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Bloc Moteur

A1. Couvercle sortie rapide
A2. Sortie rapide

A3. Tapis de pesage

A4. Sortie lente

A5. Couvercle sortie lente

A6. Téte

A7. Sortie pétrin, fouet et
malaxeur

A8. Bouton levée de téte

A9. Bouton variateur

A10. Ecran d'affichage

A11. Bouton unités

A12. Bouton Tare

A13. Balance intégrée

Ensemble bol

B1. Bol Inox

B2. Couvercle anti-
éclaboussures

Kit de patisserie

C1. Pétrin

C2. Malaxeur

C3. Fouet multibrins
C4. Maryse

Bol blender*

D1. Bol

D2. Couvercle

D3. Bouchon couvercle blender

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

F:

N5. Bol broyeur
N6. Socle broyeur

Téte hachoir*

F1.
F2.
F3.
F4.
F5.
F6.
F7.
F8.

Corps du hachoir

Vis sans fin

Lame de hachoir

Grilles hachoir hacher gros
Grille hachoir hacher fin
Bague de fixation
Poussoir

Plateau d'alimentation

Découpe Légumes*

G1.

Corps du découpe légumes

G2. Poussoir

G3. Cdne a trancher
G4. Cdne a raper gros
G5. Cdne a raper fin

* Selon modéle

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

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

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

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

Attention : la maryse n'est pas recommandée pour les petites préparations,
car elle peut frotter contre le bol vide et produire un bruit strident.

MISE EN SERVICE

« 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 (A9) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.

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

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

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

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

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

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

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

* En mode pesée, 'écran s'éteint aprées 10 minutes d'inactivité.
« Apres avoir fait fonctionner le moteur, 4cran s'éteint aprés 10 minutes d'inactivité.

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

1 - PESAGE

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

Rappel de bonne utilisation :

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

» Ne touchez pas votre appareil ou n'appuyez pas sur votre appareil pendant la pesée
etla tare

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

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

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

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

Utilisation de la fonction balance :

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

Mode TARE

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

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

+ Durant la TARE, I'écran fait défiler «8888». Lorsque I'écran affiche 0g, votre appareil
est prét a peser.

Mode Pesée

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

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

Bouton UNIT

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

Mode veille

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

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

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

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

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 2.1 a 2.5

2.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

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

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

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

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

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

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

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

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

3 - MALAXEUR (C2) et MARYSE (C4)

Nutilisez jamais le fouet multibrins (C3) pour mélanger des pdtes légeéres.

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

3.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 3.1 a 3.6

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

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

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

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

Conseils :
MALAXEUR (temps maximum d'utilisation : 13 min)
- Utilisez le malaxeur (C2) et sa maryse (C4) a une vitesse entre « 1 a 8 ».

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

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

4 - BOL BLENDER (D)*

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

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

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

d'utilisation : 3 min)

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

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

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

Conseils :
* Vous pouvez préparer :

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

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

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

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

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

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

5 - TETE HACHOIR (F)*
5.1 - MONTAGE
Suivez le schéma 8 puisde 5.1 a 5.4

@

5.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

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

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

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

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

Conseils :

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

- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.

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

6 - DECOUPE LEGUMES (G)*

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

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

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

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

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

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

* Vous pouvez préparer avec les cones :

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

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

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

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

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

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

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

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

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

8 - MOULIN A EPICES (N3 + N4) *
8.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 8,7.1a7.7.
8.2 - FONCTIONNEMENT, CONSEILS ET DEMONTAGE
* Placez le bol (B1) dans sa position et assurez-vous qu'il est correctement verrouillé.
+ Avec le moulin a épices, vous pouvez moudre finement :
- Grains de café : 60 g / Pulse / 30 sec
- Coriandre : 100 g / Pulse / 30 sec
« Ce moulin a épices n'est pas congu pour les liquides.

Démontage : attendez l'arrét complet de I'appareil et procédez dans l'ordre inverse
du montage.

Schémas:8,7.3a7.1

9 - BROYEUR* (N5+N6)

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

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

NETTOYAGE

» Débranchez l'appareil.

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

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

Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser
(schéma 8).

* Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a I'exception du
tapis de pesée (A3), de 'ensemble téte hachoir (F), des portes lames du mini-hachoir
(N2) et du moulin a épices (N4).

SIVOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « Important »

- En cas d'affichage du message « Err » : @
Retirez les ingrédients si vous avez eu un message « Stop » (d@ a une surcharge
supérieure a 5kg) au préalable, et appuyez de nouveau sur tare.

Relancer une Tare en vous assurant que votre produit est stable sur votre plan de
travail.

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

RECETTES DE BASE

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

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

Pate a cake sucrée

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

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

Mayonnaise

Ingrédients : 2 jaunes d'oeufs, 20 g de moutarde, 1 pincée de sel, 1 pincée de poivre
blanc, 200ml d’huile
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Mettez les jaunes d'oeufs, la moutarde et le sel dans le bol, placez le fouet et le couvercle
et lancez I'appareil en vitesse 7. Ajoutez I'huile progressivement via l'ouverture du
couvercle pendant 2 minutes puis en vitesse 8 pendant 10 secondes. Retirer le bol, et
a essuyez les bords avec une spatule, puis lissez la mayonnaise en 3 ou 4 tours de spatule.

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

Ajoutez la farine, les oeufs, le sucre, I'huile et 200 ml de lait dans le bol, placez le fouet
et le couvercle et lancez 'appareil en vitesse 1 pendant 5 secondes, puis en vitesse 3
pendant 5 secondes, en vitesse 5 pendant 30 secondes et enfin en vitesse 6 pendant 1
minute. Essuyez les bords du bol a l'aide d'une spatule, et relancez I'appareil en vitesse
4. Ajoutez les 400 ml de lait restant progressivement via l'ouverture du couvercle
pendant 2 minutes. Retirez le bol de l'appareil et passez la préparation au tamis fin.
Laissez reposer 1 heure avant de faire vos crépes. Huilez une poéle, laissez-la chauffer
a feu moyen et déposez une louche de pate. Laissez cuire 1 minute sur un c6té puis
30 secondes sur l'autre.

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

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



A: Motor Unit

A1. Fast outlet cover

A2. Fast outlet

A3. Weighing mat

A4. Slow outlet

A5. Slow outlet cover

A6. Head

A7. Kneader, whisk and beater
outlet

A8. Head lift button

A9. Speed control knob

A10. Display screen

A11. Unit button

A12. Tare button

A13. Built-in scale

Bowl Assembly
B1. Stainless steel bowl
B2. Splash guard

Pastry Kit

C1. Dough hook
C2. Beater

C3. Balloon whisk
C4. Auto-scrape tool

: Blender Bowl*

D1. Bowl
D2. Lid
D3. Blender lid cap

. Accessories*

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

N6. Grinder base

Mincer Head*

F1. Mincer body

F2. Worm screw

F3. Mincer blade

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

F7. Pusher

F8. Feed tray

: Vegetable Slicer*

G1. Slicer body

G2. Pusher

G3. Slicing cone

G4. Coarse grating cone
G5. Fine grating cone

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

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

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

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

Warning: the auto-scrape tool is not recommended for small preparations,
as it may rub against the empty bowl and produce a shrill noise.

STARTING-UP

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

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

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

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

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

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

STANDBY MODE

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

1 - WEIGHING

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

Reminder for proper use:

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

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

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

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

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

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

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

Using the scale function:

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

TARE Mode

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

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

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

Weighing Mode

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

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

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

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

2 - DOUGH HOOK (C1) and BALLOON WHISK (C3)

Never use the balloon whisk (C3) or the beater (C2) with its auto-scrape tool (C4) to knead
dough.

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

egg whites with the whisk.




2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams from 2.1 to 2.5

2.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY
« Start by turning the speed control knob (A9) to the desired setting based on your

recipe.
@ * You can add ingredients through the lid opening (B2) during preparation.
« To stop the appliance, turn the control knob (A9) back to “0".
Tips:
DOUGH HOOK (maximum usage time: 13 min)

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

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

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

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

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

3 - BEATER (C2) and AUTO-SCRAPE TOOL (C4)

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

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

3.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams from 3.1 to 3.6

3.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY

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

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

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

Tips:
BEATER (maximum usage time: 13 min)
- Use the beater (C2) with its auto-scrape tool (C4) at a speed between “1 to 8".
- You can mix up to 1.8 kg of light dough (pound cake, biscuits, etc.).

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

4 - BLENDER BOWL (D)*

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

4.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 8 and 4.1 to 4.4. @

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

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

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

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

Tips:
* You can prepare:
- Finely blended soups, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- light batters (crépes, doughnuts, clafoutis, far, etc.).
* You can crush ice (maximum 6 cubes / 20 pulses).
« During blending, if ingredients stick to the sides of the bowl, stop the appliance, wait
until it has come to a complete stop, remove the blender bowl, use a auto-scrape

tool to push the ingredients down toward the blades, then reposition the bowl and
resume.

+ Do not add ingredients hotter than 70°C.

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

5 - MINCER HEAD (F)*
5.1 - ASSEMBLY
Follow diagram 8, then from 5.1 to 5.4
5.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY
« Place the bowl (B1) in its position and ensure it is properly locked.
« Start the appliance by turning the speed control knob (A9) to setting “7".
« Insert meat into the feed tube piece by piece using the pusher (F7). Never use your
fingers or utensils to push ingredients through the feed tube.
- You can mince up to 3 kg of meat. Maximum usage time: 10 minutes.
Tips:
- Prepare all the food to be minced in advance (for meat, remove bones, cartilage,
and sinew, and cut into pieces of approximately 2x2 cm).
- Make sure your meat is fully defrosted.

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

@



6 - VEGETABLE SLICER (G)*

6.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams 8, then 6.1 and 6.3.

6.2 - OPERATION, TIPS AND DISASSEMBLY

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

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

and “7" for grating.

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

Never push ingredients with your fingers or with utensils.

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

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

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

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

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

Diagrams 8, 7.3to 7.1.

9 - GRINDER (N5 + N6)*

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

* Unplug the appliance.

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

« Fully disassemble and quickly rinse the accessories after use.

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

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

IF YOUR APPLIANCE IS NOT WORKING, WHAT

SHOULD YOU DO?

- Refer to the “Important” section

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

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

BASIC RECIPES

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

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

@



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

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

Mayonnaise

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

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

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

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

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

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



A: Motoreenheid N: Accessoires*

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

A2. Snelle uitgang N3. Kom van kruidenmolen

A3. Weegmat N4. Onderstel van

A4. Langzame uitgang kruidenmolen

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

A6. Kop

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

A7. Aansluiting voor
kneedmachine, garde en
mixer

A8. Knop voor optillen kop

A9. Snelheidskeuzeknop

A10. Displayscherm

A11. Unit-knop (Eenheid)

A12. Tare-knop (Nulstellen)

A13. Geintegreerde weegschaal

G: Groentesnijder*

G1. Behuizing van snijder
G2. Stamper
G3. Snijkegel

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

B: Komgedeelte
B1. Roestvrijstalen kom
B2. Spatplaat

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

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

BELANGRIJK

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

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

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

Let op: de spatel wordt niet aanbevolen voor kleine bereidingen, omdat
deze tegen de lege kom kan schuren en een schel geluid kan maken.

AAN DE SLAG

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

* Plaats het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat
de snelheidskeuzeknop (A9) op 0 staat en steek de stekker van het apparaat in het
stopcontact.

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

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

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

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

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

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

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

STAND-BYMODUS

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

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

1- WEGEN

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

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

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

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

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

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

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

De weegschaalfunctie gebruiken:

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

TARE-modus (nulstellen)

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

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

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

Weegmodus

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

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

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

eenheden ‘g’ en ‘ml".



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

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

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

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

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

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



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

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

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

6 - GROENTESNIJDER (G)*

6.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 8 en vervolgens 6.1 en 6.3.
6.2 - GEBRUIK. TIPS EN DEMONTAGE
+ Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.
« Start het apparaat door de snelheidskeuzeknop (A9) naar stand 5 te draaien voor
snijden en naar stand 7 voor raspen.
* Plaats het voedsel in de toevoerbuis en leid het met de stamper (G2).
Duw ingrediénten nooit naar beneden met uw vingers of met
keukengerei.
U kunt tot 2 kg voedsel bereiden. Maximale gebruiksduur: 10 minuten.
+ U kunt de kegels gebruiken voor de volgende bereiding:
- Grof raspen (G4)/fijn raspen (G5): wortelen, knolselderij, aardappelen, kaas enz.
- Dik snijden (G3): aardappelen, wortels, komkommers, appels, rode bieten enz.
Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer
het apparaat in omgekeerde volgorde volgens de afbeeldingen 8 en 6.3 t/m 6.1.

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

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

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

vloeistoffen.

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

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

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

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

Diagrammen: 8, van 7.3 tot 7.1
9 - MOLEN (N5 + N6)*
+ Bevestig de kom (B1) en controleer of deze goed is vergrendeld.
- Hak in een paar seconden in de pulse-modus: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen,
enz.
Max. hoeveelheid/tijd: 80 g / 3 s / pulse

SCHOONMAKEN

» Haal de stekker uit het stopcontact.

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

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

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

(zie afbeelding 8).

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

WAT MOET U DOEN ALS HET APPARAAT NIET WERKT?

- Raadpleeg het gedeelte ‘Belangrijk’

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

werkoppervlak staat.



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

BASISRECEPTEN

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

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

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

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

Mayonaise

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

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

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

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

@

de kom met een spatel en start het apparaat opnieuw op snelheid 4. Voeg gedurende
2 minuten geleidelijk de resterende 400 ml melk toe via de opening van het deksel.
Neem de kom uit het apparaat en haal het beslag door een fijne zeef. Laat het beslag
1 uur rusten voordat u de crépes maakt. Doe een beetje olie in een pan, zet deze op
een middelhoog vuur en giet er een lepel beslag in. Bak 1 minuut aan de ene kant en
30 seconden aan de andere kant.

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

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

G



Motoreinheit

A1.

A2.

A3.

A4

AS.

A6.
A7.

A8.

Ao.

Abdeckung Anschluss

far Zubehdr mit hoher
Geschwindigkeit
Anschluss fur Zubehdr mit
hoher Geschwindigkeit
Wiegematte

. Anschluss flir Zubehor mit

niedriger Geschwindigkeit
Abdeckung Anschluss fiir
Zubehor mit niedriger
Geschwindigkeit

Kopf

Anschluss fur Kneter,
Schneebesen und
Ruhrgerat

Taste zum Anheben des
Kopfes
Geschwindigkeitsregler

A10. Anzeigebildschirm
A11. Einheitentaste
A12. Taste ,Tare”

A13. Integrierte Waage

Schisseleinheit

B1.
B2.

Edelstahlschissel
Spritzschutz

Back-Set

c1.
c2.
c3.

Knethaken
Rihrer
Schneebesen

C4. Spatel

Mixbehalter*

D1.
D2.

Schussel
Deckel

D3.

Deckelkappe flr den Mixer

N: Zubehor*

N1.

N2.

N3.
N4.
N5.
N6.

Behalter fur den Mini-
Zerkleinerer

Basis fur den Mini-
Zerkleinerer

Schissel fir Gewtrzmuhle
Basis flr Gewilrzmuhle
Schissel flir Zerkleinerer
Basis flr Zerkleinerer

F: Fleischwolfaufsatz*

F1.
F2.
F3.
F4.
F5.
F6.
F7.
F8.

Einfulltrichter
Forderschnecke
Messerscheibe
Lochscheibe grob
Lochscheibe fein
Sicherungsring
Schieber
Zufuhrschale

G: GemduUseschneider*

G1.
G2.
G3.
G4.
G5.

Einfulltrichter
Schieber
Schneidkegel
Grobreibekegel
Feinreibekegel

*je nach Modell

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

WICHTIG

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

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

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

Achtung: Der Teigschaber wird fiir kleine Zubereitungen nicht empfohlen, da
er am leeren Behdlter reiben und ein schrilles Gerausch verursachen kann.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, saubere und trockene Oberfldche. Vergewissern
Sie sich, dass der Geschwindigkeitsregler (A9) auf 0 gestellt ist, und schlieBen Sie das
Geréat an die Stromversorgung an.

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

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

starten kann.

+ Zum Starten des Gerats stehen Ihnen verschiedene Optionen zur Verfiigung (siehe
Abbildung A9):

- Intervallbetrieb (Pulsmodus):

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

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

« Zutaten kdnnen wahrend der Zubereitung durch die Deckeldffnung (B2) hinzugefiugt
werden.

* Drehen Sie den Regler (A9) zuriick auf 0, um das Gerat anzuhalten.
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STAND-BY-MODUS

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

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

1 - WIEGEN

Der Bake Partner+ ist mit einer integrierten Waage ausgestattet. Sie kénnen Ihre
Zutaten ganz einfach einzeln wiegen.
Hinweis zur ordnungsgeméfRen Verwendung:

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

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

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

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

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

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

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

Verwenden der Wiegefunktion:

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

TARE-Modus

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

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

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

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

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

Taste ,,UNIT”

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

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

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

2 - KNETHAKEN (C1) und SCHNEEBESEN (C3)

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

Je nach Art der Zutaten kdnnen Sie in der Edelstahlschissel (B1) mit Deckel (B2) bis zu
850 g WeiRBbrotteig mit dem Knethaken und bis zu 10 Eiweil3 mit dem Schneebesen
zubereiten.

2.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 2.1 bis 2.5

2.2 - BETRIEB, TIPPS UND DEMONTAGE

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

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

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

Tipps:
KNETHAKEN (maximale Betriebsdauer: 13 Minuten)

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

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

- Sie kdnnen Folgendes zubereiten: Mayonnaise, Aioli, Saucen, geschlagenes
Eiweil3 (ein bis zehn EiweiB bei Stufe 8), Schlagsahne (bis zu 500 ml) usw.

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

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

3 - RUHRER (C2) und TEIGSCHABER (C4)

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

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

3.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 3.1 bis 3.6.

@
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3.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

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

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

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

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

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

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

4 - MIXBEHALTER (D)*

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

4.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 8 und 4.1 bis 4.4.

4.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE (maximale Betriebsdauer:

3 Min.)

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

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

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

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

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

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

* Geben Sie keine Zutaten mit einer Temperatur tGber 70 °C hinzu.

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

5 - FLEISCHWOLFAUFSATZ (F)*

5.1 - MONTAGE

Befolgen Sie Abbildung 8 und dann die Abbildungen 5.1 bis 5.4.

5.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

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

« Starten Sie das Gerat, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf Stufe 7 drehen. @

* Schieben Sie das Fleisch mithilfe des Schiebers (F7) Stick fur Stlick in den Trichter.

Verwenden Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um Zutaten in den Trichter zu
schieben.

- Sie kdnnen bis zu 3 kg Fleisch zerkleinern. Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten.
Tipps:
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Lebensmittel vollstandig vor (entfernen Sie

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

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

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

6 - GEMUSESCHNEIDER (G)*

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

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

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

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

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

« Sie kdnnen bis zu 2 kg Lebensmittel zubereiten. Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten.
» Mit den Kegeln kénnen Sie Folgendes zubereiten:

- Grob raspeln (G4)/fein raspeln (G5): Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Kase usw.

- Dicke Scheiben (G3): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete usw.



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

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

Befolgen Sie die Abbildungen 8 und 7.1 bis 7.7.

7.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

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

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

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

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

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

8 - GEWURZMUHLE (N3 + N4)*

8.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Abbildungen 8 und 7.1 bis 7.7.

8.2 - BETRIEB, TIPPS UND DEMONTAGE

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

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

+ Diese Gewlrzmuhle ist nicht fir Flissigkeiten geeignet.

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

Diagramme: 8, 7.3 bis 7.1

9 - ZERKLEINERER (N5 + N6)*

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

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

« Ziehen Sie den Stecker des Gerats aus der Steckdose.

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

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

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

nicht zu verletzen. (siehe Abbildung 8).

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

WAS SIE TUN KONNEN, WENN IHR GERAT

NICHT FUNKTIONIERT?

- Siehe Abschnitt ,Wichtig".

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

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

GRUNDREZEPTE

Wei3brotteig
Zutaten: 500 g Mehl, 320 g Wasser, 20 g frische Hefe, 10 g Salz

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

SiiBe Kuchenmischung

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



Nehmen Sie die Butter 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank oder
weichen Sie sie 15 Sekunden lang in der Mikrowelle auf, ohne sie zu schmelzen.
Heizen Sie den Ofen auf 180°C vor. Geben Sie Mehl, Backpulver, weiche Butter, Zucker
und Eier in die Schissel, setzen Sie dann Spatel, Ruhrer und Deckel ein. Betatigen Sie
das Gerat 30 Sekunden lang auf Stufe 1, dann 2 Minuten auf Stufe 8 oder bis keine
Butterklimpchen mehr sichtbar sind. Fetten Sie eine Kuchenform ein und legen Sie sie
aus. GieBen Sie die Mischung hinein und backen Sie bei 180°C fiir 55 Minuten. Lassen
Sie den Kuchen 10 Minuten abkulhlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

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

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

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

Geben Sie das Mehl, die Eier, den Zucker, das Ol und 200 m| Milch in die Schiissel, setzen
Sie den Schneebesen ein und schlie3en Sie den Deckel. Starten Sie das Gerat dann 5
Sekunden lang auf Stufe 1, anschlieBend 5 Sekunden auf Stufe 3, 30 Sekunden lang auf
Stufe 5 und schlieBlich 1 Minute lang auf Stufe 6. Schaben Sie die Seiten der Schissel
mit einem Teigschaber ab und starten Sie das Gerét erneut auf Stufe 4. Geben Sie die
Gbrigen 400 ml Milch nach und nach Gber 2 Minuten durch die Deckeléffnung hinzu.
Nehmen Sie die Schissel aus dem Gerat und lassen Sie den Teig durch ein feines Sieb
laufen. Lassen Sie den Teig 1 Stunde ruhen, bevor Sie die Pfannkuchen zubereiten.
Geben Sie etwas Ol in eine Pfanne, erwarmen Sie die Pfanne bei mittlerer Hitze und
geben Sie eine Schopfkelle Teig hinein. Garen Sie den Pfannkuchen 1 Minute lang auf
der einen Seite und dann 30 Sekunden auf der anderen Seite.

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

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



A: Unita motore N: Accessori*

A1. Copertura uscita rapida N1. Recipiente del mini-

A2. Uscita rapida tritatutto

A3. Tappetino di pesatura N2. Base del mini-tritatutto

A4. Uscita lenta N3. Recipiente del

A5. Copertura uscita lenta macinaspezie

A6. Testa N4. Base del macinaspezie

A7. Uscita gancio impastatore, N5. Recipiente del macinatore
frusta e mescolatore N6. Base del macinatore

A8. Pulsante di sollevamento
della testa F: Testa del tritacarne*

A9. Manopola di controllo della F1. Corpo del tritacarne é
velocita F2. Vite senza fine

A10. Display F3. Lama del tritacarne

A11. Pulsante unita F4. Piastra per tritatura

A12. Pulsante tara grossolana

A13. Bilancia integrata F5. Piastra per tritatura fine

F6. Anello di bloccaggio
B: Gruppo recipiente E7. Pressino
B1. Recipiente in acciaio inox F8. Vassoio di alimentazione

B2. Paraspruzzi
G: Affettatrice per verdure*

C: Kit pasticceria G1. Corpo affettatrice

C1. Gancio impastatore G2. Pressino

C2. Mescolatore G3. Tagliaverdure

C3. Frusta a filo G4. Grattugia a fori larghi
C4. Spatola G5. Grattugia a fori piccoli

D: Recipiente frullatore*
D1. Recipiente
D2. Coperchio
D3. Tappo del coperchio del
frullatore

* A seconda del modello



Avvertenza: prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta,
leggere attentamente il libretto “Istruzioni di sicurezza” e il presente
manuale dell'utente.

IMPORTANTE

Per una maggiore sicurezza dell’'utente, I'apparecchio é dotato di un
sistema di rilevamento del recipiente (B1). Affinché I'apparecchio
funzioni, deve essere posizionato correttamente.

L'apparecchio si avvia solo se l'aletta (A1) e la testa (A6) sono chiuse e il
recipiente (B1) & bloccato. Aprendo l'aletta (A1) e/o la testa (A6) durante il
funzionamento o sbloccando il recipiente (B1), I'apparecchio si arrestera
immediatamente. Riportare la manopola di controllo nella posizione 0,
quindi chiudere l'aletta e/o la testa e/o bloccare il recipiente (B1). Procedere
come di consueto per avviare I'apparecchio selezionando la velocita
desiderata. In caso di interruzione dell'alimentazione, riportare la manopola
di controllo su “0".

In posizione “0”, I'apparecchio & in modalita standby con un consumo
energetico di < 0.3W.

Attenzione: la spatola non & consigliata per piccole preparazioni, poiché
puo sfregare contro la ciotola vuota e produrre un rumore stridente.

AVVIO

+ Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con acqua e sapone. Risciacquare
e asciugare.

* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, asciutta e pulita. Assicurarsi che
la manopola di controllo della velocita (A9) sia impostata su “0”, quindi collegare
l'apparecchio alla presa di corrente.

« Il display visualizza il messaggio “-----" senza unita, lampeggia per 5 secondi, quindi
si spegne.

Prima di qualsiasi utilizzo, posizionare il recipiente (B1) per consentire l'avvio dell'apparecchio.

* Per iniziare, sono disponibili diverse opzioni (vedere le figure A9):
- Modalita intermittente (Pulse):

Con questa impostazione, il dispositivo dara impulsi brevi alla massima velocita
per un migliore controllo delle preparazioni.

- Modalita continua:
Selezionare I'impostazione desiderata da “1” a “8”, a seconda della ricetta.
« Display: Non appena il motore si avvia, il timer si accende.

* Durante la preparazione di una ricetta, & possibile aggiungere gli ingredienti
attraverso l'apertura del coperchio (B2).

« Per arrestare I'apparecchio, ruotate nuovamente la manopola di controllo (A9) su “0".

MODALITA STANDBY

« In modalita di pesatura, lo schermo si spegne dopo 10 minuti di inattivita.
* Dopo il funzionamento del motore, lo schermo si spegne dopo 10 minuti di inattivita.

Per uscire dalla modalita standby, ruotare la manopola della velocita o premere il
pulsante TARE (A12).

1 - PESATURA

1l dispositivo Bake Partner+ & dotato di bilancia incorporata. E possibile pesare gli

ingredienti singolarmente in modo semplice.

Promemoria per un uso corretto:

* Prima di procedere con la pesatura, verificare che I'apparecchio sia stabile su tutti e
quattro i piedini.

* Posizionare l'apparecchio su una superficie pulita, asciutta, piana e stabile.

* Non toccare o premere sull'apparecchio durante la pesatura o la tara.

« Durante la pesatura o la tara, assicurarsi che nessun oggetto tocchi l'apparecchio o
si trovi sotto di esso.

« Verificare che il cavo di alimentazione non rimanga incastrato o in tensione sotto
I'apparecchio, con possibili effetti sulla precisione del peso o della tara.

* Durante la tara o la pesatura, assicurarsi che nulla causi la vibrazione del dispositivo
Bake Partner+ (ad es. un fornello a induzione).

* Assicurarsi che il selettore (A9) sia sulla posizione “0” per poter pesare.

Utilizzo della funzione bilancia:

« L'apparecchio consente di pesare in punti diversi in base alle proprie esigenze: nel
recipiente in acciaio inox (B1), sulla testa utilizzando il tappetino di pesatura (A3) o
nel frullatore* (D). Per attivare la visualizzazione della pesatura, premere il pulsante
TARE (A12).*

Modalita TARE

Durante il primo utilizzo della funzione TARE, i sensori si inizializzano: attendere che
sul display venga visualizzato “0 g” prima di iniziare la pesatura.

« Verificare che l'apparecchio sia arrestato prima di premere il pulsante TARE.

* Durante la tara, lo schermo mostra “8888". Quando sullo schermo viene visualizzato
“0 g", l'apparecchio & pronto per la pesatura.

Modalita di pesatura

« In caso di valori negativi, il display mostra il peso effettivo fino a -999 g. Se il valore
negativo supera -999 g, viene visualizzato il messaggio “----".

+ In caso di sovraccarico (peso superiore a 5.100 @), sullo schermo viene visualizzato
“STOP”.

Pulsante UNIT
In modalita di pesatura, premere il pulsante UNIT (A11) per passare dall'unita “g” a “ml".



)

Modalita standby
Dopo 10 minuti di inattivita in modalita di pesatura, lo schermo si spegne.

Per uscire dalla modalita standby, ruotare la manopola di controllo della velocita o
premere il pulsante TARE.

2 - GANCIO IMPASTATORE (C1) e FRUSTA A FILO (C3)

Non utilizzare mai la frusta a palloncino (C3) o il miscelatore (C2) con la sua spatola (C4)
per impastare.

A seconda del tipo di ingredienti, il recipiente in acciaio inox (B1) e il relativo coperchio
(B2) consentono di preparare fino a 850 g di impasto per pane bianco con il gancio
impastatore e fino a 10 albumi con la frusta.

2.1 - MONTAGGIO
Seguire le figureda 2.1a 2.5

2.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

« Iniziare ruotando la manopola di controllo della velocita (A9) sulla velocita desiderata
in base alla ricetta.

« E possibile aggiungere gli ingredienti dall'apertura nel coperchio (B2) durante la
preparazione.

+ Per arrestare I'apparecchio, ruotate nuovamente la manopola di controllo (A9) su “0".

Suggerimenti:
GANCIO IMPASTATORE (tempo massimo di utilizzo: 13 minuti)

- Utilizzare il gancio impastatore (C1) alle velocita da “1” a “2". E possibile
impastare fino a 500 g di farina (ad es. pane bianco, pane ai cereali, pasta frolla,
pasta frolla dolce, ecc.).

FRUSTA A FILO (tempo di utilizzo massimo: 10 minuti)
- Utilizzare la frusta a filo (C3) a una velocita compresa tra “1" e “8".

- Si possono preparare: maionese, aioli, salse, albumi (da 1 a 10 albumi a velocita
8), panna montata (fino a 500 ml), ecc.

- Non utilizzare mai la frusta a filo (C3) per impastare o mescolare gli impasti.

Smontaggio: Attendere il completo arresto dell'apparecchio e smontarlo seguendo
in ordine inverso le figure da 2.5 a 2.1.

3 - MESCOLATORE (C2) e SPATOLA (C4)

Non utilizzare mai la frusta a filo (C3) per mescolare impasti leggeri.

A seconda del tipo di ingredienti, il recipiente in acciaio inox (B1) e il relativo coperchio
(B2) consentono di preparare fino a 1,8 kg di impasto leggero.

3.1 - MONTAGGIO

Seguire le figure da 3.1 a 3.6.

3.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

« Iniziare ruotando la manopola di controllo della velocita (A9) sulla velocita desiderata

in base alla ricetta.

« E possibile aggiungere gli ingredienti dall'apertura nel coperchio (B2) durante la
preparazione.

* Per arrestare l'apparecchio, ruotate nuovamente la manopola di controllo (A9) su “0".

Smontaggio: attendere il completo arresto dell'apparecchio e procedere in ordine
inverso seguendo le figure da 3.4 a 3.1.

Suggerimenti:
MISCELATORE (tempo di utilizzo massimo: 13 minuti)
- Utilizzare il miscelatore (C2) con la relativa spatola (C4) a una velocita compresa
tra“1" e "8".
- E possibile miscelare fino a 1,8 kg di impasti leggeri (pan di spagna, biscotti,
ecc.).

- Non utilizzare mai il miscelatore (C2) per impasti pesanti o di pasta fresca
(lasagne, rigatoni, bigoli, ecc.).

4 - RECIPIENTE DEL FRULLATORE (D)*

A seconda del tipo di ingredienti, il recipiente del frullatore (D) consente di preparare
fino a 1,25 | di composti spessi e 1 | di composti liquidi.

4.1 - MONTAGGIO

Sequire le figure 8 e da 4.1 a 4.4.

4.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO (tempo di utilizzo

massimo: 3 minuti)

« Posizionare il recipiente (B1) e assicurarsi che sia bloccato correttamente.

« Iniziare ruotando la manopola di controllo della velocita (A9) nella posizione desiderata
(da “7" a “8" o “Pulse”) a seconda della ricetta. Per risultati di miscelazione migliori,
utilizzare I'impostazione “Pulse”.

« E possibile aggiungere gli ingredienti dall'apertura nel coperchio (D2) durante la
preparazione.

Suggerimenti:

« E possibile preparare:

- zuppe finemente frullate, vellutate, composte, frappe, cocktail.
- pastelle leggere (crépes, ciambelle, clafoutis, far, ecc.).

+ E possibile tritare il ghiaccio (massimo 6 cubetti/20 impulsi).

« Durante la frullatura, se gli ingredienti si attaccano ai lati del recipiente, arrestare
I'apparecchio e attendere che sia completamente fermo, rimuovere il recipiente del
frullatore, utilizzare una spatola per spingere gli ingredienti verso le lame, quindi
riposizionare il recipiente e riprendere la lavorazione.

« Non aggiungere ingredienti che abbiano una temperatura superiore a 70°C.

Smontaggio: Attendere l'arresto completo dell'apparecchio prima di rimuovere il
recipiente del frullatore e smontarlo sequendo in ordine inverso le figure 8 e 4.4 - 4.1.



5 - TESTA DEL TRITACARNE (F)*

5.1 - MONTAGGIO

Seguire le figure 8e da 5.1 a 5.4.

5.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

« Posizionare il recipiente (B1) e assicurarsi che sia correttamente bloccato.

* Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di controllo della velocita (A9)
sullimpostazione “7".

« Inserire la carne nel tubo di alimentazione un pezzo alla volta utilizzando il pressino
(F7). Non spingere mai gli ingredienti nel tubo di alimentazione con le dita o con gli
utensili.

- E possibile tritare fino a 3 kg di carne. Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.

Suggerimenti:

- Preparare tutto il cibo da tritare in anticipo (per la carne, rimuovere ossa,
cartilagini e tendini e tagliare a pezzi di circa 2x2 cm).

- Assicurarsi che la carne sia completamente scongelata.

Smontaggio: Attendere il completo arresto dellapparecchio, quindi smontarlo
seguendo in ordine inverso le figure 8 e da 5.4 a 5.1.

6 - AFFETTATRICE PER VERDURE (G)*

6.1 - MONTAGGIO

Seguire le figure 8 e da 6.1 a 6.3.

6.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

« Posizionare il recipiente (B1) e assicurarsi che sia correttamente bloccato.

* Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di controllo della velocita (A9)
sullimpostazione “5” per affettare e “7" per grattugiare.

« Inserire il cibo nel tubo di alimentazione e spingerlo utilizzando il pressino (G2).
Non spingere mai gli ingredienti con le dita o con gli utensili.

+ E possibile preparare fino a 2 kg di alimenti. Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.
« E possibile utilizzare i vari accessori per i seguenti alimenti:

- Grattugia a fori larghi (G4)/grattugia a fori piccoli(G5): carote, sedano, patate,
formaggi, ecc.

- Fette spesse (G3): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole, ecc.

Smontaggio: Attendere il completo arresto dell'apparecchio e smontarlo seguendo
in ordine inverso le figure 8 e da 6.3 a 6.1.

7 - MINI-TRITATUTTO (N1 + N2) *
7.1 - MONTAGGIO
Seguire le figure8eda7.1a7.7.

7.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO
« Posizionare il recipiente (B1) e assicurarsi che sia correttamente bloccato.
« Con il mini-tritatutto, & possibile tritare finemente:

- Erbe: max 10 g/max 10 sec/velocita “7"

- Frutta secca/manzo (prodotti puliti e disossati): max 100 g/max 10 sec/velocita
ugr

* Questo mini-tritatutto non & adatto per prodotti duri come il caffe o per liquidi.

Smontaggio: Attendere il completo arresto dellapparecchio e smontarlo seguendo
in ordine inverso le figure8e da7.7a7.1.

8 - MACINA SPEZIE (N3 + N4)*

8.1 - MONTAGGIO

Seguire le figure8eda7.1a7.7.

8.2 - FUNZIONAMENTO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

« Posizionare la ciotola (B1) al suo posto e assicurarsi che sia correttamente bloccata.
« Con il macina spezie si pud macinare finemente:

- Chicchi di caffe: 60 g / Pulse / 30 sec
- Coriandolo: 100 g / Pulse / 30 sec
* Questo macina spezie non e progettato per liquidi.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si fermi completamente e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio.

Diagrammi: 8, da 7.3 a7.1

9 - MACINATORE (N5 + N6)*

« Posizionare il recipiente (B1) e assicurarsi che sia correttamente bloccato.
- Tritare per pochi secondi utilizzando la modalita Pulse: fichi secchi, albicocche
essiccate, ecc.
Quantita/tempo max: 80 g/3 sec/Pulse

« Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

* Non immergere l'apparecchio (A) in acqua né risciacquarlo sotto I'acqua corrente.
Pulirlo con un panno asciutto o leggermente umido.

* Dopo l'uso, smontare completamente gli accessori e passarli rapidamente sotto
l'acqua.

Maneggiare con cura tutte le lame, poiché sono affilate e possono causare lesioni

(vedere figura 8).

* Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori: sono lavabili in lavastoviglie ad
eccezione del tappetino di pesatura (A3), della testa del tritacarne completa (F), del
portalama del mini-tritatutto (N2) e del tritaspezie (N4).



SE LAPPARECCHIO NON FUNZIONA, COSA DEVO FARE?

- Fare riferimento alla sezione “Importante”

- In caso di visualizzazione del messaggio “Err":
Rimuovere gli ingredienti se in precedenza € comparso il messaggio “Stop” (a causa
di un sovraccarico superiore a 5kg) e premere nuovamente il tasto tara.
Riavviare la funzione tara, assicurandosi che il prodotto sia stabile sul piano di
lavoro.

Continua a non funzionare? Contattare un centro di assistenza autorizzato (consultare
'elenco nel manuale di assistenza).

@ UZIONI DI BAS

Impasto per pane bianco
Ingredienti: 500 g di farina, 320 g di acqua, 20 g di lievito fresco, 10 g di sale

In un recipiente separato, lasciare sciogliere il lievito in acqua per 5 minuti. Aggiungere
la farina e il sale nel recipiente, montare il gancio impastatore e il coperchio, quindi
azionare l'apparecchio a velocita 1. Aggiungere in modo graduale I'acqua e il lievito per
2 minuti. Passare alla velocita 2 e frullare per 8 minuti. Lasciare lievitare Iimpasto per
45 minuti a 30°C. Dare la forma al pane e farlo lievitare ancora per 90 minuti a 30°C.
Preriscaldare il forno a 230°C. Spennellare la superficie del pane con acqua e incidere
con un coltello. Cuocere a 230°C per 25 minuti.

Pastella per torta dolce

Ingredienti: 150 g di farina, 5 g di lievito in polvere, 150 g di burro morbido, 150 g di
zucchero, 3 uova

Togliere il burro dal frigorifero un‘ora prima della preparazione o ammorbidirlo nel
microonde per 15 secondi senza scioglierlo. Preriscaldare il forno a 180°C. Mettere
nella ciotola la farina, il lievito, il burro morbido, lo zucchero e le uova, quindi montare
la spatola, il battitore e il coperchio. Far funzionare I'apparecchio a velocita 1 per 30
secondi, poi a velocita 8 per 2 minuti o finché non ci saranno pit grumi di burro.
Imburrare e foderare una teglia. Versare il composto nella teglia e cuocere a 180°C per
55 minuti. Lasciare raffreddare per 10 minuti prima di sformare.

Maionese

Ingredienti: 2 tuorli d'uovo, 20 g di senape, 1 pizzico di sale, 1 pizzico di pepe bianco,
200 ml di olio

Mettere i tuorli d'uovo, la senape e il sale nel recipiente, montare la frusta e il coperchio
e azionare l'apparecchio alla velocita 7. Aggiungere gradualmente l'olio attraverso

I'apertura del coperchio per 2 minuti, quindi mescolare a velocita 8 per 10 secondi.
Rimuovere il recipiente, pulire i lati con una spatola, quindi lisciare la maionese
mescolando con una spatola per 3 o 4 volte.

Pastella per crépe
Ingredienti: 300 g di farina T45, 3 uova, 30 g di zucchero, 30 ml di olio, 600 ml di latte

Aggiungere farina, uova, zucchero, olio e 200 ml di latte nel recipiente, montare
la frusta e il coperchio, quindi azionare l'apparecchio a velocita 1 per 5 secondi, a
velocita 3 per 5 secondi, a velocita 5 per 30 secondi e infine a velocita 6 per 1 minuto.
Raschiare i lati del recipiente con una spatola e riavviare l'apparecchio alla velocita 4.
Aggiungere gradualmente i 400 ml di latte rimanenti attraverso I'apertura del coperchio
per 2 minuti. Rimuovere il recipiente dall'apparecchio e scolare la pastella usando un
setaccio fine. Lasciare riposare la pastella per 1 ora prima di preparare le crépes. Oliare
leggermente una padella, portarla a fuoco medio e versare un mestolo di pastella.
Cuocere per 1 minuto su un lato e 30 secondi sull'altro lato.

Frullato
Ingredienti: 200 g di ananas, 200 g di banana, 200 g di mango, 200 g di succo d'arancia

Aggiungere gli ingredienti tritati nel recipiente del frullatore nell'ordine indicato.
Bloccare il coperchio del recipiente e posizionare il frullatore sull'apparecchio. Azionare
I'apparecchio a velocita 8 per 1 minuto.

G



Unidade do motor

A1. Tampa da saida rapida

A2. Saida rapida

A3. Tapete de pesagem

A4. Saida lenta

A5. Tampa da saida lenta

A6. Cabega

A7. Saida para amassadeira,
batedor e misturador

A8. Botdo de desbloqueio da
cabega

A9. Botdo de controlo da
velocidade

A10. Ecra

A11. Botdo de unidade

A12. Botdo de tara

A13. Balanga incorporada

Montagem da taca
B1. Taca em ago inoxidavel
B2. Protecdo antissalpicos

Kit de pastelaria
C1. Gancho
C2. Batedor

C3. Vara de bater em forma de

baldo
C4. Espatula

Copo da liquidificadora*

D1. Copo

D2. Tampa

D3. Tampa doseadora da
liquidificadora

N: Acessorios*

N1.
N2.
N3.

N4.

N5.
Ne6.

Recipiente da minipicadora
Base da minipicadora
Recipiente para moinho de
especiarias

Base para moinho de
especiarias

Recipiente do moinho
Base do moinho

F: Cabeca da picadora*

F1.
F2.
F3.
F4.

F5.
F6.
F7.
F8.

G5.

Corpo da picadora
Parafuso helicoidal
Lamina da picadora

Placa para picar
grosseiramente

Placa para picar finamente
Anel de bloqueio

Calcador

Tabuleiro de alimentacao

Cortador de vegetais*
G1.
G2.
G3.
G4.

Corpo do cortador
Calcador

Cone para fatiar

Cone para ralar
grosseiramente

Cone para ralar finamente

* Consoante o modelo

Aviso: leia atentamente o folheto “Instrucbes de seguranga” e este
manual do utilizador antes de utilizar o aparelho pela primeira vez.

IMPORTANTE

Para uma maior seguranga do utilizador, o aparelho dispée de um
sistema de detecdo da taca (B1). Esta tem de estar corretamente
posicionada para que o aparelho funcione.

O aparelho sé comega a funcionar se a aba (A1) e a cabega (A6) estiverem
fechadas e a taga (B1) estiver encaixada e bloqueada. Se abrir a aba (A1) e/
ou a cabeca (A6) durante o funcionamento ou se a taca (B1) se desencaixar,
o aparelho para imediatamente. Rode o botdo de controlo para a posi¢ao
0 e, em seguida, feche a aba e/ou a cabega e/ou encaixe e bloqueie a taca
(B1). Proceda da forma habitual para iniciar o funcionamento do aparelho,
selecionando a velocidade pretendida. Em caso de corte de energia, volte a
colocar o botdo de controlo na posigao “0”.

Na posicdo “0", o aparelho estd no modo de poupanga de energia e tem um
consumo de energia de < 0.3W.

Atencdo: a espatula ndao é recomendada para pequenas preparacgoes,
pois pode rocar na tigela vazia e produzir um ruido estridente.

INICIO DO FUNCIONAMENTO

* Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas acessérias com agua e sabdo.
Enxague e seque.

+ Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca. Certifique-se de que
o botdo de controlo da velocidade (A9) estd na posicdo “0” e, em seguida, ligue o
aparelho a corrente.

+ O ecrd apresenta “----" sem unidades, fica intermitente durante 5 segundos e, em
seguida, desliga-se.

Antes de qualquer utilizacdo, coloque a taca (B1) na devida posicdo para que o aparelho

possa comecar a funcionatr.

« Para iniciar o funcionamento, hé vérias op¢des disponiveis (consulte os diagramas A9):
- Modo “Pulse™:

Esta defini¢do aplica impulsos curtos a velocidade méxima para que seja possivel
controlar melhor a preparagdo dos seus ingredientes.

- Modo continuo:
Selecione a posicdo pretendida de “1 a 8" conforme a receita.
« Ecra: Assim que o motor entra em funcionamento, o temporizador comeca a contar.
* Os ingredientes podem ser adicionados através da abertura da tampa (B2) durante
a preparacao.
* Para parar o funcionamento do aparelho, rode o botdo de controlo (A9) para a

posicao “0".



MODO DE POUPANCA DE ENERGIA

* No modo de pesagem, o ecrd desliga-se apds 10 minutos de inatividade.
* Quando o motor para, o ecrd desliga-se apés 10 minutos de inatividade.

Para sair do modo de poupanca de energia, rode o botdo da velocidade ou prima o
botdo TARE (TARA) (A12).

1 - PESAGEM

O Bake Partner+ esta equipado com uma balanca incorporada. Pode pesar facilmente
cada ingrediente individual.
Lembrete para uma utilizagao adequada:

« Certifique-se de que o aparelho assenta de forma estavel sobre os quatro pés antes
da pesagem.

+ Coloque o aparelho sobre uma superficie limpa, seca, plana e estavel.
* Ndo toque nem prima no aparelho durante a pesagem ou determinacdo da tara.

« Certifique-se de que nenhum objeto se encontra em contacto com ou sob o aparelho
durante a pesagem ou determinacdo da tara.

« Verifique se o cabo de alimentagdo ndo esta preso ou esticado por baixo do aparelho,
pois isso poderd afetar a precisdo da pesagem ou da tara.

* Durante a pesagem ou determinacdo da tara, certifique-se de que o aparelho Bake
Partner+ ndo corre o risco de vibrar (por exemplo, numa placa de inducao).

« Certifique-se de que o botdo rotativo (A9) esta na posi¢do “0” para poder pesar.

Utilizar a fungdo de balanga:
+ O seu aparelho permite efetuar a pesagem em diferentes areas de acordo com as
suas necessidades: na taga de ago inoxidavel (B1), na cabeca e utilizando o tapete

de pesagem (A3) ou na liquidificadora* (D). Para ativar o ecra de pesagem, prima o
botdo TARE (TARA) (A12).*

Modo TARE (TARA)

Durante a primeira utilizagdo da funcdo TARA, os sensores sdo ativados - aguarde até
o0 ecrd apresentar “0 g"” antes de iniciar a pesagem.

« Certifique-se de que a maquina esta parada antes de premir o botdo TARE (TARA).

+ Durante a determinacdo da TARA, o ecrd apresenta “8888". Quando o ecra apresentar
0 g, o aparelho esta pronto para iniciar a pesagem.

Modo de pesagem

* Em caso de valores negativos, o ecrd apresenta o peso real até -999 g. Se o valor
negativo exceder -999 g, é apresentado “---".

* Em caso de sobrecarga (peso superior a 5100 g), o ecra apresenta “STOP".
Botao UNIT (UNIDADE)

No modo de pesagem, prima o botdo UNIT (UNIDADE) (A11) para alternar entre as
unidades “g"” e “ml".

Modo de poupanca de energia
Depois de 10 minutos de inatividade no modo de pesagem, o ecrd desliga-se.

Para sair do modo de poupanca de energia, rode o botdo de controlo da velocidade
ou prima o botdo TARE (TARA).

2 - GANCHO (C1) e VARA DE BATER EM FORMA DE
BALAO (C3)

Nunca utilize o batedor de baldo (C3) ou o misturador (C2) com a sua espdtula (C4) para
amassar massa.

Dependendo do tipo de ingredientes, a taca de aco inoxidavel (B1) e a respetiva tampa
(B2) permitem-lhe preparar até 850 g de massa de p&@o branco com o gancho e até 10
claras com o batedor.

2.1 - MONTAGEM
Consulte os diagramas 2.1 a 2.5

2.2 - FUNCIONAMENTO, SUGESTOES E DESMONTAGEM @

» Comece por rodar o botdo de controlo da velocidade (A9) para a posicdo desejada
de acordo com a receita.

+ Pode adicionar ingredientes através da abertura na tampa (B2) durante a preparagao.
« Para parar o funcionamento do aparelho, rode o botdo de controlo (A9) para a
posicao “0".
Sugestdes:
GANCHO (tempo maximo de utilizagdo: 13 min.)

- Utilize o gancho (C1) na velocidade “1 a 2". Pode amassar até 500 g de farinha
(por exemplo, para pdo branco, pao de cereais, massa quebrada, massa areada,
etc.).

VARA DE BATER EM FORMA DE BALAO (tempo maximo de utilizagdo: 10 min.)
- Utilize a vara de bater em forma de baldo (C3) numa velocidade de “1 a 8".

- Pode preparar: maionese, aioli, molhos, claras de ovo (entre 1 a 10 claras de ovo
na velocidade 8), chantilly (até 500 ml), etc.

- Nunca utilize a vara de bater em forma de baldo (C3) para amassar ou misturar
uma massa.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte pela
ordem inversa, de acordo com os diagramas 2.5 a 2.1

3 - BATEDOR (C2) e ESPATULA (C4)

Nunca utilize a vara de bater em forma de baldo (C3) para amassar massas leves.
Dependendo do tipo de ingredientes, a taca de aco inoxidavel (B1) e a respetiva tampa
(B2) permitem-lhe preparar até 1,8 kg de massa leve.

3.1 - MONTAGEM

Consulte os diagramas 3.1 a 3.6
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3.2 - FUNCIONAMENTO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

« Comece por rodar o botdo de controlo da velocidade (A9) para a posicdo desejada
de acordo com a receita.

* Pode adicionar ingredientes através da abertura na tampa (B2) durante a preparagao.

« Para parar o funcionamento do aparelho, rode o botdo de controlo (A9) para a
posicao “0".

Desmontagem: aguarde até que o aparelho pare completamente e proceda pela

ordem inversa, de acordo com os diagramas 3.4 a 3.1

Sugestoes:
BATEDOR (tempo méximo de utilizagdo: 13 min.)
- Utilize o batedor (C2) com a respetiva espatula (C4) a uma velocidade de “1 a 8".
- Pode amassar até 1,8 kg de massa leve (bolo tipo pao de 16, bolachas, etc.).

- Nunca utilize o batedor (C2) para amassar massas pesadas ou massas frescas
(lasanha, rigatoni, bigoli, etc.).

4 - COPO DA LIQUIDIFICADORA (D)*

Dependendo do tipo de ingredientes, o copo da liquidificadora (D) permite-lhe preparar
até 1,25 litros de massas espessas e 1 litro de massas liquidas
4.1 - MONTAGEM

Consulte o diagrama 8 e as imagens 4.1 a 4.4.

4.2 - FUNCIONAMENTO, SUGESTOES E DESMONTAGEM (tempo maximo

de utilizagdo: 3 min.)

+ Coloque o copo (B1) na respetiva posicdo e certifique-se de que estd devidamente
encaixado e bloqueado.

« Comece por rodar o botdo de controlo da velocidade (A9) para a posicdo desejada
(de “7 a 8" ou “Pulse”) de acordo com a receita. Para melhores resultados, utilize a
definicdo “Pulse”.

 Pode adicionar ingredientes através da abertura na tampa (D2) durante a preparacao.

Sugestdes:

+ Pode preparar:

- sopas delicadamente finas, aveludados, compotas, batidos, cocktails.
- massas leves (crepes, donuts, clafoutis, far, etc.).

+ Pode picar gelo (maximo de 6 cubos/20 impulsos).

» Durante o funcionamento da liquidificadora, se os ingredientes ficarem colados
as partes laterais do copo, desligue o aparelho, aguarde até que este pare
completamente, retire o copo da liquidificadora, utilize uma espatula para empurrar
os ingredientes para baixo em direcdo as laminas e, em seguida, reposicione o copo
e retome a operagao.

* N&do adicione ingredientes a uma temperatura superior a 70 °C.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente antes de remover
o copo da liquidificadora e desmonte pela ordem inversa, de acordo com os diagramas

8ed4dadn.

5 - CABECA DA PICADORA (F)*

5.1 - MONTAGEM

Consulte o diagrama 8 e as imagens 5.1 a 5.4

5.2 - FUNCIONAMENTO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

« Coloque o recipiente (B1) na respetiva posicdo e certifique-se de que esta devidamente
encaixado e bloqueado.
« Ligue o aparelho, rodando o botdo de controlo da velocidade (A9) para a posi¢do “7".
« Insira a carne no tubo de alimentagdo, pedaco a pedaco, utilizando o calcador (F7).
Nunca empurre os ingredientes com a ajuda dos dedos ou utensilios através do tubo
de alimentacgdo.
- Pode picar até 3 kg de carne. Tempo méximo de utilizagdo: 10 minutos.

Sugestoes:

- Prepare previamente todos os alimentos que deseja picar (relativamente
a carne, retire os 0ssos, a cartilagem e os tenddes e corte em pedacos de
aproximadamente 2 x 2 cm).

- Certifique-se de que a carne esta totalmente descongelada.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte pela
ordem inversa, de acordo com o diagrama 8 e 5.4 a 5.1

6 - CORTADOR DE VEGETAIS (G)*

6.1 - MONTAGEM

Consulte o diagrama 8 e as imagens 6.1 a 6.3.

6.2 - FUNCIONAMENTO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

« Coloque o recipiente (B1) na respetiva posicdo e certifique-se de que esta devidamente
encaixado e bloqueado.

« Ligue o aparelho, rodando o botédo de controlo da velocidade (A9) para a posicdo “5"
para cortar em fatias e para a posi¢ao “7" para ralar.

« Insira os alimentos no tubo de alimentacao e utilize o calcador (G2) para os empurrar
para baixo.

Nunca empurre os ingredientes com os dedos ou com utensilios.

« Pode preparar até 2 kg de comida. Tempo maximo de utilizagdo: 10 minutos.

+ Pode usar os cones para:
- Ralar grosseiramente (G4)/ralar finamente (G5): cenouras, aipo, batatas, queijo, etc.
- Cortar em fatias grossas (G3): batatas, cenouras, pepinos, macas, beterraba, etc.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte pela
ordem inversa, de acordo com os diagramas 8 e 6.3 a 6.1.
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7 - MINIPICADORA (N1 + N2)*

7.1 - MONTAGEM

Consulte o diagrama 8 e asimagens 7.1 a 7.7.

7.2 - FUNCIONAMENTO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

« Coloque o recipiente (B1) na respetiva posicdo e certifique-se de que estd devidamente
encaixado e bloqueado.

« Com a minipicadora, pode picar finamente:
- Ervas aromaticas: max. 10 g/max. 10 seg./velocidade “7"

- Frutos secos/Carne de vaca (limpa e sem 0ssos): max. 100 g/max. 10 seg./
velocidade “8"

« Esta minipicadora ndo deve ser utilizada para ingredientes duros, como café, ou
para liquidos.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte pela
ordem inversa, de acordo com os diagramas 8 e 7.7 a 7.1.

8 - MOEDOR DE ESPECIARIAS (N3 + N4)*
8.1 - MONTAGEM
Consulte o diagrama 8 e asimagens 7.1a 7.7.
8.2 - FUNCIONAMENTO, DICAS E DESMONTAGEM
Coloque atigela (B1) na sua posicdo e certifique-se de que esta devidamente trancada.
+ Com o moedor de especiarias, pode moer finamente:
- Gréos de café: 60 g / Pulso / 30 seg
- Coentro: 100 g / Pulso / 30 seg
« Este moedor de especiarias ndo é projetado para liquidos.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e proceda na
ordem inversa da montagem.

Diagramas: 8, de 7.3 a 7.1

9 - MOINHO (NS5 + N6)*
+ Coloque o recipiente (B1) na respetiva posicdo e certifique-se de que esta devidamente
encaixado e bloqueado.
- Pique em apenas alguns segundos, utilizando o modo “Pulse”: figos secos,
damascos secos, etc.
Quantidade/tempo max.: 80 g/3 seg./modo “Pulse”

+ Desligue o aparelho da corrente.

* N&do mergulhe o aparelho (A) em dgua, nem o coloque por baixo de dgua corrente.
Limpe-o com um pano seco ou ligeiramente humido.

* Desmonte completamente e lave rapidamente os acessérios apds a utilizagdo.

Manuseie todas as laminas com cuidado, pois estas sdo afiadas e podem causar

ferimentos (consulte o diagrama 8).

* Lave, enxague e seque os acessorios: estes podem ser lavados na maquina de lavar
loica, exceto o tapete de pesagem (A3), a cabeca completa da picadora (F), o suporte
da lamina da minipicadora (N2) e o moinho de especiarias (N4).

SE O SEU APARELHO NAO FUNCIONAR, O QUE

DEVE FAZER?

- Consulte a sec¢do “Importante”
- Caso seja exibida a mensagem “Err”:

Remova os ingredientes se anteriormente recebeu uma mensagem “Stop” (devido
a uma sobrecarga superior a 5kg) e pressione novamente o botdo de tara
Reinicie a fungdo de tara, certificando-se de que o seu produto estd estavel na
superficie de trabalho.

Ainda ndo funciona? Contacte um dos centros de assisténcia técnica autorizados
(consulte a lista no folheto sobre assisténcia).

RECEITAS BASICAS

Massa de pao branco

Ingredientes: 500 g de farinha, 320 g de &gua, 20 g de fermento de padeiro fresco,
10 g de sal

Num recipiente em separado, dissolva o fermento em &gua durante 5 minutos.
Adicione a farinha e o sal na taca, encaixe o gancho e a tampa e coloque o aparelho
na velocidade 1. Adicione gradualmente a dgua e o fermento durante 2 minutos.
Mude para a velocidade 2 e amasse durante 8 minutos. Deixe a massa levedar
durante 45 minutos a 30 °C. Molde o pdo e deixe-o levedar novamente durante 90
minutos a 30 °C. Pré-aqueca o forno a 230 °C. Pincele a superficie do pdo com 4gua e
faca golpes com uma faca. Coza a 230 °C durante 25 minutos.

Massa para bolos

Ingredientes: 150 g de farinha, 5 g de fermento em pé, 150 g de manteiga amolecida,
150 g de agucar, 3 ovos

Retire a manteiga do frigorifico 1 hora antes da preparagdo ou amoleca-a no micro-
ondas durante 15 segundos sem a derreter. Pré-aqueca o forno a 180°C. Coloque a
farinha, o fermento, a manteiga amolecida, o aclcar e os ovos na taga, depois instale a
espatula, o batedor e a tampa. Ligue o aparelho na velocidade 1 durante 30 segundos,



depois na velocidade 8 durante 2 minutos ou até que ndo restem pedagos de manteiga.
Unte e forre uma forma de bolo. Verta a mistura na forma e leve ao forno a 180°C
durante 55 minutos. Deixe arrefecer durante 10 minutos antes de desenformar.

Maionese

Ingredientes: 2 gemas de ovo, 20 g de mostarda, 1 pitada de sal, 1 pitada de pimenta-
branca, 200 ml de éleo

Coloque as gemas de ovo, a mostarda e o sal na taga, encaixe a pinha e a tampa e
ligue o aparelho na velocidade 7. Adicione gradualmente o dleo através da abertura da
tampa durante mais de 2 minutos e, em seguida, envolva tudo na velocidade 8 durante
10 segundos. Retire a taca, limpe os lados com uma espétula e, em seguida, mexa a
maionese, dando 3 ou 4 voltas com a espatula.

Massa para crepes
@ Ingredientes: 300 g de farinha T45, 3 ovos, 30 g de agucar, 30 ml de éleo, 600 ml de leite

Adicione a farinha, os ovos, o acutcar, o 6leo e 200 ml de leite na taga, encaixe o batedor
e a tampa e, em seguida, coloque o aparelho a funcionar na velocidade 1 durante 5
segundos, na velocidade 3 durante 5 segundos, na velocidade 5 durante 30 segundos e,
por fim, na velocidade 6 durante 1 minuto. Raspe os lados da taga com uma espatula e
reinicie o aparelho na velocidade 4. Adicione gradualmente os 400 ml de leite restantes
através da abertura da tampa durante 2 minutos. Retire a taca do aparelho e passe o
preparado por um coador fino. Deixe o preparado repousar durante 1 hora antes de
fazer os crepes. Coloque um pouco de 6leo numa frigideira, aqueca-a em lume médio
e adicione uma concha cheia de massa. Cozinhe durante 1 minuto de um lado e 30
segundos do outro.

Batidos

Ingredientes: 200 g de ananas, 200 g de banana, 200 g de manga, 200 g de sumo
de laranja

V& adicionando os ingredientes picados no copo da liquidificadora pela ordem indicada.
Feche bem a tampa do copo e coloque a liquidificadora no aparelho. Coloque o
aparelho a funcionar na velocidade 8 durante 1 minuto.



A: Unidad del motor N: Accesorios*

A1. Tapa de salida rapida N1. Recipiente de la
A2. Salida rapida minipicadora
A3. Alfombrilla de pesaje N2. Base de la minipicadora
A4. Salida lenta N3. Recipiente del molinillo de
A5. Tapa de salida lenta especias
A6. Cabezal N4. Base del molinillo de
A7. Salida para amasadora, especias
batidor y mezclador NS5. Recipiente del molinillo
A8. Botdn para levantar el N6. Base del molinillo
A9. cBac‘)tzzzna(lie control de F: Cabezal dela picaqora*
velocidad F1. Cuerpo de la picadora

F2. Tornillo sin fin

F3. Cuchilla picadora

F4. Placa de picado grueso

F5. Placa de picado fino é
F6. Anillo de bloqueo

A10. Pantalla de visualizacién
A11. Botdn de unidades

A12. Botén de proporciones
A13. Bascula integrada

B: Conjunto del recipiente F7. Empujador
B1. Recipiente de acero F8. Bandeja de alimentacién
inoxidable

G: Cortador de verduras*
G1. Cuerpo del cortador
G2. Empujador

B2. Proteccién contra
salpicaduras

C: Kit de pasteleria G3. Cono de corte
C1. Gancho de amasar G4. Cono rallador grueso
C2. Batidor G5. Cono rallador fino
C3. Varillas de batir
C4. Espatula

D: Recipiente de la batidora*
D1. Recipiente
D2. Tapa
D3. Tapdn de la batidora

*Segun el modelo



Advertencia: Lee atentamente el folleto de instrucciones de
seguridad y este manual del usuario antes de utilizar el aparato
por primera vez.

IMPORTANTE

Para mayor seguridad del usuario, el aparato cuenta con un sistema de
deteccién del recipiente (B1). Debe estar colocado correctamente para
que el aparato funcione.

El aparato solo se pondrd en marcha si la tapa (A1) y el cabezal (A6) estan
cerradosy el recipiente (B1) bloqueado. Si abres la tapa (A1) o el cabezal (A6)
mientras el aparato estd en funcionamiento, o si desbloqueas el recipiente
(B1), se detendra inmediatamente. Gira el botdn de control de nuevo a
la posicién “0” y, a continuacion, cierra la tapa o el cabezal, o bloquea el
recipiente (B1). Selecciona la velocidad deseada para iniciar el aparato como
de costumbre. En caso de corte de corriente, vuelve a colocar el botén de
control en la posicién “0".

En la posicién “0”, el aparato entra en modo de espera, con un consumo de
=) energia de < 0.3W.

Advertencia: la espatula no se recomienda para preparaciones pequeiias,
ya que puede rozar el bol vacio y producir un ruido estridente.

PUESTA EN MARCHA

+ Antes del primer uso, lava todos los accesorios con agua jabonosa. Enjudgalos y
sécalos.

« Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, limpia y seca. Asegurate de que
el botén de control de velocidad (A9) esté en la posicién “0"y, a continuacién, enchufa
el aparato.

« En la pantalla aparecera “----" sin unidades, parpadeara durante 5 segundos y, luego,
se apagara.

Antes de cualquier uso, coloca el recipiente (B1) en su sitio para que el aparato pueda

arrancar.

« Para empezar, tienes varias opciones (consulta los diagramas A9):
- Modo de pulsacién:

Este ajuste permite realizar rafagas cortas a velocidad maxima para controlar
mejor las preparaciones.

- Modo continuo:
Selecciona el nivel deseado entre “1”y “8”, segun lo requiera la receta.
 Pantalla: En cuanto se pone en marcha el motor, se inicia el temporizador.

» Durante la preparacién, se pueden afiadir ingredientes a través de la abertura de
la tapa (B2).

+ Para detener el aparato, vuelve a girar el botén de control (A9) hasta la posicién “0".

MODO DE ESPERA

* En el modo de pesaje, la pantalla se apaga tras 10 minutos de inactividad.

* Después del funcionamiento del motor, la pantalla se apaga tras 10 minutos de
inactividad.

Para salir del modo de espera, gira el botén de velocidad o presiona el botén de
proporciones TARE (A12).

1 - PESAJE

Bake Partner+ estd equipado con una bdscula integrada que permite pesar los
ingredientes de forma individual y precisa.

Recordatorio para un uso correcto:

« Asegurate de que el aparato esté firme, apoyado en las cuatro.

« Colécalo sobre una superficie de trabajo limpia, seca, planay firme.

* No toques ni presiones el aparato durante el pesaje o al utilizar la funcién de
proporciones.

+ Asegurate de que no haya objetos en contacto con el aparato o debajo de él durante
el pesaje o al utilizar la funcién de proporciones. i

« Comprueba que el cable de alimentacidn no esté atrapado ni tenso debajo del aparato,
ya que podria afectar a la precision del pesaje o de la funcién de proporciones.

« Durante el pesaje o al utilizar la funcién de proporciones, asegurate de que no haya
nada que haga vibrar el Bake Partner+ (p. ej., una placa de induccién).

+ Asegurese de que el botén giratorio (A9) esté en la posicién “0” para poder realizar
una pesada.

Con la funcién bascula:
« El aparato le permite pesar en diferentes zonas segun tus necesidades: en el
recipiente de acero inoxidable (B1), sobre el cabezal con la alfombrilla de pesaje

(A3) o en la batidora* (D). Para activar la pantalla de pesaje, presiona el botén de
proporciones TARE (A12).*

Modo de proporciones

Durante el primer uso de la funcién de proporciones, los sensores se inicializan. Espera
hasta que en la pantalla aparezca “0 g” antes de comenzar a pesar.

« Aseglrate de que el aparato esté detenido antes de presionar el botén de
proporciones TARE.

+ Durante las proporciones, en la pantalla aparece “8888" desplazandose. Cuando en
la pantalla aparezca “0 g”, el aparato estara listo para iniciar el pesaje.
Modo de pesaje

+ En el caso de valores negativos, en la pantalla aparecera el peso real hasta -999 g. Si
se supera este valor, aparecerd “----".

* En caso de sobrecarga (peso superior a 5100 g), en la pantalla aparecerd “STOP”.



Botén de unidades 3.1 - MONTAJE

En el modo de pesaje, pulsa el botén de unidades UNIT (A11) para cambiar entre “g” Sigue los diagramas del 3.1 al 3.6.
y “ml". 3.2 - FUNCIONAMIENTO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE
Modo de espera + Comienza girando el botén de control de velocidad (A9) a |a velocidad deseada segtin
Después de 10 minutos de inactividad en el modo de pesaje, la pantalla se apaga. la receta.
Para salir del modo de espera, gira el botén de velocidad o presiona el botén de + Durante la preparacion, puedes afiadir ingredientes a través de la abertura de la
proporciones TARE. tapa (B2).

* Para detener el aparato, vuelve a girar el botén de control (A9) hasta la posicién “0".
2 - GANCHO DE AMASAR (C1) Yy VARILLAS DE BATIR (C3) Desmontaje: espera hasta que el aparato se haya detenido por completo y procede
Nunca utilice el batidor de globo (C3) ni la batidora (C2) con su espdtula (C4) para amasar masa. en el orden inverso de los diagramas: del 3.4 al 3.1.
Dependiendo del tipo de ingredientes, el recipiente de acero inoxidable (B1) y su tapa Consejos:

(B2) permiten preparar hasta 850 g de masa de pan blanco con el gancho de amasar,

y montar hasta 10 claras de huevo con las varillas de batir. BATIDOR (tiempo méximo de uso: 13 min)

- Utiliza el batidor (C2) con su espatula (C4) a una velocidad entre “1"y “8".
2.1 - MONTAJE - Puedes mezclar hasta 1,8 kg de masa ligera (bizcocho, galletas, etc.).

Sigue los diagramas 2.1 a 2.5 - No utilices el batidor (C2) para masas densas o pasta fresca (lasafia, macarrones,
tallarines, etc.).
2.2 - FUNCIONAMIENTO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE

% + Comienza girando el botén de control de velocidad (A9) a la velocidad deseada seguin 4 - RECIPIENTE DE LA BATIDORA (D)* é
la receta. El recipiente de la batidora (D) permite preparar hasta 1,25 | de mezclas gruesasy 1 |
+ Durante la preparacién, puedes afiadir ingredientes a través de la abertura de la de mezclas liquidas, en funciéon del tipo de ingredientes
tapa (B2). 4.1 - MONTAJE
« Para detener el aparato, vuelve a girar el botén de control (A9) hasta la posicién “0". Sigue los diagramas 8 y del 4.1 al 4.4.
Consejos: 4.2 - FUNCIONAMIENTO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE (tiempo maximo
GANCHO DE AMASAR (tiempo méximo de uso: 13 min) de funcionamiento: 3 min)
- Utiliza el gancho de amasar (C1) a una velocidad de “1" a “2". Puedes amasar « Coloca el recipiente (B1) en su posicién y asegurate de que esté correctamente
hasta 500 g de harina (p. ej., para pan blanco, pan multicereales, masa bloqueado.
quebrada, pasta dulce, etc.). * Gira el botén de control de velocidad (A9) a la velocidad deseada (entre “7"y “8", o
VARILLAS DE BATIR (tiempo maximo de uso: 10 min) “Pulse”) segun la receta. Para obtener mejores resultados de mezcla, utiliza “Pulse”.
- Utiliza las varillas de batir (C3) a una velocidad entre “1”y “8". + Durante la preparacién, puedes afiadir ingredientes a través de la abertura de la
- Puedes preparar mayonesa, alioli, salsas o montar claras de huevo (de 1 a tapa (D2).
10 claras a velocidad 8), nata montada (hasta 500 ml), etc. Consejos:
- No utilices nunca las varillas de batir (C3) para amasar o mezclar masa ligera. + Puedes preparar:
Desm_ontaje: Espera hasta que el aparato se haya detenido por completo y sigue el - sopas bien mezcladas, veloutés, compotas, batidos, cécteles
orden inverso de los diagramas: del 2.5 al 2.1. - batidos ligeros (crépes, donuts, clafoutis, far, etc.)
3 - BATIDOR (CZ) y ESPATULA (C4) + Puedes triturar hielo (maximo 6 cubos/20 pulsaciones).
No utilices nunca las varillas de batir (C3) para mezclar masa ligera. + Durante el batido, si los ingredientes se adhieren a las paredes del recipiente, detén
Con el recipiente de acero inoxidable (B1) y su tapa (B2), puedes preparar hasta 1,8 kg el aparato y espera a que se haya detenido por completo. Luego, retira el recipiente
de masa ligera, en funcién del tipo de ingredientes. de la batidora, utiliza una espétula para empujar los ingredientes hacia las cuchillas

y, a continuacion, vuelve a colocar el recipiente y reanuda la preparacion.
+ No afiadas ingredientes a una temperatura superior a 70 °C.



Desmontaje: Espera hasta que el aparato se haya detenido por completo antes
de retirar el recipiente de la batidora, y desméntalo en orden inverso siguiendo los
diagramas 8y 4.4 a 4.1.

5 - CABEZAL DE LA PICADORA (F)*

5.1 - MONTAJE

Sigue el diagrama 8y, a continuacién, los diagramas 5.1y 5.4

5.2 - FUNCIONAMIENTO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE

+ Coloca el recipiente (B1) en su posicién y asegurate de que esté correctamente
bloqueado.

« Arranca el aparato girando el botén de control de velocidad (A9) a la posicién “7".
« Inserta la carne pieza a pieza en el tubo de alimentacién usando el empujador (F7).

No utilices nunca los dedos ni los utensilios para empujar los ingredientes por el
tubo de alimentacion.

- Puedes picar hasta 3 kg de carne. Tiempo méaximo de uso: 10 minutos.

Consejos:

- Prepara por adelantado todos los alimentos que se vayas a picar (para la
carne, quita los huesos, el cartilago y los tendones, y cértalos en trozos de
aproximadamente 2 x 2 cm).

- Asegurate de que la carne esté completamente descongelada.

Desmontaje: Espera hasta que el aparato se haya detenido por completo y sigue
el orden inverso siguiendo primero el diagrama 8 y, a continuacioén, los diagramas
5.4a5.1.

6 - CORTADOR DE VERDURAS (G)*

6.1 - MONTAJE

Sigue el diagrama 8 y, a continuacién, los diagramas 6.1y 6.3.
6.2 - FUNCIONAMIENTO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE

« Coloca el recipiente (B1) en su posicién y asegurate de que esté correctamente
bloqueado.

* Arranca el aparato girando el botén de control de velocidad (A9) a la posicién “5” para
cortar en rodajas y “7" para rallar.

« Introduce el alimento en el tubo de alimentacién y guialo con el empujador (G2).
Nunca empujes los ingredientes con los dedos o con utensilios.
» Puedes preparar hasta 2 kg de alimentos. Tiempo maximo de uso: 10 minutos.
* Puedes utilizar los conos para preparar:
- Rallado grueso (G4)/rallado fino (G5): zanahorias, apionabo, patatas, queso, etc.
- Rodajas gruesas (G3): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolacha, etc.

Desmontaje: Espera hasta que el aparato se haya detenido por completo y sigue el
orden inverso usando los diagramas 8y, continuacion, los diagramas 6.3 a 6.1.

7 - MINIPICADORA (N1 + N2)*

7.1 - MONTAJE

Siga los diagramas 8 y del 7.1 a 7.7.

7.2 - FUNCIONAMIENTO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE

« Coloca el recipiente (B1) en su posicién y aseguUrate de que esté correctamente
bloqueado.

+ Con la minipicadora, puedes picar finamente:
- Hierbas: méx. 10 g / méax. 10 s / velocidad “7"

- Frutas deshidratadas / carne (limpia y sin hueso): max. 100 g / max. 10 s/
velocidad “8"

+ Esta minipicadora no esta disefiada para productos duros como café o liquidos.

Desmontaje: Espera hasta que el aparato se haya detenido por completo y sigue el
orden inverso usando los diagramas 8y 7.7 a 7.1.

8 - MOLINILLO DE ESPECIAS (N3 + N4)*
8.1 - MONTAJE
Siga los diagramas 8y 7.1 a 7.7.
8.2 - FUNCIONAMIENTO, CONSEJOS Y DESMONTAJE
« Coloque el bol (B1) en su posicién y asegurese de que esté correctamente bloqueado.
+ Con el molinillo de especias, puede moler finamente:
- Granos de café: 60 g / Pulso / 30 seg
- Cilantro: 100 g / Pulso / 30 seg
« Este molinillo de especias no esté disefiado para liquidos.

Desmontaje: Espere a que el aparato se detenga completamente y proceda en orden
inverso al montaje.

Diagramas: 8, 7.3 a 7.1

9 - MOLINILLO (N5 + N6)*

« Coloca el recipiente (B1) en su posicién y aseguUrate de que esté correctamente
bloqueado.
- Pica en pocos segundos con el modo de pulsacién: higos secos, albaricoques secos,
etc.
Cantidad/tiempo max.: 80 g/3 s/Pulse

¢
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+ Desenchufa el aparato.

* Nunca sumerjas el aparato (A) en agua ni lo enjuagues bajo el grifo. Limpielo con un
pafio seco o ligeramente hiumedo.

* Desmonta completamente y enjuaga rapidamente los accesorios después de usarlos.

Manipula todas las cuchillas con cuidado, ya que estan afiladas y pueden causar

lesiones (consulta el diagrama 8).

* Lava, enjuagay seca los accesorios: son aptos para lavavajillas, excepto la alfombrilla
de pesaje (A3), el cabezal completo de la picadora (F), el soporte de las cuchillas de la
minipicadora (N2) y el molinillo de especias (N4).

SI EL APARATO NO FUNCIONA, ;QUE DEBES HACER?

- Consulta la seccién “Importante”

- En caso de que aparezca el mensaje “Err":
Retire los ingredientes si previamente recibié un mensaje “Stop” (debido a una
sobrecarga superior a 5kg), y presione nuevamente la tecla de tara.
Reinicie una tara asegurdndose de que su producto esté estable sobre la superficie
de trabajo.

¢Sigue sin funcionar? Ponte en contacto con un centro de servicio técnico autorizado
(consulta la lista en el folleto de servicio técnico).

RECETAS BASICAS

Masa de pan blanco
Ingredientes: 500 g de harina, 320 g de agua, 20 g de levadura fresca, 10 g de sal

En un recipiente aparte, deja que la levadura se disuelva en el agua durante 5 minutos.
Afade la harina y la sal al recipiente, coloca el gancho de amasar y la tapa, y pon el
aparato a velocidad 1. Afiade el agua y la levadura poco a poco durante 2 minutos.
Cambia a la velocidad 2 y mezcla durante 8 minutos. Deja que la masa fermente
durante 45 minutos a 30 °C. Da forma al pan y deja que fermente de nuevo durante
90 minutos a 30 °C. Precalienta el horno a 230 °C. Pinta la superficie del pan con agua

y haz cortes superficiales con un cuchillo. Cocina a 230 °C durante 25 minutos.

Masa para bizcocho dulce

Ingredientes: 150 g de harina, 5 g de levadura en polvo, 150 g de mantequilla blanda,
150 g de azucar, 3 huevos

Saca la mantequilla del frigorifico 1 hora antes de la preparacién o ablanda en el
microondas durante 15 segundos sin derretirla. Precalienta el horno a 180 °C. Coloca

la harina, la levadura, la mantequilla ablandada, el azicar y los huevos en el bol,
luego coloca la espatula, la batidora y la tapa. Pon el aparato a velocidad 1 durante 30
segundos y después a velocidad 8 durante 2 minutos o hasta que no queden grumos
de mantequilla. Unta con mantequilla y forra un molde para bizcocho. Vierte la mezcla
en el molde y hornea a 180 °C durante 55 minutos. Deja enfriar durante 10 minutos
antes de desmoldar.

Mayonesa

Ingredientes: 2 yemas de huevo, 20 g de mostaza, 1 pizca de sal, 1 pizca de pimienta
blanca, 200 ml de aceite

Vierte las yemas de huevo, la mostaza y la sal en el recipiente, coloca las varillas de
batir, cierra la tapa y pon el aparato a velocidad 7. Aflade el aceite poco a poco por la
abertura de la tapa durante 2 minutos y, a continuacién, mezcla a velocidad 8 durante
10 segundos. Retira el recipiente, limpia las paredes con una espatulay, a continuacion,
alisa la mayonesa con 3 o 4 vueltas de la espétula.

Masa para crépes

Ingredientes: 300 g de harina T45, 3 huevos, 30 g de azucar, 30 ml de aceite, 600 ml
de leche

Afade la harina, los huevos, el azlcar, el aceite y 200 ml de leche al recipiente, coloca las
varillas de batir y la tapa y, después, pon el aparato a velocidad 1 durante 5 segundos,
velocidad 3 durante 5 segundos, velocidad 5 durante 30 segundos y, finalmente,
velocidad 6 durante 1 minuto. Raspa las paredes del vaso con una espatula y reinicia
el aparato a velocidad 4. Aflade poco a poco los 400 ml de leche restantes a través de la
abertura de la tapa durante 2 minutos. Quita el recipiente del aparato y cuela la masa
con un tamiz fino. Deja reposar la masa durante 1 hora antes de preparar los crépes.
Engrasa ligeramente una sartén, caliéntala a fuego medio y vierte un cucharén de
masa. Cocina durante 1 minuto por un lado y 30 segundos por el otro.

Batido

Ingredientes: 200 g de pifia, 200 g de platano, 200 g de mango, 200 g de zumo de
naranja

Afiade los ingredientes picados al recipiente de la batidora en el orden indicado. Cierra
la tapa del recipiente y coloca el batidor en el aparato. Pon el aparato a velocidad 8
durante 1 minuto.



A: MoTopHbiih 6ok N: Axceccyapbi* BHumaHue! lMepen nepBbiM Mcnonb3oBaHWem npubopa
A1. KpbiLka N1. Yalwa MUHU-U3MeNbUYiTEeNs BHMMaTeNIbHO NPOYMTaNTe PyKOBOACTBO Nonb3oBaTens 1 6poLutopy
BbICOKOCKOPOCTHOTO N2. OCHOBaHE MUAHM- «/IHCTPYKLUMKN MO TeXHMKe 6e30nacHOCT».
BbIX0a n3menbunTens BAXXHAA NHOOPMALINA
A2. BbICOKOCKOPOCTHOW BbIXOA, N3. Yalua MenbHULbI ANns [ns 6onblueli 6e30nacHOCTY Nonb3oBaTens Npu6op ocHalleH cuctemori
A3. KoBpuK ons B3BeLUMBAHUS cneumit o6Hapy>xeHus vawum (B1). Ecnv oHa ycTaHOBNeHa HenpaBuibHO, Npu6op
A4. HVI3KOCKOp0CTHOV| BbIX0[, N4. OcHOBaHue MenbHULbI ANA He Ha4HeT paGOTy'
AS. KpblLLIKa HU3KOCKOPOCTHOTO cneuuin Mpr6op 3anycTUTCA TONBKO B TOM Cllyyae, eciin Kpbiluka (A1) 1 ronoska (A6)
BbIXxoJa N5. Yawa nsmenbumntens 3aKpbIThl, @ Yawa (B1) 3abnokmposaHa. Ecim oTKpbITh KpbILWKY (A1) u/vnu
A6. lonoBka N6. OcHOBaHWe nsmenbynTens ronoBky (A6) Bo BpeMsi paboTbl unu pasbnokmposaTtb Yawly (B1), npubop
A7. Bbixop, Ansi NOAKTI0YeHUs . HemMe[JIeHHO OoCTaHOBUTCS. [NepeBeanTe perynsitop o6paTHO B MOMOXeHVe
TeCTOMeLLanKy 1 HacazKm F: Tonoska msicopy6ku «0», 3aTeM 3aKpoWTe KPbILUKY W/WNKN FONOBKY W/UnKn 3abnokupyiite Yally
AN CMeLLMBaHna F1. Kopnyc msicopy6bkm (B1). YT06bI 3anyCcTNTL NPUBOP, BbIGEPUTE HYXKHYIO CKOPOCTb, KaK 06bIYHO.
A8. KHOMKa NOAHATIS FOI0BKM F2. LUHek B cnyyae oTkIOYEHUS NUTAHWS BEPHUTE perynsaTop B NonoxeHne «0».
A9. MNMepekntoyaTesb CKOpOCTe F3. Hox mscopy6xky Ecnu perynstop nepesesieH B NonoxeHum «0», Nprbop HaxoanTcs B pexume
A10. Qucrineit F4. Pewetka ans kpynHoro 0XUAaHUS 1 SHepronoTpebreHne coctansieT < 0.3 BT.
A11. KHonka epnHny, VISMENBHEHNS BHMMaHwue: lonaTka He peKoMeHAyeTcs A/ He60NbLUNX NPUTOTOBJIEHUA,
n3MepeHust F5. Pelletka ans Menkoro

TaK KaK OHa MOXXeT TepeTbCA O NyCTylo Yalwly U nspaBaTtb peBKVII?I 3ByK.@

A12. KHomMKa TapypoBaHus USMENbYEHUA
A13. BCTpoeHHble Bechl F6. duKcupytoLLiee KOMbLO 3AMNMYCK NMPUBOPA
B: BroK yawim F7. Tonkatens . I'IepeJJ, nepBbiM NCNOJIb30BaHNEM |'|p0M0|7|Te BCe aKceccyapbl MbIIbHOW BO,D,OVl.

F8. JloToK nogauvn OnofoCHUTE 1 BbICYLLIWTE UX.
B1. Yawa us HeprkasetoLLen * * YcTaHoBUTe NpuBOp Ha POBHYIO, YNCTYIO N CyXyl0 MOBEPXHOCTb. YbeamTech, 4To
: nepeksoyaTenb CKOpPocTen CTaHOBIEH B MosioxeHne «0», 3aTem MoaxounTe
cTanm G: Osollepeska p p n (A9) y 0
B2. 3311173 OT 60bI3r npréop K 3n1eKTpoceTy.
- Sau P G1. Kopriyc oBoLepesku * Ha oucnnee otobpaxaercst «----» 6e3 einHUL, U3MepPeHs, 3aTeM ANCTNeid MUraeT B
TeyeHu KYHZ 1 BbIK/IOYAETCS.
C: Habop Ans Bbineukm G2. Tonkatenb eueHme 5 cekyHn JitoHaeTc
G3. KOHYC ANsi HapesKu [leped ucnosb3oeanuem ycmaHosume yauwly (B1) Ha Mecmo: 3mo HeobxoduMo 9715 3anycka
C1. Kptok anga tecta npu6opa.
NOMTUKaMM

C2. Hacaaka Ans cmelneaHma G4. KOHYC — KpynHasi Tepka + CyLLIeCTBYeT HeCKOMIbKO BapUaHTOB BKIKOYEHUs Mprnbopa (M. puc. A9).

C3. BeHunik - UMNynbCHbIN peXxum.
ca.n G5. KoHyc — mernkas Tepka .
. JlonaTka 3TOT NnapameTp Mo3BOMSAET BbINONHATb KOPOTKNE UMMYSbChbl HA MAaKCMManbHON
CKOPOCTY 14 NydLLero KOHTPONsS Haf NPOoLEecCoM MPUroTOBNEHNS.
. * ~
D: Yawa 6neHpepa - PeXXnM HenpepbIBHOi pa6oTbl.
D1. Yawa Bbi6epuTe Hy>KHbI MapameTp oT «1» [0 «8» B 3aBUCUMOCTU OT peLenTa.
D2. KpblLLKa + Aucnneii. Kak TofbKo HauMHaeT paboTaTb MOTOP, 3aMycKaeTcs Tanimep.
D3. KonnayoK KpbILIKY * Bo Bpems MpuUroToBieHNs NHrpeaneHTbl MOXHO [06aBnsATL Yepes oTBepcTue B
Kpblilke (B2).
6neHgepa

* YT06bI OCTAaHOBUTbL paboTy Npubopa, nepeseanTe perynstop (A9) B nonoxeHune «0».

* B 3aBUCUMOCTU OT MOAENN @



PEXXUM OXXUAAHUA

* B pexxviMe B3BeLUMBaHNS 3KPaH BblkNtoYaeTcs Yepes 10 MUHYTbI 6e3aencTBus.
* Mocne 3anycka MoToOpa 3KpaH BbiktovaeTcs yepes 10 MUHYT 6e3aeCcTBUS.

YTo6bl BLINTU U3 peXxunma OXUAaHVs, MOBEPHUTE MepektoyaTeSls CKOPOCTel nnu
Ha)XMUTe KHOMKY TapuposaHus (A12).

1 - B3BELULMBAHME

Bake Partner+ ocHalieH BCTPOEHHbIMN BeCaMu. Bbl MOXeTe nerko B3BeCUTb
NHrpeaneHTbl NO OTAENbHOCTU.
HanomMmunHaHue o HagneXawem UCNosib30BaHNN:

+ Mepen B3BeLIMBaHMEM y6eauTech, YTO NPUGOP YCTOMUMBO CTOWUT Ha BCEX YETbIPEX
HOXKaX.

* YcTaHOBMTE NPUOOP Ha YMCTYIO, CyXyto, POBHYIO 1 YCTOMYMBYIO paboyyto MOBEPXHOCTb.

* He npukacaitecb K npnbopy 1 He HaXKMmalTe Ha Hero BO BpeMsi B3BeLLVBaHUS Un
TapupoBaHMS.

+ Bo Bpemsi B3BeLUMBaAHNS UM TapupoBaHus ybeanTech, YTo Ha Npubope Uiv Nog H1M
HeT NOCTOPOHHUX NpeaMeToB.

* Y6eautech, 4To Kabenb NUTaHWSA He 3aXaT nof NPMBoOPOM 1 He HATSHYT CIULLKOM
CUNbHO, MHaYe 3TO MOXeT NPUBECTU K HETOYHOMY B3BELLUVBAHWUIO NN TApPUPOBaHMIO.

*Y6enumTecb, YTO BO BpeMs B3BeLUMBaHWUA WU TapupoBaHus Bake Partner+ He
noasepraeTtcs Bubpauum (Hanpmumep, oT MHAYKLMOHHON BapOYHON naHenu).

+ Ybenutech, 4To perynatop (A9) HaxoAaMUTCS B MOMOXEHUN «0», 4TOObI MOXHO 6bIN0
B3BeLUMBATb.

Ncnonb3oBaHue (I)yHKLWIVI B3BeLWNBaHUA:

+ Mpunbop No3BonseT B3BeLLMBaATb MHIPeANEHTbI B Pa3/INYHbIX EMKOCTAX B COOTBETCTBUN
C BalWWVIMU NOTPe6HOCTAMU: B Yallle 13 HepxkaBeloLLeit ctanu (B1), Ha BepxHel YacTu
nprnbopa c NOMOLLIbIO KOBPUKa AN B3BelumBaHus (A3) unu B 6neHpepe* (D). YTobbl
BK/IIOYNTb OTOBpaXkeHre Beca, HaXXMUTe KHOMKY TapupoBaHus (A12).*

PeXxum TapupoBaHus

Mpu NepBoM NCMONb30BaHUN GYHKLMMN TapMPOBAHUS MPOUCXOAUT NHULMANN3aLNs

[ATUMKOB, MNOJOXKANTE, MOKa Ha Aucnnee He nosasuTca «0 r», Npexae YemM HayaTb

B3BelUMBaHue.

* Mepen HaXaTeM KHOMKM TaprpoBaHus ybeauTecs, 4To paboTa nprnbopa ocTaHoBMEHa.

* Bo Bpems TapupoBaHua Ha 3KpaHe npokpydusaetcs «8888». Korga Ha akpaHe
oTo6pa3uTcs «0 r», npnbop byaeT roTos K B3BELUMBAHMIO.

Pe>xum B3BewinBaHuA

* B cnyyae oTpuUaTtenbHbIX 3Ha4YeHWUIA Ha Aucnnee otTobpaxaetca pakTUyYecKknin Bec 4o
-999 r. Ecnun oTpuuaTtenbHoe 3HayeHne npesblilaeT -999 r, Ha 3kpaHe oTobpasunTcs
K====2,

* B cniydae npeBblLLIEHUS AOMNYCTUMON Harpy3ku (Bec 6onee 5100 r) Ha 3KpaHe NOSBUTCS
Hagnucb STOP (CTOM).

KHonka eanHunu nusmepeHus

B pexkume B3BeLUVBaHWA HAXXMUTE KHOMKY eAVHNLL u3MmepeHus (A11) ons nepexknioveHns
Mexzay rpaMmmamun 1 MUAINANTPamu.

PeXxum oxxnpgaHus
Mocne 10 MWHYT 663‘18VICTBVIFI B peXxunme B3BeLUBaHWA 3KpaH BbIK/lOYaeTcs.

YTo6bl BbINTU U3 peXxmnma OXUAAHUSA, NOBEPHUTE nepekyaTenb CKOPOCTel unu
Ha)XMUTe KHOMKY TapupoBaHWs.

2 - KPIOK AJ1d TECTA (C1) U BEHYUK (C3)

Huko20a He ucnosnb3ytime geH4uk-6asnoH (C3) unu mukcep (C2) ¢ e2o ionamkoli (C4) ons
3a0MewugaHuUs mecma.

B 3aBMCMMOCTM OT TVNa UHFPeaVEHTOB, B Yallle 13 HepxaBsetoLLel ctanu (B1) ¢ KpbiluKon
(B2) MOXHO npurotoBuTb A0 850 r TecTa An1s 6enoro xseba ¢ NOMOLLbIO KproKa AJ18 TecTa
1 B361Tb A0 10 ANYHbBIX 6ENKOB C MOMOLLbIO BEHYMKA.

2.1 - CBOPKA
CnepynTe MHCTPYKLMAM Ha pucyHkax 2.1-2.5.

2.2 - SKCNJIYATALNA, COBETbl U PASBOPKA
* 3anyctuTte Nprubop, NOBEPHYB NepekntoyaTeNb CKopocTeit (A9) B Hy>KHOE NONOXeHve
B COOTBETCTBUM C peL,enToM. @

+ Bo BpemMs NpuroToBneHUs UHrpeaneHTbl MOXHO [06aBNATbL Yepes oTBepcTMe B
KpbiLke (B2).

* Ytobbl 0cTaHOBUTL paboTy Nnpunbopa, nepesepute perynatop (A9) B nonoxeHue «0».

CoBeTbl:
KPIOK O] TECTA (MakcrManbHoe BpemMs UCMonb30BaHus: 13 MUHYT)

- Vicnonb3yiTe kptok Ans tecta (C1) Ha ckopoctut 1 unm 2. MOXHO 3aMecuTb A0
500 r myku (Hanpumep, anst 6enoro xneba, MHOro3epHoBOro xneba, Neco4YHomn
WAW CNAAKOWM BbIMEYKU U T. 4.).

mMakcBEHYUK (nmanbHoe Bpems ncrnonb3osaHusa: 10 MUHYT)
- Mpw ncnonb3oBaHum BeHunka (C3) BbIGMpaliTe ckopocTb 1-8.

- MOXHO NPUroTOBUTb COYCbl, HAMPUMeEP MaioHe3 UK anonu, B36UTb ANYHbIE
6enkmn Ha ckopocTy 8 (1-10 wT.) unm cnmekm (go 500 mn) n 1. A.

- Hukorpa He nucnonb3yinTe BeHUnK (C3) 419 3aMeLLBaHUS TecTa.

Pas6opkKa: [JoxanTecs NonHoM 0CTaHOBKM NPUGOPa, @ 3aTeM BbIMOHUTE UHCTPYKLUY
no cbopke B obpaTHoM nopsake (puc. 2.5-2.1).

3 - HACAOKA A1 CMELLNBAHWNA (C2) n TOMATKA (C4)

Huko20a He ucnonbs3ytime seH4ukK (C3) 019 nepeMewugsaHuUs J1e2ko2o mecma.

B 3aBMCMMOCTM OT TNa UHFPeAVEeHTOB, B Yallie 13 HepXaBsetoLLiel ctanu (B1) ¢ KpbilKon
(B2) MOXHO npurotoBntb Ao 1,8 Kr nerkoro Tecra.
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3.1 - CBOPKA
Cnepynte NHCTPYKUMSM Ha pUCyHKax 3.1-3.6.
3.2 - SKCMNYATALNUSA, COBETbl U PASBOPKA

* 3anycTtuTe npnubop, NOBEPHYB NepekntoyaTeslb CKopocTe (A9) B Hy)KHOE NoNoXeHve
B COOTBETCTBUW C peLenToM.

+ Bo BpeMsi NpUroTOB/IEHUSt UHTPEAVNEHTbl MOXHO [06aBNsATL Yepes oTBepcTMe B
KpbiLke (B2).

* YT06bI OCTaHOBUTbL paboTy nNpubopa, nepeseanTe perynsatop (A9) B nonoxeHune «0».

Pa360pKa: JoxanTech NOMHOM 0CTaHOBKM NpUbopa, a 3aTem BbINONHUTE UHCTPYKLMK
no cbopke B obpaTtHom nopsigke (puc. 3.4-3.1).

CoBeTbl:

HACALKA 0511 CMELUMBAHWA (MakcmanbHoe BpeMs UCMosb3oBaHnA: 13 MUHYT)

- Mpwv ncnonb3oBaHUN Hacaaku ans cMelwmBaHus (C2) c nonatkoin (C4) Bbibupainte
CKopoCTb 1-8.

- MoxHo cMeLuaTtb Ao 1,8 Kr nerkoro Tecta (415 6UCKBUTHOroO TOPTa, NeYeHbs 1
T.4.).

- 3anpeLlaeTcs MCNonb30BaTh HacadKy ANns cMewnsaHus (C2) Ans 3ameLlnBaHms
rycToro Tecta Wian CBeXero TecTa [/ MakapoH (na3aHby, POXKOB, NacTbl 6uronmn
nT.Aa.).

4 - YALWA BNEHAEPA (D)*

B 3aBMCMMOCTU OT TMNa UHIPeANEHTOB, B Yalle bneHaepa (D) MOXHO NpUroToBUTL A0
1,25 n ryctbix cMecen U 1 N HOKMAKUX CMecen.
4.1 - CBOPKA

CnepynTe NHCTPYKLUMSAM Ha pUcyHke 8, a 3atem 4.1-4.4.

4.2 - SKCIMNIYATALNA, COBETbl N PA3BBOPKA (MakcumanbHoe BpeMs

NCrMONb30BaHNA: 3 MUHYTbI)

* YcTaHoBMTe yawy (B1) Ha mecTo 1 ybegutech, YTO OHa 3apUKCMPOBaHA [OKHbLIM
obpasom.

* 3anyctuTe npubop, NoBepHyB NepekstoyaTeslb CKopocTeit (A9) B HYyXHOe NonoxeHune
B COOTBETCTBUU C PeLenToM («7», «8» Unn UMNYNbCHbIA pexuMm). Ana nydwero
CMeLUVBaHUSA UCMOMb3YNTE UMMYSbCHbIN PEXUM.

* Bo BpemMs NpUroToBieHNS UHIPeaneHTbl MOXHO [06aBnsATL Yepes oTBepcTue B
KpblLke (D2).

CoBeTbl:

* Bbl MOXeTe NPUroToOBNTL!
- Cynbl-Nope, BenyTe, KOMNOTbI, MOJIOYHbIE N opyrne KOKTennu;

- XVAKOe TeCTO C JIErKoi TeKCTypoii (CMecb Ans 6MHOB, NOHYNKOB, KnadyTn,
$naHanT. a.).

* MoxHo apobuTb nep (He 6onee 6 ky6rkos nbaa / 20 MMNYNbCOB).

* EC/iv BO Bpemsi CMeLLIVBaHNS MHIPeaVNeHTbl NPUAUMAIOT K CTEHKAM Yalln, BbIKNoUnTe
nprbop 1 AOXANTECH €ro NOSHOM 0CcTaHOBKU. CHUMUTE Yally 6neHaepa, C NOMOLLbIO
IONaTKV NPOTONKHUTE MHIPeANEHTbI BHU3 K HOXXaM, 3aTeM yCTaHOBUTE Yallly Ha MecTo
1 npogomkunTe pabory.

* He nobasnsaiite MHrpeaveHTbl, TeMnepaTypa KOTOpbIx npesbiwaeT 70° C.

Pas6opkKa: Mpexpe YeM cHUMaThL Yally 6neHaepa, 4OXKANTECH MOMHON OCTAHOBKU
npu6opa. 3aTeM BbIMOMHUTE NHCTPYKLMM Mo cbopke B obpaTHOM nopsiake (puc. 8 n
4.4-4.1).

5 - TOJTOBKA MACOPYBKMU (F)*

5.1 - CBOPKA

CnegynTe MHCTPYKUMAM Ha pucyHkax 8 n 5.1-5.4.

5.2 - KCMNYATALUMNA, COBETbl N PASBOPKA

* YcTaHoBMTe yaly (B1) Ha MecTo 1 ybeauTech, UTO OHa 3apuKCMpoBaHa AOKHbIM
obpasom.

* 3anyctute npubop, NoBEpHYB NepekstoyaTeslb CKopocTel (A9) B MONOXeEHUe «7».

+ OTnpasnsanTe MACO B Kamepy Nogayvv No oAHOMY KyCKy, MCnonb3ys Tonkatens (F7).
He npoTtankuBanTe MHrpeaneHTbl B KaMepy nogadu nanbuaMu Uan KyXOHHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMMN.

- MOXHO 13MenbyunTb 40 3 Kr Msica. MakcMManbHoe BpemMs UCMO/b30BaHUSA:
10 MUHYT.
CoBeTbl:

- 3apaHee NoAroToBbTe NPOAYKTbI 1 NepeMasbiBaHNs B Msicopybke. M3BneknTe
KOCTW, XPSILLY V1 XKUJbl 1 HAPEXbTE MSICO Ha KYCOUKM (MPUBINBUTENBHO 2X2 CM).

- Y6enuTech, 4TO MSICO MOMHOCTbIO Pa3MOpPOXKeHO.

Pa36opka: [loxauTech NoiHoM 0CTaHOBKM Nprb0opa, a 3aTeM BbIMOHUTE UHCTPYKLUN
no c6opke B obpaTHom nopsake (puc. 8 n 5.4-5.1).

6 - OBOLLEPE3KA (G)*

6.1 — CBOPKA
CnepynTe NHCTPYKUMSIM Ha puCyHKe 8, a 3aTeM 6.1-6.3.
6.2 - JKCMNJIYATALNA, COBETbI 1 PASBOPKA

* YcTaHoBMTe yally (B1) Ha MecTo 1 ybeguTech, UTO OHa 3apUKCMpoBaHa [OHKHbIM
obpasom.

* 3anyctute npubop, NoBepHYB NepekntoyaTent ckopocTeit (A9) B nonoxeHune «5» ans
Hape3aHUs TOMTUKaMU U «7» ANS U3MeNbYeHNs.

* [MomelLanTe NHIrpeaneHTbl B Kamepy NoJaum ¢ MOMOLLbIo TonkaTens (G2).

He npOTaﬂKI/IBaVITe UHrpegneHTbl B KaMepy nogayun najabuamum mnuv
KYXOHHbIMU NPpUHaAJIeXXHOCTAMMN.
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* MOXXHO M3MenbynTb A0 2 KI NPOAYKTOB. MakcMManbHoe BpemMs UCNONb30BaHUS:
10 MUHYT.
+ C NOMOLLbI0 KOHYCOB MOXHO 06paboTaThb cnegytoLme NpoayKTbl.

- Mi3menbyeHune Ha KpynHon (G4) / menkou Tepke (G5): MOPKOBb, cenbaepen,
KapTodenb, Cbip U T. A.
- HapesaHue TonctbiMu noMTrkamu (G3): kaptodenb, MOPKOBb, orypeL, 610Ku,
cBEKNauT. 4.
Pas6opkKa: [JoxauTecb NonHoM 0CTaHOBKY NPUBOPa, @ 3aTeM BbIMOHUTE UHCTPYKLMY
no cbopke B obpaTtHom nopsiake (puc. 8 n 6.3-6.1).

7 - MUHN-U3MENBYNTEND (N1 + N2)*
7.1 - CBOPKA

CnepyinTe MHCTPYKLUMSAM Ha pUcyHke 8, a 3atem 7.1-7.7.
7.2 - SKCINJIYATALINA, COBETbI U PASBOPKA

* YcTaHoBuTe Yvauwy (B1) Ha MecTo 1 ybeautech, YTO OHa 3apUKCMpoOBaHa LOMKHBIM
obpaszom.

*C NOMOLbIO MUHU-U3MENbYNTENS MOXHO OYeHb MeNKo Hape3aTb cnepywwne
NHrpeaneHTbl.

- TpaBbl: He 6onee 10 1/ He 6onee 10 cekyHA, / CKOPOCTb 7

- CyxodpyKTbl / cyLleHas rosigmHa (6e3 xmn un koctein): He 6onee 100 r / He 6onee
10 cekyHp, / cKopocTb 8

* 3TOT MUHW-U3MENbYNTESNb He NpeAHa3HauYeH AN TBEPAbIX MPOAYKTOB, TaKUX KakK
KodeliHble 3epHa, 1 A9 XUAKOCTeN.

Pa36opka: loxanTech NonHOM 0CTaHOBKY NpMB0opa, a 3aTem BbINONHUTE UHCTPYKLUK
no cbopke B obpaTtHom nopsigke (puc. 8 n 7.7-7.1).

8 - MEIbHNLA A4 CANELUAN (N3 + N4)*
8.1 - CBOPKA
Cnepynte UHCTPYKLUMAM Ha pucyHke 8, a 3aTem 7.1-7.7.
8.2 - SKCNNYATALMNA, COBETblI U PASBBOPKA
YcTaHoBUTe Yally (B1) Ha MecTo 1 ybeauTech, YTO OHa NPaBUIbHO 3adMKCMpOBaHa.
+ C NOMOLLbI0 MefbHULbI AN5 CEeLUi MOXHO MENKO U3MeNbYnTb:
- KodeliHble 3epHa: 60 r / imnynbc / 30 cek
- Kopuangp: 100 r / Mmnynbe / 30 cek
* OTa MenbHMUA ANA CNeuunin He NpegHasHayeHa ans XMAKOCTen.

Pas6opka: MopoxanTte, Moka yCTPOMCTBO MOMHOCTBI0 OCTAHOBUTCS, 11 MPOAOIKaNTe
B 06paTHOM nopsiake c6opKu.

Anarpammbl: 8, ¢ 7.3 10 7.1

9 - USMEJTbYUTEJIb (N5 + N6)*

* YcTaHoBuTe Yally (B1) Ha mecTo n ybeamntecb, 4To oHa 3aduKCMpOBaHa LOMKHbIM
obpasom.

- 3a HeCKOJIbKO CeKyHA, n3MenbyaiiTe B UMMYNbCHOM peXuMe CyLLeHblil UHXUP, Kypary
NT. M.
Makc. konnyectso/Bpems: 80 r/ 3 ¢/ UMMNYNbCHBIN PEXUM

« OTKNIOYMTE NPMBOP OT INEKTPOCETU.

* He norpyxaiite npnbop (A) B BoAy 1 He NoMeLLaiiTe No, NpoToYHyto Body. [poTupariTe
nprbop TONbKO CYyXOW NN Cierka BAaXKHOM TKaHbio.

* MonHocTblo pasbepuTte 1 OMNONOCHNTE aKcecCyapbl MOC/IE UCMOTb30BaHMS.
O6palyaiTecb C HOXXaMU C OCTOPOXXHOCTbIO: OHU OCTpbie M MOTYT NPUBECTU K
TpaBme (cM. puc. 8).

* BbiMoOTe, ononocHMTe 1 BbICYLUNTE akceccyapbl. Bce akceccyapbl, Kpome KOBpUKa
Ans B3BelMBaHUS (A3), ronoBku Macopybkn B cbope (F), AepkaTens HOXel MUHU-
n3menbyntens (N2) n menbHuubl Ans cneunin (N4), MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHON
MaLluHe.

YTO AEJNIATDb, EC/IV MPUBOP HE PABOTAET?

- Cm. pasgen «BaxHas nHpopmaLms».
- Ecnu oTobpaxaeTcsi coobLyeHme «Err»:
YpanvTe UHTPeAVEeHTbI, eCIN paHee NosiBUNOCh coobLueHne «Stop» (13-3a
neperpysku 6onee 5Kr), 1 CHOBa HaXMWTe KHOMKY Tapa.. [epesanyctute pyHKLUUIO
Tapa, ybeanBLUUCH, YTO BaLL NPOAYKT CTabubHO CTOUT Ha paboyelt MOBEPXHOCTU.
Mo-npexHemy He paboTaeT? ObpaTTECh B aBTOPU30BAHHbIV CEPBUCHbIV LEHTP (CM.
WNHCTPYKLMIO MO 0BCIYXUBAHNIO).

OCHOBHDbIE PELLEMTbI

TecTo pnsa 6enoro xne6a
NHrpepumeHTbl: 500 r myku, 320 r BoApl, 20 I cBexux Apoxokeit, 10 r conun

PacTBopuTe APOXOKM B OTAENbHON eMKOCTU C BOJOW W AaliTe UM NOCTOATb B TeYeHune
5 MuHyT.[lo6aBbTe MyKY M COMb B Yally, YCTAHOBUTE KPIOK ONA TecTa U KPbILLKY U
3anycTuTe npmbop Ha ckopocTu 1. MocTeneHHo fobaBnaiiTe BOAY 1 APOXOKM B TeUeHue
2 MUHYT. lMepekno4mTech Ha CKOPOCTb 2 1 NepemMeluBaiiTe B TedeHne 8 MUHYT. JanTte
TeCTy NOAHATLCS B TedeHue 45 MuHyT npu TemnepaTtype 30 °C. Chopmupyiite xneb un
falnTe eMy CHOBa NOAHATLCSA B TedeHne 90 MuHyT npu 30 °C. MpeaBapuTenbHO Harperite
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nyxoBky o 230 °C. CMo4unTe NOBEPXHOCTb X1eba BOAON 1 cAenanTe Hagpesbl HOXOM.
BbinekarnTte npu Temnepatype 230 °C B TeYeHUe 25 MUHYT.

XXunpkoe TecTo AnsA cnapKoro nupora

NHrpepnenTbl: 150 r Mykuy, 5 r paspbixnuTtens, 150 r markoro macna, 150 r caxapa,
3 anua

JlocTaHbTe Mac/io U3 XONOAUAbHMKA 3a 1 4ac 4O NPUrOTOBNEHUS UK Pa3MArymTe ero B
MVKpPOBOJTHOBKe B TeveHune 15 cekyHA, He pacTtanansasi. Pasorpevite gyxosky Ao 180°C.
MomecTute MyKy, paspbixauTesb, pasMAar4eHHoe Macno, caxap v ailla B Yally, 3atem
YCTaHOBWTE NONaTKy, BEHYMK U KPbILLKY. Bkntouute npnbop Ha ckopocTn 1 Ha 30 cekyHA,
3aTeM Ha CKOpOCTW 8 Ha 2 MUHYTbI UAW 4O MOJIHOMO NCHE3HOBEHUS KYCOUYKOB Macna.
CmaxbTe 1 3acTenute Gopmy A1 Bbineyku. Boineiite cmeck B popMy 1 BbinekanTe npu
180°C B TeveHwue 55 MuHyT. Octygute 10 MUHYT Nepeq, nseneyeHnem ns Gopmsl.

MaiioHe3

NHrpepneHTbI: 2 SUYHbIX XenTka, 20 r ropumnupl, 1 wenotka conu, 1 wenotka 6enoro
nepua, 200 Mn pacTuTenbHOro mMacna

[ob6aBbTe ANYHbIE XEeNTKW, ropYKLYy U COMb B Yallly, yCTAaHOBUTE BEHUMK U KPbILLKY 1
BK/tOYMTE NprbOp Ha ckopocTu 7. O4eHb MefneHHo AobaBnsaliTe pacTUTenbHoe Macno
Yepes O0TBepCTVE B KPbILLIKe B Te4eHVe 2 MUHYT, a 3aTeM BKIIIoUKTe Npubop Ha CKopoCcTu

@8 Ha 10 cekyHA. CHUMMUTe Yally ¢ npmbopa 1 cockpebute cMecb CO CTEHOK, 3aTeM 3a
3-4 obopoTa nepemMeluaiite MalioHe3 NONaTKOM.

XXunpkoe Tecto gns 6nMHOB

NHrpepmneHTbl: 300 r mykmn T45, 3 siiua, 30 r caxapa, 30 Mn pacTuTeNbHOro Macna,
600 mn Monoka

JobaBbTe MyKy, fllLa, caxap, pacTuTenbHoe Macio 1 200 M MONOKa B Yallly, yCTaHOBUTe
BEHYMK M KPbILLKY, 3aTeM BKJTIOUMNTe Nprbop Ha ckopocTu 1 Ha 5 cekyHA, Ha 3 ckopocTu
Ha 5 cekyHA, Ha ckopocTu 5 Ha 30 cekyHpA W, HaKOHeL, Ha CKOPOCTM 6 Ha 1 MUHYTY.
CobepunTe cmech CO CTEHOK NTONaTKoM U 3anycTute npubop Ha ckopocTu 4. MocTeneHHo
pobasnante 400 Mn MOSIOKa Yepes OTBePCTUE B KPbILLKe B Te4eHre 2 MUHYT. CHuMuTe
Yawly ¢ npubopa 1 NponycTuTe XunaKoe Tecto Yepes Menkoe cuto. OctaBbTe Ha 1 vac
oTAbIXaTb Mepej, NpUroToBneHnemM 6anHOB. Pasorpeiite ckoBopoay € HebonbLUMm
KONN4eCTBOM PacTUTENbHOro Macsa Ha cpefjHeM orHe 1 4o6aBbTe NONOBHUK XWUAKOro
TecTa. [oToBbTE 1 MUHYTY C OAHON CTOPOHbI 1 3aTeM 30 ceKyHf, C ApYron.

Cmysn

NHrpepmnenTbl: 200 r aHaHaca, 200 r 6aHaHa, 200 r maHro, 200 r anefibCMHOBOMO COKa
HapexbTe UHrpeaneHTbl Ha KyCOYKM 1 AobaBbTe X B Yally B yKazaHHOM Nopsake.
3ab610KMpyTe KPbILLKY Yallun 1 ycTaHOBUTe 6neHaep Ha npubop.

3anycTute npnbop Ha CKOpoCTU 8 Ha 1 MUHYTY.



A: Mortop 6510rbI N: Kepek-xapakrap*

A1. )Xbingam LWbIFapy Kaknasbl N1. LafblH ycakTafblLL blabICbI
A2. )Xbingam wbiFapy N2. LLlaFbIH ycakTaFbILL Heri3i
A3. Canmak enwey Tecemi N3. Jampeyil AnipMeHiHiH,
A4. Xan weiFapy bIObIChHI
AS. XXai wbiFapy Kaknabl N4. Jampeyil gnipMeHiHiH,
A6. bac Herisi
A7. Vineyill, lWWanKafbILL XaHe NS5. YHTaKTafbIL blAbICbI
apanacTblpFbILL LWbIFATbIH N6. ¥YHTaKTaFbILL Heri3i
OPHblI

F: ET TapTkbiw 6acbl*
F1. ET TapTKbILL KOPMYyCbl
F2. Vipnik
F3. ET TapTKbILL NbILLaFbI
F4. Ipi eT TapTKbILL TOPbI
F5. Ycak eT TapTKbILL TOPbI
F6. TOKTaTKbILL CaKMHa

A8. bacblH KeTepy TymMeci

A9. XbingamaplkTbl 6ackapy
TyTKachl

A10. Jucnnei sKkpaHbl

A11. bipnik Tymeci

A12. Tapa Tyinmeci

A13. KipicTipinreH Tapasbl

F7. Vitepriw
B: blabic xXnHaFbl F8. NHrpeameHT cany Hayachbl
B1. ToT 6acnanTbiH 6onaTTaH _ )
G: KekeHicTi keckiw* @
XacasnFaH biablC )
B2. LLlawwbipaydaH KopFafbliLL G1. KeCK'u." Koprycel
G2. VTepriw
C: KoHAnTep XUHafbl G3. Tinimaen Kecyre apHasnfaH
C1. Kamblp inreri KOHYC
C2. bynfraybiLl G4. Ipi eTin Kecyre apHanfaH
C3. KenipTkiL TOPJIbl KOHYC
C4. KanakLua G5. )KyKa eTin Kecyre apHasnfaH

TOpPJ1bl KOHYC
D: bneHpep blAbICbI* P y

D1. blgpic
D2. Kaknak
D3. bneHpep Kaknafbl

*Ynrire 6aiinaHbICTbl



A6aiinaHbi3! KypbinfbiHbl anfaw peT kongaHap anAblHAa
«Kayincisaik Hyckaynapbl» KiTanwacblH XaHe OCbl NanganaHyLubl
HYCKaY/bIFbIH MYKUAT OKbIM LUbIFbIHbI3.

MAH,bI34bl

MalipanaHywWbIHbIH, KayincismiriH apTTbipy ywWiH KYPbIIFbiAa blAbICTbI
aHblKTay Xyiieci (B1) 6ap. KypbinFbIMeH XyMbIc icTeyi YLUiH OHbl AYpPbIC
OpHanacTbIpy Kepek.

Kankanarbiww (A1) neH 6acbiH (A6) >xaybin, biabICTbI (B1) KynbinTacaHbI3 FaHa
KYPbUIFbI iCKe KoCblnaabl. Erep >xymbIC KesiHae kankanarbiwTbl (A1) xaHe/
HeMece 6acblH (A6) aLLcaHbl3 Hemece biabIC (B1) KyNMblH aLlcaHbI3, KypblaFbl
6ipaeH TokTanapl. backapy TyTkacblH «0» KyliHe KalTapblHbI3, ofaH KeliH
KanKanarblLWTbl YXaHe/HeMece 6acbiH XabblHbI3 XaHe/Hemece biabIcTbl (B1)
6ekiTiHi3. KakeTTi XblngaamaplikTbl TaHAAY apKbibl KYPbIIFbIHbI iCke KOCY
YLiH 9AeTTerifen >anfacTblpblHbI3. DNEKTP KyaTbl eLwin KanfaH Xaraanpa
6ackapy TeTiriH «0» KyiHe KalTapblHbI3.

«0» KymiHAe KypbiFbIHbI3 0,26 BT KyaT TYTbIHYMEH KyTy pexuMmiHae.

Hasap ayaapbiHbi3: KanaKlua LWaFbiH MenLiepaeri AanbiHAbIKTaP YLWiH
yCbiHbIIMaliabl, ce6e6i on 60c biabICKA TUiN, XXaFbIMCbI3 KaTTbl Abl6bIC
WbIFapybl MYMKiH.

@ ICKE KOCY

« BipiHLWi peT KonAaHap anaplHAa 6apnblk Kepek-xapak 6enlexkTepiH cabblHAbl CyMmeH
XYbIHbI3. LLIaibIHpbI3 A3, KypFaTbiHbI3.

+ KypbINFbIHbI TEric, Ta3a XaHe KypFak >xepre KoWblHbi3. XbingaMablkTbl peTTey
TYTKACbIHbIH (A9) «O» KyliiHe OpHaTbINFaHbIHA KO3 XeTKI3iHi3, 04aH KeiH KYpbINFbIHbI
KOCbIHbI3.

* DKkpaHpa 6ipnikcis «----» 6enrici kepceTineai, 5 cekyHA XbINblblIKTanAbl Aa, KeiH
ewleni.

KosndaHap andeiHOa, KypblafFbiHbl icke KOCY YWiH bidbicmel (B1) opHbIHA KOUbIHbI3.
+ bacTay yLWiH ci3ge 6ipHelue onuusa 6ap (A9 AnarpaMmachiH KapaHbi3):
- UMnNynbCTiK pexxum:

6yn napameTp AadblHAbIKTapAbl Xakcbipak 6ackapy YLWiH Makcumanabl
XbINAaMAapIKNeH Kbicka cepninictepre MymKiHAaik 6epeai.

- Y3pikcis pexxum:
peuenTiHi3re 6ainaHbICTbl «1-AeH 8-re AeliH» KaXeTTi napameTpai TaHAaHbI3.
« Aucnneni: MoTop icke KOCbIIFaHHaH KeliH Taimep 6actanagbl.

* IHrpegneHTTEpAi AavibiHoay KesiHAe KaknakTafbl caHbinay (B2) apkbiibl KOCyFa
6onagpl.

+ KypbINFbIHbI TOKTaTY YLLiH 6ackapy TeTiriH (A9) kanTadaH «0» KyitiHe 6ypaHbI3.

KYTY PEXXUMI

* ©nwey pexnMiHge akpaH 10 MUHYT apeKeTCi3AiKTeH KeliH ewweai.
* MOTOPp XYMbIC iCTereHHeH KeiiH a3kpaH 10 MUHYT 9peKeTCi3AiKTeH KeniH ewwesi.

KyTy peXuMiHeH LUbIFy YLUiH XbINAaMAbIK TeTiriH 6ypaHbli3 Hemece TAPA TyiimeciH
(A12) 6acblHbI3.

1 - ©JILLUEY

Bake Partner+ KipikTipinreH Tapa3sbiMeH xababikTanfaH. VIHrpeaneHTTepai )eke-xeke
OHal esLlen anacbis.

[ypbic naiganaHy Typasnbl eCKepTy:

* ©nwey anablHaa KYPbUIFbIHbIH TOPT asfbl Ja TYPakTbl EKEHiHe K83 XeTKi3iHi3.

* KYpbIIFbIHbI Ta3a, KYpFak, Teric XsHe TypaKTbl XXyMbIC 6eTiHe KOMbIHbI3.

* OnLwey Hemece Tapasblnay KesiHae KypblIFbiHbl yCTaMaHbl3 HeMece 6acnaHbis.

* Oniwey Hemece Tapasblnay KesiHAe KYPbIIFbIHbIH aCTbiHAA eLUTeHEe XOK eKeHiHe
HemMece TUMEeNTiHIHe KO3 XeTKi3iHi3.

* KyaT CbIMbIHbIH, KYPbIFbIHbIH, aCTbIHAA KbIChIbIN KaSIMaFaHblH HEMeCe OHbIH, acTbiHa
KaTTbl TapTbl/IMaFaHblH TeKCcepiHi3, byn canmMak esnlley Hemece Tapasblnay AangiriHe
acep eTyi MyMKiH.

* Tapasblinay HeMece canimMarbliH ey KesiHge Bake Partner+ kypbinfbiHbIH AipingeyiHe
elHapce ceben 60nMaiTbIHbIHA KO3 XETKI3iHi3 (Mblcanbl, UHAYKLUMANbLIK NINTA).

» Tapasblnay yLwiH peTTeriw TyiMe (A9) «0» KyliHAe TypFaHblHA KO3 XeTKi3iHi3.

Tapasbl pyHKUUACBLIH NaiganaHy:

« KypbinFbl Ci3AiH KaXXeTTinikTepiHisre cankec apTypni Xaraanga enweyre MyMKiHAIK
6epepi: ToT 6acnanTbiH 6onaTTaH acanfaH biabicTa (B1), Tapasbl TOCEHILUiHIH,
KkemMerimeH 6acbiHaa (A3) Hemece 6neHgepae* (D). ©nwey ancnnenin Kocy yLUiH
TAPA TyiimMeciH (A12) 6acbiHbI3.*

TAPA pexumi

TAPA GyHKUMACHIH BipiHLLI peT naiganaHy KesiHae ceHcopnap nHuumanmsauusnaHagbl,
enwweyni 6actamac 6ypbiH gucnnenge «0 r» KepceTinreHLe KyTiHi3.

* TAPA TyiimeciH 6acnac 6ypblH MalLMHaHbIH TOKTaFaHbIHA KO3 XeTKi3iHi3.

* TAPA Ke3iHpae 3KkpaHAa «8888» caHbl XblKMUAbl. DkpaHaa «0 r» KepceTinreHge,
KYPbINFbl eseyre aanbiH.

enwey pexnmi

« Tepic MaHAep 6onFaH xafdanaa aucnnei -999 r geiiHri HakTbl canMakTbl KepceTesi.
Tepic MaH -999 r-HaH acca, «----» TaHbacbl nanga 6onaapl.

 LamapaH TbiC XYKTenreH xarganga (canmarbl 5100 rxofFapbl) skpaHaa «STOP»
KepceTineai.

BIPJIIK Tyimeci
Canmak enLiey pexuminge «g» xaHe «ml» 6ipnikTepi apacbiHAa aybicy ywiH BIPJIK

TyiMeciH (A11) 6acbiHbI3.
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KyTy pexumi

Canmak, eniuey pexkxumiHae10 MUHYT apeKeTCi3fiKTeH KelliH aKpaH eLuepi.

KyTy peXumiHeH LUbIFY YLUiH XblnAaMablKTbl 6ackapy TeTiriH 6ypaHbi3 Hemece TAPA
TYMeCiH 6acbIHbI3.

2 - KAMBIP IJIFEr1 (C1) >xaHe KONIPTKILU (C3)

Lap mapiz0i walikareiwmel (C3) Hemece apanacmelprelumsl (C2) oHelH wnamesnimeH (C4)
KaMbIp usiey yWwiH ewkauwaH nalidanaH6aHbI3.

NHrpeaveHTTEp TypiHe kapaii, ToT 6acnaiTbiH 6onaTTaH XacanfFaH bigbic (B1) xaHe
OHbIH, KaknaFbl (B2) kamblp inrerimer 850 r aK HaH KaMbIpPbIH xaHe KenipTKilineH 10
XYMbIPTKAHbIH aKTbIFbIH JalibiHAAayFa MYMKIHAIK 6epefi.

2.1 - K¥PACTbIPY
2.1-2.5 cbi3banapblH Kaparn, opblHAAHbI3

2.2 - NAWAOATIAHY, KEHECTEP )XOHE BOJILLEKTEY

* XbingamaplkTbl 6ackapy TeTiriH (A9) peuenTiHisre HerisgenreH KaxeTTi napameTpre
6ypy apkbliibl 6acTanbI3.

» JaviblHpoay KesiHAe KaknakTaFbl CaHbinay apkbinbl (B2) nHrpeaneHTTepai KocyFa
6onagbl.

* KypbInFbiHbl TOKTaTY YLUiH 6ackapy TeTiriH (A9) kainTagaH «0» KyiiHe BypaHbi3.

Kenec.
KKAMBIP IITET1 (eH y3ak nanpanaHy yakbiTbl: 13 MUHYT)

- Kambip inreri (C1) «1-2» xblngamabikTa nangananbiHbi3. 500 r menwepiHe
[eitiHri yHabl nneyre 6onagpl (Mbicanbl, ak HaH, Ken Aakbinabl HaH, YriTinin
TypaTblH HaH 8HIMiHe apHanfaH KaMblp, TOTTI HaH eHIMAepiHe apHanFaH Kambip
KoHe T.6.).

KOMIPTKILL (eH y3ak nainganaHy yakpitbl: 10 MUHYT)

- KenipTkiwwTi (C3) «1-8» apanbifbiHAaFbl XXbiNAaMAabIKTa NaiganaHbliHbi3.

- MarioHes, anonu, Ty3AbIKTap, XYMbIPTKA afbliH (8-Xblnngamapikta 1-10 XXymbIpTKa
aFblHa AeniH), kenipwwitinreH kpemai (500 mn-re geniH) T.6. panbiHAayFa 6onagbl.

- KenipTkiwwTi (C3) ewlkallaH kaMbIp uiey Hemece KamblpAbl apanactbipy YLUiH
KongaHbaHbI3.

BenwieKkTey: Kypbiifbl TONbIFbIMEH TOKTaFaHLLA KyTin, 2.5-2.1 cbi3banapblHa caiikec
Kepi peTneH besnLueKTeHi3

3 - BYJIFAYbILW (C2) xxaHe KAJIAKLLA (C4)

Kenipmkiwmi (C3) ewKawaH 3ceHin Kamusipdsl apanacmelpy ywiH natioanaH6aHs!3.
WNHrpenmeHTTepAin, TypiHe Kapait 1,8 Kr-Fa AeliH XeHin kaMblpAbl AaribiHAQy YLUiH TOT
6acnanTbiH 6onaTtTaH xacanfFaH biabICTbl (B1) aHe OHbIH KaknaFbiH (B2) nanpanaHyFra
6onaabl.

3.1 - K¥PACTbIPY
3.1-3.6 cbi3banapblH Kapan, opblHAaHbI3
3.2 - NANJANARY, KEHECTEP )XOHE BOJILLUEKTEY

* XXblngamabiKTbl 6ackapy TeTiriH (A9) peuenT 6oMbIHLLA KaXeT Xblngamabikka bypy
apKplbl 6acTaHbI3.

* JanbiHaay KesiHae kaknakTarbl caHbliay apkbinbl (B2) nHrpeaneHTTepai KocyFa
6onagbl.
* KypbInFbIHbI TOKTATY YLWiH 6ackapy TeTiriH (A9) kanTagaH «0» kyniHe 6ypaHbI3.

BeniueKTey: KypbinfFbl TONbIK TOKTaFaHLa KyTin, 3.4-3.1 cbi3banapbiHa caiikec Kepi
peTneH opbIHAAHbI3

KeHnecTep.
BYJIFAYbILL (eH y3ak nanganaHy yakpiTbl: 13 MUH)
- bynfaybiThl (C2) KanakwameHr (C4) «1-8» apanblFblHAAFbI XblAaMAablKNeH
nanganaHblHbi3.
- 1,8 Kr-Fa AeiliH XeHin KamblpAbl apanacTbipyfa 6onaabl (YriTinin TypaTtbiH TOPT,
6uckBUTTEpP XaHe T.6.).

- bynraybilwThl (C2) elkallaH ayblp Kamblp/ibl HEMece LLVKi MakapoH KaMblpbiH
(nasaHbs, puraToHu, Grronw T.c.C.) Uney yLiH naiaanaH6aHbIs.

4 - BNEHAEP blAbICbI (D)*

MHrpeamneHTTep TypiHe 6ainaHbicTbl 6neHaep bigbicbl (D) 1,25 1 KoMMamKbIH KOCNaHbl
XaHe 1 1 cyiblk KOCNaHbl JavblHAayFa MyMKIHAIK 6epepai

4.1 - K¥PACTbIPY

8 aHe 4.1-4.4 cbi3banapbiH Kapan, opbIHAAHbI3.

4.2 - NANOANARY, KEHECTEP XXOHE BOJILLEKTEY (eH y3ak nanganany

yaKbITbl: 3 MUHYT)

* blabicTbl (B1) OpHbIHA KOWMbIM, OHbIH, AYPbIC )KabblNFaHbIHA KO3 XeTKi3iHi3.

* XbingampapikTbl 6ackapy TeTiriH (A9) peuenTiHisre cakec KanafaH napameTpre
(«7-8» Hemece «MMmnynbc» apacbiHaa) 6ypay apkbinbl 6acTaHbi3. Xakcbipak
apanacTtblpy HaTvkenepi yLwiH «/Mnynbc» napameTpiH nNanganaHblHbi3.

» JanbiHAay KesiHAe KaknakTaFbl CaHblnay apkbinbl (D2) MHrpeaneHTTepAi KocyFa
6onapnpl.

KeHnecTtep:
« Ci3 MblHanapAp! dablHAan anacbis:

- ycak apanacTbipblifaH copnanap, Befitotesniep, KOMNOTTap, CyT KOKTennbaepi,
KOKTennbaep.

- XeHin kambipnap (KyimakTap, NoH4YnKTep, knadoyTtunep, Gap xaHe T.6.).

« My3abl ycakTayFa 6onanbl (e kebi 6 Tekiwe / 20 nMnynbe).

* ApanacTblpy KesiHAe WHrpeaveHTTep biAblCTbliH OyiipnepiHe xabbicbin Kanca,
KYPbUIFbIHBI TOKTATbIHbI3, ON1 TONbIK TOKTaFaHLLIa KYTiHi3, 651eHAep biabICbIH anblHbI3,
VNHrpeaveHTTepAi NbillakTapFa Kapai ntepy yLiH KanakLiaHbl naganaHbliHbl3, ogaH
KeNiH blAbICTbIH OPHbIH aybICTbIPbIM, XaFacTblPbIHbI3.



* 70 °C KofFapbl bICTblK MHFPeANEHTTepPAI KOCNaHbI3.

BenuwieKkTey: bneHaep biAbICbiH anMac 6ypblH KYPbUTFbl TOMbIFbIMEH TOKTaFaHLIa
KyTin, 8 xaHe 4.4-4.1 cbi3banapblH naliaanaxbin Kepi peTrneH 6enLeKkTeHis.

5 - ET TAPTKbILU BACbI (F)*

5.1 - K¥PACTbIPY

8aHe 5.1-5.4 cbi3banapblH Kapar, opbIHAAHbI3

5.2- I'IAI7I£I,AJ1AHV, KEHECTEP )XOHE BOJILLUEKTEY

* blabicTbl (B1) OpHbIHA KOMbIMN, OHbIH, AYPbIC )XabblNFaHbIHA KO3 KeTKI3iHi3.

* XXblnAaMabIKTbl peTTey TeTiriH (A9) «7» napameTpiHe 6ypy apkbinbl KYPbUIFbIHbI iCKe
KOCbIHbI3.

« ETTi uTepriwwTi (F7) naiiaanaHsin, asblk TyTiriHe 6enLuekTen canbiHbl3. IHrpeaneHTTepai
6epy TyTiri apkbinbl UTEpPY YLUIH ellKallaH caycakTapblHbI3Abl HemMece blablcTapabl
nanganaH6aHbi3.

- 3 Kr-Fa feni eTTi ycakTayFa 6onaapl. EH y3aK napganaHy yakbitbl: 10 MUHYT.

KeHnecTtep:

- Bapnbik ycakTanaTtbiH TaFaMabl anfpblH ana AaribiHaaHbI3 (€T yLiH cyiekTepai,
LUeMipLLEKTi )XaHe CiHipAi anbin Tactan, lWamMameH 2x2 CM eTin KecekTepre
KeciHi3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XibireHiHe Ke3 XeTKi3iH,i3.

BenwuekTey: KypbinFbl ToNblK TOKTaFaHLLA KyTiM, 8 aHe 5.4-5.1 cbi3banapbliHa caiikec
Kepi peTneH 6enLlekTeHi3

6 - KOKOHICTEPAI KECKILU (G)*

6.1 - KYPACTbIPY

8 aHe 6.1-6.3 cbi3banapblH Kaparn, opbIHAAHbI3.

6.2 - I'IAI7I.D,AJ1AHV, KEH,ECTEP )XOHE BOJILLEKTEY

* blapbicTbl (B1) OpHbIHA KObIM, OHbIH, AYPbIC XKabblnFaHbIHA KO3 XeTKI3iHi3.

* XXbinAaMabIKTbl peTTey TeTiriH (A9) kecy yLWiH «5» XaHe Top YLWiH «7» napameTpiHe
6Ypy apKbl/bl KYPbUIFbIHbI iCKe KOCbIHbI3.

» Taramppl 6epy TyTiriHe canbin, oHbl UTepri (G2) apkblibl 6aFbITTaHbI3.

NHrpeaneHTTEpAi eKaLllaH caycaKTapbiHbi36eH HeMece biAbICTapMeH
NTEpPMEeH;is.

* 2 Kr TaFaM paiibiHgayra 6onanbl. EH y3ak nanpanaHy yakpitel: 10 MUHYT.

+ KoHycTapabl AaiibiHaay yLWiH naiaanaHyra 6onagbi:
- Ipi Top (G4) / ycak Top (G5): ca6i3, banablpkek, KapTon, ipiMLLIK xaHe T.6.
- KanblH eTin kecy (G3): kapTon, cabi3, Kusip, anma, Kbi3blLa xaHe T.6.

BesLueKTey: KypbuiFbl TONbIFbIMEH TOKTaFaHLLa KyTir, 8 xaHe 6.3-6.1
cbi3banapblH NaganaHbin Kepi peTneH 6enLleKTeH;s.

7 - LUAFbIH ¥CAKTAFbILU (N1 + N2)*
7.1 - K¥PACTbIPY
8 xaHe 7.1-7.7 cbi3banapbiH Kapan, opbIHAAHbI3.
7.2 - NANOANAHY, KEHECTEP )XOHE BOJILUEKTEY
* blapicTbl (B1) OpHbIHA KOMbIM, OHbIH, AYPbIC XabblFaHbIHa K63 XeTKi3iHi3.
* LLlaFbiH ycakTarblLLNeH ycakTan Typayra 6onagbl:
- WenTep: eH kebi 10  / eH Kebi 10 ¢ / KbinAaMablK «7»

- KentipinreH »xemictep / Cublp eTi (Ta3anaHfaH )aHe Cynekcis): eH kebi 100 r / eH,
ke6i 10 ¢ / Xblngamablk «8»

* 5¥J'I LLafblH yCaKTafblLL Koq)e Hemece C¥I7IbIKTbIK CNAKTbI KaTTbl SHiM,ElE‘pI'e apHalMafaH.

BenlueKTey: KypbiiFbl TOMbIFbIMEH TOKTaFaHLLa KyTir, 8 xaHe 7.7-7.1 cbi3banapbiHa
CalKecC Kepi peTneH 6enLeKkTeH;s.

8 - ASMAEYIW ANIPMEHI (N3 + N4)*
8.1 - K¥PACTbIPY
8 xaHe 7.1-7.7 cbi3banapblH kapan, opblHAaHbI3.
8.2 - MANAANAHY, KEH,ECTEP XXOHE LUELLY
* blapicTbl (B1) opHbIHA KOVbIN, fypbIC 6eKITiNreHiHe Ke3 XeTKisiHi3.
» Jampeyil TapTKbILIMNEH Ci3 yHTaKTaW anacbi3:
- Kode paHpaepi: 60 r / imnynbe / 30 cek
Kopwuanap: 100 r / mnynbc / 30 cek
* Byn gampeyill TapTKpILL CYMbIKTbIKTAP YLUiH apHanMaraH.
BeniueKTey: Kypan Tonbik TOKTaFaHLLIa KyTin, KypacTbipy TIpTiGiH Kepi OpbIHAAHbI3.
Avarpammanap: 8,7.3-7.1

9 - YHTAKTAFbILU (N5 + N6)*
* blabicTbl (B1) opHbIHa KOWbIN, AYPbIC 6eKiTiNreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.
- IMnynbCTik pexxumai nanpanaxbin GipHeLle cekyHATa yCakTaHbl3: KenTipinreH iHxip,
KenTipinreH epik xoHe T.6.
EH Ken caHbl/yakpiTbl: 80 1/ 3 cek / imnynbc

TA3SANAY

M K¥prJ'IFbIHbI TOK K@3iHeH aXblpPaTblHbI3.

* KypbliFbiHbl (A) CyFa 6aTbipMaHbl3 HEMECe OHbl aFblH Cy/iblH aCTbiHAA LWaliMaHbI3. OHbI
KYPFaK Hemece can AbIMKbIN LybepekneH CypTiHi3.

* KeliH KepeK-XapaKtapAbl TOJblFbIMEH 68ﬂLLIeKTeH,i3 YKSHE XblN1AaM LIabIHbI3.

Bapnbik Xy3aepAai abainan yctaHbi3, onap eTKip, XXxapaKaTTaHbin KanyblHbi3
MYMKIiH (8-Cbi36aHbl KapaH,i3).
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* Kepek-xapakTapAabl XyblHbI3, LLaMbIHbI3 )XaHe KenTipiHi3: Tapa3bl TeceHiliHeH (A3),
TOSbIK €T TapTKbIL 6acbiHaH (F), LWaFblH yCaKTaFbIL MbllLaK yCTaFbllbiHaH (N2) XaHe
namaeyiw anipmeHiHeH (N4) 6ackacbiH biAbIC XYFbILL MALLMHAAA XYyyFa 6onaabl.

EFEP K¥PblJ1FblHbI3 XX¥MbIC ICTEMECE,

HE ICTEY KEPEK?

- MaHbI3abl» 6enimMiH KapaHbl3
- "Err” xabapnamacbl kepceTince:

Erep 6ypblH “Stop” xabapnamacsl (5 Kr-HaH acaTblH XYKTeMe cafnfapbliHaH) LblKKaH
601ca, MHrpeaneHTTepAi anbin TacTan, kahTagaH Tapa TyiiMeciH 6acbiHbl3.
OHIMHIH XXyMbIC 6eTiHAe TypakTbl eKeHiHe K3 XeTKi3in, Tapa GYHKLUACbIH KanTa
iCKe KOCbIHbI3.

ONi XXYMbIC icTeMeit Typ Ma? YaKiNneTTi kbI3MeT KepceTy opTanblfbiHa XabapnacbiHbi3
(KbI3MET KepceTy KiTanwacbiHAaFbl Ti3iMai KapaHbi3).

HErI3ri PELENTINIEP

AK, HaH KaMbIpbl
KGypambi: 500 yH, 320 r cy, 20 r XaHa awbITkbl, 10 r Ty3

Benek koHTelHepe allbITKbIHbI Cya 5 MUHYT epiTiHi3. blabicka yH MeH Ty3Abl KOCbIM,
KaMbIp iNreri MeH kaknakTbl OPHaTbIHbI3 [4a, KYPbUIFbIHbI 1-XbiNngamabIKkneH icke
KOCbIHbI3. BipTe-6ipTe Cy MeH aLlbITKbIHbI 2 MUHYT iLUiHAE KOCbIHbI3. 2-KblnAaMAbIKKa
aybICbIn, 8 MUHYT apanactbipbiHbl3. KambipabiH 45 muHyT 30 °C Temnepatypana
allbIFaHbIH KYTIHI3. HaH niwimiH xacan, oHbl 90 MuHyTTa 30 °C TeMnepaTtypaja Tafbl Aa
KaTa KeTepinreHiH KyTiHi3. MewwTi 230 °C AeitiH Kbi3AbIpbiHbI3. HaHHbIH 6eTiH cynaHbI3
A3, NbllakneH KeciHi3. 230 °C TemnepaTypada 25 MUHYT MicCipiHi3.

TaTTi TOPT KambIpbl
IKGypambi: 150 r yH, 5 1 KOncbITKbIW, 150 rKymcak capbl Mai, 150 F KaHT, 3 XXyMbIpTKa

Capbl Maabl TOHa3bITKbILLTaH Micipyre AeiiH 1 caFaT OypbIH LWblFapblHbl3 HEMeCe OHbI
MUKPOTONKbIHAbI NeLTe 15 CeKyHA, KbI3AblpbIn XXyMcapTbIHbI3, 6ipak epiTneHis. MeLwwTi
180°C peWniH anAblH ana Kbi3AbIPbliHbI3. ¥HAbI, KOMCLITKbILTHI, )XYMCak ManAabl, KaHT
neH XyMbIpTKanapApl biAbICKa canbim, LNaTyNaHbl, apanacTblPFbILLUTbI )XaHe KaknakTbl
OpHaTbIHbI3. Kypanabl 1-wi xbingamabikta 30 cekyHA, KeliH 8-wi Xblngamabikra 2
MUHYT Hemece Maii KeceKTepi kanMaraHLLa KOCbIHbI3. KanbiNTbl Mainan, karas TeceHis.
KocnaHbl Kanbinka Kyrbin, 180°C-ta 55 MUHYT nicipini3. KanbinTaH wWeiFapmac 6ypbiH
10 MUHYT CybITbIHbI3.

MaiioHe3

Kypambi: 2 XXyMbIpTKaHblH capbicbl, 20 I kbila, 1 WbIMLLbIM Ty3, 1 LWbIMLLbIM aK 6ypbiLL,
200 mn man

blAbICKa XXYMbIPTKAHbIH CapbICbiH, KblLLIa MeH Ty3/bl CanbiHbI3, KOMIPTKiLL MeH KaknaKTbl
CanblHbI3 4a, KYPbINFbIHbI 7-XblNAaMAbIKNEH iCKe KOCbIHbI3. 2 MUHYT iWiHAe Kaknak,
caHblnaybl apkbinbl Manabl 6ipTiHAeN KyibliHbI3, 0OfaH KeliH 8-xbingamabikneH 10
CeKyH/ apanacTblpblHbI3. blabICTbl anbiHbI3, ByNipnepiH kanakwameH CypTin, ManoHe3aj
KanaklaHblH 3 Hemece 4 aiiHaNbIMbIMEH TericTeHi3.

KyliMak, KaMbipbl
Kypambi: 300 r T45 yHbl, 3 XymbIpTKa, 30 r KaHT, 30 mAa Mait, 600 mn cyT

blabicKa yHAbI, XXYMbIPTKaHbI, KaHTTbl, Mainabl XaHe 200 M CyTTi KOCbIHbI3, KeMipTKiLL
neH KaknakTbl CaNblHbl3, OAAH KeWiH KYpPbINfFbiHbl 1-XblngaMAabikneH 5 cekyHn,
3-xbingamabikneH 5 cekyHa, 5-xbingamabikneH 30 CeKyH[ XXoHe eH COHbIHAA
6-)blngamablkneH 1 MUHYT KOCbIHbI3. blabIC LLeTTepiH KanakwaMeH CypTin, KYPbITFbIHbI
4-xblngamablkneH KanTa icke KocbiHbI3. KanFan 400 Mn CyTTi KaknakTaFbl CaHbliayAaH
2 MUHYT 60Wbl 6ipTiHAEeN KOCbIHbI3. blAbICTblI KypbINFbIAaH anblHbI3 Aa, AalbliH
KaMblppAbl ycak, enekTeH eTki3iHi3. KyiimakTapapl »xacamac 6ypbliH Kamblpabl 1 caFaTka
KanablpbiHbI3. TabaHbl a3gan Malinan, optalla oTTa Kbi3Ablipbin, 6ip LWeMmill Kamblpabl
KYMbIHbI3. Bip XaFblHaH 1 MUHYT, eKiHLUi XaFbiHaH 30 ceKyHA, NiCipiHi3.

Cmy3un
Kypambi: 200 r aHaHac, 200 r 6aHaH, 200 r maHro, 200 r anefbCyH LUbIPbIHbI

TypanfaH UHrpeaneHTTepai 6neHaep biablCbiHA KOpCeTinreH peTneH KocbiHbI3. blabic
KaknarblH 6eKiTin, 6neHaepai KypbinFbiFa KOWbIHbI3. 8-KblnAaMablKneH 1 MUHYT 60Mbl
apanacTtblpblHbI3.
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