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

DESCRIPTION

a - Bloc moteur d - Bol mixeur (selon modéle)
al Bouton variateur de vitesse d1 Bol
a2 Sortie lente d2 Couvercle
a2.1 Sortie accessoires mélangeurs d3 Bouchon doseur
a2.2 Sortie coupe-légumes e - Coupe-légumes (selon modéle)
a3 Bouton de déverrouillage de la téte el Adaptateur coupe-légumes
multifonctions e2 Magasin tambour
a4 Téte multifonctions e2.1Axe
a5 Sortie rapide e3 Poussoir
a6 Trappe e4  Collerette de maintien de tambour
b - Ensemble bol e5 Tambour A trancher
b1 Bol e6 Tambour C raper gros
b2 Couvercle e7 Tambour D raper fin
¢ - Accessoires mélangeurs e8 Tambour R raper pomme de terre
cl Pétrin (reibekuchen) (selon modéle)

c2 Malaxeur
c3  Fouet multibrins

MISE EN SERVICE

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

Protection surcharge :

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

Q@



1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER /
FOUETTER

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

1.1 MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 1) :

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

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

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

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

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

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

d'éclaboussure ou de projection.

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

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



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

1.3 - DEMONTAGE DES ACCESSOIRES :

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

® Retirez le couvercle (b2).

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

® Retirez le bol.

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

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

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol mixeur (d)

2.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 2) :

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

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

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

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

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

2.2 - MISE EN MARCHE :

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

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

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

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

Conseils :

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



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

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

- N'utilisez pas le bol mixeur a vide.

- Utilisez toujours le bol mixeur avec son couvercle.

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

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

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

3 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES :

- Adaptateur coupe-légumes (e1)

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

- Collerette de maintien de tambour (e4)

3.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 3) :

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

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

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

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

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

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

3.2 - MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

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

® Temps maximum de fonctionnement : 10 min.

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

® Pour arréter lappareil, tournez le variateur (al) sur « 0 ». Attendez l'arrét complet de
l'appareil et débranchez-le.

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



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

4 - HACHER DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE :

- Mini-hachoir assemblé.

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

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

NETTOYAGE

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

RANGEMENT

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- Le branchement de votre appareil.

- Le verrouillage de chaque accessoire.

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

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

livret service).
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ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

@ Lemballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour

'environnement, pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage

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

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES

Participons a la protection de l'environnement !
® votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
=)
]

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

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES

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

Bol Bol mixeur Coupe légumes :

Couvercle de bol Mini-hachoir - A : trancher

Pétrin Téte hachoir - C: raper gros

Malaxeur Bol Hachoir - D : raper fin

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

Attention : aucun accessoire ne pourra vous étre vendu sans présentation de votre notice
d'utilisation ou de votre appareil.

RECETTES DE BASE

Pain blanc

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

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



Pate brisée

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

Dans le bol, versez la farine, le beurre et le sel. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant quelques secondes et ajoutez l'eau tout en laissant fonctionner
l'appareil. Continuez de pétrir jusqu’a ce que la pate forme une belle boule. Mettez-la dans un film
alimentaire et laissez reposer au frais pendant environ %2 heure avant de l'étaler et la faire cuire.

Pain au lait

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

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

Cake sucré

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

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

Cake salé

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

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

Mayonnaise

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

Attention : tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

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

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

Créme chantilly

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

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

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

DESCRIPCION

a - Bloque motor

al Boton regulador de velocidad
a2 Salida lenta

a2.1Salida de accesorios mezcladores
a2.2Salida de cortador de verduras

d

- Vaso mezclador (segiin el modelo)

d1 Vaso

d2 Tapa

d3 Tapén dosificador

- Cortador de verduras (segiin el modelo)

a3 Boton de desbloqueo del cabezal el Adaptador del cortador de verduras
multifuncion e2 Deposito del cilindro
a4 Cabezal multifuncién e2.1Eje
a5 Salida rapida e3  Empujador
a6 Trampilla e4 Brida de sujecion de cilindro
b - Conjunto del vaso e5 (ilindro A para cortar
b1 Vaso e6 Cilindro C para rallado grueso
b2 Tapa e7 Cilindro D para rallado fino
¢ - Accesorios mezcladores e8 (ilindro R para Reibekuchen (segiin el

¢l Amasador
c2 Mezclador
c3 Batidor de varillas

PUESTA EN MARCHA

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

modelo)

Proteccion contra sobrecargas:

Este aparato de cocina esta equipado con un microprocesador que controla y analiza la potencia
que se utiliza en cada momento. En caso de que se produzca una sobrecarga, el aparato se
adaptara a la situacion reduciendo su velocidad o simplemente se detendra. En caso de parada,
vuelva a colocar el botén de variacion de velocidad (al) en la posicion «0», desconecte el aparato
y elimine una parte de los ingredientes. Deje reposar el aparato durante algunos instantes. Una
vez hecho esto, puede proceder a conectarlo y ponerlo en marcha nuevamente girando el bot6n
regulador de intensidad (al) con la velocidad deseada segln la receta que esté preparando.

©



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

ACCESORIOS UTILIZADOS: é
- Vaso (b1)

- Tapa (b2)

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

1.1 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 1):

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Tiempo méaximo de funcionamiento: 10 min.

1.3 - DESMONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

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

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

o Retire el vaso.

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

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

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Vaso mezclador (d).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 2):

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

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

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

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

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

2.2 - PUESTA EN MARCHA

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

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

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

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

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



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

- Nunca llene el vaso mezclador con liquido hirviendo.

- No utilice el vaso mezclador vacio.

- Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.

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

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

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

3 - RALLAR / CORTAR (segiin el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador del cortador de verduras (el).

- Deposito de cilindro (e2) + empujador (e3).
- Cilindros (segtin el modelo).

- Brida de sujecion de cilindro (e4).

3.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 3):

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

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

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

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

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

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

3.2 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

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

e Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

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

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

e Deshloquee el depdsito del cilindro siguiendo el procedimiento inverso al de montaje. Cuando retire

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

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

ACCESORIO UTILIZADO:

- Minipicadora montada.

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

Cantidad / tiempo maximo: 80 g / 4 s.

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

e Desenchufe el aparato.

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

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

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

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

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

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

MODO DE GUARDAR EL APARATO

No guarde el aparato en un lugar himedo.



¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

Si el aparato no funciona, compruebe: @

- La conexion del aparato.

- El bloqueo de cada accesorio.

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

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

folleto de servicio).

ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL

APARATO
@ El embalaje esta exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio
ambiente que pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente.
% Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su
municipio.

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS AL FINAL DE SU

VIDA UTIL

Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

K ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
2 Lleve el aparato a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

ACCESORIOS

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

Vaso Vaso mezclador Cortador de verduras:

Tapa de vaso Minipicadora - A : cortar

Amasador Cabezal picador - C: rallado grueso

Mezclador Bol para picar - D : rallado fino

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

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

@)



RECETAS BASICAS

Pan blanco

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

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

Masa quebrada

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

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

Pan de leche

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

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

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

Pastel dulce

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

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

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

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



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

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

Mayonesa

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

Atencion: todos los ingredientes deberén estar a temperatura ambiente.

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

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

Crema chantilli

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

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

DESCRICAO

a -Bloco motor d -Copo misturador (consoante o modelo)
al Seletor de velocidade d1 Copo
a2 Cabeca do motor d2 Tampa
a2.1 Encaixe acessorios misturadores d3 Tampa doseadora
a2.2 Encaixe cortador de legumes e -Cortadordelegumes
a3 Botdo de desbloqueio da cabeca (consoante o modelo)
multifungdes el Adaptador cortador de legumes
a4 Cabeca Multifungoes e2 Suporte tambor
a5 Encaixe rapido e2.1Eixo
a6 Tampa e3 Calcador
b - Conjunto dataca e4 Anel de suporte do tambor
b1 Taca e5 Tambor A cortar as rodelas
b2 Tampa e6 Tambor Cralar grosso
¢ - Acessorios misturadores e7 Tambor D ralar fino
¢1 Gancho para massa pesada e8 Tambour R ralar batatas (reibekuchen)
c2 Batedor para massa leve (consoante o modelo)

c3 Batedor de arame

COLOCAGAO EM FUNCIONAMEN

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

a loica. Enxague e seque.

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

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

Para o colocar em funcionamento, dispde de vérias possibilidades:

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

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

Pode modificar a selecdo durante a preparacao.

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

corrente.

Protecao contra sobrecarga:

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




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

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taga (b1)

- Tampa (b2)

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

1.1 MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 1):

Gire o botao (a3) para desbloquear a cabega multifungées (a4) e levante até ao fim.

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

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

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

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

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

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

1.2 COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO:

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

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

Conselhos:
- Amassar
- Utilize o0 gancho (c1) apenas na velocidade “1".
- Pode amassar até:
- 500 g de farinha e 300 g de agua morna (25-30°C) para as massas para pao (por ex.: pao
branco, pao com cereais, massa para pizza ,etc.)
- 400 g de farinha e 240 g de agua morna (25-30°C) para os paes especiais (farinha cujo tipo
é superior a 55 (T55): pao de centeio, pao integral, ...)
- 250 g de farinha para massa levedada (brioche, kouglof, massa quebrada, etc.)
- 750 g de farinha para pao-de-leite (consulte a receita de base)
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
Para um resultado de qualidade, siga as indicagoes dos esquemas 4.
- Misturar
- Utilize o batedor para massa leve (c2) da velocidade “1” a“7"..
- Pode misturar até:
- 1 kg de massa tipo bolo quatro quartos, massa para filhos, etc.
- 2,7 kg de massa de bolo doce (consulte a receita de base)
- Nunca utilize o batedor para massa leve (c2) para amassar massas pesadas.
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
- Bater / emulsionar / bater com os batedores de claras
- Utilize o batedor de claras (c3) da velocidade “1”a*“7".
- Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 8 claras de ovo),
chantilly (até 500 ml)...
- Nunca utilize o batedor de claras (c3) para amassar massas pesadas ou para misturar
massas leves.
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- Tempo de funcionamento maximo: 10 min.
1.3 - DESMONTAGEM DOS ACESSORIOS:
« Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente.
« Retire a tampa (b2).
» Com o botéo (a3), desbloqueie a cabeca multifungées (a4) e levante-a.
«+ Puxe o0 acessério (c1), (c2) ou (c3) para o retirar da cabega multifungdes.
- Retire a taca.

2-HOMOGENEIZAR / MISTURAR (CONSOANTE O MODELO)

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

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Copo liquidificador (d)

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 2):

«+ Coloque a cabeca multifuncées (a4) na horizontal: Gire o botao (a3) e baixe manualmente a
cabega multifuncoes (a4) até que fique bloqueada (retorno do botéo (a3) para a sua posicao
inicial).

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

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

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

2.2- COLOCACi\O EM FUNCIONAMENTO:

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

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

« Pode adicionar os alimentos retirando a tampa doseadora (d3) da tampa (d2) durante a
preparacéo.

- Para parar o aparelho, volte a colocar o botao (a1) na posi¢do “0".

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

Tempo de funcionamento méaximo: 3 min.

Pode preparar:

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

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

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

- Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

- Néo utilize o copo liquidificador vazio.

- Utilize sempre o copo liquidificador com a respetiva tampa.

- Nunca levante a tampa antes do aparelho ter parado por completo.

()



- No copo liquidificador, coloque sempre os ingredientes liquidos antes dos
ingredientes sélidos.

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

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

ACESSORIOS UTILIZADOS:

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

- Anel de suporte do tambor (e4)

3.1- MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 3):

Gire o botao (a3) para desbloquear a cabega multifungées (a4) e levante até ao fim.
Posicione o adaptador (e1) na cabeca multifun¢des (a4): alinhe a marca esquerda do
adaptador (e1) com a marca da cabeca multifuncées (a4) e, em seguida, rode até alinhar a
marca direita do adaptador (e1) com a da cabega multifungées (a4).

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

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

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

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

3.2 - COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

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

Tempo de funcionamento maximo: 10 min.

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

empurre os ingredientes com os dedos ou outros utensilios.

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

completo e desligue-o da corrente.

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

Utilizando os tambores, pode preparar até 2 kg de:

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

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

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

- Reibekuchen R (€9): batatas.

Quantidade maxima: 2 kg.




4-PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O
MODELO)

ACESSORIO UTILIZADO:

- Mini-picadora montada.

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

Quantidade/tempo maximo: 80 g/ 4s.

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

Desligue o aparelho.

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

um pano seco ou ligeiramente humido.

Para limpar mais facilmente, enxague rapidamente os acessérios apds cada utilizagdo.

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

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

Dicas:

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

- Copo liquidificador (d): deite 4gua quente com algumas gotas de detergente liquido
para a loica no copo liquidificador. Feche a tampa. Coloque no aparelho e coloque em
funcionamento, por impulsos, algumas vezes. Depois, enxague o copo em dgua corrente e
deixe secar (copo virado para baixo).

ARRUMACAO

N&o arrume o aparelho num ambiente humido.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

Se o aparelho ndo funcionar, verifique:

- Aligacédo do aparelho.

- O encaixe correto de cada acessorio.

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

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

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



ELIMINAGAO DO APARELHO E DOS MATERIAIS DE

EMBALAGEM

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

PRODUTOS ELETRICOS OU ELETRONICOS EM FIM DE

VIDA

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

ACESSORIOS

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

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

Batedor para massa Recipiente da picadora - D:ralar fino

ligeira

Batedor de claras Adaptador cortador de legumes - R: Reibekuchen

Atencao: s6 podera adquirir os acessorios mediante a apresentacao das suas instrugdes
de utilizagao ou do seu aparelho.

RECEITAS DE BASE

Pao branco

Ingredientes: 350 g de farinha tipo 55, 210 ml de d4gua morna, 5 g de fermento de padeiro
desidratado, 5 g de sal.

Na taca, deite o sal, a farinha e o fermento de padeiro. Coloque o gancho e a tampa. Deixe
funcionar o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a agua
mantendo o aparelho a funcionar. Amasse durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a



temperatura ambiente durante ¥2 hora e, depois, volte a trabalhar a massa a mao fazendo uma
bola que vai colocar num tabuleiro para bolos untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar
durante cerca de 1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C. Faca entalhes na parte superior da massa
e pincele com dgua morna. No forno, coloque um pequeno recipiente com agua para favorecer
a formacdo de uma coédea dourada. Leve ao forno durante 30 min.

Massa quebrada

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

Pao de leite

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

Bolo acucarado

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

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

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

Bolo salgado

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

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



Maionese

Ingredientes: 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de café de vinagre, 250
ml de dleo, sal, pimenta.

Atencdo: todos os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

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

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

Chantilly

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

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



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

DESCRIZIONE

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

c1 Impastatore
€2 Miscelatore
3 Frustaafilo

AVVIAMEN

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

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

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

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

Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita:

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

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

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

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

I'apparecchio.

Protezione dal sovraccarico:

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




1- AMALGAMARE / IMPASTARE / SBATTERE /
EMULSIONARE / MONTARE

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Contenitore (b1)

- Coperchio (b2)

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

1.1 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

Ruotare lamanopola (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarlacompletamente.
Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio e versare gli ingredienti.
Inserire I'accessorio desiderato (c) nell'attacco (a2.1), in modo da fissarlo saldamente.
Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: ruotare la manopola (a3) e
abbassare manualmente la testa multifunzione (a4) fino all’arresto (il pulsante (a3) torna
nella posizione di partenza).

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

Nota: I'utilizzo del coperchio non e obbligatorio, ma permette di limitare eventuali schizzi
0 spruzzi.

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

1.2 ACCENSIONE :

Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita desiderata, a

seconda della ricetta.

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

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

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



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

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

- Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

1.3 - SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

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

« Rimuovere il coperchio (b2).

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

« Rimuovere il contenitore.

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

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

ACCESSORI UTILIZZATI:
- Vaso frullatore (d)

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 2):

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

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

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

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

2.2 - ACCENSIONE:

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

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

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

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

Consigli:

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



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

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

- Non utilizzare il vaso frullatore a vuoto.

- Utilizzare sempre il vaso frullatore con il coperchio.

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

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

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

3 - GRATTUGIARE / AFFETTARE
(A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore taglia-verdure (e1)

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

- Ghiera di supporto del rullo (e4)

3.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 3):

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

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

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

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

3.2 - ACCENSIONE E CONSIGLI:

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

« Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

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

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

+ Sbloccare il caricatore del rullo nel senso contrario a quello del montaggio. Durante la rimozione

Gy



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

4 - TRITARE PICCOLE QUANTITA
(A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORIO UTILIZZATO:

- Mini-tritatutto assemblato.

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

Quantita/tempo massimo: 80 g/4 s.

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

« Scollegare l'apparecchio.

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

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

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

I nostri consigli:

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

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

COME RIPORRE L’APPARECCHIO

Evitare di riporre I'apparecchio in un ambiente umido.



SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA

Se I'apparecchio non funziona, verificare:

- che I'apparecchio sia collegato;

- che ogni accessorio sia ben fissato in sede;

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

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

I'elenco nel libretto).

SMALTIMENTO DEI MATERIALI DI IMBALLAGGIO E DELL'APPARECCHIO

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

PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI NON PIU UTILIZZABILI

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

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

ACCESSORI

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

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

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

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



RICETTE BASE

Pane bianco

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

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

Pasta brisée

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

Pane al latte

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

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

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

Torta dolce

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

1 bustina (11 g) di lievito chimico.

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

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

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

Torta salata

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

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

Maionese

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

pepe.

Attenzione: tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

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

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

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

Panna montata

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

Versare la panna e lo zucchero nel contenitore. Posizionare la frusta a filo e il coperchio. Azionare
I'apparecchio alla velocita “4” per 2 minuti poi alla velocita “7” per 1T minuto e 30 secondi.



Mposidomoinon: AlaBAcTte MPOOEKTIKA To GUANASIO «O8nyieq ac@aleiag» Kal TG TAPOVOES
08NYIEC XxPrioNG PV o TNV TIPWTN XPrON TNG CUOKEUNG.

NEPITPAOH

a - Kevtpiki povada d - MmoA avapei§ng
al Awkémng taxotnrag (avaloya pe To povtélo)
a2 Apyn €€odog d1 Mmool
a2.1'E€odo¢ e€apTnudTwy avapeigng d2 Kamdkt
a2.2'E€o60¢ hayavokonTtn d3 Mwpa Socopétpnong
a3 Koupmi amac@Aaiiong Tng KEGAANG e - MAayxavokomtng (avaloya e To povtédo)
a4  TOAATMAWVY AEITOUPYIWV el [poocappoyéag Aaxavokomtn
a5  Ke@ahn moAamA@v Aertoupytwv e2 [epoTtipag Tupmdvwy
a6 Tayeia £é€0d0¢ e2.1Afovag
a7 Kdalvppa e3 [eotpag
b -Xvotnua pmoA e4 Zte@dvn ouyKpATNoNG TUMITAVOU
b1 MmoA e5 Toumavo A yia KoT O€ PETEG
b2 Kamaki e6 Tuumavo I yla Xovipo Tpipipo
¢ -Efaptipara avapei§ng e7 Toumavo A yia YiNo Tpipipo
1 Aykiotpo {OuNng e8 Toumavo Ryla Reibekuchen - tyaviteg amo
€2  Avadeutipag matareg (avdhoya pe To povTélo)

3 Avadeutnpag e TOMAMAEG Aemideq

ENAP=H AEITOYPlIAZ

Mpv amé v mpwTn XErion, MAUVETE OAA Ta PPN TwWV EEAPTNUATWY HE VEPOS Kal oamouvada.

ZEMAUVETE KAl OTEYVWOTE.

TomoBeTAOTE TN CUOKELH TTAVW O€ pia emimedn, kabapr Kal oTeyvr em@avela, BeBaiwdeite

6t1 0 SrakomTng (a1) givat otn B€on “0” Kal KATOTIV CUVEEDTE TN CUOKELH OTO PEULAL.

lMa va Béoete Tn cuoKeLn Og AelToupyia, uTTAPXoULV SLAPopEe; SuvaTdTNTEG:

- Makekoppévn Asitouvpyia (pulse): Tupiote tov Sakontn (al) otn Béon “pulse” yia
SIOKEKOUUEVN NEITOVPYIO TTOU EMITPETEL TOV KAOAUTEPO EAEYXO TWV HELYUATWV.

- Tuvexng A&ertoupyia: Mupiote Tov Siakomt (al) otnv emBuuntr Béon amd to “1” éwg “7”
avdahoya pE TIG TPOPEG uTd eme€epyaaia.

Mmopeite va aMA&&eTe Tnv TaxuTNTa Katd Tn SidpKela Tng eme€epyaciag.

MNa va Slakoypete TN AelToupyia TNG CUOKELNG, Yupiote Tov Slakomtn (al) otn Béon “0” kat

HETA amOCUVEEDTE TN CUOKEUH aTT6 TO PEVMA.

Npoctacia and tTnv umepBoAIKNA Taon:

H payelpiki oag ouokeur SIaBETEL évav HIKPOETEEEPYADTH, O OTO{OG ENEYXEL KAl AVAAVEL TNV
1oV Aertoupyiac. Ze mepintwon unmepPoAikol @opTiou, N CUOKEUN 0ag Ba MPOCAPUOOTEI,
HEWVOVTAG TNV TaXUTNTA TNG 1y Ba amevepyomoinBei anmd pdvn . Av Slakopel Tn Aettoupyia
™G, EMavagépate 1o SIOKOTTN TaxuTNTaAC (a1) otn B€on «0», ByAATte Tn cuokeur oag amd tnv
Tpida Kal aQaPEoTe HEPOC TWV LAIKWV 0aG. AQHOTE TN GUOKEUN 0OG VA KPUWOEL YO HEPIKA
AemTd. XTn ouvéxela, EavaPaite tn otnv mpila kat Béote Tn oe Aertoupyia, yupilovtag To
S1akomTn (a1) oTnv emMBUPNTY TaXUTNTA, AVANOYA HE TN CUVTAYN.



1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYINMTHMA /
FTAANAKTQMATONMNOIHZH / NOATONOIHZH

XPHZIMOTMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- MrmoA (b1)

- Kamakt (b2)

- Aykiotpo {Uung (c1) i avadeutripag (c2) i avadeutripag moAamwv Aemidwv (c3)

1.1 ZYNAPMOAOTHXH TQN EEAPTHMATQN (EIKONEX 1):

+ NeploTpéPte 1o KUAIVSPIKS KoupTi (a3) yla va armao@alicETe TNV KEPAAr TTOMWV AEITOUPYIWDV @
(a4) Kal ONKWOTE TNV MEXPL TTAVW.

+ Ao@alioTe o pmoA (b1) (MeploTpéPovTag aploTEPOOTPOPA) OTN CUCKEUN Kal TPooBEoTe Ta
ouoTaTIKA.

« Eicaydyete 1o emBupnto e€dptnpa (c) otnv €§0do (a2.1) éwg dTou va ao@ahioel.

« Emavagépete TNV Ke@aAr} TOAAmAwY Aettoupylwv (a4) oe oplldvtia BEon: MePIOTPEYTE TO
KOLMTTi (a3) Kal XOMNAWOTE HE TO XEPL TNV KEPAAH TTOANATIAWVY AEITOUPYIWV (a4) £w¢ 6Tou va
ao@ahioel (yupioTe To koupri (a3) oTnv apxikr Tou Béon).

+ TomoBetote To Kamdki (b2) mdvw oto pmoA (b1).

Mapatipnon: H xprion tou kamakiov dev gival umoxpewTikn. Emtpénel Tov meploplopd tou

TMTCINOUATOG 1 EKTIVASEWV PEYHATOG,

+ BePaiwbeite 611 To KAAUpPA (a6) gival cwoTtd TomoBeTnpévo otnv Taxeia £é€odo (a5).

1.2'ENAP=ZH AEITOYPTIAXL:

+ Oéote Ot Aeltoupyia TN OUOKEUH TEPIOTPEPOVTAG Tov Slakomtn (al) otnv emBupnth
TaxuTNTa avaloya PE Tn cuvTayn.

+ Mmopeite va TPOooBECETE TPOPEG HEOW TOU OTOMIOU Tou KamakioL (b2) katd tn Siapkela Tng
ene€epyaoiag.

+ Na va S1akOYPETE TN AEIToUpYia TNG CUOKEUNG, YUPIoTE To Koupi (a1) oto “0”

Tuppouléc:
- Zipwpa
- Na xpnotpomoleite To dykiotpo {UpNG (c1) otnv Taxutnta “1” povo.
- Mmopeite va (UUWOETE £€we:
- 500 yp. aAeUpt kat 300 yp. xAMapo vepo (25-30°C) yia {0pN yia Ywpi (m.x.: Aeukd Ywpi, Ywui
He Snuntplakd, uun ya mitoa ...)
- 400 yp. aAelpt kat 240 yp. Y\opd vepd (25-30°C) yia dlaitepeg CUPEG YwIoU : Ywi
0i{kaANG, YwHi OAIKAG GAEONG KATL)
- 250 yp. aAelpl Yl {OPN TTOU POUCKWVEL (UTTPLOG, KEIK PE oTaPiSEC, COUN pmpilé...)
- 750 yp. aAelpl yia Tooupékia (Seite Tn Bacikn ouvtayry)
- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 13 Aentd.
MNa éva emOUMNTO amotéAeopa, TNPEITE TIG EVOEifeIg TwV oXediwy 4.
- Avapei€n
- Xpnotpomoljote Tov avadeutripa (c2) amd tnv Taxutnta “1” éwg “7”.
- Mmopeite va avapeiete €wg:



- 1 KNG QOMNG yia KEIK, OOV, ...

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

- Moté pn Xpnopomolgite Tov avadevtrpa (c2) yia va {upwoete Bapiég JUpeC.

- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 13 Aentd.

- Xtonnpa / yahaktwparonoinon / moktomoinon

- Xpnotpomoljote Tov avadeutripa moMamwv Aemidwv (c3) amd tTnv taxutnta“1” éwg“7”
Mmopeite va mapaockeudoeTe: paylovéla, okopdalid, 0AAToEG, papéyka (éwg 8 aompdadia
afywv), cavtiyi (€wg 500 ml)...

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

- Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 10 AenTd.

1.3 - AOZYNAPMOAOTHZH TON EEAPTHMATQN:

+ NMepipévete Ewg GTOU N GUOKEVN VA CTANATIOEL EVIEAWG Va AEITOUPYEI.

+ Apaipéote To Kamakl (b2).

+ MNatiote To Koupumi (a3) yla va amao@aNicETe TNV KEPAAr TTOANATAWVY AEITOUPYIWY (a4) Kal
aAVACNKWOTE TNV.

» Tpapnréte 1o e€aptnua (c1), (c2) i (c3) ya va To apaipécete amd Tn KEPAA) TOANATAWY
AEITOUPYIWV.

+ AQQIPEOTE TO UTTOA.

2 - OMOTENOIMNOIHZH / ANAMEIZH (ANANOIA ME TO
MONTEANO)

Avaloyad e TIG TPOYEG, TO UIMON avapelgng (d) emtpémel Tnv mapaokeun €wg 1 A. TNXTWV
HelypdTwy (400 g KapoTa, 600 g vepod) Kat 0,75 A. PEVOTWV HELYUATWV.
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- Mmook avdpelgng (d)

2.1-XYNAPMOAOTHZH TQN EEAPTHMATQN (EIKONEZX 2):

« O¢pte TV KePaAr) TOMWV (a4) AelToupylwv oe opllovTia Béon: TEPIOTPEPTE TO KUAIVSPIKO
Koupmi (a3) Kat XaunAWOTE TNV KEQAA TTOMWVY AeIToupylv (a4) péXPL va ac@ahioel
(emavagépete To KUMVEPIKO KoupTi (a3) oTnv apxikn Tou B€on).

+ Avoi&te To okémaopa (a6) Tng ypriyopng e€66ou (a5) amac@aiifovtdag To.

+ BePaiwbeite 611 n CUOKELN €XEL OTAUATAOEL TARPWG VA AEITOUPYEL TTPOTOU TOTTOOETAOETE TO
pmmo avapegng (d).

+ TomoBetriote To ol tou pigep (d) mavw otnv Taxeia €é€odo (a5). Mmopei va TomoBetnBei pe
TPEIG TPOTIOUG.

+ TOTTOBETNOTE TIG TPOPEG META OTO UITOA AVAUEIENG KAl AOPANIOTE TO KaTTdKl (d2) ou S1aBétel
nwpa Socopétpnong (d3) meplotpépovtd To Se§looTpopa.

2.2°'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Oéote Ot Aeltoupyia TN OUOKEUH TEPIOTPEPOVTAG Tov Slakomtn (al) otnv emBupnth
TaxuTNTa avaloya PE Tn cuvTayn.

« Na tov KoAUTEPO €NeyXO TNG avAPEIEnG Kal KAAUTEPN OMOYEVOTIOINON TOU HEIYHATOG,
xpnotpomnoljote tn Béon “Pulse”.



+ MmopeiTe va IPOOBETETE TPOPEG HECW TOU OTOM{OU TOU TWHATOG SocopéTpnong (d3) (apol
TPWTA TO APAIPECETE) TOU Kamakiov (d2) katd tn Sidpkela Tng emegepyaoiac.
« Na va S1akOWPETE TN A&IToupYia TNG CUOKEUNG, YUPIoTE To Koupi (al) oto “0"

Tuppouléc:
- Na xpnotporoleite To umoA avapegng (d) otnv taxotnta “5” éwg “7”
Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 3 Aemtd.
Mrmopeite va eTolpdoETE:
- M\Apwg mMoATomoinpéVous (wHoUG, COUTEG BEAOUTE, KOUTTOOTEG, AKOEIK, KOKTEIA.
- ENag@piég COEG (Yia KpEMES, A\OUKOUMASEG, KAa@OUTi, YAUKEG TTITEG ap ...).
- Katd tnv avdapel€n, edv ta cuoTatikd KOAAROOULV 0T TOIKWHATA TOU UTToA, SlakOYTE TN @
AerToupyia TNG CUOKEVNAG, APAIPECTE TO UITON AVAMEIENG, UETAKIVOTE T CUCTATIKA WOTE
Va TECOLV TIAVW OTIG AETTIOEG KAl KATOTTV TOTTOBETAOTE €K VEOU TO UITOA QVAMELENG yia va
ouveyioeTe TV ene€epyaocia.
- Mn yepi{ete mOTE TO UMOA QVAPEIENG HE KAUTO LYPO.
- Mn XPNOIMOTIOLEITE TO UITOA AVANEIENG EVw gival delo.
- Na xpnoipormoleite mdvta 1o pmoA avape§ng padi e To KamaKt Tou.
- MoTé PNV a@aIPEITE TO KATTAKI TTPOTOU OTAUATACEL VA AEITOUPYEL TTAPWE N GUCKEUN.
- Méoa oto pmoA avapei§ng, va TomoBeTeiTe mMAVTA T VYPA GUOTATIKA TIPV and Ta
OTEPEA CUCTATIKA.

2.3 - AMOXYNAPMOAOIH:IH TOY EEAPTHMATOX

+ MeplpéveTe va oTapaToEL EVIEAWG N AEITOUPYia TNG CUOKEUNG Kal BydATe TV amé tnv mpida.
Agaipéote To Ummol tou pifep, amao@alifovtdag to. TomoBetrote {avd otn Béon Tou TO
okémaopa (a6) Tng ypriyopng e€6dovu (a5).

3 - TPIYIMO / KOMNH ZE OETEX (ANANOIA ME TO
MONTEANO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- Mpooappoyéag Aaxavokomtn (e1)

- Mepuotpag Tupmavwy (e2) + meotrpag (e3)
- TOpmava Komn¢ (avaloya pE To HOVTENO)

- ZTEQAVN OUYKPATNONG TUMTTAvoU (e4)

3.1-ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN (EIKONEZ 3):

MePIoTPEPTE TO KUMVEPIKO KOUUTTE (a3) yIa va armac@ONCETE TNV KEQAAR TTOAWVY AEITOVPYIOV
(a4) Kal ONKWOTE TN HEXPL TAVW.

TomoBetrioTe Tov Tpocappoyéa (e1) KATw amd TV KEQAA] TOMATAWY AEITOUPYIWV (ad):
EuBuypappiote Tnv évSel&n 0Ta aploTEPA TOU TPOCAPHOYEQ (e1) e TNV EvEELEn oTnV KEQPaANr
TIOANATAWV AEITOVPYIWV (a4) KAl PETA TIEPIOTPEPTE £WG OTOU VA EVBLYPAUMIOTEL N éVOEIEn
ota 8e€1d Tou Mpocappoyéa (e1) pe Tnv EvOelEn TN KEPAAr TOAATAWY AEITOUPYIWV (a4).
Elcayayete 1o emBuuntd TOUMAvVO KOMMG péoa OTov YEUIOTAPA Kal BeBaiwbeite OTL €xel
TomoBetnBei MARPw¢ péoa otov YeWotpa. TomoBetiote otn Béon g TN OTEQAVN
OUYKPATNONG TUpmdvou (e4).

Kpatiote Tov yepiotiipa Tupmavwy (e2) pe khion mpog ta Se€1d, Yuplopévo mpog tnv €080



TOU TIPOCapHOoYEa (e) kat euBuyPaApHIoTE TOuG SUO AOYXOEISEIG CUVOECHOUG TOU YEUIOTHPA
TUpMAvwy pE TIG SUo eyKoTIEG Tou Tipooappoyéa. Elocaydyete éwg to Téppa. Edv oag
SUOKOAEVEL N TOTIOBETNON, TTEPIOTPEPTE EAAPPWG TOV dEova (€2.1) TOU YEUIOTAPA TUUTTAVWY
Kal EIOAYAYETE €K VEOU. METOKIVIOTE TO OTOMIO TTAPWONG TOU YEUIOTHPA O KABETN Béon
£WG OTOU VA A0PONICEL TTEPIOTPEPOVTAG APIOTEPOCTPOPA.

+ Ao@alioTe To ummol (b1) (mepIoTPEPoVTag apIoTEPOCTPOPA) OTN CUOKEUN.

+ BePaiwbeite 611 To kKAAUPA (a6) gival owoTd TomoBetnpévo atny Taxeia £€odo (a5).

3.2-'ENAP=H AEITOYPTIAZ KAl X YMBOYAEZ:

+ O£0Te 0 AelTOUPYia TN CUOKELT Yupvwvtag Tov SlakémTn (a1) otnv Taxutnta “4”.

Méyiotog xpdvog Aettoupyiag: 10 Aemtd.

Eloaydayete Tig Tpo@EG Héca 0To OTOMIO TTAPWONG TOU YEUIOTHPA KAl KATEUBUVETE TIG PE TN
BoriBeia Tou meotripa (€3). MoTE pn OTIPWYVETE TIG TPOPEG META OTO OTOUIO TTARPWONG HE TA
Sdytula fj omrolodnmoTe AANO OKEVOG HAYELPIKNG.

lNa va SlakoPeTe TN Aeltoupyia TNG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakomn (a1) oto “0”. Mepipévete
€wG OTOU N CUOKEUN VA OTAUATAOEL EVIEAWG VA AEITOUPYE( Kal AmOCUVSEDTE TNV ammd TO
pevpa.

ATTAO@ANOTE TOV YEUIOTHPA TUMMAVWY TTEPIOTPEPOVTAG TTPOG TNV AVTIBETN Popd amd authv
G ouvappoldynone. Katd tnv amopdkpuven Tov KuAivépou e5, XEIPIOTEITE ToV pE
TIPOGOXN YlATi UTOPE( VA GaG TPAVHATICEL.

Mmopeite va TapaoKeVACETE Pe Ta TUUMava €w Kal 2 kg:

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

- Komn o€ xovtpéc péteg A (e5): matdteg, kapdta, ayyoupla, piAa, mavi{dpia,...

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

- Reibekuchen R (e9): matdreg.

Maximum moootnta: 2 kg.

4 - YINOKOYIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOIA ME
TO MONTEANO)

XPHZIMOMOIOYMENO EZEAPTHMA:

- JuVapHoAoyNUEVOG HIKPOG KOTITNG.

Me Tov HIKpS KOTTTN, UMTOpPEITE va PINOKOYETE O Aiya SeutepdAenTa otnv Taxutnta “pulse”
anoénpapéva oUKa, amoénpapéva Bepikoka...

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

AUTOC 0 MIKPOG KOTTNG Sev evdeikvutal yla tnv ene§epyacia okANpwy mPOIOVTWY, OMwG o
KAPEC.

KAOAPIZMOZ

ATTIOOUVOEOTE TN CUOKEUN armo To PeVHA.

Mn BuBilete MOTE TNV KeVTPIKN Hovdada (a) og VEPO 1} OTOV VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE TNV ME €va
OTEYVO 1 ENAPPWG BPEYHEVO TTOVI.

Ma mo evkolo kaBapilopd, va Eemévete ypriyopa Ta efaptripata apéows MOAG Ta
xpnowpororjoete. Na xepi{eote OAeg Ti¢ Aemidec pe mpoooxn, Mmopei va oag
Tpavpaticovv (Eikéva 5.a).

MAOveTe, EeMNUVeTE Kal 0TEYVWOTE Ta e€apTripata: OAa TAEVOVTalL OTO TTAUVTIPLO THATWV.



Tuppouléc:

- Y€ TEPIMTWON XPWHATIOHOU TwV EEAPTNHATWY MO TIG TPOWYEC (KApOTa, TOPTOKAN...),
TPIYPTE TA PE €va TTAVI EPTTOTIOMEVO HE MAYEIPIKO AASL KAl OTN CUVEXELD EKTEAECTE TOV
ouvnOiopévo Kabapiopo.

- Mmool avdpel€ng (d): MpooBéote (e0Td VEPO Kal HEPIKEG OTAYOVEG LYPOU MATWY PECA OTO
umoA avapegng. KAgiote to kamdki. TomoBeTroTe To 0T B€0N TOU OTN CUCKELH Kal YUp{oTE
Tov S1aKOTITN PEPIKEG POPEC 0TN B€on “pulse”. TN CUVEXELQ, APAIPECTE TO KATAKL amd TN
OUOKeUH, EEMNUVETE TO UTTOA HE VEPS KAl APHOTE TO VA OTEYVWOEL (Yuplopévo avdnoda).

AMNOOHKEYZH @

Mnv amoBnKeUETE TN CUOKEUN O€ XWPO HE Uypaaia.

TINA KANETE EAN H XYZKEYH AEN AEITOYPTEI

Edv n ouokeun Sev Aettoupyei, emaknBbevote:

- Tn oUVSEDN TNG CUOKEUNG OTO PelA.

- Tnv ao@alion kaBe e€apTripatoc.

- Tn B€on tou SlakdmTn (al): TupioTte Tov 0N B€on “0” kat PeTd emAEéETE AN TRV emBuunT)
TaxUTNTA.

H ouokeun oag e§akoAouBei va pn Aettoupyei; EmkowvwvnoTe pe éva e£0uciodotnévo KEVTpo

0€pPIG (Seite TN AioTta 0T0 GUANGSIO GEPRIC).

ANMOPPIYHTQN YAIKQON ZYZKEYAZIAZ KAITHZ ZYZKEYHZ

H ouokeuaoia amoteAeital amokAELOTIKG amd UNIKA TTou gival akiviuva mpog To mepiBaiov

2 <; & Kal Hmopouv va amopplBouv cUpewva e TG 1oxUouoeg Slataéelg avakUkhwong. MNa v

andppuPn TG 6UOKEUNC, {NTrAOTE MANPOPOpIEC amd TV apudSia umnpeaia Tou Srpou oag.

HAEKTPONIKA H HAEKTPIKA NMPOIONTA XTO TEAOX

THZ ZQHZ TOYZ

Ag cupBahloupe Ki pgic otV mpootacia Tou mepiBdAlovrog!
H ouokeun oag mepiéxel TOAA a&lomootua i avakukAQGIHA UNIKA.

[r— < Napadwote Ty malid 6ag GUOKEUR oag oe KEvTpo Slahoyrc, To omoio Ba avahdBel Ty
ene€epyaoia .



EZAPTHMATA

Mmopeite va e€aTopKEVOETE TN OUOKELT 0a¢ ayopdlovtag Ta akdAouba e§apTripata amd To KatdoTnua 6mou
QyoPAcaTE TN GUOKEUN 1 amd éva eE0UGL0S0TNHEVO KEVTPO GEPRIC:

Mmoo\ Mmol avdpe§ng Nayavokomtng:
Kamaxi tou pmoA Mikpdg komTng - A: ko o€ (péteg
Aykiotpo {Oung Kepahr komm - C: xovtpo TpiYIpo
Avadeutipag MTToA KIpd - D: Y6 Tpiipo
Avadeutiipag ue moManhég  TMpooappoy£ag Aayavokornn - R: Reibekuchen
Aemideg

Mpoooxn: yla Tnv ayopd omoloudAmoTe €apTrpaTog MPEMEL va Sei§eTe To yxelpidlo Xpriong
1} TN OUOKEUN 0aG.

BAZIKEZ XY FEx
Nevko Pwpi
Yuotatikd: 350 yp. aAevpt TUTToU 55, 210 ml xAlapo vepo, 5 yp. apudatwuévn paytd aptomoliag,
5 yp. ahdtl.

Méoa oto umol, mpooBéate To aldT, To aAelpL Kal TN payld aptomoliag. TomoBetnote otn
B€on Tou¢ To AyKIoTPO {UKNG KAl TO KATTAKL. O€0TE TN GUOKEUN Og AelToupyia otnv TaxutnTa 1
yla HEPIKA SEUTEPONENTA KAl HETA TTPOOBEDTE TO VEPS APHVOVTAG TN CUCKEUN VO AEITOUPYEL.
Zupwote yla 8 Aemtda mepinou. Agriote tn (UUN va &ekoupaoTtei og Beppokpacia dwuatiou
yla pior) wpa Kat PETA TAAOTE TN {UHN HE Ta X€Pla 0ag Kal oxnUatioTe pia prmaha. Katomy,
TomoBeTOTE TNV prdAa {UUNG o€ éva BOUTUPWHEVO Kal AAEUPWHEVO Tapi (axaPOTAAOTIKAG.
Agpnote Tn (VN va &ekoupaoTei yla 1 wpa mepimou. Mpobeppdvete Tov poupvo atoug 240°C.
Kdvte xapakiég oto endvw pépog TG {UUNG Eupagtol Kat emaleiPTe TV e XAlapd vepd. Méoa
OTOV POUPVO, TOTOBETAOTE €Va HIKPO OKEVOG YEUATO UE VEPO yla va podioel n KpoloTa Tou
YwpioL. Yriote Tn (OUN oTov poupvo yia 30 AenTa.

ZOpn pnpilé

Yuotatikd: 200 yp. aAelpt, 100 yp. parako BouTtupo o€ Koppdatia, 50 mlvepd, 1 mpéla aldrt.
Méoa oo pmoA, mpooBéate To alevpl, To BoUTuPO Kat To aAdTL. TomoBetrioTe 0Tn Béon Toug
TO AyKIoTPO {UUNG KAl TO KATTAKL. O£0TE T CUOKEUK O€ A&lToupyia oTnV TaxuTnTa 1 yla HEPIKA
SeUTEPONETTA KAl LETA TTPOOBEDTE TO VEPO APIVOVTAG TN CUCKEUK VO AEITOUPYEL. ZUVEXKIOTE TO
COpwpa éwg 6Tou va dnuioupynBei pia kahooxnuatiopévn pmaAa OuNG. KaAvyte tnv pmdha
COUNG pE PePPPAVN TPOPILWY Kal APAOTE TNV Va EEKOUPAOTEL Yla MIOH WPA TIEPITIOU TTPOTOU
TNV TAACETE KAl TNV PrOETE.

Pain au lait (pwpaxia pe yaia)

Yuotatikd : 500 g alevpl, 2 auyd, 120 g palako BoUTupo KopUEéVo og Koppatdkia, 70 g (dxapn,
200 ml xAlapo ydAa, 10 g Enpry payld aptomotiag, 5 g aAdTL.

TomoBetriote 6Aa ta ouotatikd oe éva pmoA. TomoBetote otn Béon Toug To e€dpTnua
(upWwpPATog Kal To okEmaopa. O€oTe oe Aettoupyia otnv Taxutnta 1, yia mepimouv 13 Aemtd.

@



Apnote T (UUN va EekoupaoTei OANOKANPEN TN VUXTA 0TO Yuyeio. TRV EMOPEVN, KOYTE HIKPA
KoppdTia {OpNG Bapoug mepimou 60 g Kat oXNHUATIOTE IKPA YPWHUAKIA.

TomoBeTAOTE TA O M EM@PAVEIN KANUUMEVN HE XaPTi Ynoipatog Kal a@roTe ta va
(POUCKWOOLV YL TIEPITTOU

30 pe 40 Aemtd. MpoBeppdvete Tov poupvo atoug 180 °C. MepdoTe Ta YwHAKIA PE Evav KPOKO
auyou xturnuévo pe Aiyo yaha kat axapn. WAoTe yia mepimou 15 Aentd.

Zayapwpévo KEIK

Yuotatikd : 3 avyd, 150 g {axapn, 150 g palako BouTtupo o€ Koppdtia, 220 g alevpl,

1 @aKeNAKL (11 g) UTTEIKIV TTAOUVTEP

BdAte OAa Ta ouCTATIKA EKTOG amd TO AAeVpL 0TO WITOA. TOMOBETAOTE TO XTUTINTHPL Kal TO
OKEMaoUA.

O¢ote o€ Aettoupyia yia Aiya SeuTepOAENTa OoTNV TAXUTNTA 1 KAl OTN CUVEXKELQ, TPOOBEOTE
Olya-olyd 1o alevpl VW N OUOKELT OuVeXi(el va AEITOUPYEL. ZUPWOTE yla 3 AEMTA CUVOAIKA.
MpoBepudvete To poupvo oToug 180 °C.

TomoBetriote T VN Ot pia PouTupwpévn Kal alevpwpévn @dppa. Whote yla mepimou 40
Aemta.

ANpUPO KEIK

Juotatikd: 200 yp. alevpl, 4 afyd, 1 gakeldkt (11 yp.) pméikiv méouvtep, 100 ml kpvo ydAa,
50 ml ehatdAado, 12 NaoTég viopdteg, 200 yp. PETa, 15 TIPACIVEG ENEC, XWPIG KOUKOUTOLA Kal
KOUMEVEG OE KOPUATIA, OAGTL, TITEPL

MpoBepudvete Tov Poupvo otoug 180°C. BouTupwoTe Kal ANEUPWOTE MIa GOPHA YIa KEIK.
Méoa oTo pmol, mpocBéoTe To ahevpl, Ta afyd kat T payid. TomoBetioTte otn B£0n Toug Tov
avadeuTpa Kal To Kamakl. O€0TE TN CUOKEUN O€ Aeltoupyia oTnv TaxutnTa 1 Kal HETd otV
TaxuTnTa 4. NMpooBéote To eAaldAado Kat To YAAA Kal AQrOTE T CUCKEUN Va AEITOUPYNOEL Yia
1 Aemt6 Kat 30 Seut. EmoTpéPte oTnv TaxutnTa 1 Kot MPooBETTE TIC NlACTEG VTOUATEG, T PETA
Kal TIG ENEG. AAaTommepwoTe. MPooBECTE TO peiypa O i @OPHA YIa KEIK Kal PAOTE TO OTOV
@oUpvo Yia 30 €wg 40 Aemtd mepimovu.

Maytovéla

Tuotatikd: 1 Kpokog apyou, 1 koutaAid TG coumag pouotdpda, 1 koutahid Tou YAukoU U8,
250 ml AG&dy, ahat, mmépt.

Mpoooyxn: O\a Ta cucTaTika TPémel va BpiokovTal og Beppokpaacia Swpatiov.

Méoa oto pmol, mpooBEaTe OAA T CUCTATIKA EKTOC amd To AddL. TomoBetrioTe otn B£on Toug
Tov avadeutripa PE TOAATAEG AemiSeG Kal TO KamAkl. OEOTE T CUOKEUN O€ AElToupyia TNV
TaxuTNTa 1 Kat apxioTe va pixveTe To A&dL S1adoxIKa O HIKPEG TOOOTNTEG. MeTd amd 10 Seut,,
yupiote Tov SlakdmTn oTnv TaxuTNTa 7 Kal ouvexiote va mpoobétete Stadoxika to Aadi. Otav
TPOCBECETE ONO TO AASL, APHOTE TN CUOKEUN va AEITOUPYHOEL yia 30 SEUT. AKOMN.

Inueiwon: Alatnpeitatl 6To YUYEIO Kal KATAVAADVETAL EVTOG 24 WPWV.

Zavryi

Juotatikd: 250 ml kpva Kpépa Ydhaktog, 50 yp. {axapn axvn.

Méoa oto pmol, mpooBéoTte TNV Kpépa ydhaktog Kat Tn (dxapn dxvn. TomoBetiote otn Béon
Toug Tov avadeutrpa pe TOMNATAEG AeTTiGeG Kal TO KAl O£0Te Tn CUOKEUH OE AelToupyia
OTNV TaXUTNTA 4 Yl 2 AeMTA Kal €MEITa oTnV TaxUTnTa 7 yia 1 Aemto kat 30 Seut.



@

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

BESCHRIJVING

a - Motorblok d - Mixkom (afhankelijk van het model)
a1l Snelheidsregelaar d1  Kom
a2 Trage uitgang d2 Deksel
a2.1Uitgang mengaccessoires d3 Doseerstop
a2.2 Uitgang groentesnijder e - Groentesnijder
a3 Ontgrendelingsknop voor de (afhankelijk van het model)
multifunctionele kop el Adapter groentesnijder
a4 Multifunctionele kop e2 Trommelmagazijn
a5 Snelle uitgang e2.1As
a6 Klep e3 Drukstaaf
b - Komset e4 Ringhouder voor de trommel
b1  Kom e5 Trommel A snijden
b2  Deksel e6 Trommel C grof raspen
¢ - Mengaccessoires e7 Trommel D fijn raspen
¢l Kneedarm e8 Tambour R raper pomme de terre
c2 Kneder (reibekuchen)

c3 Meerdradige garde

EERSTE GEBRUIK

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

Beveiliging tegen overbelasting :

Uw keukenmachine is voorzien van een microprocessor die het gebruiksvermogen controleert
en analyseert. Bij overbelasting, zal uw apparaat zich aanpassen en de snelheid verminderen
of automatisch uitschakelen. Bij uitschakeling, zet u de snelheidsregelknop (a1) op stand «0»,
trekt u de stekker uit het stopcontact, en verwijdert u een gedeelte van de ingrediénten. Laat
het apparaat enkele minuten afkoelen. U kunt de stekker daarna opnieuw in het stopcontact
steken, de snelheidsregelknop (al) op de gewenste snelheid zetten en het apparaat aanzetten.



1 - VERMENGEN / KNEDEN / KLOPPEN /EMULGEREN /
OPKLOPPEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Kom (b1)

- Deksel (b2)

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

1.1 DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 1):

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

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

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

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

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

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

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

1.2 INSCHAKELEN:

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

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

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



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

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

- Maximale werkingstijd: 10 min.

1.3 - DE ACCESSOIRES VERWIJDEREN:

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

o Verwijder het deksel (b2).

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

® Trek het accessoire (c1), (c2) of (c3) van de multifunctionele kop.

® Neem er de kom uit.

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

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES
- Mixkom (d)

2.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 2):

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

o \erwijder de klep (a6) van de snelle uitgang (a5) door het te ontgrendelen.

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

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

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

2.2 - INSCHAKELEN:

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

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

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

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

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



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

- Vul de mixkom nooit met kokendhete vloeistof.

- Gebruik de mixkom niet leeg.

- Gebruik de mixkom altijd met het deksel.

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

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

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

3 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Adapter groentesnijder (e1)

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

3.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 3):

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

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

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

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

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

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

3.2 - INSCHAKELEN EN TIPS:

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

® Maximale werkingstijd: 10 min.

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

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

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



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

4 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIJNHAKKEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

GEBRUIKT ACCESSOIRE:

- Gemonteerde minihakker

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

Deze minihakker is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.

e Trek de stekker uit het stopcontact.

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

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

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

Tip:

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

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

Berg uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als uw apparaat niet werkt, controleert u:

- Of de stekker in het stopcontact zit.

- Of elk accessoire is vergrendeld.

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

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

serviceboekje).




WEGGOOIEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET APPARAAT

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

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET

EINDE VAN DE LEVENSDUUR

E Wees vriendelijk voor het milieu ! @

Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

> Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
]

ACCESSOIRES

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

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

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

BASISRECEPTEN

Wit brood

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

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



Kruimeldeeg

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

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

Melkbrood

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

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

Zoete cake

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

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

Hartige cake

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

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

Mayonaise

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

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

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

Slagroom

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

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



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

BESCHREIBUNG

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

c2 Rihrhaken
¢3  Schneebesen

INBETRIEBNAHME

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

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

e Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl:

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

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

o Sie konnen die Riihrstufe auch wéahrend der Zubereitung dndern.

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

Uberlastungsschutz:

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

D

Gy



1-MIXEN / KNETEN / SCHLAGEN / EMULGIEREN /
VERQUIRLEN

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Riithrschiissel (b1)

- Deckel (b2)

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

1.1 EINSATZ DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 1):

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

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

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

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

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

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

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

1.2 INBETRIEBSETZUNG:

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

o (ber die Deckel6ffnung (b2) kdnnen Sie wihrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.

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

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



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

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

- Maximale Betriebszeit: 10 min.

1.3 - ABNEHMEN DES ZUBEH(RS:

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

® Nehmen Sie den Deckel (b2) ab.

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

® Ziehen Sie das Zubehor (c1), (c2) oder (c3) aus dem Multifunktionskopf heraus.

 Entfernen Sie die Riihrschiissel.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN/FEIN MIXEN (JE NACH MODELL) (3

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

VERWENDETES ZUBEHOR:
- Mixkrug (d)

2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 2):

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

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

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

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

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

2.2 - INBETRIEBSETZUNG:

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

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

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

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

Tipps:

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

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

- Fiillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.

- Nehmen Sie den Mixkrug niemals leer in Betrieb.

- Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

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

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

2.3 - ABNEHMEN DES ZUBEH(RS

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

3 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

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

- Trommeln (je nach Modell)

- Trommelbefestigungsring (e4)

3.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 3)

® Drehen Sie den Entriegelungsknopf und heben Sie den Multifunktionskopf [vollsténdig an]
vollstdndig an.

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

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

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

o \erriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerat.

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

3.2 - INBETRIEBSETZUNG UND TIPPS:

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

® Maximale Betriebszeit: 10 min.

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



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

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

® Mit den Trommeln kdnnen Sie bis zu 2 kg zubereiten:
- grob raspeln C (e6) / fein raspeln D (e7): Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kése,...
- in dicke Scheiben schneiden A (e5): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete, ...
- Reibekuchen R (e8): Kartoffeln.
Maximale Quantitdt: 2 Kg.

4 - HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Mini-Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie unter Verwendung der Pulse-Funktion folgende Zutaten
innerhalb weniger Sekunden hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen,... Max. Menge / Zeit:
80g / 4s.

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

e Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose.

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

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

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

Tricks:

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

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

AUFBEWAHRUNG

Bewahren Sie das Gerdt nicht an einem feuchten Ort auf.



WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, priifen Sie:

- den ordnungsgeméRen Anschluss des Gerdtes.

- die Verriegelung jedes einzelnen Zubehors.

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

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

Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im Serviceheft).

ENTSORGUNG DES GERATES UND DER VERPACKUNGSMATERIALIEN

Die Verpackung besteht ausschlieRlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach

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

ENTSORGUNG VON ELEKTRONISCHEN UND ELEKTRISCHEN

GERATEN

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ T1hr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden
konnen.
mmm 2 Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde
ab.

Dieses Gerdt kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem
Fachhédndler und in den autorisierten Kundendienstwerkstatten sind folgende Zubehérteile

erhaltlich:

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

Aufsatz fiir den Gemiiseschneider - R: Reibekuchen

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



GRUNDREZEPTE

WeiBbrot

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

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

Miirbteig

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

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

Milchbrotchen

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

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

Riihrkuchen

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

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

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

Salziger Kuchen nach mediterranem Art

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

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

Mayonnaise

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

Achtung: Alle Zutaten miissen Raumtemperatur haben.

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

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

Schlagsahne

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

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



Warning: Carefully read the “Safety Instructions” booklet and these Directions for Use prior to
using your appliance for the first time.

DESCRIPTION

a - Motor unit d - Blender jug (depending on model)

al Speed selector

a2 Low-speed outlet

a2.1 Mixer accessories outlet

a2.2 Vegetable slicer outlet

a3 Multi-function head release button
a4 Multi-function head

d1l Jug

d2 Lid

d3 Measuring cap

- Vegetable slicer (depending on model)
el Vegetable slicer attachment

e2 Drum body

a5 High-speed outlet e2.1Shaft
a6 Cover for outlet a5 e3  Pusher
b - Bowl assembly e4 Drum retaining collar

b1 Bowl e5 Slicer drum A
b2 Lid e6 Coarse grater drum C

¢ - Mixer accessories e7 Fine grater drum D @
¢l Dough hook (for yeast dough) e8 Potato shredder R (for potato fritters

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

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

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

- depending on model)

Overloading protection:

Your kitchen appliance is equipped with a microprocessor that controls and analyses the power
when operating. If your appliance is overloaded, it will adapt by reducing its speed or switching
off by itself. If it switches off, set the speed selection button (al) to position “0”, unplug your
appliance, and remove some of the ingredients. Allow your appliance to rest for a few minutes.
You can then plug in and restart your appliance by turning the speed selection button (a1) to
the speed required for the recipe.



1 - MIXING/KNEADING/BEATING/EMULSIFYING/WHISKING

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b1)

- Lid (b2)

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

1.1 ASSEMBLING THE BOWL ACCESSORIES (DIAGRAMS 1):

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

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

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

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

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

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

1.2 USAGE:

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

 To stop the appliance, turn the selector (al1) to “0”

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



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

1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES:

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

® Remove the lid (b2).

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

® Remove the bowl.

2 - BLENDING/MIXING (DEPENDING ON MODEL)

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

ACCESSORIES USED:

- Blender jug (d)

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

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

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

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

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

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

2.2 - USAGE

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

o Use the “Pulse” position for better mixing control and for better blending of your preparation.
® You can add food after removing the measuring cap (d3) from the lid (d2) during preparation.
 To stop the appliance, turn the selector (al1) to “0".

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

jug back to continue processing.



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

- Never run the blender empty.

- Always use the blender jug with its lid.

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

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

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

3 - GRATING/SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:

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

- Drums (depending on mo del)

- Drum retaining collar (e4)

3.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 3)

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

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

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

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

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

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

3.2 - USAGE AND TIPS:

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

® Maximum operating time: 10 min.

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

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

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

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



4 - CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORY USED:

- Assembled mini-chopper.

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

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

® Unplug the appliance.

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

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

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

@
- In the event any of your accessories are coloured by food (carrots, oranges, etc.), rub with a
cloth dipped in cooking oil and then clean them as usual.
- Blender jug (d): pour some hot water containing a few drops of washing up liquid into the
blender jug. Close the lid. Place it on the appliance and pulse a few times. After removing it,
rinse the bowl in running water and allow to dry (jug upside down).

Do not store your appliance in a humid environment.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:

- that it is plugged in correctly.

- that the accessories are correctly locked.

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

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

booklet).



DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

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

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

e

END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS

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

ACCESSORIES

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

Jed

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

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

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

BASIC RECIPES

White bread

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

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

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



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

Butter shortcrust pastry

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

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

Note: Do not substitute butter with margarine or lard.

Milk Bread Rolls

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

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

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

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

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

Vanilla sponge cake

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

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

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

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

Feta, Olive and Sun-dried Tomato Loaf

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

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

d



Mayonnaise

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

Attention: all the ingredients must be at room temperature.

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

NB: Keep refrigerated and consume within 24 hours.

Chantilly cream

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

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

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

icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Whip on speed 4 until it forms firm peaks
(takes about 2 to 3 minutes).
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MonepeprkeHHA. YBaxxHO npouuTaiite 6polypy «Mpasuna 6esnekv» i Lel NocibHUK nepeg
NepLIMM BUKOPVUCTaHHAM Npunagy.

a - MotopHui1 6nok d -Yawa ansa smiwyBaHHA
al Pyuka nepemukaya WBUAKOCTI (3anexHo Big mopeni)
a2 [loBinbHUI BUXig d1 Kactpyna
a2.1Buxig ona aKkcecyapis oana d2 Kpuwka
3MillyBaHHA d3  MipHuii KoBnayok
a2.2 Buxig gna osoyepiskm e - OBoyepisKa (3anexHo Big moaeni)
a3 KHonka po36n0KyBaHHA el Hacapaka ansa oBouepisku
6araTodyHKLIOHaNbHOI roNoBKM e2 bapabaH
a4 baratodyHKUiOHaNbHA ronoBKa e2.1Bicb
a5 Leunakun suxig e3 LllUtoBxau
a6 [sepudATa e4 Tpumau 6apabaHa
b -Yawa B 360pi e5 bapabaH A gna Hapi3aHHsA
b1 Kactpyna cKnboykamu
b2 Kpuwka e6 bapabaH C ana KpyrnHoro HaTMpaHHA
¢ - AKkcecyapu AnA 3millyBaHHA e7 bapabaH D ans ppibHOro HaTMpaHHA
c1 Tictomic e8 bapabaH R ona HatupaHHA KapTonni
€2 3miwysay (ANA KapTONNAHUKIB) (3anexHo BiA
¢3  baratoXunbHUI BiHUMK mopaeni)

BBEJEHHA B EKCTUJTYATALIIO

Mepep nepLum BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE BCi AeTani akcecyapis y MynbHil Bogi. Mpomuite

Ta NpoCyLWiTh.

YCTaHOBITb MNpwnaj Ha pPiBHY, YUCTYy i CyXy MOBEPXHIO, MepeKOoHalTecs, WO pyvKa
p ya (a1) nepebyBa€e B NoNoXKeHHi «0» i NiAKNOUITL NPUNaga fO PO3EeTKU.

[ina BBIMKHEHHSA y Bac € KinbKa BapiaHTiB:

- MepepuByacTuii (imnynbcHN) pexxum po6oTn: NOBEPHITL PyuKy nepemukava (al) B
NONOXEHHA «<IMNYNbC» NOCAIAOBHUMM iMMYNIbCaMU ANIA KPALLOrO KOHTPOSIIO CTaHy CyMiLli.

- Be3nepepBHa po6oTa: NoBepHITb pyuKy nepemmkaya (al) B noTpibHe NonoxeHHs Big «1»
[10 «7», 3anexXHO Bif NPOAYKTIB, AKi NOTPIGHO NPUroTyBaTU.

Bu moxeTe 3MiHUTK Lie B NpoLeci NpUroTyBaHHA.

LLlo6 BMMKHYTV NpWnaa, NOBEPHITb PyUKy (al) y nonoxeHHs «0», a NOTIM BUMKHITb Npunag,

i3 poseTku.

3axucT Bifj NnepeBaHTa)KeHHA:

Ball KyXOHHWI Npunaj oCHaLeHrin MiKponpoLecopom, AKNIA KOHTPOJIIOE Ta aHasisye pobouy
NOTYXHICTb. Y pasi HagMIPHOro HaBaHTaKeHHA MaluMHa aAanTyBaTMMETbCA, 3HUXKYIOUN
LWBMAKICTb ab0 aBTOMATUYHO 3YMVHAYNCH. Y pasi 3ynUHKN NOBEPHITb PyuKky nepemukaya
WBMAKOCTI (al) y nonoxeHHA «O», BifKMIOYITb NPUCTPI Bif PO3eTKM i AiCcTaHbTe YacTUHY
iHrpepiexTiB. [laiTe Npyunagy NOCTOATM KiflbKa XBUNUH. [1icNA LbOro B MoXeTe BBIMKHY TN 0ro
3HOBY i 3aMnyCTUTW, YCTAHOBYMBLUYW PYUKYy nepemuKkaya (al) Ha noTpibHy WBUAKICTb BiANOBIAHO
[0 peLienTy.



1-3MIWYBAHHA / PO3MWHAHHA / 3BUBAHHA /
NMPUTOTYBAHHA EMYNbCII

AKCECYAPU, LLIO BUKOPUCTOBYIOTbCA:
- Yawa (b1)
- Kpuwka (b2)
- TicTomic (c1), 3milwyBay (c2) abo 6araToXUnbHWIA BIHYMK (c3)

1.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 1):

MoBepHiTb pyuKy (a3), wWob po36nokysaTy 6araTodyHKLiOHaNbHY rofoBKy (a4), i nigHimante
il o ynopy.

3adikcyrTe vawy (b1) (NPOTV rOANHHMKOBOT CTPINKKM) Ha NpWNaAi Ta NOKNaAiTh iHrpeaieHTu.
BcTaBTe noTpibHMI1 akcecyap (c) Ha Buxia (A2.1), BOKM BiH He 3adikcyeTbCA.

MoBepHiTb 6araTodyHKLiOHaNbHY roNoBKy (a4) B ropu3oHTanbHe MOMIOXKEHHA: NOBEPHITH
pyuKy (a3)i BpyuHy onycTiTb 6araTopyHKLioOHanbHY ronosky (a4), LOKM BOHa He 3adikcyeTbca
(noBepHeHHsA pyuKy (a3)B NOYaTKOBE MONOKEHHS).

Hakpwitte yawy (b1) kpuwkoto (b2).

MpumiTka. BukoprctoByBaTV KpuLLKYy He 060B'A3KOBO. BoHa Aa€ 3mory obmMexuTv pusnk
pP036pKr3KyBaHHA ab0 BUKMAAHHA.

« MepekoHanTecs, Wo ABepLATa (a6) NpaBUIbHO BCTAHOBNEHO Ha LWBMAKOMY BUXOA (a5).

1.2 YBIMKHEHHA
+ 3anycTiTb Npunag, ycTaHOBUBLLN PyyKy Nepemuikaya (al) Ha noTpibHy WBMAKICTb BiANOBIAHO
[0 peuenTy.
+ Bu moxeTe fofaBatvi npofyKTu Yepes oTBip y Kpuwwui (b2) nig Yac npurotyBaHHA.
+ o6 BUMKHYTU Npunag, NoBepHiTb pyuky (al) y nonoxeHHs «0».
Mopaan
- 3amiwyBaHHA
- BukopucroByiiTe TicTomic (c1) TinbKM Ha WBUAKOCTI «1».
- Bu moxeTe 3amicutu fo:
- 500 r 6opowwHa i 300 r Tennoi Bogm (25-30°C) gna xnibHoro TicTa (Hanpuknag, ana 6inoro
xni6a, 3epHoBOro xniba, TicTo ANA Nium ToLwo)
- 400 r 6opoluHa i 240 r Tennoi Bogm (25-30°C) ana ocobnmemx copTis xniba (6bopoLwHo, Tun
Akoro nepesuLlye 55 (T55): XuTHii xni6, xni6 i3 6opoLuHa rpy6oro nomeny ToLuo)
- 250 r 6opoLHa ana apixaxis (bynouku, 6abka, KoHAUTEPCHKI BUPO6K TOLLO)
- 750 r 6opoLuHa Ana MoNoYHUX 6ynoyokK (AnB. 6a3oBuii peLenT)
- MakcvmanbHuii Yac pobotu: 13 xB.
[Ana pocArHeHHA HallKpalwnx pesynbraTiB AOTPUMYITECh BKa3iBOK Ha cxemax 4.
- Nepemiwaire.
- BukopucToByiiTe 3millyBauy (C2) Ha LUBUAKOCTI Bif «1» Ao «7».
- By moxeTe 3miwaTtu go:
- 1 Kr TicTa gna nupora, 3aBapHoro TicTa...
- 2,7 Kr TicTa AnA conoakoro nupora (4me. 6a3osuii peuenT)
- Hikonn He BuKopucToByiiTe 3MilnyBay (c2) AnA 3amillyBaHHA BaXKKoOro Ticra.
- MakcvmanbHuii Yac pobotu: 13 xB.
- 36vBaHHA/NPUroTyBaHHA eMynbCii
- BukopucToByiiTe 6aratoxunbHuI BiHUMK (C3) Ha WBMAKOCTI Bif «1» fo «7».



- By MoxeTe npurotyBaTu: ManoHes, ainoni, coycu, 36uTi AeuHi 6inkn (Bo 8 AeuHux 6inkis),
36uTi BepwKm (go 500 mn)...

- Hikonn He BuKopucToByiiTe 6araToXwibHUIA BiHYMK (c3), W06 MicMTh BaXkKe TicTo
a6o0 3milyBaTh nerke Ticro.

- MakcvmanbHuid yac pobotu: 10 xB.

1.3 - 3HATTA AKCECYAPIB:

+ 3ayeKaiiTe Ha NOBHY 3yNMHKY Npwiaay Ta BAMKHITb 1Or0 3 po3eTKu.

« Bigkpuiite Kpuwky (b2).

+ 3a ponomoroto pyykn (a3) pos3bnokyiite 6araTopyHKLiOHaNbHY rofoBky (a4) i niginmiTe iy
BEPXHE MOMOKEHHSA.

« ButarHitb akcecyap (c1), (c2) abo (c3) 3 6aratodyHKLiOHaNbHOI FONOBKK.

« 3HimiTb yaLy.

2 - 3MIWWYBAHHA (3AJIEXXKHO BIA MOZAEJI)

3anexHo Big NpUpPoAU MPOAYKTIB, Yawa AnA 3miwyBaHHA (d) gae 3mory npurotysatv go 1 n
ryctmx cymiwen (400 r mopkeu, 600 r Boaw) i 0,75 n pigKnx cymiuen.

AKCECYAPW, LLO BUKOPUCTOBYIOTbCA:

- Yawi ana 3miwysaHHA (d)

2.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 2):

MoBepHiTb GaraTopyHKLiOHaNbHY FONOBKY (a4) B ropn3oHTasbHe MOJIOKEHHA: MOBEPHITb
PYuKy (a3)i BpyuHy onycTiTb 6araTopyHKLiOHanbHY ronoBKy (a4), AOKM BOHa He 3adiKcyeTbeA
(noBepHeHHsA pyuKy (a3)B NOYaTKOBE MONTOKEHHS).

Bigkpuite gBepuATa (a6) wWemgKoro Buxogy (a5), po36aoKyBaBLIM OTO.

lMepekoHainTecs, Wo Npunag BUMKHEHO, Nepe YCTaHOBNEHHAM Yalli AnA 3miwyBaHHA (d).
MomicTiTb Yaly Ana 3miwyBaHHA (d) Ha WBUAKUI BYXiA (a5). MOXNIUBI TPU NONOXeEHHS.
MoknaAiTe NPOAYKTY B YaLly AnA 3MilyBaHHA i 3adikcyinTe KpMLIKyY (d2) 3 MipHUM KOBNAYyKkom
(d3), noBepHyBLIM 1Or0 33 FOAVHHUKOBOLO CTPINKOIO.

2.2 - YBIMKHEHHA
3anycTiTb Npunaj, ycTaHOBMBLUY PyUKy NepeminKkaya (al) Ha noTpiGHyY WBUAKICTb BiANOBIAHO
[0 peuenTy.
[InA Kpaworo KOHTPOJIO 3MilllyBaHHA i MOMIMLEHHA OAHOPIAHOCTI CyMilli BUKOPUCTOBYITE
NONOXeHHA «IMMynbe».
By moxeTe fopaBaTv NpOAyKTW, 3HABLUM MipHWIA KoBMavok (d3) 3 kpuwkm (d2) nig vac
NPUroTYBaHHA.
LLlo6 BUMKHYTU Npunag, NOBEPHITb PyUKy (al) y MONOXeHHs «0».
Mopaan
- BrikopucToByiiTe Yally Ans 3miyBaHHsA (d) Ha WBNAKOCTI «5» i «7».
MakcumanbHmid yac poboTu: 3 XB.
Bn moxeTe npurotysatu:
- ApiGHO NepemilwaHi cynu, cynu-nope, GpyKToBi MOpe, MOIOYHI Ta anKoroNibHi KOKTen;
- nerke TicTo (MAMHLi, TOHYMKK, GPYKTOBI NMpOrK, Kpem-6pione...).
- Mig yac 3miwyBaHHA, AKWO IHFPeaieHT! NpUAMNalTb A0 CTIHOK Yalli, 3ynuHiTb npunag,
3HIMITb Yally A1 3MillyBaHHA, CTPYCITb iHrpeAieHTV Ha flonaTtax, a NoTiM 3HOBY NoCTaBTe



yaLuy, o6 NPOJOBXKUTN NPUTOTYBaHHA.

- Hikonu He 3anoBHioNTe Yaluy AnA 3MillyBaHHA KAMNAAYOI0 PiUHOI0.

- He BuKopwcTOBY#iTE Yally ANA 3MillyBaHHA 6e3 iHrpeaieHTiB.

- 3aBXAV BUKOPUCTOBYWTE Yally AN 3MillyBaHHA 3 iT KPULLKOLO.

- Hikonu He 3HimaliTe KpULLIKY [0 NOBHOI 3yNUHKIN Npunagy.

-Y vawy Ana 3milwyBaHHA 3aBXAW KNafiTb cnovatKy piAki iHrpegieHTn, a notim
TBepAi.

2.3 - 3HATTA AKCECYAPA:
« 3ayekanTe Ha NOBHY 3yNUHKY NpWUNagy Ta BUMKHITb NOro 3 po3eTKW. 3HiMiTb 3MilLyBanbHYy
Yaluy, po36oKyBaBLK ii. YCTaHOBITL ABepUATa (ab) Ha BuXiA (a5).

3 -HATUPAHHA / HAPI3AHHA CKUBKAMMW (3AJIEXKHO
BIJ, MOAEN!)

AKCECYAPW, WO BUKOPUCTOBYIOTbCA:
- Hacapka gna osoyepisku (e1)

- bapabaH (e2) + wroBxay (e3)

- bapabaHu (3anexHo Big mogeni)

- Tpumay 6apabaHa (e4)

3.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMMU 3):

MoBepHiTb pyuKy (a3), wWob po36nokysaTy 6araTodyHKLiOHaNbHY rofoBKy (a4), i nigHimante
il go ynopy.

YctaHoBiTb apantep (e1) nif 6araTodpyHKUiOHaNbHOW ronoBKoto (a4): CyMiCTiTb NO3HaAUKY
3niBa Ha aganTepi (e1) 3 NO3HauKoI Ha 6araTopyHKLiOHaNbHI ronosLi (a4), NoTiM NOBEPHITb,
Wwob cymicTUTK No3HauKy cnpaBa Ha agantepi (e1) 3 no3Haukolo Ha 6araTodyHKLiOHaNbHIl
ronosui (a4).

BcTaBTe B KaceTy BunbpaHuin 6apabaH i NnepekoHaiTeca, Wo Moro MOBHICTIO BCTaBNEHO B
KaceTy. YCTaHOBITb TpuMay 6apabaHa (e4)

MigHeciTb Kacety 3 6GapabaHom (e2), HaxuneHy BMpaBo, 3BepHeHy A0 rHi3ja afjantepa
(e), cymicTiTb ABa GaioHeTn KaceTu 3 GapabaHoMm i3 ABOMa Masamu nepexigHvka. BctaBTe
1l rMM6oKo. AKLWO BCTAHOBUTU Ti BaXXKO, 3/1€rkKa MOBEPHITb Bicb (€2.1) KaceTn 3 6apabaHom
i BCTAHOBITb 3HOBY. YCTaHOBITb TPYOKy Mofaui KaceT y BepTuKajibHe MONOXEHHA A0
610KyBaHHA, NOBepPTaloyn NPOTH FOANHHUKOBOT CTPINKN.

3adikcyrite vawy (b1) (NPOTV rOANHHMKOBOI CTPINKKM) Ha Npynagi.

MepekoHawiTecs, Wo ABepLATa (a6) NpaBUIbHO BCTAaHOBMIEHO Ha WBUAKOMY BUXOAi (a5).

2.2 - YBIMKHEHHA TA NOPAQN:

YBIMKHiTb, NOBEPHYBLUM Nepemukay (a1) y NONOXKEHHA LWBUAKOCTI «4».

MakcmmanbHui yac poboTi: 10 XB.

Knagitb npoaykTy B Tpy6Ky noaavi Kacetu i HanpasnATe ix, BAKOPUCTOBYIOYM LWTOBXaY (e3).
Hikonu He BcTaBnAaiTe iHrpefieHTyN 3a fonomoroio nanbuis abo nocyay.

LLlo6 BUMKHYTV npunap, NoBepHiTb pyuky (al) y monoxeHHa «O». 3auekaiTe Ha MOBHY
3yNVHKY Npunaay Ta BUMKHITb OT0 3 PO3eTKH.

Po36nokyite Kacety 6apabaHa B HanpAMKY, NPOTUNEXHOMY HanpAMKY 36upaHHs. Mip vac
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3HATTA GapabaHa e5 Tp iiTe noro PEXHO, 106 YHNKHYTN TPaBMyBaHHA.
+ Bu moxeTe npurotyBatu 3 6apabaHamu o 2 Kr:

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

- HapizaHHa ToBCTUMU cKMGKamu (€5): KapTonna, MOPKBa, OripKu, Abnyka, bypak...

- HatnpanHa kaptonni R (e8): kapTonna.

MakcmmanbHa KinbkicTb: 2 kg.

3

4-NOAPIBHEHHA HEBENIMKUX KINIbKOCTEN (3ANIEXXHO
BIJ, MOZAENI)

AKCECYAP, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA:

- MiHi-nogpi6bHioBay y 360pi.

3 MmiHi-noapibHIOBauYeM BN MOXeTe 3a Kifibka CeKyHA MOAPIGHUTU B iIMMYNbCHOMY PEXUMi:
CyLeHWN iHXNP, Kypary i T. 4., MaKCMMasbHa Kinbkictb / yac: 801/ 4 c.

Lleit MiHi-nofpibHIoBay He Npy3HaYeHnii ANA TBEPANUX NPOAYKTIB, TakMUX AK KaBa.

- Big'epHaiiTe npunag Big mepexi.
+ Hikonu He 3aHypioiiTe MOTOpHUIA 610K (a) y BoAy | He MoMiLLaliTe “oro Mg NPOTOYHY BOAY.
MpoTpiTb cyxoto abo neAb BONOrok TKaHMHOM.
« [INA nonerweHHA OYMLIEHHA LWBUAKO MPOMWITE akcecyapu NicnAa iX BUKOPUCTAHHA.
0O6epexHO NoBoAbTECA 3 JIe3amMu, BOHU MOXYTb Bac TpaBMyBaTh (cxemm 5.a).
+ BumwuiiTe, npomuiiTe i BUCYLWIiTb akcecyapu: iX yCi MOXXHa MUTW B MOCYAOMMIAHIN MaLLWHi.
Nigkaskn:
-Y pasi ¢papbyBaHHA akcecyapiB NpoaykTamy (MOPKBa, anefibCMHU TOWO) MOTPITh iX
raH4ipKoto, 3MOYEHOI0 B POC/IMHHIl ONii, @ NOTiM BUMMIATE, AK 3a3BUYail.
- Yawa ana 3miwyBaHHsA (d): 3anuitTe rapAayoto BOAOIO 3 KiNlbkoMa KparnisaMu pigKoro muna B
Yalwi ANA 3MilyBaHHA. 3aKpUINTe KPULLIKY. YCTaHOBITb ii Ha npunag i AanTe Kinbka iMnynbcis.
Micna 3HATTA NpoMMINTe Yally BOLOMNPOBIAHOK BOAOK i NPOCYLWiTh (MepeBepHiTh yally).

3BEPITAHHA

He 36epiraiite npunag y BOnoromy cepefioBuLi.



O POBUTU, AKLLO NMPUJIAA HE MPALIIOE?

AKLO Npunaj He NPaLIE HaIeXHM YMHOM, NepeBipTe:

- NMigknioyeHHA Npunagy fO PO3eTKM.

- BrokyBaHHA KOXHOTO akcecyapa.

- MonoxeHHA pyykn nepemukaya (al): NOBepHiTb ii B MONOXeHHA «0», a MoTiM MOBTOPHO
BMGEPITb NOTPIGHY WBMAKICTD.

Mpunag yce we He npautoe? 3BepHIiTbCA A0 aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY (AUB. CMCOK

Y CEPBICHIN KHUXKL).

YTUNI3ALIA NAKYBAJIbHUX MATEPIANIB I TPUNAZY

@ YnakoBKa BKJIIOYa€ TifbKM MaTepiany, 6e3neuHi ana [OBKinNA, i ii MoxHa
2 & BMKMAATU BiANOBIAHO A0 YWMHHWX NpaBuA yTunisauii. na ytunisauii npunagy

NPOKOHCYNbTYIATEC Y BiNOBIAHIN CNy6i BalLMX MiCLIeBUX OpraHiB Baau.

EJIEKTPOHHI ABO EJIEKTPUYHI BUPOBU

3axuwanimo AoBKinnA pasom!
Y ubomy npunagi 6arato matepianis, AKi MOXyTb 6yTU LiHHUMN a0 MOXYTb
BUKOPWCTOBYBATNCA MOBTOPHO.
[ina yTunisauii npunagy BiAHECITb Oro B MyHKT NpriioMy NobyToBrX BiAXOAIB.

=4

EJIEKTPOHHI ABO EJIEKTPUYHI BUPOBU

By moxeTe nepcoHanisyBaTi CBill Npunag i oTpymaTyi B MicLeBoro avnepa abo B cepBicHOMY
LieHTpi TaKi akcecyapu:

Kactpyna Yawa Ana 3miwyBaHHA OBovyepiska:

Kpuwka yawwi MiHi-noppi6HioBay - A: Hapi3aHHA CKM6Kamu
TicTomic Tonoska m'acopy6ku - C: KpynHe HaTupaHHA
3miwysay Yawa noppi6bHioBaya - D: ppibHe HaTUpaHHA
BaratoxunbHui BiHuMk  Hacapka fna oBouyepiskun - R: HaTupaHHa KapTonni (ana

KapTONAAHWKIB)

YBara: akcecyapu Bam 3MOXYTb NpojaTtyl, TiNbKN AKWO BM MOKa)KeTe iHCTPyKLUilo 3
ekcnnyarauii abo cam npunag.



BA3OBI PELIEN

Binuii xni6

IHrpepieHTu: 350 r 6opoluHa TMy 55, 210 M BOAW, 5 T CyXrX NeKapCbKnx APIKAXIB, 5 T coni.

Y valy gopaiiTe cinb, 60POLIHO Ta APiXKAXKI. YCTaHOBITb TICTOMIC i KPULLKY. YBIMKHITb Npunag
Ha Kiflbka CeKyHA Ha WBWAKOCTI 1, a NOTIM AoAaliTe BOAy, He BUMMKaloumn npunag. 3amiwyiite
npoTAromMm 8 XBUAMH. 3anuiwiTe TiICTO MPW KiMHATHIN TemnepaTypi Ha MiBrOAWHW, a MOTIM
nepemiciTb TiICTO pyKamu i 3pobiTb i3 HbOro Kynio Ta MOKNAAITh ii Ha eKo, 3MaLleHe Maciom
i nocnnaHe 6opotwHom. [laiiTe Momy 3ilTy npoTarom 1 roguHu. Harpiiite gyxoBky ao 240°C
3pobiTb 3apyOKM Y BEPXHiii YaCTUHI ByxaHLA Ta 3MaxTe TEMoio BOAOM. Y JyXOBKY NocTaBTe
HEBENINKY €MHICTb i3 BOAOIO, W06 CMPWATKA YTBOPEHHIO 30/10TUCTOI CKOPUHKM. Bunikarite
npotarom 30 xB8.

Micoune TicTo

IHrpepieHTu: 200 r 6opotuHa, 100 r M'AKOro BepLUKOBOro Macsia, pO3pi3aHoro Ha LWMaTKy, 50 mn
Boaw, 1 winka coni.

Y valwy fopanite 6OPOLIHO, Macso i Cifb. YCTAHOBITL TICTOMIC | KPULLKY. YBIMKHITb nMpunag Ha
WBMAKOCTI 1 Ha KiNbKa CeKyHA, a NoTiM AoAaliTe Bofy, He BUMMKatoun npunaga. Mpogosxyiite
nepemillyBaHHA, AOKM TICTO He Habyfe dopmu Kyni. MoKnagiTb oro B NonieTUneHoBY NAiBKY
i 3anMLTe OXONOAXKYBATUCA NPOTATOM MPVOIN3HO MIBFOAMHM, MEPLL HiXK PO3KNaAaTH Ha AEKO
Ta BUNiKaTu.

MonouHa 6ynouka

IHrpefieHTn: 500 r 6opolHa, 2 Alus, 120 T M'AKOro BEpPLIKOBOrO Macsa, MopisaHoro Ha
wmMaTtouKu, 70 r Luykpy, 200 mn Tennoro monoka, 10 r cyxux apixaxis, 5 r coni.

Moknagitb yci iHrpefieHTV B yally. YCTaHOBITb TICTOMIC i KPMLLIKY. 3anycCTiTb Ha WBUAKOCTI 1
npu6aM3HO Ha 13 XB. 3anuLuTe TICTO B XONOAWIBHIKY Ha Hiu. Ha HacTynHUiA feHb nopixKTe TicTo
Ha HeBenWKi WmaTouky no 60 r i HagaiTe iMm dopmy Gynouok. PosknagiTb ix Ha AeKo, BKpUTe
repramMmeHTHVIM nanepom, i 3anuwTe nprénusHo Ha 30-40 xBunAuH. Posirpiiite [JyxoBKYy A0
180°C. 3MacTiTb 6YNIOUKM AEYHVIM >KOBTKOM i3 HEBEJIMKOIO KiNIbKICTIO MOMTOKa i LlyKpy. Bunikaiite
6113bKO 15 XBUVH.

Conopxuii nupir

IHrpepienTu: 3 AnuAa, 150 r uykpy, 150 r M'AKOro BepPLUKOBOro Macsa, Nopi3aHOro Ha LWMaTKu,
220 r 6opoLuHa, 1 nakeTuk (11 r) posnyluyBaya

MoknagaiTb yci iHrpeRieHT, KpiM GOPOLLHA, B Yallly. YCTaHOBITb 3MilllyBay i KPULLKY. YBIMKHITb
npunaj Ha Kinbka CeKyHA Ha LWBMAKOCTI 1, a MoTiM AofaBaiiTe MOTPOXY 6GOPOLIHO, He
BUMMKaloun npwunaf. 3amiwyinte npotarom 3 xB 3aranom. Posirpiiite pyxoBky ao 180°C
Moknagaite TicTo y dopmMy AN1A MMpora, 3MallieHy Macsiom i nocunaHy 6opoLHoMm. Bunikarite
NpOoTAroM NPY6N3HO 40 XBUSIUH.

Heconopknii nupir

IHrpepieHTn: 200 r 6opoluHa, 4 aius, 1 naketrk (11 r) po3nywysaya, 100 Mn XONogHOro
MoJI0Ka, 50 Mn onmBKoBoi onii, 12 cylweHrx nomigopis, 200 r cupy ¢eTa, 15 3eneHnx onMBoK
6e3 KICTOUKM, NOpi3aHKX Ha LWIMATOYKW, Cinb, nepeLlb.

Posirpiiite ayxoBky Ao 180°C. 3macTiTb Macsiom i nocunte 6opowHoM Gopmy AnA nupora.
Y vawy fopante GOPOLLHO, ANLA i PO3MyLlyBay. YCTaHOBITL 3MillyBay i KPULLKY. 3anycTiTb



npunag Ha WBMAKOCTI 1, NoTiM 36inbliTe WBMAKICTL A0 4. [lofanTe 0MBKOBY ONito i MONOKO,
He BUMUMKalouy npunag npotarom 1 xs 30 c. Mepekntovite Ha WBMAKICTb 1 i goganTte cyleHi
nomigopu, dety 1 onueku. Moconitb i nonepuitb. Hanuitte cymiw y dopmy Ta Bunikaiite
npotarom 30-40 xs.

MaiioHes

IHrpepieHTN: 1 A€YHUI XKOBTOK, 1 CTONOBa NoXKa ripunui, 1 yanHa noxka ourty, 250 mn onii,
cinb, nepeLb.

YBara: yci iHrpeaieHT MaioTb ByTu KiMHaTHOI TemnepaTypu.

MomicTiTb y yaly BCi iHrpefieHTy, KpiM Macna. YCTaHOBITb 6araToXMUAbHUN BIHUMK | KPULLIKY.
3anycTiTb Npynag Ha WBNAKOCTI 1§ NOYHITL HanvMBaTK ONito TOHKOMO LiBKOI. Yepes 10 cekyHp
nepenaitb Ha WBWAKICTb 7 i NPOAOBXKYWTe MOBINbHO AoAaBaTy onito. Bunuewu Bce, pante
npvnagy nonpawosaty e npotarom 30 cekyHA.

Mpumitka. 36epiraiiTe B XONOAUNBHUKY | CNIOXKIMBATE NPOTArOM 24 roAnH.

36mTi BepLuKmn

IHrpepieHTN: 250 MN fy>Ke XONOAHWX PiAKNX BepLUKiB, 50 I LyKpoBoi nyapu.

Y yawy noknagitb BEPLIKMN i LYKPOBY Myapy. YCTaHOBITb 6araTOXWAbHUI BIHUMK i KPULLKY.
3anycTiTb Ha WBWAKOCTI 4 Ha 2 XB, @ NOTIM Ha WBMAKOCTI 7 Ha 1 x8 30 ¢.




MpepynpexpaeHune: BHUMaTENbHO NpouTtuTe GpoLwuiopy «Mpasuna TeEXHUKN 6e30MacHOCT» 1
AaHHOE PYKOBOACTBO Meper NePBbIM UCMOMb30BaHNEM YCTPOCTBA.

UCAHUE

a -bBnok pBuratens
al Pyuka perynatopa ckopoctu
a2 HUW3KOCKOPOCTHOW BbIXOZ,
a2.1Bbixof, nof npuUHagNexHocT AnAa
BbIMELUVBaHWA
a2.2 Bbixog Ana oBoLepesKn

- Yawa ana nsmenbyeHns
(B 3aBMCMMOCTY OT Mofenm)
d1 Yawa
d2 Kpbiwka
d3 [pobka c po3atopom
- OBolyepeska

a3 Pyuka Pa3bnoknpoBKn (B 3aBUCMMOCTU OT Moaenu)
MHOrOdpyHKUVOHaNbHOM  pabouen el [lepexofHvK AnsA oBoOLEepe3Kn
ronoBKu e2 [lepxaTenb LMANHAPUYECKUX HAacafoK
a4 MHorodpyHKuMoHanbHaa  paboyvas e2.10cb
ronoska e3 [lpotankuearenb
a5 BblCOKOCKOPOCTHOW BbIXOS, e4 Konbuo ansa dukcauun
a6 3acnoHka LMAVHAPUYECKON HacaaKun
b -Yawa B c6ope e5 LUunuHpgpuueckaa Hacagka A gna
b1 Yawa LWMHKOBaHMA
b2 Kpblwka e6 LunnHpgpuueckaa Hacagka C ¢
¢ -TMpuHagneXXHOCTN ANA BbiMELINBaHNA KpYNHOW TepKon
c1 Kplok gna tecta e7 LUuwnuHppuueckaa Hacagka D ¢
c2 Bs6uBatenb MeJIKO TepKoW
¢3 MHoroneTeNibHbI BEHUYMK e8 LUunuHpgpuueckaa Hacagka R gna

npoTrpaHna kapTodens (ans
[paHuKkoB) (B 3aBMCMMOCTU  OT
moaenn)

3ANYCKYCTPOUCTBA

MNepen nepBbIM NCMONb30BaHNEM YCTPONCTBA NPOMOITE BCe AeTanu NpUHaANexHOCTeln B

MblibHOW BoAe. CNONOCHUTE UX U NpoCyLwmnTe.

YcTaHOBWTE YCTPOWMCTBO Ha POBHYIO YMCTYIO CyXylo MOBEPXHOCTb; y6eamnTech, YTo pyvka

perynaTtopa (al) HaxoANTCA B NONOXKEHUN «O», 3aTeM NOAKIOUNTE YCTPOMCTBO K CETU

nuTaHKA.

YCTPONCTBO MOXHO BKOUNTL ABYMA Cocobamu:

- UMnynbcHbI peXxunm: noBepHUTe pyyKy perynatopa (al) B NonoXKeHUe MMMyIbCHOMO
pexvma (pulse) 3a HeCKOIbKO pas AJis yyLlero KOHTPOA 3a NPOLIECCOM NPUrOTOBNEHNS.

- HenpepbiBHbII peXxum: noBepHuTe pyyky perynatopa (al) B Tpebyemoe nonoxeHvie
(«1»—«7») B 3aBMCMMOCTM OT peLienTa, C KOTOpPbIM Bbl paboTaeTe.

Bbl MOXKeTe N3MeHUTb CKOPOCTb B MpoLiecce NPUroToBAeHNS.

Y106bI OCTAHOBUTD YCTPOWCTBO, NepeBeuTe pyyKy (a1) B nonoxeHve «0», a 3aTem oTKounTe

YCTPOWNCTBO OT CETU NUTAHUA.

3awuTa oT neperpysKku:
Balw KyXOHHbIi KOMOalH OCHalleH MMKPOMPOLIECCOPOM, KOTOPbIA  KOHTponupyeTt



M aHanusupyeT pabouylo MOLWHOCTb. B cnyyae neperpysku YCTPOWCTBO BbIMOAHWT
aBTOMaTUYECKYI0 PerynnpoBKy, 3amMeAnvB CKOPOCTb WM  OTKOUMBWNCL. B cnyuvae
OTK/IOYEHMA YCTPOWCTBA NepeBefuTe pyyKy perynatopa ckopocTu (al) B nonoxexue «0»,
OTKNIOYMTE YCTPONCTBO OT CETU U U3BNIEKUTE YaCTb MHIPeAnNEeHTOB. He BKAOYanTe yCTPONCTBO
HeCKONbKO MUHYT. lMocne 3TOro Bbl MOXeTe ero nepenofkNiounTb 1 3anyCTiTb, YCTaHOBUB
PYUKy perynatopa (al) B COOTBETCTBYIOLLEE NONOXKEHME (COrnacHo peuenTy).

1 - BbIMELWWMBAHUE / 3AMELUMBAHUE / B3SBUBAHUE /
SMYJNIbrMPOBAHUE / BCMEHUBAHUE

MNCNOJIb3YEMbIE MPUHAANTIEXKHOCTWU:
- Yauwa (b1)
- Kpbiwka (b2)
- Kptok ans Tecta (c1), B36vBaTenb (€2) nam MHOroneTenbHbIi BEHUUK (C3)

1.1 YCTAHOBKA NMPUHAANEXXHOCTEW (PUCYHKMU 1):

MoBepHuUTe pyuKy (a3), 4Tobbl pa3bnoKMpoBaTb MHOrOYHKLIMOHaNbHYI0O Pabouyto ronoBKy
(a4), n nogHMMKMTE ee Ao yropa.

3abnokupyiite vawy (b1) Ha ycTpoicTBe (MPOTUB YacOBOW CTPeNKM) U NoMecTuTe B Hee
VHIPeANEeHTbI.

BcTaBbTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPUHAANEXHOCTD (C) B BbIXOA (a2.1) A0 ee 3alenkuBaHusa.
MepeBeanTe MHOrOGYHKLIMOHANbHYIO pabouyto ronosky (a4) B ropM3oHTanbHOe NonoXKeHune:
NnoBepHUTE PyuKy (a3) 1 BPYUHYIO ONyCTUTE MHOTOMYHKLIMOHaNbHYI0 pabouyto ronoBky (a4)
[0 ee 6IOKMPOBKM (A0 BO3BPaTa pyuky (a3) B UCXOAHOE MONOXKEHME).

HapeHbTe KpbiwkKy (b2) Ha yawy (b1).

3ameuaHue. /cnonb3oBaTtb KpbllKy HeobasaTenbHo. OAHAKO OHa CHVPKaeT BEpPOATHOCTb
pa3bpbI3rMBaHNA UM OTCKOKa HrPeaVNEeHTOB.

+ Y6epnumTtech, UTo 3aC/IOHKa (a6) NIOTHO 3aKPblBaeT BbICOKOCKOPOCTHOM BbIXOA (a5).

1.2 BK/TIOYEHUE:
+ BkJloumnTe yCTPOMCTBO, YCTAHOBKB PYUKY perynatopa (al) B COOTBETCTBYylOLLEE NONOXKEHNE
(cornacHo peuenTy).
+ B npouecce npurotoBneHus Bbl MOXeTe A06aBNATb VHrPeAMEHTbl Yepes oTBepcTVe B
Kpbiwwke (b2).
+ Y106bl OCTAHOBUTb YCTPONCTBO, NepeBeamnTe pyyKy (al) B nonoxeHue «0».
PekomeHgauun:
- BbimewwumBaHue
- Wcnonb3yiiTe Kptok ans Tecta (1) TONbKO Ha CKOPOCTY «1».
- Bbl MOXeTe BbIMeCuTb A0:
- 500 r myku 1 300 r Tennon Boapl (25-30°C) ans xnebHoro TecTa (Hanpumep, 6enoro xneba,
xfieba c cemeukamm 1 XnonbAMU, TECTO /S NULILbI )
- 400 r mykun 1 240 r Tennow Boapl (25-30°C) AnA cneumanbHoro Tecta (M3 Mykun Tina 55 (T55)
1 BbILLE: PXKaHON Xneb, LenbHo3epHoBoM xneb 1 T. A.)
- 250 1 MyKM Ha IpOX>KeBoe TeCTo (Ana cAo6HbIX Bynouek, Kynnyen), necCoyHoe TecTo U T. A.
- 750 1 MyK# Ans MosiouHoro xneba (CM. OCHOBHble peLienTbl)
- MakcrmanbHoe Bpemsa paboTbi: 13 MUHYT
[Ana nony4yeHns oTANYHOro pesynbraTa cob iTe yKa Ha pucyHKax 4.
- 3amelwunBaHue




- Wcnonb3yiiTe B36vBaTeNb (C2) Ha CKOPOCTM OT «1» A0 «7».

- Bbl MOXeTe 3amecunTb fo:

- 1 Kr TecTa ana GpyHTOBOro KeKca, 3aBapHOro Tecta u T. A

- 2,7 Kr TecTa AnA CNagKoro Kekca (CM. OCHOBHOW peLienT)

- He ncnonb3syiite B36uBatens (c2) ana samelumBaHUA KpyToro Tecta.

- MakcvmanbHoe Bpema paboTbi: 13 MUHYT

- B36uBaHue / sMmynbruposaHue / BcneHuBaHue

- Wcnonb3yiiTe MHOroneTenbHbIn BeHYUK (C3) Ha CKOPOCTH OT «1» A0 «7».

- Bbl MOXeTe NpUroToBUTL: MalioOHe3, aioni, Coycbl, B36KTble 6enku (4o 8 AnyHbIX 6enKkos),
B36UTbIE CNMBKM (A0 500 MN) U T. A.

- He ncnonbsyiite MHoroneTenbHblil BeHYMK (€3) ANA 3aMeluMBaHMA KPyToro unu
XKunpgKoro Tecrta.

- MakcvmanbHoe Bpema paboTbi: 10 MUHYT

1.3 - CHATUE NPUHALNIEXXHOCTEN:

« Mepep oTKNIOUEHNEM YCTPONCTBA AOXKANTECH €70 NONTHON OCTAHOBKM.

CHumuTe KpbiwKy (b2).

Mpu nomoLwuwm pyykm (a3) pasbnokmpyinte MHOropyHKLIMOHaNbHYI0 pabouyio ronoBky (a4) n
nepeBe/yTe ee B BEpXHee NOJIOXKeHNe.

MoTAHWTe 3a NpUHAANEXHOCTb (C1, €2 MK €3) ANA ee N3BNeYeHUA N3 MHOTOGYHKLIMOHANbHON
paboueii ronoBKu.

CHumKnTe Yaly.

2 - MOPUPOBAHME / CMELLMBAHUE / U3MEJIbMEHUE (B
3ABNCMMOCTU OT MOAEJIN)

Yawa ana nsmenpyeHus (d) No3BonseT npurotoBuTb 40 1 1 rycTbix cmeceit (400 r mopkoBu, 600 @
M1 BOAbI) Unn Jo 0,75 N KMAKKX CMecen.

UCMNOJIb3YEMbIE MPUHAONIEXXHOCTU:

- Yawa gna namenbuenns (d)

2.1 YCTAHOBKA NMPUHALJNIEXXHOCTEN (PUCYHKMU 2):

MepeBeanTe MHOTOdYHKLIMOHANbHYIO Pabouyio roNoBKY (a4) B ropr30HTaNbHOE NONIOXKEHNE:
noBepHnTe pyuKky (a3) 1 BPyUYHyto OnycTuTe MHOrOGYHKLIMOHaNbHYI0 pabouyto rofoBky (a4)
A0 ee BIOKMPOBKY ([0 BO3BPaTa PyyKkM (a3) B UCXOAHOE MONOXKEHNE).

CHVMUTE 3aCNOHKY (ab) C BbICOKOCKOPOCTHOIO BbIXOAA (a5), pa3biokMpoBas ee.

Mepen ycTaHOBKOW Yalwu A usmenbyeHma (d) ybeauTech, YTO yCTPOWCTBO MOMHOCTbLIO
OCTaHOBJIEHO.

YcTaHoBwWTe vally 51 n3menbyeHus (d) Ha BbICOKOCKOPOCTHOI BbIXOA (a5) B OfHO 13 Tpex
BO3MOXHbIX MONOMEHMWIA.

MomecTUTe WHIPeAVeHTbl B Yaly ASA U3MeNbYeHWA U 3abNoKuMpyinTe KpbiwKy (d2),
OCHaLLUEeHHY0 NPo6Ko ¢ Ao3aTopom (d3), MOBEPHYB KPbILLKY MO YaCOBOW CTPESKe.

2.2 - BKJIOYEHME:

+ BKknoumnTe yCTPOIICTBO, YCTaHOBMB PYUKy perynaTtopa (al) B COOTBETCTBYIOLIEE MONOXKEHNE
(cornacHo peuenTy).

+ [nA nyywero KOHTPONA Haj MPOLIECCOM M3MENbYEHUA U NYYLIEro NprpoBaHNA CMecu



Mcnonb3ynTe UMNYNbCHbIN pexkum (Pulse).

+ B npouecce npnrotoBneHns Bbl MoXeTe 06aBNATb UHIPENEHTbI, CHAB MPOOKY C 03aTOpOM

(d3) Ha KpbiwwKe (d2).

+ Y106bl OCTAHOBUTb YCTPONCTBO, NepeBeamnTe PyyKy (al) B nonoxeHue «0».
PekomeHgauun:
- Wcnonb3yiiTe yawy ana namenbyeHns (d) Ha CKOPOCTM OT «5» A0 «7».

MakcrmanbHoe Bpema paboTbl: 3 MUHYTbI

Bbl MOXeTe NpUroToBUTH:

- KapTodenbHoe niope, Cynbi-niope, GpPYKTOBble MIOPe, MOMOUHblE LWENKU, Pa3fnyHble
KOKTennu;

- Xupkoe Tecto (ana 6nmHYMKOB, onafbeBs, GPyKTOBOro NMpora), Kpem-6ptone u T. 4.

- Ecnn  vHrpeguveHTbl Npu CMelMBaHWU MPUAUNAIOT K CTEHKaM Yally, OCTaHOBUTe
YCTPOWCTBO, CHAMUTE Yally ANA N3MeNbYeHUs, NPOTONKHNTE UHIPeUEHTbI K HOXY, 3aTeM
YCTaHOBWTE Yally Ha MeCTo, YTO6bl POLOMKNTbL MPOLIECC MPUrOTOBSIEHUA.

- He HanmBaiiTe B Yally 1A U3MeNbUeHNA KUMALLYIO XUAKOCTb.

- He BKntovaiite ycTpONCTBO, €CNK Yalla AnA U3MeNIbY4eHnA nycTa.

- Wcnonb3yiTe yally Ana nsmenbyeHuns ¢ KpbiLLKOW.

- He cHumaiTe KpblLKy O NOMHOW OCTaHOBKM YCTPOWCTBA.

- 3arpyxaiTe B Yawy AnA U3MeNbYeHUA BHavase XnaKne NHrpeAneHTbl, N TONbKO
notom — TBEpAble.

2.3 - CHATUE NPUHAANTEXKHOCTU:
- lMepep oTKNOUEHNEM YCTPONCTBA AOXKANTECH €ro MOSIHOM OCTaHOBKW. CHUMMTE yaly Ana
n3menbyeHuns nocne ee pasbnoKMPOBKY. YCTaHOBUTE 3aC/IOHKY (a6) Ha MECTO Ha BbIXOA (a5).

3 - HATUPAHUE / LULMHKOBAHMUE (B 3ABUCMMOCTU OT
MOJAENN)

NCMOJIb3YEMbBIE MPUHAJIEXKHOCTU:

- MepexofHuK ana oBolyepeskm (e1)

- [lepxaTenb UMNMHAPUYECKNX HACaAoK (e2) + npoTankmneatens (e3)
- LiunuHapuryeckre HacafKu (B 3aBUCMMOCTY OT MOLENN)

- Konbuo ana ¢puKkcaumm umnmHapuyeckon Hacagkum (e4)

3.1- YCTAHOBKA MPUHAJTEXXKHOCTEW (PUCYHKM 3):

MoBepHUTe pyuKy (a3), 4Tobbl pa3bnoKMpoBaTb MHOrOYHKLIMOHaNbHYI0 pabouyto ronoBKy
(a4), n nogHMMKUTE ee Ao yropa.

YcTaHoBMTE nepexoAHuk (e1) noa MHOrodyHKLMOHanbHylo pabouyto ronosky (a4):
COBMeCTUTe OTMETKY C/leBa Ha nepexofjHuKe (e1) C OTMETKOW Ha MHOrodyHKLOHaNbHOM
paboueii ronoske (a4), 3aTeM NoBepHUTe y3en [1A COBMeLIEHWA OTMETKM CrnpaBa Ha
nepexogHuke (el) ¢ COOTBETCTBYIOLE/ OTMETKON Ha MHOrOdyHKLVOHaNbHOWM paboyeit
ronoske (a4).

BctaBbTe B AepxaTenb Tpebyemylo LMNMHAPWYECKYlO HacajKy U ybeauTech, 4To OHa
NONIHOCTbIO BOLWMA B [iepxaTeflb. YCTaHOBUTE KOMbLO ANA GUKCaLMU LWIMHAPUYECKO
Hacaaku (e4).

YcTaHoBWTE [lepXaTeNlb LMANHAPUYECKNX Hacafok (e2), HaK/IOHeHHbI BNpaBo, NMLEBON




CTOPOHOW K BbIXOAY nepexofHuKa (e) n coBmectute ABa 6ailoOHETHbIX BbICTyNa Aepatens
LUMANHAPUYECKX HAacaflok C ABYMA MNasamu nepexofHuKa. BctasbTe ero o ynopa. Eciu
yCTaHOBKa 3aTpyfHEeHa, Cierka noBepHuUTe ocb (€2.1) AepKaTens UMANHAPUYECKNX HacafioK
1 BCTaBbTE €ro 3aHOBO. Pacnonoxute oTBepCcTUE iepxaTeNia BePTUKaNbHO 0 6/I0KMPOBKU
Npvi NOBOPOTE NPOTVB YaCOBOW CTPESKU.

+ 3abnokupyiTe vawwy (b1) Ha ycTpoicTBe (NPOTVB YaCOBOW CTPENKK).

« Y6epnuTechb, UTo 3aC/IOHKa (a6) NIOTHO 3aKpblBaeT BbICOKOCKOPOCTHOM BbIXOA (a5).

3.2 - BKJIIOYEHUE U PEKOMEHAALINN:

BkntounTe yCTPOWCTBO, yCTaHOBUB perynatop (al) Ha CKOPOCTb «4».

MakcrmanbHoe Bpema paboTbl: 10 MUHYT

BBoanTe WHrpeaneHTbl B OTBEpCTMe [epXaTeNiAa W HanpaBnante WX MpW NOMOLLv

npotankueatena (e3). He nporankmsaiite MHrPpeANEHTbI NanbLAMN AN KYXOHHbIMW

NPUHaANEXHOCTAMU.

Y106bl OCTAaHOBUTbL YCTPOWCTBO, NepeBeauTe perynAatop (al) B nonoxeHvie «O». Mepep

OTKJIIOYEHMNEM YCTPOWCTBA JOXKANTECH €r0 MOSIHON OCTAHOBKMU.

Pa3bnokupyite aepxatenb LMAVHAPUYECKUX HaCcafloK B HamnpaBieHny, MPOTUBOMON0XHOM

HanpaeneHunio  cbopku. MposBnANTe 0COGYI0 OCTOPOXKHOCTb NpU  CHATAW

UWINHAPNYECKOI Hacaiku €5, MOCKO/NbKY €10 MOXKHO NOPaHNTbCA.

Mpy NOMOLLW LIMANHAPUYECKNX HacafloK MOXKHO 3aroTOBWTb 10 2 KI MPOAYKTOB:

- KpynHan Tepka C (e6) / menkas Tepka D (e7): MOPKOBb, KOpeHb cenbfiepes, kapTodenb,
CbIpUT. A.

- KpynHas wirHkoBKa A (e5): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, A6710KK, CBEKNA U T. A.

- Tepka anAa apaHnkos R (€8): kapTodensb.

MakcrmanbHoe KoNnyecTBo: 2 Kr

4 - TEPEMAJIbIBAHVUE HEBOJIbLUUX KOJIMYECTB (B @
3ABUCMMOCTU OT MOAEJIN)

NCNOJNb3YEMAA NPUHAONIEXKHOCTb:

- MuHu-n3menbumTens B cbope.

Mpy NOMOWMN MUHU-M3MENBUNTENA MOXHO 3@ HECKOSIbKO CEKYH[ B MMMYIbCHOM peXume
M3MeNbUnTb TaKkne NPOAYKTbI, Kak CyXo UHXUP, Kypary v T. 4. KonnyecTBo / MakcumanbHoe
BpemA: 80r/4c.

3TOT MUHU-M3MENbUNTENb HE MPeAHa3HAYeH [ TaKUX TBEPAbIX MPOAYKTOB, Kak Kode.



O4YUCTKA

OTKnoYUTE YCTPONCTBO.

He norpyxaiite 6nok auratens (a) B BoAy, He NomelLaiTe ero NoA CTpyto BoAabl. [Npotpute

ero Cyxoun Unw cnierka BnaxHom candeTkoi.

[na obneryeHma npouecca OUNCTKN ObICTPO OMOMOCHWTE MPUHAANEXKHOCT nocne

ncrnonb3oBaHKA. AKKypaTHO o6paljaiiTecb O BCeMU HOXaMu, NOCKOIbKY OHN MOTYT

Bac NopaHuTb (PUCYHKHM 5.a).

MomoliTe, CNONOCHNTE U NPOTPUTE MPUHALIEKHOCTN: X MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUHOW

MallmnHe.

CoseTbl:

- B cnyyae oKpalwmBaHWA NpUHAANEXHOCTEN NPOAYKTaMU NUTaHUA  (MOPKOBbIO,
anenbCMHamu 1 T. Ai.) NPOTpUTE KX candeTKoN, CMOYEHHON PacTUTENIbHbIM Mac/IoM, a 3aTeM
NpUCTyNKTe K 06bIYHOMY NMPOLIECCY OUUCTKM.

- Yawa ana n3menbyeHua (d): HaneinTe BHYTPb Tennylo BOAY C HECKONbKAMW Kannamu
CpeAcTBa ANIA MbITbA MOCYAbl. 3aKPOWTe KPbILWKY. YCTAaHOBMTE Yally Ha YCTPOWCTBO U
BbIMNOJIHNTE HECKOJbKO LIMKIIOB B UMMYNbCHOM pexnme. Mocnie CHATMA Yallm € yCTPONCTBa
NpoMoViTe ee NoA CTpyeli BoAbl 1 NpoCcyLunTe (NepeBepHyB yally).

He XpaHuTte yCTpOVICTBO BO BJ/1a>XHOM MNMOMeLLeHNN.

YTO AEJIATb, ECJIN YCTPOUCTBO HE PABOTAET

Ecnu ycTpoiicTBO He paboTaeT, npoBepbTe:

- NojKIoYeHre YCTPOCTBa K CeTU NUTaHUA;

- HafleXHyto 6NOKVPOBKY Kax Ao NPUHAANEXHOCTH;

- NoNoXeHne PpyuKku perynatopa (al): nepeBeaute ee B nosioxeHue «0», 3ameT 3aHOBO
BblbepuTe Tpebyemoe nonoxeHve.

YcTponcTBO Mmo-npexHemy He pabotaer? Obpartutech B oduLManbHbIA CEPBUCHDIA LIEHTP

(cnuncok oduLmanbHbIX CEPBUCHBIX LLEHTPOB eCTb B bpoLutope).

YTUNU3ALIMA YNAKOBOYHbIX MATEPUATIOB 1 YCTPONCTBA

YnakoBKa COCTOUT MCKIIOUNTENIBHO M3 MaTepuasnoB, He MpPefcTaBsioLLnX
OMacHOCTb [NIA OKpYXKalowel Cpefbl, KOTOpble MOXHO BblbpacbiBaTb B

% COOTBETCTBUN C AENCTBYIOWMMY HOPMaMy MO YTUIM3aLMM OTXOA[OB. [nis
YTUAM3aUmMn yCTPOCTBA 06paTUTECh B COOTBETCTBYIOLLYIO CNYKGY MO MecTy
KUTENbCTBA.

SJIEKTPOHHDbIE U DNNIEKTPUYECKUE U3 OENNA

I'Iomox(em COXpaHMTb OKpYKatoLuyio cpeay!
@ Bawe yCTPOWCTBO COREPAKUT MHOXKECTBO LIEHHbIX MaTepuanos, KOTopble
NOAXOAAT ANs NepepaboTKM 1 BTOPUYHOTO NCMOMb30BaAHNA.

— > OtHecuTe ero B NyHKT c6opa ANA COOTBETCTBYIOLIEN NepepaGoTKu.




SJIEKTPOHHDbIE U DNEKTPUYECKUE U3 OENNA

Bbl MOXeTe yKOMMNNeKToBaTb CBOE YCTPOWCTBO AOMONHUTENbHBIMUA MPUHAANEXHOCTAMY,
KOTOpblE MOXHO 3aKa3aTb B OObIYHOW TOUKE MpoAaxu unv B oduLManbHOM CEPBUCHOM
ueHTpe. Cpean Taknx NpUHagNeXHOCTen:

Yawa Yawa ans n3menbyeHus OBouyepeska:

Kpbiwwka vawm MuHKU-nsmenbumTenb - A: LULMHKOBKa

Kptok ana tecta Pabouas ronoska - C: KpynHas Tepka
n3menbunTens

B36usatenb Yawa nsmenbumtens - D: menkas Tepka

MHoroneTenbHbIN MepexopHuk ana - R: Tepka KapTodenbHas (ana

BEHUMK oBoLLepesKn APaHNKOB)

BHumaHue! Hn ogHa 13 yKasaHHbIX NpUHagneXxHocTell He npopaaeTca 6e3 npeabaBneHns
COOTBETCTBYIOLEI MHCTPYKLMU K YCTPONCTBY WM CaMOro YCTponcTBa.

OCHOBHBbIE PELIENTbI

Benbiin xne6

WHrpegueHTbl: 350 r Myku TMna 55, 210 Mn TeNon BoAbI, 5 I CyXux X1e60oneKapHbIX JPOXKen,
5rconu.

MomecTute B vally COMb, MyKy U XneborneKapHble APOXXKW. YCTaHOBUTE KPIOK AnA TecTa u
KPbILKY. BKMlounte yCTPOWMCTBO Ha HECKONIbKO CEeKYHA Ha CKOpOCTU «1», 3aTeM [ob6aBbTe
BOJY, He BbIK/OYasA ero. 3amelumBaiiTe TeCTo NPUOAU3UTENbHO B TeyeHne 8 MUHYT. [aiite
TecTy NOCTOATb NPV KOMHATHOW TemnepaType B TeyeHue %2 Yaca, 3aTeM CHOBa 3amecute ero
pykamu 1 chopmupyiiTe Wap, KOTOPbI HEOOXOAMMO BbINOXKNTb Ha CMa3aHHbINA CIMBOYHBIM
Mac/IoM M MOCbINaHHbIA MyKOI MpoTuBeHb. OcCTaBbTe TECTO MOAHUMATbCA MPUMEPHO Ha
1 vac. MNpepBaputenbHO pasorpenTte ayxoBKy Ao 240 °C. CaenaiiTe Happesbl B BEPXHeN YacTu
Kpyrnow 6yxaHKmM 1 CMaxkbTe UX Tennoi Bogon. [lomectnte B AyXOBKY HEOOMbLUYIO eMKOCTb C
BOZJOW ANA CNocobCTBOBaHMA 06pPa3oBaHNI0 30M10TUCTON KOPOUKM. BbinekanTte 30 MUHYT.

MecouHoe TecTo

WHrpeguneHTbl: 200 r myKu, 100 r Hape3aHHOro KyCo4YKaMun MATKOro CIMBOYHOro macna, 50 mn
BOabl, 1 WwenoTka conu.

MomecTute B yally MyKy, CIMBOYHOE MAC/IO 1 COflb. YCTaHOBUTE KPIOK ANA TeCTa U KPbILLKY.
BKntounTe yCTPOICTBO Ha CKOPOCTM «1» Ha HECKOMbBKO CEKYHJ, 1 J06aBbTe BOAY, He BbiKNouas
ero. [pogomkanTte 3ameLnBaTh TECTO O NOJTyYeHUs KpacuBol Gopmbl Wwapa. Beinoxute ero
Ha MULLEBYIO MEHKY 1 AaiiTe NOCTOATb B NPOXIafHOM MecTe MPYMePHO B TeyeHune Y2 yaca,
npexje Yem packataTb 1 MOCTaBUTb BbiNeKaTbCA.

MonouHblii xne6

WHrpeguneHTbl: 500 r Myku, 2 Anya, 120 r Hape3aHHOTO KYCOUYKaMM1 MArKOro CIMBOYHOIO Macna,
70 r caxapa, 200 M Tennoro Monoka,10 r cyxmx xneboneKapHbIX APOXKeN, 5 T conu.
MomecTuTe B vally BCe MHrpeAuMeHTbl. YCTaHOBUTE KPIOK [J1A TecTa M KPbilwKy. Bkniouute
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YCTPOMCTBO Ha CKOpocTM «1» npumepHo Ha 13 MuHyT. [ocTaBbTe TeCTO Ha HOYb B
xonoaunbHUK. Ha cnepytownin AeHb HapexbTe TeCTo HeBOMbLIMMUN KycouKamu NPUMEPHO Mo
60 r 1 chopmupyiiTe N3 HUX xnebubl. oMecTrTe NX Ha MPOTUBEHb, MOKPbITbIN NePrameHTHO
6ymaroii, v ocTaBbTe NOAHMMATLCA NPUMEPHO Ha 30-40 MuHyT. NpeaBapuTenbHO pasorperite
nyxoBky ao 180 °C. CmaxbTe xnebubl AUYHBIM >KeNTKom ¢ fobaBfeHnem HebonbLloro
KonnyecTBa MosokKa 1 caxapa. MoctaBbTe BbineKaTbCA NPUMEPHO Ha 15 MUAHYT.

Cnagkuin Kekc

WHrpeauneHTbl: 3 anua, 150 r caxapa, 150 r MArKOro CIMBOYHOrO Macna Kycoukamu, 220 r MyKu,
1 nakeTuk (11 r) neKapckoro NopoLuKa.

MomecTute B ually BCe WMHrpeavieHTbl, KpOMe MyKW. YCTaHOBUTe B36MBaTeNlb U KPbILIKY.
BKkniounTe yCTPOICTBO Ha HECKOMbKO CEKYH[] Ha CKOPOCTH «1», 3aTeM nocTeneHHo fobaBbTe
MYKy, He BbIK/louas ero. 3amelinBaiTe TeCTo B OOLIEN CNOXHOCTV B TeYeHWe 3 MUHYT.
MpepBaputenbHo pasorpeiite ayxoBky Ao 180 °C. BbinoxuTe Tecto B pOpMy [NA KEKCOB,
CMa3aHHYI0 C/IMBOYHBIM Mac/IoM 1 MOCbINaHHYI0 MyKo. MocTaBbTe BbinekaTbCA NPUMEPHO Ha
40 MUHYT.

ConeHbliii KeKc

WHrpeauneHnTbl: 200 r MyKku, 4 anua, 1 naketuk (11 r) nekapckoro nopotuka, 100 mMn XonogHoro
Monoka, 50 Mn onMBKOBOro Macna, 12 cyleHblx noMuaopoB, 200 r ¢peTbl, 15 3eneHbiX ONMBOK
6e3 KOCToUeK, Hape3aHHbIX Ha KyCOUKM, CONb, Nepel.

MpenBaputenbHo pasorpeiite ayxosKy Ao 180 °C. CmaxbTe CIMBOYHBIM MAC/IOM ¥ NOCbINbTe
MyKoii opMy AniA KeKcoB. [lomecTuTe B Yally MyKy, ALa U NeKapcKuii MOpPOLLOK. YcTaHoBUTe
B361BaTeNb M KPbILLKY. 3anyCcTrTe YCTPONCTBO Ha CKOPOCTM «1», 3aTeM nepenaunTe Ha CKopocTb
«4». [lo6aBbTe OIMBKOBOE MAC/l0 U MOJIOKO, He BbiKJloYas YCTPOMCTBO B TeueHne T MUHYTbI
30 c. MepenanTe Ha CKOPOCTb «1» 1 AoBaBbTe CyLUeHble MOMUAOPLI, GeTy 1 onunBku. MNoconute
1 nonepuute. BbinoxuTe npurotoBneHHoe Tecto B $opMy 1 NocTaBbTe BbiNeKaTbcA Ha 30—
40 MUHYT.

MaiioHes

WHrpeamneHTbl: 1 ANUHBIN XenToK, 1 cTonoBas NoXKa ropumubl, 1 YaHaa noxka ykcyca, 250 mn
pacTUTeNbHOrO Macna, Cosb, nepeL.

BHVMaHMe: Bce VHrpeavieHTbl OMKHbI 6bITb KOMHATHOW TeMMepaTypbl.

MomecTute B ualWy BCe WHIPEANEHTbl, KPOMe PacTUTEeNIbHOTO Macnia. YcTaHoBUTe
MHOroMNeTeNbHbIA BEHUMK U KPbILWKY. 3anycTuTe YCTPOMCTBO Ha CKOPOCTU «1» U HauHuTe
BAVBaTb pacTUTENbHOE Macio TOHKON cTpyei. Yepes 10 ¢ nepenanTe Ha CKOPOCTb «7» ”
npojonmxaiiTe MeJsieHHO BBOAWUTb PacTuTeNbHOe Macno. [Mocne BBejeHNA BCeX MHIPeaANeHTOB
He BblK/lOYalTe ycTponcTso ele 30 c.

MprMeyaHune: NPoayKT cneayeT XPaHUTb B XONIOAWIIbHUKE 1 YNOTPeOUTb B TeueHue 24 u.

B36uTtbie cnnBKn

WHrpeamneHTbl: 250 Mn XOpOLWO OxnaxAeHHO CMeTaHbl, 50 I caxapHoW nyapbl.

MomecTuTe B Yally CMeTaHy W CaxapHylo Myapy. YCTaHOBUTE MHOrOMeTeslbHbI BEHUMK 1
KPbILLKY. BKntounTe YCTPOCTBO Ha CKOPOCTU «4» Ha 2 MUHYTbI, 3aTeM NepenanTe Ha CKOpoCTb
«7» Ha 1 muHyTy 30 C.




Eckepty: KypbinfbiHbl GipiHwWi peT nanpganaHy angpiHaa «Kayincisgik TeXHUKaChIHbIH
epexenepi» KiTanlachlH xaHe 0Cbl HyckaynapAbl OKbiM LUbIFbIHbI3.

CUNATTAMACHDI

a - Motop 6norbi d - BneHpep Kymbipacbl
a1l KbingamabikTbl 6ackapy TyMmeci (ynrire 6aMnaHbICTbI)
a2 JXbingamabiFbl TOMEH  LbIFaTbIH d1 Kymbipa
xep d2 Kaknak
a2.1Mwukcep Kkocankbl KypangapbiHblH d3 ©nwey kaknafbl
LbIFATbIH Xepi e - KekeHicTep Typarbiw
a2.2KekeHicTepai Typay LWbIFaTbIH Xepi (ynrire 6aMnaHbICTbI)
a3 Ken dyHkumanel GacTtel Gocaty e1 KekeHicTepai Typay cantamacsbl
TYMMeci e2 bapabaH kopnycbl
a4 Ken dyHkuusnbl 6ac e2.1binik
a5 KbingamabiFbl KOFapbl LbIFATHIH e3 Wrepriw
xep e4 bBbapabaHabl ycTalTbiH CakMHa
a6 LUbiFaTtbiH xxepaiH kaknarbl e5 A Typarbiw 6apabaHbl
b - Kymbipa XuHafbl e6 C ipi ykkiw 6apabaHbl
b1 Kymbipa e7 D manpa ykkiw 6apabaHbl
b2 Kaknak e8 R kbldaHak Manganarbilbl (kapTon
¢ - MukcepaiH Kocankbl Kypanaapbl KyiMakTapblHa apHanfaH) (ynrire
c1 Kamblip nneriw GaiinaHbICTbl)
c2 Mukcep

c3 ©Oye wapsbl Topiaai Oynraybiw

BIPIHLUI NTANOATIAHY

« BipiHWi peT nanganaHy angbliHAa kocankbl Kypan 6GeniktepaiH 6apnbifblH cabbiHAbI
cyAa xyblHpI3. LLanbin, kenTipiHis.
« KypbInfbiHbl Teric, Tasa xaHe Kyprak 6eTke konbiHbI3. XKbinaamablk cenekTopbl (al)

«0» KyMniHae eKeHiH TeKkcepin, KypbifbiHbI PO3eTKara KOCbIHbI3.

« KypbInfbiHbl icke KocyablH BipHelue onuuscel 6ap:

- Y3inmeni xyMbIC (MMANYNbCTbIK) : XKblngaMmablk cenekTopbiH (a1) «MMMybCThIK»
KyWiHe OypbIiHpI3. MMnynbcTap kaTapbiH naipganadHy 6Genrini 6ip Tamakrapabl
asipnerene xakcblpak 6ackapyabl 6epeai.

- Y3pikciz xymbic: XKbingamablk cenektopblH (a1) o3ipnen aTkaH Tamakka
GannaHbICTbl «1» XoHe «7» apanblfblHAa KanaraH Kyire GypbiHbI3.

« O3ipney KesiHAe KaXeTTi XblNaaMAabIKTbl e3repTe anachl3.
* KypbinfblHbl TOKTaTy YLIH KbinAamablkTel TaHaay cernektopbiH (al) «0» KkyhiHe

OpHaTbIHpI3, COaH KeitiH KypbinFbiHbl PO3eTkadaH axblpaTblHbI3.

ApTbIK XXYKTeMeleH KopFay:

AcCy KypbINFbIHBI3 >XYMbIC icCTen TypFaHaa KyaTTbl GackapaTbiH aHe 6GakbinanTbiH
MWKPOMpOLIeCCOPMEH xabapblkTanfaH. Kypbinfbifa apTblk JXyKTeMe Tycce, Kypbinfbl
XblNAamabiFblH a3aiTy Hemece e3iH eLwipy apkbinbl 6enimaeneai. On ewice, XbinaamablK
cenekTopbiH (a1) «0» KyiiHe OpHaTbIM, KyPbiNFblHbI PO3ETKaAaH aXbpaTbiHbI3 XKoHe
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6ipa3 uHrpeaveHTTEpai anbin TacTaHbl3d. KypbinfblHbl GipHelle MuHyTKa Aemanyfra
KanaplpbiHbI3. CoaaH KemiH KypbinfbiHbl po3eTkara KOChIM, XblaaMablk cenekTopbiH (al)
peLenT YLUIH Kepek Xbingamablkka 6ypy apKbinbl KypbInFbIHbI KaliTa icke koca anachbis.

1 - APAJIACTbIPY/KAMbIP UINEY/KOMCITY/
AMYIIbCUA XKACAY/BYITFAY

MAMOANAHBINATBIH KOCATKbI K¥PANOAP:
- Kymbipa (b1)
- Kaknak (b2)
- Kambip uneriw (c1) Hemece mukcep (C2) Hemece aye Liapbl Tapi3ai bynFaybiw (c3)

K¥MbIPA KOCAJKbI KYPANOAPBIH K¥PACTbIPY (1-CbI3BA)

» Ken dpyHKumanel 6actel (a4) 6ocaty yLUiH TyiMeHi (a3) 6acbiHbI3 xaHe ken (yHKUUAIbI
6acTbl OpHbIHAA KyNblNTanfaHLa KeTepiHi3.

« KymbipaHbl (b1) (carat TiniHe kapcbl) KynbinTan, MHIPeaneHTTEePAi canbiHbI3.

« KanaraH kocankbl Kypangbl (C) wbifaTbiH Xepre (a2.1) opHblHAA KyfbiNTanfaHwa
Kipri3iHi3.

» Ken doyHKUmMsNbI 6acTbl (a4) kKenaeHeH Kyire opHaTbIHbI3: TyMMeHi (a3) 6acbiHbI3 XaHe
Ken yHKUMsNbl 6acTel (a4) KynbinTanfaHwa KONMEeH TeMeH TYCipiHi3 (Tyime (a3)
GacTankbl KyiiHe opanagpl).

« Kaknaktbl (b2) kymbipa (b1) ycTiHe CbIpfbIThIN XabblHpI3.

EckepTne: kaknakTel nanganaHy MiHgetTi emec. On  wawblpaHgbinap  kKayniH

6onabipmanapi.

» Kaknak (a6) xbingamabifbl XOfapbl LbiFATbH Xepae (a5) AypbiC OpHamnackaHbiH
TeKCepiHi3.

1.2 NANOATNAHY:
« CenekTopabl (a1) peuenTke cai kanaraH Xbingamablikka 6ypy apkbinbl 6actaHpl3.
< Oasipniey KesiHAe TamakTbl KaknakTarbl Tecik (b2) apkpinbl kocyra 6onagpl.
« KypbInfblHbl TOKTaTY YLUiH cenektopapl (a1) «0» KyniHe BypbIHbI3.
KeHecTep:
- Kambip uney
- Kambip uneriwTi (c1) Tek «1» xXbingamabiFbiHaa nanganaHbiHbI3.
- MbiHa mernepre geviH unew anacols:
- HaH kambipbi ywwiH 500 r yH xaHe 300 rxbinbl cy (25-30°C) (MbiC.: ak HaH, 6yTiH AoHAi
HaH, Muuua Kkamblipbl T.6.)
- ApHaiibl HaHaap yuwiH 400 r yH xoaHe 240 r xbinbl cy (25-30°C) (55 (T55) TypiHeH
KOFapbl ppaHLUy3 yHbI: kapabuaai HaHbl, keGekTi HaH, ...)
- MUKPO3MEMEHTTEP KOCHISIFaH allbITKbl CarbIHATbIH KAMbIP XaHE KOHAUTEPMIK eHiMaep
ywiH 250 r (6pwvowwb, 6aba, yrinmeni kambIp...)
— CYT HaHbl ywwiH 750 r yH (Heriari peLenTTi kapaHbI3)
- Makcumangbl )XyMbIC yakbiTbl: 13 MUH.
Xakcbl HaTUXKenep any ywiH 4-cypeTTeri HyckaynapAabl OpbIHAAHbI3.
- ApanacTtbipy
- Mukcepgi (c2) «1» - «7» apanbifbIHAAFbI XbiNAaMAbIKTa NanganaHbIHbI3.
- MbiHa mMernuepre aeviH apanacTbipa anachbi3:
- 1 kr GBUCKBUT TOPTbIHbLIH KOCMackl, KaWHaTbINFaH kamblp, T.0.



- 2,7 Xr BaHUNbAi Kanbinka canblHFaH KeKc (Heriari peLenTTi kapaHpl3)

- Mukcepgi (c2) ayblp KambipAbl Uney YLiH ellkalaH naivaanaHb6aHbI3.

- Makcumangbl )XyMbIC yakbiTbl: 13 MUH.

- Kencity/amynbcus xacay/6ynray

- Oye wapbl Topi3ai OynFaybiwThl (c3) «1» - «7» apanbifbIHAAFbI XbiNAamabIKTa
nanaanaHbiHbI3.

- MbiHanapgb! a3ipnei anacbi3: ManoHes, anonu, Ty3ablkTap, LWarnkanFaH XyMbipTka
akyblzgapbl (8 XyMbIpTka akybi3blHa AeniH), waHTunby kpemi (500 Mn AeniH)...

- 9ye wapbl Tapi3ai OynraybiwThl (c3) ayblp KaMbIpAbl Urey HeMece XeHin TopT
KocnacblH apanacTbIpy YLUiH eluKalaH naiaanaH6aHbIs.

- Makcumangbl )XyMbIC yakbiTbl: 10 MUH.

1.3 - KOCANKbI K¥PANOAPObI AXbIPATY:

* KypbInfbIHbIH TONbIFbIMEH TOKTayblH KYTiM, po3eTkaAaH aXblpaTbiHbI3.

« Kaknaktbl (b2) awblHbI3.

« TyvmeHi (a3) nanganaxbin ken dyHKUmanbl 6acTbl (a4) 6ocaTbiHbI3 XKOHE OHbl XKOFapFbl
KyWire KeTepiHi3.

« Ken doyHkumsanel 6actaH any ywiH (c1), (c2) Hemece (c3) Kocankbl KyparnblH TapTbiHpI3.

* KyMblpaHbl anbiHbI3.

2 - TOMOTMEHAEYILW/BNEHAEP/MUKCEP (YATIIE
BAWIMAHBICTbI)

Tamak cunaTbliHa GannaHbicTbl GneHpepai (d) 1 n-re geiiHri koo kocnanapabl (400 r
cabis, 600 r cy) >eHe 0,75 n-re AewiHri cyiblk Kocnanapabl a3ipney yLwiH nanganaHa
anacsbi3.

MAMOANAHBINATBIH KOCATIKbI K¥PATOAP:

- BneHpep kymbipacs! (d) @

2.1 - KOCANKbI K¥YPANOAPAObI KYPACTBIPY (2 CbI3BATAPDI) :

« Ken cyHKumAnbl 6acTbl (a4) KenaeHeH Kyire opHanacTbIpblHbI3: TyWMeHi (a3) BypbliHbI3
aHe ken yHKkumAnbl 6acTbl (a4) KynbinTanfaHwa KonMeH TOMeH TYCIpiHi3 (Tyrime (a3)
6acTankbl Kyiire kaiTapbinaapl).

* Xbingamabifbl KoFapbl LWbIFY OpHbIHAH (a5) any yuwiH kaknakTbl (ab) >Kofapbl kapai
TapTbiHbI3.

« BrieHaep KyMbipacblH (d) opHaTy angblHAa Kypbinfbl eLwipyni eKeHiH TEKCEePiHi3.

« BrneHaep kymbipacbiH (d) XblNgaMAaplFbl XXofFapbl WbiFapy OpHbIHa (a5) KolblHbI3. TepT
Ky 6ap.

» TamakTbl 6rieHAep KyMblpacblHa canblHbI3 KaHe erLiey KaknarbiMeH (d3) xkababikTanfaH
kaknakTbl (d2) carat TiniMeH aiHanablpy apkbimbl KynbinTaHbI3.

2.2 - NAVIOATIAHY:

« Cenektopabl (a1) peuenTke cail kanafaH XblngaMmablkka 6ypy apkbinbl 6acTaHp!3.

« ApanacTbipyabl XaKcblpak 6ackapy >xeHe a83iprneHeTiH TamakTbl )XakCblpak apanacrtbipy
yuwiH «Pulse (MMnynbCcThIK)» KyWiH NaganaHbiHbI3.

« Osipney kesiHae enwwey kaknafblH (d3) kaknakTaH (d2) anfaHHaH KeWiH Tamak Kocyra

6onagabl.



« KypbInfblHbl TOKTaTY YLWiH cenektopapl (a1) «0» KyniHe BypbIHbI3.
KeHecTep:
- BrneHpgep kymbipacbiH (d) «5» - «7» apanbiFbIHAAFbI XbINAaMAabIKTa nanfanaHbiHbI3.

Makcumanabl )KyMbIC yakbITbl: 3 MUH.

MblHanapabl 83ipnen anacbia:

- Maiiga eTin apanacTblpbifiFaH copranap, coycTtap, KOMMOT, CYT KOKTelnbaepi xoHe
KOKTeWnbaep.

- CyMblK kaMbIp (>KyKa KyiMak, Kyimakrap, knadyTu xeHe kacTtapg 6aniwTepi).

- ApanacTblpy Ke3iHAe UHIpeaueHTTep KyMblpaHblH LeTTepiHe xabbicca, KypbinFbiHbI
ToKTaTbIHbI3. BrieHaep KymbipacbiH arnbiHbi3, KanakTel MaifanaHbin  TamakTbl
nbllLaKTapFa UTEPIHI3 XaHe a3ipneyai xanfacTbipy YLiH 6neHaep KyMblpacblH kanta
OpHaTbIHbI3.

- BrieHaep kyMblpachiH eLlkallaH kaiHan )aTkaH CYMbIKTbIKNEeH TONTbIpMaHpI3.

- bnenpepai ewkalwwax 60c¢ kynge icke KocnaHbI3.

- BrieHaep kymblpacbiH apkaluaH kaknarbiMeH Gipre nanaanaHbIHbI3.

- MblwakTap TonbiFbIMEH TOKTaMar Typbin KaknakTbl eLlkallaH alinaHbI3.

- KaTTbl uWHrpeaveHTTepAi Kocy anablHAA opkKawaH anabiMeH OneHaep
KyMbIpacblHa CyMblK MHrpeAueHTTepAi KyNbIHbI3.

2.3 - KOCATIKbI K¥PAINObI AXbIPATY:
* KypbinfbiHbIH TOMbIFbIMEH TOKTayblH KyTiM, po3eTkafjaH axblpaTbiHbi3. BrneHaep
KyMblpacblH anbiHbi3. KaknakTel (a6) wbirapy xepiHe (a5) kanTa opHaTbiHbI3.

3 - YIYITYPAY (YNTII'E BAANAHbICTbI)

MAAOATIAHBINATBIH KOCATIKbI K¥PANOAP:
- KekeHictepai Typay cantamacsl (e1)

- BapabaH kopnycekl (€2) + utepriw (e3)

- BapabaHgap (ynrire 6ainaHbICTbI)

- BapabaHabl ycTaiThiH cakuHa (e4)

3.1 - KOCATIKbI K¥PANOAPObI KYPACTBIPY (3 CbIBBATIAPDI):

* Ken ¢pyHKkumsnbl 6acTbl (a4) 6ocaty yLUiH TyiMeHi (a3) 6acblHbI3 xaHe ken (yHKUUATbI
6acTbl OpHbIHAA KyNbiNTanfaHLla KeTepiHi3.

« CanTtamaHbl (e1) ken dyHkuMANbl 6acTbiH (a4) acTbiHa OpHaTbIHbI3: canTamagarbl
con >ak Genrini (e1) ken dyHKUMANbI 6acTarbl 6enriveH (a4) TypanaHbl3, CoaaH KemiH
canTamagarbl OH xak 6enri (e1) ken dyHkUMsnbl 6acTarbl GenriMeH (a4) TypanaHfaHLua
GYpbIHbI3.

* TaHpanfaH GapabaHAbl Koprycka canblHbl3 JKOHE OHbIH KOprnycTa TomnblfbiIMEeH
GekiTinreHiH TekcepiHi3. bapabaHapbl yCTanTbiH cakMHaHbl (€4) OpHATLIHbBI3.

« CanTtamaHblH, (e) LWblFapy epiHe kapan Typbin, 6apabaH KOprycbiH (€2) OH akka
eHKenTin KiprisiHia, 6apabaH kopnycblHOaFbl eki GalioHeTTi canTamaaarbl eki OMbIKNEH
TypanaHbli3. OHbl COHblHA AeWiH WTepiHi3. OHbl OpHaTy KkublH 6Gomnca, GapabaH
KopnycbIHbIH GiniriH (€2.1) a3raHTai Gypbin, OHbI KakTagaH UTepiHia. bepy TyTiriMeH Tik
Kyrae GainaHbickaHlia 6apabaH KopnycblH caFaT TifiHe Kapcbl GypbiHbI3.

* KymbipaHbl (b1) (caFat TiniHe kapcbl) Kypbinfblaa KynbinTaHp!3.

« Kaknak (ab) XbingamabiFbl KOfFapbl LWbIFaTbliH Xepae (ab) aypbic opHanackaHblH

TeKCepiHi3.



3.2 - NAMOANAHY XXOHE KEHECTEP:

» Cenektopabl (a1) «4» KyniHe Gypy apKbirbl KypbINFbIHbI iCKE KOCbIHbI3.

* Makcumangpl XyMbIC yakbITbl: 10 MUH.

« TamakTbl kopnycTafFbl Gepy TyTiriHe canblHpl3 XaHe uTeprilneH (e3) TeMeH kapai
GacbiHbl3. WHrpeameHTTEepAi caycakneH Hemece Ke3 kenreH 6acka acywm
KyparnbIiMeH ellKallaH UTepPMeHi3.

* KypbinfblHbl TOKTaTy yuwiH cenektopabl (a1) «0» KyitiHe OypbiHpI3. KypbinfblHbIH
TONbIFbIMEH TOKTayblH KYTiM, po3eTkaAaH aXblpaTbiHbI3.

« BapabaH KopnycbIHbIH KynMblH KypacTbipyFa Kepi peTneH awbiHbi3. BapabaHabl e5
WbIfapFaHAa akbIpbIH YCTaHbI3, ON XXapakKaTTaybl MyMKiH.

» KoHycTap epkalua MblHanapablH 2 Kr-Ha AeniH MesnLepiH a3ipnen anacbl3a:

- Ipi etin yry C (e6) /manpanan yry D (e7): cebisnep, G6angbipkek, kaptonTtap,
ipimMwwikTep, T.6.

- Kanbin eTin Typay A (e5) : kbizaHakTap, cabisaep, kuspnap, anmanap, Kbi3binwanap, ...

- Kapton Typarbiw R (e8): kapTonTap.

EH ken menwep: 2 Kr.

4-WAFbIH  MOMLIUEPNEPAI  TYPAY  (YATIFE
BANMAHBICTbI)

MANOANAHBINATBIH KOCATKbI K¥PAN:

- KypacTbipbinFaH LafblH TapTKbILL.

LLaFbiH TapTKpIW apKbInbl UMNYNbCTbIK Typae BipHelle cekyHATa MblHanapabl Typayfa
6onappl: KenTipinreH iHxipnep, kenTipinreH epiktep, 1.6. 80 1/ 4 c.

LaFbiH TapTKbILW KOhe CUAKTBLI KaTTbl eHIMAepre apHanmaraH.

* KypbInfblHbl po3eTkagaH axblpaTbiHbI3.
« EwkalwaH kosranTkbiLw 6rorbiH (a) cyFa canMaHbl3 HeMece afblin XaTkaH CyAblH acTbiHa

KorMmaHpI3. OHbl KypFak Hemece a3raHTal CynaHfFaH LybepekneH cypTin anbiHbI3.

« OHarblpak Tasanay YLiH Kocankbl Kypangapabl nanganaHygaH KeniH Tes LavbiHpI3.

XapakatTbl 6onabipMay YLWiH NbilWakTapAbl akbIpbIH YCTaHbI3 (5.a cbizbanapbl).

« Kocankpl Kypanaapabl XyblHbI3, LWANbIHbI3 )XHE KENTIPiHi3: onapabliH 6apnbifblH biabIC

XYYy MaluvMHacbklHAa XyyFa 6onaabl.

KeHec:

- Kocankbl KypangapgblH Ke3 kenreHi TamaktaH (cebisgep, anenbcuHgep, T.6.)
6osnca, eciMaik MaribiHa ManblHFaH WybepekneH yikeHi3, cogaH KeliH ageTTerigen
TasanaHpbl3.

- bneHgep kymbipackl (d): 6neHgep KymblpacbiHa Xyy CyMbIKTbIFbIHbIH, OipHelle
TaMLWbICbIH KaMTUTbIH 6ipa3 bICTbIK Cydbl KyWbiHbI3. KaknakTbl abblHbl3. OHbl
KYPbINFbIFa KOMbIN, BipHeLle peT Kocbin, eLWipiHi3. AnFaHHaH KewiH KyMblpaHbl afbin
XaTkaH CyablH acTblHAA LLabIHbI3 XaHe KeNTipiHi3 (ayaapbin KOMbIHbI3).



KypbifbiHbI bifFanabl opTaga cakramaHbia.

K¥PbIFbl XX¥MbIC ICTEMEW XXATCA HE ICTEY KEPEK?

KypbInfbl XKyMbIC icTeMen xaTca, MbiHanapabl TEKCepiHi3:

- - KYPbIIFbIHbIH PO3€TKafa AypbICTan KOChINFaHbIH.

- - Kocarnkbl Kypangap AypbicTan KynbinTasnfaHbiH.

- Xbingamaplk cenekTopbiHbiH, (@1) KymiH: OHbl «0» KyhiHe OypblHbI3, cogaH KeniH
KanaraH XblNAaMabIKTbl KaTagaH TaHAaHbI3.

KypbinFbl ani XymbIC icTemMen xaTblp Ma? MakyngaHfaH CepBUCTIK opTanbikka

xabapnacblHbI3 (Ti3iMAI KbI3MET KepceTy KiTanwacbiHaa kapaHbi3).

OPAYbILUTbI XXOHE KYPbINFblHbl KOKbICKA JTAKTBIPY

@ Opaybll KopluaraH opTaFa kayin TeHAipMenTiH maTepuangapfiaH faHa
Typajbl, COHAbIKTaH Onapapl Ci3 TypaTblH aymaKTa KonaaHbinaTblH KanTa
% eHAey LapanapbliHa cai KokbiCka NnakTbipyra 6onaapl. KypbinfbiHbIH ©3iH
KOKbICKa NaKTbIPy YLUiH >KeprinikTi 6unik opraHbIHbIH TUICTi Kbl3MeTiHe
xabapnacbiHbI3.

ANEKTP HEMECE 3JNEKTPOHAbIK ©HIMAEP

KopluaraH opTaHbl KOpFayfa KaTbICbIHbI3!
KypbinFbIHbI3 KanmbiHa KenTipyre Hemece kaiiTa eHaeyre GonatbiH KyHabl

maTepuangapgbl kKamTuabl.
— > OHbl XeprinikTi TYPMbICTBIK KOKbICTbI XWHAY OPHBIHAA KanAbIPbIHbI3.



ANEKTP HEMECE 3NEKTPOHAbIK ©HIMAEP

KypbInfFbl  KOHUrypauMsacbliH ©3repTyre xaHe oaeTTeri AYKeHHEeH Hemece ekinerTi
CepBUCTiK opTanbIKTaH Keneci Kocankbl kypanaapabl caTbin ana anachba:

Kymbipa Bnenaep Kymbipachl KekeHicTep TyparbiLl

Kymblpa Kaknafbl LLlafFblH TapTKbILW -A: Typay

Kambip nneriw Typarbiw 6ac - C :ipieTinyry

Mwukcep TapTKbILW Kymblpachl - D : maganan yry

Oye Wwapbl Topi3ai KekeHicTepai Typay - R : KkpI3aHaK MapanafbiLlbl

GynFaybiLu cantamachbl (kapTon KylMMakTapbiHa
apHanfaH)

EckepTne: Kocankbl Kypangbl Hyckayrnap mnapakwacbiH Hemece KypbinfbiHbl
KepCeTCeHi3 faHa caTbIn ana anacbi3.

HETI3r1 PELLENTTEP

AK HaH

WHrpeamenTTep: 350 r yH (55 Typi), 210 M XbInbl €y, 5 I Kyprak HaH aLwbITKbICh, 5 T Ty3.
Kymbipafa Ty3, YH 8He HaH allbITKbICbIH canblHpl3. KaMblip vneriwTi xaHe KaknakTbl
OpHaTbIHbI3. 1-Xbindamabikta GipHelle cekyHA 6ovibl XXyMbIC iCTETIN, KypbINFbl XyMbIC
icTen TypfaHga Cy KOCbIHbI3. 1-XbingamabikTa LwamameH 8 MUHYT GoWbl WMeHi3.
Kamblpabl WwWamameH xapTbl cafatka 6enve TemnepatypacbiHaa kanablpbiHbi3. CodaH
KeWiH kamblpAaH KONMMeEH AeHrenekTeHi3. [leHrenektenreH kamblpabl Man >afbinfaH, yH
cebinreH nicipy TabacblHa canbliHbI3. LlamameH Gip carat keTepinyiHe MyMKiHAiIK GepiHi3.
[yxoBkaHbl 240°C-ka AeWiiH andblH-ana Kbl3ablpbiHbI3. OTKIP MbIWaKNeH HaHHbIH YCTiHIH, @
GipHeLLe XepiHeH KeCiHi3 XaHe Xblfbl CyFa MarblHFaH KbinuakneH oTiHi3. [lyxoBkara cy
TONTBIPbIIFAH WaFblH bIABICTbI CanblHbI3, ©WTKeHi 6yn HaHAa capbl kabblKTbiH Nanga
6onyblHa kemekTeceai. 30 MUHYT GoMbl NICIPiHi3.

Yrinmeni kambIp

WHrpeameHTTep: 200 r yH (kagimri), 100 r GenikTepre KecinreH xymcapTbinFaH mau, 50
M1 cankbiH ¢y, 1 canbim Ty3.

Kymbipafa yH, Maii xaHe Ty3 canblHbl3. Kamblp uneriwTi xaHe KaknakTbl OpHaTbIHbI3.
1-xbIngamapikta GipHele cekyHp 6ovibl XKyMbIC iCTETIN, KyPbINFbl XXyMbIC iCTeN TypraHaa
CY KOCbIHbI3. KaMblp AeHrenekTenreHLe uneyai xanractolpbiHbi3. Kambipabl kyMblpagaH
anblHpI3, NakeTneH xabbiHbI3 XaHe xaubin, a3ipney anabiHAa WamaMeH xapTbl cafraT
6olibl carnkblH Xepae HeMece TOHA3bITKbILLTa YCTaHbI3.

CyTKe UneHreH TokawTap

WHrpeamenTTep: 500 r yH, 2 )yMblpTka, 120 r Geniktepre KecinreH xxymcapTbifiFaH mai,
70 r kaHT, 200 MmN Xbinbl cyT, 10 r KypFak HaH awbITKbICHI, 5 T Ty3.

Bapnblk MHrpeaneHTTepai Kymblpara canblHbl3. Kamblp uneriwTi XaHe KaknakTbl
OopHaTbIHbI3. KypbinfFbiHbl 1-XblNgamablkTa wamameH 13 MuH. Golibl KYMbIC iCTETIHi3.



®

Kamblpapbl TyHre TOHa3bITKbILLKA canbin KOWMbIHbI3. Keneci KyHi KamblpAblH KillKeHTaun
GenikTepiH Kecin anbin, pynetTep acaHbl3. Onapabl NepraMeHT KaFasbl carblHFaH
nicipy TabarbiHa canbin, 30 - 40 MUHYT KeTepinyiHe MyMkiHAIK GepiHi3. [yxoBKkaHbl
180°C-ka peviH angblH-ana Kpl3fblpbiHbI3. ToKaluTapFa asfaHTam CyT NeH KaHTneH
apanacTbIpbififaH XXyMbIpTKa capblybl3blH xafblHpi3. LLamamveHn 15-20 MuHyT Goiibl
nicipiHi3.

BaHunb KocbinFaH GUCKBUTTIK Kanbinka canblHFaH KeKc

WHrpeamenTTep: 3 xxymblpTka, 150 r kaHT, 150 r 6enikTepre KecinreH xxymcapTbinFaH man,
220 r yH (kagimri), nicipy yHTaFblHbIH 1 warbiH naketi (11 1)

¥HHaH Gacka Gaprnblk MHrpegueHTTepdi KymblpaFa canbiHpl3. Kamblp uneriwTi xaHe
KaknakTbl OpHaTbIHbI3. 1-XbingamabikTa GipHelle cekyHA 6oVibl XKYMbIC iICTETIHI3, cogaH
KEMNiH KypbInfbl XXyMbIC iCTEN TypFaHAa yHAbl asFaHTan-asraHTangaH KocblHbI3. XKannbl
3 MuH. Gonbl apanacTbipbliHbl3. [yxoBkaHbl 180°C-ka AeniH angblH-ana Kbi3ablpbiHpI3.
KocnaHbl maii afbinFaH xaHe yH cebinreH Kekcke apHamnfaH Kamnbinka KynblHbi3.
LLlamameH 40 MuH. 6oiibl 93ipneHja.

®deTa, 39MTYH XaHe KyH acTbiHAA KeNTipinreH Kbi3aHak Xanblpafbl

WHrpeamentTep: 200 r yH (kagimri), 4 )xymbIpTKa, Micipy YHTafFbIHbIH 1 WwarbiH nakeTi (11 ),
100 mn cankblH cyT, 50 Mn 381TYH Malibl, 12 kenTipinreH KpizaHak, 200 r deta, 15 cymeri
anblHFaH, GenikTepre KecinreH xacbln 3aTyH, Ty3, OypbiLu.

[yxoBkaHbl 180°C-ka AeniH angblH-ana Kbl3ablpblHbI3. TabaFa Maii XaFblHbI3 XoHe YH
cebiHi3. Kymblpara yH, XXyMbIpTkanap >aHe Micipy yHTaFblH canbiHbl3. Kambip nneriwTi
XaHe KaKnakTbl opHaTbIHpbI3. 1-XbinAamablkta 6actaHbl3, conaH KeliH 4-xblnaamablkka
OeniH keTepiHi3. Kypbinfbl Gip XapbiM MUHYT XYMbIC iCTEF€HHEH KeliH 38UTYH Malbl MEH
CYTTi KOCbIHbI3. 1-XblNAamablkka a3anTbin, KenTipinreH KpidaHakrap, deTa ipiMLUiriH xaHe
39WTYHAEpAi KoCbiHbI3. Ty3 6eH Bypbiw KocbiHbI3. KocnaHbl Tabara kyhbin, 30-40 MuHyT
6oiibl nicipiHia.

MavioHe3

MHrpeameHTTep: 1 XXyMbIPTKaHbIH Capblybi3bl, 1 ac Kacblk Kbllwa, 1 ac kacklk ak wapan
cipke cybl, 250 mn man, Ty3, GypbiLL.

Hasap aynapblHbi3: 6aprblk MHIpeaueHTTep 6enmMe TemnepaTtypackiHaa 60nybl Kepek.
Kymbipara mavigaH Gacka Gapnblk MHrpeoneHTTepAi canbiHbld. ©ye Lwapbl Tapisgi
OyriFaybILThl XXOHE KaKMakTbl OpHaTbIHbI3. 1-XbinaamablkTaH GacTaHbl3 keHe Manibl
akbIpblH Kys 6acTaHbi3. LamameH 10 cekyHATaH KeniH 7-xblngaMablkka AeniH KeTepiHi3
XoHe Manabl asraHTan-asraHTangaH KocyAbl XanFacTbipbliHpbl3. Bykin Manabl KockaHHaH
KeMiH KypbinfbiHbl TaFbl 30 cekyHA 60Wibl )XyMbIC iCTETIHi3.

EckepTne: TOHa3bITbIFaH Kyiae YCTaHpl3 xaHe 24 caFaT iWiHae TYThIHbIHbI3.

LaHTUNbLM KpeMi

WHrpeamenTTep: 250 Mn eTe cankpiH cymblk copeL-kpem, 50 r kaHT wapbaTtbl.
Kymbipara kpemai xaHe KaHT wapbaTbiH KyWblHbI3. Oye Lapbl Topisai OynFaybilThl
XoHe KaknakTbl OpHaTbIHbI3. KypbinfFbiHbl 4-XbingamablkTa 2 MUHYT G60Mbl, cogaH KemiH
7-xbingamabikTa 6ip xapblM MUHYT GOMbI XKYMbIC iCTETIH|3.
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