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Les accessoires, contenus dans le modéle que vous venez d’acheter, sont représentés sur |’étiquette située sur
le dessus de I’emballage.

AVERTISSEMENT : Les consignes de sécurité font
partie de I’appareil. Veuillez les lire attentivement
avant d’utiliser votre nouvel appareil. Gardez-les dans
un endroit ou vous pourrez les retrouver et vous y
référer ultérieurement.

Description

a  Bloc moteur b Ensemble bol hachoir

al: Sortie lente bloc moteur
a2 : Sortie rapide bloc moteur
a3 : Sélecteur de vitesses : position Pulse

b1 : Poussoir doseur
b2 : Couvercle a cheminée
b3 : Bol

(marche intermittente)-0-1-2 C  Entraineur

ACCESSOIRES SELON MODELE :
d Couteau multifonctions

e Disque émulsionneur I Presse-agrumes

f Cartouches coupe - légumes !1 CO“‘?A
A :Rapé fin !2 : Entrgmeur Presse-agrumes
D : Tranché fin . i3 : Panier
C: Rapé gros j  Moulin Fines-Herbes

j1: Couvercle
j2 : Bol moulin fines-herbes

Spatule
Tiroir de rangement

G : Reibekuchen / Parmesan

H : Tranché épais

E : Coupe-frites k
g Support cartouches |
h  Bol mixer

h1:Bouchon doseur

h2: Couvercle

h3: Bol

Mise en service

« Avant une premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a I'eau chaude savonneuse (voir
paragraphe nettoyage). Rincez et séchez.

« Placez le bloc moteur (a) sur une surface plane, propre et séche.

« Branchez votre appareil.

« Pulse (marche intermittente) : tournez le bouton (a3) sur la position Pulse par impulsions successives pour un
meilleur contréle de certaines préparations.

« Marche continue : tournez le bouton (a3) sur la position 1 ou 2.

o Arrét : tournez le bouton (a3) sur la position 0.

La numérotation des paragraphes est en correspondance avec la numérotation des schémas encadrés.

1: Mise en place du bol hachoir et du couvercle

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble bol (b).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

d



 Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (), la poignée du bol positionnée en alignement avec I'angle & droite
de la fagade.

« Verrouillez le bol (b3) en le tournant vers la droite.

 Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3). Verrouillez le couvercle en le poussant vers la droite dans la poignée
du bol.

1l est impératif de verrouiller le bol sur le bloc moteur (a) avant de verrouiller le couvercle (b2) sur le bol (b3).

2 : Retrait du bol hachoir et du couvercle

« Déverrouillez le couvercle en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une montre afin de le libérer de la poignée
du bol. Vous pourrez alors le soulever et le retirer.

« Déverrouillez le bol en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une montre.

* C’est seulement a ce moment que vous pouvez soulever et retirer le bol du bloc moteur.

3 : Mélanger/mixer/hacher/pétrir

ACCESSOIRES UTILISES :

« Ensemble bol (b).

« Entraineur (c).

« Couteau multifonctions (d).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

« Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

o Glissez le couteau multifonctions (d) sur I’entraineur (c), et positionnez le tout sur la sortie bloc moteur (a1).
« Mettez les ingrédients dans le bol.

o Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3).

« Pour retirer I’ensemble bol-couvercle : déverrouillez le couvercle, puis déverrouillez le bol.

PETRIR / MELANGER
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche.
Vous pouvez pétrir jusqu’a :
- 1 kg de pate lourde, telle que : pate a pain blanc, pate brisée... en 60s.
- 800 g de pate a pain spéciaux tels que : pain de seigle, pain complet, pain au céréales... en 60 s.
Vous pouvez mélanger jusqu’a :
-1.2kg de pate légére, telle que : biscuit, quatre-quarts, gateau au yaourt.... en 1 min 30 & 3 min environ.
Vous pouvez également mélanger jusqu’a 1litre de pate a crépes, a gaufres, etc. en 1 min @ 1 min 30.

HACHER
» Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche, ou pour un meilleur contréle du
hachage, préférez la position pulse.
Vous pouvez hacher jusqu’a 600 g d’aliments tels que :
- viande crue ou cuite (désossée, dénervée et coupée en dés).
- poissons cru ou cuit (sans peau et sans aréte).
- produits durs : fromage, fruits secs, certains légumes (carottes, céleri...).
- des produits tendres : certains légumes (oignons, épinards ...).

MIXER
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche.
Vous pouvez mixer jusqu’a 1 litre de potage, soupe, compote en 45 s.

4 : Raper/trancher

ACCESSOIRES UTILISES :

« Ensemble bol (b).

o Entraineur (c).

« Cartouche au choix (f) (selon modéle).
« Support cartouches (g).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

« Posez le bol (b3) sur le bloc moteur () et verrouillez-le.

« Insérez la cartouche choisie (f) dans le support cartouche (g), introduisez au
maximum I’axe de I'entraineur () & travers la cartouche (f), et verrouillez
I’ensemble, puis positionnez le tout sur la sortie bloc moteur (a1).

« Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3).

o Pour retirer I’ensemble bol-couvercle : déverrouillez le couvercle, puis déverrouillez & cheminée (b2).
le bol.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :
« Introduisez les aliments dans la cheminée du couvercle et guidez-les & I’aide du poussoir (b1).
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur position 1 pour trancher ou position 2 pour rdper.
Vous pouvez préparer avec les cartouches (selon modeéle) :
- répé gros (C) / répé fin (A) : céleri-rave, pommes de terre, carottes, fromage...
- tranché épais (H) / tranché fin (D) : pommes de terre, oignons, concombres, betteraves, pommes, carottes,
choux...
- coupe-frites (E) : frites...
- reibekuchen / parmesan (G) : parmesan, noix de coco...

Vérifier que I’axe
métallique de
I’entraineur (c)

est inséré dans le
centre du couvercle

5 : Emulsionner / battre / fouetter

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble bol (b).
 Entraineur (c).

« Disque émulsionneur (e).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

o Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

« Glissez dans le bon sens et verrouillez le disque émulsionneur (€) sur I'entraineur
(c), et positionnez le tout sur la sortie bloc moteur (a1).

« Mettez les ingrédients dans le bol.

o Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3).

« Pour retirer I’ensemble bol-couvercle : déverrouillez le couvercle, puis déverrouillez
le bol.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche.

« N'utilisez jamais cet accessoire pour pétrir des pates lourdes ou mélanger des pates légéres.

Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (1 & 6), créme fouettée, chantilly (jusqu’a 0,2 litre).

Mettre le disque
émulsionneur dans
le bon sens : voir
schéma encadré 5.

6 : Homogénéiser/mélanger/mixer trés finement

) (selon modeéle)
ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble bol mixer (h).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

» Mettez les ingrédients dans le bol mixer (h3) sans dépasser le niveau maximal indiqué sur le bol.
« Placez le couvercle (h2), muni du bouchon doseur (h1), et verrouillez-le sur le bol.

« Positionnez le bol assemblé (h) sur la sortie bloc moteur (a2), la poignée du bol mixer face & vous.
« Attendez I’arrét total du robot avant de retirer le bol mixer du bloc moteur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

» Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 1 ou 2 pour la mise en marche.

Vous pouvez utiliser la position Pulse, pour un meilleur contrdle du mélange.

« Ne remplissez jamais le bol mixer avec un liquide bouillant.

« Ne jamais utiliser le bol mixer avec des produits secs (noisettes, amandes, cacahuétes ...).

« Utilisez toujours votre bol mixer avec son couvercle.

o Versez toujours les ingrédients liquides en premier dans le bol avant d’ajouter les ingrédients solides, sans
dépasser le niveau maximal indiqué :
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-1 | pour les mélanges épais.
- 0.8 | pour les mélanges liquides.

 Pour ajouter des ingrédients au cours du mélange, retirez le bouchon doseur (h1) du couvercle et versez
les ingrédients par Iorifice de remplissage, et ne dépassez pas le niveau de remplissage indiqué sur le bol.

Temps d’utilisation maximum : 3 min.

Conseils :

 Lors du mélange, si des ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez I’appareil et débranchez-le. Retirez
I"ensemble bol mixer du corps de I’appareil. A I'aide de la spatule, faites tomber la préparation sur la lame.
Ne mettez jamais les mains ou les doigts dans le bol ou & proximité de la lame.

Vous pouvez :

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

« mélanger toutes les pates fluides (crépes, beignets, clafoutis, far).

7 : Presser les agrumes (selon modéle)

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble presse-agrumes (i).
«Bol (b3).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

« Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

« Glissez I'entraineur (i2) sur la sortie bloc moteur (a1).

» Posez le panier (i3) sur le bol et verrouillez le.

o Posez le céne (i1) sur la cheminée du panier (i3).

« Pour retirer I'ensemble presse-agrumes : déverrouillez le panier (i3) puis le bol et vous pourrez alors enlever
I’ensemble du bloc moteur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

 Positionnez et maintenez une moitié d’agrume sur le céne (i1).

» Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 1 pour la mise en marche.
Vous pouvez obtenir jusqu’a 1.2 | de jus d’agrumes sans vider le bol.

« Attention : vous devez rincer le panier tous les 0.2 |.

8 : Hacher trés finement des petites quantités

) (selon modele)
ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble fines-herbes (j).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

* Mettez les ingrédients dans le bol moulin fines-herbes (j2).

 Placez le couvercle (j1) sur le bol moulin fines-herbes (j2) et verrouillez-le en tournant dans le sens des aiguilles
d’une montre.

« Placez I’ensemble sur le bloc moteur (a).

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position «2» pour la mise en marche, tout en maintenant le moulin
fines-herbes sur le bloc moteur durant le fonctionnement.

Vous pouvez utiliser la position «Pulse», pour un meilleur contrdle du mélange.

 Avec le moulin fines-herbes (j) vous pouvez hacher en quelques secondes :

- ail, persil, oignon, biscottes (pour chapelure), jambon...
Quantité / Temps maximum :50 g/ 10's

- abricots secs, figues séches, pruneaux dénoyautés
Quantité / Temps maximum :80g/5s

« Lorsque vous videz le bol, faites trés attention au couteau, il est trés affaté.

9: Rangement des accessoires
(selon modéle)

« Votre robot est muni d’un tiroir de rangement intégré (I) dans lequel vous pouvez placer le couteau
multifonctions (d), ainsi que 4 cartouches coupe-légumes (f).
 Aprés avoir mis les accessoires en place, coulissez le tiroir de rangement (1) dans le bloc moteur (a).

Nettoyage

« Débranchez I’appareil.

« Pour un nettoyage plus facile, rincez rapidement les accessoires apreés leur utilisation.

« Lavez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle.

« Versez de I'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide dans le bol mixer (h3). Fermez
le couvercle (h2), muni du bouchon doseur (h1). Donnez quelques impulsions. Débranchez I’appareil.
Rincez le bol.

« Ne mettez pas le bloc moteur (a) dans I’eau, ni sous I'eau courante. Essuyez-le avec une éponge humide.

« Les lames des accessoires sont trés affatées. Manipulez-les avec précaution.

Astuce : En cas de coloration de vos accessoires par des aliments (carottes, oranges...), frottez-les avec un

chiffon imbibé d’huile alimentaire, puis procédez au nettoyage habituel.

Rangement
« Ne rangez pas votre robot 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.

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

Accessoires

« Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer aupreés de votre revendeur habituel ou d’un centre
service agréé, les accessoires suivants :
- Cartouches coupe - légumes

A :Rapé fin
D : Tranché fin
C:Rapé gros
H : Tranché épais
G : Reibekuchen / Parmesan
E : Coupe-frites
- Moulin Fines-Herbes
- Bol mixer
- Presse-agrumes

ATTENTION :
Afin de vous voir délivrer un accessoire, veuillez vous prémunir de la présente notice.




m Quelques recettes de base

Pate a pain blanc

500 g de farine — 300 g d’eau tiede — 2 sachets de levure de boulanger - 10 g de sel.

Dans le bol du robot muni du couteau multifonction, mettez la farine, le sel, la levure de boulanger.
Faites fonctionner a vitesse 2, et dés les premiéres secondes, versez I’eau tiéde par la cheminée du
couvercle. Dés que la pate forme une boule (environ 60 s), arrétez le robot. Laissez lever la pate dans un
endroit chaud, jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume. Ensuite, retravaillez la pate pour la fagonner,
puis, posez-la sur votre tole a patisserie beurrée et farinée. Laissez lever une nouvelle fois. Préchauffez
votre four a Th.8 (240°). Dés que le pain a doublé de volume, mettez au four, et baissez la température
a Th.6 (180°). Laissez cuire pendant 30 a 40 min. En méme temps, dans le four, mettez un verre rempli
d’eau, afin de favoriser la formation de la crotte du pain.

Pate a pizza
150 g de farine— 90 g d’eau tiede — 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive — /2 sachet de levure de boulanger - sel

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez la farine, le sel, la levure de boulanger.
Faites fonctionner a vitesse 2, et dés les premiéres secondes, versez |’eau tiéde et I’huile d’olive par la
cheminée du couvercle. Dés que la pate forme une boule (15 a 20 s), arrétez le robot. Laissez lever la
pate dans un endroit chaud, jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume. Préchauffez votre four a Th.8
(240°). Pendant ce temps, étalez la pate et garnissez de votre choix : purée de tomates et d’oignons,
champignons, jambon, mozzarella, etc... Agrémentez votre pizza de quelques anchois et d’olives noires,
saupoudrez d’un peu d’origan et de gruyeére rdpé, et sur le tout, versez quelques gouttes d’huile d’olive.
Poser la pizza garnie sur votre tole a patisserie beurrée et farinée. Enfournez pendant 15 a 20 min, en
surveillant la cuisson.

Pate brisée
280g de farine — 1409 de beurre mou en morceaux — 70ml d’eau — une pincée de sel

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez la farine, le sel et le beurre.

Faites fonctionner a vitesse 2, quelques secondes, puis, versez I’eau par la cheminée du couvercle. Laissez
fonctionner jusqu’a ce que la pate forme une boule (25 a 30 s). Laissez reposer au frais pendant au moins
1h, avant de I’étaler et de la faire cuire avec la garniture de votre choix.

Pate a crépes
(dans le bol avec le couteau multifonctions, ou dans le bol mixer)

160 g de farine — 1/3 | de lait — 2 ceufs — ¥2 cuillére a café de sel fin — 2 cuilléres a soupe d’huile - 15 g de

sucre (facultatif) - Rhum (selon godit)

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez tous les ingrédients. Faites fonctionner a

vitesse 1, pendant 20 s, puis, passez & vitesse 2 pendant 25 s.

Dans le bol mixer, mettez tous les ingrédients sauf la farine. Faites fonctionner a vitesse 2, et aprés

quelques secondes, ajoutez progressivement la farine, par I’orifice central du couvercle du bol mixer,

puis mixez pendant 45 s.

Quatre-quarts

200 g de farine — 1 sachet de levure chimique — 200 g de beurre mou en morceaux — 200 g de sucre —
4 ceufs entiers — 1 pincée de sel.

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez tous les ingrédients. Faites fonctionner a
vitesse 2 pendant 2 min 30. Préchauffez le four a Th.6 (180°). Mettez la préparation dans un moule a
cake, puis faites cuire pendant 1h.

200 g farine — 100 g de beurre mou en morceaux — 100 g de sucre — 4 ceufs — 60 ml de lait — 1 cuillére
a café de miel liquide — 1 paquet de levure chimique — 1 cuillére a café de cannelle - 1 cuillére a café de
gingembre - 1 cuillére a café de muscade rdpée — 1 zeste d’orange rapée — 1 pincée de poivre.

Dans le bol du robot muni du couteau multifonction, mettez tous les ingrédients. Sélectionnez la vitesse
2 et faites fonctionner pendant 2 min. Mettez dans un moule beurré et faring, et faites cuire 50 min a Th
6(180°C).

Servez tiéde ou froid avec de la compote ou de la marmelade.

Gateau au chocolat

5 ceufs, 200 g de sucre, 3 cuilléres a soupe de farine, 200 g de beurre fondu, 200 g de chocolat, 1 sachet de
levure chimique, 100 ml de lait.

Faites fondre le chocolat au bain-marie avec 2 cuilléres a soupe d’eau. Ajoutez le beurre et remuez
jusqu’a ce que le mélange soit bien fondu.

Dans le bol muni du couteau multifonctions, mettez le sucre et les ceufs et faites fonctionner en vitesse
2 pendant 45 s pour que le mélange devienne mousseux. Sans arrétez le robot, ajoutez par la cheminée
du couvercle le chocolat fondu, la farine, la levure et le lait, et laissez fonctionner 15 s.

Versez dans un moule beurré et faites cuire environ 1h, Th5/6 (160°C).

Créme Chantilly

200 ml de créme fraiche liquide trés froide, 30 g de sucre glace.

Le bol doit étre bien froid, le mettre au réfrigérateur quelques minutes.

Dans le bol muni du disque émulsionneur, mettez la créme fraiche et le sucre glace. Sélectionnez la vitesse
2 et faites fonctionner pendant 40 s.

Mayonnaise

1 jaune d’ceuf, 1 cuillére a soupe de moutarde, 1 cuillére a soupe de vinaigre, % de litre d’huile, sel, poivre.

Dans le bol muni du disque émulsionneur, mettez tous les ingrédients sauf I’huile. Sélectionnez la vitesse
2, faites fonctionner pendant 5 s, puis sans arréter le robot, versez |huile trés lentement par la cheminée
du couvercle. Quand la mayonnaise est prise, sa couleur devient pdle.

Attention : pour réussir la mayonnaise, les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Nota : conservez au réfrigérateur et consommez dans les 24 heures.

Gateau aux épices @



The accessories contained in the model you have just purchased are represented on the label located on top
of the packaging.

CAUTION: the safety precautions are part of the ap-
pliance. Read them carefully before using your new ap-
pliance for the first time. Keep them in a place where you
can find and refer to them later on.

Description

a  Motor drive b Chopping bowl assembly
al: Motor drive slow output b1 : Pusher with measuring section
a2 : Motor drive fast output b2 : Lid with feeder tube
a3 : Speed selector: Pulse position (intermittent b3 : Bowl

operation)-0-1-2 C  Spindle

ACCESSORIES DEPENDING ON MODEL:

d  Multifunction blade i Citrus press

e Emulsifying disc i1 :Cf)ne )

f bl id i2: Citrus press spindle
Veggtu e cutter cartridges i3+ Filter basket
A : Fine grater . .
D : Fine slicer J  Herb grinder
C: Coarse grater j1:Lid
G : Rosti (potato cakes)/parmesan j2 : Herb grinder bow!
H : Thick slicer k Spatula

E : French fries cutter
g Cartridge holder
h  Blender
h1: Feeder cap
h2:Lid
h3:Jug

| Storage drawer

Using your appliance

« Before using for the first time, wash all parts of the accessories in hot soapy water (see section on cleaning).
Rinse and dry.

 Place the motor drive (a) on a flat surface that is clean and dry.

 Plug in your appliance.

« Pulse (intermittent operation): turn the knob (a3) to Pulse position - using a succession of pulses can give you
better control when preparing certain foods.

« Continuous operation: turn the knob (a3) to position 1 or 2.

 Stop: turn the knob (a3) to position 0.

The numbering of the paragraphs corresponds to the numbering of the diagrams.

1: Fitting the chopping bowl and lid

ACCESSORIES USED:
« Bowl assembly (b).

FITTING THE ACCESSORIES:
« Place the bowl (b3) on the motor drive (a), with the handle positioned slightly to the right of the button.
 Lock the bowl (b3) by turning it to the right.
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« Fit the lid (b2) onto the bowl (b3). Lock the lid by pushing it to the right in the bowl handle.
It is essential to lock the bowl onto the motor drive (a) before locking the lid (b2) onto the bowl (b3).

2 : Removing the chopping bowl! and lid @

« Unlock the lid by turning it clockwise to release the bowl handle. You will then be able to lift and remove it.
« Unlock the bowl by turning it clockwise.
« Only now will you be able lift and remove the bowl from the motor drive.

3 : Mixing/blending/chopping/kneading

ACCESSORIES USED:

« Bowl assembly (b).

o Spindle (c).

« Multifunction blade (d).

FITTING THE ACCESSORIES:

o Place the bowl (b3) onto the motor drive (a) and lock it in place.

« Slide the multifunction blade (d) onto the spindle (c), and position the entire assembly on the motor drive (a1).
« Place the ingredients in the bowl.

o Place the lid (b2) and lock it on the bowl (b3).

« To remove the bowl-lid assembly: unlock the lid then unlock the bowl.

KNEADING/MIXING
« Turn the speed selector (a3) to position 2 to start it up.
You can knead up to:
- 1 kg of heavy dough, such as white bread dough, shortcrust pastry in 60 sec.
- 800g of special bread dough, such as rye bread, wholemeal bread, wholegrain bread, etc. in 60 sec.
You can mix up to:
- 1.2 kg of light cake mixture such as biscuit dough, pound cake, sponge cake, etc. in approximately 1 min
30 sec to 3 min.
You can also mix up to 1 litre of pancake or waffle batter in 1 min to 1 min 30 sec.

CHOPPING
 Turn the speed selector (a3) to position 2 to start, or for better control of chopping, use the pulse position.
You can chop up to 600 g of food such as:

- Raw or cooked meat (boned, trimmed and diced).

- Raw or cooked fish (skinned and filleted).

- Hard foods: cheese, dried fruit, some vegetables (carrots, celery, etc.).

- Soft foods: some vegetables (onions, spinach, etc.).

BLENDER
« Turn the speed selector (a3) to position 2 to start.
You can blend up to 1 litre of soup or stewed fruit in 45 sec.

4 : Grating/slicing

ACCESSORIES USED:
« Bowl assembly (b).

o Spindle (c).

« Cartridge of choice (f) (depending on model).

« Cartridge support (g). Check that the
FITTING THE ACCESSORIES: metal axle of

« Place the bowl (b3) on the motor drive (a) and lock it. the spindle (c) is

« Insert the selected cartridge (f) into the cartridge support (g), introduce the spindle  inserted in the
axle (c) as far as it will go through the cartridge (f), and lock the assembly, then  centre of the lid
position it on the motor drive (a1). with measuring

« Fit the lid (b2) and lock it on the bowl (b3) tube (b2)

« To remove the bowl-lid assembly: unlock the lid and then unlock the bowl.
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USAGE AND TIPS:
 Introduce the food through the lid feeder tube and guide it through using the pusher (b1).
« Turn the speed selector (a3) to position 1 for slicing or position 2 for grating.
You can prepare the following with the cartridges (depending on model):
- Coarse grating (C) / fine grating (A): celeriac, potatoes, carrots, cheese, etc.
- Thick slices (H) / thin slices (D): potatoes, onions, cucumber, beetroot, apples, carrots, cabbage, etc.
- French fries (E): chips, etc.
- Potato fritters/Parmesan (G): for grating parmesan, coconut, etc.

5 : Emulsifying/beating/whipping

ACCESSORIES USED:
« Bowl assembly (b).
 Spindle (c).

« Emulsifying disc (e).

FITTING THE ACCESSORIES:

« Place the bowl (b3) on the motor drive (a) and lock it in place.

« Slide into place and lock the emulsifying disc (€) on the spindle (c), and position disc in the right
the assembly on the motor drive output (a1). direction: see inset

« Place the ingredients in the bowl. drawing 5.

« Position the lid (b2) and lock in on the bowl (b3).

« To remove the bowl-lid assembly: unlock the lid then unlock the bowl.

USAGE AND TIPS:

« Turn the speed selector (a3) to position 2 to start.

« Never use this accessory to knead heavy dough or to mix cake mixtures.

You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, egg whites (1 to 6), whipped cream, chantilly cream (up to 0,2
litres).

Fit the emulsifying

6 : Liquidising/blending/mixing very finel
(depending on model)
ACCESSORIES USED:
 Jug blender assembly (h).

FITTING THE ACCESSORIES:

« Place the ingredients in the blender jug (h3) without exceeding the maximum level shown on the jug.

o Fit the lid (h2), with the feeder cap (h1), and lock it onto the jug.

« Position the assembled jug (h) on the motor drive output (a2), with the jug handle facing towards you.

« Wait for the appliance to come to a complete stop before removing the blender jug from the motor drive.

USAGE AND TIPS:
« Turn the speed selector (a3) to position 1 or 2 to start up.
You can use the Pulse postion for better control of mixing.
« Never fill the blender jug with boiling liquid.
« Never use the blender jug for dry products (nuts, almonds, peanuts, etc.).
* Always use your blender jug with the lid on.
« Pour all liquid ingredients into the jug first before adding the solid ingredients, without exceeding the
maximum level shown:
-1 1for thick mixtures.
- 0.8 | for liquid mixtures.
« To add ingredients during mixing, remove the feeder cap (h1) from the lid and pour the ingredients through
the filling hole without exceeding the filling level shown on the jug.
Maximum usage time: 3 min.

Tips:

« During mixing, if the ingredients get stuck to the sides of the jug, switch off the appliance and unplug
it. Remove the blender jug assembly from the main body of the appliance. Use the spatula to push the
preparation down onto the blade. Never put your hands or fingers into the jug or near the blade.

You can:
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 Prepare extra smooth soups, sauces, stewed fruit, milk-shakes and cocktails.
« Blend batters (pancakes, doughnuts, fritters, cake).

7 : Squeezing citrus fruit (depending on model)

ACCESSORIES USED:
« Citrus press assembly (i).

« Bowl (b3).

FITTING THE ACCESSORIES:

« Place the bowl (b3) on the motor drive (a) and lock it.

« Slide the spindle (i2) onto the motor drive output (a1).

« Place the basket (i3) on the bowl and lock.

« Place the cone (i1) on the container tube (i3).

« To remove the citrus press assembly: unlock the filter basket (i3) and then the bowl and you can then lift the
assembly from the motor drive.

USAGE AND TIPS:

« Place half a citrus fruit on the cone (i1).

« Turn the speed selector (a3) to position 1 to start up.

You can obtain up to 1.2 of citrus juice without emptying the bowl.
« Attention: you should rinse the filter basket every 0.2I.

8 : Finely chopping small quantities
Pcrepending on model)

ACCESSORIES USED:
o Herb grinder assembly (j).

FITTING THE ACCESSORIES:

« Place the ingredients in the herb grinder bowl (j2).

« Fit the lid (j1) over the herb grinder bowl (j2) and lock it by turning it clockwise.
o Place the assembly on the motor drive ().

USAGE AND TIPS:
 Turn the speed selector (a3) to position 2 to start up, holding the herb grinder down on the motor drive
during operation.
You can use the "Pulse” position for better control of mixing.
» With the herb grinder (j) you can grind the following in a few seconds:
- Garlic, parsley, onion, breadcrumbs, ham, etc.
- Quantity / Maximum time: 50g /10 sec
- Dried apricots, dried figs, stoned prunes
- Quantity / Maximum time: 80g / 5 sec
« Be very careful with the blade when emptying the bowl, it is very sharp.

9: Accessory storage (depending on model)

« Your appliance comes with an integrated storage drawer (i) where you can put the multifunction blade (d)
and the 4 vegetable slicer cartridges (f).
o After storing the accessories, slide the storage drawer (i) in the motor drive (a).

Cleaning

« Unplug the appliance.

« For easier cleaning, quickly rinse the accessories after use.

« Wash the accessories in hot water and washing up liquid then dry thoroughly, or they are all dishwasher safe.

« To clean the blender jug, pour some water containing a few drops of washing-up liquid into the blender jug
(h3). Close the lid (h2), fitted with the feeder cap (h1). Pulse a few times. Disconnect the appliance. Rinse
the jug.
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« Do not place the motor drive (a) in water or under running water. Wipe it with a damp sponge.

« The accessory blades are very sharp. Handle them with care.

Tip: if your accessories become discoloured by food (carrots, oranges, etc.), rub them with a cloth dipped in
cooking oil then clean them in the usual way.

Storage

« Do not store your appliance in a damp atmosphere.

What to do if your appliance is not working

« If your appliance is not working, check:
- That your appliance is plugged in.
- That each accessory is locked in place.
« If your appliance is still not working contact an approved service centre (see the list in the Service booklet).

HELPLINE:

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team first for expert
help and advice:

0845602 1454 - UK

(01) 677 4003 - Ireland

or consult our website - www.tefal.co.uk

Accessories

« You can customise your appliance and obtain the following accessories from your retailer or an approved
service centre:
- Vegetable cutter cartridges
A: Fine grater
D: Thin slicer
C: Coarse grater
H: Thick slicer
G: Rosti (potato cakes)/parmesan
E: French fries cutter
- Herb grinder
- Jug blender
- Citrus press

ATTENTION:
To obtain an accessory, please take these instructions with you.

Some basic recipes
White bread dough

500 g strong white bread flour — 300 ml warm water — 2 sachets dried yeast — 10 g salt

Put the flour, salt and yeast into the bowl fitted with the multifunction blade. Operate at speed 2 and
after a few seconds pour the warm water through the lid feeder tube. As soon as the dough forms a
ball (around 60 sec), stop the appliance. Leave the dough to rise in a warm place until it has doubled
in size. Then rework the dough to shape it and place it on a greased, floured baking tray. Leave to rise
again. Preheat the oven to 240°. When the bread has doubled in size, put it in the oven and lower the
temperature to 180°. Bake for approximately 30 to 40 min. At the same time, place a glass of water in
the oven to encourage the crust to form.

For UK only: Use 500 g strong white bread flour. Substitute 2 sachets of dried yeast with 1 teaspoon
of Easy Bake or Fast Action dried yeast and add to the bow! with the flour plus 1 teaspoon salt. Add
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300 ml warm water and process as above. After processing, shape the dough into a ball and place on
a greased baking tray. Leave to rise for about 1 hour in a warm place until doubled in size. Shape and
cook for about 20 min in a preheated oven at 220°C, UK gas mark 7 and then reduce to 180°C/UK Gas
mark 4 for a further 15 mins.

Pizza dough

150 g strong white bread flour — 90 g warm water — 2 dessertspoons olive oil - ¥z sachet dried yeast - salt

Put the flour, salt and yeast into the bowl fitted with the multifunction blade. Operate at speed 2 and
after a few seconds pour the warm water and oil through the lid feeder tube. As soon as the dough forms
aball (15 to 20 sec), stop the appliance. Leave the dough to rise in a warm place until it has doubled in
size. Preheat the oven to 240°. Meanwhile, spread out the dough and add toppings as required: tomato
and onion purée, mushrooms, ham, mozzarella, etc. Liven up your pizza with a few anchovies and black
olives, sprinkle a little oregano and grated gruyére and pour a few drops of olive oil over it. Place the pizza
on greased, floured baking tray. Bake for 15 to 20 min to your taste.

For the UK only: Use strong white bread flour. Substitute half sachet of bakers yeast with half teaspoon
of Easy Bake or Fast Action dried yeast and add to the bowl! with the flour, %2 teaspoon salt and %2
teaspoon sugar. Then prepare as directed above with 90 ml warm water and 1 tablespoon olive oil. Roll
out to a 28 cm circle and cover with the topping of your choice. Bake in a preheated oven at 220°C, UK
gas mark 7 for about 15 — 20 min or until crisp.

Rich Shortcrust Pastry

280 g plain flour — 140 g softened butter — 70 ml cold water — pinch salt.

Put the flour, salt and butter into the bowl fitted with the multifunction blade.

Operate at speed 2 for a few seconds then pour the water through the lid feeder tube. Continue until
the dough forms a ball (25 to 30 sec). Leave to chill for at least 1 hour before rolling out and baking with
the filling of your choice.

Pancake batter

(in the bowl with the multifunction blade or in the blender jug)

160 g plain flour - 1/31 milk — 2 eggs — ¥z teaspoon fine salt — 2 dessertspoons oil =10 g sugar (optional) -
Rum (if desired).

Put all the ingredients into the bow! fitted with the multifunction blade: the flour, milk, eggs, sugar and
Rum. Operate at speed 1 for 20 sec, then change to speed 2 for 25 sec.

Put all the ingredients in the blender jug except the flour. Operate at speed 2, and after a few seconds
gradually add the flour through the central hole of the blender jug, then blend for 45 sec.

Sponge cake

200 g plain flour - 1 sachet or 3 teaspoons baking powder - 200 g softened butter — 200 g caster or fine
sugar — 4 whole eggs — 1 pinch salt.

Put all the ingredients into the bowl fitted with the multifunction blade. Operate at speed 2 for 1 min 30.
sec Preheat the oven to 180°. Pour the mixture into a cake tin and bake for 1 hour.

Spice cake

200 g plain flour - 100 g softened butter cut into pieces — 100 g caster or fine sugar — 4 eggs — 60ml milk —
1 dessertspoon runny honey - 1 sachet or 3 teaspoons baking powder — 1 teaspoon cinnamon — 1 teaspoon
ginger — 1 teaspoon nutmeg — zest of 1 orange — 1 pinch pepper.

Put all the ingredients into the bowl fitted with the multifunction blade. Select speed 2 and operate for 2 min.
Pour into a greased, floured cake tin and bake for 50min at 180°C.

Serve warm or cold with stewed fruit or jam.
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Chocolate cake

5 eggs, 200 g caster or fine sugar, 3 dessertspoons plain flour, 200 g melted butter, 200 g good quality plain
chocolate (at least 65% cocoa solids), 1 sachet or 3 teaspoons baking powder, 100 ml milk.

Melt the chocolate in a bain-marie (or in bowl over a pan of boiling water) with 2 dessertspoons of water.
Add the butter and stir until the mixture is completely blended.

Put the sugar and eggs in the bowl fitted with the multifunction blade and operate at speed 2 for 45
sec until the mixture becomes frothy. Without stopping the appliance, add the melted chocolate, flour,
baking powder and milk through the feeder tube and continue to operate for 15 sec.

Pour into a greased, floured cake tin and bake for around 1 hr at 160°C.

Chantilly cream

200 ml very cold fresh whipping cream, 30 g icing sugar.

Place the bowl in the refrigerator for a few minutes so that it is very cold.
Put the fresh cream and the icing sugar into the bowl fitted with the emulsifying disc. Select speed 2 and
operate for 40 sec.

Mayonnaise

1 egg yolk, 1 dessertspoon mild mustard, 1 dessertspoon vinegar, % litre oil, salt, pepper.

Put all the ingredients except the oil in the bowl fitted with the emulsifying disc. Select speed 2 and
operate for 5 sec. then stop the appliance and pour the oil very slowly through the lid feeder tube. When
the mayonnaise is ready it becomes pale in colour.

Important: to be successful with the mayonnaise, the ingredients should be at room temperature. Note:
keep in the refrigerator and consume within 24 hours.
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De accessoires die horen bij het model dat u gekocht heeft, staan uitgebeeld op het etiket op de bovenkant
van de verpakking.

OPGELET: De veiligheidsvoorschriften worden bij het
apparaat geleverd. Lees deze voorschriften aandachtig
door voordat u uw nieuw apparaat voor het eerst gebruikt.
Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later als referentie
kunt gebruiken.

Beschrijving
a  Motorblok b  Geheel hakkom
al: Langzame uitgang motorblok b1 : Stootstuk
a2 : Snelle uitgang motorblok b2 : Deksel schacht
a3 : Snelheidsregelaar: positie Pulse b3 : Kom
(onderbroken werking)-0-1-2 C Drager

ACCESSOIRES CONFORM MODEL:

d  Multifunctioneel mes i Citruspers
€  Mengschijf !1 : Kegel )
f  Patronen groentes i2: Drager citruspers

i3 : Opvangbakje

A : Fijn raspen ) N )
D : Fijn snijde C: Grof raspen J Molen fijne kruiden
G : Aardappelpannenkoek/parmesaan {1 : Deksel - _
H : Dik snijden j2 : Kom molen fijne kruiden
E : Friet snijden k Spatel
g Patroonhouder mengkom |  Opbergla
h Blender
h1: Doseerdop
h2 : Deksel
h3: Kom
Ingebruikname

« Was alle accessoires met warm water en zeep (zie paragraaf schoonmaken) voor het eerste gebruik.
Afspoelen en drogen.

« Plaats het motorblok (a) op een vlak, schoon en droog opperviak.

o Steek de stekker in het stopcontact.

« Pulse (onderbroken werking): draai de knop (a3) naar de stand Pulse voor achtereenvolgende impulsies voor
een betere controle van bepaalde voorbereidingen.

« Continue werking: draai de knop (a3) naar stand 1 of 2.

« Stop: draai de knop (a3) naar stand 0.

De nummering van de paragraven loopt gelijk met de nummering van de gekaderde schema'’s.

1:ingebruikname van kom en deksel

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
» Kom (b).
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MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES :

o Plaats de kom (b3) op het motorblok (a), het handvat van de kom in een rechte lijn met de rechterhoek
van de facade.

« Draai de kom vast (b3) door hem naar rechts te draaien.

o Plaats de deksel (b2) op de kom (b3). Draai de deksel vast door hem met het handvat van de kom naar
rechts te duwen.

Het is absoluut noodzakelijk om de kom op het motorblok (a) vast te draaien voordat u de deksel (b2) op

de kom (b3) vastzet.

2 : verwijderen van de kom en deksel

« Draai de deksel los door hem in de richting van de klok te draaien, verwijder hem vervolgens van de handvat
van de kom. Vervolgens kunt u hem optillen en verwijderen.

« Draai de kom los daar hem in de richting van de klik te draaien.

« Alleen dan kunt u de kom van het motorblok optillen en verwijderen.

3 : Mengen/mixen/hakken/kneden

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Kom (b).

« Drager (c).

« Multifunctioneel mes (d).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

« Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem aan.

o Plaats het multifunctionele mes (d) in de drager (c) en plaats het geheel op het motorblok (aT).
« Plaats de ingrediénten in de kom.

« Plaats de deksel (b2) en draai hem aan op de kom (b3).

« Om het geheel kom-deksel te verwijderen: draai de deksel los, draai vervolgens de kom los.

KNEDEN/MENGEN
« Draai de snelheidsregelaar (a3) op positie 2 voor de ingebruikname.
U kunt kneden:
- 1 kg zwaar deeg, zoals: deeg voor witbrood, zandkoekjesdeeg... in 60 s.
- 800 g speciaal brooddeeg, zoals: roggebrood, volkoren brood, meergranenbrood... In 60 s.
U kunt mengen:
- 1,2 kg licht deeg, zoals:biscuits, evenveeltjes, yoghurtkoekjes... in 1 min 30 tot 3 min ongeveer.
U kunt ook tot 1 liter pannenkoekendeeg, wafeldeeg, enz. mengen in 1 min tot 1 min 30.

HAKKEN
« Draai de snelheidsregelaar (a3) in de stand 2 voor de ingebruikname, of voor een betere controle van het
hakproces de stand pulse.
U kunt tot 600 g voedsel hakken, zoals:
- rauw of gebakken vlees (ontbot, zonder hersenen en in stukjes)
- Rauwe of gebakken vis (zonder vel en zonder graten)
- Vaste producten: kaas, gedroogd fruit, bepaalde groentes (wortels, selderie...).
- Zachte producten: bepaalde groentes (uien, spinazie ...).

MIXEN
 Draai de snelheidsregelaar (a3) naar positie 2 voor de ingebruikname.
U kunt mixen een liter soep, gestoofd in 45 s.

4 : Raspen/snijden
GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

« Kom (b).
« Drager ().
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« Patroon naar keuze (f) (conform model).
« Patroondrager (g).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

« Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem vast.

« Plaats het gekozen patroon (f) in de patroondrager (g), plaats de as van de drager
(c) in zijn geheel op het patroon (f), en draai het geheel vast, plaats vervolgens het .
geheel op de uitgang van het motorblok (a1). midden van deksel

« Plaats de deksel (b2) en draai hem vast op de kom (b3). voor de schacht

« Om het geheel kom-deksel te verwijderen: draai de deksel los, draai vervolgens  (b2) geplaatst is.
de kom los.

INGEBRUIKNAME EN TIPS:
« Plaats het voedsel in de schacht van de deksel en duw ze aan met het stootstuk (b1).
« Draai de snelheid-keuzeschakelaar (a3) op stand 1 om te snijden of op stand 2 om te raspen.
Met de snijmessen kunt u de volgende bereidingen maken (afhankelijk van het model):
- Grove rasp (C) / fijne rasp (A): knolselderij, aardappels, wortels, kaas...
- Dik snijden (H) / fijn snijden (D): aardappels, uien, komkommers, bieten, appels, wortels, kool...
- frietsnijder (E): friet...
- aardappelpannenkoeken / parmesaan (G): parmesaan,

Controleer of de
metalen as van de
drager (c) in het

5 : Mengen / kloppen / klutsen

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Kom (b).

« Drager ().

« Mengschijf (e).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES :
« Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem aan.
« Schuif in de goede richting en draai de mengschijf aan (e) op de drager (c) en
plaats het geheel op de uitgang van het motorblok (a1). gt i
o Plaats de ingrediénten in de kom. goede richting: zie
« Plaats de deksel (b2) en draai hem aan op de kom (b3). het omkaderde
« Om het geheel kom-deksel te verwijderen: draai de deksel los, draai vervolgens de  schema 5.
kom los.

INGEBRUINAME EN TIPS:

« Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 2 voor de ingebruikname.

« Gebruik dit accessoires nooit voor het kneden van zwaar deeg of voor het mengen van licht deeg.

U kunt bereiden: mayonaise, knoflookmayonaise, sauzen, opgeklopt eiwit (1 tot 6), slagroom (tot 0,2 liter).

Plaats de
mengschijf in de

6 : Erg fijn homogeniseren/mengen/mixen
(afhankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
« Geheel mengkom (h).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES :

e Plaats de ingrediénten in de mengkom (h3) zonder het maximale niveau aangegeven in de kom te
overschrijden.

o Plaats de deksel (h2) voorzien van doseerdop (h1) en draai het aan op de kom.

o Plaats de in elkaar gezette kom (h) op de uitgang van het motorblok (a2), met het handvat van de mengkom
richting u.

« Wacht totdat de machine geheel gestopt is voordat u de mengkom van het motorblok haalt.

INGEBRUIKNAME EN TIPS:
« Draai de snelheidsregelaar (a3) op de stand 1 of 2 voor de ingebruikname.
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U kunt de positie Pulse gebruiken voor een betere controle van het mengproces.
« Vul de mengkom nooit met een kokende vloeistof.
* Gebruik de mengkom nooit in combinatie met droge producten (noten, amandelen, pinda’s..._)
« Gebruik uw mengkom altijd met deksel.
« Giet de vloeibare ingrediénten altijd eerst in de kom voordat u de vaste ingrediénten toevoegt, zonder hierbij
het maximaal aangegeven niveau te overschrijden:
-1 1 voor dikke mengsels
- 0,8 | voor vloeibare mengsels
« Om ingrediénten toe te voegen tijdens het mengen, trekt u de doseerdop (h1) van de deksel en giet u de
ingrediénten in de vulopening, overschrijdt het aangegeven vulniveau in de kom niet.
Maximale gebruiksduur: 3 min.
Tips:
 Als er tijdens het mengen ingrediénten blijven plakken aan de wand van de kom, stop dan het apparaat
en trek de stekker uit het stopcontact.. Verwijder de mengkom van het lichaam van het apparaat. Plaats
de bereiding met behulp van de spatel op het mes. Plaats nooit uw handen of vingers in de kom of dichtbij
het mes.

U kunt:
« Fijn gemengde soep, lichtgebonden soep, cremes, moes, milkshakes en cocktails bereiden.
 Alle vloeibare deeg mengen (pannenkoeken, beignets, clafoutis, far).

7 : Citrusvruchten persen (afhankelijk van het model) —

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
« Geheel citruspers (i).
o Kom (b3).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

o Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem aan.

o Plaats de drager (i2) op de uitgang van het motorblok (a1).

« Plaats het opvangbakje (i3) op de kom en draai hem aan.

o Plaats de kegel (i1) op de schacht van het opvangbakje (i3).

« Om het geheel citruspers te verwijderen: draai het opvangbakje (i3) los en vervolgens de kom, hierna kunt u
het geheel verwijderen van het motorblok.

INGEBRUIKNAME EN TIPS:

o Plaats de helft van een citrusvrucht op de kegel (i1) en houdt deze vast.
« Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 1 voor de ingebruikname.

U kunt tot 1,2 liter citrussap opvangen zonder de kom te legen.
Waarschuwing: u moet het opvangbakje elke 0,2 | legen.

8 : Kleine hoeveelheden erg fijn hakken
(afhankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
 Geheel fijne kruiden (j).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

« Plaats de ingrediénten in de kom molen fijne kruiden (j2).

« Plaats de deksel (j1) op de kom molen fijne kruiden (j2) en draai hem aan door hem in de richting van de
klok te draaien.

« Plaats het geheel op het motorblok (a).

INGEBRUIKNAME EN TIPS:

« Draai de snelheidsregelaar (a3) in de stand “2” voor de ingebruikname, terwijl de molen fijne kruiden op het
motorblok blijft.

U kunt de stand “Pulse” gebruiken voor een betere controle van het mengproces.

« Met de molen fijne kruiden (j) kunt u het volgende in enkele seconden hakken:
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- Knoflook, peterselie, uien, beschuit (voor paneermeel), ham.... Hoeveelheid/maximale tijd: 50 g/10 s
- Droge abrikozen, droge vijgen, ontpitte pruimen

- Hoeveelheid / maximale tijd: 80 g/ 5s

- Let goed op het mes als u de kom leegmaakt, deze is erg scherp.

9: Accessoires opruimen
(afhankelijk van het model)

« Uw apparaat is voorzien van een geintegreerde la (I) hierin kunt u het multifunctionele mes (d) evenals de 4
patronen voor het snijden van groenten (f) opbergen.
« Nadat u de accessoires op hun plaats heeft gelegd, schuift u de la (1) in het motorblok (a).

Schoonmaken

 Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

* Om het schoonmaken te vergemakkelijken, kunt u de accessoires snel afspoelen na gebruik.

» Was en droog de accessoires: ze kunnen ook in de afwasmachine.

« Giet warm water voorzien van enkele druppels afwasmiddel in de mengkom (h3). Sluit de deksel (h2) voorzien
van doseerstop (h1). Zet het apparaat kort aan. Trek de stekker uit het stopcontact. Spoel de kom uit.

« Plaats het motorblok (a) niet in water of onder stromend water. Maak hem schoon met een vochtige spons.

« De messen van de accessoires zijn erg scherp. Ga er voorzichtig mee om.

Trucje: als uw accessoires verkleurd zijn door voedsel (wortels, sinaasappelen...) maak ze dan schoon met een

doek met slaolie, en maak ze vervolgens op de gebruikelijke manier schoon.

Opruimen
« Sla uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.
Accessoires

o U kunt uw apparaat persoonlijker maken door de volgende accessoire bij uw gebruikelijke verkoper of een
erkend service centrum aan te schaffen:
- Patronen groentes
A Fijne rasp
D : Fijn snijden
C: Grof raspen
H : Dik snijden
G : Aardappelpannenkoek/parmesaan
E : Friet snijden
- Molen fijne kruiden
- Mengkom
- Citruspers

WAARSCHUWING:
Om het accessoire te verkrijgen, moet u de huidige handleiding meenemen.

Enkele basisrecepten

Deeg voor witbrood

500 g bloem - 300 ml lauw water — 2 zakjes bakkersgist — 10 g zout.

Plaats de bloem, het zout en het bakkersgist in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes.
Zet het apparaat op snelheid 2 en giet het lauwe water in de schacht in de deksel. Als het deeg een bol
vormt (na ongeveer 60 s) stopt u het apparaat. Laat de gist rijzen op een warme plek, totdat de deeg in
volume is verdubbeld. Kneed het deeg opnieuw om het in model te brengen en plaats het op de ingevette
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en met bloem bestrooide bakplaat. Opnieuw laten rijzen. Verwarm uw oven voor op thermostaat 8
(240°). Zodra de deeg in volume is verdubbeld, plaats u het in de oven en verlaagt u de temperatuur naar
thermostaat 6 (180°). Laat het gedurende 30 & 40 minuten bakken. Plaats tegelijkertijd een glas water
in de oven, zodat het brood een krokante korst krijgt.

Pizzadeeg

150 g bloem - 90 ml lauw water - 2 eetlepels olijfolie — ¥z zakje bakkersgist — zout

Plaats de bloem, het zout en de bakkersgist in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes.
Zet het apparaat op snelheid 2 en giet het lauwe water en de olijfolie in de schacht in de deksel. Als
het deeg een bol vormt (na ongeveer 15-20 s) stopt u het apparaat. Laat de gist rijzen op een warme
plek, totdat de deeg in volume is verdubbeld. Verwarm de oven voor op thermostaat 8 (240°). Strijk
in de tussentijd het deeg uit en beleg het met de door u gewenste ingrediénten: tomatenpuree, uien,
champignons, ham, mozzarella, enz... Beleg uw pizza met wat ansjovis, zwarte olijven, oregano en
geraspte kaas en giet er enkele druppels olijfolie overheen. Plaats de pizza op de ingevette en met
bloem bestrooide bakplaat. Gedurende 15 a 20 min bakken, houdt hierbij het bakproces in de gaten.

Kruimeldeeg

280 g bloem — 140 g zachte boter in stukjes — 70 ml water — een mespunt zout

Plaats de bloem, het zout en de boter in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het
apparaat op snelheid 2 en giet het lauwe water in de schacht in de deksel. Als het deeg een bol vormt (na
ongeveer 25 & 30 s) stopt u het apparaat. Vervolgens gedurende minstens een uur op een koude plek af
laten koelen. Vervolgens het deeg uitstrijken en bakken met de door u gewenste garnituur.

Pannenkoekendeeg
(in de kom met het multifunctionele mes of in de mengkom)

160 g bloem — 1/3 | melk — 2 eieren — ¥ theelepel fijn zout — 2 eetlepels olie — 15 g suiker (indien gewenst)
—rum (indien gewenst)

Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op
snelheid 1 gedurende 20 s, ga vervolgens over op snelheid 2 gedurende 25 s.

Plaats alle ingrediénten behalve de bloem in de mengkom. Zet het apparaat op snelheid 2 voeg vervolgens
geleidelijk de bloem toe via de centrale opening in de deksel van de mengkom, vervolgens gedurende 45
s mengen.

Evenveeltjes

200 g bloem — 1 zakje chemische gist — 200 g zachte boter in stukjes — 200 g suiker — 4 hele eieren — 1
mespuntje zout

Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op
snelheid 2 gedurende 2 min en 30 s. Verwarm de oven voor op thermostaat 6 (180°). Plaats het deeg in
een cakevorm. Vervolgens gedurende 1 uur bakken.

Kruidkoek

200 g bloem - 100 g zachte boter in stukjes — 100 g suiker —4 eieren — 60 ml melk — 1 theelepel vioeibare
honing — 1 zakje chemische gist — 1 theelepel kaneel — 1 theelepel gember — 1 theelepel geraspte
nootmuskaat — sap van 1 geraspte citroen — 1 mespuntje peper

Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het apparaat
op snelheid 2 gedurende 2 min. Plaats het geheel in een ingevette en met bloem bestrooide cakevorm.
Laat het geheel gedurende 50 min bakken op thermostaat 6 (180°C). Lauw of koud serveren met jam of
marmelade.
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Chocoladetaart

5 eieren, 200 g suiker, 3 eetlepels bloem, 200 g gesmolten boter, 200 g chocolade, 1 zakje chemische gist,
100 ml melk

Laat de chocolade “au bain-marie” smelten samen met twee eetlepels water. Voeg de boter toe en roer
totdat het geheel goed gesmolten is. Plaats de suiker en de eieren in de kom van het apparaat met het
multifunctionele mes. Zet het apparaat op snelheid 2 gedurende 45 s zodat het mengsel

mousserend wordt. Zet het apparaat niet uit, voeg via de schacht in het deksel de gesmolten chocolade,
de bloem, de gist en de melk toe, laat het geheel 15 s mengen. Giet het mengsel in een ingevette en met
bloem bestrooide cakevorm en laat het gedurende 1 uur op thermostaat 5/6 (160°C) bakken.

Slagroom

200 ml erg koude, vloeibare créme fraiche, 30 g poedersuiker

De kom moet goed koud zijn, zet het gedurende enkele minuten in de koelkast. Plaats de créme fraiche
en de poedersuiker in de kom met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op snelheid 2 en laat het
gedurende 40 s mengen.

Mayonaise

1 eigeel, 1 eetlepel mosterd, 1 eetlepel azijn, % liter olie, zout, peper.

Plaats alle ingrediénten behalve de olie in de kom voorzien van mengschijf. Selecteer snelheid 2, laat
het geheel gedurende 5 s mengen, stop vervolgens het apparaat en giet de olie erg langzaam door de
schacht in de deksel. De mayonaise is klaar als het kleurloos wordt. Waarschuwing: alle ingrediénten
moeten op kamertemperatuur zijn om er mayonaise van te kunnen maken.

Opmerking: bewaren in de koelkast en binnen 24 uur consumeren.
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Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehdrigen Zubehdrteile sind auf dem Etikett auf der Oberseite der

Verpackung angegeben.

ACHTUNG: Die Sicherheitshinweise sind Teil des Gerdtes.
Bitte lesen Sie diese vor der Inbetriebnahme des Gerates
aufmerksam durch. Bewahren Sie sie sorgfdltig auf, damit
Sie sie bei Bedarf schnell zur Hand nehmen konnen.

Beschreibung

a  Motorblock b Arbeitsschiisselset

al: Langsamer Antrieb des Motorblocks
a2 : Schneller Antrieb des Motorblocks

b1: Dosierstopfer
b2 : Deckel mit Einfillstutzen

a3 : Geschwindigkeitsregler mit Pulse-Funktion b3 : Schiissel
(Intervallbetrieb) 0-1-2 Zubehérachse
ZUBEHOR JE NACH MODELL:
d  Multifunktionsmesser
e Emulgierscheibe i Zitruspresse
P i1:Kegel
f Ge.mu.seel.nsutze i2 : Zubehorachse der Zitruspresse
A : Fein reiben i3+ Korb
D : Fein schneiden ) 13- Ror
C: Grob reiben J  Krdutermiihle
G : Reibekuchen/Parmesan j1: Deckel
H : Dick schneiden j2 : Behdlter der Krautermiihle
E : Frittenschneider k Spachtel
g Gemiiseeinsatz-Halter | Aufbewahrungsschublade
h  Mixkrug
h1: Dosierstopfer
h2: Deckel
h3: Schiissel
Inbetriebnahme

« Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle Zubehérteile mit heiBem Seifenwasser (siehe Absatz Reinigung).
Spiilen Sie sie anschlieBend ab und trocknen Sie sie.

« Stellen Sie den Motorblock (a) auf eine gerade, saubere und trockene Fléche.

* Stecken Sie Ihr Gerdt an.

 Pulse-Funktion (Intervallbetrieb): Drehen Sie den Knopf (a3) mehrmals kurz auf die Pulse-Position, um bei
bestimmten Zubereitungen eine bessere Kontrolle zu haben.

« Dauerbetrieb: Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position 1 oder 2.

 Stopp: Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position 0

Die Nummerierung der Abschnitte entspricht der Nummerierung der Abbildungen in den Kdstchen.

1 : Einsetzen der Arbeitsschiissel und des Deckels ———

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Schisselset (b).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:
« Stellen Sie die Schissel (b3) auf den Motorblock (a); der Griff der Schiissel muss dabei auf das rechte Eck
ausgerichtet sein.
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o Stellen Sie die Schiissel (b3) durch eine Rechtsdrehung fest.

« Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3). Verriegeln Sie den Deckel, indem Sie ihn nach rechts in den
Handgriff der Schiissel driicken.

Die Schissel (b3) muss unbedingt vor dem Verriegeln des Deckels (b2) auf der Schiissel (b3) auf dem

Motorblock (a) festgestellt werden.

2 : Abnehmen der Arbeitsschussel

 Losen Sie den Deckel durch Drehen im Uhrzeigersinn aus dem Griff der Schiissel. Der Deckel kann nun
angehoben und abgenommen werden.

« Entriegeln Sie die Schiissel ebenfalls durch Drehen im Uhrzeigersinn.

o Erst jetzt kann die Schiissel angehoben und vom Motorblock abgenommen werden.

3 : Mischen/mixen/hacken/kneten

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
« Schiisselset (b).

o Zubehérachse (c).

« Multifunktionsmesser (d).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.

o Lassen Sie das Multifunktionsmesser (d) auf die Zubehérachse (c) gleiten und setzen Sie die Einheit auf den
Antrieb des Motorblocks (a1).

« Geben Sie die Zutaten in die Schissel.

« Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schiissel (b3) fest.

« Um die Schiissel und den Deckel abzunehmen, entriegeln Sie den Deckel und dann die Schiissel.

KNETEN / MISCHEN
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie konnen folgende Mengen kneten:
- 1 kg schweren Teig wie: WeiBbrotteig, Miirbteig... in 60 Sek.
- 800 g Teig fiir spezielle Brote wie: Roggenbrot, Vollkornbrot, Getreidebrot... in 60 Sek.
Sie konnen folgende Mengen mischen:
- 1,2 kg leichten Teig wie: Biskuitteig, Eischwerkuchenteig, Joghurtkuchenteig... in 1,5 Min. bis etwa 3 Min.
AuBerdem konnen bis zu 1 Liter Crépeteig, Waffelteig usw. in 1 Minute bis 1,5 Minuten gemischt werden.

HACKEN
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2 oder, fiir eine bessere Kontrolle
des Hackvorgangs, auf die Position Pulse.
So konnen Sie bis zu 600 g Lebensmittel hacken wie:
- Rohes und gekochtes Fleisch (entbeint, entsehnt und in Wiirfel geschnitten).
- Rohen oder gekochten Fisch (ohne Haut und Graten).
- Trockenprodukte: Kdse, Trockenobst, manche Gemiisesorten (Karotten, Sellerie...).
- Weiche Produkte: manche Gemiisesorten (Zwiebel, Spinat,...).

MIXEN
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie konnen in 45 Sekunden bis zu 1 Liter Gemiisesuppe, Suppe oder Kompott mixen.

4 : Raspeln/Schneiden

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

« Schiisselset (b).

e Zubehérachse ().

« Gemiiseeinsatz nach Wahl (f) (je nach Modell).
« Gemiiseeinsatzhalter (g).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:
« Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.
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« Setzen Sie den gewdhlten Gemiiseeinsatz (f) in den Gemiiseeinsatzhalter (g). Uberpriifen Sie,
Schieben Sie die Zubehdrachse (c) moglichst weit durch den Einsatz (f) und ob die Metallachse
verriegeln Sie alles. Setzen Sie es dann auf den Antrieb des Motorblocks (a1). der Zubehérachse

« Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schiissel (b3) fest. (c) mittig im Deckel

« Um die Schiissel und den Deckel abzunehmen, entriegeln Sie den Deckel und dann mit Einfiillstutzen

die Schiissel. (b2) platziert ist.
INBETRIEBNAHME UND TIPPS:
« Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Deckels und schieben Sie sie mit dem Stopfer (b1) weiter.
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zum Schneiden auf Position 1 oder zum Raspeln auf Position 2.
Die Gemiisescheiben (je nach Modell) dienen zum:

- Grob raspeln (C) / fein raspeln (A): Knollensellerie, Kartoffeln, Karotten, Kdse,...

- dick schneiden (H) / fein schneiden (D): Kartoffeln, Zwiebel, Gurken, Rijben,f\pfel, Karotten, Kohl...

- Pommesscheibe (E): Pommes...

- Reibekuchen/Parmesan (G): Parmesan, Kokosnuss...

5 : Emulgieren / schlagen / schaumig rihren

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Schiisselset (b).

e Zubehorachse (c).

« Emulgierscheibe (e).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.

« Setzen Sie die Emulgierscheibe (€) richtig herum auf die Zubehérachse (c) und
setzen Sie alles auf den Antrieb des Motorblocks (a1).

« Geben Sie die Zutaten in die Schiissel.

« Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schiissel (b3) fest.

* Um die Schiissel und den Deckel wieder abzunehmen: Entriegeln Sie den Deckel,
dann die Schissel.

Setzen Sie die
Emulgierscheibe
richtig herum ein:
siehe Abbildung
im Rahmen 5.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

o Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.

« Verwenden Sie dieses Zubehor niemals, um schwere Teige zu kneten oder leichte Teige zu mischen.

Es dient zur Zubereitung von: Mayonnaise, Aioli, SoBen, Eischnee (1 bis 6 Eiweif), Sahne, Schlagsahne (bis zu
0,2 Liter).

6 : Homogenisieren/mischen/sehr fein mixen
(je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
« Mixkrugset (h).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug (h3), ohne den auf der Schiissel angegebenen, maximalen Fiillstand
zu Uberschreiten.

« Setzen Sie den Deckel (h2) mit dem Dosierstopfen (h1) darauf und verriegeln Sie ihn auf dem Krug.

o Platzieren Sie den montierten Krug (h) mit dem Griff des Mixkrugs Ihnen gegentiber auf dem Antrieb des
Motorblocks (a2).

« Warten Sie den vollstdndigen Stillstand des Gerdates ab, bevor Sie den Mixkrug vom Motorblock abnehmen.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

o Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1 oder 2.

Um den Mischvorgang besser zu kontrollieren, konnen Sie auch die Pulse-Funktion verwenden.

« Fiillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.

« Benutzen Sie den Mixkrug niemals fiir Trockenprodukte (Haselniisse, Mandeln, Erdnisse...).

« Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

« Fillen Sie stets zuerst die flissigen und dann die festen Zutaten in den Mixkrug und achten Sie darauf, den
angegebenen Hochststand nicht zu tiberschreiten:
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-1 L fur dickfliissige Zubereitungen.

- 0,8 L fir diinnflissige Zubereitungen.

« Um wdhrend des Mischens Zutaten hinzuzufiigen, entfernen Sie den Dosierstopfen (h1) des Deckels
und fiigen Sie die Zutaten durch die Einfill6ffnung hinzu; Gberschreiten Sie dabei den auf der Schiissel
angegebenen Maximalfillstand nicht.

Maximale Betriebsdauer: 3 Min.

Tipps:

« Wenn beim Mischen Zutaten an den Wdanden des Mixkrugs kleben bleiben, schalten Sie das Gerdt aus und
stecken Sie es ab. Nehmen Sie den Mixkrug vom Gerdtekorper ab. Losen Sie die anhaftenden Zutaten mit
der Spachtel vom Messer. Fassen Sie nicht mit den Handen oder den Fingern in den Mixkrug und halten Sie
sie vom Messer fern.

Sie konnen:
« Fein gemixte Gemu'sesuppen, Suppen, Cremes, Kompotte, Milchshakes und Cocktails zubereiten.
o Alle flu”ssigen Teige (Teig fu'r Crépes, Krapfen, Pu“ree usw.) mischen.

7 : Zitrusfriichte auspressen (je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Zitruspressenset (i).
o Schiissel (b3).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

o Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock () und stellen Sie sie fest.

« Lassen Sie die Zubehérachse (j3) auf den Antrieb des Motorblocks (a1) gleiten.

« Stellen Sie den Korb (i3) auf die Schiissel und verriegeln Sie ihn.

o Setzen Sie den Presskegel (i1) auf den Stutzen des Filterkorbes (i3).

» Um das Zitruspressenset abzunehmen: Entriegeln Sie den Filterkorb (i3); anschlieBend kann die Einheit vom
Motorblock abgenommen werden.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

« Setzen und halten Sie eine Zitrusfrucht-Halfte auf den Presskegel (i1).

« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1.

Es konnen bis zu 1,2 L Zitrusfruchtsaft ausgepresst werden, ohne dass die Schiissel geleert werden muss.
Achtung: Sie miissen den Korb nach jeweils 0,2 | ausspiilen.

8 : Kleine Mengen sehr fein hacken
(je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Krdutermdhle (j).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Geben Sie die Lebensmittel in den Behdlter der Krdutermiihle (j2).

« Setzen Sie den Deckel (j1) auf den Behdlter der Kréutermiihle (j2) auf und stellen Sie ihn durch Drehen im
Uhrzeigersinn fest.

« Setzen Sie die Einheit auf den Motorblock (a).

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

o Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2 und lassen Sie die
Kréutermiihle wihrend des Betriebs auf dem Motorblock.

Um den Zerkleinerungsvorgang besser zu kontrollieren, kénnen Sie auch die Position "Pulse” einstellen.

« Mit der Krdutermiihle (j) kénnen Sie Folgendes in nur wenigen Sekunden hacken:

- Knoblauch, Petersilie, Rostbrot (fir Semmelbrosel), Schinken...

Maximale Menge / Zeit: 50g / 10 Sek.

- getrocknete Aprikosen, getrocknete Feigen, entkernte Pflaumen:

Maximale Menge / Zeit: 80g / 5 Sek.

- Achten Sie beim Leeren des Behdlters auf das Messer, es ist sehr scharf.
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9: Aufbewahrung der Zubehorteile
(je nach Modell)

o Ihre Kichenmaschine besitzt eine integrierte Aufbewahrungsschublade (l). Dort kénnen Sie das
Multifunktionsmesser (d) sowie die 4 Gemiiseeinsdtze (f) verstauen.

« Nachdem Sie die Zubehérteile hineingelegt haben, schieben Sie die Aufbewahrungsschublade (1) in den
Motorblock (a).

Reinigung

 Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

o Es erleichtert die Reinigung, wenn Sie die Zubehorteile gleich nach ihrer Benutzung kurz abspiilen.

« Waschen und trocknen Sie die Zubehorteile: Sie sind spiilmaschinenfest.

« GieBen Sie heiBes Wasser mit etwas Spiilmittel in den Mixkrug (h3). Setzen Sie den Deckel (h2) mit dem
Dosierverschluss (h1) auf. Driicken Sie mehrmals die Pulse-Taste. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Spiilen Sie den Mixkrug ab.

« Tauchen Sie den Motorblock (a) nicht in Wasser, halten Sie ihn nicht unter laufendes Wasser. Wischen Sie
ihn mit einem feuchten Schwamm ab.

« Die Klingen der Zubehorteile sind sehr scharf. Gehen Sie vorsichtig mit ihnen um.

Tipp: Wenn die Plastikteile des Gerdtes durch Lebensmittel wie Karotten oder Orangen eingefdrbt wurden,

reiben Sie sie mit einem mit Speisedl getrénkten Tuch ab und reinigen Sie sie danach wie gewohnt.

Aufbewahrung

« Bewahren Sie das Gerdt nicht an einem feuchten Ort auf.

Was tun, wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert?

« Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, Gberprifen Sie bitte folgende Punkte:

- den Anschluss Ihres Gerdtes.

- ob alle Zubehédrteile richtig festgestellt sind.

« Das Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich in diesem Fall an einen autorisierten Kundendienst
(siehe Liste im Serviceheft).

Zubehor

« Dieses Gerdt kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem Fachhdndler und in
den zugelassenen Servicecentern sind folgende Zubehorteile erhdltlich:
- Gemiiseeinsdtze
A: Fein reiben
D: Fein schneiden
C: Grob reiben
H: Dick schneiden
G: Reibekuchen/Parmesan
E: Frittenschneider
- Krdutermiihle
- Mixkrug
- Zitruspresse

ACHTUNG:
Wenn Sie Zubeharteile kaufen wollen, bringen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung mit.
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Einige Grundrezepte
WeiB3brotteig

500 g Mehl - 300 g lauwarmes Wasser — 2 Packchen Backhefe — 10 g Salz

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schiissel der Kiichenmaschine ein. Geben Sie das Mehl, das
Salz und die Backhefe in die Schiissel. Schalten Sie das Gerat auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie
nach ein paar Sekunden durch den Einfiillstutzen des Deckels das lauwarme Wasser hinzu. Halten Sie
das Gerdt an, sobald sich eine kleine Teigkugel gebildet hat (etwa 60 Sek.). Lassen Sie den Teig an einem
warmen Ort auf das Doppelte seines Volumens aufgehen. Kneten Sie den Teig anschlieBend noch einmal
durch und bringen Sie ihn in Form. Legen Sie ihn dann auf ein gebuttertes und mit Mehl bestreutes
Backblech. Lassen Sie den Teig erneut aufgehen. Heizen Sie Ihren Ofen auf 240°C (Stufe 8) vor. Geben
Sie das Brot in den Ofen, wenn es sein Volumen verdoppelt hat, und senken Sie die Temperatur auf 180°
(Stufe 6) ab. Backen Sie es 30 bis 40 Min. Geben Sie gleichzeitig ein Glas Wasser in den Ofen, damit das
Brot eine schone Kruste bekommt.

Pizzateig

150 g Mehl - 90 g lauwarmes Wasser — 2 Essloffel Olivendl - 1/2 Pdckchen Backhefe — Salz

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schissel des Gerdtes ein. Geben Sie das Mehl, das Salz und
die Backhefe in die Schiissel. Schalten Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie nach
ein paar Sekunden durch den Einfiillstutzen des Deckels das lauwarme Wasser und das Olivendl hinzu.
Halten Sie das Gerdt an, sobald sich eine kleine Teigkugel gebildet hat (15 - 20 Sek.). Lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort auf das Doppelte seines Volumens aufgehen. Heizen Sie Ihren Ofen auf 240°C
(Stufe 8) vor. Rollen Sie wdhrenddessen den Teig aus und belegen Sie ihn nach Wunsch: Tomaten-
und Zwiebelpliree, Pilze, Schinken, Mozzarellq, etc... Belegen Sie Ihre Pizza mit ein paar Anchovis und
schwarzen Oliven, bestreuen Sie sie mit ein wenig Oregano und geriebenem Kdse und betrdufeln Sie sie
zum Schluss mit einigen Tropfen Olivendl. Legen Sie die belegte Pizza auf ein gebuttertes und mit Mehl
bestdubtes Backblech. Backen Sie sie 15 bis 20 Minuten lang und sehen Sie immer mal wieder nach, ob
sie schon fertig ist.

Miirbteig

280 g Mehl - 140 g weiche, in Stiicke geschnittene Butter — 70 ml Wasser - eine Prise Salz.

Setzen das Multifunktionsmesser in die Schiissel ein. Geben Sie das Mehl, das Salz und die Butter in die
Schiissel.

Schalten Sie das Gerdt ein paar Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie dann durch
den Einfillstutzen des Deckels das Wasser hinzu. Lassen Sie das Gerdt weiter laufen, bis sich eine
Teigkugel bildet (25 bis 30 Sek.). Lassen Sie den Teig an einem kiihlen Ort mindestens eine Stunde lang
ruhen und rollen Sie ihn dann aus. Mit dem gewiinschten Belag belegen und backen.

Crépeteig
(in der Schiissel mit dem Multifunktionsmesser oder im Mixkrug)
160 g Mehl - 1/3L Milch - 2 Eier — ¥: Teeléffel feines Salz — 2 Essléffel Ol - 15 g Zucker (wenn man will) —
Rum (je nach Geschmack)
Geben Sie, nachdem Sie das Multifunktionsmesser eingesetzt haben, alle Zutaten in die Schiissel
des Gerdts. Schalten Sie das Gerdt 20 Sek. lang auf Geschwindigkeitsstufe 1, dann 25 Sek. lang auf
Geschwindigkeitsstufe 2.
Wenn Sie den Mixkrug verwenden: Geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme des Mehls in den Mixkrug.
Schalten Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie nach ein paar Sekunden durch die
zentrale Offnung des Deckels des Mixkrugs nach und nach das Mehl hinzu. Mixen Sie die Masse 45 Sek.
lang.
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Eischwerkuchen

200 g Mehl - 1 Pdckchen Backpulver — 200 g weiche, in Stiicke geschnittene Butter— 200 g Zucker - 4 ganze
Eier - 1 Prise Salz

Geben Sie, nachdem Sie das Multifunktionsmesser eingesetzt haben, alle Zutaten in die Schissel des
Gerdts. Schalten Sie das Gerdt 2,5 Min. auf Geschwindigkeitsstufe 2. Heizen Sie Ihren Ofen auf 180°C
(Stufe 6) vor. Geben Sie den Teig in eine Kuchenform und backen Sie ihn 1 Stunde.

Gewlirzkuchen

200 g Mehl— 100 g weiche, in Stiicke geschnittene Butter — 100 g Zucker — 4 Eier— 60 ml Milch — 1 Teeldffel
fliissigen Honig - 1 Pdckchen Backpulver — 1 Teeldffel Zimt — 1 Teeldffel Ingwer — 1 Teeldffel geriebene
Muskatnuss — 1 geriebene Orangenschale — 1 Prise Pfeffer.

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schiissel ein. Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel. Schalten
Sie 2 Min. auf die Geschwindigkeitsstufe 2. Geben Sie den Teig in eine gebutterte und mit Mehl bestdubte
Form und backen Sie ihn 50 Minuten bei 180°C (Stufe 6).

Lauwarm oder kalt mit Kompott oder Marmelade servieren.

Schokoladenkuchen

5 Eier, 200 g Zucker, 3 Essléffel Mehl, 200 g geschmolzene Butter, 200 g Schokolade, 1 Pdckchen Backpulver,
100 ml Milch.

Bringen Sie die Schokolade mit 2 Essl6ffeln Wasser im Wasserbad zum Schmelzen. Geben Sie die Butter
dazu und riihren Sie die Mischung gut glatt.

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schissel des Gerdits ein. Geben Sie den Zucker und die Eier
hinein. Riihren Sie die Mischung 45 Sek. auf Geschwindigkeitsstufe 2 schaumig. Fiigen Sie wahrend des
Ruhrens durch den Einfiillstutzen des Deckels die geschmolzene Schokolade, das Mehl, das Backpulver
und die Milch dazu und riihren Sie weitere 15 Sek.

Geben Sie den Teig in eine gebutterte Backform und backen Sie den Kuchen ungefdhr eine Stunde lang
bei 160°C (Stufe 5/6).

Schlagsahne

200 ml sehr kalte fliissige Sahne, 30 g Puderzucker

Die Schiissel muss sehr kalt sein, stellen Sie sie ein paar Minuten lang in den KiihlIschrank.
Setzen Sie die Emulgierscheibe in die Schiissel des Gerdts ein. Geben Sie die Sahne und den Puderzucker
hinein. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe 2 ein und setzen Sie das Gerdt 40 Sek. lang in Betrieb.

Mayonnaise

1 Eigelb, 1 Essléffel Senf, 1 Essléffel Essig, 1/4 Liter Ol, Salz, Pfeffer.

Setzen Sie die Emulgierscheibe in die Schiissel ein. Geben Sie alle Zutaten auBer dem Ol hinein. Schalten
Sie fir 5 Sek. auf die Geschwindigkeitsstufe 2.; lassen Sie das Gerdt weiter laufen und geben Sie durch
den Einfullstutzen des Deckels ganz langsam das Ol dazu. Wenn die Mayonnaise fest wird, nimmt sie
eine helle Farbung an.

Achtung: Die Mayonnaise gelingt nur, wenn alle Zutaten Raumtemperatur haben.

Anmerkung: Im Kihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.
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Los accesorios, incluidos en el modelo que ha adquirido, estan representados en la etiqueta situada en la parte
superior del embalaje.

PRECAUCION: las precauciones de seguridad forman
parte del aparato. Léalas detenidamente antes de usar su
nuevoaparato por primeravez. Guardelasenunlugarde facil
acceso para futuras consultas.

Descripcion

a  Bloque motor b  Conjunto bol picadora
al: Salida lenta del bloque motor b1 : Boton dosificador
a2 : Salida répida del bloque motor b2 : Tapa con chimenea
a3 : Selector de velocidades: posicién Pulso b3 : Bol

(marcha intermitente)-0-1-2 ¢ Accionador

ACCESORIOS SEGUN EL MODELO:
d  Cuchilla multifuncion

e Disco emulsionador i Exprimidor
i1:Cono
f g?r;zﬁzgz cﬁ(:]r;cl-verduras i2 : Accionador del exprimidor
D : Corte fino 3 i3: Cesta
C : Rallado grueso J  Molino de finas hierbas

G : Reibekuchen / Parmesano j1:Tapa
H : Corte grueso j2: Bol molino de finas hierbas
E : Cortador de patatas k Espatula

g Soporte de cartuchos | Bandeja de almacenamiento

h  Bol mezclador
h1: Tapon dosificador
h2: Tapa
h3 :Bol

Puesta en funcionamiento

« Después de utilizarlo por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua caliente jabonosa
(véase el parrafo sobre limpieza). Acldrelas y séquelas.

« Coloque el bloque motor () sobre una superficie plana, limpia y seca.

« Enchufe el aparato.

« Pulso (marcha intermitente): gire el botén (a3) hasta la posicion Pulso por impulsiones sucesivas para
controlar mejor ciertos preparados.

» Marcha continua: Gire el boton (a3) hasta la posicion 1 0 2.

« Parada: gire el botén (a3) hasta la posicién 0.

La numeracion de los parrafos se corresponde con la numeracion de los diagramas enmarcados.

1 : Puesta a punto del bol de la picadora y de la tapa —
ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto del bol (b).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:
« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (), con el asa del bol alineada con el angulo derecho de la fachada.
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 Bloquee el bol (b3) girandolo hacia la derecha.

» Coloque la tapa (b2) sobre el bol (b3). Bloquee la tapa empujando el asa del bol hacia la derecha.

Resulta necesario bloquear el bol sobre el bloque motor (a) antes de proceder a bloquear la tapa (b2) sobre
elbol (b3).

2 : Retirada del bol de la picadora y de la tapa

« Desbloquee la tapa girandola en el sentido de las agujas del reloj para liberarla del asa del bol. Ahora, puede
levantarla y retirarla.

« Desbloquee el bol girandolo en el sentido de las agujas del reloj.

* Solo en este momento podrd proceder a levantar y retirar el bol del bloque motor.

@ 3 : Mezclar/combinar/picar/amasar

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto del bol (b).

« Accionador (c).

o Cuchilla multifuncién (d).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.

« Deslice la cuchilla multifuncién (d) sobre el accionador (c) y coléquelo todo sobre la salida del bloque motor
(a1).

« Coloque los ingredientes en el bol.

« Coloque la tapa (b2) y bloquéela sobre el bol (b3).

 Para retirar el conjunto del bol-tapa: desbloquee la tapa y luego, desbloquee el bol.

AMASAR / MEZCLAR

 Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicién 2 para la puesta en marcha.

Puede amasar hasta:

- 1 kg de masa pesada, como puede ser el caso de: masa para pan blanco, masa para pasteles... en 60 segundos.

- 800 g de masa para panes especiales, como: pan de centeno, pan de trigo entero, pan de cereales... en 60
segundos. Puede mezclar hasta:

- 1,2 kg de masa ligera, como puede ser el caso de: galletas, bizcochos, tarta de yogurt... en aproximadamente
1 minuto y medio-3 minutos

Asimismo, pues de mezclar hasta 1 litro de masa para crépes, gofres, etc. en aproximadamente 1 minuto-1

minuto y medio.

PICAR

« Gire el sector de velocidad (a3) hasta alcanzar la posicién 2 Para la puesta en marcha o bien, para que tener
un mayor control del proceso de picado, puede elegir la posicion de pulso.

Puede picar hasta 600 g de alimentos tales como:

- carne cruda o cocida (deshuesada, sin nervios y cortada en dados).

- pescado crudo o cocido (sin piel y sin espinas).

- productos duros: queso, frutos secos, ciertas verduras (zanahorias, apio...).

- productos tiernos: ciertas verduras (cebollas, espinacas...).

COMBINAR
« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 2 para la puesta en marcha.
Puede combinar hasta 1 litro de potaje, sopa o compota en 45 segundos.

4 : Rallar/cortar

ACCESORIOS UTILIZADOS:

« Conjunto del bol (b).

« Accionador ().

« Cartucho a escoger (f) (segan el modelo).
 Soporte de cartuchos (g).
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MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.

« Inserte el cartucho escogido (f) en el soporte de cartuchos (g), introduzca al
maximo

« el eje del accionador (c) a través del cartucho (f) y bloquee el conjunto. ‘

« luego coloque todo sobre la salida del bloque motor (aT). insertado en el

« Coloque la tapa (b2) y bloquéela sobre el bol (b3). centro de la tapa

« Para retirar el conjunto del bol-tapa: Desbloquee la tapa y luego desbloquee el bol. ~ con chimenea (b2).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:
« Introduzca los alimentos por la chimenea y guielos con el empujador (b1).
« Gire el selector de velocidad (a3) hasta alcanzar la posicién 1 para cortar o a la posicion 2 para rallar..
Puede preparar con los cartuchos (segtn el modelo):
- rallado grueso (C) / rallado fino (A) : apio, patatas, zanahorias, queso...
- Cortado grueso (H) / cortado fino (D) : patatas, cebollas, pepinos, remolachas, manzanas, zanahorias, pasta
choux...
- patatas cortadas (E) patatas fritas...
- reibekuchen / parmesano (G) : parmesano, coco...

Verifique que el eje
metadlico del
accionador (c) esté

5 : Emulsionar / batir / mezclar rapidamente

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto del bol (b).
 Accionador (c).

« Disco emulsionador (e).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:
« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.
« Deslice en el sentido correcto y bloquee el disco emulsionador (e) sobre el

accionador (), y coloque todo sobre la salida del bloque motor (a1). Coloque el disco
« Coloque los ingredientes en el bol. emulsionador en
« Coloque la tapa (b2) y bloquéela sobre el bol (b3). el sentido correcto:

véase el diagrama

« Para retirar el conjunto del bol-tapa: desbloquee la tapa y luego desbloquee el enmarcado 5.

bol.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 2 para la puesta en marcha.

« Nunca utilice este accesorio para amasar masas pesadas o mezclar masas ligeras.

Puede preparar: mayonesa, ali-oli, salsas, claras a punto de nieve (1 a 6), crema batida (hasta 0,2 litros).

6 : Homogeneizar/mezclar/mezcla muy fina

(segiin el modelo)
ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto bol mezclador (h).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque los ingredientes en el bol mezclador (h3) sin superar el nivel maximo indicado en el bol.

 Coloque la tapa (h2), incluyendo el tapon dosificador (h1) y bloquéela sobre el bol.

« Coloque el bol ensamblado (h) sobre la salida del bloque motor (a2), con el asa del bol mezclador mirando
hacia usted.

« Espere a que el robot se detenga por completo antes de retirar el bol mezclador del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicién 1 o 2 para la puesta en marcha.

Para controlar mejor la mezcla puede utilizar la posicion Pulso.

« No rellene nunca el bol mezclador batidor con liquido hirviendo.

« Nunca utilice el bol mezclador con frutos secos (avellanas, almendras, cacahuetes...).

« Utilice siempre el bol mezclador con su tapa.

« Vierta siempre los ingredientes liquidos en primer lugar en el bol antes de agregar los ingredientes sélidos,
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sin superar el nivel maximo indicado:

-1 I para las mezclas espesas.

- 0,8 | para las mezclas liquidas.

« Para agregar los ingredientes durante la mezcla, retire el tapén dosificador (h1) de la tapa y vierta los
ingredientes por el orificio de llenado, sin superar el nivel de relleno indicado en el bol.

Tiempo maximo de uso: 3 minutos.

Consejos:

« Durante la mezcla, si los ingredientes se pegan a las paredes del bol, detenga el aparato y desenchafelo.
Retire el conjunto del bol mezclador del cuerpo del aparato. Con la ayuda de la espdtula, deje caer el
preparado sobre la cuchilla. Nunca coloque las manos o los dedos en el bol o cerca de la cuchilla.

Puede efectuar las siguientes tareas:

« preparar potajes batidos muy finos, cremas untuosas, cremas normales, compotas, batidos o cocteles.
« mezclar todas las pastas ligeras (crépes, bufiuelos, clafoutis (tarta de cerezas), far (tarta de ciruelas), etc.)

7 : Exprimir citricos (segiin el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto para exprimir citricos (i).
«Bol (b3).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.

« Deslice el accionador (i2) sobre la salida del bloque motor (aT).

« Coloque la cesta (i3) sobre el bol y bloquéela.

» Coloque el cono (i1) sobre la chimenea de la cesta (i3).

 Para retirar el conjunto del exprimidor de citricos: desbloquee la cesta (i3), luego el bol y ahora podra levantar
el el conjunto del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Coloque y mantenga la mitad del citrico sobre el cono (i1).

« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 1 para la puesta en marcha.
Puede obtener hasta 1,2 | de zumo de citricos sin tener que vaciar el bol.

Atencion: debe enjuagar la cesta cada 0,2 I.

8 : Picar muy fino pequenas cantidades

(segun el modelo)
ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto de finas hierbas (j).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque los ingredientes en el bol molino de finas hierbas (j2).

« Coloque la tapa (j1) sobre el bol molino de finas hierbas (j2) y bloquéelo girandolo en el sentido de las
agujas del reloj.

« Coloque el conjunto sobre el bloque motor (a).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el selector de velocidad (a3) hasta alcanzar la posicién «2» para la puesta en marcha, manteniendo el
molino de finas hierbas sobre el bloque motor durante el funcionamiento.

Para controlar mejor la mezcla puede utilizar la posicién “Pulso”.

« Con el molino de finas hierbas (j) puede picar en unos instantes:

- ajo, perejil, cebolla, galletas (para hacer pan rallado), jamén... Cantidad/Tiempo méximo: 50g / 10s

- albaricoques secos, higos secos, ciruelas secas sin pepitas Cantidad/Tiempo maximo: 80g / 5s

- Mientras vacia el bol, preste mucha atencion a la cuchilla, ya que estd muy afilada.
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9: Recogida de los accesorios
(segtin el modelo)

« Su robot estd provisto de un cajon de recogida integrado (I) en el que cabe colocar la cuchilla multifuncién
(d), asi como 4 cartuchos corta-verduras (f).
» Una vez colocados los accesorios en su sitio, deslice el cajon de recogida (1) dentro del bloque motor (a).

Limpieza

« Desenchufe el aparato.

« Para que la limpieza resulte mas sencilla, enjuague rapidamente los accesorios tras su uso.

« Lave y seque los accesorios: puede introducirlos en el lavavajillas.

« Vierta agua caliente con unas gotas de jabon liquido en el bol mezclador (h3). Cierre la tapa (h2), provista
del tapon dosificador (h1). Efectde algunas impulsiones. Desenchufe el aparato. Enjuage el bol.

« No sumerja el bloque motor (a) en agua ni lo ponga bajo el grifo. Limpielo con una esponja himeda.

o Las cuchillas de los accesorios estan muy afiladas. Manipulelas con precaucion.

Truco: En caso de coloracion de los accesorios por los alimentos (zanahorias, naranjas...) frotelos con un pafio

humedecido con aceite para alimentacién y, a continuacién, limpielos normalmente.

Recogida

« No almacene el robot en entornos himedos.

¢Qué hacer si su aparato no funciona?

« Si su aparato no funciona, verifique lo siguiente:

- la conexion a la red del aparato.

- el bloqueo de cada accesorio.

« ;Sigue sin funcionar? LIévelo a un centro de servicio autorizado (consulte la lista en el cuaderno de servicio).

Accesorios

 Resulta posible personalizar su aparato, pudiendo obtener los siguientes accesorios en su tienda habitual o
bien en un centro autorizado:
- Cartuchos corta-verduras
A: Rallado fino
D: Cortado fino
C: Rallado grueso
H: Corte grueso
G: Reibekuchen / Parmesano
E: Cortador de patatas
- Molino de finas hierbas
- Bol mezclador
- Exprimidor

ATENCION:
Si desea desechar un accesorio, consulte antes este manual.
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Algunas recetas bdsicas

Masa de pan blanco

500 g de harina - 300 g de agua tibia — 2 sobre de levadura de panadero - 10 g de sal.

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncion, ponga haring, sal y levadura de panadero. Haga
funcionar la maquina a velocidad 2 y, desde los primeros segundos, vierta agua tibia por la chimenea
de la tapa. Cuando la masa forme una bola (aproximadamente después de 60 segundos), detenga la
maquina. Deje que la masa se levante en un entorno cdlida, hasta que haya duplicado su volumen. A
continuacion, vuelva a amasar para dar forma a la masa y luego, coléquela sobre una bandeja para
hornear debidamente mantecada y enharinada. Deje que la masa se levante una vez mas. Precaliente su
horno a Th.8 (240°). Cuando el pan haya duplicado su volumen, métalo en el horno y baje la temperatura
a Th.6 (180°). Deje cocinar durante 30-40 minutos. Paralelamente, coloque un vaso lleno de agua en el
horno para favorecer la formacion de la corteza del pan.

Masa para pizza

150 g de harina — 90 g de agua tibia — 2 cucharadas soperas de aceite de oliva - ¥ sobre de levadura de
panadero - sal

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, ponga harina, sal y levadura de panadero. Haga
funcionar la maquina a velocidad 2 y, desde los primeros segundos, vierta agua tibia por la chimenea de
la tapa. Cuando la masa forme una bola (aproximadamente después de 15-20 segundos), detenga la
magquina. Deje levantar la masa en un entorno cdlido hasta que haya duplicado su volumen. Precaliente
su horno a Th.8 (240°). Durante este tiempo, despliegue la masa y coloque ingredientes a su gusto:
puré de tomate y de cebollas, champifiones, jamén, mozzarella, etc. Adorne la pizza con anchoas y
aceitunas negras, sazonela con orégano y queso gruyere rallado y vierta algunas gotas de aceite de oliva
sobre el conjunto. Coloque la pizza con sus ingredientes sobre una bandeja para hornear debidamente
mantecada y enharinada. Hornee durante 15-20 minutos, vigilando el proceso de coccion.

Masa para pasteles

280 g de harina - 140 g de mantequilla blanda en trozos — 70 ml de agua — una pizca de sal

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, ponga haring, sal y mantequilla.

Haga funcionar la maquina a velocidad 2 y, desde los primeros segundos, vierta agua por la chimenea
de la tapa. Deje que la maquina funciones hasta que la masa forme una bola (25 a 30 segundos). Deje
reposar en un lugar fresco al menos 1h, antes de extenderla y cocinarla con los ingredientes que haya
escogido.

Masa para crépes
(en el bol con la cuchilla multifuncién o en el bol mezclador)

160 g de harina -1/3 | de leche - 2 huevos - 1/2 cucharada de café de sal fina - 2 cucharas soperas de aceite
- 15 g de azicar (opcional) - ron (a gusto del cocinero)

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, coloque todos los ingredientes. Haga funcionar la
mdquina a velocidad 1 durante 20 segundos y luego pase a velocidad 2 durante 25 segundos.

En el bol mezclador, coloque todos los ingredientes salvo la harina. Haga funcionar la maquina a velocidad
2y, después de algunos segundos, agregue progresivamente la harina por el orificio central de la tapa del
bol mezclador y luego mezcle durante 45 segundos.

Bizcocho Quatre-quarts

200 g de harina — 1 sobre de levadura quimica — 200g de mantequilla blanda en trozos — 200 g de azicar
—4 huevos enteros — 1 pizca de sal

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, coloque todos los ingredientes. Haga funcionar
la maquina a velocidad 2 durante 2 minutos y media. Precaliente el horno a Th.6 (180°). Coloque el
preparado en un molde para tartas y luego cocinelo durante 1 hora.
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Tarta de especias

200 g de harina— 100 g de mantequilla blanda en trozos — 100 g de azticar —4 huevos — 60 ml de leche — 1
cuchara de café de miel liquida - 1 paquete de levadura quimica - 1 cuchara de café de canela— 1 cuchara
de café de jengibre — 1 cuchara de café de nuez moscada rallada - 1 cascara de naranja rallada - 1 pizca
de pimienta

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, coloque todos los ingredientes. Seleccione la
velocidad 2 y haga funcionar la maquina durante 2 minutos. Coloque el preparado en un molde mantecado
y enharinado y cocinelo durante 50 minutos a Th 6 (180°C).

Sirvase tibio o frio acompaiiado de compota o mermelada.

Tarta de chocolate

5 huevos, 200 g de azicar, 3 cucharas soperas de harina, 200 g de mantequilla fundida, 200 g de chocolate,
1 sobre de levadura quimica y 100 ml de leche.

Funda el chocolate al bafio maria con dos cucharas soperas de agua. Agregue la mantequilla y remueva
hasta que la mezcla esté bien fundida.

En el bol provisto la de cuchilla multifuncién, coloque el azicar y los huevos y haga funcionar la maquina
en velocidad 2 durante 45 segundos para que la mezcla quede espumosa. Sin detener el robot, vierta
por la chimenea de la tapa el chocolate fundido, la harina, la levadura y la leche y deje que la maquina
funcione durante 15 segundos.

Viértalo en un molde mantecado y cocinelo durante aproximadamente 1h, Th5/6 (160°C).

Crema batida

200 ml de crema fresca liquida muy fria, 30 g de azicar en polvo

El bol debe estar bien frio, por lo que conviene meterlo en el refrigerador durante algunos instantes.

En el bol provisto del disco emulsionador, coloque la crema fresca y el aztcar en polvo. Seleccione la
velocidad 2 y haga funcionar la maquina durante 40 segundos.

Mayonesa

1 yema huevo, 1 cuchara sopera de mostaza, 1 cuchara sopera de vinagre, % de litro de aceite, sal y
pimienta

En el bol provisto del disco emulsionador, coloque todos los ingredientes exceptuando el aceite.
Seleccione la velocidad 2, haga funcionar la maquina durante 5 segundos y luego, sin detener el robot,
vierta el aceite muy lentamente por la chimenea de la tapa. Cuando la mayonesa se haya solidificado,
su color se vuelve pdlido.

Atencion: para tener éxito en la elaboracion de mayonesa, los ingredientes deben estar a temperatura
ambiente.

Nota: consérvela en el frigorifico y consimala en el plazo de 24 horas.
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Os acessorios, contidos no modelo que acabou de comprar, sdo representados na etiqueta situada sobre a
embalagem.

ATENCAO: As medidas de sequranca fazem parte inte-
grante do aparelho. Leia-as atentamente antes de utilizar
o novo aparelho pela primeira vez. Guarde-as para futuras

utilizagoes.

Descricao

a Bloco do motor
a1l : Saida lenta do bloco do motor
a2 : Saida rapida do bloco do motor

a3 : Selector de velocidades: posi¢do “Pulse”

(funcionamento intermitente)-0-1-2

ACESSORIOS CONSOANTE O MODELO:
d  Disco de corte multifungdes
e Disco emulsionador

f  Cartuchos corta-legumes
A :Ralar fino
D : Cortar fino
C: Ralar grosso
G : Reibekuchen /Aparas de parmesdo
H : Cortar grosso
E : Cortar batatas fritas

g Suporte de cartuchos

h  Copo liquidificador
h1: Tampa doseadora
h2: Tampa
h3: Copo

Colocacéo em funcionamento

Conjunto da taca picadora

b1 : Calcador doseador

b2 : Tampa com tubo de alimentagdo
b3 : Taca

Veio accionador

Espremedor de citrinos

i1:Cone

i2 : Veio accionador do espremedor
de citrinos

i3 : Cesto

Moinho de ervas aromadticas

j1:Tampa

j2 : Taga do moinho de ervas
aromadticas

Espatula

Gaveta de arrumagdo

« Antes da primeira utilizagdo, lave todas as pegas dos acessorios com dgua quente e detergente para a loiga
(ver paragrafo sobre limpeza). Passe por dgua e seque cuidadosamente.
» Coloque o bloco do motor (a) numa superficie plana, limpa e seca.

« Ligue o aparelho.

 “Pulse” (funcionamento intermitente): rode o botdo (a3) para a posicéo “Pulse” por impulsos sucessivos para

um melhor controlo de certas preparagdes.

« Funcionamento continuo: rode o botdo (a3) para a posi¢éo “1” ou “2”.

 Paragem: rode o botdo (a3) para a posigdo “0”.

A numeragdo dos pardgrafos corresponde a numeragdo dos esquemas incluidos.

1: Colocacao da taca picadora e da tampa

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto taga (b).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

 Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a), com a pega da taca posicionada em alinhamento com o angulo

direito da parte frontal.

« Encaixe a taga (b3) rodando-a para a direita.

Coloque a tampa (b2) sobre a taca (b3). Bloqueie a tampa rodando-a para a direita com a ajuda da pega
da taca.

E imperativo encaixar a taca sobre o bloco do motor (a) antes de bloquear a tampa (b2) sobre a taca (b3).

2 : Retirar a taga picadora e a tampa

« Desbloqueie a tampa rodando-a no sentido dos ponteiros do relogio para soltd-la da pega da taca. Pode
entdo levanta-la e retird-la.

« Desencaixe a taga rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio.

 S6 nesta altura é que pode levantd-la e retird-la do bloco do motor.

3 : Misturar/triturar/picar/amassar

ACESSORIOS UTILIZADOS:

« Conjunto da taca (b).

« Veio accionador (C).

« Disco de corte multifuncdes (d).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taca (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a.

« Deslize o disco de corte multifuncdes (d) sobre o veio accionador (c) e posicione o conjunto na saida do
bloco do motor (a1).

« Coloque os ingredientes na taca.

« Instale a tampa (b2) e bloqueie-a na taca (b3).

« Para retirar o conjunto taga-tampa: Desbloqueie a tampa e depois desencaixe a taca.

AMASSAR / MISTURAR

« Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “2”.

Pode amasser até:

- 1 kg de massa densa, como: massa de pdo branco, massa quebrada... em 60 s.

- 800 g de massa de pdo especial, como: pdo de centeio, pdo integral, pdo com cereais... em 60 s.

Pode misturar até:

- 1,2 kg de massa leve, como: bolacha, bolo tipo pdo-de-16, bolo de iogurte entre 1 mine 30 s a cerca de 3
minutos.

Pode também misturar até 1litro de massa para crepes, waffles, etc, em 1 min.a 1 min. 30s.

PICAR

« Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posi¢éo “2” ou, para um melhor
controlo da picagem, prefira a posi¢do “Pulse”.

Pode picar até 600 g de alimentos, tais como:

- carnes cruas e cozidas (desossadas, sem nervuras e cortadas aos cubos).

- peixes crus ou cozidos (sem pele e sem escamas).

- alimentos rijos: queijo, frutos secos, alguns legumes (cenouras, aipo...).

- produtos moles: alguns legumes (cebolas, espinafres...).

MISTURAR
« Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posigao “2”.
Pode misturar até 1 litro de caldo, sopa ou compota em 45's.

4 : Ralar/Cortar

ACESSORIOS UTILIZADOS:

« Conjunto da taca (b).

« Veio accionador (C).

« Cartucho a escolha (f) (consoante o modelo).
« Suporte de cartuchos (g).
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MONTAGEM DOS ACESSORIOS:
» Coloque a taga (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a. e !
« Insira o cartucho escolhido (f) no suporte de cartuchos (g), introduza o veio metadlico do veio
accionador (c) através do cartucho (f) e bloqueie o conjunto, depois posicione o accionador (c)
conjunto sobre a saida do bloco do motor (aT). estd inserido no
o Instale a tampa (b2) e bloqueie-a na taca (b3). centro da tampa
« Para retirar o conjunto taca-tampa: desbloqueie a tampa e depois desencaixe @ com o tubo de
taca. alimentagdo (b2).
FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:
« Introduza os alimentos no tubo de alimentagdo da tampa e guie-os com a ajuda do calcador (b1).
« Rode o selector de velocidades (a3) para a posi¢do “1” para cortar ou posi¢do “2” para ralar.
Pode preparar com os cartuchos (consoante o modelo):
- ralar grosso (C) ou ralar fino (A): aipo-rabano, batatas, cenouras, queijo...
- cortar grosso (H) / cortar fino (D): batatas, cebolas, pepinos, beterrabas, macds, cenouras, couves. ..
- corta batatas (E): batatas fritas...
- reibekuchen/Parmesdo (G): parmesdo, coco ralado...

Verificar se o eixo

5 : Emulsionar/ bater / bater ovos

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto da taca (b).

« Veio accionador (C).

« Disco emulsionador (€).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taga (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a.

« Deslize o disco emulsionador (€) no sentido correcto sobre o veio accionador (c) e
posicione o conjunto sobre a saida do bloco motor (a1).

« Coloque os ingredientes na taca.

« Instale a tampa (b2) e bloqueie-a na taga (b3). .

 Para retirar o conjunto taga-tampa: desbloqueie a tampa e depois desencaixe a ver figura 5.
taca.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

 Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicéo “2”.

« Nunca utilize este acessorio para amassar massas densas ou bater massas ligeiras.

Pode preparar: maionese, maionese com alho, molhos, claras em castelo (1 a 6), natas, chantilly (até 0,2 1).

Colocar o disco
emulsionador no
sentido correcto:

6 : Homogeneizar/misturar/triturar muito fino

) (consoante o modelo)
ACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto copo liquidificador (h).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque os ingredientes no copo liquidificador (h3) sem exceder o volume maximo indicado no copo.

« Coloque a tampa (h2) equipada com a tampa doseadora (h1) e bloqueie-a no copo.

 Posicione o conjunto do copo (h) sobre a saida do bloco motor (a2), ficando a pega do copo liquidificador
virada para si.

« Aguarde pela paragem total do robot antes de retirar o copo liquidificador do bloco do motor.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

 Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicéo “1” ou “2”.

Pode utilizar a posi¢do “Pulse” para um melhor controlo da preparacao.

« Nunca encha o copo liquidificador com um liquido a ferver.

« Nunca utilize o copo liquidificador com produtos secos (avelds, améndoas, amendoins ...).

« Utilize sempre o copo liquidificador com a respectiva tampa.

« Deite sempre os ingredientes liquidos em primeiro no copo antes de adicionar os ingredientes solidos, sem
exceder o nivel maximo indicado:
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- 11 para as preparagdes espessas.

- 0,8 | para as preparagdes liquidas.

« Para adicionar ingredientes no decorrer da preparacdo, retire a tampa doseadora (h1) da tampa e deite os
ingredientes pelo orificio de enchimento. Ndo exceda o nivel de enchimento indicado no copo.

Tempo de utilizagdo maximo: 3 min.

Conselhos:

« Aquando da preparagdo, se ficarem ingredientes colados as paredes do copo, pare o aparelho e desligue-o.
Retire o conjunto do copo liquidificador do corpo do aparelho. Com a ajuda da espdtula, deixe a preparagdo
cair na lamina. Nunca coloque as mdos nem os dedos no copo ou na proximidade da lamina.

Pode:

« preparar caldos finamente misturados, sopas aveludadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.

« misturar todas as massas leves (crepes, filhos, bolos de frutas, pudins).

7 : Espremer citrinos (consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto de espremedor de citrinos (i).
e Taca (b3).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taca (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a.

« Deslize o veio accionador (i2) sobre a saida do bloco motor (a1).

 Coloque o cesto (i3) sobre a taca e blogueie-o.

 Coloque o cone (i1) sobre a chaminé do cesto (i3).

Para retirar o conjunto do espremedor de citrinos: desencaixe o cesto (i3) e depois a taca e poderd retirar o
conjunto do bloco motor.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Coloque a metade de um citrino sobre o cone (i1).

« Rode o selector de velocidades (a3) para a posicéo “2” para a colocagdo em funcionamento.
Pode obter até 1,2 | de sumo de citrinos sem esvaziar a taca.

Atencdo: deve lavar o cesto a cada 0,2 I.

—— 8 : Picar muito finamente pequenas quantidades

) (consoante o modelo)
ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto ervas aromaticas (j).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque os ingredientes na taca do moinho de ervas aromaticas (j2).

« Coloque a tampa (j1) na taga do moinho de ervas aromaticas (j2) e bloqueie-a rodando-a no sentido dos
ponteiros do relogio.

» Coloque o conjunto no bloco do motor (a).

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

o Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicéo “2”, ao mesmo tempo
que mantém o moinho de ervas aromaticas no bloco do motor durante o funcionamento.

Pode utilizar a posi¢do “Pulse” para um melhor controlo da preparagdo.

« Com o moinho de ervas aromdticas (j) pode picar em alguns segundos:

- Alho, salsa, cebola, tostas (para pdo ralado), fiambre...

- Quantidade/Tempo maximo: 50g /10 s

- Damascos secos, figos secos, ameixas sem carogo

- Quantidade/Tempo maximo: 80g/5 s

- Quando esvaziar a taga, tenha cuidado com a lamina, pois esta muito afiada.
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9: Arrumacao dos acessorios
(consoante o modelo)

« O seu robot é fornecido com uma gaveta de arrumagdo integrada (i) na qual pode colocar o disco de corte
multifunges (d), bem como 4 cartuchos corta-legumes (f).
« Apds arrumar os acessorios, encaixe a gaveta de arrumacdo (i) no bloco motor (a).

Limpeza

« Desligue o aparelho.

* Para uma limpeza mais facil, passe os acessorios rapidamente por dgua apés a sua utilizacao.

« Lave e enxague os acessorios: estes podem ser lavados na maquina de lavar loica.

« Deite Ggua quente com algumas gotas de detergente para a loica no copo liquidificador (h3). Feche a tampa
(h2), equipada com a tampa doseadora (h1). D& alguns impulsos. Desligue o aparelho. Enxagie o copo.

* Nao coloque o bloco do motor (a) dentro de dgua, nem o passe por dgua corrente. Limpe-o com uma
esponja hamida.

« Aslaminas dos acessorios sdo muito afiadas. Manuseie-as com cuidado.

Dica: Caso os acessorios figuem manchados pelos alimentos (cenouras, laranjas...), esfregue-os com um pano

embebido em 6leo alimentar e proceda, entdo, a limpeza habitual.

Arrumacao

« Ndo arrume o seu robot num ambiente himido.

Se o aparelho nao funciona, o que fazer?

« Se o aparelho ndo funciona, verifique:

- a ligagdo do aparelho.

- 0 bloqueio de cada acessério.

« O seu aparelho continua sem funcionar? Dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (ver lista
no folheto sobre Servigos de Assisténcia Técnica).

Acessorios

» Pode personalizar o aparelho e adquirir junto do seu revendedor habitual ou num Servico de Assisténcia
Técnica autorizada os seguintes acessorios:
- Cartuchos corta-legumes

A :Ralar fino

D : Cortar fino

C:Ralar grosso

H : Cortar grosso

G : Parmesdo

E : Batatas fritas
- Moinho de ervas aromadticas
- Copo liquidificador
- Espremedor de citrinos

ATENCAO:
Se pretender encomendar um acessorio, tenha @ mao este manual de instrugoes.
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Algumas receitas de base

Massa de pao branco

500 g de farinha - 300 g de agua morna - 2 saquetas de fermento de padeiro — 10 g de sal.

Na taca do robot equipada com o disco de corte multifuncdes, coloque a farinha, o sal e o fermento
de padeiro. Coloque a funcionar na velocidade “2” e, logo nos primeiros segundos, deite Ggua morna
pelo tubo de alimentacdo da tampa. Mal a massa forme uma bola (cerca de 60 s), pare o robot. Deixe
a massa levedar num local quente, até duplicar de volume. De seguida, trabalhe de novo a massa para
a moldar e depois coloque-a na placa para pastelaria untada com manteiga e polvilhada com farinha.
Deixe levedar mais uma vez. Pré-aquega o forno a Th.8 (240°). Logo que o pdo duplique de volume, leve
ao forno e baixe a temperatura para Th.6 (180°). Deixe cozer durante 30 a 40 minutos. Entretanto,
coloque no forno um copo com dgua de modo a favorecer a formacdo da crosta do pdo.

Massa para pizza

150 g de farinha — 90 g de agua morna — 2 colheres de sopa de azeite — ¥ saqueta de fermento de
padeiro —sal

Na taga do robot equipada com o disco de corte multifungoes, coloque a farinha, o sal e o fermento de
padeiro. Coloque a funcionar na velocidade “2” e, logo nos primeiros segundos, deite a dgua morna e o
azeite pelo tubo de alimentacdo da tampa. Mal a massa forme uma bola (15 a 20 s), pare o robot. Deixe
a massa levedar num local quente, até duplicar de volume. Pré-aquega o forno a Th.8 (240°). Durante
esse periodo de tempo, estenda a massa e guarnega com o que desejar: puré de tomate e de cebola,
cogumelos, fiambre, queijo mozzarella, etc... Ornamente a pizza com algumas anchovas e azeitonas
pretas, polvilhe com um pouco de orégdos e queijo gruyére ralado e deite algumas gotas de azeite no
final. Coloque a pizza guarnecida na placa para pastelaria untada com manteiga e polvilhada com
farinha. Leve ao forno durante 15 a 20 minutos, vigiando a cozedura.

Massa quebrada

280 g de farinha - 140 g de manteiga amolecida — 70 ml de Ggua — uma pitada de sal

Na taca do robot equipada com o disco de corte multifuncdes, coloque a farinha, o sal e a manteiga.
Coloque a funcionar na velocidade “2” durante alguns segundos e, em seguida, deite a dgua pelo tubo de
alimentagdo da tampa. Deixe funcionar até a massa formar uma bola (25 a 30 s). Deixe repousar num
local fresco durante pelo menos 1 h antes de a estender e de a levar a cozer com a guarni¢do pretendida.

Massa para crepes

(dentro da taca com o disco de corte multifuncoes ou no copo liquidificador)

160 g de farinha — 1/3 | de leite— 2 ovos — 2 colher de café de sal fino — 2 colheres de sopa de 6leo 10 g
de acticar (opcional) - Rum (consoante o gosto)

Na taca do robot equipada com o disco de corte multifungdes, coloque todos os ingredientes. Coloque a
funcionar na velocidade “1” durante 20 segundos e, em seguida, passe para a velocidade “2” durante 25s.
Quando utilizar o copo liquidificador, coloque todos os ingredientes a excepgdo da farinha. Coloque a
funcionar na velocidade “2” e, apos alguns segundos, adicione progressivamente a farinha pelo orificio
central da tampa do copo liquidificador, depois misture durante 45 s.

Pao-de-16
200 g de farinha - 1 saqueta de fermento — 200 g de manteiga mole aos pedacos — 200 g de agticar -4

ovos inteiros — 1 pitada de sal.

Coloque todos os ingredientes na taca do robot equipada com o disco de corte multifuncées. Coloque a
funcionar na velocidade “2” durante 2 minutos e 30 segundos. Pré-aqueca o forno a Th.6 (180°). Coloque
a preparagdo numa forma para bolos e leve ao forno durante 1h.
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Bolo de especiarias

200 g de farinha — 100 g de manteiga mole aos pedacos — 100 g de acticar — 4 ovos — 60 ml de leite — 1
colher de café de mel liquido — 1 saqueta de fermento — 1 colher de café de canela — 1 colher de café de
gengibre — 1 colher de café de noz-de-moscada ralada - casca de 1 laranja ralada — 1 pitada de pimenta.
Coloque todos os ingredientes na taga do robot equipada com o disco de corte multifungdes. Seleccione a
velocidade “2” e coloque a funcionar durante 2 min. Deite numa forma untada com manteiga e polvilhada
com farinha e leve a cozer durante 50 min a Th 6 (180°C).

Sirva morno ou frio com compota ou marmelada.

Bolo de chocolate

5 ovos, 200 g de agticar, 3 colheres de sopa de farinha, 200 g de manteiga derretida, 200 g de chocolate,
1 saqueta de fermento, 100 ml de leite.

Derreta o chocolate em banho-maria com 2 colheres de sopa de dgua. Junte a manteiga e mexa até a
mistura estar devidamente derretida.

Na taga equipada com o disco de corte multifungdes, deite o aglcar e os ovos e coloque a funcionar
na velocidade “2” durante 45 s para que a mistura fique cremosa. Sem parar o robot, adicione através
do tubo de alimentacdo da tampa o chocolate derretido, a farinha, o fermento, o leite e coloque a
funcionar durante 15s.

Deite numa forma untada com manteiga e polvilhada com farinha e leve a cozer durante 1h, Th5/6
(160°C).

Creme Chantilly

200 ml de natas liquidas muito frias e 30 g de Icing Sugar

A taca deve estar bastante fria. Coloque-a no frigorifico durante alguns minutos.
Na taca equipada com o disco emulsionador, coloque as natas frescas e o Icing Sugar. Seleccione a
velocidade “2” e coloque a funcionar durante 40's.

Maionese

1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de sopa de vinagre, % de litro de éleo, sal, pimenta.

Na taga equipada com o disco emulsionador, coloque todos os ingredientes & excepcdo do 6leo.
Seleccione a velocidade “2”, coloque a funcionar durante 5 segundos e, em seguida, sem parar o robot,
deite o 6leo muito lentamente pelo tubo de alimentagdo da tampa. Quando a maionese fica firme, a
cor fica mais clara.

Atencdo: para obter uma boa maionese, os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

Nota: guarde-a no frigorifico e consuma no espaco de 24 horas.
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Gli accessori contenuti all’interno del modello acquistato sono raffigurati sull’etichetta situata sulla
parte superiore dell’imballaggio.

ATTENZIONE: le precauzioni di sicurezza sono parte in-
tegrante dell’apparecchio. Leggerle attentamente prima
di usare I’apparecchio per la prima volta. Conservarle in
un posto dove possano essere reperite e consultate in se-
guito.

Descrizione

a  Blocco motore b Complesso ciotola tritatutto
al: Uscita lenta blocco motore b1 : Pressatore - dosatore
a2 : Uscita rapida blocco motore b2 : Coperchio con condotto

a3 : Selezionatore di velocita: b3 : Recipiente
posizione “Pulse” (impulsi intermittenti) C Cilindro guida
—«-0»—«-Tn=—«-2»

ACCESSORI IN BASE AL MODELLO:

d Lama multifunzione i Spremiagrumi

e Disco emulsionatore i1: Cono .

i2 : Cilindro guida dello

f  Dischi taglia-verdure spremiagrumi

A : Grattugia fine

i3 : Cestell
D : Affetta fine A '3_ estello .
C : Grattugia grosso J Ciotola macina-erbette
G : Reibekuchen / Parmiggiano {1 :Cpperchlo )
H : Affetta grosso j2: Ciotola macina-erbette
E : Affetta-patatine k Spatola

g Supporto dischi

h frullatore
h1: Tappo dosatore
h2 : Coperchio
h3 : Recipiente

Cassetto per la conservazione

Avviamento

« Al primo utilizzo si consiglia di lavare tutti gli accessori con acqua saponata. Sciacquare e asciugare.

« Appoggiare il blocco motore (a) su una superficie piana, pulita e asciutta.

« Inserire la spina.

o Pulse (impulsi intermittenti): ruotare la manopola (a3) sulla posizione “Pulse” per impulsi successivi per un
miglior controllo di alcune preparazioni.

« Funzionamento continuo: ruotare la manopola (a3) sulla posizione 1 0 2.

o Arresto: ruotare la manopola (a3) sulla posizione 0.

La numerazione dei paragrafi corrisponde alla numerazione degli schemi riportati.

1: Assemblaggio del tritatutto e del coperchio

ACCESSORI UTILIZZATI :
» Complesso ciotola (b).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :
o Collocare la ciotola (b3) sul blocco motore (a), con I'impugnatura della ciotola posizionata in allineamento
con I’angolo a destra della facciata. 45



« Awvitare la ciotola (b3) ruotandola verso destra.

« Riporre il coperchio (b2) sulla ciotola (b3). Avvitare il coperchio spingendolo verso destra nell'impugnatura
della ciotola.

E assolutamente necessario bloccare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) prima di chiudere il coperchio (b2)

sulla ciotola (b3).

2 : Rimozione del tritatutto e del coperchio

« Aprire il coperchio ruotando in senso orario per rilasciare I'impugnatura della ciotola. Solo ora & possibile
sollevarlo e rimuoverlo.

« Sbloccare la ciotola ruotandola in senso orario.

« Solo ora é possibile sollevare e ritirare la ciotola dal blocco motore.

3 : Amalgamare/miscelare/tritare/impastare

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso ciotola (b).

o Cilindro guida (c).

o Lama multifunzione (d).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla.

. %nse)rire la lama multifunzione (d) sul cilindro guida (c) e posizionare il tutto sull’uscita del blocco motore
al).

« Versare gli ingredienti nella ciotola.

« Posizionare il coperchio (b2) e avvitarlo sulla ciotola (b3).

« Per rimuovere il complesso ciotola-coperchio: Aprire il coperchio, quindi svitare la ciotola.

IMPASTARE / FRULLARE

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio.

E possibile impastare fino a:

- 1 kg di pasta densa, quale : pasta per pane bianco, pasta brisée... in 60 secondi.

-800 g di pasta per pane speciale, quale: pane di segale, pane integrale, pane ai cereali... in 60 secondi.

E possibile impastare fino a:

- 1,2 kg di pasta soffice, quale: biscotti, quattro-quarti, dolci allo yogurt.... in 1 minuto e 30 secondi - 3 minuti
circa.

E possibile anche frullare fino a 1 litro di pasta per crépe, cialde, ecc. in 1 minuto - 1 minuto e 30 secondi.

TRITARE

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio, o per un migliore controllo della tritatura,
lavorare per impulsi selezionando la posizione “Pulse”.

E possibile tritare fino a 600 g di alimenti, quali:

- carne cruda o cotta (disossata, snervata e tagliata a cubetti).

- pesce crudo o cotto (senza pelle e senza lisca).

- alimenti compatti: formaggi, frutta secca, alcune verdure (carote, sedano...).

- alimenti teneri: alcune verdure (cipolle, spinaci...).

MIXER
« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio.
In 45 sec. si puo frullare fino ad 1 litro di potage, zuppa e composta.

4 : Grattugiare / affettare

ACCESSORI UTILIZZATI :

« Complesso ciotola (b).

« Cilindro guida (c).

« Disco a scelta (f) (in base al modello).
« Supporto dischi (g).
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MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

 Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla.

« Inserire il disco scelto (f) nel supporto disco (g), inserire al massimo I'asse del I’asse metallico del
cilindro guida attraverso il disco (f) e avvitare I'insieme, quindi posizionare tutto ~ cilindro guida (c) sia
sull’uscita del blocco motore (a). inserito al centro

« Posizionare il coperchio (b2) e avvitarlo sulla ciotola (b3). del coperchio con

« Per rimuovere il complesso ciotola-coperchio: Aprire il coperchio, quindi svitare la  condotto (b2).
ciotola.

Verificare che

AVVIO ECONSIGLI:
« Introdurre gli alimenti nel condotto del coperchio e premerli con il pressatore (b1).
« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 1 per affettare o sulla posizione 2 per grattugiare.
Con i dischi taglia-verdure & possibile preparare (in base al modello):
- grattugia grossa (C) / grattugia fine (A): sedano rapa, patate, carote, formaggio...
- fette spesse (H) / fette sottili (D): patate, cipolle, cetrioli, barbabietole, mele, carote, cavoli...
- affetta-patate (E): patate fritte...
- lama reibekuchen (G): parmigiano, noce di cocco...

5 : Emulsionare / sbattere / montare

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso ciotola (b).

« Cilindro guida (c).

« Disco emulsionatore (e).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI : Posizionare

o Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla. il disco

« Inserire nel senso della ciotola e avvitare il disco emulsionatore (e) sul cilindro guida emulsionatore
(c), quindi posizionare il tutto sull’uscita del blocco motore (a1). nel senso indicato

« Versare gli ingredienti nella ciotola. nello schema 5.
o Posizionare il coperchio (b2) e avvitarlo sulla ciotola (b3).
 Per rimuovere il complesso ciotola-coperchio: aprire il coperchio, quindi svitare

recipiente.

AVVIO E SUGGERIMENTI :

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio.

* Mai utilizzare I’accessorio per impastare impasti densi o amalgamare impasti leggeri.

E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi sbattuti a neve (da 1 a 6), panna montata, crema chantilly
(finoa 0,2 1).

—— 6 : Omogeneizzare / amalgamare / frullare molto
finemente (a seconda del modello)

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso ciotola (h).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Mettere gli ingredienti nel frullatore (h3) senza oltrepassare il livello massimo indicato sulla ciotola.

« Posizionare il coperchio (h2) prowvisto del tappo dosatore (h1) e avvitarlo sulla ciotola.

« Posizionare la ciotola assemblata (h) sull’uscita del blocco motore (a2), con I'impugnatura della ciotola
mixer di fronte.

 Attendere I’arresto completo del robot prima di estrarre il frullatore dal blocco motore.

AVVIO E SUGGERIMENTI:

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 1 o 2 per I’avvio.

Per controllare maggiormente la fase di impasto utilizzare la posizione “Pulse”.

« Mai riempire il frullatore con liquidi bollenti.

» Mai utilizzare il frullatore con alimenti secchi (nocciole, mandorle, noccioline...).

« Utilizzare sempre il frullatore con I’apposito coperchio.

« Nel frullatore versare sempre gli ingredienti liquidi prima di aggiungere quelli solidi e non oltrepassare il

47



livello massimo indicato:

- 1L per gli impasti densi.

- 0,8L per gli impasti liquidi.

 Per aggiungere ingredienti durante il funzionamento dell’apparecchio, rimuovere il tappo dosatore (h1)
del coperchio e versare gli ingredienti attraverso il condotto di riempimento, e non superare il livello di
riempimento indicato sulla ciotola.

Tempo di utilizzo massimo: 3 min.

Consigli utili:

« Durante I'impasto se gli ingredienti rimangono incollati alle pareti della ciotola, spegnere I'apparecchio e
scollegarlo dalla rete. Togliere il complesso frullatore dal corpo dell’apparecchio. Con I’aiuto della spatola, far
cadere il preparato sulla lama. Mai infilare le mani o le dita nella ciotola o avvicinarli alle lame.

E possibile:

« preparare minestre finemente frullate, vellutate, creme, composte, milk-shake e cocktail.

« amalgamare tutti gli impasti fluidi (per crépe, frittelle, clafouti, farciti).

7 : Spremere gli agrumi (a seconda del modello)

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso spremiagrumi (i).
o Ciotola (b3).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e awvitarla.

« Inserire il cilindro guida (j2) sull’uscita del blocco motore (a).

« Posizionare il cestello (i3) sulla ciotola e avvitarlo.

« Posizionare il cono (i1) sul condotto del cestello (i3).

 Per rimuovere il complesso spremiagrumi: svitare il cestello (i3) e poi la ciotola; sard quindi possibile rimuovere
il complesso del blocco motore.

AVVIO E SUGGERIMENTI:

 Posizionare e mantenere la metd di un agrume sul cono (i1).

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 1 per I'avvio.

E possibile ottenere fino a 1,2 | di succo di frutta senza svuotare la ciotola.
Attenzione: & necessario sciacquare il cestello ogni 0,2 1.

8 : Tritare molto finemente piccole quantita
(a seconda del modello)

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso macina-erbette (j).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Versare gli ingredienti nella ciotola macina-erbette (j2).

« Posizionare il coperchio (j1) sulla ciotola macina-erbette (j2) e awvitarlo ruotandolo in senso orario.
« Posizionare il complesso sul blocco motore (a).

AVVIO E CONSIGLI:

 Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione «2» per avviare I’apparecchio, mantenendo il macina-
erbette sul blocco motore durante il funzionamento.

Per controllare maggiormente la fase di impasto utilizzare la posizione “Pulse”.

« Con la ciotola macina-erbette (j) & possibile tritare in pochi secondi:

- aglio, prezzemolo, cipolla, biscotti (pangrattato), prosciutto... Quantita/Tempo massimo: 50g/10s

- albicocche secche, fichi secchi, prugne denocciolate. Quantita/Tempo massimo: 80g/5s

- Mentre si vuota la ciotola attenzione alla lama molto affilata.
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9: Conservazione degli accessori
(a seconda del modello)

« Il robot & fornito di cassetto di conservazione integrato () dove conservare la lama multifunzione (d) e i 4
dischi taglia-verdure (f).
» Dopo avere posizionato gli accessori, far scorrere il cassetto (|) nel blocco motore (a).

Pulizia

« Spegnere I’apparecchio e staccare la spina.

« Per pulire pit facilmente I’apparecchio sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni loro utilizzo.

« Lavare e asciugare gli accessori: possono essere lavati in lavastoviglie.

 Versare dell’acqua calda saponata nel frullatore (h3). Chiudere il coperchio (h2) provvisto del tappo
dosatore (h1). Accendere I’apparecchio e dare qualche impulso. Spegnere I’apparecchio e staccare la spina.
Risciacquare la ciotola.

« Non immergere il blocco motore (a) nell’acqua né bagnarlo sotto I'acqua corrente. Pulirlo con una spugna
umida.

o Le lame degli accessori sono estremamente affilate. Maneggiare con attenzione.

Suggerimenti: Qualora le parti in plastica prendano il colore degli alimenti (carote, arance...), strofinarle con

un panno imbevuto di olio da cucina e procedere poi alla normale pulizia.

Accessori

« E possibile personalizzare il proprio apparecchio e acquistare presso il proprio rivenditore o un centro
autorizzato i seguenti accessori:
- Dischi taglia-verdure
A: Grattugia fine
D: Affetta fine
C: Grattugia grosso
H: Affetta grosso
G: Reibekuchen / Parmiggiano
E: Affetta-patatine
- Ciotola macina-erbette
- Frullatore
- Spremiagrumi

ATTENZIONE:
Per consentire la consegna degli accessori, seguire le istruzioni.

Alcune ricette di base

Pasta per pane bianco

500g di farina — 300 g di acqua tiepida — 2 bustine di lievito da panettiere — 10 g di sale

Versare la faring, il sale e il burro nella ciotola del robot provvista lama multifunzione. Accedere
I’apparecchio e lasciarlo in funzione a velocita 2; fin dai primi secondi, versare I’acqua tiepida attraverso
il condotto del coperchio. Spegnere I’apparecchio non appena la pasta forma una bolla (dopo circa 60
secondi). Lasciare lievitare la pasta in un ambiente caldo fino a quando non é raddoppiata di volume.
Quindi lavorare nuovamente la pasta per darle forma e disporla su di una teglia da pasticceria imburrata
e infarinata. Lasciare ancora lievitare. Pre-riscaldare il forno con il termostato regolato su 8 (240°). Non
appena il pane & raddoppiato di volume metterlo in forno e abbassare la temperature fino a 180° (Th.
6). Calcolare un tempo di cottura da 30 a 40 min. Nel frattempo, riporre nel formo un bicchiere colmo
d’acqua in modo che il pane sviluppi la propria crosta.
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Pasta per pizza

150 g di farina— 90 g di acqua tiepida — 2 cucchiai di olio d’oliva— ¥ bustina di lievito da panettiere — sale
Versare la faring, il sale e il burro nella ciotola del robot provvista lama multifunzione. Accedere
I’apparecchio e lasciarlo in funzione a velocita 2; fin dai primi secondi, versare |’acqua tiepida e I’olio di
oliva attraverso il condotto del coperchio. Spegnere |’apparecchio non appena la pasta forma una bolla
(15 - 20 secondi); spegnere il robot. Lasciare lievitare la pasta in un ambiente caldo fino a quando non
& raddoppiata di volume. Pre-riscaldare il forno con il termostato regolato su 8 (240°). Nel frattempo
stendere la pasta e guarnirla a scelta: purea di pomodoro e cipolla, funghi, prosciutto, mozzarella ecc....
Decorare con qualche acciuga e oliva nera, spolverare con origano e gruviera grattugiato e, soprattutto,
versare qualche goccia di olio di oliva Disporre la pizza farcita su una teglia da pasticceria imburrata e
infarinata. Infornare per 15-20 minuti e controllare la cottura.

Pasta brisée

280g di farina — 140q di burro ammorbidito in pezzi — 70 ml di acqua — un pizzico di sale

Versare la faring, il sale e il burro nella ciotola del robot provvista lama multifunzione. Accedere
I"apparecchio e lasciarlo in funzione a velocita 2 per alcuni secondi, quindi versare I'acqua tiepida
attraverso il condotto del coperchio. Lasciare in funzione fino a quando la pasta forma una bolla (25
- 30s). Fare riposare al fresco almeno 1 ora prima di stendere la pasta e farla cuocere con la farcitura
scelta.

Impasto per crépe
(nella ciotola con lama multifunzione o nel frullatore)

160 g di farina - 1/3 | di latte — 2 uova — % cucchiaino di sale fino — 2 cucchiai di olio — 15 g di zucchero
(facoltativo) — Rum (a seconda dei gusti).

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola del robot provvista di lama multifunzione. Far funzionare a velocita
1 per 20s, quindi passare alla velocita 2 per 25 sec.

Nel frullatore versare tutti gli ingredienti tranne la farina. Far funzionare a velocita 2; dopo qualche secondo
aggiungere progressivamente la farina attraverso il condotto centrale del coperchio del frullatore, quindi
impastare per 45 sec.

Quattro - quarti

200 g di farina - 1 bustina di levito chimico - 200 g di burro ammorbidito — 200 g di zucchero — 4 uova
intere — 1 pizzico di sale

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola del robot provvista di lama multifunzione. Far funzionare a
velocita 2 per 2 minuti e 30 s. Preriscaldare il forno a 180 ° (Th 6). Disporre il preparato in una teglia
rettangolare e far cuocere per 1 ora.

Dolce alle spezie

200 g di farina, 100 g di burro molle a pezzetti, 100 g di zucchero, 4 uova, 60 ml di latte, 1 cucchiaino di
miele liquido, 1 bustina di lievito chimico, 1 cucchiaino di cannella, 1 cucchiaino di zenzero, 1 cucchiaino di
noce moscata, scorza di 1 arancia grattugiata,1 pizzico di pepe.

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola del robot provvista di lama multifunzione. Selezionare la velocita
2 e lasciare in funzione per 2 min. Mettere in uno stampo imburrato e infarinato e far cuocere per 50 min.
con il termostato regolato su 6 (180°). Servire tiepido o freddo con composta o marmellata.

Dolce al cioccolato

5 uova, 200 g di zucchero, 3 cucchiai di farina, 200 g di burro ammorbidito, 200 g di cioccolato, 1 bustina
di lievito minerale, 100 ml di latte.

Fondere il cioccolato a bagnomaria con due cucchiai di acqua. Aggiungere il burro e mescolare finché il
composto non si & ben sciolto.
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Mettere lo zucchero e le uova nella ciotola con la lama multifunzione e avviare a velocita 2 per 45s fino
arendere il composto spumoso. Senza spegnere il robot, aggiungere attraverso il condotto del coperchio
il cioccolato fuso, la faring, il lievito e il latte e far funzionare per 15 secondi.

Versare I'impasto in uno stampo imburrato e cuocere per circa 1 ora, con il termostato regolato su 5/6
(160°).

Panna montata

200 ml di panna fresca liquida per dolci molto fredda, 30 g di zucchero a velo.

Per raffreddare la ciotola riporla nel frigorifero per alcuni minuti.

Versare la panna fresca e lo zucchero a velo nella ciotola provvista di disco emulsionatore. Selezionare la
velocita 2 e lasciare in funzione per 40 min.

Maionese

Ttuorlo d’uovo, 1 cucchiaio di mostarda, 1 cucchiaio di aceto, % di litro di olio, sale e pepe

Versare tutti gli ingredienti (tranne Iolio) nella ciotola provvista di sbattitore emulsionatore. Selezionare
la velocita 2, far funzionare per 5 secondi e quindi, senza spegnere il robot, versare I’olio molto
lentamente attraverso il condotto del coperchio. Quando la maionese prende consistenza ha un colore
pallido.

Attenzione: per ottenere la maionese, gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Nota: conservare nel frigorifero e consumare entro le 24 ore.
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Ta e€aptripata mou mepthapBavovtal He TO HOVTENO TTOU MONIG AYOPAOATE, AMEIKOVIOVTal OTNV ETIKETA TTOU
Bpioketal 0T0 Avw PEPOG TNG CUOKELATIAG.

MPOZOXH: 0L TTPOPUAGEELG KTPXAELG XTTOTEAOUV
HEPOC TNG OUOKELNG, ALBXOTE TLG TIPOTEKTIKK TTPLV
XPNOLUOTIONTETE TN VEX O0G CUTKELH YL TTPUWTN
@op&. PUAKETE TIC 0€ aNuElo 6TTOU B PTTOPE(TE VX
TIC PpeiTe EDKOAX KL VOX TLG CUMPBOVAELTELTE OTO
HEANOV.

Neprypacpn

a Baon - (potép) ouokeung b =Zerxadog- kémng
a1 :'E€odog apync kivnong otn Bdon b1 :'EpBolo - SooopeTpnTiC
a2 :'E€odog ypriyopng Kivnong otn Bdaon b2 : Kdhuppa owirva tpopodooiag
a3 : Em\oyéag taxutitwv: Béon Pulse b3 : Kadog

(S1akomTOpEvn kivnon)-0-1-2 € Zuvdeopog Kivnong

EZAPTHMATA AIAGEXZIMA ANAAOIA ME TO MONTEAO:

d  Mayaipia moAamAiig xpriong i Ztiptngyla eonepidosidn

e Aiokog avau i1:Kwvog
< wén i2: Z0vdeopog otiptn

f 2 /\Emolﬁuopa HoU A £OTIEPISOEIS WV
: i3:2xa

D : Aentég péteg . ! i Xxapa .
C: Xovdpd Evopa J  Mulog yia Apwpatika Bétava
G : Xov8p6 Tpiipo yia matara / mapuelava i1:Kahuppa )
H : Xov8péc péteg j2 : Kddog puhou yia apwpatika
E : KO@TNG yia tnyavitég matdreg Botava

g ZItipiypalemidwv k Znarouha

h Kasoc avapénc | zuptapiamoBrikevone
h1:MNwpa Socopetpnth
h2 : Kédhuppa
h3: Kadog

‘Evapé&n Asitovpyiag

«Mptv TNV mpWwTn Xperon, mMAUvete OAa ta e€aptipata pe {(otd oamouvovepo (BA. evotnta kaBapiopog).
=eByAAeTe Kat OKOUTTIOTE Ta £§APTAMATA.

- TomoBetriote T Bdon (a) mévw o€ pia emimedn, kabapr Kat oteyvi em@avela.

« Bahte TN ouokeun otnv nipida.

« Pulse (Stakomtopevn Kivnon): yupioTe To Stakdmtn (a3) otn Oéon Pulse mou Aertoupyei pe S1adoxIKES TTAAUIKES
KIVAOEIG WOTE va EAEYXETAL KAAUTEPA N TIPOETOIUATIA OPICHEVWY TPOPWV.

« TuVeXNG Kivnon: yupiote To Slakomn (a3) otn Béon 11 2.

+ ©¢on ekt AetToupyiag: yupiote To Stakomn (a3) otn Béon 0.

H apibpunon Twv napaypd@wv avrioTolxei pe TNV apiOpnon Twv mAaiclopéVV OXNUATWV.

52

1: TomoBétnon Tou KaAdou KOmTN Kat TOU KAAUMUATOG —

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

«Yetkadou (b).

ZYNAPMOAOIHZIH TQON EEAPTHMATQN:

+ TonoBetAoTe Tov k&do (b3) mavw otn Bdon (). H AaBr Tou kdSou mpénel va gival TomoBeTNUéVN UE TETOLO
TPOTO WOTE va BpioKeTal EVBVYPAUUIOUEVN HE TN YwVia 0Tn 618 TTAEUPA TNG UTTPOOTIVAG OYNG.

- Aogahiote Tov kado (b3) mepiotpépovtdg Tov mpog Ta Sedid.

- TonoBetriote To KAAuppa (b2) mavw otov kddo (b3). Acpahiote 1o kEAUpHA CTIPWXVWVTAG TO TTPOG Ta Se§1d
péoa ™ AaPn) Tou kadou.

« Eivat oAU onpavtiké va gival ac@aliopévog o kddog otn Baon (a) mpotol acgalioete to kéAuppa (b2)
méavw oto pmo (b3).

2 : ATIOAKPUVOT TOU KASOU - KOTITN KAl TOU KAAUMATOG

+ ATIOOTIAOTE TO KAAUPHA TIEPIOTPEPOVTAG TO HE TN POPA TWV SEIKTWV TOU POAOYIOU, WOTE VA TO AMTEAEUDEPWOETE
a6 TN Aapr} Tou KASou. I CUVEXELQ, UTOPEITE VO TO AVACNKWOETE KAl VA TO AMTOPAKPUVETE.

« ATIOOTIGOTE TOV KASO TIEPIOTPEPOVTAG TOV UE T POPA TWV SEIKTWVY TOU POAOYIOU.

« TOTE HOVO UTTOPEITE VA AVOONKWOETE TOV KASO Kal va TOV amopakpUVETe and tn Bdon.

3 : Avapeién/moAtonoinon/koPipo/{Opwpa

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:
«TeTkddou (b).

- 0véeopocg (C).

+ Maxaipia moAam\@v xprioewv (d).

ZYNAPMOAOIHZIH TQON EEAPTHMATQN:

- TonoBetriote Tov k&do (b3) otn Bdon (a) kat acpahiote Tov.

« Nepdote ta payaipta moAamwy xpricewv (d) oto cuvSeopo (c), Kat TOTOBETHOTE Tov KASO HE Ta paxaipla
ot é€080 Tne Baonc (al).

+ BaAte Ta UAIKA péoa otov Kddo.

- TonoBetriote To KAAuppa (b2) kat ac@ahiote To ndvw otov kado (b3).

« [0 va armopaKPUVETE TO OET KAS0U - KAANUMHOTOG: AMOOTIAOTE TO KAAUMHA KA, OTN CUVEXELD, TOV KASo.

ZYMQMA / ANAMEIZH
« Tupiote Tov emAoyéa taxitntag (a3) otn 6£on 2 yia va 1ebei o Aertoupyia.
Mmopeite va QUUWOETE £wG:
- 1 kg okAnpr} (0N, 6mwe: {OpN yia aompo Ywpi, {Oun prpilé (yia paon tdptac)...o€ 60 s.
-800 g {uun yla €181KA €i6n Ywpioy, OMWE: Pwi OIKANEWS, Ywpi OAIKNAG GAEoNC, Ywui HE omdpoug
SNUNTPLOKWV...0€ 60 s.
Mmopeite va avapieTe €wg:
- 1.2 kg paAakr {Opn, OTWE: TAVTESTIAVL, KEIK, KEIK ylaoupTioU...yta 1 min 30 s éwg 3 min mepimou.
Mmopeite emiong va avapi€ete moodtnTa éwg 1 Aitpo {upN yia KPEMES, BAPAEC, KAT. yia 1 min éw¢ 1 min 30 s
miepimou.

YINO KOWYIMO

« Fupiote Tov emMoyéa TaxutnTag (a3) otn Béon 2 yia va tebei oe Aertoupyia. Av IPOTIHATE, UTOPEITE va EMAEEETE
™ 6£on pulse, WOTE va PIMOpEiTe va ENéyXETE KAAUTEPQ TNV TTOPEID TOU PAOU KOYipaToq.

Mmopeite va PINOKOWPETE £we 600 g TPOPiHWY, OTIWG:

- KPEQG WHO 1 HAYEIPEHEVO (XWPIG KOKKOAQ, XWPIG VEUPA KAl KOUUEVO O KUBOUE).

- Papt wpod f payelpepévo (xwpic Séppa kat Xwpig aykadia).

- OKANPA TPOPIa: TUPi, ENPoUG Kapmoug, Kamola Aaxavikd (Kapota, oéept...).

- TPOQIA LE TPUPEPT UPH: KATTIOIA AAXAVIKA (KPEUMUBIA, OTTAVAKL,...).

NOATONOIHZH
- Tupiote Tov emoyéa Taxutntag (a3) otn Béon 2 yia va tebei oe Aertoupyia.
Mmopeite va moATomoIoeTe £wg 1 NiTpo 0oUTIA, KOUTTOOTA PPOUTOU, OE 45 S.
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4 : TpiPipo / TEHAXIONOG O PETEG

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:
«Zetkadou (b).

- Y0v8eopog (C).

- Aemida e emhoynic oag (f) (avéhoya To poviého).
« Ztptypa Aemidwv (g).

ZYNAPMOAOIMHZIH TQN EEAPTHMATQN: BefaiwBeite 6T10

- TonoBetriote Tov kado (b3) mavw otn Baon (a) kat ac@ahiote Tov. HEeTAAAIKOG a&ovag

« Eloayete T Aeniba mou éxete emé€et (f) oto otipiypa Aenidwv (g), ew0dyete 600  TOL GUVEEiapou (c)
To Suvatdv MePIoCGTEPO Tov A€ova Tou othpiypatoc (C) péoa amd tn Aemida (f) kar €& eloXwprost
ao@ahiote kal ta 00 padi. £Tn cuvéxela, TomoBeTHOTE Ta oTNY £€080 TNG BAong  OTO KEVTPO TOU
(al). KaAUppatog

- TonoBetriote 1o kK@ uppa (b2) kat acgahiote To mdvw otov kado (b3). Tou cwAva

« 10 VO AITOPAKPUVETE TO GET KASOU - KAAUUMATOGC: QITOOTIAOTE TO KAAUPUA Kal, oTn  TPo@odoaciag (b2).
OUVEXELD TOV KASo.

ENAP=H AEITOYPTIAZ KAI ZYITAZEIZ:
- ElodyeTe Ta TpO@Ipa 0To owhijva Kat ompwéte Ta pe Tn BoriBeta tou epPdlou (b1).
- Tupiote Tov emhoyéa taxutntag (a3) otn B£on 1 yia va Tepayioete oe GETeC, i 0Tn 60N 2 yia va Tpipete Ta
TPOPIHA.
Me T1¢ Nemieg pmopeite va KAveTe Ta akdAouBa (avahoya He To HoVTEND):
- Xovdp6 Euopa (C) / Aemto Euopa (A): oeAivoppila, maTtateg, kKapoTa, Tupi...
- TEMAXIOHa O XOVOPEC @éTeg (H) / Tepdyiopa o Aemtéc @éteg (D): matdteg, Kpeppvdia, ayyolupia,
navtldapia, priAa, kapdta,Adxavo...
- TEPAXIOPA E11KO yla TNyaviTéG TATATEG(E): TNYaVITEG TTATATEG. . .
- Xovdpo Tpiyipo mardarag / mappelava(G): mappelava, kapuda...

5 : Avakdatepa / XTomnpa / Xtomnpa Kpépag yoAaKtog —

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

«Yetkadou (b).

- Y0v8eopog (C).

- Aiokog avapeiéng (e).

ZYNAPMOAOIHZIH TQN EEAPTHMATQN: Etoéyete o
- TonoBetriote Tov k&do (b3) otn Bdon (a) kat acpaliote Tov. Sioko

- ElodyeTe Tov 0Tn owotr B£0n kat ac@aliote To Sioko avaueiEng (e) mavw oto
ouvdeopo ().

- 3T OUVEXELQ, TOTTOBETHOTE TO GUVOAO KASOU-8ioKou TTdvw otnv £6080 Tng Baong (al).

« BéAte Ta UAIKG péoa atov Kado.

- TonoBetriote To kKdAuppa (b2) kat acgahiote To Mdvw otov kado (b3).

« 10 Vol amOPAKPUVETE TO O€T KASOU-KAAUHATOC: AITOOTIACTE TO KAAUMHA Kal, OTN
OUVEXELD TOV Kado.

ENAP=H AEITOYPTIAZ KAI ZYXTAZEIZ:

- Tupiote Tov emMoyéa Taxutntag (a3) otn Béon 2 yia va 1eBei o Aettoupyia.

« Mn xpnotpomnoleite moté auto To e€aptnpa yia va (upwoete okAnpr| {OUN f yla va avakatéPete parakn {oun.
Mmopeite va eTolpdoTe: paylovéla, 6aAToa aMoM, OAAToEG Slapopeg, aompadia papéyka(l éwg 6), eEhappd
XTUTTNRéVN Kpépa YAAakTog, oavtiyi (wg 0,2 Aitpo).

avapei§ng péoa
oToV Kado pe
TNV akoAoubn
Katevbuvon: BA.
oxnpas.

6 : Opoyevomoinon/pi§n/eAa@pu avakatepa
(avaloya pe To povtélo)

XPHZIIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- Yet kddou avapéng (h).

ZYNAPMOAOIHZIH TQN EEAPTHMATQN:
« BaAte Ta UNIKA ooV kG0 avaugng (h3) xwpig va enepdcete 10 aviTato GPIo TTOU EiVal CNUEIWHEVO TTAVW
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otov Kado.

- TonoBetriote To okémaoua (h2), mou givar epodiacpévo pe nopa Socopetpntr (h1), kat acpahiote To Mavw
oTov Kado.

« TonoBeTriote Tov cuvappoloynuévo kado (h) otnv €080 tng Baong (a2), e tn AaPr Tou Kadou avapiEng
va gival oTpappévn Pog Ta £04G.

« Nepipévete wg GTOU TO TOAUUIEEP OTAUATAOEL EVIEAWG TIPOTOU a@alpéoeTe Tov kado avaugng and t Baon.

ENAP=ZH AEITOYPTIAZ KAI XYXTAZEIZ:

- Tupiote Tov emoyéa Taxutntag (a3) otn Béon 1 A 2 yia va tebei oe Aertoupyia.

Mmopeite va emAégete Tn Béon Pulse, WOTe va pmopeite va eNéyxeTe KAAUTEPA TNV TIOPEI TNG AVAMIENG.

« Mn yepiCete moTE TOV KAS0 avAapIENG pe uypPo Tou Bpddel.

« Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TOV KASO avAMIENG KE EepA IPOIOVTA (POUVTOUKIA, apUYSala, PIOTIKIa,...).

« XpNOIHOTIOIEITE TTAVTA TOV KAS0 avApIENG HE TO KANUMUA TOU.

« Pixvete oTOV KAS0 MPWTA MAVTOTE TA UAIKA TTOU Eival O€ UYPr| HOP@I) KAl OTN CUVEXELQ TIPOCOETETE TA OTEPEQ,
XWPIC va EEMEPVATE TO AVWTATO OPIO TIOU Eival CNUEIWHEVO TTAVW OTOV KAS0:

- 1 NiTPO yia pEiypaTa PE TTUKV v,

- 0.8 Mitpou yia uypd peiyparta.

«Ta va TpooB£oeTe UAIKE Katd T SidpKela pigng, apaipéote To mpa - Socopetpnty (1) amé to kauppa
Kalt pi€Te Ta UAIKA amé To Avolypa yia auTto To OKOTIO, XWwPIC va EEMEPACETE TO avWTATO APlo MANPOTNTAG TTOU
givat onEIWPEVO TTAVW OToV KAdo.

MéyioTo Xpoviké Sidotnua xpriong: 3 min.

TupBouléc:

+ Av, Katd tn S1dpKela TNG MIENG, TA UAIKA KOAAGOUV OTa TOIXWHATA TOU KAS0U, OBNOTE TN GUCKELT Kat ByAaATe

mv a6 v pila. AQaipéoTe To OET Tou KASoU avauigng amd To oWHaA TNG CUOKELRG. Me tn BorBela pag

ondtoulag, pi€Te Ta UNIKA mavw oTIG Aemideg. Mnv €l0AyeTe TTOTE Ta Xépta 1 Ta SAXTUAG oag péoa otov Kado 1

KOVTA OTIC AeMiSEC.

Mropeite:

«va QTIAEETE COUTEG e ENAPPA UPH), COUTTEG BENOUTE, S1APOPWV EISWV KPEUEG, KOUTTOOTEG, MIAK OEIK, KOKTEIA.

« va avakatéPete Slapopwv 10wV uSapé CUPEC (Yia KPEMES, AOUKOUMASEC, KAapouTi)

7 : ZTOP1po gonepldosidwy (avaloya e To HOVTENO) —

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

« Set otipTn omepidoetdwv (i).

«Kadog (b3).

ZYNAPMOAOIHZIH TQON EEAPTHMATQN:

- TonoBetriote Tov kado (b3) otn Béon (a) kat acgahiote Tov.

« Elodyete to ouvdeopo (i2) otnv €€080 tne Bdong (al).

- TonoBetriote TN oxdpa (i3) mavw otov Kado kal ac@ahioTe Tnv.

- TonoBetriote Tov Kwvo (i1) mavw oto cwArfva TG oxdpac (i3).

- [0 va amopakpOVETEe To O€T OTiQTN e0mepISoeldiv: amoondote Tn oxdpa (i3), otn cuvéxeia Tov Kado kat petd
APAIPECTE TO OET OXAPAC - kadou amd  Baon.

ENAPZH AEITOYPTIAZ KAI ZYZTAZEIZ:

- TomoBeTrioTe o6 omePIS0EIdEC TAvw atov kwvo (iT).

- Tupiote Tov emoyéa taxutntag (a3) otn Béon 1 yia va 1edei oe Aertoupyia.

Mmopeite va QTIAEETE £w¢ 1.2 NiTpa XUHO E0TIEPISOEISWY XWPIG VA XPEIAOTEL VAl ASEIBOETE TOV Kado.

Mpoooxn: uetd amod kabe 0.2 Aitpa xupd, Ba mpémel va Eemévete T oxdpa

—— 8:MoAU PIA6 KOYIHO yia HIKPH TTOGOTNTA UAIKWV
(avaloya pe To povTéNO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- ZeT yia apwpatiké potava (j).

ZYNAPMOAOIHZIH TQON EEAPTHMATQN:

- Béte Ta UNKG 0TOV K&80 Tou HONOL yia apwpatikd Bétava (j2).
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- TonoBetAote 10 KéAuppa (j1) otov k&do Tou pulou yia apwuatika Bétava (j2) kat ac@aliote Tov
TIEPIOTPEPOVTAG TOV HE TN POPA TWV SEIKTWV TOU POAOYIOU.
- TomoBEeTHOTE TOV KASO ME TO KAALMUA ToL TTdvw ot Bdon (a).

ENAP=H AEITOYPTIAZ KAI ZYXTAZEIZ:

- Tupiote Tov emdoyéa Taxutntag (a3) otn Béon «2» yia va Tebei oe Aettoupyia, KPATWVTAG oLVEXWG KaB’ OAN TN
Slapkela Aerroupyiag Tov HUAO YIa T apwHaTIKA BoTava mavw otn Bdon.

Mmopeite va emAEEeTe TN B€on «Pulse», WOTE va PITOPEITE va ENEYXETE KANUTEPQ TNV TTOPEIX TNG avAUIENG.

« Mée To pUAo yia apwpatika Botava (j), umopeite va YIAokOPeTe o€ Niya SeutepOlemta:

- 0kOPSO, paivtavo, KPEUHUSL, Gpuyavid (yia va TIAEETE TPIMPEVN GPUYaVId yia Tavapiopa), {apmév... Méyiotn
moootnTa / xpovikn Sidpkeia: 50g / 10s

- Eepd Bepikoka, Eepd oUKa, Sapdoknva ambpnva. Méyiotn moootnta / xpovikn Sidpkela: 80g / 55

- Katd to ddelaopa Tou Umol, TPOGEXETE Ta paxaipla, KaBwe givat TOAD atxunped.

9: AmoOnkevon Twv e§aptTnuatwy
(avaAoya pe To povtélo)
- To moAupi€ep oag eival eQoSIa0UEVO LE £va eVowpaTwWHEVO oupTdpt amoBrikeuonc (1) péoa oto omnoio pnopeite

va TomoBeTeite To paxaipt moAamwv xprioewv (d), kaBug kat Tig 4 AemiSec kommg Aaxavikav (f).
- A@oU TomoBeTroeTe Ta e€apTrpata ot Béon Toug, oTPWETE To oupPTdp! amobrikeuon (1) péoa otn Baon (a).

Ka@apiopog

« ATTOOUVSEDTE TN CUOKEUH ao TO PeLHA.

« [a o eVkoo KaBApiopa, EeMévete Ta e€apTrpaTa BIACTIKA PETA TN XPrion.

« M\OVETE Kat OKOUTIOTE Ta €€aPTANATA: HTOPOUV va TAUBOUV OTO TTAUVTHPIO THATWV.

« Pi€te {06 vepd kat Niyeg OTaydveg uypd amoppunaviiko mdtwv péoa otov kado avauéne (h3). Kheiote pe to
kéAuppa (h2), mou Siabétet mbpa Socopétpnong (h1). Oéoete oe Aertoupyia Tn CUCKEUR Kal AQROTE Va KAVEL
HUEPIKEG TIAAMIKEG KIVAOELG. ATOOUVSECTE T GUOKEUN| OO TO PEVA. ZEMAOVETE TOV KAS0.

« Mn BuBilete ™ Baon (a) oTo vEPS Kat punv TNV TOMOBETEITE KATW Ao TPEXOUHEVO vePS. Kabapileté Ty pe
£va vwro opouyyapl.

« Ot Aemideg Twv e§apTnuaTwy gival MoAU arxpunpéc. Mpémet va Tig Xeipileote pe mpocoxn.

16¢a: S& mepinTwon XpwHaATIoNOU Twv E§apTNHATWY armd TPO@IUA (KapdTa, TOPTOKANA), TPIYTE Ta pE éva mavi

EUTTOTIOHEVO PE pHAYEIPIKO AAdL Kal 0TN CUVEXELD KaBapioTe Ta dmwg cuviBwe.

AmoOnkevon

« Mn @UAACOETE TO TOAUHIEEP 0AG OE XWPOUG HE LYPATIaL.

Av n ouoKevN oag eV AEITOUPYE(, TL IPEMEL VA KAVETE ?

« Av n ouoKeLn 0ag Sev Aertoupyei, EEyETE:
- AV N GUOKEUN oag givat otnv mpida.
- OTL KABE éva amd Ta e§apTApaATa £XEl A0QANOTEL o B€0n Tou.
« H ouokeur| oag eEakoAouBei va pn AeIToupyEi; TNV MEPIMTWON AUTH, EMKOWVWVIAOTE UE £va EE0UCI080TNHEVO
KEVTPO TEXVIKNAG eEUMTNpETnong (BA. katdAoyo £0uctoSoTNUEVWY KEVTPWY OTO EVTUTIO TEXVIKNG EEUITNPETNONC).

EEaptipara
« Mmopeite va TPOCAPUOOETE TN XPON TNG CUCKEUN 0AG OTIG AVAYKEG 0ag Kal va mpopnBeubeite and to
ouvnBlopévo oag Katdotnua 1 amd éva eE0UCIOSOTNHEVO KEVTPO TEXVIKNG EEUTTPETNONG Ta akoAouba
e€apmpata:
- NemibeC TEPayIOMOU AAXAVIKWY
A : Nemrt6 Euopa
D : TepaxIopOC o€ NeMTEC QPETEC
C: Xovdpo Euopa
H : Tepaxiopdg og xovOpec ETeg
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G :Matdra / Mappelava

E : K6@tnC yia Tyavitég matateg
- MUOAoG yia Apwpatika Botava
- Kadog avapgng
- ZT0QTNG E0TIEPISOEIS WV

NPOZOXH:
Ma va popéoete va mapayyeilete e§aptipara, Oa mpémel va S1atnprioETe To Mapov yxeipidio.

Mepikég BaoikéG cuvTayEg
ZUpn yia aocmpo Pwpi

500 g aAevpt - 300 g vepd xAiapd — 2 pakeldkia paytd Eepri — 10 g aAdr.

BdéAte T0 aAeUpL, TO AAATLKAL TN HAYIA OTOV KAS0 TOU TOAUKIEEP pE Ta paxaipta TOANAMANG XPrionG. Aertoupyrote
TN OUOKELN OTNV TaxUTNTa 2, Kay, and ta mpwrta SeutepdAenTa, EEKIVAOTE va PiXVeTE To XMapd vepd amod To
owArjva Tou okemdopatog. ‘Otav n {Upn amokToel oxnpa umdAag (oe 60 s mepimou), oBRoTE To MOAUpiEep.
A@RoTe TN (0N va POUCKWOEL O€ XWPO (€0TO, £wG OTOU SIMAACIACTE( Ot PEYEDOC. TN CUVEXELD, SOUNEYTE TN
Q0N HE Ta XEPLA 0OG WOTE VA TNG SWOETE OXIHA KAt HETA TOTOBETHOTE TNV 0 Tai {aXapomAACTIKAG TTOU EXETE
BouTupwoel Kal aAEUPWOEL TTPONYOUPEVWE. AQAOTE TN {UHN VA YOUCKWOEL AAAN Hia gpopd. MpoBeppdvete To
poUpVO oag oTo 8 (240°). Otav 1o Ywi £xel SIMAactacTei o€ puéyebog, BANTE TO OTO POUPVO Kal KATEBAOTE TN
Beppokpacia oto 6 (180°). Apriote To Ywpi va Ynbei yia 30 éwg 40 min. Balte Tautdxpova péca oTo oupvo
Kal éva TTOTAPL YERATO VEPOS, WOTE TO PwHi va KAVEL KAAR KpouoTa.

Zypn ywa mitoa

150 g aAeUpt - 90 g vepd xMiapd — 2 Koutaliég TnG oournag eAatéAado — ¥z pakeAdkt payid Eepn — aAdt

BdAte 1o alelpt, To aAdTL Kal TN payld otov Kado Tou moAupifep pe Ta paxaipta mMOMAMAG Xpriong.
AEITOUPYNAOTE TN CUOKELH OTNV TAaXUTNTA 2, KA, and Ta mpwTa SeUTEPAAETTA, EEKIVAOTE va PiXVETE To XAapd
vePOS Kat To ehatohado amd 1o owArjva Tou oKkemaopatog. Otav n {UUN amokTioel oxua umaiag (15 - 20 s
miepimou), oBriote To MoAupi§ep. AprioTe Tn {UUN va YOUCKWOEL O XWPO (€0TO, €W OTOU SIMAACIACTE( OF
péyebog. MpoBeppaveTe To PoUpvo Gag oto 8 (240°). Ev Tw petady avoi€te T {UpN Kat TpooB£aTe Ta LKA NG
€MAOYNAC 0ag: GANTON VTOUATAG HE KPEUHUSL, pavitdpia, {aumév, potoapéha, KA. Fapvipete Ty mitoa oag Pe
Aiyeg avtoUYIEG KAl HAUPEG ENLEG, TTAOTIONIOTE E piyavn Katl YPaPBIEPa TPIUEVN Kal OTAETE TAVW - TAVW UEPIKES
otaydveg eEhatoado. TomoBeTAaTe TV Mitoa pe Ta UMKA TNG og Tayi {aXapomAaOTIKIG TTOU EXETE BOUTUPWOEL
Kat AAEUPWOEL TIPONYOUHEVWG. WAOTE yia 15 éwg 20 min, ENéyxovTag TV MopEia Tou YPnoipatog.

ZOpun pmptlé (yia TapTeq)
280g akeupt - 140g Boutupo HaAakwuEvo O UIKPA Kopudtia — 70ml vepd — uia mpéla aAdt

BdATe To aAeUpl, TO aAATL Kat TO FoUTUPO GTOV KASO TOU TOAUHIEEP HE Ta Haxaipta TOANATTARG XProng.
AEITOUPYNOTE TN OUCKEUH 0NV TaxUTNTA 2 YIa PEPIKAE SEUTEPONETTA Kall, OTN CUVEXELD, EEKIVIOTE VA PIXVETE
TO VEPO Ao TO CWANVA TOU OKEMAOHATOG. AQPHOTE T GUOKEUN va AEITOUPYE( éw GTOu oxnUaTIoTE( pe T {0un
Hia pmda (25 - 30 s). Agriote T {Upn va EekoupaoTei og XwpPo 5pooepd yia 1 WP TOUAAXIOTOV, TTPOTOU TNV
aVOIEETE Kal TNV YPAOETE HE TN YEUION TNG EMAOYNE GaG.

Zopn yia KPEMEG
(oTov Kado pe Ta payaipia MOAAAMAWV XPIGEWV 1} 0TOV KAS0 avapéng)

160 g aAeUpt — 1/3 Aitpou ydAa — 2 auyd — ¥ koutaAdki Tou yAukoU aAdTi YiAS — 2 kouTaliég TG ooumag Aadi - 15 g

{axapn (mpoaipetikd) — poUpt (katd fovAnon)

Bdéhte OAa Ta UAIKA 0TOV KAS0 TOU TTONUMIEEP HE Ta Haxaipta TOANAMAWY XPrioEwv. XTUTIHOTE oTnv TaxuTtnTa 1 yia

20 s, Kal OTN CUVEXELD OTNV TaXUTNTA 2 YA 25 S.

Av XPNOIHOTIOIEITE TOV KASO avAMIENG, pi&Te OAa Ta UNIKA EKTOG armd To AAeUPL XTUTTOTE 0TV TaxUTNTA 2, KAl LETA

amo MEPIKA SEUTEPONETTTA, TTPOCOETTE OTASIAKA TO ANEVPL PECQ ATTO TO KEVTPIKO AVOLYHA TOU KAAUMMATOG TOU

KAS0UL aVAMIENG KAl 0T CUVEXELD avapIETE yia 45 s.
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Kéik téoogpa tétapta

200 g aAelpt - 1 pakeAdki pmékiv mdouviep — 200 g BoUtupo parakd o€ pikpd kopudtia — 200 g {Gxapn — 4 avyd
0A6KkAnpa - 1 mpéda aAd.

Bdkte OAa Tt UNIKG OTOV KAS0 Tou TTOAUHIEEP HE Ta paxaipla TOMNATTAWY XProEwV. XTUTTHOTE OTnv TaxutnTa 2
yta 2 min kat 30 s. MpoBeppdveTe To oupvo 0T10.6 (180°). Bakte Tn (KN O OPHA YIa KEIK Kat YroTE yia T wpa.

K&k pe pmayxapika

200 g {dxapn - 100 g Boutupo uarako ot uiKpd kopudrtia - 100 g {axapn — 4 avyd - 60 ml ydAa - 1 koutaAdki Tou
YAUKOU €N — T aKEAGK! UTTEKIY TTAGUVTEP — T KOUTAAGKI TOU YAUKOU KavéAa — 1 KoUTaAdK! Tou yAuKoU mimepdpi{a okovn
— 1 KOUTAAGKI TOU YAUKOU HOOXOKGPUSO TpIUUEVO — ZUoa eveg mopTokaAiol — 1 mpéla mmépt.

BaATe OMa Ta UNIKG OTOV KAS0 TOu TONUMIEEP HE Ta paxaipta TOMAMAWY Xpricewv. EMAEETE TV TaxutnTa 2 Kat
XTUTTOTE yia 2 min. BaAte Tn {Opn o€ Boutupwpévn Kat aAeUpWHEVN POPHa Kat PROTE yia 50 min oto 6 (180°C).
SepPipeTe TO KEIK XMAPO 1 KPUO pE KOUTOoTa 1) Happedda.

Kéik ookoAdatacg

5 auyd, 200 g {dxapn, 3 koutaAiég Tng ooumag aleUpt, 200 g Boutupo Asiwiévo, 200 g coKoAdTa, 1 akeAdK! umékiv
maduvtep, 100 mlydAa.

AoTe TN ooKOoAdTa O€ pmatv papi pe SU0 KouTaAlég Tng ooumag vepd. MpooBéote To BoUTUPO Kal AVOKATEYTE
£W¢ OTOU TO PEIYHA AELWOEL KANA.

Bdhte Tn {axapn Kat Ta auyd otov K&So Tou MOAUHIEEP e Ta paxaipla TOANATAWY XPHOEWVY KAl XTUTTAOTE 0TV
TaXUTNTA 2 y1a 45 s WOTTOU TO peiyHa va agpatépel. Xwpic va oroeTe To moAupi§ep, mpoaBéote amd To cwArva
TOU KAAUMHOTOG TN AElwpéVn COKONATA, TO AAEVPL, TO PITEKIV Kall TO YAAA Kat aprioTe va avapixBei yia 15 s.
Pi€te T (0N og Boutupwpévn @opua kat ProTe yia 1 h mepimou oto 5/6 (160°C).

Tavriyi

200 ml kpépa ydAaktog moAU kpua, 30 g {axapn dxvn

O kd&dog mpémel va givat KpUOG, yI' auTO BAEATE TOV IPWTUTEPA OTO YUYEIO Yia Niya AemTd.

BAATe TNV Kpépa yaAakTog kat T {axapn axvn péoa otov kado pe To Sioko avapigng. EmAéEte v Taxutnta 2
Kal XTurAoTe yia 40 s.

Mayovéla

1 KpoKko avyou, 1 koutaAid NG coumag pouatdpda, 1 koutahid TG coumag EUSL, ¥ Tou Aitpou Addt, aAdti, mmépt.
BdATe OAa Ta UAIKA EKTOG amtd To A&t péoa oTov Kado pe To Sioko avauiEng. XTUmioTe Ta UMIKG oTny Taxutnta
2, a@rioTe va avapixBouv yia 5 s, Kal 0Tn CUVEXELD, XwPiG va oBroeTe To moAupiSep, pi§te apyd o Aadt and o
OowArva Tou KaAUppatog. Otav Séoet n paylovéla, To Xpwua TNG Bapmwvel.

Mpoooyn: yia va meTVXEL N paylovéla, Ta UNIKE TTpémel va Bpiokovtal og Beppokpacia Swpatiou.

Tnpeiwon: SlatnPHOTE TNV OTO PUYEIO KAl KATAVOAWOTE TNV HECA OTIC EMOUEVES 24 WPEC.
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Mpunapaa po mopeni, AKy Bu Tinbku wWwo Kynunn 3o6paxeHe Ha eTUKeTL, Lo
3HaAXOANTLCA B H/XKHIN YaCTVHI ynakyBaHHA.

BHMMaHmne: panHaa vHcTpykuma no 6e3onacHoCTU
ABNAETCA YaCTbtO YCTPOWCTBA. BHMMaTENbHO O3HAKOMbTECH C
WHCTPYKLViE nepes NepBbiM UCMOosb30BaHMEM YCTPOWCTBA.
XpaHuUTe NHCTPYKLUMIO B AOCTYNHOM MeCTe, YTOObl MOXHO
6bl110 CBePUTLCA C HEW B Nt0OOE Bpems.

Onuc

a bBnokmoropy b Komnnekrt m’acopy6kn
a1 : MoBinbHWI NpUBIgHWIA Ban 610Ky MOTOPY b1 : LUToBxau-gosatop
a2 : lsmakuin npuBiaHWIA Ban 610Ky MOTOPY b2 : Kpuiika 3 TpybKOt0
a3 : MNepeMmKay LBUAKOCTEN : MONOMXEHHA b3 : EmHicTb

IMnynbcHUiA pexxkm (Pulse) C Maneub

(nepepvByacTun xiag)-0-1-2

NPUNAQAA B 3ANEXHOCTI BIA MOAENI :

d BaratodyHKuUioHanbHMI HiX i Mpecpanayntpycosux
e [uck-emynbratop '; : EOHYC
i2: Maneub npecy ana
f Hacapgku ana Hapiskmn oBouiB LLVITp)I;lCOBFI:IX YA
A : Hacapka ans Hapisky gpibHOI CTpY»KKu i3 : Kisw
D : Hacapka Ans Hapisku Api6HNX CKMOGOYOK L .
C : Hacapika ins Hapi3Ky BEKOT CTPYKKN MoppiGHioBau cnewjit
j1:Kpuwka

G : KaptonnaHi onagku / NapmesaH
H : Hacaaka ans Hapi3kn TOBCTUX CKUOOYOK
E : Hacapgka anAa Hapi3ku kapTonni k Wnarenb

j2 : EMHicTb AnA cnewin

KoHTeliHep pna
CcKnapaHHA

g Hocin Hacapok

h Komnnexr gna mikwysauua
h1 : Brynka-go3atop
h2 : Kpuwka
h3 : EmHictb

BBepeHHs B Aito

« [epep nepLuVIM BUKOPUCTaHHAM MOMWITE BCe NPUNaAAnA TEMoK MSTbHOI BOAOO
(amBITBbCA PO3AIN NPO UNCTKY Npunagy). MoTim CNONOCHITL | NPOCYLWiTh NOro.

+ MocTaBTe 610K MOTOPY(a) Ha PIBHY YNCTY i CyXy NMOBEPXHIO.

« MigkntoyiTb Npunag Ao enekTPUYHOI MepeXxi.
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D

« IMnynbcHuiA pexum (Pulse) (nepepuByacTuii Xig) : NOBepHiTb Nnepemmkay (a3)
B MONIOXeHHA Pulse nocTynoBuMK pyxamu Ons HaMKpaLWoro KOHTPOJO 3a
noApiGHeHHAM NPOAYKTIB.

- beanepepBHUIi Xifl : NOBEPHITb NepeMuKau (a3) B MonoxeHHs 1 a6o 2.

+ 3ynuHKa : NOBEpPHITb NepemmKad (a3) B nonoxeHHs 0.

Hymepalis po3ginis Bianosigae HymepaLjii MantoHkiB.

1 : BcTaHOBNEHHA M'ACOPYOKM | KpULLIKN —

NPUNALAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA:
« Komnnekc npunagaa emHocTi (b).

BcraHoBneHHA npunagaa :

« BctaHOBITb €MHiCTb (b3) Ha 610K MOTOPY (a), PyUKa EMHOCTi MOBMHHA CTOATU Ha PiBHI
3 KyTOM CrpaBa Ha NepeAHii YacTuHi npunagy

- 3adikcyitTe emHicTb (b3), noBepTatoun i B npaBy CTOPOHY.

+ MNocTaBTe KpuLKy (b2) Ha emHicTb (b3). 3adikcyiiTe KpPULLKY, LUTOBXatoun ii B npaBy
CTOPOHY [10 PYUKM EMHOCTI.

060B'A3K0BO 3adiKCyNTe EMHICTb Ha Broui MoTopy (a) Nepep TUM, AK 3adikcyBaTn

KpuwKy (b2) Ha emHocTi (b3).

— 2 : 3HATTA EMHOCTI M'ACOPYOKM i KPULLIKKA

+ Po36nokyiiTe KpuLKy, obepTatoun ii Mo XoAy roAUHHUKOBOI CTPINKK, OO BUAHATA
1i 3 pyukmn emHocTi. MNicna uboro By moxeTe nigHATY i 3abpaTnti.

+ Po36n0okyiiTe eMHiCTb, 06epTatoun ii Mo xoay FOAUHHMKOBOI CTPIMKM.

« TinbKu Nicns uboro By MoXeTe MigHATY | 3HATY EMHICTb 3 6/TOKY MOTOPY.

3 : NepemiwyBaTtn/3miwysatn/monotn/ —
3amiwyBaTu

NPUNAAAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA:
« Komnnekc npunagaa emHocTi (b).

« Maneupb (c).

« BaratodyHKUioHanbHMI HiX (d).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAQAA :

« BcTaHOBITb EMHICTb (b3) Ha 6110k MoTOpY (a) | 3abnokyiiTe i

+ BctaBTe baratodyHKLioHanbHUiA Hix (d) Ha naneup (c), | BCTaHOBITb Ha NPKBIAHOMY
Basi 6roky moTopy (al).

« [ToKnagiTh iHrPeRiEHTN B EMHICTD.

« BctaHoBiTb Kpuwky (b2) i 3adikcyiTe i Ha emHoCTi (b3).
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+ LLlo6 3HATU EMHICTb 3 KPULLIKOO: PO36NOKYIATE KPULLKY, NOTIM PO36IOKYITE EMHICT.

3AMILLYBATU / 3SMILLYBATU

« [oBepHIiTb NepeMunKay LBMAKOCTEN (a3) B MOSIOXKEHHA 2 ANA 3anycKy NPUCTPOIo.

Bu maeTe MOXNMBICTb 3amilyBaTi 0O

- 1 K ryCTOro TicTa, ik HaNMPUKNag TicTo 151 6inoro xni6a, NicoyHe TicTo. . . MpubnmsHo 60 c.

-800 r anAa cneyianbHoro xniba, TaKOro fAK: XXUTHIMA XNi6, xnNi6 3 HenpociaHoro
60poLLHa, XNib i3 3naKiB...NpubnnsHo 60 c.

Bu maeTe MOXNMBICTb 3amiluyBaTi fO:

- 1.2 Kr Nerkoro TicTa, Takoro AiK: TiCTo AnA 6iCKBiTa, PigKOro TicTa AN NMpora, nMpora
Ha OCHOBI orypTa.... Ipr6aM3HoO Big 1 xB. 30 C A0 3 XBUSMH.

Bu moxeTe TakoX 3amillyBaTi Ao 1niTpy TiCTa AnAa MAVHLIB, TicTa AnA Badnis i T.n.

npu6nnsHo Big 1 x8. Ao 1 xs. 30.

MOoNoTU

+ [loBepHiTb NepemuKay WBMAKOCTI (a3) B MONOXEHHA 2 AnA 3anycKy NpUCTpoto,
abo [ns Kpaworo KOHTPOJIO 3a MpoLecoM nomosy. B ubomy Bunagky Kpaiye
KOPWCTYBaTMCA iMNYNIbCHUM PEXVMOM.

Bu maeTe moxnmBicTb MonoTn Ao 600 r Takux NPOAYKTIB AK:

- Cnpe, abo rotoe M'ACO (M'ACO 3BiNbHEHE Bif KICTOK, K | MOpi3aHe Ha LMaTKK).

- Cnpa, abo rotoBa prba (6e3 LwKipu, 6e3 xpebdTa i BENMNKIMX KICTOK).

- TBepai NnpopyKTu : cup, cyxi pyKTH, Aeaki oBoui (MOPKBa, cenepa...).

- M'siki npoayKTu : peaki oBoui (UMbyns, WniHar ...).

3MILLYBAHHA 3A AOMOMOIOl0 MIKCEPA

« BucTasTe perynatop wsmnAKoCTi (a3) B NONOXeHHA 2 AnA NpuBeAeHHA npunagy B
nito.

Bu moxeTe 3milaTi niTp Cyny, TyLIKOBaHi B 45 C.

4 : Teptu/pizatn

NMPUNAAAA, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA:

« Komnnekc npunagaa eMHocTi (b).

« Maneup (c).

« Hacapgka 3a Bu6opowm (f) (B 3anexxHocTi Big Mogeni).
« Hociit Hacapok ().

BCTAHOBJIEHHA MPUNAAAA :

« BctaHoBITb EMHiCTb (b3) Ha 6510k MOTOpY () | 3adikcyiTe
i

«BctaBTe noTpibHy Hacagky (f) B Hociii Hacagok (g), i
BCTaBTe HOCIN Ha Bicb ManbuA (c) yepes Hacaaky (f), BCTaBNEHa B LIHTP
3adikcyinTe npunapan i i BCTaHOBITb NOToO Ha NPUBIAHOMY KPULLKM 3 TPY6KOIO
Bani 6noky motopy (a1). (b2)

« BctaHoBITb KpuLwKy (b2) i 3adikcyiTe ii Ha emHoCTi (b3).
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MNepekoHaliTeca B
TOMY, WO MeTasliyHa
Bicb nanbuyA (c)



+ LLlo6 3HATW EMHICTb 3 KPMLLKOIO: PO36NOKYIATE KPULLKY,
noTiM PO36/10KYITE EMHICTD.

NPUBEAEHHA NPUNAAY B AIO | NTOPAAN:

+ BcTaBTe NpofyKT B TPYOKY KPULLKK i MPOLUTOBXHITb X 33 JOMOMOrOI0 LUTOBXaya
(b1).

« [oBepHIiTb NepemyrKay WBKUAKocTel (a3) B NonoxeHHA 1, Wo6 HapizaTn NpoayKTy,
260 B NMONIOXKEHHS 2, LWOO6 iX HaTepTu.

3a 10NOMOrolo HKUeHaBeAeHNX HacaAoK (B 3anNeXXHOCTi Big Mmoaeni) Bu moxerte:

- Hatupatu Ha rpy6ii Tepui (C) / api6Hin Tepui (A) : cenepy, KapTomnto, MOPKBY, CUP...

- Hapizatu rpy6rimm cknboukamm 3a Aornomoroio Hacaakm (H) / TOHKUMU ckmboukamu
3a gonomoroto Hacagku (D) : kapTonio, umbynio, oripku, 6ypsik, Abyka, MOPKBY,

- Hapizatu kapTtonnio 3a fonomoroto Hacagku(E) : kaptonns ¢pi...

- HatupaTtu KapTonnio Ha KapTonmisiHi 0NaaKmM / napmMe3aH 3a AoNoMorolo Hacagku (G):
napmesaH, KOKOCOBWI FOpiX...

5 : EmynbrysaTtu / 36uBatu / Ciktn

NPUNAAAA, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA :
« Komnnekc npunagaa emHocTi (b).

« Maneupb (c).

« Inck ana emynbryBaHHsA (e).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA

+ BctaHoBITb eMHiCTb (b3) Ha 6r1oui MoTopy (a) | 3adikcyriTe i,

- BcTtaBTe i 3adikcyiiTe ANCK ANA emyfbryBaHHA (€) Ha
nanbui (c), | BCTaHOBITb MOro Ha NpuBIAHOMY Bani 610Ky
moTopy (a1).

« MoKknagiTb NPOAYKTA B EMHICTb.

+ BctaHoBiTb KpuwKy (b2) i 3adikcyiTe ii Ha emHoCTi(b3).

MepesipTe un
npaswibHO Bu
BCTaHOBUAMN AUCK
ANA eMynbryBaHHsA:
AVBITbCA MaNOHOK 5.

+LLlo6 3HATU EMHICTb 3 KPULIKOW: PO36NIOKYyNTE KPULLKY, NOTIM PO36noKyinTe
EMHICTb.

NPUBEAEHHA NPUJIAAY B A0 TANMOPAOU :

« [oBepHITb NepemmKay LWBUAKOCTEN (a3) B MONOXKEHHA 2 ANA NpUBeAeHHA npunagy
B Ajt0.

» Hikonn He BUKOpUCTOBYiiTe Le Npunaaaa AnA 3amillyBaHHA ryctoro Ticta, abo
3MilLyBaHHA Nerkoro TicTa.

Bu moxeTe roTyBaTi 3a AI0ro JONOMOrOK0: MalOHe3, YaCHUKOBUIA COYC, iHLi coycu,
36mTi 6inkm (1 - 6), 36MBaTK BEpLUKYK, Kpemu (ao 0,2 niTpa).
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6 : TlomoreHisyBaTun/nepemiwyBaTu/Bmino -
MIKLUYBATMU (s 3anexHocTi Big moaeni)

NPUNALAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA :
+ Komnnekc npunapaa eMHOCT 4na mMikwysaHHsA (h).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAQLOA :

+lMoknaaiTe iHrpepieHT B €MHiCTb AnA MikwysaHHA (h3) npu ubomy He
nepeBuLLyiiTe MaKCUMaNbHUI piBeHb, BKa3aHWNIA Ha EMHOCTI.

+ BctaHoBiTb KpuwKy (h2), obnapHaHy BTynKot-go3atopom (h1), i 3adikcyite i Ha

€EMHOCTI.

+ BctaHoBITH 3i6paHy emHicTb (h) Ha npusigHOMy Bani 6noKy moTopy (a2), pyuka
EMHOCTI ANA MiKLyBaHHA NOBMHHA 3HaXOAWUTUCL Nepe Bamu.

+ [louekarTeca NMOBHOI 3yMMNHKIN NMPUCTPOLO NePe TUM, AK 3HIMaTV EMHICTb 3 650Ky

MoTOpY.

NPUBEAEHHA NPUNAZY B A0 TAMOPAQN :

- [oBepHiTb NepemmKay WBUAKOCTeN (a3) B NonoxeHHa 1 abo 2 Ans npuBefeHHs
npwnagy B fito.

Bn mMoxeTe KOpWCTyBaTUCA iMMYNIbCHVM PEeXMMOM, o6 Kpalue KOHTpOonioBaTu

npouec MikLLyBaHHSA.

+ Hikonun He HanoBHIOITe EMHICTb AN1A MiKLLYBaHHA KUNAAYOIO PiAMHOI0.

+ Hikonn He BMKOPUCTOBYITE EMHICTb ANA MIKWYBaHHA 418 NOAPIGHEHHA CyXMX
npopayKTiB (rpeLbKnx ropixis, MUraanio, apaxicy ...).

+ 3aBXAW BUKOPUCTOBYITE Bally EMHICTb 418 MiKLUYBaHHA Pa3oM i3 KPULLKOLO.

+ 3aBX/AM KNagiTb B EMHICTb PiAKi iHrpeAieHT B nepLuy yepry, a NoTiM AoAaBaiTe
TBEpPAi iHrpefieHTy, He NepeByILLYoYM NPY LbOMY MaKCUMasbHUI PiBeHb, BKa3aHWN
Ha EMHOCTI:

- 1.0 ana ryctux cymiluen.

- 0.8 n 4nA pigKknx cymiluen.

« inA pofaBaHHA iHrpegieHTiB B NpoLeci 3MillyBaHHA, BUTAMHITb BTYNKYy-[03aTop
(h1) 3 KpurwWKK | foJarTe HeOOXiAHI IHFrpeLiEHTV Yepes OTBIp, He NepPeBMLLYIOUM NP
LibOMY MaKCUMasbHUIA piBeHb, BKa3aHWN Ha EMHOCTI.

MakcmmasnbHWIM Yac BUKOPUCTaHHA : 3 XB.

Mopapawn :

« fIKLO B NpoLeci MiKLYBaHHA iHrpefieHTN NPUCTaloTb [0 CTIHOK EMHOCTI, 3yNWHITb
npwnag i BigKnioyitb Noro. 3HiMiTb EMHICTb ANA MiKLLYBaHHA 3 610Ky MOTOpY. 3a
AOMOMOrOI0 LWnaTena 3HiMiTb MPOAYKTYU 3i CTIHOK EMHOCTI | MOKNaAiTh iX Ha HiX.
Hikonu He onyckaiiTe pyku, abo nanbLii B EMHICTb i He TOPKaTecAa HOXIB.

3a JOMOMOrOto LbOoro npunagaaa Bu moete MoXnMBICTb:

«[oTyBaTV Cynun-niope, KPemm, KOMNOTK, MOSIOYHI LLIENKW, KOKTENI.

« 3milyBaTy pigke TicTo (ana MAVHUIB, onafok, GpYKTOBKX NUPOTiB, Kpemy-6ptone)
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7 : Butnckarn cik 3 yutpycoBunx

(B 3aneHoCTi Big moaeni)

NPUNALASA, IO BUKOPUCTOBYETHCA :
« Komnnekc npunagas fns BUTUCKaHHA COKY 3 LUTPYCcoBuX (i).
« EMHicTb (b3).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA :

« BctaHOBITb EMHicTb (b3) Ha 610K MoTOpY (a) | 3adikcyinTe ii.

« BctaBTe naneup (i2) y npuBiaHvii Ban 6noky motopy (al).

« BcTaHoBITb KiBLU (i3) y eMHicTb | 3adikcyiiTe ioro.

+ BcTaBTe KOHYCHWIN HaKoHeUHWK (i1) y TpyOKy KiBLa (i3).

« LLlo6 3HATU Npunagan ansa BUTMCKaHHA COKY 3 LIUTPYCOBMX: PO36oKyiTe KiBL (i3), a
MoTiM EMHICTb. Tenep MoXHa 3HIMaT KOMMEKC Npunaaas 3 610Ky MoTopy.

NPUBEAEHHA NPUNAAY B AI0 TANMOPAAN :

« Po3Taluyite i yTprmyinTe NONOBUHKY LIUTPYCOBOrO GpyKTa Ha KOHYCI (i1).

- [loBepHITb NepeMmnKaY LWBMAKOCTEN (a3) B NONOXEHHA 1 AN1A NpuBefeHHA npunagy
B ito0.

Bu moxeTe BUTUCKaTV A0 1.2 N1 LUTPYCOBOIO COKY, HE CMOPOXHIOUMN EMHICTD

YBara: KiBLI Heo6XigHO crnonickyBaTI Micns KoxXHUX 0.2 11 COKY

@ —— 8: [Ipi6bHO nopapibHIoBaTU HEBENUKI
KiNnbKOCTI I'IpO,quTIB (B 3anexHocTi Big mogeni)

NMPUNALAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA :
- Komnnekc npunagasa ana nogpiobHeHHs crewii (j).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAQAOA :

« MoknagiTb iHrpenieHTV B EMHICTb 4N1A NOAPIOHEHHA cneuiii (j2).

« BcTaHOBITbL KpuLLKy (j1) Ha emHOCTI Ansa noapibHeHHs cnewin (j2) i 3adikcyiiTe ii,
nosepTaloun No Xoay roANHHUKOBOI CTPINKW.

« BcTaHoBITb Npunagas Ha 61ok moTopy (a).

NPUBEAEHHA NPUAAY B A0 TANMOPAAN :

«[oBepHiTb NepemuKkay wWwBMAKoCTeN (a3) y NONOXKEHHA «2» ANA NPUBEAEHHA
npunagy B fito. He 3HimaiiTe npunaaaa Ans noapibHeHHA crewin 3 610Ky MoTopy
NPOTArOM BCbOro NpoLiecy NoApPiGHeHHA.

BrKopucToByIiTe iMNYNbCHNI PEXUM, A1 HANKPALLOro KOHTPOJIIO 3a NPOLecom

noapibHEHHSA.

+ 3a JONOMOroI0 MIMHKA AnsA NoapibHeHHs crewii (j) Bu moxeTe 3a fekinbKa cekyHz
3MONOTU:

- YaCHVK, NeTpywKy, umbynio, cyxapi (AnA naHipoBKW), WUHKY... KinbKictb /
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MakcumanbHuin vac :50r / 10¢

- CyweHi abpukocK, CyweHuin iHXMp, YopHocnme 6e3 Kictouok Kinbkictb /
MakcumanbHuin vac : 80r / 5¢

- Mpwy cnopoXHeHHi EMHOCT, 6yabTe 06ePEXHi 3 HOXEM: BiH JiyKe roCTpUA.

9: CknagaHHA npunaapa

(B 3anexHocTi Big moaeni)

« Baww npunap ocHalleHuiA BUCYBHUM ALmKoM Anda npunagas (1), B Akomy Bu moxete
36epiraTyi 6araTodyHKLiOHaNbHNM Hix (d), @ TAKOX 4 HacaKu ANsA Hapi3aHHs 0BOYIB

.

- [oknaBLwm Npunagas Ha MicLe, 3acyHbTe AWK Ansa npunaaas (1) B 6nok moTopy (a).

Yuctka npunany

« BigiMKHiTb Npunag Big enekTpuyHoi mepexi.

«lnAa cnpoujeHHA npouecy YUCTKW, CMOAiICKYyWTe npunaggAa oppasy nicna
BMNKOPUCTaHHA.

« MomuiTe i BUTPITb NpUNagAA: MOro MOXKHa MUTK Y NOCYAOMUINHIN MaLUVHI.

« Hanwiite B emHicTb ans mikwysaHHA (h3) Tenny Boay, AOAABLUM B HET KiNbKa Kpanenb
pifkoro Muna. 3akpuiiTe EMHICTb KpuwKoto (h2), ocHaLLeHO BTY/IKOK-403aTOPOM
(h1). YBIMKHIiTb iMNynbCHWI peXMM Ha Aekinbka cekyHZ. BigiMKHiTL npunag Big
enekTpunyHOi Mepexxi. CoNoCHITb EMHICTb.

« He 3aHypioiiTe 6110k MOTOPY (a) Y BOAY, He AONYyCKalTe noragaHHsA BOAN Ha HbOTro. @
MpoTupaiiTe 610K MOTOPY BOJIOTOLO FaHUipPKOtO.

- Jlesa HoXiB py»Ke roctpi. byabTe 06epexxHi npu po6oTi 3 HoXKamu.

Xutpictb: Y BuNagky, AKWO npunagas 3abapBunocA BHACTifOK KOHTaKTy 3

npoayKkTamun (MOPKBa, anenbCuHW. ..) NPOTPITb NOro raHYipKoto, 3BONOXEHOIO ONi€l,

a jani npuctynanTe fo 3BMYaHOl YACTKMN Npunagan.

36epiraHHA

+ He Tpymariite Baw npucTpiii y Bonoromy mici.

LLlo po6uTn AKWo npunag He npauytoe ?

« Ko Baw npunag He npauioe, nepe.ipTe:

- Y/ MigKNIOYEHNN BiH JO eNeKTpomepexi.

- un fobpe 3adikcoBaHe Bce Npunaaas.

« Baww npunag Bce e He npautoe? 3BepHITbCA B CEPBICHMI LIEHTP (AMBITLCA Nepenik
B KHVKeuLli 06CnyroByBaHHs).

Mpunapaa
« Bu MoxeTe camocTiiHO obnafgHaTh Baw npunag f4OAATKOBMM HUXXUYEHaBeAEeHUM
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npunagaam, 3sepHyBLIXCL [0 Balwworo npogasus, abo B cepBiCHUI LIEHTP:
- Hacapgku ansa Hapi3kn — oBouis
A : Hacagka Ans Hapisku ApiGHOI CTPYXKK
D : Hacagka ans Hapi3Ku TOHKUX CKMOOYOK
C: Hacagka ana Hapi3Ku BENNKOI CTPYKKN
H : Hacapka ans Hapi3Ky TOBCTUX CKUGOUOK
G :Hacagka ana kapronnaHux onagok/ MNapmesany
E : Hacapka ana Hapisku kapTonni
- MnnMHoOK ana nofapibHeHHn cnewin
- EMHICTb 1A MiKLLYBaHHA
- Mpec ana yntpycosnx

YBATA:
Mepep TM, AK npua6GaTN NpUNagan, o3HaNoOMTecA 3 Li€lo IHCTPYKUi€elo.

Jekinbka 6a30Bux peLenTiB

TicTro pna 6inoro

5002 6opowHa — 300 2 mensioi 800U — 2 NaKeMUKU NeKapcoKux Opixxoxie — 102 coni

B emHicTb npunapy, ocHaweHy 6araTopyHKUiOHanbHUM HOXem BcunTe
6OPOLLHO, Ciflb i NEKAPCbKi ApiKAXKI. YBIMKHITD 2 WBMAKICTb | Yepe3 Aekinbka
CeKyHA BNUNTE Tersly BOAy Yepes OTBip y Kpuuwli. K TinbKu TiCTO npuiime
dopmy Kyni (Nprbnm3HO Yepes 60 cekyHA), BUMKHITb Npunagd. MNoctasTe Ticto
B Ternne micue i foyeKanTeca MOMEHTY, MOKM BOHO 36inblunTbcA B 06’eMi B ABa
pasu. O6iMHITb TiCTO, NpuAaaliTe oMy baxkaHy popmy | TOKNAAITL NOro Ha NINCT,
3MalLeHnin MacioMm i nocunaHmnini 6opoLwHom. [laiTe TicTy NiAHATUCA We pas3.
Posirpilite gyxoBky fo 8 pisHs (Th.8) (240°). AK TinbKM TicTO 36inbWNTLCA B ABA
pasu, NocTaBTe 0ro B AYXOBKY i 3MEHLUITb TeMrepaTtypy A0 piHA 6 (Th.6) (180°).
3anuuwitb xni6 nekTrca npoTarom 30-40 XxBWWH. MocTaBTe B AYXOBKY CKIAHKY 3
BOAOIO [J1A YTBOPEHHA PYM'AHOI CKOPUHKM.

TicTro gna niyyn

150 2 6opowHa — 90 2 mensioi 800U — 2 CMOJI08UX JIOXKU O/TUBKOBOI o1l — V5
NakemMuKa nekapcoKux OpiXoxis — Ciflb

B emHicTb npunapy, ocHaweHy 6araTopyHKLiOHanbHUM HOXem BcunTe
6OPOLLHO, Ciflb i NEKAPCbKi APiKAXKI. YBIMKHITD 2 WBMAKICTb | Yepe3 Aekinbka
CeKyHf BNVITe Teny BOAY i ONMBKOBY ONito Yepes OTBIp y KpuLLi. K TinbKu
TicTo npuiime dopmy Kyni (MprbnunsHo Yepes 15-20 ceKyHa), BUMKHITb Npunag,.
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MocTaBTe TiCTO B Tenne Micle i foueKaTecs MOMEHTY, NMOKW BOHO 36inblUnTbCA
B 06'emi B ABa pa3sw. PosirpinTte fyxosky o 8 piHs (Th.8) (240°). Moku rpieTbcs
[yXOBKa, po3KayaliTe TiCTO i MOKIagiTb Ha HbOro NPOAYKTY 3a Bawmm cmakom:
niope 3 nomigopis i unbyni, rpubu, WKHKY, mouapenny i T.i. MpukpacbTe
Bawe 6niofo aHYoycaMun i YOPHUMMK ONUBKaMW, MPUCANTE MANOPaAHOM i
TEPTUM LIBENLAPCbKUM CUPOM, CKPONiTb Baluy niuuy HeBenrKoo KinbKicTio
ONVMBKOBOro mMacrna. Moknagitb MLy Ha IMCT, 3MaLLEHNIA MacSTIOM i MOCMMaHWNN
60poLHom. MocTaBTe 6ntofo B AyX0BKY Ha 15-20 xBunmH. CTexTe 3a NpoLecom
NPUroTyBaHHsA.

MicoyHe

2802 6opowHa — 1402 M’Ak020 nopizaHo20 macnia — 70Ma 800U — MPOWKU €O

B emHicTb nprnagy, ocHalleHy 6araTodpyHKLiOHaNbHUM HOXeM BCUMTe 60POLLHO,
cinb i Macso. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb i Yepe3 AeKinbka cekyHp BAuATe Tenny
BOZy Yepes oTBip y KpuwiLi. AK Tinbky TicTo npuiime dopmy Kyni (NprbnnsHo
yepes 25-30 cekyHA), BUMKHITb Npunag. 3anuiitb TiCTO B MPOX0ONOAHOMY MicLii
Ha 1 roguHy, NoTiM po3KavanTe NOro, NOKaAiTb HAYNHKY 3a Bawwmm cmakom i
BUNiKanTe.

TicTo gna
(rotyeTbcA B eMHOCTI 3 6aratodyHKLioOHaIbHUM HOXeM, abo B
€MHOCTI An1sl MiKLLYBaHHSA)

160 2 6opowHa — 1/3 n monoka — 2 atiysA — Y2 KogheliHOI noxeyKu coni OpibHo20
nomosty — 2 cmoJsi08ux JI0XKU otii — 15 2 yykpy (3a cmakom) — Pom (3a cmakom)

B emHicTb npunagy, ocHalweHy 6araTodyHKLiOHaNbHUM HOXeM NOKNafiTb
BCi iHrpedieHTn. YBIMKHITb 1 WBNAKICTb, a Yyepe3 20 ceKyHA nepenaitb Ha 2
LUBMAKICTb | 36MBaiiTe TICTO NPOTAroM 25 CeKyHf,.

Y eMHICTb ANA MiKLYBaHHA NOKMaAiTb BCi iHrPegieHT OKpiM 60poLLHa. YBIMKHITL
2 WBMAKICTb | Yepe3 AeKinbka cekyHA NOCTYNoBO AOAaBaliTe 60POLLIHO yepes
LieHTpasibHKIM OTBIP KpuwKK. JodasLum 60poLuHo, 361BaiTe TicTo NpoTarom 45
CeKyHa.

YoTtupum uBepri

2002 60powHa - 1 nakemuk po3nywyeaya 0518 micma — 200 2 M’AK020 8epUIKOB020
macna - 200 2 yykpy — 4 atiya (nogHicmio) — 1 0pibka coni

B emHicTb npunagy, ocHalleHy 6araTopyHKLiOHaIbHUM HOXKeM MOKNagiTb BCi
iHrpegieHT. YBIMKHICTb 2 WBMAKICTb | 36MBaiiTe TiCTO NpoTArom 2 xeunvH 30
cekyHz. lMonepeaHbo posirpiite AyxoBKy Ao pisHA 6 (Th.6) (180°). Bunuiite Ticto
y dopmy i BUniKaiTe NpoTArom 1 roguHu.
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Mupir 3 npAHMMN cnediamu

2002 6opowHa - 100 2 m’siKo20 8epuikogo2o macna — 100 2 uykpy —4 atua — 60 ma
MOJI0KA — 1 KaB0BA JI0Xe4Ka pidkozo medy — 1 nakemuk po3nywysada 0714 micma
— 1 Kagosa yloxeqka Kopuyi — 1 Kagoea /loxeyqKka iMbupy — 1 Kagoea J1oxeuka
mepmozo MycKamHoz0 20pixy — mepma yedpa 1 anenbcuHy — 1 0pibka nepyto

B emHicTb npunagy, ocHaweHy 6araTodyHKLiOHaNbHUM HOXeM, MOKNagiTb BCi
iHrpegieHTN. YBIMKHICTb 2 WBWAKICTb i 36MBalTe TiCTO NPOTATOM 2 XBWJIWH.
Buknagitb TicTo y dpopmy, 3mallieHy MacsioM i nocrnaHy 60poLLIHOM i BuMiKariTe
KeKc npoTarom 50 xBunuH npu Temnepatypi (180°C).

LlokonagHum nupir

5 meyvb, 200 2 yykpy, 3 cmonosux noxKu 6opowHa, 200 2 po3monseHozo
8epwkosozo macna, 200 2 wiokonady, 1 nakemuk posnywysayda 014 micma, 100
MJ1 MOJIOKA

Po3ToniTb WoKonaa Ha BoAAHIl 6aHi, BIMBLUM B HOTO 2 CTONIOBMWX JIOXKU BOAM.
HopanTte macno i milwanTe 4o TUX Nip, @ MOKN Maca He CTaHe OAHOPIZHOI.

B emHicTb npunagy, ocHalieHy 6araTodyHKLIOHaNbHUM HOXEM, MOKNaAiTh
ANLA i LyKop. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb | 36MBaiiTe ix NpoTArom 45 cekyHg, o6
CyMilL NnepeTBOpUNAcA Ha niHy. He BuMmKatoun npunagy, gopanTte Yepes oTsip
y KpWLLLi pO3TOMEHUIA WoKoaga, 60poLHO, po3nyLlyBay AndA TicTa i MONOKO.
36uBaiiTe Cymilw NpoTArom 15 cekyHa.

BuknagiTb TicTo y dopmy, 3malLieHy MacioM i BUNiKaiTe Kekc NpoTArom 1 rognHn
npw TemnepaTtypHomy pexxumi 5/6 (160°C).

Kpem LaHTini

200 mn dobpe oxono0xeHUx 8epukis, 30 2 uykpy-nyopu.

CTpaBa roTyeTbcA B OXONOKEHI EMHOCTI. [loCTaBTe EMHICTb B XONOAMIbHUK
Ha AeKinbKa XBUVH.

B eMHicTb, OCHaLLieHy ANCKOM ANA eMynbryBaHHS, BIUIATE OXONOAKEHI BEPLLKN i
[opanTe LyKop. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb | 361BaiiTe cymilw npoTarom 40 cekyHa,.

MawnoHes

1 AeyHUU x08MOK, 1 CMOoI08a SIOXKA 2ip4uyi, 1 cmosoea 1oxKa oymy, % nimpa
onil, Cinib, nepeyp

B emHicTb, OCHalleHy AMCKOM AfiA eMynbryBaHHA, NMOKaAiTh BCi iHrpedieHTy,
OKpim onii. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb i 36MBaNTe CyMill MPOTAromM 5 cekyHg. He

BUMMKAIOUM Npuiagy NocTynoBo BAWINTE onilo Yepes OTBip Y KpuwiLi. . foTosui
MaiioHe3 NoBuHeH 6yTy 6niforo Konbopy.

YBara : Wwob manoHe3 BLaBCA, HeOOXiaHO, o6 BCi iHrpenieHTV Bynn KiMHaTHOT
Temneparypu.

MpumiTKa : ManoHe3 36epiraiiTe B XONOAUNBHUKY i BUKOPUCTOBYWTE NMPOTArOM
24 rogvH.
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Akcecyapw, WO HanexaTb [0 MoAeni, AKY BU LONHO Npuabany, 306paxeHi Ha eTuKeTLi 3BepXy
ynakyBaHHs.
*BignosigHo fo mogeni

YBATA! IHcTpyKLU,ii 3 TexHiku 6e3nekun BXOAATb [0
KoMnnekTauil aaHoro npuctpoto. O3HanomTtecs
3 HUMW YBAXHO Nepej MneplumnM BUKOPUCTAHHAM
npuctpoto. 3bepirante uWi IHCTPyKUii y
NerkoAoCTyMHOMY MicCLLi, L0 MaTV 3MOIy 3BePHYTMUCS
J10 HUX Y By Ab-SKMN MOMEHT.

Onuc

b Komnnekt m’acopy6ku
b1 : lToBxau-go3aTtop
b2 : Kpuwka 3 TpybKoio

a Bbnok motopy
a1 : [oBinbHWIA NpKBiAHWUIA Ban 610Ky MOTOPY
a2 : lWsuakuid npusiagHUiA Ban 610Ky MoTopy

a3 : MepemurKay WBMAKOCTEN : NONOXKEHHA b3 : EmHicTb
ImnynbcHui pexum (Pulse) (nepepusuactuin ¢ Naneub
xig)-0-1-2

NPUNALAA B SANNEXXHOCTI BIA MOAENI :

d BaratodyHkuioHanbHWii Hix i Mpec gna yntpycosux

e [unck-emynbratop i1 5EOHVC

f Hacapku ans Hapizku oBouis i2: u;l:;u:oréaicy A
A : Hacagka ans Hapisku gpibHOT CTpY»KKK i3: KiBUJy
D : Hacapka ansa Hapisku Api6HUX CKMOOUOK . Rk .
C : Hacaaka Ana Hapi3Ky BENMKOI CTPYXKM J !1°HP'6"'°Ba" cneuin
G : KaptonnaHi onaaku / MapmesaH J1: Kpuwka .
H : Hacagka ans Hapi3km TOBCTUX CKMBOYOK J2 : EmmicTb Ana cnewin
E : Hacagka ana Hapi3ku kapTonni k Wnarens

g Hociin Hacagok | KoHTeliHep ana

h Komnnekr gna mikwysanua CKnafaHHA
h1 : Brynka-po3atop
h2 : Kpuwka
h3 : EmHicTb
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BBepeHHs B pgito

« [epep nepLIM BUKOPUCTaHHAM NOMUITE BCe NpUNagaaA TeNIolo MAITbHOIO BOAOIO
(AvBITBbCA PO3AIN NPO UNCTKY Npwnagy). MoTim CNoNOCHITL | NPOCYLWITh NOro.

« MocTaBTe 610K MOTOPY(a) Ha PiBHY YMCTY i CyXy MOBEPXHIO.

« [igkntouiTb Npunag oo enekTpUYHOT MepeXxi.

« IMnynbcHuin pexum (Pulse) (nepepuBuacTuii Xif) : MOBEPHITb NepemMuKay (a3)
B MONOXeHHA Pulse nocTynoBuMK pyxamMu OnA HaMKpaLWoOro KOHTPOMO 3a
nofpibHeHHAM NPOJYKTIB.

« besnepepBHUI Xif : NOBEPHITL NepemmKad (a3) B nonoxeHHs 1abo 2.

+ 3ynmHKa : NoBEpPHiTb NepemurKay (a3) B nonoxeHHs 0.

Hymepauis po3ginis Bignosigae HymepaLjii MantoHKiB.

1 : BcTaHOBNEHHA M'ACOPYOKM | KpULLIKN —

NPUNALAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA:
- Komnnekc npunapgs emHocTi (b).

BcraHoBneHHA npunapaa :

« BctaHOBITb €MHicTb (b3) Ha 610K MOTOPY (a), PyUKa EMHOCTi MOBMHHA CTOATU Ha PiBHI
3 KyTOM CrpaBa Ha nepeAHii YacTuHi npunagy

« 3adikcyirTe eMHicTb (b3), noBepTatoun i B npaBy CTOPOHY.

+ [NocTaBTe KpuLKy (b2) Ha emHicTb (b3). 3adikcyiiTe KPULLKY, LUTOBXatoun ii B npaBy
CTOPOHY [0 PYUKM EMHOCTI.

060B'A3K0BO 3adiKCyiiTe EMHICTb Ha BrioLi MoTopy (a) Nepep TM, AIK 3adikcyBaTu

KpULKYy (b2) Ha emHocTi (b3).

— 2 : 3HATTA EMHOCTI M'ACOPYOKM i KPULLIKKA

+ Po36nokyiiTe KpuLKy, obepTatoun ii o XoAy roAUHHUKOBOI CTPINKK, OO BUAHATA
1i 3 pyukmn emHocTi. Micna uboro By moxeTe nigHATY i 3abpaTnti.

+ Po36n0okyiiTe eMHicTb, 06epTatoun ii Mo xoay FOAVUHHNKOBOI CTPINKM.

« TinbKu Nicns uboro By MoXeTe MigHATY | 3HATY EMHICTb 3 6/TOKY MOTOPY.

3 : MNepemiwyBaTtu/3miwysatu/monotn/ —
3amiwyBaTin

NPUNAAAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA:
- Komnnekc npunapgs emHoctTi (b).
«Maneub (c).

« baratodyHKUioHanbHMI HiX (d).
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BCTAHOBJIEHHA NPUNAQAA :

« BcTaHOBITb EMHICTb (b3) Ha 6510k MOTOpY () | 3abnokyTe i

« BctaBTe 6aratodyHKUioHanbHWiA Hix (d) Ha nanewb (c), i BCTAaHOBITb Ha NPUBIZHOMY
Basii 610Ky MoTopy (al).

« [ToKNnagiTh iHrpeRieHTN B EMHICTb.

« BctaHoBiTb Kpuwky (b2) i 3adikcyiTe i Ha emHoCTi (b3).

+ LLlo6 3HATU EMHICTb 3 KPULLKOIO: PO36SIOKYITE KPULLKY, MOTIM PO36NOKYTE EMHICTD.

3AMILLYBATI / 3SMILLYBATU

« [oBepHiTb NepeMmnKay WBMAKOCTeN (a3) B MONOXKEHHA 2 ANA 3anycKy NpUCTpoIo.

Bv MaeTe MOXNMBICTb 3aMiluyBaTi JO :

- 1 Kr rycToro TicTa, AK HanpuKag Ticto Ana 6inoro xniba, nicouHe TicTo. .. NpUéIU3HO

60c.

-800 r ans cneuianbHOro xni6a, Takoro sK: KUTHIN xni6, xni6 3 HenpocisHoro
60poLUHa, XNi6 i3 3naKiB...NPU6an3HO 60 C.

Bv MaeTe MOXNMBICTb 3amilLyBaTV fO:

- 1.2 Kr nerkoro TicTa, TaKoro sK: TiCTo An1s 6icKBiTa, pigKoro Ticta Anis NMpora, nipora
Ha OCHOBI orypTa.... Ipr6nM3HO Big 1 xB. 30 € 80 3 XBUMUH.

Bv moxeTe TakoX 3amillyBaTi fo 1RiTpy TicTa AnA MAMHLIB, TicTa ana Badnis i T.n.

npubnusHo Big 1 x8. 1o 1 xB. 30.

MOJIOTU

« [oBepHiTb NepemuKay WBMAKOCTI (a3) B MONOXKEHHA 2 AN 3amnyCcKy NpucTpoio,
abo Ans Kpalloro KOHTPOJIO 3a MpoLiecom nomony. B LboMy BUMagKy Kpatie
KOPUCTYBaTUCA IMNYNbCHUM PEXUMOM.

Bv maeTe MmoxnuBicTb MmonoTu o 600 r Taknx NPOAYKTIB AK:

- Cnpe, abo rotoBe M'ACO (M'ACO 3BiNbHEHE Bif KiCTOK, W1 | MOpi3aHe Ha WMaTKw).

- Cnpa, abo rotoBa puba (6e3 LwKipu, 6e3 xpebTa i BENIMKMX KiCTOK).

- Teepai npoayKTw : cup, cyxi GpyKTH, AeAKi oBoui (MOPKBa, cenepa...).

- M'ski npofyKTW : fedAKi oBoui (UMby”NA, WniHaT ...).

3MILLYBAHHA 3A OMOMOI OO0 MIKCEPA

+ BuctaBTe perynatop WBMAKOCTI (a3) B NOMOXEHHA 2 ANA NpuBeeHHA npunagy B
nito.

Bv moxeTe 3miluaTi niTp cyny, TyLKoBaHi B 45 C.

4 :Teptun/pizatn

NPUNAAAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA:

« Komnnekc npunagaa emHocTi (b).

« Maneub (c).

- Hacagka 3a Bu6opom (f) (B 3anexHocTi Big Moaeni).
+ Hocilh Hacapok ().
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BCTAHOBJIEHHA NMPUNAQAA : MepekoHanTeca

« BcTaHOBITb eMHicTb (b3) Ha 610K MOTOPY () i 3adikcyiTe i, B TOMY, L0

+Bcraete noTpibHy Hacaaky (f) B Hociit Hacapok (), i meTaniuHa
BCTaBTe HOCii Ha Bicb Manbus (c) yepe3 Hacagky (f), Bicb nanbu (c)
3adikcyinTe npunaaaA i i BCTaHOBITH NOro Ha NpMBIAHOMY BCTaB/ieHa B

Bani 650Ky MoTopy (al).

LIeHTpP KPULLKN 3
« BctaHoBITb KpuLKY (b2) i 3adikcyiTe ii Ha emHocTi (b3).

Tpy6KOIO (b2)

+ LLlo6 3HATY EMHICTb 3 KPULLKOIO: PO3BSIOKYNTE KPULLIKY,
NoTiM PO36NIOKYIATE EMHICT.

NPUBEAEHHA NPUNAAY B All0 | MTOPAAN:

« BcTaBTe NpofyKTv B TPYOKY KPWLIKM i MPOLUTOBXHITh iX 33 JOMOMOrOI0 LUTOBXaya
(b1).

« [NoBepHIiTb NepemmKay WBMAKOCTEN (a3) B NooxeHHsA 1, wWob HapizaT NpoayKTu,
abo B NonoxeHHs 2, Wo6 ix HaTepTy.

3a AONOMOrOt0 HUXKUYEHaBeAEeHNX HacaloK (B 3aneXHOCTi Bia mogeni) Bu moxeTe:

- Hatupatw Ha rpy6iii Tepui (C) / ppi6Hin Tepui (A) : cenepy, KapTomnto, MOPKBY, CVp...
- Hapizatu rpy6umm ckmboukamm 3a gonomoroto Hacagku (H) / TOHKMM CKMGoUKamm
3a gornomoroto Hacagky (D) : KapTonnio, Lbyio, oripku, by psk, AbMyKa, MOPKBY,

- Hapizatu kapTtonsio 3a fonomoroto Hacagku(E) : kaptonns ¢pi...
- HatnpaTtu kapTonnio Ha KapTonaaHi onagku / napmMesaH 3a Aoromoroto Hacagkm (G):
napme3saH, KOKOCOBUI FOpiX...

5 : EmynbryBaTtu / 36uBatu / CikTI

NPUNAAAA, LLO BUKOPUCTOBYETbCA :

+ Komnnekc npunappa emHocti (b). MepesipTe un

«Maneup (c). npaBwibHo Bu
« [INCK [iNA emynbryBaHHs (e). BCTaHOBUNY ANCK

BCTAHOBJIEHHA NMPUNAAAA : ANA eMy/ibryBaHHA:
« BctaHoBITb €MHicTb (b3) Ha 6roui MoTopy (a) i 3adikcyiTe Ti. ANBITLCA MaNIOHOK
«BcTtaBTe i 3adikcynTe ANCK ANA eMynbryBaHHA (€) Ha 5.
nanbui (), | BCTaHOBITb 10ro Ha NpUBIAHOMY Bani 610Ky
moTopy (al).
« MoknagiTb NPOAYKTU B EMHICTb.
« BctaHoBITb KpULLKY (b2) i 3adikcyiTe ii Ha emHOCTi(b3).
+LLlo6 3HATM EMHICTb 3 KPULLIKOIO: PO3BNOKYNTE KPULLKY, MOTIM PO3610oKyiTe
€MHICTb.

NPUBEAEHHA NPUNALY B AIIO TAMOPAQN :
«MoBepHiTb NepemuKkay wBMAKocTen (a3) B NONOXEHHA 2 ANA NpuBefeHHA
npunagy B Aito.
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+ Hikonu He BMKOPUCTOBYWTe Lie NpunafAa Af1a 3amillyBaHHA rycToro Ticta, abo
3MillyBaHHA Nerkoro TicTa.

Bu moxeTe rotysaTui 3a 10ro JONMOMOrO0: MaloHe3, YaCHUKOBUI COYC, iHLUI coycn,

36mTi 6inkm (1 - 6), 36MBaTK BEPLUKYM, Kpemu (go 0,2 niTpa).

- 6 : TomoreHizyBaTu/nepemiwysaTtu/Bmino
MIKLUYBATW (s 3anexHocri Big moaeni)

NMPUNAAAA, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA :
+ Komnnekc npunagas eMHOCTi 4na mMikwysaHHs (h).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAQAA :

«MoknapiTb iHrpepieHT B €MHicTb Ana MmikwysBaHHA (h3) mpm ubomy He
nepeBuLLyiiTe MaKCUMaNbHUI piBeHb, BKa3aHNIN Ha EMHOCTI.

+ BcraHoBiTb Kpuwky (h2), obnagHaHy BTynkoto-go3atopom (h1), i 3adikcyiite ii Ha

EMHOCTI.

+ BcTaHoBITb 3i6paHy emHicTb (h) Ha npuBigHOMy Bani 6noky moTopy (a2), pyuka
EMHOCTI ANA MiKLWYBaHHA NOBMHHA 3HAaXOAMTUCH Nepe Bamu.

- [loyekaiTecs NOBHOI 3yNUHKU NPUCTPOIO Nepes TUM, AIK 3HIMATW EMHICTb 3 6II0Ky

MOTOpY.

NPUBEAEHHA NPUNAAY B A10 TAMOPAQN :

- [oBepHiTb NepemrKay WBMAKOCTel (a3) B NosnoxeHHA 1 abo 2 ana npuBegeHHs
npunagy B fito.

By mMoXeTe KOpMCTYBaTUCA iMMYNIbCHVM PEXMMOM, o6 Kpalle KOHTpOnioBaTu

npouec MikLLyBaHHS.

« Hikonun He HanoBHIOWTe EMHICTb ANA MiKLYBAHHA KAMJIAYOIO PiAVHOL.

+ Hikonn He BUKOPWCTOBYITE EMHICTb AN MIKWYBaHHA AnA NOAPIOHEHHs CyXux
npopayKTiB (rpeLbKnx ropixis, MUrAato, apaxicy ...).

+ 3aBXAW BUKOPUCTOBYITE Bally EMHICTb 418 MiKLLYBaHHA Pa3oM i3 KPULLKOLO.

+3aBXau KNnagitb B EMHICTb PiAKi IHFPeAieHTN B NepLuy Yyepry, a NoTiM AoaasanTte
TBEpAi iHrpeAieHTI, He NepeBMLLYIYN NPY LiIbOMY MaKCMMarbHUIA PiBEHb, BKa3aHWN
Ha EMHOCTI:

-1 1 ana ryctx cymiluen.

- 0.8 n gnAa pigkux cymiwen.

- inA pgopaBaHHA iHrpefieHTiB B NpoLeci 3millyBaHHSA, BUTATHITb BTYJIKY-403aTop
(h1) 3 KpULLKK | fopalTe HeObXiAHI IHFpefieHTY uepes OTBIP, He NepPEBNLLYIOUMN NPU
LbOMY MaKCUMasIbHUIA piBeHb, BKa3aHWN Ha EMHOCTI.

MakcrmanbHWIM Yac BUKOPUCTaHHA : 3 XB.

Mopapmn :

« fIKWoO B NpoLeci MiKLWYBaHHA iHIPefieHTN NPUCTaoTb [0 CTIHOK EMHOCTI, 3yMUHITb
npwnaga i BiKMoUiTb oro. 3HiMiTb EMHICTb ANA MiKLLYBaHHA 3 610Ky MoTOpy. 3a
[ONOMOrOI0 LINaTeNA 3HIMITb MPOAYKTM 3i CTIHOK EMHOCTI i NOKNAAITh X Ha HiX.
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Hikonu He onyckaiiTe pyku, abo nanbLii B EMHICTb i He TOPKaTecA HOXIB.
3a JOMOMOroto Lboro npunaaas Bu Mmoere MoXnmBicTb:
- [oTyBaTV Cynu-niope, Kpemu, KOMNOTU, MOMOYHI LLIENKW, KOKTENA.
« 3milwyBaTy pigke TiCTo (Ana MAVHLIB, onafok, GPYKTOBKX NMPOTiB, Kpemy-6ptone)

7 : BuTnckaTu Cik 3 4TpycoBumX

(B 3anexxHoCTi Big mogeni)

NPUNAAAA, LLLO BUKOPUCTOBYETHCA :
- Komnnekc npunagaa ana BUTUCKaHHA COKY 3 LIUTPYCOBUX (i).
« EmHicTb (b3).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA :

+ BcTaHOBITb EMHICTb (b3) Ha 610K MOTOpY () | 3adikcyiTe .

« BctasTe naneupb (i2) y npmsigHuin Ban 6oky motopy (al).

« BcTaHoBITH KiBL (i3) y eMHICTb | 3adikcyiiTe ioro.

« BcTaBTe KOHYCHMI HakOHEUHWK (i1) y TPpYOKy KiBLa (i3).

« LLlo6 3HATU Npunagan Ans BUTUCKaHHA COKY 3 LIUTPYCOBMX: PO36/oKyiTe KiBL (i3), a
NoTiM EMHICTb. Tenep MoXHa 3HiMaT1 KOMMeKC Npunaaaa 3 6noky motopy.

NPUBEAEHHA NPUJIAAY B A0 TATIOPAQN :

« Po3TaluyiiTte i yTprimyiiTe NOMOBUHKY LIUTPYCOBOTO $pyKTa Ha KOHYCi (i1).

« [oBepHiTb NepemMuKay LWBMAKOCTEN (a3) B MONOXeHHA 1 AnA NpusefeHHA npunagy
B Jito0.

Buv moxeTe BUTUCKaTK A0 1.2 N1 UUTPYCOBOrO COKY, HE CMOPOXHIOIOUN EMHICTb

YBara: KiBLUI HeobXiiHO CnonicKyBaTV MicnA KOXXHUX 0.2 11 COKY

8 : ipibHO nopapibHIoBaTUN HEBENUKI
KiNIbKOCTi I'IpOp,yKTIB (B 3anexHoCTi Big mopeni)

NPUNARAA, LLO BUKOPUCTOBYETbCA :
- Komnnekc npunagasa ana nogpibHeHHs cnewii (j).

BCTAHOBJIEHHA NMPUNAQAA :

« MNoknagiTb iHrPedieHTN B EMHICTb 151 NoApiGHEHHA cnewint (j2).

+ BcTaHOBITb KpULWKY (j1) Ha EMHOCTI ans noapibHeHHA cneuii (j2) i 3adikcyiTe Ti,
noeepTalym No Xoay roANHHNKOBOI CTPINKN.

« BctaHoBITb Npunapas Ha 6ok motopy (a).

MNPUBEAEHHA NPUNALY B A110 TA NMOPAAN :

«[loBepHiTb Nepemmkay WBUAKOCTeN (a3) y MONOXKEHHA «2» ANA NpUBefEeHHA
npunagy B gito. He 3HimaiiTe npunagaa ana noapibHeHHs crewiin 3 610Ky MoTopy
NPOTAroM BCbOro NPOLIECY NMOAPIOHEHHS.

BukopucToBynTe iMnynbCHUIN peXxunm, A8 HaWKPaLLoro KOHTPOJIO 3a NpoLLecom

75



NoApibHeHHs.

+ 3a JOMOMOroto MIIMHKa AnsA NoapibHeHHs crewii (j) Bu moxeTe 3a fekinbka cekyHa
3MOIOTH:

- YacHVK, neTpyLKy, unbynio, cyxapi (AnA naHipoBKM), WWHKY... Kinbkictb /
MakcmumanbHui vac : 50r / 10c

- CyweHi abpukocK, CyweHuin iHXup, yopHocnmB 6e3 Kictouyok Kinbkictb /
MakcumanbHum vac : 80r / 5¢

- Mpwv cnopoHeHHi EMHOCTI, ByabTe 06epeXHi 3 HOXEM: BiH iy»Ke roCTpui.

9: CKnagaHHA npunaaaa

(B 3aneXHOCTI Big mopeni)

- Baw npunag ocHalleHuid BUCYBHUM ALWMKOM ana npunaaas (1), B akomy Bu moxete
36epiratyi 6araTopyHKLiOHaNbHWN HiX (d), a TaKoX 4 HacafKW AN Hapi3aHHSA 0OBOUIB
().

- MoknaBLwu Npunagas Ha Micue, 3acyHbTe AWK ans npunaagas (1) B 6nok motopy (a).

Yuctka npunapy

« BigiMKHITb Npunag Big enekTpruyHoI Mepexi.

«[lnAa cnpoujeHHA npouecy 4YMCTKK, CMONICKYNTe npunagaa ofpasy mnicna
BUKOPUCTaHHSA.

« MomuiiTe i BUTPITb NPUNAaAAA: MOro MOXKHa MUTW Y NOCYAOMUNHIN MaLUKHI.

« Hanuiite B emHicTb ans mikwysaHHA (h3) Tenny Bogy, OAABLUN B HET KiNbKa Kpanesb
piAaKoro Muna. 3akpuiTe eMHICTb KpuLKoio (h2), oCHaLLEHOIo BTYNIKO0-A03aTOPOM
(h1). YBIMKHIiTb iMNynbCHUIA PEXUM Ha LeKinbKa ceKyHa. BigimkHiTe npunag Big
enekTpnYHoi mepexi. CNonoCHITb EMHICTb.

« He 3aHypioriTe 610k MOTOPY (a) Y BOZly, He [loMyCKaiiTe NonafjaHHA BOAW Ha HbOTO.
MpoTupaiite 610K MOTOPY BOJIOFOI0 FAHUIPKOHO.

- Jleza HoXiB pye rocTpi. ByabTe 06epexxHi npu po6oTi 3 HoXKamu.

Xutpictb: Y BunafKy, AKWO npunagaa 3abapBUnoca BHACNiAOK KOHTaKTy 3

npopayKTamu (MOPKBa, anenbCyHW. ..) NIPOTPITb NOro raHuYipKoo, 3BOSTOXEHOI0 OIElo,

a Aani NpyCTynanTe Ao 3BUYaNHOI YNCTKM Npunagan.

36epiraHHA

+ He Tpmmarite Baw npurcTpiit y Bonioromy mici.

LLlo po6buTu AKWOo Nnpunag He Npayioe ?

« fIKwo Baw npwnap He npautoe, nepesipTe:

- Y NigKIIOYEHUN BiH A0 eneKTpoMepeXxi.

- un gobpe 3adikcoBaHe Bce Npunaaas.

« Baw npunapg Bce we He npautoe? 3BePHITbCA B CEPBICHWI LEHTP (AMBITbCA Nepenik
B KHMKeuLi 06CnyroByBaHHs).
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Mpunapaa

- B MoxeTe camocTiliHO obnagHaTy Baw npvnag JOAaTKOBMM HUKYEHABEAEHUM
npvnagaam, 3sepHyBLIXCL [0 Balworo npogasus, abo B cepBiCHUI LIEHTP:
- Hacapgku ansa Hapi3kn — oBouis

A : Hacagka Ans Hapi3ky ApiGHOI CTPYXKK
D : Hacagka ans Hapi3Ku TOHKUX CKMOOYOK
C: Hacagka ana Hapi3Kku BENNKOI CTPYKKN
H : Hacapka ans Hapi3Ky TOBCTUX CKUOOUOK
G :Hacapka ana kapronnaHux onagok/ Napmesany
E : Hacapka ana Hapisku kapTonni
- MnuHoK ana nofapibHeHHA cnewin
- EMHICTb ANA MiKLLyBaHHA
- Mpec ana unTpycosnx

YBATA:

Mepep Tm, AK npuabGaTn NprnaganA, o3HaNoOMTecA 3 Li€l0 IHCTPYKUi€Elo.

Jekinbka 6a30Bux peuenTiB

TicTro pna 6inoro

5002 60powHa - 3002 mensioi 800U — 2 nakemuKu NeKapCcbKux Opixoxie — 10 2 coni

B emHicTb npunagy, ocHauweHy 6araTopyHKLiOHaNbHUM HOXeM BCUMTe
6GOPOLLHO, Cinb | NeKApCbKi ApPiXKIKi. YBIMKHITb 2 WWIBMAKICTb | Yepes AeKibka
CeKyHJ BnvmnTe Tenny BOAY yepes OTBIp Yy Kpuwui. AK TiNbKK TiCTO npunme
dopmy Kyni (nprbnmn3Ho yepes 60 cekyHA), BUMKHITb Npunag. MocTtasTe TicTo
B Tense micue i foyeKaiTecs MOMEHTY, MOKM BOHO 36inbwmnTbcA B 06'eMi B Ba
pa3u. OBiMHITb TiCTO, NpuAaaliTe oMy HakaHy dopmy i NOKNAAITb NOro Ha NNCT,
3MaLLEeHNI MacioMm i nocunaHuii 6opowHom. [laiTe TicTy nigHATMCA We pas.
Posirpilite gyxoBky o 8 pisHaA (Th.8) (240°). AK TinbKm TicTo 36iNbLUNTLCA B Ba
pasu, NocTaBTe NOoro B yXOBKY i SMEHLUITb TeMmepaTypy Ao piBHA 6 (Th.6) (180°).
3anuwitb x1i6 nekTca npotarom 30-40 xBunuH. MNocTasTe B JyXOBKY CKIAHKY 3
BOJOI0 )18 YTBOPEHHA PYM'AHOI CKOPUHKMN.

Ticto gna niyun

150 2 6opowHa — 90 2 mensioi 800U — 2 CMOJI0BUX JIOXKKU O/TUBKOBOI Olil — V2
NakemMuKa nekapcoKux OpixXOoxis — Cilb

B emHicTb npunagy, ocHauweHy 6araTopyHKLiOHanbHUM HOXeM BCuMTe

6GOPOLLHO, Cinb | NeKApPCbKi APiXKIKi. YBIMKHITb 2 LWWBMAKICTL | Yepes AeKibKa

CeKyHJ, BNUnTe Tensy BOAY i ONMBKOBY ONilo Yepes OTBIp Y KpuwiLi. AK TinbKn
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TicTo Npuiime dopmy Kyni (MpubnunsHo yepes 15-20 ceKyHA), BUMKHITb Mpunag,.
MocTaBTe TicTO B Tenne micue i foYeKanTecs MOMEHTY, MOKM BOHO 36inbwmnTbcA
B 06'emi B iBa pasw. Posirpilite ayxoBKy oo 8 pisHaA (Th.8) (240°). Moku rpieTbea
[yXOBKa, po3KayanTe TiCTO i MOKNaAiTb Ha HbOro NPoAyKTM 3a Bawwmm cmakom:
nope 3 nomigopis i umbyni, rpnbn, WUHKY, mouapenny i T.i. MpukpacbTe
Bawe 6niogo aHyoycamu i YOPHMMU ONMBKaMK, NMPUCUMNTE MaopaHOM i
TEPTUM LUBENLLAPCbKMM CUPOM, CKPOMiThb Baluy milly HeBenvKkow KinbKicTio
ONIMBKOBOro Macna. MoknagiTb niluy Ha NCT, 3MaLLEeHNI MacioM | MOCMMNaHNN
60poLuHom. MocTasTe 6040 B AyXOBKY Ha 15-20 xBUnuH. CTexTe 3a npoLecom
NPUroTyBaHHA.

MicouHe

2802 6opowiHa — 1402 M’Akozo hopizaaHo2o macna — 70Ma 800U — MPOWIKU COsli

B €eMHicTb npunagy, ocHalweHy 6araTopyHKLiOHANbHUM HOXem BcunTe
60OpPOLLHO, Cinb i Macno. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb i Yepe3 feKiNbKa CeKyHA
BNVINTE Tenny Body Yepes OTBip Y Kpuwui. K Tinbku TicTo npunme popmy
Kyni (npmbnnsHo yepes 25-30 cekyHA), BUMKHITb Npunag. 3anuuwite TicTo B
NpPOXonogHoOMy MicLi Ha 1 roguHyY, MOTiM po3KayanTe NOro, MOKNaAiTb HaUNHKY
3a Bawwum cmakom i BunikanTe.

Ticto ansa
(roTyeTbca B eMHOCTI 3 6aratodyHKLiOHaIbHIM HOXeM, abo B
€EMHOCTI gnAa MIKluyBaHHﬂ)

160 2 6opowiHa — 1/3 1 Mosnioka — 2 Aliys — Y2 KogheliHOT 1oxeyKu cosi OpibHo20
nomosty — 2 cmoniosux JI0XKu ofii — 15 2 yykpy (3a cmakom) — Pom (3a cmakom)

B emHicTb npunapy, ocHaleHy 6araTodyHKLIOHaNbHIM HOXEM MOKNaaiTh
BCi iHrpenieHTn. YBIMKHITL 1 WBMAKICTb, a Yepe3 20 ceKyHA nepenaitb Ha 2
LUBMAKICTb | 36MBaiiTe TICTO NPOTATrOM 25 CeKyHA,

Y eMHICTb AnA MiKLyBaHHA NOKNagiTh BCi iHrpeRieHTN OKpiM 60POLLHA. YBIMKHITL
2 WBMAKICTb | Yepe3 AekinbKa ceKyHA NOCTYNoBO AoAaBaliTe 60POLLHO yepe3
LieHTpanbHWI OTBip KpuwKW. [loaasm 60poLuHo, 36vBaiiTe TicTo npoTarom 45
ceKyHa.

YoTtupn usepri

2002 60powHa - 1 nakemuk po3nywlygaya 013 micma —200 2 M’IK020 8epUKOB020
macna — 200 2 yykpy - 4 atiysa (nosHicmio) — 1 0pibka coni

B emHicTb npunaay, ocHalleHy 6aratodpyHKLiOHanbHUM HOXeM NoKNadiTb BCi
iHrpefieHTV. YBIMKHICTb 2 WBMAKICTb | 361BaliTe TiCTO NPoTArom 2 XBunuH 30
cekyHg. MonepeHbo po3irpinTe AyxoBKy A0 PiBHA 6 (Th.6 ) (180°). Bunuiite Ticto
y dopmy i BnikaiiTe NpoTarom 1 roguHu.
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Mupir 3 npaHnmmn cnewiamun

2002 6opowHa - 100 2 m’Ako20 8epwikoso2o maciad — 100 2 yykpy — 4 atiysa — 60 mn
MOJI0KA — 1 KaB0BA JI0Xe4Ka pidkozo medy — 1 nakemuk po3nywyeada 0714 micma
— 1 Kasosa loxeyka Kopuui — 1 Kagosad soxedka imbupy — 1 kasosa ioxeuxka
mepmozo MycKamHoz0 20pixy — mepma uyeopa 1 anenbcuHy — 1 0pibka nepyto

B emHicTb Npunagy, ocHaleHy 6araTodyHKLIOHaNbHUM HOXeM, NOoKNagiTb BCi
iHrpepieHTN. YBIMKHICTb 2 WBWAKICTb i 30MBaNTe TiCTO NPOTATOM 2 XBWJIUH.
Buiknagitb Ticto y dopmy, 3malLeHy Maciiom i nocrnaHy 60poLIHOM i BUniKaiiTe
KeKc npotarom 50 xBunuH npu Temnepatypi (180°C).

LLlokonagHn nupir

5 aeyvb, 200 2 yykpy, 3 cmonosux 0xXKuU 6opowHa, 200 2 po3monsieHoz0
8epwkosozo macna, 200 2 wiokonady, 1 nakemuk po3nyuwysayda 018 micma, 100
M7 MosToKa

Po3ToniTb WOKONag Ha BOAAHI 6aHi, BANBLLY B HbOTO 2 CTONIOBUX JIOXKKWN BOAMW.
[oparite macno i milwanTe A0 TVX Nip, aXK MOKW Maca He CTaHe OAHOPIAHOIO.

B emHicTb npunagy, ocHalieHy 6aratodyHKLiOHaNbHUM HOXeM, MOKNagiTh
ANLA i LyKop. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb | 36MBaliTe ix NpoTArom 45 cekyHa, o6
Cymill nepeTBOpMIaca Ha niHy. He BumumKaioun npvnagy, AopariTe Yepes oTBip
y KpWLLLi pO3TOMEHNIA WOoKoaa, 60pOoLWHO, po3nyLlyBay AndA TicTa i MONOKO.
36uBainTe cymiw npoTarom 15 cekyHa.

BuiknagiTtb Ticto y dopmy, 3malLieHy MaciioMm i BUnikaiTe KeKC NpoTarom 1 rognHn
npw TemnepaTtypHomy pexumi 5/6 (160°C).

Kpem LaHTini

200 mn1 0obpe oxoo0xeHUx 8epuukis, 30 2 uykpy-nyopu.

CTpaBa roTy€eTbCA B OXONOMKEHI EMHOCTI. [loCTaBTe EMHICTb B XONOAMIBbHUK
Ha AeKinbKa XBUVH.

B eMHicTb, OCHaLLeHy ANCKOM AN eMynbryBaHHS, BIUATE OXONOAKEHI BEPLLKN i
fofaiiTe LyKop. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb | 361BaiiTe cymill NpoTArom 40 cekyHa,.

MawnoHe3

1 A€e4HUl X08MOK, 1 cMos108a JIOXKA 2ip4uyi, 1 cmonoea oxka oymy, Y nimpa
or1ii; cine, nepeypb

B emHicTb, OCHalLeHy AMCKOM AJf1A eMyfbryBaHHA, MOKIaAiTh BCi iHrpedieHTy,
OKpim onii. YBIMKHITb 2 WBMAKICTb i 36MBaNTe CyMill MPOTAromM 5 cekyHg. He
BMMUMKalOUM Npwiagy NocTyrnoBo BAMITE Ofilo Yepes OTBIp Y KpuLwLi. . [oToBuI
MaiioHe3 NOBUHEH ByTy 6niforo KoNbopy.
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YBara : Wwo6 maroHe3 BfaBcA, HeobXiaHO, Wo6 BCi iHrpeaieHTn 6ynn KiMHaTHOI
TemnepaTypu.

MpumiTKa : MaioHe3 36epiraiiTe B XONOAWIBHUKY | BAKOPUCTOBYIATE MPOTArOM
24 roaviH.
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Ci3 caTbin anFaH YAriHiH XabablKTapbl OPaMHbIH, CbIPTbIHAAFbI XancbipMaaa
KepceTinreH.
*YArire 6ainaHbICThI

HA3AP AYOAPbIHbI3: Ocbl Kayinci3aik 6onbiHWwa
HYCKAY/bIK K¥PbUIFbIHbIH 6eniri 6onbin Tabbinaasl.
K¥pbINFbIHBI  anfFaw KongaHap anabiHaa
HYCKAY/TbIKTbl M¥YKUAT OKbIMN LWbIFbIHbI3. Ke3 KesnreH
YaKbITTA HY¥CKAY/IbIKTAH KepeKTi aknapartTbl any
YWIiH OHbl KOKETIMAI XXepae CaKTaHbI3.

CunartramMachl

a Motop 6norbi
al : basy moTop
a2 : Xeinpam moTop
a3 : XeingamAabiFbiH TaHAAY: Y3IAICTi X¥MbIC
KYRi (Y3inic apansiFbl)-0-1-2

b Typarbiw xuuHarel
bl : ©nwemai utepriw
b2 : Mypxa xankplwbl
b3 : WyHFbIN

C byprbichl

YJTHIH XABAbIKTAPbI:

d Ken ¢dyHKuuanbI nbiwak i LUbIPbIHCBIKKBILW

. . il : KoHyc

e Kobinty ancki i2 ¢ LLIbIPBIH CbIFY BYPFLICHI
f KekeHic TypalTbiH MbllIAKTap i3 : Ceber

A : ¥cakTan yry i W

D - Ycaktan Typay j _lgn YHTaKTafbILl

C : KecekTen yry J-Z . Ear(narbl

G : Xannakran yry / lMapme3aH J& - TIYHFbIH

H : Kanbiy Typay k Kanakwa

E : ¥3biHWaKTan Typay | Taptnacsl

g MblwakrapAbiH Herisi

h Mukcep WYHFbINbI JXUHAFbI
h1l : Onwemai ask
h2 : Kaknak
h3 : WyHFbiN

KonaoaHy

o BipiHWi peT KonAaHap anablHAA, K¥PanAbiH, 6apabik XabablKTapbiH bICTbIK,
cabblHAbl CyFa CanbiM XYbIHbI3 (Kyy Typanbl 6enimMiH KapaHbi3). LLaiibiHbi3
XOHEe KYPFaTbiHbI3.
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o MoTop 6110rbiH (a) Teric, Ta3a XaHe K¥PFaK Xepre KOMblHb3 OPHANACTbIPbIHbI3.

o Kypanabl KOCbIHbI3.

o Y3inicTi )yMbiC (Y3inic apansiFbl) : Kenbip gaspnaynapabl xakceipak backapy
YWiH (a3) TYUMECiH Y3iniCTi XYMbIC KYWiHe KOWMbIHbI3.

o Y3inicci3 xymbiC: (@3) TYiMeciH 1 HeMece 2 KYWiHe KOMbIHbI3.

o TokTaTy: (a3) TyiiMeciH 0 KYWiHe KOMbIHbI3.

MaparpadTapablh HeMipi kaKTaynaraH AuarpammanappblH, HeMipiHe
cankec.

1 : MblWaK WYHFbIIbI MEH KaKMNaFblH
opHaty

KONAAHBUIATBIH XXABAbIKTAP:
o LLIyHFbIN XuHarbl (b).

XABAbIKTAPADbI XKUHAY:

o LLyHFbINbIH(D3) MOTOP BN0MbIHbIH, (a) YCTiIHE OPHATBIHbI3, WYHFbIIAbIH, K¥NaFblH
hacaaTbiH, OH Xak bypblilbIHA A3A4eN OPHATbIHbI3.

o LLyHFbINbIH (b3) OHFa Kapaw bypan, bekiTiHi3.

o KaknarbliH (b2) wyHrFbinabiH (b3) vcTiHe KoMbiHbI3. KaknakTbl OHFa Kapaun
6ypan bekiTiHi3.

o lyHFbingbl MOTOp 6norbiHa(a) kaknakthl (b2) wyHrbinFa (b3) bekiTkeHre
LeiiH bekiTy KaxeT.

2 : lUyHFbIN MeH KaKknakTbl any

e KaknakTbl caraT GarbiTbiMeH 6¥pan, WYHFbINAbIH, K¥1aFbiHAH 60CaTbiHbI3.
OAaH KeitiH OHbl KeTepin, anbin TacTaHbl3.

o LlI¥HFbINABI CaFaT barbiTbiMeH B¥pan, 60caTbiHbI3.

o CoflaH KeilliH FaHa OHbl KeTepin, MOTOp BnOrbIHAH anbin TacTayra bonasbl.

3 : ApanacTtbipy/canbipy/Typay/uwney —

KONAAHBUIATBIH XXABAbIKTAP:
o LU¥HFbIN XUHaFbI (b).

o byprbichl (C).

o Ken dyHKLMANbIK Nblwak, (d).

XABABLIKTAPAbI XXUHAY :

o LLyHFbINALI (b3) MOTOPABIH YCTiHE KOWbIN (3), BeKiTiHi3.

o Ken hyHKUMANLIK nblwakTbl (d) 6¥pFbIHbIH, (C) YCTiHE CbIPFbITBIM CaNbIHbI3,
610K MOTOPbIHBIH, 6apsbIK XabAbIKTapbIH OPHATBIHbI3 (al).

o IHrpeaneHTTepAi WYHFbINFA CAslbIHbI3.

o KaknarblH (b2) opHaTbin, WyHFbIAFA bekiTiHi3 (b3).
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o LlIyHFbINMEH KaknakTbl Bipre any YiWiH: KaknakTel 6¥pan 6ocaTbiHpi3, 04aH
KeMiH WyHFbINAbl 6¥pan bocaTbiHbI3.

WIEY | APANACTbIPY

o Kocy YLWiH, Xbingamablk TaHAay TYWMECiH (a3) 2 KyiiHe KOWbIHbI3.

Wneyre 6onatbiH KaMmblp MenLepi:

- 1 Kr ayblp KambIp: aK ¥H Kamblpbl, TOKaWTap Kambipsl... 60 cek.

- 800 r apHaynibl Kamblp: Kapabugai Kamblpbl, e1eHbereH ¥H Kamolp, xapma
¥Hbl... 60 cek. ApanacTbipyra bonatbiH Kambip Menlwepi:

- 1,2 Kr XeHin Kamblp: OBUCKBMT, KaTnap/abl TOPT, UOFypT TOPThI.... 1 MuH 30
- 3 MUH apacbiHAa.

CoHpal ak, 1 nnuTp K¥iMaK KambipbiH, BahAu KambipbiH, T.6. 1- ImuH 30
apanbiFbiHAA apanacTbeipyra bonagbl.

TYPAY

o KOCy YLWIiH XblnaamAbiFbiHA TaHAQy TYUMeECIH (a3) 2 KYWiHe KOMbIHbI3, HeMece
Typayzbl XaKcblpak, 6aKbi1ay YLiH Y3iMiCTi X¥MbIC KYWiH TaHAaHbI3.

600 r Taram MesLepiH Typayra Hemece TapTyrFa 6onaasl:

- WKKi HeMece MicKeH eT (CYMEKCi3, CiHipCi3 XaHe KecinreH).

- WKKi Hemece NickeH banbiK (QpLbIIFAH XIHE KbINTAHCbI3).

- KaTTbl TaFamMAap: ipiMLik, KenTipinreH xemictep, Kkenbip kekeHictep (cabis,

cenbaepen...).

- K¥YMCaK eHimMaep: Keibip KekeHicTep (Mna3, WAKHAT ...).

CANbIPY
o KOCy YLWiH XblNaamMablk TaHAay TYUMeECIiH (a3) 2 KYNiHe KOMbIHbI3.
1 nnTp Kexe, copna, KOMMOTTLI 45 cek canbipyra 6onaabl.

KONAAHBIIATbIH XXABAbIKTAP:

o LLI¥HFbIN xuHarbl (b).

o byprbichl (C).

o KaxeTTi nbiwak, typi (f) (varicine kapai).

) BYpFbIHbIH, TeMi
o [MblWwaK opHaTaTbIH Heri3 (g). P H P

oCi eHewWwTi
XABAbIKTAPAbI XXUHAY : KaKNaKTblH,
o LLyHrbinapl (b3) MOTOpP BMOrbIHBIH, YCTiIHE KOMbIN (a), opTacbiHa eHyiH
6eK|T|H,|_3. _ KajaranaHbi3.
o KaxeTTi nbiwakTl (f) Herizre (g) canbiHbi3, 6¥pFbl (b2)

0CiH () bapbiHWwa Heri3re eHrisin (f), bipre 6ekiTiwi3,
0flaH KeniH 6apnbiFbiH MOTOP 610MbIHA OPHATBIHbI3
@l).
o KaknarbiH opHaThin (b2),W¥HFbINAbIH, YCTiHe bekiTiHi3 (b3).
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4 : Ycakray/Kecy @



o LLYHFBIN MEH KaKnaKTbl Bipre any YwiH: KaknaxTl
6¥pan anbiHbI3 A, WYHFbINALI 6¥pan 60caTbiHbI3.

BACTAY X9HE KEHECTEP:
o AcTbl Mypxara canbin, (b1) TYMMeCiH KONAaHbin, XYPri3iHi3.
o Kecy Hemece YFiTy YWWiH XbinaamMAablK TaHAAY TYUMECiiH (@3) 1 KYHiHe KOMbIHbI3.
o [bllIaKTapMeH MbIHA 3PEKETTEPAI XacayrFa bonaasl (variciHe Kapain) :
- Kecekren yrity (C) / ¥cakTan yrity (A): cenbaepeit, anma, cabis, ipimMwik...
- KanbiH, eTin Typay (H) / ¥cak eTin Typay (D: kapTon, nua3, Kusp, Kbi3bwwa,
anma, €abi3, KbipbiKKabar...
- Y3bIHwWakTan T¥pay (E: pwu...
- K¥iMak / napme3aH (G) : napMe3aH, KOKOC XaHFarbl. ..

5 : KonbinTy / wankay / cory

KONAAHATbIH XXABbIKTAP:
o LLyHFbIN XuHarsl (b).

e byprbi ().

o KoibInTy auncki (e).

XABObIKTAPAbI XXUHAY :

o LyHFbINabl (b3) MOTOP BAOMbIHbIH () YCTIHE KOWbIN, BEKITIHi3.

o KOWbINTy ANUCKIH () 6¥PFbIHbIH, (C) YCTIHE ChIPFbITHIMN
canbin, 6eKiTiHi3 Ae, 6apAbiFbIH MOTOP 6N0MbIHbIH,
(al) ycTiHe OpHaTbIHbI3.

o IHrpeaMeHTTEpA WYHFbIIFA CablHbI3.

e KaknarbiH (b2) canbin, wyHrbiiFa (b3) bekiTiHi3.

o LLI¥YHFBIN MEH KaknakTbl Bipre any YWiH: KaknakTbl
Kepi bypan 60ocaTbiHbi3, eHAI WYHFbIAAbI B¥pan
60CaTbiHbI3.

[Ang Toro uTo6bI
BCTaBUTb AUCK
ana B36bmeaHua

B NPaBUIbHOM
HanpaeneHum,
CcMOTpuTe CXxemy 5.

BACTAY XoHE KEHECTEP:

e YCTaHOBMTE MepekioyaTeNb PeXMMOB CKOPOCTM (a3) B NosoxeHue 2, YTobbl

BKJIKOYUTb Npubop.

o by %ababIKTbl ayblp HEMECE XEeHiN Kamblp uneyre konaanbawsbi3. JansiHaayra
6onaTbliH TaFraMAap: MaioHe3, capbiMcak MaloHe3i, kapa XaHe ak coycTap
(1 a6), wankanraH kpem, yautunau (0,2 nutpre AewiH).

6 : bipkenkiney/apanactbipy/
Xakcbinan apanactbipy (vYarire kapaun)

KONAAHATbIH XXABAbIKTAP:
o MuKcep WYHFbIbI XKUHaFbI (h).
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XABAbIKTAPAbI XXUHAY :

e HrpeaneHTTepai Mukcep wyHFbinbiHa (h3) kepcetinren 6enricineH
acbipMai CabiHbI3.

e KaknarbiH (h2), enwemi 6ap asktbl (h1) WyHFbINFA BEKITIH3.

o lUyHFbin xuHarbiH  (h) MOoTOp 6n0rbiHA (a2) KyNaFbiH ©3iHi3re Kaparbin
OpHATbIHbI3.

o Mukcep 610rbIH anFaHAa KYPanablH TONbIFbIMEH TOKTAYbIH KYTIiHi3.

BACTAY X9HE KEHECTEP:

o KOCy YWiH XblnAamMabiFbiH TaHAAY TyiiMeciH (a3) 1 HeMece 2 KyMiHe KOMbIHbI3.

ApanacTtbipy 6apbICbiH Xakcbipak bakbinay YWiH Y3iMiCTi )¥MbIC KYNiHe KOlOFa

6onaabl.

LU¥YHFbINFA KaliHaN T¥pFaH CYiibIK KyloFa 6onazbl.

e MUKCep LWYHFbINbIH KaTTbl OHIMAEp YWiH KonaaHyra 6onmanzbl
(kaHFaKTapAblH 6apnbik TYpnepi...)

o LYHFbINABI 9pKALLAH KaKnaFbiMeH bipre KoAAaHbIHbI3.

o LL¥HFbINFA CYIbIK MHTPEAUEHTTEPAI KATThl UHTPeANeHTTEPAI CanFaHFa AeniH
K¥MbIHbI3, KOPCETINreH benriciHeH acbipMaHbi3:

- KaJ/iblH, @HiMAaep YWwiH 1 n.

- CyiibIK eHimaep Ywin 0,8 n.

e ApanacTelpy 6apbiCblHAA UHTPEAUEHTTEP KOCY YWIiH KaKNaKTbiH, efweMi
6ap asrbiH (h1) anbin, caHbinayaaH KyMbliHbI3, WYHFbINALIH, KOPCETINreH
benriciHeH acbipMaHbi3.

EH ¥3aK KOnAaHy yakbiTbl : 3 MUH

KeHecTep:

e Apanactbipy 6apbiCblHAQ WHIPeAMEHTTEp W¥HFbINAbIH, KabbipracbiHa
XabbICbiN Kanca, Kypanabl TOKTATbIM, KyaT Ke3iHeH anblpbiHbi3. LUYHFbIA
XWHAFbIH K¥panaaH anbiHbi3. KanaklaHblH, KeMeriMeH eHimMaepai TYCipini3.
KONbIHbI3AbI LUYHFbINFA eKALIAH CA/IMAHbI3 KIHe MbILWAKKA XaKbIHAATNAHbI3.

KonaaHyra 6onaTbiH TaFrampap:

e aKCblfan apanacTbipaTbiH 60TKA, KPEM, KOMMOT, CYT KOKTEMI, KOKTelNbaep
CUAKTbI TaFamMAaap.

o BApbIK CYiibIK Kambipnap (K¥MMak, nyaauHr).

7 : WbIpblH cbIFy (YariciHe kapan) ——

KONAAHBINTBIH XXABAbIKTAP:
o LUIbIPbIHCBIKKbIL XUHAaFbI (i).
o LLyHFbin (b3).

KXABAbIKTAPbI XXUHAY :
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o LyHFbInabl (b3) MOTOP BAOMbIHbIH () YCTiIHE KOWbIN, BeKITiHI3.

o ByprbiHbl (i2) MOTOp 6norbiHa (al) CbIPFbITHIN CabIHbI3.

o CebeTri (i3) WYHFbINAbIH YCTIHE KOMbIM, BEKITiHi3.

o KoHycTbl (i1) cebeTTiH MypxacbiHa (i3) opHaTbIHbI3.

o LLbIpbIH CbIFY XUHAFbIH TYFeN any YiiH: cebeTTi (i3) 6¥pan 6ocaTbiHbI3, 0AaH
KeMiH W¥HFbIN XUHAFbIH MOTOP BNOrbIHAH 6OCATbIN abIHbI3.

BACTAY XX9HE KEHECTEP

o KeMiCTiH, XapTbICbIH KOHYCKa CablHbI3 (i1).

e Kocy YWiH Xbingamablk TaHaay TynMeciH (a3) 1 KyliHe KOWbIHbI3. 1,2 N
WBIPbIH Xacayra bonaasl.

BHMMaHuMe: Heobx0A1MMO NPOMBIBATL CUTO NOC/E KaxabiX 0,2 /1 NOMy4eHHOro CoKa.

8 : WarbiH Menwwepaeri eHimaepai
ycakTan Kecy (yariciHe kapamn)

KONAAHATbIH XXABbIKTAP:
o WenTepai Typay xuHarbl (j).

XABAbIKTAPAbI XXUHAY :

e VIHrpeaMeHTTEPAI Wen YHTAKTAY WYHFbIIbIHA CabIHbI3 (j2).

e KaknarblH (j1) wyHFbinFa (j2) cansin, carat barbiTbiMeH Bypan BekiTiHi3.
o X1HaKTbl MOTOp B/10rbIHA (3) OPHATbIHbI3.

BACTAY X9OHE KEHECTEP :

e KOCy YWiH XbiNAaMAbIK TaHAdy TYAMeCiH (a3) «2» KyiiiHe KOWMbIHbI3, Wen
YHTAKTay WYHFbIbI MOTOP BI0MbIHAA X¥MbIC iCTEN TYPFAHAA OCbI KYIAZE TYPYbI
THic.

Y3iicTi X¥MbIC KYWiH ¥YHTaKTay 6apbiCbiH XaKCbipak bakbiiay YliH KongaHyrFa

6onaabl.

e lllen yHTaKTay KypanbiMeH bipHele CeKyHA iWiHAe MbIHA AaNbIHAbIKTAPAbI

ice acbipyra bonagbl:
- CapbIMCaK,aKkxXenKkeH, Nus3, BUCKOT (HaH ¥HTaFbl YWWiH)...
Menwepi / YakbiTol: 50r / 10c

- KenTipinreH epik, KenTipinreH k¥pma, CYneri aNbiHFaH Kapa epik
Menwepi / Yakpitbl: 80r / 5¢

- byabTe 04YeHb BHUMATENbHbI NPU 0OPALLEHUM C HOXOM, BbIHUMAS NPOAYKTSI
3 Yallu, TaK KaK OH OYeHb OCTPbIN.

9: XKababikTapabl cakray (YariciHe Kapau)

o byn KypanablH, opHaTbiiFaH Taptnackl (1) 6ap, oHbIH iWwiHe Ken GYHKUUANbI
nblwakrapAbl (d) xkaHe 4 KeKeHic TypalTeiH mbllwakTapabl (f) xuHan kKolora
6onagbl.
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o XabablkTapAbl OpHbIHA KOWFAH COH, TapTnaHsl () MoTop 6roreiHa (a) kanTa
CanblHbI3.

Kyy

o Kypanabl KyaT Ke3iHeH aXblpaTbiHbi3.

o XbiiaaM Tasanay YwiH, KOAAAHBICTAH KelliH XabablKTapblH CyMeH LWanbln
aNbiHbI3.

o XabablKTapabl XybiM, KENTIPiHi3: bIALIC XyaTbiH M3WNHEMEH XYyFa 6onaabl.

o Mukcep wyHFbinbiHa (h3) BICTBIK Cy %3HE CabblH CYIbIFbIH K¥/bIHbI3. KaknarbiH
(h2) %abbiHbi3, enwemi 6ap asktl (h1l) canbiHbi3. bipHewe peT WankaHbi3.
Kypanapl KyaT Ke3iHeH axblpaTbiHbi3. LI¥YHFbIAAbI WaKbIHbI3.

e MoTop 6norbiHa (@) cy TWri3beHi3, YCTiHEH Cy arFbi3baHbi3. blnFanabl

wybepeKneH CYPTIMN anbiHbi3.

o MblwakTapbl ©TKip. Abannan ¥CTaHbi3.

KeHec : erep xabablkTapra xeMicTepain, 60sybl CiHin kanca (cabis, anenbcu...),

on1apAbl Mansbl WybepekneH CYPTin anbiHbi3 A4a, KANbINTbI Ta3anay apeKeTTepiH

OPbIHAAHbI3.

CakTay
. K¥pan.u.b| bIIFanabl Xepae CaKkTaMaHbl3.

Erep Kypan XXyMbIC icTeMece

o Erep Kypan X¥MbIC icTemece:

- KyaT Ke3iHe xanfaHyblH TeKCEpPiHi3.

- 9p XababIKTbIH, BeKITINYiH TeKCEPiHi3.

e Erep Kypan MynaeMm XX¥MbIC icTemece, Kbi3MeT KepceTy OpTaanFbIHa@
XabapnacbiHbl3 (KbI3MET KOPCETY KiTanwacbiHAAFbl Ti3iMAI KapaHbl3).

XababikTap

o KbI3MeT KepceTy opTasblKTapbl MblHA XabAblKTapAbl aybiCTbipy Hemece
XaHanay MYMKIHAIMH ¥CblHAAbI:
- KekeHicTepai TypanTbiH MblwaKTap
A : ¥cakran yry
D : ¥cakran Typay
C : Ipinen Typay
H : KanbiH, Typay
G : XanbipakTan yry / MNapmesaH
E : ¥3plHWaKTan Typay
- WenTepay yHTaKTay
- Mukcep WYHFbIAbI

87



— LLbIpbIHCBIKKbILL

HA3AP AYIAPbIHbI3:
Kypan xeTKisinreH coH, 0Cbl HY¥CKayJibIKMeH TeKcepin anblHbi3.

Kapananbim peuentrep
Kapabupan kaMbipbl

500 r yH - 300 yH cy - 2 nakeT awbIKTbl - 10 r T¥3

Ken ¢yHKUMANbI MblWAK LWYHFBIIbIHA ¥HAbI, ALBITKbIHBI XKIHE T¥3/bl
CanbiHbI3. XbINAAMABIFbIH 2 KYAiHE KOMbIM, CyAbl KAKMAKTbIH, MYpPXaCbiHaH
K¥MbIHbI3. Kamblp gomanaHraHaa (60 cek apanbiFbiHAA), Ky¥panzabl
TOKTaTbIHbI3. KaMbipZibl KOTEPINTEHLE Xbi/bl Kepre KOMbIHbI3. Kamblpabl
unen, KaxeTTi dopmacbiHa KanbinTan, ManiaHFaH XaHe ¥H cebinreH
Tabakka canbiHpi3. Kambipabl Tarbl 6ipa3 yakpelT KOWbIN KOWbIHbI3. [lewTi
240° XbInbITbIN anbiHb3. KaMbip eki ece 6onbin KeTepinreHae, newke
canbin, newTiH, xbinybiH 180 rpagycka TycipiHi3. 30-40 MWH nicipiHis.
Mewke 6ip cTakaH Cy KOMbIHbI3, COHAA HAH KbIPTbICH d4eMi 60os1bIN nicesi.

Muuua KaMblpbl
150 r yH - 90 r ¢y - 2 ac KacblK Mai - 2 albIKTbl - TY3

Ken ¢yHKUMANbI MbllWAK WYHFbIAbIHA ¥YHAbI, ALbITKbIHbI X9HE TY¥3A4bl
CanblHbi3. XbINABIMALIKTEL 2 KYWiHE KOWbIN, CyAbl X3He Manabl
KaKNaKTblH, M¥pXacbiHaH K¥MbIHbI3. Kamblp AomananraHpa (15-20 cek
apanbiFblHAA), K¥panAbl TOKTATbiHbI3. KaMbipAbl KeTepinreHwe Xbiibl
Xepre KombiHb3. MewTi 240° rpagycta XbiabiTeiN anbiHbi3. Kambipabl
nnen, KOKeTTi KOCbIHAbINAPbIH CaNbIHbI3 : Kbl3aHAK MeH capbiMcak, nopeci,
CaHblpayKyiakKTap, eT, Mouapenna, T.6... MuuuaHbi3abl aHYOYC XaHe Kapa
39MTYH KOChIN AIMAEHI3, KOK LONTep MeH YFiTiNreH ipiMWiK KOCbIHbI3,
a3fan 39WTYH MalbiH K¥MbIHbI3. [MULLLAHBI MANaHFaH XaHe YH cebinreH
Tabakka canbiHpi3. 15-20 MUHYT Micipin, YcTenre KoubiHbI3.

TOTTIi KaMbIp

280r yH - 140r capbl Main - 70Mr cy - T¥3

Ken hyHKUMANbI MblWAK, WYHFbIIbIHA ¥HAbI, MAAAbl XXHE T¥34bl CA/bIHbI3.
KbinabIMAbIKTBl 2 KYNiHe KOMbIM, bipHewe CeKYHATAH KeWiH Cyabl
KaKNaKTblH, M¥PXKACbiHAH K¥MbIHbI3. Kamblp foManaHFaHwa KyTiki3 (25-30
cek). Kambipabl 1 caraTTai CybITbiHbI3, 04aH KelliH KanaraH KOCbIHAbIIAPbIH
canbin, Nicipinis.
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Kanmak Kamblpbl

(ken ¢yHKLMANBI NbIWAK, WYHFbIUIbI HEMECe MUKCEpP LWYHFbUIbIH
KONAaHbIHbI3)

160 ryH - 1/3 11 CYT - 2 XXYMbIPTKA - %2 WA KaCbIK T¥3 - 2 aC KacblK Mai
- 15 r KaHT (kanaybiHbi3Wa) - poM (aamiHe Kapan)

Ken dyHKUMANLI NbIWAK WYHFbIIbIHA 6APAbIK MHIPEANEHTTEPAI CaNbiHbI3.
XbinpamabiFbid 20 cek 1 KyidiHe KOMbIHbI3, OAaH KeliH 25 cek 2 KyiiHae
YCTaHbl3.

Muckep WYHFbIIbIHA ¥YHHAH 6acka WHrpeAUeHTTepAiH OapnbiFbiH
canbliHbi3. Xbl1AaMablFbiH 2 KYWiHE KOMbIHbI3, 6ip3aaH akeliH YHAbI
MUKCEP WYHFbUIbIHBIH, MYPXaChl apKbllbl KOCbIHbI3, OAAH KeliH 45 cek
apanacTbipbiHbi3.

TepT benik

200 r yH - 1 naket awbikTel - 200 r capbl Mait - 200 r KaHT - 4
K¥YMbIPTKA - TY3

Ken dyHKUMANbI MbIWAK WYHFbIIbIHA 6AP/bIK MHIPEANEHTTEPAI CANbIHbI3.
KbingamabiFbiH 2-re Konbin 2.30 MUHYT ycTaHbi3. MewTi 180° rpaaycTta
XbINBITBIN aNibiHbI3. KaMbipabl Kanbinka cansin, 1 caraTrai nicipixis.

HOomMmpeyiwtep KOCbIIFAH TOPT

200 r yH - 100 r capbl Mai- 100 r KaHT - 4 X¥MbIpTKa- 60 M cyT - 1
WAM Kacblk 6an - 1 naker awbiTKbl - 1 WM KAacblK AApWbIH - 1 wan
KacbIK, iHXip - 1 Wal KacbIK YFiTiAreH Myckar - 1 anenbCuH KabbIFbIHbIH,
YFiTiHAICI- 1 WbIMWbIM GYPbILL

Ken dyHKLMANDI MbIWAK, WY¥HFbLIbIHA BAP/bIK MHIPeAMEHTTEPAI CaslbIHbI3.
XblnpamablFblH 2-re KOWbIN, 2 MUH apanacTbipbiHbi3. Mai MeH ¥HAbI
KOCbIHbI3, 50 MuH 180° rpaaycTa nicipiHi3

Xblnbl Hemece cankblH KYWiHAE KOMMOTNeH Hemece Mapmenajgned
YCbIHbIHbI3.

llokonaa TopThl

5 X¥MbIPTKa, 200 r KaHT, 3 ac Kacblk ¥H, 200 r epitinred mau, 200 r
wokonap, 1 naker awbiTKbl, 100 mMn ¢yt

LWokonaaka 2 ac Kacblk CMy KOCbIM, CyFa epiTiHi3. Maiiabl KOCbiM, epireHwe
apanacTbipblHbI3.

Ken dyHKUMSAbI MblWaK WYHFbIIbIHA KAHT MEH X¥MbIPTKAHbI Casbim,
XbINAAMUBIFbIH 2-T€ KOUbIM, 45 cek apanacTbipbiHbi3. Kypanabl ToKkTaTnau,
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allbITKbI, ePITINreH WOKOoNaA, ¥H, CYTTI MYpPXKachiHaH KyibiHbI3 Aa, 15 cek
apanacTbipbiHbli3. MainaHFaH Kanbinka Kyiiein, 1 carat 160° rpagycra
nicipiHis.

YaHTunm kpemi

200 mn cybiK Kaimak, 30 r TaTTi 6anMy3aak

LU¥HFbIT ©Te CyblK 60NYbl KaXeT, COHAbIKTAH TOHA3bITKbIWKA BipHewe
MUHYTKA KOWbIMN KOWbIHbI3.

KOWMbINTY AMCKIHIH, WYHFbIAbIHA KaMaK NeH 6anMy34akTbl CasbiHbi3.
KblngamabiFbiH 2-re Konbin, 40 CeK apanacTblpbiHbi3.

MaunoHe3s

1 x¥MbIpTKaA, 1 ac KacblK FOPUMUYHUK, 1 ac KacbIK cipkecy, 4 nuTp mai,
Ty3, O¥pbiwl.

ManpaaH 6acka 6apsibik MHIPeAUEHTTEPAI KOMbINTY ANCKICIHIH WYHFbUIbIHA
canbiHbi3. XKblnAaMAbIFbIH 2-re KOWbIM, 5 CeK apanacTblpbiHbi3, K¥paiabl
TOKTaTnai Manmabl MYpXacbl apKblibl 6asy KyWbiHbI3. MaitloHe3 pgaibiH
6onraHaa TYCi akwbin bonazsl.

Ha3zap aypapbiHbi3: MaloHe3 A¥pbIC Xacany YWiH, UHFPeAUEHTTEPLIH,
TemnepaTypachl opTawa 6onybl Kepek.

EckepTy : TOHA3BITKbIWKA KOWbIM, 24 carFaT iWiHAe KONAAHbIHbI3.
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