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*Selon modéle

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

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

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

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

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

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- le branchement de votre appareil

- le verrouillage de chaque accessoire.

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

RECETTES DE BASE

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

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

Péte a gateau
Ingrédients : 150g de farine, 150g de sucre, 1509 de beurre ramolli en morceaux, 150g d’ceufs (3 ceufs), 5g levure chimique

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

Péte a crépes
Ingrédients : 200g ceuf (4 ceufs), 40g sucre, 10cl huile (ou 90g de beurre fondu), 750qg lait, 3759 farine

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

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

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

Purée de carottes au beeuf
Ingrédients : 3009 carottes, 100g pommes de terre, 100g beeuf, 50g jus de cuisson

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

Noisettes
Ingrédients : 200g de noisettes

Pour une poudre fine et homogéne, mixer les noisettes petite quantité par petite quantité dans le mini chopper (max 80g par
mixage). Utiliser alors la fonction Pulse 8 fois pendant 1 seconde a chaque fois.
Pour un résultat en une seule étape, mixer les noisettes dans le grand bol du robot. Verser alors les 200g de noisettes dans le bol



avec le couteau. Lancer le robot en vitesse 2 pendant 30secondes. Rouvrir le bol pour racler le bol afin de recentrer la préparation. @
Relancer le robot pendant 30 secondes.

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

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

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

Chantilly

Ingrédients : 250ml créme entiére 30%, 20 g de sucre glace.

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

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

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



*En funcién del modelo

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

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

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

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

Su aparato incorpora un sistema de proteccion por sobrecalentamiento (en funcion del modelo).
En caso de sobrecalentamiento, su aparato dejara automaticamente de funcionar. Desenchiifelo de la red eléctrica y espere unos
20 minutos a que se haya enfriado lo suficiente y enchifelo de nuevo y siga utilizandolo.

Si su aparato no funciona, compruebe lo siguiente:

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

- Todos los accesorios estédn correctamente encajados en su sitio

Su aparato incorpora un sistema de proteccion que interrumpe su funcionamiento en caso de sobrecalentamiento. Desenchufe el
aparato de la red eléctrica y espere a que se haya enfriado lo suficiente.

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

RECETAS DE BASE

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

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

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

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

Masa de crepes
Ingredientes: 200g de huevo (4 huevos), 40g de azcar, 10cl de aceite (o 90g de mantequilla fundida), 7509 de leche, 375g de
harina

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

Sopa
Ingredientes para 1,25L de sopa: 150g de zanahoria, 1509 de puerro, 300g de patatas, 100g de cebolla, 800g de agua

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

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

Cocer las verduras y la carne con anterioridad (se recomienda la coccion al vapor).Verter todos los ingredientes en el bol con la
cuchilla y afiadir el agua. Iniciar el programa de sopa o la velocidad 2 durante 30 segundos. Abrir la tapa para rascar las paredes
con el fin de redistribuir el preparado. Volver a iniciar el robot durante otros 30 segundos. Si fuera necesario, rasque y vuelva a
batir.
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Avellanas
Ingredientes: 200g de avellanas

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0Os acessorios entregues com o produto podem ser diferentes, consoante o modelo.

0Os acessorios do modelo que acabou de adquirir estdo representados na embalagem.

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

AVISO: 0 manual das instrucdes de seguranca encontra-se no interior da embalagem. Leia atentamente o manual antes de
utilizar o seu novo aparelho. Guarde-o para futuras consultas.

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

Se o seu aparelho deixar de funcionar, verifique:

- que o aparelho esta ligado a corrente

- que o acessorio colocado estd corretamente bloqueado

- que a tampa esta corretamente fechada

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

0 seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (consulte a lista no folheto dos

Servigos de Assisténcia autorizados).

RECEITAS BASE

Massa para pao
Ingredientes: 500g de farinha, 5g de fermento de padeiro seco, 10g de sal, 320g de agua a 25 °C

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

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

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

Massa para crepes
Ingredientes: 200g de ovos (4 ovos), 40g de aglcar, 10 cl de 6leo (ou 90g de manteiga derretida), 750g de leite, 375g de farinha

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

Sopa
Ingredientes para 1,25L de sopa: 1509 de cenouras, 150g de alho francés 300g de batatas, 100g de cebolas, 800g de agua

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

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

Coza previamente os legumes e a carne (recomendamos uma confecdo a vapor). Coloque todos os ingredientes na taca com a
lamina e adicione a agua. Inicie o programa Sopa ou selecione a velocidade 2 durante 30 sequndos. Abra a tampa para raspar
as paredes, de modo a garantir que todos os ingredientes estdo bem misturados. Ligue o robot durante 30 segundos. Raspe e
misture novamente, se necessario.
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Avelas
Ingredientes: 200g de avelas

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

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

Maionese
Ingredientes: 2 gemas de ovos, 20g de mostarda, 20 cl de 6leo, sal

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

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

Chantilly
Ingredientes: 250 ml de natas gordas 30%, 20 g de aglicar em po

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

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

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



*A seconda del modello

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

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

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

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

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

Se l'apparecchio non funziona, verificare:

- il collegamento elettrico dell’apparecchio

- il corretto fissaggio degli accessori.

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

RICETTE DI BASE

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

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

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

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

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

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

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

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

Puré di carote al manzo
Ingredienti: 300 g di carote, 100 g di patate, 100 g di manzo, 0,05 L di succo di limone

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



Nocciole
Ingredienti: 200 g di nocciole

Per ottenere una polvere fine e omogenea, miscelare le nocciole a piccole quantita nel mini tritatutto (max. 80 g alla volta).
Utilizzare quindi la funzione Pulse 8 volte per 1 secondo alla volta.
Per un risultato in un solo passaggio, miscelare le nocciole nel recipiente grande del robot. Versare quindi i 200 g di nocciole
nel recipiente dotato di lama. Avviare il robot a velocita 2 per 30 secondi. Aprire il coperchio per raschiare le pareti e portare la
preparazione al centro. Avviare nuovamente il robot per 30 secondi.

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

Versare i tuorli, la senape e il sale nel recipiente dotato di disco o frusta per emulsionare. Installare il coperchio e avviare il
programma Shattitura o impostare la velocita 2 per 2 minuti. Dopo 15 secondi di funzionamento, aggiungere progressivamente e
lentamente l'olio attraverso 'apertura del coperchio. Per un risultato ottimale, lasciare ruotare per 30 secondi tutto L'olio versato.
Suggerimento per una migliore conservazione: aggiungere 1 cucchiaino di aceto insieme al tuorlo all'inizio della preparazione

Chantilly

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

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

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

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

a



* Avéloya pE To HovTéNO

Ta e€aptripata mov mapadidovtal pe To IPOIOV PMopE( va givat S1aQOopPEeTIKE, avaloya PE TO HOVTENO.

Ta e€apTtrpata yia 1o HovTéNo TTou €XETE ayopATEl ameikovi{ovTal 0Tn CUCKEUAaia.

Mmopeite va mpounBeuteite AMa e§apTripata mou TEPIYPAPOVTal O€ AUTEG TIG 0dnyie¢ amd To Katdotnua ayopdg Tou

TPOIOVTOC 0aG 1| éva £0UCIOS0TNUEVO KEVTPO OEPPIC.

MPOEIAOMOIHZIH: To @uAAGSio odnyiwv acgaleiag Bpiokeral péoa otn cuokevacia. Mapakalovpe Siafacte Tig
P TIKA TIPIV XPNOILOTTOICETE TN VA 0a¢ CUOKEVT. DUAAGETE TIG OE £éva HEPOG OTTOU PMOpPEITE va TI¢ Bpeite e0KOAa

Kl va avatpEéEETe O€ aUTEG 0TO MENAOV.

H ouokeun oag eival epodlacpévn pe cUOTNUA A0PANEIAG KATA TNG UTTEPBEPHAVONG (AQVANOYQ HIE TO OVTENO).
Se mepintwon unepBépuavong, n cuoKeLr Ba CTAPATHOEL VA AEITOVPYEL. ATTOCUVSESTE TN OO TO PEVMA Kal AQOTE T va
KPUWOEL Yla TIEPITOU 20 AEMTA, KAl LETA EMAVACUVOEDTE TNV KAl CUVEXIOTE Va TN XPNOLUOTIOIE(TE.

Av n OUOKeUN 0aG Sev AelToupyei, ENéyETe:

- Tn 0UVSEDN TNG CUCKEUNG 0aG

- TNV ac@AAIon Tou KABe e€apTATOC.

H ouokeun oag gival epodlacpévn pe cLOTNUA AOPANEIQG O TTEPITTWON UTIEPBEPAVONG. ATTOCUVSEDTE T GUOKELH 0ag amd
TO PEVHA KAl APHOTE TN VA KPUWOEL.

H ouokeun oag e§akohouBei va pn Aettoupyei; EmkovwvnoTe pe éva e§ouciodotnuévo kévtpo aépfig (BAéme katdhoyo oTo
QUANGESI0 G¢pPBI).

BAZIKEZ XYNTATEX

ZOpn yia Ywpi
YAika: 500g ahevpt, 5g Enpr payid, 10g alati, 320g vepod 25°C

MpooBéoTe To aAeLPL, TO AAGTLKAL TN HAYIA OTO UITOA TOU POUMOT UE TO Haxaipl. KAEIOTE TO pOUTTOT Kal ETOIPACTE TRV TOCOTNTA
VEPOU. ZEKIVAOTE TO POUMOT 0TO TIPAypappa {UUNG i otnv Tax0TnTa 2 yia 1 Aemtd kat 30 SeutepOAenTa Kal TPooBEoTE To VEPS
amneuBeiag amod To oTépI0. AQROTE TN {UUN VA POUOKWOEL OKEMAoHEVN 0Toug 35°C yia 1 wpa. H {Uun Ba mpémnel va SimhactaoTei
o€ oyko. M\aoTe 1o KapREN Kat agrote {ava va ouokwoel yia 1 wpa otoug 35°C. To kapPéA Ba mpémel va SimlactaoTei oe
dyko. Wnote og mpoBepuacpévo goupvo oToug 220°C yia 40 Aentd o€ uypo TieptBAANov (TomoBeTroTe éva Soxeio pe vepd oTov
TIGTO TOU POUPVOUL).

Zipn yia yAuka
YAika: 150g ahevpt, 150g {axapn, 150g Boutupo o€ koppdtia, 150g avyd (3 avyd), 5g Uméikiv mdouvtep

MpooBéoTe OAa Ta UNKA OTO UITO KAl TOTTODETHOTE TO £APTNA TOU HiEEP KAl TO KATTAKL. ZEKIVAOTE TO POUTAT OTO TTPOYPAUA
COUNG 1) OTNV TaXUTNTA 2, Yla VA AVOPEIEETE Ta UAIKE, HéXPL va evowpaTwBdel TeNeiwg To BouTupo. AvoifTe TO POUTOT yia va
KOOAPIOETE TA TOIKWHATA TOU PO KAl VA KEVTPAPETE TN (UuN. Evepyoroiote Eavd to popmot yia 1 Aemto. Adeidote tn {Upn
o€ BOUTUPWHEVN KAl ONEUPWHEVN POPHA YIa KEIK Kal PioTE O€ IpoBeppacpévo @olpvo otoug 170°C yia 1 wpa.

ZOpn yia KpEmeg
YAika: 200g auvyd (4 avyd), 40g {axapn, 100ml A&dt (1 90g Aiwpévo BouTupo), 7509 yaAa, 375g aAelpt

310 Soxeio Tou uMAévTep, TPooBéoTe Ta avyd, To AddL, tn {axapn Kat To yaha. EmAEETE To Mpoypappa yia opoUdt Ty TaxutnTa
2. Metd amo 30 SeutepdNENTa, OTAPATHOTE TO POUTOT, TPOOOECTE TO AAEVPL ATTO TNV TPUTIA YIA TO SOCOHUETPIKO KATTAKL Kal
XTUTTAOTE Yla 1 AemTO. AQiOTE TO MEIYHA Va EEKOUVPAOTE( Yia TOUAGXIOTOV pia wpa o€ §pooepd XWPO TPV YHOETE TIG KPETIEG.

Zouma
YAikd yia 1,25L couna: 1509 kapota, 150g mpdoa, 300g matdteg, 100g Kpeppudi, 800g vepd

MayelpéPte Ta AaxaviKd €K Twv TTPOTEPWV (CUVIOTOUME YHAGCIUO OTOV aTHO). AQoU Yivouv Ta Aaxavikd, TpooBéoTe Ta 0To
umAévtep padi pe To vepd Kat EEKIVAOTE TO POUTTOT OTO TTPAYPAUKA YA ZOUTIEG 1) 0TV TaxUTNTa 2 yia 1 pe 2 Aentd. MNepiuévete
VO OTAUATACEL TO POUTTOT YIaA VA AVOIEETE TO KATIAKL.

Moupég KapdTou e pooxapt
YAika: 300g kapota, 100g matdateg, 100g pooxdpt, 50g {wudg

Mayelp€Wte Ta AaXavIKA Kal TO KPEAG €K TWV TIPOTEPWV (CUVIOTOUHE YPOIUO OTOV aTpo). ASEIA0TE OAA T UNIKA OTO UITON HE
TO HOXaipt Kat TTPOCOEDTE TO VEPD. ZEKIVIOTE TO POUTTOT OTO TTPOYPAMHA YIa COUTIEG 1) 0TV TaxUTNTA 2 yia 30 SeutepOAenTa.
Avoi€Te TO KATTAKI Yla Va KABapioETE Ta TOIXWHATA Kal va KEVIPAPETE TNV TTAPACKEUH. Evepyomoiote {avd to poumndt yia 30
Seutepolenta. Avapeifte Eavd pe Tn omdtoula, av Xpetadetal.



Aleopéva ouvtouKia
Juotatikd: 200g ¢ouvTouKia

MNa pla Aenthy Kat opoloyevr) moudpa, Bpuppatiote Ta @ouvtoUKia Aiya-Aiya oTov Mivi kKO@Tn (uéyloto 80g avd Soon).
XpnoipomoloTe TV MaAUIK AetToupyia 8 popéEq yia 1 SeutepOenTo KABE popd.

la va OAOKANPWOETE TNV TTAPAOKEUT O€ Hia 800N, AVapEIETE Ta QOUVTOUKIA OTO HEYANO HTTOA Tou poumoT. AdeidoTte Ta 2009
(POULVTOUKIO OTO UITON LE TO Haxaipl. ZEKIVAOTE TO POUTTOT OTNV TaxutnTa 2 yia 30 SeutepdAemTa. AvoifTe To POUMOT yia va
KOOAPIOETE TA TOIKWHATA KAl VO KEVTPAPETE TNV TAPAOKEUT. Evepyomoiote avd o poumoT yia 30 Seutepolenta.

Mayiovéla
YAIKA: 2 kpdKol, 20g pouoTtdpda, 200ml Aady, ahdtt

TomoBeTrioTe TOV SiOKO 1} TO CUPHA OTO UTTON Kal TTPOOHESTE TOUG KPOKOUG, TN HouoTdpda Kal To aldtt. TomoBeTioTe To
KATTAKL KAl EEKIVAOTE T GUOKEUN OTO TIPOYPAUHA YIa XTUTTNHA 1 0TV TaxUTNTa 2 yia 2 Aentd. Metd amo 15 Seutepdenta,
MPooBEoTE apyd Kal oTadlakd 1o Aadt amod 1o avotypa oTo Kamdkl. Ma BEATIOTO anmoTéAeopa, XTUMTOTE To peiypa yia dMa 30
SeutepOAemTa apou MpooBEéoete OAO To AAdL.

JupPouln yia kahUTtepn ouvtrpnon: MpooBéote 1 koutahdkt Tou YAukoU §US1 otnv apxr, Hadi Pe TOUG KPOKOUG.

Tavryi
YAka: 250ml mAfpng Kpépa yahaktog 30%, 20 g (axapn axvn

MaywoTte 1o pmoA Kat TonmoBetroTe Tov Sioko i} To cUppa. MpoobéoTe TNV Kpva Kpépa kat Tn {axapn daxvn. Evepyomoijote
TO POUMOT OTNV TaXUTNTA 1 1} 0TO TPOYPAUMA Yia XTUTTNUA CUHGWVA PE TOV XPOVO TTOU avaypdg@eTal oTov mivaka. MOAG
oAoKANpwOEi 0 xpdvog MOPACKEUNG, ENEYETE TNV TTUKVOTNTA, YloTi e€aptdtal amd tn Beppokpacia Kat Tnv moocdtnTa Amapng
ouciag oTnV Kpépa.

Mapéyka
YAka: 5 aompddia (160g mepimou)

TomoBetrioTe Tov §ioko 1 To oUpHa oTo proA. NMpooBéate Ta 5 aompddia. EmAéETe T TaxUTnTa 11 10 Mpdypappa yia XTomnua
yla Tov Xpdvo Tou avagépeTat oTov mivaka. EAEyETe TNV MUKVOTNTA KAl OTAUATAOTE TO POUTOT HOAIG 0i§ouv Ta aompdadia.



*Afhankelijk van het model

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

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

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

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

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

Als uw apparaat niet werkt, controleer of:

- de stekker juist in het stopcontact steekt

- elk accessoire op de juiste manier is gemonteerd.

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

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

BASISRECEPTEN

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

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

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

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

Pannenkoekenbeslag
Ingrediénten: 200g ei (4 eieren), 40g suiker, 100ml olie (of 90g gesmolten boter), 750g melk, 375g meel

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

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

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

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

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



Hazelnoten
Ingrediénten: 200g hazelnoten

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

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

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

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

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

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

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

Eiwitschuim
Ingrediénten: 5 eiwitten (circa 160g)

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



*Je nach Modell

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

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

Sie kdnnen die anderen in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Zubehorteile bei Ihrem regionalen Handler oder einem
autorisierten Kundendienstcenter kaufen.

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

Thr Gerit ist mit einem Uberhitzungsschutz versehen (abhingig vom Modell).
Falls sich Ihr Gerat iiberhitzt, schaltet es sich aus. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie es ungefdhr 20 Minuten lang
abkiihlen. Verbinden Sie es dann wieder mit dem Netzstrom und benutzen Sie das Gerdt weiter.

Falls Ihr Gerat nicht funktioniert, priifen Sie bitte Folgendes:

- Verbindung Ihres Gerdtes mit der Steckdose

- die Befestigung jedes Zubehorteils

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

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

GRUNDREZEPTE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

()



Niisse
Zutaten: 200 g Niisse

Fiir ein feines und homogenes Pulver die Niisse in kleinen Mengen nacheinander im Mini-Chopper zerkleinern (max. 80 g pro
Durchlauf). Die Pulse-Funktion jeweils achtmal fiir 1 Sekunde aktivieren.

Zum Zerkleinern in einem Durchgang die Niisse in dem groRen Behdlter der Kiichenmaschine zerkleinern. Messer in die
Kiichenmaschine einsetzen und 200 g Niisse in den Behdlter geben. Kiichenmaschine fiir 30 Sekunden auf Stufe 2 starten.
Behdlter 6ffnen, um die Wande abzuschaben und die Mischung in die Mitte des Behilters zu schieben. Die Kiichenmaschine noch
einmal fiir 30 Sekunden starten.

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

Emulgierscheibe oder Riihrbesen einsetzen und Eigelb, Senf und Salz in den Behilter geben. Deckel schlieRen und das Gerdt mit
dem Programm ,Schlagen” oder fiir 2 Minuten auf Stufe 2 starten. Nachdem das Gerdt 15 Sekunden gelaufen ist, vorsichtig nach
und nach das Ol durch die Offnung im Deckel dazugeben. Fiir ein optimales Ergebnis das Ol im Laufe von 30 Sekunden, wahrend
das Gerdt lauft, in den Behilter gieRen.

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

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

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

EiweiR
Zutaten: 5 Eiweil’ (ca. 160 g)
Emulgierscheibe oder Riihrbesen in die Maschine einsetzen. Die 5 EiweiR hineingeben. Stufe 1 oder das Programm ,Schlagen”

auswahlen und das Gerdt entsprechend der in der Tabelle angegebenen Zeit laufen lassen. Konsistenz priifen und die
Kiichenmaschine anhalten, wenn das EiweiB steif ist.

D



*Depending on model

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

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

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

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

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

If your appliance still does not work, check:

- that the appliance is plugged in

- the accessory fitted is correctly locked in position

- the lid is fully closed

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

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

BASIC RECIPES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Hazelnuts
Ingredients: 200 g hazelnuts

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

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

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

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

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

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

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

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

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

AKceccyapbl, NOCTaBnAeMble BMECTe C M3AeNveMm, MOryT pPas3nnyaTbCA B 3aBUCUMOCTI OT MOZENN.

AKceccyapbl NpruobpeTeHHON MOLEeNM NpefCcTaBneHbl Ha YNaKoBKe.

[lpyrue akceccyapbl, ONMCaHHble B HACTOALEM PYKOBOACTBE, MOXHO MprobpecTtn y 6nmxaniwero auctpubbiotopa nnn B
ABTOPV30BaHHOM CEPBVICHOM LIEHTpe.

NPEAYNPEXAEHUE! UHcTPpYKuMM no 6e30macHOCTM HaXoAATcA B KOpo6Ke. BHMmaTenbHo npoutuTte mx, npexpe
4YeM NPUCTYNNTb K MCNONb30BaHMIO Npu6opa. XpaHUTe NX B AOCTYNMHOM MecTe, YTO6bl Bceraa MOXKHO 6bi10 K HUM
obpatutbcea.

Mpr6op OCHAaLLEH CUCTEMON 3aLUTbI OT Neperpesa (B 3aBMCUMOCTY OT MOLENN).
B cnyuae neperpesa npnbop aBTOMAaTUYECKM OTKIIOYAETCA. B 3TOM ciyuyae oTkntoumte Nprbop OT CeTv 1 JanTe OCTbiTb B
TeueHvie 20 MUHYT, 3aTeM CHOBA MOAKIIIOUNTE K CETY 1 MPOJOSIKITE UCMONb30BaHNE.

Ecnu npu6op He paboTaeTt, nposepbTe crepylolee:

- NoAKNIoYEHNE K CeTV;

- KpenneHune Kaxoro akceccyapa.

Mpubop no-npexHemy He paboTaeT? O6paTUTECH B aBTOPK30BAHHbIN CEPBUCHDIN LEEHTP (CM. CMUCOK LIEHTPOB B CEPBUCHOIA
KHIKKE).

BA30OBbIE PELIEMTbI

Tecto gna xne6a
WUHrpeamnenTbl: 500 r MyKu, 5 1 cyxux gpox:ken, 10 r conu, 320 r Boabl Temnepatypoin 25°C

MomecTnTe MyKy, COMb 11 APOX>KM B Yally KOMOaHa C HOXXOM. 3aKpoiiTe KOMOalH 1 NMOArOTOBbLTE HY>KHOE KONIMYECTBO BOAbI.
3anycTuTte Nnporpammy Ans 3ameca TecTa WIn BKIIIOUMTE CKOPOCTb 2 Ha 1 MUHYTY 30 ceKyHf 1 AobaBbTe BOAY Yepes oTBepcTme
B KpbilKe. HakpoiiTe TecTo u faiiTe eMy NOAHATLCA Npy TemnepaType 35°C Ha 1 yac. TecTo JOMKHO YBENMUNTBCA B OObeme B
ABa pasa. Npupaiite TecTy Gopmy 1 CHOBa OCTaBbTe NogHMMaTbCA Mpw 35°C Ha 1 yac. TeCTo [JOMKHO YBENNUUTLCA B OO6beMe B
[iBa pasa. BbinekaiiTe B npefBaputenibHO pasorpeTton ayxoske npu 220°C B TeyeHne 40 MUHYT NPU BbICOKOW BaXXHOCTU. [Ana
3TOro NoMecTuTe Yallly C BOAOI Ha AHO AYXOBKU.

TecTo gns Kekca
WUnrpeamnentbl: 150 r mykn, 150 r caxapa, 150 r pasmAryeHHOro CIMBOYHOrO macna Kycoukamu, 150 r auy (3 wr), 5 r
paspbixnuTtena

MomecTuTe BCe MHrPeAMEeHTbl B Yally M YCTaHOBWTE HacafKy ANIA 3amMellMBaHWA TecTa W KPbIWKy. 3anycTtute nporpammy
ANA TeCTa UK BbibepuTte CKOPOCTb 2 U NepemMellnBaiTe A0 MOSHOTO PacTBOpeHMA Macna. OTKpolTe KOMbalH 1 oTaenmTe
TECTO OT CTEHOK, YTOObI OHO CHOBa OKa3asioch B LieHTpe. 3anycTnTe KOM6alH elle Ha 1 MuHyTY. MepenoxuTe Tecto B Gopmy
ANA 3aneKaHyA, CMa3aHHYI0 CIMBOYHBIM MAC/IOM 1 MPUCbINAHHYIO MyKOIA, 3aTem BbiNeKalTe B NpeABapuTeNIbHO pa3orpeTon
LlyXxoBKe B TeyeHue 1 yaca npu Temnepatype 170°C.

TecTto gnsa 6NMHYMKOB
WUnrpeamnentbl: 200 r auy (4 wr.), 40 r caxapa, 100 mn pactutenbHoro macna (vnv 90 r pacToneHHOro CIMBOYHOrO Macna), 750
I MONOKa, 375 r MyKun

B uaLuy 6neHfiepa nomectuTe AiLa, Macsio, caxap v MOIoKo. BbibepuTe nporpammy «CMysu» Unm ckopocTb 2. Yepes 30 ceKyHg,
He BbIK/IIO4asA KOMOalH, fO6aBbTe MyKy Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE 1 MepemellrBaiiTe B TeyeHe elle 1 MUHyTbl. OcTaBbTe
TeCTo B MPOXIafAHOM MeCTe Kak MUHMYM Ha 1 yac, 3aTeM BbineKalTe GlIMHUKKN.

Cyn
WHrpeamneHTbl Ha 1,25 1 cyna: 150 r mopKoBu, 150 r nyka-nopes, 300 r kaptodens, 100 r nyka, 800 r Bogpl

3apaHee oTBapuTe oBoLyM. [OTOBblE OBOLYM MOMECTUTE B 6rieHAep, A06aBbTe BOAY, 3anycTuTe nporpammy «Cyn» Uiamn CKOpoCTb
2 1 nepemelLVBaiiTe B TeueHne 1-2 MUHYT. [lepef TemM Kak OTKPbITb KPbILLKY, JOXKAUTECH MOSTHOW OCTAHOBKYM KOMbaliHa.

Miope N3 MOpKOBM C rOBAANHON
WHrpeauenTbi: 300 r mopkosu, 100 r kaptodens, 100 r roBaguHsbl, 50 r 6ynboHa

3apaHee o0TBapuTe OBOLLY 1 MACO. [TOMeCTUTE BCe MHIPEANEHTbI B Yally C HOXKOM 1 J06aBbTE XUAKOCTb. 3amycTuTe Nporpammy
«Cyn» unu BbibepuTe CKOPOCTb 2 1 NepemellBaiiTe B TeueHne 30 ceKyHA. OTKPOTE KPbILLKY, OTAENMTE Miope OT CTEHOK U
pacrnonoxuTte cMecb No LEHTPY. 3anycTuTe Komb6alH ewye Ha 30 cekyHA. Mpn HEOOXOAMMOCTY elle pa3 OTAeNnuUTe nope oT
CTEHOK 1 NepemellainTe.



OpexoBas MyKa
WUnrpegmnenTbl: 200 r IeCHbIX OPEXOB

[lnsa nonyyeHns MenKomn v O[HOPOLHOI OPEXOBOW MYKI NepemMarnbiBaiTe Opexm No3TanHo B HEGObLIMX KONMYECTBAX B MUHU-
n3menbuunTtene (He 6onee 80 r 3a oguH pas). na Kaxxpon nopumm 3anyckante GyHKuUmio «[ynbc» 8 pa3 B TeueHne 1 CEKyHAbI.
[lna pocTuxeHns pesynbTaTa 3a OAVH War nepemarnbiBante opexy B 6onbLoi valwe KombaiiHa. omectute 200 r opexos
B Yallly C HOXXOM. 3anycTute KOM6aH Ha ckopocTh 2 Ha 30 cekyHf. OTKPOITe KPbILLKY, OTAENNTE COAEPXKUMOE OT CTEHOK U
pacrnonoxure cMecb Mo LeHTPY. 3anycTute KombaiH ele Ha 30 CeKyHp,.

MaiioHes
WUHrpeamneHTbl: 2 ANYHbIX KenTka, 20 r ropuniibl, 200 MA pacTUTENbHOrO Macha, Conb

B uawy KombaiiHa yCTaHOBMTE 3MyNbCUOHHbIV AVNCK UAN BEHUUK N MOMECTUTE XKENTKU, FOpUMLY U COMb. 3aKPOWTE KPbILLKY,
BblbepuTe Nporpammy «B3butb» nunm cKopocTb 2 1 B36MBaiiTe B TeueHne 2 MUHYT. Yepes 15 ceKyHp nocne Havana pabotbl
HauMHaiTe MOCTENEHHO U OCTOPOXHO A06aBNATb MAC/O Yepe3 OTBepCTME B KpbilwKe. [nA AOCTMXEHMA ONTMMaNbHOTO
pesyrnbTaTa BieiiTe NOCEAHIO0 NOPLMIO Macna 3a 30 ceKyHA 0 OKOHYaHWA B36UBaHUA.

YTo6bI NPOAYKT NyuLle XpaHUCA: [o6aBbTe 1 YaiiHylo TOXKKY YKCyCa B CaMOM Hauare, BMecTe C ANYHbIMUI XKeNTKamm

B36uTble CAMBKU

WUHrpegmneHTbl: 250 Mn CIMBOK XMPHOCTbIO 30%, 20 I caxapHOW NyApbl.

MomecTnTe B OXNaXXAEHHYIO Yally SMySbCYOHHbIA ANCK UM BEHUUK. BneiiTe oxnaxaeHHble CMBKK 1 fobaBbTe caxapHYO
nyapy. Beibepute ckopoctb 1 nnm nporpammy «B36uTb» 1 B36MBaiiTe B TeYeHWe BPeMeHW, yKasaHHoro B Tabnuue. Mo
MCTeYEHUMN YKa3aHHOTo BPEMEeHV NPOBEepbTe KOHCUCTEHLMIO: OHa MOXET ObITb Pa3fIMYHOI B 3aBUCMMOCTM OT TeMnepaTypbl 1
KOJIMYECTBa XMPHOIO BeLLecTBa B CIMBKaX.

B36uTtble 6enku
WHrpeamneHTbl: 5 AnuHbIX 6€51KoB (0Koso 160 r)

MomecTnTe B uyally SMyNbCYOHHbBIA OUCK UK BeHUUK. MomecTuTe B vawy 5 anuHbix G6enkos. Boibepute ckopocts 1 man
nporpammy «B36uTb» 1 B36KBaiiTE B TEUEHNE BPEMEHM, YKa3aHHOrO B Tabnuue. [poBepbTe KOHCUCTEHUMIO U OTKIIOUMTE
KOMObaiiH, Korga 6enKoBas neHa CTaHeT MoTHOM.



*3anexHo Big mopeni

Akcecyapu, O NOCTavaoTbCA 3 MPUIAA0M, MOXYTb BiAPI3HATUCA, 3aNeXXHO Bif Mogeni.

Akcecyapv Mogeni, fiky By LWOWHO Npuabany, npesicTaBneHo Ha KopobLi.

Bu moxeTe npupbaTty iHWi akcecyapw, onvcaHi B LiboMy NOCiGHUKY, y BUPO6HMKa abo B aBTOPU30BAHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI.

YBATA. IHCTpyKUii 3 TexHiKn 6e3nekn Mo)KHa 3HalTM B KOpo6Li. YBaXKHO O3HalloMTecsa 3 HUMW nepep nepwunm
BUKOPUCTaHHAM npunagy. 36epiraiite iHCTPYKWiT y Micui, fie BM 3MoOXKeTe nerko 3HaWTW Ta MepernsaHyT™! iX B
Main6yTHbOMY.

Mpwnag ocHaLeHW CMCTEMOIO 3aXUCTY Bifj NeperpiBaHHA (3aneXHo BiA Moaeni).

Mpwn neperpiBaHHi Npunaa nepectaHe npauoBaTi. BAMKHITL M10ro 3 po3eTky i AaiTe OXONOHYTV NPOTAromM nNpubausHo 20
XBWVIH, @ NOTIM 3HOBY BBIMKHITb | NPOJIOBXYNTE BUKOPUCTaHHSA.

AKLWoOo Npunapa He Npauiog, nepesipTe:

- NiAKOYEHHA 1O MepeXi;

- KpinneHHA KOXHOro akcecyapa.

Mpwunapj ocHalleHo 3ax1CToM Bif neperpiBaHHA. BUMKHITbL Npunag i AanTe oMy OXONOHYTW.

Mpunag yce wWwe He npauioe? 3BepHITbCA 1O aBTOPV30BAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY (AVB. NepeniK y rapaHTiiHOMY TasloHi).

BA30BI PELIEMN

Ticto gna xni6a
IHrpegieHT: 500 r 60poLwHa, 5 T cyxux Apixaxis, 10 r coni, 320 r Bogu 25 °C

Moknagite 6OPOLLHO, Cinb i APiKAXI B yally KOMGaHa 3 1Ie30M. 3aKpuiiTe KombaliH i nigroTyinte HeobXigHW 06'eM BOAU.
3anycTiTb Nporpamy Ans Ticta abo yBIMKHITb KOM6aiiH Ha 2-y WBUAKICTb Ha 1,5 XBUNWHW 11 BNniTe Bofy 6e3nocepefHbo uepes
3aBaHTa)yBasbHWI OTBIp. HakpuiTe TiCTO i 3anuwuTe Oro NiAXoAWT Ha 1 roavHy npu Temnepatypi 35 °C. O6'em TicTa NoBrHeH
36inbwmTMCA BABIYi. ChopmyiiTe XNib i 3aaMwWTe 10ro NigxoanTy e Ha 1 roauHy npu TemnepaTtypi 35 °C. Mloro 06’eM nosuHeH
36inbWwKTKCA BABIYi. Posirpinite gyxoBKy fio 220 °C. MomicTiTb B Hel cdopmoBaHmii X6 i BUnikanTe noro 40 XBUMH 3a BUCOKOT
Bosioru. [nA Lboro Ha AHO AYXOBKY BCTAHOBITb EMHICTb i3 BOAOH0.

Ticto gnAa Topta
IHrpegienTu: 150 r 6opowHa, 150 r uykpy, 150 r M'AKOro NOPi3aHOro Ha LWMATOYKM Macna, 150 r Aeub (3 AiLs), 5 r po3nywyBaya
ons Ticta

Moknapite y yawly BCi iHrpeRieHTW, BCTAHOBITb HacafKy AnA TicTa i KpWLWKy. 3anycTiTb nporpamy Ans Ticta abo BBIMKHITb
KOMGaH Ha 2-y WBKAKICTb, W06 3amilaTi TiCTo 4O PIBHOMIPHOIO po3noginy Macna. Bigkpuriite Kom6aiH, Wob 3HATY 3i CTIHOK
Yawwi Ticto. YBIMKHITb KOM6aiiH Lwe Ha 1 xBunuHy. Moknagite TiCTO B 3mMalleHy Mac/ioM i nocunaHy 6opolwHom ¢popmy Ans
BUNiuKu. Po3irpinte gyxoBky ao 170 °C. MomicTiTb B Hel popMy 3 TICTOM i BUNiKaiTe BNAPOAOBX 1 roauHu.

TicTo gna mnuHUiB
IHrpegienTu: 200 r Aeub (4 anys), 40 r uykpy, 100 mn onii (a6o 90 r po3TonneHoro macna), 750 r Monoka, 375 r 6opoluHa

Y uawy 6neHfepa NoKNagitb AU, onito, LyKop i MoONoko. Bubepitb nporpamy AnA NpurotyBaHHA cMmy3i abo BCTaHOBITb
KOMGalH Ha 2-y WBmMAKicTb. Yepe3 30 ¢ BUMKHIiTb KOMbaliH. Yepe3 3aBaHTaxyBa/bHWIA OTBIp AofdanTe 60POLHO. YBIMKHITD
6neHgep we Ha 1 xBunuHy. Nepep BUNiKaHHAM MIVHLIB 3anu1LTe TiCTO B XOIOAHOMY MiCLli LLOHANMEHLLE Ha FOAUHY.

Cyn
IHrpegieHTV Ana npuroTyBaHHa 1,25 n cyny: 150 r mopksy, 150 r unbyni-nopeii, 300 r kapTonni, 100 r unbyni, 800 r BoAn

3aspanerigb NpuUroTyiiTe OBOYI (PEKOMEHAYEMO BMKOPWCTOBYBATW OBOYI, MpUroTtoBaHi Ha napi). Micna npurotyBaHHA
NoKnagiTb 0Boui B 6neHaep, Aofante Body i 3amycTiTb Nporpamy Ans cyny abo BBIMKHITb KOM6aiiH Ha 2-y WBKUAKICTb Ha 1-2
XBUNNHU. TepLu HixXX BIAKPUTY KPULLKY, JoYeKainTecs MOBHOI 3yNUHKN KOMGaHa.

Mop niope 3 ol
InrpegienTu: 300 r mopkay, 100 r kapTonni, 100 r ANoBUYMHK, 50 T GyNbIAOHY, WO 3aNUWNBCA NICAA NPUrOTYBaHHA OBOUIB i

m'aca

3aspanerigb NpUroTynte M'ACO i OBOYI (PEKOMEHAYEMO BUKOPMUCTOBYBATU M'ACO i OBOYI, MPUroToBaHi Ha napi). Moknaaits y
yaluy 3 1e3oMm BCi iHrpedieHTn, foAanTe Bogy. 3anycTiTb Nporpamy Ans cyny abo BBIMKHITb KOM6aiiH Ha 2-y WBMAKICTb Ha 30
ceKyHA. BifkpuiiTe KpULLKy, Wo6 3HATY 3i CTIHOK iHrpefieHTW. YBIMKHITb KOM6GalH e Ha 30 ceKyHA. 3a HeobXiAHOCTI e pa3
3HIMITb 3i CTIHOK IHrPeieHTM i 3anyCTiTb KOMOANH.



lopixoBe 60poLwHoO
IHrpepieHTn: 200 r nicoBux ropixis

[na gpi6Horo 1 ofHopifHOro 6opoLHa noapibHIoNTe ropixn HEBENMKUMU NOpUiAMUA B MiHi-noapi6HIoBaui (He Ginbwe 80
I 3a oAuH pas3). KoxHy nopuito nogpibHioiTe Tak: 8 HAaTUCKaHb HAa KHOMKY iMMYIbCHOTO PeXMMy 3 YTPUMYBaHHAM KHOMKU
BMPOAOBX 1 cekyHan.

[na noppibHeHHA BCix ropixis 3a oguH pa3 noapibHIoNTe iX y BenuKii yawi kombaiHa. Ans yboro noknagite 200 r ropixis y
Yaluy 3 ie3oMm. 3anycTiTb KOMOANH Ha 2-11 WBMAKOCTI Ha 30 cekyHS. Bigkpuiite yawy, wo6 3HATU 3i CTIHOK iHrPeRieEHTU. YBIMKHITb
KombaliH e Ha 30 cekyHz,.

MaiioHes
IHrpepnieHTN: 2 A€4Hi 40BTKK, 20 I ripuunui, 200 mn onii, cinb

MoKnaaiTb AEYHI MKOBTKM, FPUULIIO 1A CiNlb Y Yallly 3 HaCafKO-ANCKOM ab0 BiHUYKOM. BCTaHOBITb KpMLLKY. 3anycTiTb nporpamy
Ans 36MBaHHA abo BBIMKHITb MpuUnag Ha 2-y WBKUAKICTb Ha 2 XBUNMHK. Yepes 15 cekyH poboTu KombaiiHa MoYHITb yepes
OTBIp y KPULLILLi MOCTYMOBO | NOTPOXM BBOAUTY ONito. [11A ineanbHOro pesynstaTy NpuUroTyBaHHA He BUMMKaiiTe KombaiiH Lwe 30
CeKyHpA Nicns Toro, AIK BCIo onito 6yae foaaHo.

Mopaga AnA [OBLIOrO TepMiHy 36epiraHHsA: CnoyaTKy 36miiTe 1 >KOBTOK i3 1 YaliHOIO JIOXKKOIO OLTY.

36mTi BepLuKu

IHrpepnieHTn: 250 r LiNbHUX BepLUKiB XUPHicTI0 30%, 20 I LyKpOBOI NyApu

BcTaHoBITb y fO6PE OXONOAMKEHY Hally HaCaAKy-ANCK abo BiHUMK. [TOKNaAiTb OXONOmKeHi BepLUKY i LyKpOBY Myapy. 3anycTiTb
nporpamy ans 36vBaHHA abo BBIMKHITb KOMOaliH Ha 1-y WwBuAKicTb. Yac 361BaHHA HaBeAeHO B Tabnui. YcepeguHi npouecy
NPUroTyBaHHA MepeBipTe KOHCUCTEHL0, OCKINbKM BOHa LUBUAKO 3MIHIOETbCA B 3aN€XHOCTI Bif TemnepaTypw i »KUPHOCTI
BEPLLKIB.

36wmTi 6inku
IHrpegieHTw: 5 AeyHKX Ginkis (MpnbnmsHo 160 r)

BcTaHOBITb y yally HacaaKy-AvcK abo BiHUMK. Moknagite 5 Ae4HMX GinkiB. 3anycTiTb Nporpamy AnsA 36rBaHHA abo BBIMKHITb
KoMbalH Ha 1-y WBMAKiCTb. Yac 361BaHHA HaBeaeHo B Tabnuui. MNepeBipTe KOHCUCTEHLIO | BUMKHITb KOM6aliH, AKWO 6inKu
CTanvi TBePAUMU.

UK



*Ynrire 6annaHbICTbI

Ynrire 6ainaHbICTbl OCbl ©HIMMEH Gipre kaMTamacskI3 eTiNeTiH Kocankel Kypanaap ap Typri 60Mnybl MyMKiH.

Ci3 catbin anfaH ynriMeH Bipre kKamTamachI3 €TineTiH kocankbl Kypangap opayblliTa KepceTinreH.

Ocbl TexHMKanblk cunaTtamaga TisinreH 6acka kocankpl Kypanaapael 94eTTeri caTyLublAaH HeMece MaMaHAaHAbIpbInFaH
KbI3MET KepceTy opTarblifblHaH ana anachi3.

ECKEPTY: opayblwTa Kayinci3aik Typanbl Hyckaynap Kitanwacbl KaMTbinFaH. )KaHa KypbinFbiHbI NanaanaHy
anablHAAa OHbl MYKMAT OKbIN WbIFbIHbI3. OHbI OonaluakTa aHblKTama any YLiH KormkeTimAi xxepae cakTaHbI3.

KbI3bin keTyai 6onabipmay YLUiH KypbInFbiHbI3 Kayincisaik MexaHU3MiMeH xababikTanFaH (ynrire 6annaHbICTbl).
KbI3bin KeTy xaFgavblHOa Kypbinfbl KYMbIC icTeyiH TokTaTagbl. OHbl po3eTkafaH CyblpblHbI3 oHe wamameH 20
MUHYTKa CyyFa KanablpbliHbI3, COAaH KeiliH kaiTaaaH poseTkara KochImn, nanaanaHy/ibl )anfacTblpblHpI3.

KypbInfbIHbI3 XXyMbIC iCTEMece, MblHanapabl TEKCEPIiHi3:

— KYPbINFbl po3eTkara KOCyrbl €KeHiH

— @p KocarnKbl KypanablH GeKiTinreHiH.

Kbi3bin keTyai Gonabipmay YLiH KypbInFbiHbI3 Kayincisaik MexaHusmimeH >xabaplkTanFaH. KypbinfblHbl po3eTkafgaH
CybIPbIM, CYbITbIHbI3.

KypbInFbiHbI3 a11i )yMbic icTemenai Me? OHbl MamanzaHabIpbINFaH KbI3MET KepceTy opTarbiFbiHa anapbliHbi3 («KblameT
KepceTy» KiTanwacblHAarbl TidiMAi kapaHbI3).

HErI3r1 PELLENTEP

Kambip
Unrpeamnentrep: 500 r yH, 5 r Kyprak awbiTkbl, 10 1 Ty3, 25°C wamaparbl 320 r cy

¥H, Ty3 XOHe alUbITKbIHbI Xy3i 6ap acynnik koMbaiiH biabiCbiHa canbiHbi3. BrieHaepai xabbiHbI3 XaHe cy MenLepiH
nanbiHOaHb3. «Dough» (Kambip) GargapnaMachiH icke KOCbIHbI3 HEMece acyiinik KoMBanHHbIH 2-XKbinaamabiFbiH 1
MUHYT 30 cekyHaka BenceHaipiHi3 xaHe cyabl WyMeKKe Tikenew KyihblHbI3. XKabblHbI3 XeHe KaMblpabl KeTepinyi yLliH
35°C temnepartypaga 1 caratka KanablpblHbI3; kKaMbIpOblH Kenemi eki ece keTepinyi kepek. Kambipabl AeHrenekTen
niLiHAEHI3 XoHe OHbl TafFbl keTepinyi ywiH 35°C Temnepatypaga 1 caratka kanablpblHbI3; KaMblpablH Kenemi eki ece
KeTepinyi kepek. AngblH ana kbiaapipbinFan newte 220°C temnepartypaga 40 MUHYT binFan opTa xaraavibiHaa nicipiHia
(newTiH TOMEHT i XafblHa Cy KyMbInFaH blObIC KOVbIHbI3).

Beniwke apHanfaH KambIp
WnrpeaunentTep: 150 r yH, 150 r kaHT, Geniktepre GeniHreH 150 r xymcak capbl Mait, 150 r xymbipTka (3 gaHa), 51
KOMChITKbILL

Bapnblk MHrpeaneHTTepAi biAbICka KyMbin, uneyre apHanfaH kepek-xapak NeH KaknakTbl OpHaTbIHbI3. Mali TonbIFbIMEH
epireHre feviH apanacTtbipy YLUiH, acyinnik komGaiHHbIH «Dough» (Kamblp) 6afgapnamachiH icke KOCbIHbI3 HeMece
2-xblngaMaplfblH - 6enceHaipiHia. bapnblk MHrpeaMeHTTepaiH Kakchbl apanacyblH KaMTamachld €Ty MakcaTbiHaa
bIABICTbIH EPHEYNEPIH Ta3apTy YLUiH, acyinik kombariHab! KaiTa awbiHbI3. CoaaH KeiiH, acyinik kombanHabl 1 MUHYTKa
KalTa KocblHbI3. Banilke apHanfaH kaMmblpabl MannaHFaH, yH cebinreH nicipmere apHanfaH Kanbinka KymblHbl3 XaHe
anapbiH ana kbi3gplpbinFad newTe 170°C Temnepartypaaa 1 carart nicipiHia.

Kyimakka apHanfaH KaMmbIp
Unrpeanentrep: 200 rxxymbipTka (4 aaHa), 40 r kaHT, 10 mn maii (Hemece 90 r epireH mait), 750 r cyT, 375 1 yH

BrieHaep blabICbIHA XYMbIPTKA, MaM, KaHT XaHe CyTTi KyMblHbl3. «Smoothie» (Cmy3un) GargapnamacbiH Hemece
2-xblngamaplFbiH TaHaaHb!3. 30 ¢ keliH, acyinik komGanHab! TOKTaTnai, yHAbl eniey KaknarbiHbIH caHblraybl apKblibl
Kyibin, 6rneHaepai 1 MUHYTKa icke KocbiHbI3. KyiMakTapabl AanbliHOoamac GypbiH, KyliMakka apHanfFaH kambipabl
KeMiHae Gip caraTka cankblH Xepre KanablpbiHbI3.

Copna
1.25 n copnara apHanfaH uHrpeanerttep: 150 r cabis, 150 r nopeit nusiabl, 300 r kapTon, 100 r nuas, 800 r cy

KekeHicTepai angbiH ana nicipiHia (6yra nicipy ycbiHbinagpl). [Micipin GonfaHHaH KeniH, kekeHicTepai GneHaepre
KYMbIHbI3, CY KOCbIHbI3 oHe «Soup» (Copna) GafmaprnamacbliH Hemece 2-XbingamablkTbl 1-2 MUHYTKA KOCbIHbI3.
KaknakTbl awap anapiHaa acynnik kombanHHbIH 6eniktepi KosfanybiH TOKTaTKkaHLLa KyTy KEepek.



CubIp eTi MeH cabi3 e36eci
WHrpegmnentTep: 300 r cabis, 100 r kapton, 100 r cublp eTi, 50 r kKaHaTbINFaH LWbIPbIH

KekeHicTeppi xaHe eTTi anablH ana nicipiHia (byra nicipy ycbiHbiNaabl). bapnblk MHrpeaneHTTEpAi Xy3i 6ap biabicka
KYMbIHbI3 X8He Cy KOCbIHpI3. «Soup» (Copna) 6afaapnamachlH icke KOCbiHbI3 Hemece 2-xblngamaplkTel 30 cekyHaka
GenceHaipiHi3. bapnblk MHrpeAMeHTTEpPAiH XXaKCbl apanacyblH kamTamacbl3 €Ty MakcaTblHAa epHeyrepiH TasapTy
YLUiH, KaKnakTbl KaiTa awwbiHbI3. Acyinik kombanHabl 30 cekyHaka kavTa KocbiHbI3. KaxeT 6onca, kaiTagaH Tasanan,
apanacTbIpblHbI3.

XaHrakrap
UHrpeamnentTep: 200 r xaHFak

¥cak, Bipkenki yHTaK any yLUiH XaHfaKTbl KiLLKEHTal ycakTarblluTa a3 FaHa benikTeH apanacTbipblHbI3 (8p apanacTbipy
6eniri ywiH eH kebi 80 r). CoaaH keiiiH «Pulse» (OTki3dy) dyHKUMACHIH 1 cekyHATaH 8 peT naiaanaHbIHpI3.
YKaHraktapgpb! 6ipaeH yHTakTay YLiH onapabl YIKeH acynnik kombarH blabicbiHAa apanacTbipbiHpbi3. 200 T KaHFakTbl
XKy3i 6ap blabicka canbiHpl3. Acyinik kombanHab! 2-xbingamabikta 30 cekyHaka KOoCbiHbI3. Bapnblk MHrpeaneHTTepAiH
)KaKCcbl apanacyblH kaMTaMachl3 eTy MakcaTblHAA bIAbICTbl TA3apTy YLUiH, OHbl kanTa allbliHpbI3. Acyinik kombanHasl 30
CeKyHKa KanTa KOCbIHbI3.

MaiioHe3
WHrpeamneHTTep: 2 XyMbIpTKaHbIH capbichl, 20 T Kbiwa, 20 Mn Man, Ty3

blabicka XymbIpTKa CapbICbiH, KblllaHbl >XKoHe Ty3dbl AUCKNEH Hemece OynFay KypanbiMeH canbiHbi3. KaknakToel
OPHbIHa KOMbIN, KypblFbiHbl «Beat» (LLarikay) 6afaapnamackiMeH icke KOCbIHbI3 HemMece 2-XbinaamablKTbl 2 MUHYTKa
GenceHaipiHi3. 15 cekyHA XXYMbIC iCTEreHHeH KeWiH, KaknakTblH CaHblnaybl apKblnbl Mariabl as-as3gan XeHe akblipbiH
KOCbIHbI3. OHTaWmnbl HOTWXE any yLiH, Man ToNbIK KyibliFaHHaH kewiH TaFbl 30 cekyHA WankaHbI3.

MarioHesgi y3arbipak cakray yLiH keHec: 6acbiHa )yMbIpTka capbiCbiMeH 1 Lwal KacblK Cipke CyblH KOCbIHbI3

LaHTMnbM Kpemi
WnrpeaunertTep: 250 mn opTalla manbibikTarbl kineret (30%), 20 r KaHT yHTafbI.

blabICTbl MYKMAT cankbiHAaTKkaH COH, AWCKIHI Hemece GynFay KypanbliH blabicka opHanacTblpbiHbI3. CankbiH Kinerew
MEH KaHT yHTafblH KOCbIHbI3. 1-XblngamabikTa Hemece «Beat» (Laiikay) GargapnaMacbiH nanganadbin, kecteae
KepceTinreH yakbiT 6ombiHWa opblHAaHbI3. On TemnepaTtypara aHe Kinerengeri MmanablH MesnwepiHe 6annaHbICTb
Te3 e3repeTiHAiKTeH, AalblHAAY YaKbITbIHbIH OpPTacbiHAA KOHCUCTEHUMSCHIH TEKCEPIHI3.

KaTtTbl kenipuwiTtinreH akybi3
WHrpeamneHTTep: 5 XymbIpTKa akybi3bl (LuamameH 160 r)

[uckiHi Hemece BynFay KyparbiH bibiCka OpHaNacTbIpbIHbI3. 5 KyMbIPTKa aKybl3blH KyMbIHbI3. 1-KblnaaMaplKTbl HeMece
«Beat» (LLankay) GargapnamacbiH TaHgan, kectefe KepceTinreH yakblT GoiblHWa opblHAaHbI3. KOHCUCTEHLMSHBI
TeKcepiHi3 aHe akybl3 Koto bonFaH keaae acyinik kombarHabl TOKTaTbIHbI3.
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