC peéiva 11 g / 11 g g 9 g g kvasnice
; Prasek do 3g 5¢ 6g g Voda 34 cl
Vejce 2 . 4 peciva Nechte 45 minut odpocivat. Potom
- vytvarujte bochnik, nechte odpocivat
Cukr 304 30g 759 Vejce 3 4 3 & d);léfchj‘?(] minut a poté peétep25 mi-
nut pri 250 °C,
2 7 Olej 2 cl 3cl 5cl
Bra e ej c c c Cukr 150 g 200 g / /
@ 200 az 800 ml Mléko 15 cl 20 cl 20 cl Zméklé maslo 150 g 200 g / / . o : P
0 Tésto na pizzu a tésto na pizzu o primeéru
@ smetany s 30 % v Olivovy olej / / 9cl 125cl - 0 tima[izl?)véno Lo
tuku * Midko 18 cl 40 cl 38 cl p \
— Mléko / / 9cl 12,5 cl < na 250 g az el ey
v 1 minutu na jedné strané, Pette ve Stl/Pent / / — P 1,2 kg testa sal 1 Spetka
SN &i 4 ul/Pepr spetka spetka .
SMAZENI N7 otocit, 30 zterL;unréd na druhé vaflovadi. v . . . ' Cerstvé 6
Pokud se pfi zaznéni ténu zobrazi tento obrazek, : PECENI TR | °0minut | 1hodinu | 45 minut | 55 minut kvasnice
& o o o o
. 52 v “ - 180 °C 180 °C 180 °C 180 °C .
stisknéte tlacitko ,Start™ a pomalu a postupné Olivovy olej 1,5 cl
w pridavejte ingredience oznacené hvézdickou (*). Voda 9cl
Pred vyvalenim a oblozenim surovinami 33

nechte 2 hodiny odpocinout.

Chcete-li zastavit probihajici program, stisknéte a podrzte
tladitko « Start/Stop ».
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Impulzy

L Jemnd
rychlost
Tlacidla so zapracovania
Sipkami na
navigaciu
Rychlosti
1az8

Zobrazenie ¢asovaca
a 8 automatickych

rogramov
prog Spustenie/

zastavenie

Prepinac rychlosti

Pedal uvolnenia
hlavy

Nadoba

8 automatickych programov
21 zakladnych receptov
Recepty krok za krokom
Kroky overenia a korekcie vysledkov
Tipy a triky
Videa s kulindrskymi technikami

!

= Flexibilna

1] metlicka

Na slahanie vajec, slahacky
a pripravu emulzii.
Odportcané rychlosti

pre vajecné bielky alebo
slahacku su 5 az 8.

Nikdy nepouzivajte balénovu
metlicku na miesenie cesta
alebo miesanie hustého
liateho cesta.

Skrabka na cesto

ﬂ' e Hnetaci hak

na cesto

Na pripravu kysnutého
cesta: chlieb, cestd na
pizzu a briosky a Cerstvé
cestoviny. Odporucané
rychlosti pre chlebové
cesta su 1 a 2; pre briosky
az do rychlosti 5.

Kryt proti
striekaniu

Na miesanie tekutého cesta

na kolace a susienky, krehké

cestd. Odporucané rychlosti

pre kolacové tekuté cestd

su do stupna 8. Pre cesta

na susienky a krehké cesto

sU odporucané rychlosti do

stupna 5. Nikdy nepouzivajte

slaha¢ na miesenie tazkého 35
(kysnutého) cesta.



Umiestnite zariadenie Otvorte hlavu stlacenim Polozte misku na
Coach na pracovnu tlacidla na uvolnenie podstavec a otocte nou

dosku. hlavy a zdvihnutim
hlavy.

Umiestnite veko na hlavu:
najdite malé spony,
umiestnite na ne veko

a otacajte nim v smere
hodinovych ruciciek, kym
nezacvakne na svoje
miesto.

36

v smere hodinovych
ruciciek, kym
nezacvakne na miesto.

Ak chcete pridat slahac
alebo hnetaci hak na
cesto, umiestnite ich
na Specificky vystup:
zatlacte smerom k
hlave a otocCte, aby
zacvakli na miesto.

Ak chcete pridat flexibilnu Spustite hlavu nadol Zapojte zariadenie do
metlicku, umiestnite ju na stlacenim tlacdidla siete.

Specificky rychly vystup: na uvolnenie hlavy a

jednoducho ju zatlacte potlacenim hlavy nadol.

dovnutra, kym nezacvakne

na miesto.

N3ajdite spinac na lavej Mozete zacat objavovat
strane zariadenia a recepty na obrazovke
zapnite ho. alebo otoCenim gombika

vybrat rychlost!
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Krehkeé cesto Pre tortovd formu s priemerom

0 27 cm alebo susienky

= Optimalizované
> Up
=7 pre 200 g az Mika 220¢g

700 g cesta Makké maslo 100 g
Pre vSetky recepty: Ztok @ 1
*Voda 4cl

jednoducho pridajte vSetky prisady do misy a
stlacte tlacidlo spustenia!

Nechajte odstat 30 mindt pred pouzitim
v kolaci, na susienky alebo v akomkolvek
inom recepte.

Kolace

<6 Pre vajecné Vafle, palacinky a crépes /i e
. v . ' . ’ v P S 7
bielky: 1az 6 Optimalizované pre 50 cl az 2 | cesta %\ C%O thlmal|zovane pre D g &7 220 i
@ : riedkeho cesta -
vajec Bie!y ch!ieb ’ Na 500 g chlebového cesta
20 palaciniek | 12 crépes 12 vafli Sladky kolag Slany kol4¢ il Muika 5009
pre 500 g az Sol 10
>6 Pre vaje&né Mika 250 g 300 g 300 g 6 ludi 8 ludi 6 ludi 8 ludi 1,8 kg cesta . g
. v -~ Cerstvé
bielky: 6 a2 Présok do e / g Muka 180 g 220 g 185 g 245 g drozdie =
10 vajec peciva —
J = Pragok do 34 54 6 g Voda 34 cl
Vajcia 2 3 2 peciva Nechajte odstat 45 minut. Potom vyt-
R varujte chlieb, nechajte odstat dalSich
Cukor 304 30g 759 Vajcia 3 4 3 & 90 r{winut a potom pejéte 25 mindt pri
teplote 250 °C
Pre lahatku: Olej 2cl 3cl 5cl Cukor 150 g 200 g / / P
@ 200 ml az 800 Mlieko 15 cl 20 cl 20 cl Mzkké maslo 150 g 200 g / / 5 X . .
H a cesto na plzzu s priemerom
@ ml smotan R Cesto na pizzu
<30 % tukg * Mlieko % 18 cl 40 cl 38cl Olivovy olej / / 9cl 125¢l Optimalizované 28 cm
1 minGtu na jednej strane Mlieko / / 9 cl 12,5 cl < EI)rZe k250 e Maka 1509
N . i . Pecte vo ,2 kg cesta Sol 1 Stipka
PECTE %/ otocte, 30 sekind na druhej vaflovadi. Sol korenie / / 1 &tipka 1 &tipka s - P
. s s T strane. — . : i . Cerstve 6g
Ak sa pri zazneni tonu zobrazi tato animacia, PECTE S0mindt | 1 hodinu | 45mindt | 55 mingt droZdie
stlacte tlacidlo ,Spustit” a pomaly postupne 180°C 180°C 180°C 180°C Olivovy olej 1,5cl
w pridavajte prisady s hviezdi¢kou(*). Voda 9l
Nechajte odstét 2 hodiny, potom

rozvalkajte a pridajte prisady podla
preferencii.

Ak chcete zastavit prebiehajuici program, stlacte a podrzte
tladidlo « Spustenie/zastavenie ».
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Functie Pulse

gy 1

Taste sageata
pentru navigare

Temporizator si afisaj cu
8 programe automate

Pornire/Oprire

Buton de selectare a
vitezei

Pedala de presa
pentru eliberarea
capului

Bol

8 programe automate
21 retete de baza
Retete pas cu pas
Pasi de verificare si corectarea
rezultatelor
Sfaturi si trucuri
Videoclipuri cu tehnica culinara

Viteza de
incorporare
delicata

Viteze de la
(NER:]

Pentru a bate oua si frisca si

pentru a emulsifia preparate.

Vitezele recomandate pentru
albusuri de ou sau frisca
suntdelab5la8.

Nu folositi niciodata telul
pentru a framanta aluat sau

a amesteca compozitii dense.

Racleta pentru aluat

ams Carlig

pentru aluat

Pentru a prepara aluaturi
cu drojdie: pentru paine,
pizza, cozonac si paste
proaspete. Vitezele
recomandate pentru
aluaturile de paine sunt 1
si 2; pentru cozonac pana
la viteza 5.

Protectie
anti-stropire

Pentru a amesteca compozitii

de tort, aluaturi fragede si de
fursecuri. Vitezele recomandate
pentru tort sunt pana la 8. Pentru
aluaturi fragede si fursecuri,
vitezele recomandate sunt pana
la 5. Nu folositi niciodata paleta
pentru a framanta aluaturile
dense (cu drojdie).

A



Asezati Coach pe blatul Deschideti capul Asezati castronul pe baza

Pentru a adauga telul Coborati capul apasand Conectati aparatul la
de bucatarie. apasand butonul de si rotiti-lTn sens orar flexibil, asezati-l pe butonul de eliberare priza.
eliberare a capului si pana cand se fixeaza in iesirea rapida dedicata: a capului si coborati
ridicand capul. pozitie cu un clic. pur si simplu impingeti-1 capul.

in interior pana cand se
fixeaza cu un clic.

Adaugati capacul pe Pentru a adauga paleta Gasiti comutatorul Puteti incepe sa

cap: gasiti clemele mici, sau carligul pentru aluat, din partea stanga a descoperiti retetele de

pozitionati capacul pe asezati-le pe iesirea aparatului si porniti pe ecran sau puteti roti
acestea si rotiti in sens dedicata: impingeti-le aparatul. butonul rotativ pentru a
orar pana cand se fixeaza spre cap si rotiti-le pentru

selecta o viteza!
n pozitie cu un clic. a le fixa in pozitie.
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Pentru toate retetele:

pur si simplu adaugati toate ingredientele in

bol si apasati start!

<6 Pentru
albusuri:

@ 1-6 oua

>6 Pentru

albusuri:
6-10 oua

Pentru frisca:

@ 200 ml pana
@~ la 800 ml de
smantana cu

30% grasime

@ Dupa tonul de apel, daca apare aceasta

‘ animatie, apasati ,Start” si incet, adau-
w gati treptat ingrediente cu o stea (*).

Pentru a opri un program in curs, apasati si mentineti

apasat butonul «Start/Stop».

COACERE

20 de clatite

americane
Faina 250 g
Praf de copt Mg
Oua 2
Zahar 30g
Ulei 2cl
Lapte 15 cl
* Lapte &y 18 cl

[
v 1 minut pe o parte, intoarceti,
30 de secunde pe cealalta
v .

12 clatite
subtiri

300 g
/
3
30g
3cl
20 cl

40 cl

Vafe, clatite americane si clatite
subtiri
Optimizat pentru 50 cl-2 | de aluat

12 vafe

300¢g
Mg
2
759
5cl
20 cl
38cl
Coaceti in

aparatul de
vafe.

‘ v
e
Faina

Praf de copt
Oua
Zahar
Unt moale
Ulei de masline

Lapte

Sare/piper

COACERE

Vs

Prajituri
Optimizat pentru 600 g-2,7 kg de
compozitie

Prajitura dulce

6 persoane

180 g
39
3
150 g
150 g
/
/

/

50 minute
180 °C

8 persoane
220 g
59
A
200 g
200 g

1ora
180 °C

Prajitura sarata

6 persoane
185 g
6g
3
/

/
9cl
9cl

1 varf de
cutit

45 minute
180 °C

Aliat pentru

fursecuri
Optimizat pentru
200-700 g de aluat

P&ine alb3

Optimizat pentru
500 g-1,8 kg de

8 persoane aluat
2459
1M1g
4
/
/
125cl Aluat de pizza
Optimizat pentru
125¢l < 250 g-1,2 kg de
1 varf de aluat
cutit
55 minute
180 °C

Pentru o placinta cu diametrul de
27 cm sau biscuiti

EIDE] 2209

Unt moale 100 g
*Galbenus 1

*Apa 4 cl

Lasati deoparte 30 de minute inainte de a
folosi la tarte, biscuiti sau alte retete.

Pentru 500 g de aluat de paine

Faina 500¢
Sare 109
DrOJdLev 204
proaspata
Apa 34 cl

L3sati deoparte 45 de minute. Apoi
modelati painea, lasati-o sa creasca
alte 90 de minute Tnainte de a o coace
25 de minute la 250 °C.

Pentru o pizza cu diametrul de

28 cm
Faina 150 g
Sare 1 varf de cutit
Drojdie
proaspata 69
Ulei de masline 1,5cl
Apa 9cl

Lasati deoparte 2 ore fnainte de a
intinde si a pune deasupra ingredien-
tele preferate.

45
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MnynbcHbIA pexxuM

Lol CkopocTb
LeNnKaTHOoro
KHonkwu co CMeLUnBaHus
cTpenkamu gas
HaBurauum
CkopocTu
1-8

TanMep 1 oTobpaxkeHune
8 aBTOMaTMYeCKmx

nporpamMmm
PoTP Start/Stop

(Crapt/CTon)
[NepekntovaTens
CKOpOCTH

Pblyar
pa3bnokmMpoBKM
rON0BKM

Yawwa

8 aBTOMaTMYeCKMX NPOrpamMm
21 ba3oBbIN peuent
[MowaroBblie peLenTbl
JTanbl NpoBepKM U KOppPeKLUS
pe3ynbTaToB
CoBeTbl M nandxakm
Bupeoponuku c noBapckMMm TeXHUKaMu

= Tnbkun
i BEHYMK

B3buaHue auu,
MPpUroToBAEHNE KPEMOB U
OLHOPOJHbIX CMECEN.
PekoMeHpayeMble ckopocTu
019 AUYHbIX benkoB Unu

B30OUTbIX CIMBOK — OT 5 0 8.

Hukorga He ncnonb3yiite
BEHYMK A/19 3aMeLIVBaHuUS
TecTa Uau CMeLlVBaHWS
TYCTbIX CMecen.

Ckpebok pans TecTa

Kptok ans
@l T 3aMewvBanug

TECTa

[MpuroToBneHne LPOX>KEBOro
TecTa: anid xseba, nuuLbl,
Bynoyek 6punoLlb N CBEXMX
MaKapoHHbIX N3LENNN.
PekoMeHpyeMble ckopocT
ona xnebHoro tecta — 1 m 2;
LJ9 TecTa ans bpuowmn — fo
cKopocTu 5.

3awmTa oT
bpbi3r

MpuroToBseHue TecTa A9
MUPOXHBIX, MEYEHBA U MECOYHON
BbINeykn. PekoMeHa0BaHHble
CKOPOCTM ANs TeCTa Ha
NMUPOXHbIE — He Bbille 8.
PekoMeH10BaHHbIe CKOPOCTH
LS TECTa Ha NeYeHbe U
MeCOYHOM BbINeYKN — He Bbillie
5. He ucnonb3yiite Hacagky oas
CMeLLMBaHUA 419 3aMeLlnBaHus 47
TAXENoro (apoxokesoro) Tecta.



[MocTaBbTe KYXOHHYO
MawunHy Coach Ha
CToNeLLHMNLY.

YcTaHoBUTE KPbILLKY
Ha ronoBKy: HanguTe
HebonblMe 3aXNMBbI,
YCTaHOBUTE KPbILLKY B
HWX 1 MOBepHUTE ee Mo
YacoBOW CTpenke Ao
LienyKa.

[MofHMMUTE roNoBKY, YcTaHoBUTe Yaluy
CENCEERGIISY

pa3bnoknpoBKu.

Ha OCHOBaHwWe U
NMoBEPHUTE €e Mo
4acoBOW CTpesike Ao
LienyKa.

Y106bI ycTaHOBUTH
BEHYUK UNIW KPIOK,
BCTaBbTe WX B
crneLunanbHbIi BbIXOA:
HajaBuTe U MOBEPHUTE,
4yT06bI 3adMKCMpPOBaTbL
Ha MecTe.

YT106bl ycTaHOBUTb OnycTuTe ronoBky, Mopkntounte npunbop K
rMBKuA BEHYMK, BCTaBbTE HaXaB Ha KHOMKY 3N1EKTPOCETH.
€ro B CneLmanbHbIi pa3bi0KMpoBKHM.

BbIX04: NPOCTO HadaBuTe
Ha Hero Ao Lwendka.

Hangute Mo>HO Ha4aTb U3y4yeHune
nepekstoyaTenb Ha peLLenToB Ha 3KpaHe
neBon cTopoHe npunbopa nnu BbIbpaTb CKOPOCTb,
1 BKJIIOYUTE ero. MoBEpHYB py4Ky!



,D,J'Iﬂ BCeX peuenToB:

MnpocCTo ,D,06aBbTe B Halwly BCe MHIpeaAneHTbl U

HaxxMuTe «Start» (CtapT)!

<é [nga anyHbIx
@ benkos:
1-6 auu,

>6 [nsa anyHbIx

% benkos:
6-10 any,

[lns B3OUTBIX

@ cnveok: 200-
@ 800 mn cnmeok
30% >xmpHoCTH

@ Mpun nosiBNeHUN 3TON aHMMaLMKN BO BpeEMS

Menoann HaxmmuTe «Start» (CtapT) n MeanieHHo
w nobasbTe UHrPeAVeHTbI Co 3Be3a04Kon (*).

50 [ns 0CTaHOBKM TeKyLLel NporpaMMbl HaxXMUTe
yoep>xusanTte kHornky «Start/Stop» (Ctapt/Cron).

BbIMEKAHME =

Badnu, naHkenku n 6anHbI
PaccuutaHo Ha 500 mn-2 n
XXUEKOro Tecta

20 naHKenkoB 12 bnnHoB 12 Badenb
e 250 r 300 r 300g
Paspbixnutens Mr / Mr
TecTa
Anua 2 3 2

Caxap 30r 30r 751
Macno 20 Mn 30 Mn 50 Mn

Morsnoko 150 Mn 200 mn 200 mn

*Monoko %, 180 mn 400 Mn 380 Mn

©/ 1 MuUHyTa c 0gHOW CTOpPOHbI 1 | Bbinekaiite B
30 ceKyHp, ¢ ApYyroW. BadenbHULE.

5 MupoxHbie
5 PaccyutaHo Ha 600 r-2,7 kr

“ ) XKXNAOKOro Tecta
Cnapkuii nupor
6 nopumi 8 nopuuit
Myka 180 r 220r
Paspbixnutenb 3r 5r
TekcTta
Aiua 3 4
Caxap 150 r 200 r
PasmaryeHHoe
CNMBOYHOE 150 1 200 r
Macno
OnvBkoBoe / /
Macno
Monoko / /
Conb/nepel, / /
= 50 MUHyT 1 vac
BbIMEKAHWE 180 °C 180 °C

ConeHbili nupor

6 nopuwui

1851
6r

3

90 mn

90 mn
1 wenoTka

45 MUHYT
180 °C

n _ [lecoyHoe Tecto
7 (U5 PaccuntaHo Ha

200-700 r Tecta

Benbiii xneb

PaccuntaHo
gj Ha 500 r-1,8 kr
8 nopuui TecTta

2451

1r

4
/
/ TecTto pns
<77 = nmuuel
) < PaccyuTaHo Ha
125 mn 250 r-1,2 kr TecTa
125 mn
1 wenoTka
55 MUHYT
180 °C

[Ons dopMbl ons nupora
LMaMeTpoM 27 CM UIn NeveHbst

Myka 220r
PasmsryeHHoe
CNMBOYHOE 100 r
Macno
* AnyHbIn 1

XKenTok
* Bopa @ 40 mn
OcTaBbTe Ha 30 MUHYT, Npexpae YeMm

ncnonb3oBaTth 4S9 NPUroToBneHua nupora,
nevyeHbsa nnn opyrux 6niog,.

Ha 500 r tecTa anda xneba

Myka 500 r

Conb 10r
Ceexwue 20
LPOXOKM

Bona 340 Mn

OcTaBbTe Ha 45 MUHYT, 3aTeM
chopMupyiiTe xneb, ocTaBbTe ele
Ha 90 MUHYT, a 3aTeM BbinekanTe
25 MuHyT npw Temnepatype 250 °C.

[nsa Tecta Ansg nuuLbl AMaMeTpoOM

28 cM

Myka 150 r

Conb 1 wenoTka
Ceexue
LPOXOKM 6r

OnuekoBoe
15 Mn
Macno
Bopa 90 mn

OcTaBbTe Ha 2 Yaca, 3aTeM packaTtante
1 pobasbTe NO6YI0 HAUMHKY.
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Pulzalas

s Finom
bedolgozasi
Nyilgombok a sebesség
navigalashoz
1-8.
fokozat

Id6zito és kijelzo
8 automatikus

rogrammal
prog Start/Stop

Sebességszabalyozo

Fejkioldo
nyomopedal

IEL
8 automatikus program
21 alapvetd recept
Lépésrol-lépésre vezet6 receptek
Ellendrzo lépések és eredménykorrekcio
Tippek és triikkok
Konyhatechnikai videdk

Ruganyos
I habverd

Tojas felveréséhez, krémek
felveréséhez és készitmények
emulgedlasahoz.

A tojasfehérje vagy tejszinhab
készitéséhez ajanlott
sebesség 5 és 8 kozotti.

Soha ne hasznalja a
ballonhabverét tésztak
dagasztasahoz vagy nehéz
tésztak keveréséhez.

Tésztakaparo

Dagasztokar

Kelt tészta készitéséhez:
kenyérhez, pizzahoz és
bridshoz, valamint friss
tésztakhoz.

A kenyértésztakhoz ajanlott
sebesség 1-es és 2-es,
briésnal legfeljebb 5-0s.

Froccsenésgatlo

Lapos
habvero

Tortak, sitemények és omlds
tésztak keveréséhez. A tortak
ajanlott sebessége legfeljebb
8-as.

A siitemények és omlds tésztak
ajanlott sebessége legfeljebb
5-0s. Soha ne hasznalja a
habver6t nehéz (élesztds)
tésztdk dagasztasahoz.
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LTA

Helyezze a Coach-ot a Nyissa ki a fejet

pultra.

a fejkioldd gomb

Helyezze a talat a
talpazatra, és forditsa

megnyomasaval és a fej el az éramutato

megemelésével.

Helyezze fel a fedelet a
fejre: keresse meg a kis
kapcsokat, helyezze rajuk
a fedelet, és forgassa el
az dramutato jarasaval
megegyez6 iranyba, amig
a helyére nem kattan.

jarasaval megegyezd
irdnyba, amig a helyére
nem kattan.

A lapos habveré

vagy a dagasztokar
felszereléséhez helyezze
azokat a hozzajuk vald
bemenetre: nyomja 6ket
a fej felé, és forditsa el a
rogzitéshez.

A ruganyos habverd Engedje le a fejet
felszereléséhez a fejkioldé gomb
helyezze azt a hozza valé megnyomasaval és a fej
bemenetre: csak nyomja lefelé nyomasaval.

be, amig a helyére nem

kattan.

Dugja be a késziiléket.

Keresse meg a Fedezze fel a recepteket
késziilék bal oldalan a képernyon, vagy a
talalhatd kapcsolot, és gomb elforgatasaval
kapcsolja be. valassza ki a kivant
sebességet!



Egy 27 cm atmér6jl pitéhez vagy

G Omlos tészta kekszekhez
"O 2009-7009 liszt 220
Y tésatahoz o g
Puha vaj 100 g
Az 6sszes recepthez: *Tojassargdja 1
*Viz 4 cl

csak adja hozza az 6sszes hozzavalot a talban,
és nyomja meg az inditas gombot!

Hagyja &llni 30 percet, miel6tt
felhasznalja pitéhez, kekszhez vagy
barmilyen més recepthez.

Gofri, amerikai palacsinta és

<6 \) T ”
Tojasfehérje: Palacsinta & (& gg;er?gr;yﬁktésztéhoz
1-6 tojas 50 cl-2 | tésztéhoz WAV 9-47X9 —
, , 500 g kenyértésztahoz
Fehér kenyér = o
I . ) isz
22;;2;?::' 12 palacsinta 12 gofri Edes torta Sés torta j :[500 ?,—h1 ,8 kg 5 . 9
>6 , 616 816 616 816 esztahoz ° g
Tojasfehérje: L Zallg 3009 30049 : Friss élesztd 20 g
iy " Liszt 180 g 2209 185¢g 2459 3
6-10 tojas Siitépor g / Mg Viz 34 cl
Tois 9 3 9 Sitépor 3g 5g 69 g Hagyja 4llni 45 percig, majd formazza
ojas » meg a kenyeret és hagyja Ujra allni
IES 3 4 & 4 90 percig. Susse 25 percig 250 °C-on.
Cukor 30g 30g 759
) Cukor 150 g 200 g / /
Vet b Olaj 2cl 3cl 5cl
€Jszinhab: : Puha vaj 150 g 200 g / /
@ 200-800 mL 30% Tej 15 cl 20 cl 20 cl 28 ———
’ ’ 1 i cm-es pizzatesztahoz
@ ssirtartalmi e oel o o Olivaolaj / / 9 cl 12,5 cl Pizzatészta p
o on e c c c A i
ezl i Tej / / 9 cl 12,5 cl 250 g-1,2 kg liszt 1509
: : . tésztahoz Sé 1 csipet
. e ! percig az eQ}IIk qlldalat, Gofristutében Sé/bors / / 1 csipet 1 csipet N »
SUSSE = ffJFd'tsa e, 8 S 301 Siisse Friss éleszto 6g
masodpercig a masik oldalat SUTES 50 perc 1 6ra 45 perc 55 perc Olivaolai 15cl
Ha ez az animacid jelenik meg a csengdhangnal, 180 °C-on 180 °C 180°C-on | 180°C-on ] :
Viz 9cl

! nyomja meg a ,Start” (Inditds) gombot, és lassan, fokozatosan
w adja hozza a csillaggal (*) megjeldlt 6sszeteviket.
56 Egy folyamatban lévé program leallitasahoz tartsa
lenyomva a ,Start/Stop” (Inditas/Leéllitas) gombot.

Hagyja allni 2 6rat, majd nydjtsa ki, és
helyezze ra a kivant feltéteket.
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Pexxnm Pulse

(Mmnync)
Lol CkopocT 3a

CMecBaHe Ha
ByToHM cbe AenvKaTHu
CTpeniku 3a NPOAYyKTH
HaBurauus el

CkopocTu

oT 108

Tanmep v gucnnen c 8
aBTOMaTMYHM NPOrpamu

Start/Stop
(Crapt/cTon)
CenexTop
3a CKOpOCT

Mepan 3a
ocBoboyaaBaHe Ha
rnaBaTa

Kyna

8 aBTOMaTM4YHM NMporpamm
21 oCHOBHU peLenTH
PeuenTu cTbnka no crbnka
CTbnku 3a NpoBepka 1 KopekLMK Ha
pesyntatute
CbBeTu v TpukoBe
Bupeoknunose 3a KyNMHapHW TEXHWKM

bBKaBa
: TeneHa
i Y LENIE]

3a pa3buaHe Ha siLa,
CMEeTaHa ¥ eMynrupaHe Ha
cMecu.

[MpenopbYMTENHNUTE CKOPOCTH
3a pasbuBaHe Ha benTbLm Unu
6uta cMeTaHa ca oT 5 go 8.
Hwvkora He nsnonsgainte
TeneHaTa Obpkasnka 3a MeceHe
Ha TeCTO WM pa3MecBaHe Ha
TEXKMN CMECH.

1Ii o INTEE

TECTO

3a NpUroTBsiHE Ha TeCTo

C Mas: TecTo 3a xn40,

nuua n bpuoLl 1 NpsicHa
nacTa. [penopbynTenHmTe
CKOPOCTM 3a TecTo 3a x/196
ca1wu 2;3abpuow - go 5-a
CKOpPOCT.

lpepnasunTen
NpOTUB NPbCKK

Bbpkanka

3a pa3bbpkBaHe Ha cMecu

3a KeKC 1 OUCKBUTH,

POHAMBO MaCEHo TecTo.
[penopbyuTENHUTE CKOPOCTY 33
CMecy 3a Kekc ca go 8. 3a cMecu
33 BUCKBUTY 1 POHANBO MAcNeHo
TECTO NPENOPbYUTENHUTE
CKOPOCTM ca Ao 5-a. Hukora He
“3non3BanTe bbpkankaTa 3a
MeCeHe Ha TexKo TecTo (c Mas).
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[ToctaBeTe Coach Ha
nnorta.

OTBopeTe rnaeaTa,
KaTo HaTUCHeTe byToHa
3a ocBoboxkaaBaHe

Ha rnaeaTta u g
noBaurHere.

[ocTaBeTe kynaTa
BbpXy OCHOBaTa I
W 9 3aBbpTETE MO
4yacoBHMKOBaTa
CTpesnka, 4oKaTo

3akpenBaHe Ha kanaka
KbM rnaBaTa: HamepeTe
Mankmte ckobu,
nocTaBeTe Kanaka BbpXy
TSX U FO 3aBbpTeTE MO
YacOBHMKOBATa CTPENKa,
[0KaTO LLpakHe Ha MSCTO.

LpakHe Ha MACTO.

3a pa 3akpenute
6bpkankaTta unm kykata
3a TecTo, A nocTaBeTe
B CbOTBETHUS U3XOA;:
HaTUCHeTe KbM rnasaTa
M 3aBbpTeTE, 3a Aa A
3acTONoOpUTE Ha MACTO.

3a pa 3akpenuTe rbBkaBaTa
TesneHa bbpkarka, f
nocTaBeTe B HEMHUA U3XOA,
3a Obp30 3aKpernBaHe:
MpocTO § HaTUCHeTe
HaBbLTPe, [OKATO LpakHe.

CnycHeTe rnaBarta, kaTo Bknodete ypena B
HaTucHeTe ByToHa 3a KOHTaKTa.
ocBoboxaaBaHe Ha

rnaBaTa U HaTUCHeTe

rnasaTa Hagony.

HamepeTte MoxeTe ga 3ano4yHeTe
npeBKtoYBaTens npernega Ha peuenTu
OT/ISIBO Ha ypena v ro Ha ekpaHa wunu na
BKJlOYETE. 3aBbPTUTE KOMYETO, 33

na n3bepete ckopocT!
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3a BCUYKHK peuenTn:
MnpocCTo ,u,06aBeTe BCUYKN CbCTaBKW B KyrnaTa “

HaTUCHeTe byToHa 3a cTapTMpaHe!

<6
&

>6

©

&

3a pa3buBaHe
Ha benTbum: OT
1 po 6 anua

3a pa3buaHe
Ha benTbLM: OT
6 0o 10 anua

3a buTa
cMeTaHa: o1 200
ml go 800 ml
cMeTaHa ¢ 30%
MacieHoCT

KoraTo 4yeTe 3ByKOBMS CMrHan, ako ce
NosiBM Ta3n aHUMaLWs, HaTuCHeTe ,Start”
(CrapT) 1 6aBHO, nocTeneHHo gobaseTe cbCcTaBkMTE CbC 3Be3aa (*).

62 3a fa crnpeTe nporpaMa B MpoLec Ha U3MbJHEHME,
HaTUCHeTe M 3aapbXXTe byToHa «Start/Stop» (Ctapt/cTon).

FNodpeTn, KaTMKU M NaNavYMHKn
OnTnMm3unpaHo 3a cMec c 0bem oT

50 cl po 2L

20 kaTtMn 12 nana4mHkm 12 rodppetn
BpawHo 250 g 300g 300g
Baknyneep 1149 / 119
Anua 2 3 2
3axap 30g 30g 759
Onwo 2cl 3cl 5cl
Mnsko 15 cl 20 cl 20 cl
* Y
Mnako & 18 cl 40 cl 38 cl
[MeveTe B
@/ 1 MWHyTa OT efHaTa cTpaHa, -
MNMEYEHE N7 obbpHeTe, nocne 30 cekyHam yP
OT ApyraTta cTpaHa. npurorssne
Ha rodppeTw.

‘ 1
e

bpawHo
baknynsep
Anua
KEVE]S)
Meko mMacno
3exTuH
Mnsko

Con/nunep

MEYEHE

KekcoBe
OI'ITVIMVI3VIpaHO 3a CMeC C Tersio oT

600 g pno 2,7 kg

Cnagbk Kekc

6 pywin 8 oyuin
180 g 22049
39 59
3 4
150 g 200 g
150 g 200 g
/ /

/ /

/ /

50 MUHYTH 1 4ac

180°C 180°C

ConeH kekc
6 pywin 8 pywin
185 g 245¢g
6g Mg

& 4

/ /

/ /
9cl 12,5 cl
9cl 12,5 cl

1 wmnka 1 wmnka
45 MUHYTK 55 MUHYTH
180°C 180°C

PoHnuBo MacneHo
. TecTo

Wi
), OnTMusmMpaHo
>’ 3aTecto cTerno
012009 o 700 g

AN S

Ban xns6
OnTMMMU3MpaHo
3a TecTo C Tero
o1 500 g 8o 1,8 kg

Tecto 3a nuua

OnTMMU3KMpaHo
3a TecTo C Tero

o1 250 g 5o 1,2 kg

3a dpopma 3a nan ¢ guameTbp 27
cm van 6UckenNTM

BpawHo 2209

Meko mMacno 100 g
Kook § 1

*Boga 4 cl

OctaBeTe fa no4uHe 3a 30 MUHYTH, Npean
Jla u3non3sare 3a nai, bucksuTA Unu
Apyra pelienta.

3a Tecto 3a xns6 c Terno 500 g

BpaluHo 500 g
Con 109
MpsicHa Mas 20g
Bona 34 cl

OcTaBeTe Aa no4yunHe 3a 45 MUHYTH.
Cnep ToBa opopmeTe xnsba u ro
ocTaBeTe Jla no4uHe 3a ole 90

MWHYTU, Npeau pa ro oneyete 3a 25

MUHYTU Ha 250°C.

3a TecTo 3a nuua ¢ onaMeTbp

28 cm
BpawHo 150 g
Con 1 wunka
MpsacHa mMas bg
3exTuH 1,5cl
Bopa 9cl

OcTaBeTe fa noyunHe 3a 2 Yaca, npeau
[la ro pasToynTe U fa ro rapHuparte ¢
ropHu cnoese no Batue xenaHue. 63



