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DESCRIPTION @

a Bloc moteur e Disque émulsionneur
al Sélecteur de vitesses : position « Pulse » ~ f Cartouches coupe-légumes

(marche intermittente) - « 0 » - « 1 » A Rapé fin
—«2» D Tranché fin
a2 Bouton poussoir ouverture couvercle. C Rapé épais (*selon modeéle)
b Ensemble bol hachoir H Tranché épais (*selon modéle)
b1 Poussoir doseur E Coupe frites (*selon modéle)
b2 Couvercle avec cheminée G Rapé pommes de terre (*selon modéle)
b3 Bol g Support cartouche

¢ Entraineur commun h Blender System
d Couteau hachoir inox

Nous vous remercions d'avoir choisi cet appareil qui est exclusivement prévu pour la préparation
des aliments, a usage domestique a lintérieur de la maison.

Les accessoires contenus dans le modéle que vous venez d'acheter sont représentés sur

l'étiquette située sur le dessus de l'emballage.

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

® Sortez les accessoires de leur emballage et nettoyez-les a l'eau savonneuse. Rincez puis séchez
soigneusement.

e Les couteaux et disques sont extrémement aiguisés, manipulez-les avec précaution.

e Placez le bloc moteur (a) sur une surface plane, propre et séche puis branchez votre appareil.

e Le blender system est a utiliser avec des préparations liquides (uniquement pour la fonction Mixer).

UTILISATION

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

Votre robot vous permet de préparer au maximum de 150 & 800 grammes - Volume du bol : 1,5 litre.

® Posez et tournez le bol (b3) sur la base du robot.

e Placez l'accessoire choisi.

e Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez-le dans le sens anti-horaire jusqu‘a entendre
un “clic”.

® Mettez en marche.

e Utilisation du sélecteur de vitesses (al) :
- Pulse : pour un meilleur contréle et une meilleure homogénéisation de certaines préparations.
- Marche continue : tournez-le jusqu’en position “1” (vitesse lente) ou “2” (vitesse rapide).
— Arrét : Pour arréter revenir en position “0”.

e Déverrouillage du couvercle : appuyez sur le bouton poussoir ouverture couvercle (a2) pour
libérer automatiquement la patte de verrouillage du couvercle (b2) puis soulevez le couvercle.

©



1/ PETRIR / MELANGER / HACHER

Emboitez le couteau métal (d) (enlever le protége couteau) sur lentraineur (c) et tournez-le

jusqu’en position de verrouillage.

e Positionnez le tout sur laxe central du bol (b3).

e Mettez les ingrédients dans le bol (b3).

e Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez-le dans le sens anti-horaire jusqu’a entendre
un “clic”.

® Mettez en marche.

Préparations

* Mélanger
Vous pouvez mélanger 800 g de pate légére (biscuit, quatre-quarts) en 1 min. 30 & 2 min. 20,
en vitesse 2.

e Pétrir
Vous pouvez pétrir au maximum 600 g de pate lourde (sablée, brisée, a pain) en 30 secondes,
en vitesse 2.
Attention : Arrétez l'appareil dés que vous constatez la formation de la boule de péte.

® Hacher
Vous pouvez en 15 a 20 secondes hacher 150 a 300 g d'aliments, en vitesse 2 : des produits
durs (fromages, fruits secs), des légumes durs (carottes, céleri, etc.), des légumes tendres
(oignons, épinards...), des viandes crues et cuites (désossées, dénervées et coupées en dés),
des poissons crus ou cuits.
Ne hachez pas de produits trop durs (glace, sucre) ou nécessitant une mouture fine (blé, café).

2/ MIXER

e Emboitez le couteau métal (d) (enlever le protége couteau) sur l'entraineur (c) et tournez
le jusqu’en position de verrouillage.

® Posez le blender system (h) sur Uentraineur (c).

e Puis mettez les ingrédients dans le bol (b3).

e Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez-le dans le sens anti-horaire jusqu'a entendre
un “clic”.

e Mettez en marche.

Préparations

e Vous pouvez préparer au maximum 0,7 litre de potages, soupes, boissons, pates a crépes, a
gaufres, en vitesse 2.

Attention

e Ne versez jamais de liquide bouillant dans le bol (b3).

e Temps d'utilisation maximum : 2 minutes.

3/ BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

e Emboitez 'émulsionneur (e) sur 'entraineur (c) et tournez-le jusqu’en position de verrouillage.
e Positionnez le tout sur 'axe central du bol (b3).

® Mettez les ingrédients dans le bol (b3).

e Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez-le vers la droite jusqu'a entendre un “clic”.
® Mettez en marche.

Préparations

 \lous pouvez préparer 1 a 4 blancs d'ceufs et jusqu’a 0,2 litre de créme fraiche en vitesse 2.
Attention

e N'utilisez jamais l'émulsionneur (e) pour pétrir des pates lourdes ou mélanger des pates légéres.
e N'utilisez jamais le blender system (h) avec émulsionneur (e). Temps d'utilisation maximum :

4 minutes.
@



4/ RAPER / TRANCHER : @

e Insérez la cartouche choisie (f) dans le support cartouche (g), introduisez au maximum l'axe
de U'entraineur (c) a travers la cartouche (f), et verrouillez 'ensemble, puis positionnez le tout
sur la sortie bloc moteur (a).

e Placez l'ensemble sur l'axe central du bol (b3).

® Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez-le vers la droite jusqu'a entendre un “clic”.

e Introduisez les aliments dans la cheminée du couvercle (b2) et guidez-les a 'aide du poussoir
(b1) jamais avec les doigts, ni un autre ustensile.

® Mettez en marche.

Préparations

e Cartouche A (Répé fin).

e Cartouche D (Tranché fin).

e Cartouche C (Rapé épais) (*selon modeéle)

e Cartouche H (Tranché épais) (*selon modéle)

e Cartouche E (Coupe-frites) (*selon modéle)

e Cartouche G (Rapé pommes de terre) (*selon modéle)

Fonction rapé : carottes, gruyére, céleri... en vitesse 2.

Fonction tranché : pommes de terre pour gratins dauphinois, carottes, concombres... en vitesse 1.

Fonction coupe-frites : pommes de terre en vitesse 1.

Préparez au maximum 500 g d'aliments a la fois (pas de viande ni de charcuterie), en 2 minutes maximum.

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil. Les lames des accessoires sont trés affitées, manipulez-les avec précaution.

® Pour un nettoyage plus facile, rincez les accessoires aprés leur utilisation.

® lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle, ou sous le robinet a
l'exception du bloc moteur (a). Essuyez-le avec une éponge humide.

o N'utilisez pas d’éponges abrasives ou d'objets contenant des parties métalliques.

Astuce
En cas de coloration de vos accessoires par les aliments (carottes, oranges...) frottez-les
avec un chiffon imbibé d'huile alimentaire puis procédez au nettoyage habituel.

SI VOTRE APPAREIL NE FON NE PAS, QUE FAIRE ?

e Vérifiez tout d'abord le branchement puis : que le bol (b3) est correctement positionné, que
le couvercle (b2) est bien verrouillé, que les accessoires sont bien emboités, que le sélecteur
de vitesses (al) est bien positionné. Si ces instructions ne sont pas respectées, votre robot
ne peut pas fonctionner.

Vous avez soigneusement suivi toutes ces instructions, votre appareil ne fonctionne toujours pas ?

Dans ce cas, adressez-vous a votre revendeur ou a un centre agréé (voir liste dans le livret “Service”).

ACCESSOIRES

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

® C/H : raper épais / trancher épais

e E : coupe frites

® G : rapé pommes de terre

® accessoire broyeur

®



RECETTES

PATES (Laissez reposer 1 heure au frais)

Pate brisée (Pour un moule de @ 28 cm)

® Dans le bol muni du couteau, versez 200 g de farine, 100 g beurre et une pincée sel.

e Faites fonctionner le robot 10 secondes puis versez 5 cl d'eau par la cheminée du couvercle
(b2) en fonctionnement.

e Laissez tourner l'appareil jusqu'a ce que la pate forme une belle boule.

Péte sablée (Pour un moule de @ 28 cm)

e Dans le bol muni du couteau, versez 250 g de farine, 125 g de sucre, lceuf entier, une pincée
de sel, une cuillére a café de vanille en poudre et 125 g de beurre bien ramolli.

e Faites fonctionner le robot 30 & 40 secondes jusqu’a la formation d'une boule.

Pate a pizza (Pour une pizza)

® Dans le bol muni du couteau, versez 150 g de farine, 1/2 sachet de levure de boulanger, et
une pincée de sel.

e Faites fonctionner 10 secondes puis versez 90 g d'eau tiéde et 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
jusqu'a ce que la pate forme une belle boule.

® Laissez lever jusqu'a ce que la pate double de volume (1 heure). Etalez et mettre en forme
selon son utilisation.

Pate a crépes (16 crépes fines)

® Dans le bol muni du couteau, versez 2 ceufs, 1 cuillére a soupe d'huile, 15 g de sucre, 1/2 litre
de lait et 1 cuillére & soupe de fleur d'oranger ou d‘alcool.

e Faites fonctionner le robot avec le blender system 10 secondes, puis versez la farine (200 g) et
laissez fonctionner jusqu'a obtenir une préparation lisse.

e Laissez reposer 1 heure.

SAUCES

Mayonnaise

® Dans le bol muni de U'émulsionneur, versez 1 jaune d’ceuf, 1 cuillére a soupe de moutarde,
1 cuillére a café de vinaigre, du sel, du poivre. Faites fonctionner le robot 10 secondes.

e Versez 25 cl d’huile en petit filet par la cheminée du couvercle (b2) (robot en fonctionnement)
pendant 1 min 30.

Tartare

® Dans le bol muni du couteau, et avec la mayonnaise hachez 100 g de cornichons et 1 petit
oignon, ciselez 1 bouquet d’herbes (cerfeuil, ciboulette, persil, estragon) et 2 cuilléres a soupe
de capres pendant 40 secondes.

Sauce Cocktail

® Dans le bol muni de 'émulsionneur, mélangez a la mayonnaise une cuillére a soupe de sauce
tomate en tube, quelques gouttes de sauce piquante a base de piments rouges et quelques
traits de sauce Worcestershire pendant 20 secondes.

SOUPE

Velouté de poireaux (4 personnes)

e Epluchez 150 g de poireaux et coupez-les en trongons. Mettez les poireaux coupés dans le bol
muni du couteau métal, hachez pendant 20 secondes. Faites fondre 20 g de beurre dans une
casserole et ajoutez les poireaux hachés, remuez, couvrez et faites étuver pendant 15 minutes.

® Pelez 150 g de pommes de terre. Coupez-les en gros dés et ajoutez-les aux poireaux. Salez,
poivrez, ajoutez de la muscade, puis versez 1/2 litre d'eau et 10 cl de lait.

e Laissez cuire 1/2h. Aprés la cuisson, versez le tout dans le bol muni du couteau, puis mixer
pendant 40 secondes avec le blender system.

®



Soupe de carottes au cumin :
- 280 g de carottes coupées en cubes de 15mmx15mm @
- 420 ml d’'eau
- 1 cuillére a café de cumin
- Sel, poivre

o Mettez les carottes dans le gobelet et ajoutez l'eau. Mixez en vitesse 2 pendant 2 minutes
maximum. Arrétez l'appareil. Versez 'ensemble dans une casserole, ajoutez le cumin et faites
cuire pendant environ 30 min. Vous pouvez ajouter de 'eau en cours de cuisson pour avoir une
soupe moins épaisse. Salez et poivrez a votre convenance.

LEGUMES

Gratin dauphinois (4 personnes)

e Dans le robot muni de l'entraineur (c) et de la cartouche A, rapez 70 g de gruyére. Réservez.
Epluchez 700 g de pommes de terre, et tranchez-les dans le bol du robot muni de l'entraineur
(c) et de la cartouche D.

® Rangez les tranches de pommes de terre dans le plat a gratin que vous aurez beurré et frotté
avec une gousse d'ail.

® Dans le bol du robot muni du couteau, mettez 2 jaunes d'ceufs, 20 cl de lait, 15 cl de créme
liquide, sel, poivre, et muscade rapée. Mixez pendant 1 minute.

e Versez ce mélange sur les pommes de terre.

® Parsemez de gruyére rapé et quelques noix de beurre.

® Mettez au four & 210 °C pendant 1h.

COCKTAIL

Milk-shake a la framboise (2 personnes)

e 1/2 litre de lait entier, 150 g de framboises, 1/2 yaourt, 30 g de sucre en poudre.

e Dans le bol muni du couteau, mettez tous les ingrédients, placez le blender system puis
verrouillez le couvercle.

e Mélangez 20 secondes.

DESSERTS

Gateau au yaourt (6/8 personnes)

® 1 pot de yaourt nature (sert de mesure), 2 pots de sucre en poudre, 3 pots de farine, 1/2 pot
d’huile, 3 ceufs, 1 sachet de levure.

o \ersez tous les ingrédients dans le bol muni du couteau.

e Faites fonctionner pendant 2 minutes. La pate doit étre bien lisse.

e Versez la pate dans un moule a manqué et mettez au four a 180 °C pendant 50 minutes.

Quatre-quarts (4/6 personnes)

® Dans le bol muni du couteau, mettez 150 g de farine, 1/2 sachet de levure, 150 g de sucre,
150 g de beurre et 3 ceufs.

e Faites fonctionner pendant 2 minutes. Versez dans un moule a cake beurré et fariné.

e Laissez cuire au four & 180 °C pendant 55 minutes.

Créme chantilly (6/8 personnes)

® 25 cl de créme fraiche liquide bien froide, 50 g de sucre glace.

® Dans le bol muni de 'émulsionneur, mettez la créme fraiche et le sucre glace, puis verrouillez
le couvercle. Faites fonctionner pendant 1minute.

Blancs en neige

® Dans le bol muni de laccessoire émulsionneur, mettez 2 a 4 blancs d'ceufs et 1 pincée de sel,
puis verrouillez le couvercle.

e Faites fonctionner jusqu'a obtenir des blancs fermes. Attention & ne pas mettre le poussoir dans
la cheminée afin que les blancs d'ceufs soient aérés. @



DESCRIPTION

a Motor unit e Emulsifying disc
al Speed selector: “Pulse” position f Vegetable cutter discs

(intermittent operation) - “0” - “1” A Fine grating
-2 D Thin slicing
a2 Push button to open lid C Coarse grating (*depending on model)
b Mincer bowl assembly H Coarse slicing (*depending on model)
b1 Pusher with measuring marks E Chips cutter (*depending on model)
b2 Lid with feeder tube G Potatoes grater (*depending on model)
b3 Bowl g Disc holder

¢ Common drive h Blender System
d Stainless steel mincer blade

Thank you for choosing this appliance which is intended exclusively for the preparation of food
and is only for indoor, domestic use.

The accessories contained in the model you have bought are represented on the label

located on the top of the packaging.

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

BEFORE FIRST USE

® Remove the accessories from the packaging and clean them with soapy water. Rinse and dry
them carefully.

® The blades and discs are extremely sharp; handle them with caution.

e Place the motor unit (a) on a flat, clean and dry surface and then plug in your appliance.

® The blender system should be used for liquid preparations (only for Liquidising function).

USING THE APPLIANCE

The paragraph numbering corresponds to the numbers in the diagrams.
Your food processor can be used to prepare from 150 to 800 grams of food - Volume of the bowl:
1.5 litres.
e Place the bowl (b3) on the base of the processor and turn it.
e Fit the chosen accessory.
e Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it anticlockwise until you hear a “click”.
e Start the appliance.
e Using the speed selector (a1):
- Pulse: For better control and mixing of certain preparations.
- Continuous operation: Turn the selector to position “1” (slow) or “2” (fast).
- Stop: To stop, turn the selector to position “0”.
e Unlocking the lid: press the push button (a2) to automatically release the locking tab on the
lid (b2) and then lift the lid.



1/ KNEADING / MIXING / CHOPPING

Fit the metal blade (d) (remove the blade protector) on the drive (c) and turn it until it locks.
e Place the assembly on the central shaft of the bowl (b3). @
e Put the ingredients in the bowl (b3).
e Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it anticlockwise until you hear a “click”.
e Start the appliance.
Preparations
® Mixing
You can mix 800 g of light dough (biscuits, pound cake) in 1 min. 30 to 2 min 20, on speed 2.
 Kneading
You can knead up to 600 g of heavy dough (shortcake, short crust, bread) in 30 seconds, on
speed 2.
Warning: Stop the appliance as soon as you see the dough form a ball.
® Chopping
You can chop 150 to 300 g of food in 15 to 20 seconds, on speed 2: hard products (cheese,
dried fruit), hard vegetables (carrots, celery etc.), soft vegetables (onions, spinach, etc.), raw
and cooked meat (boned, with gristle removed and diced), raw or cooked fish.
Do not chop products that are too hard (ice, sugar) or that need to be finely ground (wheat,
coffee).

2/ LIQUIDISING

e Fit the metal blade (d) (remove the blade protector) on the drive (c) and turn it until it
locks.

e Place the blender system (h) on the drive (c).

e Then put the ingredients in the bowl (b3).

e Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it anticlockwise until you hear a “click”.

e Start the appliance.

Preparations

® You can prepare up to 0.7 litres of soup, drink, pancake or waffle batter, on speed 2.

Warning

e Never pour boiling liquid into the bowl (b3).

® Maximum usage time: 2 minutes.

3/ BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

e Fit the emulsifying disc (e) on the drive (c) and turn until it locks.

e Place the assembly on the central shaft of the bowl (b3).

e Put the ingredients in the bowl (b3).

e Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it towards the right until you hear a “click”.
e Start the appliance.

Preparations

® You can prepare 1 to 4 egg whites and up to 0.2 litres of fresh cream on speed 2.

Warning

e Never use the emulsifier (e) to knead heavy dough or to mix light dough.

e Never use the blender system (h) with the emulsifier (e). Maximum usage time: 4 minutes.

4/ GRATING / SLICING:

® Insert the selected disc (f) into the disc holder (g), and introduce the drive shaft (c) as far as
possible through the disc (f); lock the assembly and position it on the motor unit outlet (a).

e Place the assembly on the central shaft of the bowl (b3).

® Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it towards the right until you hear a “click”.

®



e Insert the food in the feed tube on the lid (b2) and guide it with the pusher (b1) but never
with the fingers or any other utensil.

e Start the appliance.

Preparations

e Disc A (fine grating).

e Disc D (thin slicing).

e Disc C (coarse grating) (*depending on model)

e Disc H (coarse slicing) (*depending on model)

e Disc E (chip cutter) (*depending on model)

e Disc G (potatoes grater) (*depending on model)

Grating function: carrots, gruyere cheese, celery, etc. on speed 2.

Slicing function: potatoes for gratin dauphinois, carrots, cucumbers, etc. on speed 1.

Chips cutter function : potatoes in speed 1.

Prepare no more than 500 g of food at a time (no meat or sausage products), in 2 minutes

maximum.

CLEANING

® Unplug the appliance. The blades of the accessories are very sharp. Handle them with caution.

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

e Wash, rinse and dry the accessories: they can go in the dishwasher, or under the tap with the
exception of the motor unit (a). Wipe it with a damp sponge.

® Do not use scouring pads or objects containing metal parts.

Tip

If your accessories are discoloured by the food (carrots, oranges, etc.), gently rub them
with a cloth to which you have applied some cooking oil and then clean in the usual way.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK?

e First check that it is properly connected, then: that the bowl (b3) is correctly positioned, that
the lid (b2) is properly locked, that the accessories are properly seated and that the speed
selector (a1) is in the correct position.Your appliance will not operate if these instructions
are not followed.

You have carefully followed all these instructions and your appliance still does not work? If this

is the case, contact your retailer or an approved service centre (see list in “Service” booklet).

ACCESSORIES

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

® C/H : coarse grating / thick slicing

e E : French fries cutter

® G : potatoes grater

e grinder accessory



RECIPES

DOUGHS (Leave to stand for 1 hour in the refrigerator) @

Short-crust pastry (For a 28 cm @ mould)

e Into the bowl, fitted with the blade, put 200 g of flour, 100 g of butter and a pinch of salt.

® Run the processor for 10 seconds then pour 50 ml of water in through the feed tube (b2)
while it is running.

e Allow the appliance to run until the pastry forms a ball.

Shortcake pastry (For a 28 cm @ mould)

e Into the bowl, fitted with the blade, put 250 g of flour, 125 g of sugar, 1 whole egg, a pinch
of salt, a teaspoon of powdered vanilla and 125 g of softened butter.

® Run the processor for 30 to 40 seconds until a ball of dough is formed.

Pizza dough (For one pizza)

e Into the bowl, fitted with the blade, put 150 g of flour, 1/2 sachet of baker's yeast and a
pinch of salt.

® Run the processor for 10 seconds, then pour in 90 g of lukewarm water and two tablespoons of
olive oil until the dough forms a ball.

e Leave to rise until the volume of the dough is doubled (1 hour). Roll out the dough into the
desired shape.

Pancake batter (16 thin pancakes)

e Into the bowl, fitted with the knife, put 2 eggs, 1 tablespoon of oil, 15 g of sugar, 1/2 litre of
milk and 1 tablespoon of orange flower water or spirit of your choice.

® Run the processor with the blender system for 10 seconds, then pour in the flour (200 g) and
let the machine run until you obtain a smooth batter.

e Leave to stand for 1 hour.

SAUCES

Mayonnaise

e Into the bowl, fitted with the emulsifier, put 1 egg yolk, 1 tablespoon of mustard, 1 teaspoon
of vinegar, salt and pepper. Run the processor for 10 seconds.

e Pour 250 ml of oil in a thin stream through the feed tube on the lid (b2) (with the processor
running) for 1 min 30.

Tartare sauce

e Into the bowl, fitted with the blade, put the mayonnaise and chop in 100 g of gherkins, a
small onion, 1 bunch of herbs (chervil, chives, parsley and tarragon) and 2 tablespoons of
capers for 40 seconds.

Cocktail sauce

e Into the bowl, fitted with the emulsifier, mix into the mayonnaise 1 tablespoon of tube tomato
purée, a few drops of hot red pimento sauce, a dash of Worcester sauce and run the processor
for 20 seconds.

soup

Cream of leek soup (serves 4)

e Peel 150 g of leeks and cut then into chunks. Place the cut leeks in the bowl fitted with the
metal blade and chop for 20 seconds. Melt 20 g of butter in a saucepan and add the chopped
leeks. Stir, cover and braise for 15 minutes.

e Peel 150 g of potatoes. Cut into large chunks and add to the leeks.Add salt, pepper, and
nutmeg, then add 1/2 litre of water and 100 ml of milk.

e Leave to cook for 30 minutes. After cooking, pour into the bowl, fitted with the blade, then
liquidise for 40 seconds with the blender system.

©)



Carrot soup with cumin:

Ingredients:
- 280 g carrots, cut into cube of 15 mm x 15 mm
- 420 ml of water
- 1 teaspoon cumin
- Salt and pepper

e Put the carrot pieces in the glass jar and add the water. Mix in max speed for 2 minutes
maximum. Turn off the appliance. Pour the mixture into a saucepan, add the cumin and cook
for about 30 min. You can add water during cooking for a thinner soup. Salt and pepper
according your taste.

VEGETABLES

Gratin dauphinois (serves 4)

e In the processor, fitted with the drive (c) and the disc A, grate 70 g of gruyere cheese. Set aside. Peel
700 g of potatoes and slice them into the processor bowl, fitted with the drive (c) and the disc D.

e Arrange the slices of potato in a gratin dish, which has been buttered and rubbed with a clove
of garlic.

e Into the bowl, fitted with the blade, put 2 egg yolks, 200 ml of milk, 150 ml of single cream,
salt, pepper and grated nutmeg. Liquidise for 1 minute.

® Pour this mixture over the potatoes.

 Sprinkle with grated gruyere and a few knobs of butter.

e Put in the oven at 210°C (425°F/ gas mark 7) for 1 hour.

COCKTAIL

Raspberry milk shake (serves 2)

e 1/2 litre of full cream milk, 150 g of raspberries, 1/2 yoghurt, 30 g of granulated sugar.

e Place all the ingredients in the bowl fitted with the blade, put the blender system in place
and lock the lid.

e Mix for 20 seconds.

DESSERTS

Yoghurt gateau (serves 6 to 8)

® 1 pot of plain yoghurt (use as measure), 2 pots of granulated sugar, 3 pots of flour, 1/2 pot of
oil, 3 eggs, 1 sachet of yeast.

e Put all the ingredients into the bowl fitted with the blade.

® Run the processor for 2 minutes.The mixture should be nice and smooth.

® Pour the mixture into a sandwich tin and put in the oven at 180°C (400°F/gas mark 6) for
50 minutes.

Pound cake (serves 4 to 6)

e Into the bowl, fitted with the blade, put 150 g of flour, 1/2 sachet of yeast, 150 g of butter
and 3 eggs.

® Run the processor for 2 minutes. Pour into a buttered and floured cake tin.

® Cook in the oven at 180°C (400°F/gas mark 6) for 55 minutes.

Créme chantilly (serves 6 to 8)

® 250 ml of well chilled whipping cream, 50 g of icing sugar.

e Into the bowl fitted with the emulsifier, put the cream and the icing sugar. Lock the lid. Run
the processor for 1 minute.

Whipped egg whites

e Into the bowl, fitted with the emulsifier, put 2 to 4 egg whites and a pinch of salt. Lock the cover.

® Run the processor until the whites stand in peaks. Remember to leave the pusher out of the
feed tube so that the egg whites can be aerated.



BESCHREIBUNG

a Motorblock e Emulgierscheibe
al Geschwindigkeitsregler: ,Pulse”-Funktion ~ f Gemiiseschneideinsdtze

(Intervallbetrieb) - ,0” - ,1* - , 2" A fein Raspeln
a2 Deckeldffnung mit Druckknopf D fein Schneiden
b Riihrschisselset C Grobreibe (*je nach Modell)
b1 Stopfer mit Dosierfunktion H Grobhobel (*je nach Modell)
b2 Deckel mit Einfiillstutzen E Chipsschneider (*je nach Modell)
b3 Schiissel G Kartoffelreibe (*je nach Modell)
¢ Universal Mitnehmer g Halterung fiir Schneideinsatze

d Edelstahl-Zerkleinerungsmesser h Standmixerzubehor

Wir danken Ihnen, dass Sie sich zum Kauf dieses Gerdtes entschlossen haben, das ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen sowie dem haushaltsiiblichen Gebrauch in geschlossenen Raumen dient.

Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehorigen Zubehorteile sind auf dem Etikett auf

der Oberseite der Verpackung angegeben.

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

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

® Nehmen Sie die Zubehdrteile aus ihrer Verpackung und reinigen Sie sie mit Seifenwasser. Spiilen
und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

® Die Messer und Scheiben sind extrem scharf. Gehen Sie vorsichtig damit um.

o Stellen Sie den Motorblock (a) auf eine gerade, saubere und trockene Fldche und schlieRen Sie
Thr Gerdt an die Steckdose an.

 Das Standmixerzubehdr ist nur fiir fliissige Zubereitungen vorgesehen (ausschlieBlich zum Mixen).

GEBRAUCH

Die Nummerierung der Absétze entspricht der Nummerierung der Abbildungen.

Mit Ihrer Kiichenmaschine kénnen Sie Lebensmittel mit einem Gewicht von maximal 150 bis 800

Gramm zubereiten - Fassungsvermdgen der Schiissel: 1,5 Liter.

e Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Sockel der Kiichenmaschine, dann drehen Sie sie bis zum
Anschlag.

e Setzen Sie das gewiinschte Zubehor ein.

e Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3) und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn,
bis er durch ein horbares Klicken einrastet.

e Setzen Sie das Gerdt in Betrieb.

e Verwendung des Geschwindigkeitsreglers (a1):
- Pulse: fiir eine bessere Kontrolle und eine gleichméRigere Zubereitung bei manchen Rezepten.
- Dauerbetrieb: stellen Sie ihn auf ,1” (langsam) oder , 2" (schnell).
- Stopp: zum Ausschalten stellen Sie ihn auf ,0” zuriick.
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e Entriegelung des Deckels: Driicken Sie auf den Druckknopf zur Deckeloffnung (a2), um den
Deckel (b2) automatisch zu entriegeln und nehmen Sie ihn anschlieBend ab.

1/ KNETEN / MISCHEN / ZERKLEINERN

Stecken Sie das Metallmesser (d) (Messerschutz abnehmen) auf den Mitnehmer (c) und drehen

Sie es bis es einrastet.

e Setzen Sie das Ganze auf die Mittelachse der Schiissel (b3).

e Geben Sie die Zutaten in die Schiissel (b3).

e Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3) und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn,
bis er durch ein horbares Klicken einrastet.

e Setzen Sie das Gerdt in Betrieb.

Zubereitungen

® Mischen
Auf Stufe 2 konnen 800 g leichte Teige (Biskuit, Eischwerkuchen) in ca. 1-2 Minuten zubereitet
werden.

® Kneten
Auf Stufe 2 kdnnen in 30 Sekunden maximal 600 g schwere Teige (Miirbeteig, Brotteig)
geknetet werden.
Achtung: Schalten Sie das Gerdt aus, sobald Sie die Bildung eines Teigklumpens feststellen.

e Zerkleinern
Auf Stufe 2 kdnnen Sie in 15 bis 20 Sekunden 150 bis 300 g Lebensmittel zerkleinern:
harte Zutaten (Kése, Trockenfriichte), Hartgemiise (Karotten, Sellerie usw.), Weichgemiise
(Zwiebel, Spinat usw.), rohes und gegartes Fleisch (in Wiirfel geschnitten, ohne Knochen und
Nervenfasern), Fisch roh oder gegart. Zerkleinern Sie keine zu harten Produkte (Eis, Zucker)
oder Produkte, die fein gemahlen werden miissen (Getreide, Kaffee).

2/ MIXEN

e Stecken Sie das Metallmesser (d) (Messerschutz abnehmen) auf den Mitnehmer (c) und
drehen Sie es, bis es einrastet.

e Stellen Sie das Standmixerzubehor (h) auf den Mitnehmer (c).

® Geben Sie dann die Zutaten in die Schiissel (b3).

e Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3) und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn,
bis er durch ein horbares Klicken einrastet.

e Setzen Sie das Gerdt in Betrieb.

Zubereitungen

o Auf Stufe 2 kénnen maximal 0,7 Liter klare oder gebundene Suppen, Getrdnke, Pfannkuchen
oder Waffelteig zubereitet werden.

Achtung

e GieRen Sie niemals heile Fliissigkeiten in die Schiissel (b3).

® Maximale Betriebszeit: 2 Minuten.

3/ SCHLAGEN / EMULGIEREN / VERQUIRLEN

® Stecken Sie die Emulgierscheibe (e) auf den Mitnehmer (c) und drehen Sie sie, bis sie einrastet.

e Setzen Sie das Ganze auf die Mittelachse der Schiissel (b3).

e Geben Sie die Zutaten in die Schiissel (b3).

e Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3) und drehen Sie ihn nach rechts, bis er durch
ein horbares Klicken einrastet.

e Setzen Sie das Gerdt in Betrieh.

Zubereitungen

e Auf Stufe 2 kdnnen 1 bis 4 EiweiR und bis zu 0,2 Liter Sahne zubereitet werden.
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Achtung

e Verwenden Sie die Emulgierscheibe (e) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum
Mischen von leichten Teigen.

e Verwenden Sie niemals das Standmixerzubehdr (h) gemeinsam mit der Emulgierscheibe (e).
Maximale Betriebszeit: 4 Minuten.

4/ RASPELN / SCHNEIDEN:

e Setzen Sie den gewiinschten Schneideinsatz (f) in die dafiir vorgesehene Halterung (g), fiihren
Sie die Achse des Mitnehmers (c) so weit wie moglich durch den Schneideinsatz (f) und
verriegeln Sie das Ganze, bevor Sie es auf den Antrieb des Motorblocks (a) stellen.

e Setzen Sie das Ganze auf die Mittelachse der Schiissel (b3).

e Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3) und drehen Sie ihn nach rechts, bis er durch
ein horbares Klicken einrastet.

e Fiillen Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Deckels (b2) und schieben Sie sie mit dem
Stopfer (b1) hinein, verwenden Sie dazu niemals Ihre Finger oder sonstige Utensilien.

® Setzen Sie das Gerdt in Betrieb.

Zubereitungen

® Raspeleinsatz A (fein Raspeln)

® Schneideinsatz D (fein Schneiden)

e Scheibe C (Grobreibe) (*je nach Modell)

e Scheibe H (Grobhobel) (*je nach Modell)

e Scheibe E (Chipsschneider) (*je nach Modell)

® Scheibe G (Kartoffelreibe) (*je nach Modell)

Funktion Raspeln: Karotten, Hartkdse, Sellerie....auf Stufe 2.

Funktion Schneiden: Kartoffeln fiir Gratins, Karotten, Gurken...auf Stufe 1.

Chipsschneiderfunktion: Kartoffeln auf Stufe 1.

Bereiten Sie maximal 500 g Zutaten auf einmal zu (keine Fleisch- oder Wurstwaren) und

hdchstens 2 Minuten laufen lassen.

e Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose. Die Klingen der Zubehdrteile sind extrem
scharf. Gehen Sie vorsichtig damit um.

e Fiir eine einfachere Reinigung spiilen Sie die Zubehdrteile sofort nach deren Verwendung ab.

e Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehorteile ab: Sie sind allesamt spiilmaschinenfest
oder kénnen unter flieRendem Wasser gereinigt werden, mit Ausnahme des Motorblocks (a).
Reinigen Sie sie mit einem feuchten Schwamm.

e \erwenden Sie keine Scheuerschwdmme oder Gegenstdnde mit Metallteilen.

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

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

e Priifen Sie zuerst den Anschluss, dann: ob die Schiissel (b3) richtig aufgesetzt ist, ob
der Deckel (b2) richtig verriegelt ist, ob die Zubehdrteile richtig eingesetzt sind, ob der
Geschwindigkeitsregler (a1) richtig eingestellt ist. Wenn Sie diese Anweisungen nicht
befolgen, kann Ihr Gerdt nicht funktionieren. Sie haben diese Anweisungen genau befolgt und
Ihr Gerat funktioniert immer noch nicht?

Wenden Sie sich in diesem Fall an Ihren Handler oder an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt

(siehe Liste im Serviceheft).
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ZUBEHOR

Dieses Gerat kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem Fachhéndler
und in den autorisierten Kundendienstwerkstatten sind folgende Zubehdrteile erhaltlich:

® C/H: Grob Raspeln / grob Schneiden

e E: Pommes-frites-Schneider

® G: Kartoffelreibe

® Mahlzubehor

REZEPTE

TEIGE (1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen)

Miirbeteig fiir pikante Beldge (fiir eine Backform mit @ 28 cm)

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetztem Messer 200 g Mehl, 100 g Butter und eine Prise
Salz.

e Schalten Sie das Gerat 10 Sekunden ein, geben Sie dann 5 ml Wasser durch den Einfiillstutzen
des Deckels (b2) bei laufendem Betrieb dazu.

e Lassen Sie das Gerdt laufen, bis sich ein schoner Teigklumpen bildet.

Miirbeteig fiir siiBe Beldge (fiir eine Backform mit @ 28 cm)

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetztem Messer 250 g Mehl, 125 g Zucker, 1 ganzes Ei, eine
Prise Salz, 1TL Vanillepulver und 125 g weiche Butter.

e Lassen Sie das Gerdt 30 bis 40 Sekunden laufen, bis sich ein Teigklumpen bildet.

Pizzateig (fiir 1 Pizza)

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetztem Messer 150 g Mehl, 1/2 Packchen Backhefe und
eine Prise Salz.

e Schalten Sie das Gerat 10 Sekunden ein und geben Sie dann 90 ml lauwarmes Wasser und 2 EL
Olivendl dazu, bis sich ein schoner Teigklumpen bildet.

e Lassen Sie den Teig gehen, bis er ungeféhr doppelt so groR ist (1 Stunde). Je nach Verwendung
ausrollen und formen.

Pfannkuchenteig (16 diinne Pfannkuchen)

 Geben Sie in die Schiissel mit eingesetztem Messer 2 Eier, 1 EL 6L, 15 g Zucker, 0,5 Liter Milch
und 1 EL Orangenaroma oder Alkohol.

e Schalten Sie das Gerdt mit dem Standmixerzubehdr 10 Sekunden ein, geben Sie dann Mehl (200 g)
dazu und lassen Sie es laufen, bis Sie eine glatte Masse erhalten.

e 1 Stunde ruhen lassen.

SAUCEN

Mayonnaise

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetzter Emulgierscheibe 1 Eigelb, 1 EL Senf, 1 TL Essig, Salz
und Pfeffer. Schalten Sie das Gerat 10 Sekunden ein.

® Lassen Sie 25 ml 6l iiber eine Dauer von 1 1/2 Minuten durch den Einfiillstutzen des Deckels
(b2) einlaufen (bei laufendem Betrieb).

Tatar

® Zerkleinern Sie in der Schiissel mit eingesetztem Messer und der Mayonnaise 100 g Gewiirzgurken
und 1 kleine Zwiebel, hacken Sie 1 Bund Krduter (Kerbel, Schnittlauch, Petersilie, Estragon)
und 2 EL Kapern iiber eine Dauer von 40 Sekunden.

Cocktailsauce

® Mischen Sie in der Schiissel mit eingesetzter Emulgierscheibe die Mayonnaise mit 1 EL
Tomatensauce aus der Tube, einigen Tropfen Chilisauce und ein paar Spritzern Worcestershire
liber eine Dauer von 20 Sekunden.



SUPPE

Lauchcremesuppe (4 Personen)

e Schidlen Sie 150 g Lauch und schneiden Sie ihn in Stiicke. Geben Sie die Lauchstiicke in die
Schiissel mit eingesetztem Metallmesser und hacken Sie ihn 20 Sekunden. Zerlassen Sie 20 g
Butter in einem Topf und geben Sie den gehackten Lauch dazu. Diese Mischung dann umriihren,
zudecken und 15 Minuten diinsten lassen.

e Schilen Sie 150 g Kartoffeln. Schneiden Sie sie in groRe Wiirfel und geben Sie sie zum Lauch
dazu. Das ganze dann Salzen, Pfeffern, eine Muskatnuss dazugeben und 0,5 Liter Wasser und
10 ml Milch eingieRen.

® 30 Minuten kocheln lassen.Nach dem Kochen geben Sie das Ganze in die Schiissel mit
eingesetztem Messer. Mixen Sie alles 40 Sekunden lang mit dem Standmixerzubehdr.

Mdhrensuppe mit Kreuzkiimmel:

Zutaten:

- 280 g Mohren in Wiirfel mit 15 mm x 15 mm geschnitten
- 420 ml Wasser

- 1 Teeloffel Kreuzkiimmel

- Salz und Pfeffer

® Mohrenstiicke in das Glasgefdll geben und Wasser hinzufiigen. Auf hochster Stufe maximal
2 Minuten lang mixen. Gerdt ausschalten. Mischung in einen Topf gieRen, Kreuzkiimmel
hinzugeben und etwa 30 Minuten lang kochen lassen. Damit die Suppe diinner wird, kann beim
Kochen Wasser hinzugefiigt werden. Nach Geschmack salzen und pfeffern.

GEMUSE

Kartoffelgratin (4 Personen)

® Reiben Sie in der Schiissel mit eingesetztem Mitnehmer (c) und Schneideinsatz A 70 g
Hartkése. Stellen Sie ihn dann zur Seite. Schalen Sie 700 g Kartoffeln und schneiden Sie diese
in der Schiissel mit eingesetztem Mitnehmer (c) und Schneideinsatz D.

e Legen Sie eine gefettete und mit Knoblauch eingeriebene Auflaufform mit den Kartoffelscheiben
aus.

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetztem Messer 2 Eigelb, 20 ml Milch, 15 ml Schlagsahne,
Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss. Mixen Sie alles 1 Minute lang.

® GieRen Sie diese Mischung iiber die Kartoffeln.

e Streuen Sie den geriebenen Hartkdse und Butterflockchen dariiber.

e Backen Sie den Auflauf 1 Stunde bei 210°C.

COCKTAIL

Himbeer-Milchshake (2 Personen)

® 0,5 Liter Vollmilch, 150 g Himbeeren, 1/2 Joghurt, 30 g Puderzucker.

e Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel mit eingesetztem Messer, ordnen Sie das
Standmixerzubehdr an und verriegeln Sie den Deckel.

® Mischen Sie alles 20 Sekunden.

DESSERTS

Joghurtkuchen (6 - 8 Personen)

e 1 Becher Joghurt natur (dient als Messbecher), 2 Becher Puderzucker, 3 Becher Mehl, 1/2
Becher &L, 3 Eier, 1 Pdckchen Hefe.

® Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel mit eingesetztem Messer.

e Schalten Sie 2 Minuten lang ein. Die Teigmasse muss schon glatt sein.

® Geben Sie die Masse in eine Kuchenform und backen Sie sie bei 180°C iiber eine Dauer von
50 Minuten.



Eischwerkuchen (4 - 6 Personen)

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetztem Messer 150 g Mehl, 1/2 Péackchen Hefe, 150 g
Zucker, 150 g Butter und 3 Eier.

e Schalten Sie 2 Minuten lang ein. Geben Sie die Masse in eine gefettete und gestaubte
Kastenform.

® Bei 180°C iber eine Dauer von 55 Minuten backen.

Schlagsahne (6 - 8 Personen)

e 25 ml gut gekiihlte flissige Sahne, 50 g Puderzucker.

® Geben Sie in die Schiissel mit eingesetzter Emulgierscheibe die Sahne und den Puderzucker,
dann verriegeln Sie den Deckel. Schalten Sie das Gerdt 1 Minute lang ein.

Eischnee

e Geben Sie in die Schiissel mit eingesetzter Emulgierscheibe 2 bis 4 EiweiR und 1 Prise Salz,
dann verriegeln Sie den Deckel.

e Lassen Sie das Gerdt laufen, bis Sie einen festen Eischnee erhalten. Achtung! Der Stopfer darf
nicht in den Einfiillstutzen gegeben werden, damit das EiweiR ausreichend Luft hat.



BESCHRIJVING

a

Motorblok

al Snelheidskeuzeschakelaar: “pulse”

e Emulgeerschijf
f Groenteschijven

stand (onderbroken werking) - “0” - A Fijn raspen
- D Dun snijden
a2 Knop om deksel te openen C Grove rasp (*afhankelijk van model)
b Assemblage van de mengkom H Grove schijfjessnijder (*afhankelijk van

b1 Aandrukstop met maataanduiding

model)

b2 Deksel met vulschacht E Frietsnijder (*afhankelijk van model)
b3 Mengkom G Aardappelrasp (*afhankelijk van model)
¢ Aandrijving g Schijfhouder
d Roestvrijstalen mes h Blendersysteem

Hartelijk dank voor uw keuze voor dit apparaat. Het is uitsluitend bestemd voor het bereiden van
voedsel en voor huishoudelijk gebruik binnenshuis.

De bijgeleverde accessoires van het zojuist door u aangekochte model worden op het etiket

boven op de verpakking weergegeven.

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

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® Haal de accessoires uit de verpakking en was ze af met water met afwasmiddel. Spoel ze af en
droog ze goed af.

e Het mes en de schijven zijn uiterst scherp; hanteer ze voorzichtig.

e Plaats het motorblok (a) op een vlakke, schone en droge ondergrond en steek de stekker in
het stopcontact.

 Het blendersysteem dient te worden gebruikt voor vloeibare bereidingen (alleen om te pureren).

GEBRUIK VAN HET APPARAAT

De paragraafnummers komen overeen met de nummers in de diagrammen.
De keukenmachine kan worden gebruikt voor het bereiden van 150 tot 800 gram voedsel - Volume
van de mengkom: 1,5 liter.
e Zet de mengkom (b3) op het voetstuk van de keukenmachine en draai hem vast.
® Plaats de gewenste accessoire.
® Doe het deksel (b2) op de mengkom (b3) en draai de mengkom linksom totdat u een klik hoort
e Start het apparaat.
e Gebruik van de snelheidskeuzeschakelaar (al):
- Pulse: voor een betere controle over het mengen van bepaalde bereidingen.
- Continuwerking: draai de selectieknop op stand “1” (langzaam) of “2” (snel).
- Stoppen: om te stoppen draait u de selectieknop op stand “0".
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e Deksel ontgrendelen: druk op de knop (a2) om het vergrendelingslipje op het deksel
automatisch te ontgrendelen (b2) en til vervolgens het deksel van het apparaat.

1/ KNEDEN / MENGEN / HAKKEN

Zet het metalen mes (d) (verwijder de mesbeschermer) op de aandrijving (c) en draai het vast.

e Plaats het geheel op de centrale as van de mengkom (b3).

e Doe de ingrediénten in de kom (b3).

® Doe het deksel (b2) op de mengkom (b3) en draai de mengkom linksom totdat u een klik hoort.

e Start het apparaat.

Bereidingen

* Mengen
U kunt 800 g licht beslag (koekjes, roombotercake) mengen in 1,5 min. tot 2 min. 20 sec. op
snelheid 2.

e Kneden
U kunt tot 600 g zwaar deeg (zanddeeg, korstdeeg, brood) kneden in 30 seconden op snelheid 2.
Waarschuwing: Stop het apparaat zodra u ziet dat het deeg een bal vormt.

® Hakken
U kunt in 15 tot 20 seconden 150 tot 300 g voedsel hakken op snelheid 2: harde producten
(kaas, gedroogde vruchten), harde groenten (wortels, selderij, enz.), zachte groenten (ui,
spinazie, enz.), rauw en gebraden vlees (zonder botten en zenuwen en in stukjes gesneden),
rauwe of gebakken vis. Hak geen producten die te hard zijn (ijs, suiker) of die fijn moeten
worden gemalen (tarwe, koffie).

2/ PUREREN

e Zet het metalen mes (d) (verwijder de mesbeschermer) op de aandrijving (c) en draai het vast.
o Zet het blendersysteem (h) op de aandrijving (c).

e Doe vervolgens de ingrediénten in de mengkom (b3).

® Doe het deksel (b2) op de mengkom (b3) en draai de mengkom linksom totdat u een klik hoort.
e Start het apparaat.

Bereidingen

e U kunt tot 0,7 liter soep, dranken, pannenkoeken- of wafelbeslag maken op snelheid 2.
Waarschuwing

e Giet nooit kokende vloeistoffen in de mengkom (b3).

® Maximale gebruikstijd: 2 minuten

3/ KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

e Zet de emulgeerschijf (e) op de aandrijving (c) en draai hem vast.

e Plaats het geheel op de centrale as van de mengkom (b3).

e Doe de ingrediénten in de kom (b3).

® Zet het deksel (b2) op de mengkom (b3) en draai de mengkom naar rechts totdat u een klik hoort.

e Start het apparaat.

Bereidingen

e U kunt 1 tot 4 eiwitten en tot 0,2 liter verse slagroom bereiden op snelheid 2.

Waarschuwing

e Gebruik de emulgator (e) nooit voor het kneden van zwaar deeg of het mengen van licht deeg.

e Gebruik het blendersysteem (h) nooit samen met de emulgator (e). Maximale gebruikstijd:
4 minuten.

4/ RASPEN / SNIJDEN

e Plaats de geselecteerde schijf (f) in de schijfhouder (g), en plaats de aandrijfas (c) zo ver mogelijk
in de schijf (f); vergrendel de montage en plaats deze op de aansluiting van het motorblok (a).



e Plaats het geheel op de centrale as van de mengkom (b3).

o Zet het deksel (b2) op de mengkom (b3) en draai de mengkom naar rechts totdat u een klik
hoort.

e Plaats het voedsel in de vulschacht van het deksel (b2) en druk het met de aandrukstop (b1)
naar beneden. Gebruik hiervoor nooit uw vingers of een ander voorwerp.

e Start het apparaat.

Bereidingen

e Schijf A (fijn raspen).

e Schijf D (dun snijden). @

e Schijf C (grove rasp) (*afhankelijk van model)

® Schijf H (grove schijfjessnijder) (*afhankelijk van model)

e Schijf E (frietsnijder) (*afhankelijk van model)

e Schijf G (aardappelrasp) (*afhankelijk van model)

Raspfunctie: wortels, Gruyérekaas, selderij, enz. op snelheid 2.

Snijfunctie: aardappels voor dauphine aardappelen, wortels, komkommer, enz. op snelheid 1.

Functie van frietsnijder: aardappelen in snelheid 1.

Bereid niet meer dan 500 g voedsel tegelijkertijd (geen vlees- of worstproducten) gedurende

maximum 2 minuten.

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact: De messen van de accessoires zijn
vlijmscherp. Hanteer ze voorzichtig.

® Spoel de accessoires meteen na gebruik af om ze makkelijker te kunnen reinigen.

® Was de accessoires af, spoel ze af en droog ze af: u kunt ze in de vaatwasser of onder de kraan wassen,
met uitzondering van het motorblok (a). Veeg het motorblok schoon met een vochtige spons.

e Gebruik hiervoor geen schuursponsjes of voorwerpen met metalen delen.

Tip
Als de accessoires zijn verkleurd door voedingsmiddelen (wortel, sinaasappel, enz.), kunt u ze
schoonvegen met een doekje gedrenkt in slaolie en ze vervolgens op de gewone manier reinigen.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT

e Controleer eerst of het apparaat juist is aangesloten, en ga daarna na of de mengkom (b3) juist
is geplaatst, dat het deksel (b2) goed is afgesloten, dat de accessoires juist zijn gemonteerd
en dat de snelheidskeuzeschakelaar (al) op de juiste stand staat. Als deze instructies niet
worden opgevolgd, zal het apparaat niet werken.

U hebt al deze voorschriften opgevolgd en uw apparaat werkt nog steeds niet? Neem in dit geval

contact op met het verkooppunt of een erkend servicecentrum (zie de lijst in het serviceboekje).

ACCESSOIRES

U kunt uw apparaat uitbreiden en bij uw winkelier of een erkend servicecentrum de volgende
accessoires kopen:

® C/H: grof raspen / dik snijden

o E: fritessnijder

® G: aardappelrasp

® maler




RECEPTEN

DEEG (1 uur in de koelkast laten staan)

Korstdeeg (Voor een deegvorm met een diameter van 28 cm )

e Plaats het mes in de mengkom en doe 200 g bloem, 100 g boter en een snufje zout in de mengkom.

e Laat de keukenmachine 10 seconden draaien en voeg dan 50 ml water toe via de vulschacht
(b2), terwijl het apparaat draait.

e Laat het apparaat draaien totdat het deeg een bal vormt.

Zanddeeg (Voor een deegvorm met een diameter van 28 cm )

e Plaats het mes in de mengkom, en doe 250 g bloem, 125 g suiker, 1 ei, een snufje zout, een
theelepel vanillepoeder en 125 g zachte boter in de mengkom.

® Laat het apparaat 30 tot 40 seconden draaien totdat het deeg een bal vormt.

Pizzadeeg (Voor één pizza)

e Plaats het mes in de mengkom en doe 150 g bloem, 1/2 zakje bakkersgist en een snufje zout
in de mengkom.

e laat de keukenmachine 10 seconden draaien en voeg dan 90 g lauwwarm water en twee
eetlepels olijfolie toe totdat het deeg een bal vormt.

e Laat het deeg rijzen totdat het tweemaal zo groot is geworden (1 uur). Rol het deeg uit tot
de gewenste vorm.

Pannenkoekenbeslag (16 dunne pannenkoeken)

® Plaats het mes in de mengkom en doe 2 eieren, 1 eetlepel olie, 15 g suiker, 1/2 liter melk en 1
eetlepel oranjebloesemwater of sterke drank naar keuze in de mengkom.

® Laat de keukenmachine met het blendersysteem 10 seconden draaien en voeg dan de bloem
(200 g) toe en laat het apparaat draaien tot het beslag glad is.

e Laat het beslag 1 uur rusten.

SAUZEN

Mayonaise

® Plaats de emulgator in de mengkom en doe 1 eigeel, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel azijn en
zout en peper in de mengkom. Laat de keukenmachine 10 seconden draaien.

e Giet in 1,5 minuut tijd 250 ml olie in een dun straaltje door de vulschacht in het deksel (b2)
(terwijl de keukenmachine draait).

Saus van mayonaise, augurken en kappertjes (tartare sauce)

e Plaats het mes in de mengkom en doe de mayonaise samen met 100 g augurk, een klein uitje,
1 bosje gemengde kruiden (kervel, bieslook, peterselie en dragon) en 2 eetlepels kappertjes in
de mengkom en meng dit 40 seconden.

Cocktailsaus

® Plaats de emulgator in de mengkom en meng hierin de mayonaise met 1 eetlepel tomatenpuree uit een
tube, enkele druppels hete pimentsaus en een scheutje Worcestershiresaus gedurende 20 seconden.

SOEP

Romige preisoep (voor 4 personen)

® Maak 150 prei schoon en snijd het in dikke ringen. Plaats het mes in de mengkom, doe de prei
in de mengkom en hak deze gedurende 20 seconden. Smelt 20 g boter in een pan en voeg de
gesneden prei toe. Roer de prei, doe het deksel op de pan en laat de prei 15 minuten smoren.

e Schil 150 g aardappels. Snijd de aardappels in grote stukken en voeg deze toe aan de prei.
Breng het mengsel op smaak met zout, peper, en nootmuskaat en voeg vervolgens 1/2 liter
water en 100 ml melk toe.

e Laat de soep 30 minuten koken. Nadat de soep heeft gekookt, plaatst u het mes in de mengkom,
giet u de soep in de mengkom en pureert u de soep 40 seconden met het blendersysteem.



Wortelsoep met komijn:

Ingrediénten:
- 280 g wortelen, in stukjes van 15 mm x 15 mm gesneden
- 420 ml water
- 1 theelepel komijn
- Zout en peper

® Doe de stukjes wortel in de glazen kan en voeg het water toe. Meng gedurende maximum 2
minuten op de maximum snelheid. Schakel het apparaat uit. Giet het mengsel in een sauspan,
voeg de komijn toe en laat circa 30 minuten koken. Tijdens het koken kunt u water toevoegen
om een dunnere soep te krijgen. Voeg zout en peper naar believen toe.

GROENTEN

Dauphine aardappelen (voor 4 personen)

e Plaats de aandrijving (c) en schijf A in de keukenmachine en rasp 70 g Gruyérekaas. Zet dit
even apart. Schil 700 g aardappels en snijd ze in de mengkom waarin de aandrijving (c) en
schijf D is geplaatst.

e Vet de ovenschaal in met boter en wrijf hem vervolgens in met een teentje knoflook. Rangschik
daarna de plakjes aardappels in de ovenschaal.

® Plaats het mes in de mengkom en doe 2 eigelen, 200 ml melk, 150 ml slagroom, zout, peper en
nootmuskaat in de mengkom. Pureer dit 1 minuut.

e Giet het mengsel over de aardappel.

® Strooi de geraspte Gruyérekaas erover en voeg hier en daar een klein klontje boter toe.

® Bak de aardappels 1 uur in de oven op 210°C.

COCKTAIL

Frambozenmilkshake (voor 2 personen)

e 1/2 liter volle melk, 150 g frambozen, 1/2 yoghurt, 30 g kristalsuiker.

® Plaats het mes in de mengkom, doe alle ingrediénten in de mengkom, zet het blendersysteem
op de kom en sluit het deksel af.

® Meng dit gedurende 20 seconden.

NAGERECHTEN

Yoghurttaart (voor 6 tot 8 porties)

* 1 bakje gewone yoghurt (gebruiken als maateenheid), 2 bakjes kristalsuiker, 3 bakjes bloem,
1/2 bakje olie, 3 eieren, 1 zakje gist.

® Plaats het mes in de mengkom en voeg alle ingrediénten toe.

e Laat de keukenmachine 2 minuten draaien. Het beslag moet mooi glad zijn.

e Giet het beslag in een taartbodem en bak het 50 minuten in de oven op 180°C.

Roombotercake (4 tot 6 porties)

e Plaats het mes in de mengkom en voeg 150 g bloem, 1/2 zakje gist, 150 g boter en 3 eieren toe.

e Laat de keukenmachine 2 minuten draaien. Giet het beslag in een beboterde en bebloemde cakevorm.

® Bak de cake 55 minuten in de oven op 180°C.

Slagroom (6 tot 8 porties)

® 250 ml goed gekoelde slagroom, 50 g poedersuiker.

® Plaats de emulgator in de mengkom en voeg de slagroom en de poedersuiker toe. Sluit het
deksel af. Laat de keukenmachine 1 minuut draaien.

Geklopte eiwitten

® Plaats de emulgator in de mengkom en voeg 2 tot 4 eiwitten en een snufje zout toe. Sluit het
deksel af.

e Laat de keukenmachine draaien tot de eiwitten pieken vormen. Let op: plaats de aandrukstop
niet in de vulschacht, zodat er meer lucht in het eiwit komt.

@
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DESCRIZIONE

a Blocco motore
al Selettore di velocita: posizione “Pulse”
(funzionamento intermittente) - “0” -
hqn _ g
a2 Tasto d'apertura del coperchio
b Gruppo contenitore tritatutto
b1 Pressino dosatore
b2 Coperchio con imboccatura
b3 Contenitore
¢ Cilindro guida comune
d Coltello tritatutto inox
e Disco emulsionatore

f Taglia-verdure
A Grattugia fine
D Affetta fine
C Grattugia a grana grossa (*a seconda del
modello)
H Affettatore a grana grossa (*a seconda
del modello)
E Taglia-patatine (*a seconda del modello)
G Grattugia per patate (*a seconda del
modello)
g Supporto taglia-verdure
h Blender System

Vi ringraziamo per aver scelto questo apparecchio, progettato esclusivamente per la preparazione
di alimenti in ambiente domestico all'interno della vostra abitazione.

Gli accessori contenuti allinterno del modello acquistato sono raffigurati sull'etichetta

situata sulla parte superiore dellimballaggio.

ATTENZIONE: le precauzioni di sicurezza sono parte
integrante dell’'apparecchio. Leggerle attentamente
prima di usare lapparecchio per la prima volta.
Conservarle in un posto dove possano essere reperite
e consultate in seguito.

AL PRIMO UTILIZZO

e Estrarre gli accessori dall'imballaggio e lavarli con acqua e detersivo per piatti. Risciacquare
e asciugare con cura.

o T coltelli e le lame sono estremamente affilati, maneggiare con cautela.

e Posizionare il blocco motore (a) su una superficie piana, pulita e asciutta, quindi collegare
l'apparecchio.

® Il Blender System deve essere utilizzato per preparati liquidi (unicamente per la funzione Frullatore).

UTILIZZO

La numerazione dei paragrafi corrisponde a quella delle figure.

L'apparecchio consente di preparare al massimo 150-800 grammi - Volume del contenitore: 1,5 litri.

e Posizionare e ruotare il contenitore (b3) sulla base dell'apparecchio.

® Montare l'accessorio desiderato.

e Posizionare il coperchio (b2) sopra il contenitore (b3) e ruotare in senso antiorario fino a
udire un “clic”.

e Mettere in funzione l'apparecchio.



e Utilizzo del selettore di velocita (a1):
- Pulse: per un migliore controllo e una migliore omogeneizzazione di determinate preparazioni.
- Funzionamento continuo: ruotarlo fino alla posizione “1” (velocita bassa) o “2” (velocita alta).
- Arresto: Per arrestare l'apparecchio, riportare il selettore in posizione “0".

e Shlocco del coperchio: premere il tasto d'apertura del coperchio (a2) per sganciare
automaticamente il dispositivo di chiusura del coperchio (b2), quindi sollevare il coperchio.

1/ IMPASTARE / AMALGAMARE / TRITARE

Inserire il coltello in metallo (d) (rimuovere il proteggi-coltello) sul cilindro guida (c) e
ruotarlo fino a bloccarlo.
e Posizionate tutto sull'asse centrale del contenitore (b3). ﬁ
e Inserire gli ingredienti nel contenitore (b3).
e Posizionare il coperchio (b2) sulla ciotola (b3) e ruotarlo in senso antiorario fino al “click”.
® Mettere in funzione l'apparecchio.
Preparazioni
* Amalgamare
E possibile amalgamare fino a 800 g di pasta leggera (biscotti, torta paradiso) in un tempo
compreso tra 1 min. e 30 sec. e 2 min. e 20 sec., alla velocita 2.
® Impastare
E possibile impastare fino a 600 g di pasta pesante (pasta frolla, brisée, per pane) in 30
secondi, alla velocita 2.
Attenzione: Arrestare l'apparecchio non appena si é formata una palla di pasta.
e Tritare
E possibile tritare da 150 a 300 g di alimenti in 15-20 secondi, alla velocita 2: prodotti solidi
(formaggi, frutta secca), verdure dure (carote, sedano...), verdure tenere (cipolle, spinaci...),
carni crude e cotte (disossate, snervate e tagliate a cubetti), pesce crudo o cotto.
Non tritare prodotti eccessivamente duri (ghiaccio, zucchero) o tali da richiedere una
macinatura fine (grano, caffe).

2/ FRULLARE

e Inserire il coltello in metallo (d) (rimuovere il proteggi-coltello) sul cilindro guida (c) e
ruotarlo fino a bloccarlo.

e Posizionare il Blender System (h) sul cilindro guida (c).

e Inserire gli ingredienti nel contenitore (b3).

e Posizionare il coperchio (b2) sopra il contenitore (b3) e ruotare in senso antiorario fino a
udire un “clic”.

® Mettere in funzione l'apparecchio.

Preparazioni

o £ possibile preparare fino a 0,7 litri di passati, zuppe, bevande, pastella per crépe, cialde, alla
velocita 2.

Attenzione

e Non versare mai liquidi bollenti allinterno del contenitore (b3).

e Tempo massimo d'utilizzo: 2 minuti.

3/ SBATTERE / EMULSIONARE / MONTARE

e Inserire il disco emulsionatore (e) sul cilindro guida (c) e ruotarlo fino a bloccarlo.

e Posizionare il tutto sull'asse centrale del contenitore (b3).

e Inserire gli ingredienti nel contenitore (b3).

® Posizionare il coperchio (b2) sopra il contenitore (b3) e ruotarlo verso destra fino a udire

un “clic”.

® Mettere in funzione l'apparecchio.



Preparazioni

e E possibile preparare da 1 a 4 albumi e fino a 0,2 litri di panna alla velocita 2.

Attenzione

e Non utilizzare mai il disco emulsionatore (e) per impastare paste pesanti o amalgamare paste leggere.

e Non utilizzare il Blender System (h) con il disco emulsionatore (e). Tempo massimo d'utilizzo:
4 minuti.

4/ GRATTUGIARE / AFFETTARE:

e Inserire il taglia-verdure scelto (f) nellapposito supporto (g), introdurre a fondo lasse del
cilindro guida (c) attraverso il taglia-verdure (f), bloccare e posizionare il tutto sull'uscita
del blocco motore (a).

e Posizionare il tutto sull'asse centrale del contenitore (b3).

e Posizionare il coperchio (b2) sopra il contenitore (b3) e ruotarlo verso destra fino a udire un “clic”.

e Inserire gli alimenti nell'imboccatura del coperchio (b2) e guidarli con lapposito pressino
(b1), evitando di utilizzare le dita o altri utensili.

® Mettere in funzione l'apparecchio.

Preparazioni

e Taglia-verdure A (grattugia fine).

® Taglia-verdure D (affetta fine).

e Disco C (grattugia a grana grossa) (*a seconda del modello)

e Disco H (affettatore a grana grossa) (*a seconda del modello)

® Disco E (taglia-patatine) (*a seconda del modello)

e Disco G (grattugia per patate) (*a seconda del modello)

Funzione grattugia: carote, gruviera, sedano...alla velocita 2.

Funzione affetta: patate per piatti gratinati, carote, cetrioli... alla velocita 1.

Funzione taglia-patatine: patate a velocita 1.

Preparare un massimo di 500 g di alimenti contemporaneamente (esclusi carne e salumi), per 2

minuti consecutivi al massimo.

PULIZIA

® Scollegare l'apparecchio. Le lame degli accessori sono estremamente affilate, maneggiare con cautela.

e Per una pulizia piti agevole, risciacquare gli accessori dopo ogni utilizzo.

e lavare, risciacquare e asciugare gli accessori: sono tutti lavabili in lavastoviglie o sotto lacqua
corrente ad eccezione del blocco motore (a) per il quale & opportuno servirsi di una spugna umida.

® Non utilizzare spugne abrasive o oggetti contenenti parti metalliche.

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

SE LAPPARECC NON FUNZIONA

e Verificare prima di tutto il collegamento elettrico, poi: che il contenitore (b3) sia correttamente
posizionato, che il coperchio (b2) sia ben chiuso, che gli accessori siano correttamente
montati, che il selettore di velocita (al) sia nella posizione corretta. L'apparecchio non potra
funzionare nel caso in cui queste istruzioni non fossero rispettate.

Pur avendo rispettato scrupolosamente queste istruzioni, 'apparecchio non funziona? In tal

caso & opportuno rivolgersi al proprio rivenditore o a un centro assistenza autorizzato (vedere

l'elenco nel libretto).

@




ACCESSORI

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

e C/H: grattugia spesso / affetta spesso

e E: taglia patatine

® G: grattugia per patate

® accessorio frantumatore

RICETTE

IMPASTI (lasciare riposare 1 ora in frigorifero)

Pasta brisée (per uno stampo di 28 cm di @)

e Nel contenitore provvisto del coltello, versare 200 g di farina, 100 g di burro e un pizzico di
sale.

e Azionare l'apparecchio per 10 secondi, quindi versare 5 cl d’acqua nellimboccatura del
coperchio (b2) con l'apparecchio in funzione.

e Lasciare l'apparecchio in funzione fino a quando la pasta forma una palla omogenea.

Pasta frolla (per uno stampo di 28 cm di @)

e Nel contenitore provvisto del coltello, versare 250 g di farina, 125 g di zucchero, 1 uovo intero,
un pizzico di sale, un cucchiaino di vaniglia in polvere e 125 g di burro ammorbidito.

® Azionare 'apparecchio per 30-40 secondi fino alla formazione di una palla.

Pasta per pizza (per una pizza)

e Nel contenitore provvisto del coltello, versare 150 g di farina, 1/2 bustina di lievito per pane
e un pizzico di sale.

e Azionare per 10 secondi quindi versare 90 g di acqua tiepida e 2 cucchiai d’olio d’oliva fino a
quando la pasta forma una palla omogenea.

e Lasciar lievitare fino a che la pasta raddoppia il proprio volume (1 ora). Stendere e disporre
nello stampo in base all'utilizzo desiderato.

Pastella per crépe (16 crépe sottili)

e Nel contenitore provvisto del coltello, versare 2 uova, 1 cucchiaio d'olio, 15 g di zucchero, 1/2
litro di latte e 1 cucchiaio di acqua di fiori d’arancio o di liquore.

e Azionare l'apparecchio provvisto del Blender System per 10 secondi, quindi versare la farina
(200 g) e lasciare in funzione fino a ottenere un composto liscio.

e Lasciare riposare per 1 ora.

SALSE

Maionese

e Nel contenitore provvisto del disco emulsionatore, versare 1 tuorlo d'uovo, 1 cucchiaio di
senape, 1 cucchiaino di aceto, sale e pepe. Azionare ['apparecchio per 10 secondi.

e Versare lentamente 25 cl d'olio nellimboccatura del coperchio (b2) (con l'apparecchio in
funzione) per 1 min. e 30 sec.

Tartara

® Nel contenitore provvisto del coltello, unire alla maionese 100 g di cetriolini e 1 cipollina
tritati insieme, aromi (cerfoglio, erba cipollina, prezzemolo, dragoncello) e 2 cucchiai di
capperi, lasciando in funzione per 40 secondi.

Salsa Cocktail

® Nel contenitore provvisto del disco emulsionatore, aggiungere alla maionese un cucchiaio di
concentrato di pomodoro, qualche goccia di salsa piccante e di salsa Worcestershire e lasciare
in funzione l'apparecchio per 20 secondi.

a
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ZUPPE

Vellutata di porri (4 persone)

e Mondare 150 g di porri e tagliarli a cubetti. Versare i porri tagliati nel contenitore provvisto
di coltello metallico e tritare per 20 secondi. Sciogliere 20 g di burro in una casseruola,
aggiungere i porri tritati, mescolare, coprire e portare a cottura per 15 minuti.

® Mondare 150 g di patate. Tagliarle a dadi grossi e aggiungerle ai porri. Salare, pepare,
aggiungere la noce moscata, quindi versare 1/2 litro d’acqua e 10 cl di latte.

e Cuocere per 1/2 ora. Dopo la cottura, versare il tutto nel contenitore provvisto del coltello,
quindi amalgamare per 40 secondi con il Blender System.

Zuppa di carote con cumino:

Ingredienti:

- 280 g di carote, tagliate a cubetti di 15 mm x 15 mm
- 420 d'acqua

- 1 cucchiaino di cumino (curry)

- Sale e pepe

e Introdurre le carote nel recipiente in vetro e aggiungere l'acqua. Frullare a velocita massima
per 2 minuti al max. Spegnere 'apparecchio. Versare il composto in una pentola, aggiungere il
cumino e cuocere per circa 30 minuti. E possibile aggiungere acqua durante la cottura per una
zuppa pil vellutata. Salare e pepare a seconda dei gusti.

VERDURE

Gratin di patate (per 4 persone)

e Nel contenitore provvisto del cilindro guida (c) e di taglia-verdura A, grattugiare 70 g di
groviera. Mettere da parte. Pelare 700 g di patate, tagliarle e versarle nel contenitore provvisto
del cilindro guida (c) e del taglia-verdura D.

® Disporre le fette di patate nel piatto da gratin precedentemente imburrato e strofinato con
uno spicchio daglio.

e Nel contenitore provvisto del coltello, versare 2 tuorli d'uovo, 20 cl di latte, 15 cl di panna
liquida, sale, pepe e noce moscata grattugiata. Frullare per 1 minuto.

e Versare il composto cosi ottenuto sulle patate.

e Cospargere con groviera grattugiata e noci di burro.

e Infornare (210 °C) per circa 1 ora.

COCKTAIL

Milk-shake al lampone (2 persone)

e 1/2 litro di latte intero, 150 g di lamponi, 1/2 yogurt, 30 g di zucchero in polvere.

e Nel contenitore provvisto del coltello, versare tutti gli ingredienti, posizionare il Blender
System e chiudere il coperchio.

® Amalgamare per 20 secondi.

DOLCI

Torta allo yogurt (6/8 persone)

® 1 vasetto di yogurt naturale (da utilizzare come misurino), 2 vasetti di zucchero in polvere,
3 vasetti di farina, 1/2 vasetto d'olio, 3 uova, 1 bustina di lievito.

e Versare tutti gli ingredienti all'interno del contenitore provvisto del coltello.

e Azionare l'apparecchio per 2 minuti. La pasta deve risultare omogenea.

e Versare la pasta in uno stampo a cerniera e infornare (180 °C) per 50 minuti.



Torta paradiso (4/6 persone)

® Nel contenitore provvisto del coltello, versare 150 g di farina, 1/2 bustina di lievito, 150 g di
zucchero, 150 g di burro e 3 uova.

e Azionare 'apparecchio per 2 minuti. Versare in uno stampo da torta imburrato e infarinato.

® Cuocere in forno (180 °C) per 55 minuti.

Panna montata (6/8 persone)

® 25 cl di panna liquida ben fredda, 50 g di zucchero a velo.

® Nel contenitore provvisto del disco emulsionatore, versare la panna e lo zucchero a velo, quindi
chiudere il coperchio. Azionare per 1 minuto.

Albumi montati a neve

® Nel contenitore provvisto del disco emulsionatore, versare 2-4 albumi d'uovo e 1 pizzico di sale, ﬁ
quindi chiudere il coperchio.

® Azionare fino a ottenere un composto ben fermo. Non inserire il pressino nell'imboccatura in
modo da garantire la giusta areazione all'interno del contenitore.



DESCRIPCION

a

Blogue motor

al Selector de velocidades: posicion “Pulse”
(marcha intermitente) - “0” - “1” - “2”

a2 Pulsador para apertura de tapa

Conjunto de vaso de picadora

b1 Empujador dosificador

b2 Tapa con chimenea

b3 Vaso

Mecanismo de arrastre normal

Cuchilla picadora de acero inoxidable

E

G

Rallado fino

Troceado fino

Cuchilla de rallado basto (*en funcién
del modelo)

Cuchilla de corte en lonchas gruesas
(*en funcién del modelo)

Cuchilla para cortar patatas fritas (*en
funcién del modelo)

Cuchillo de rallado para patatas (*en
funcién del modelo)

Disco para emulsionar
Cilindros para cortar verduras

g Soporte de cilindro
h Sistema batidor

Le agradecemos que haya elegido este aparato disefiado exclusivamente para la preparacién de
alimentos y para uso doméstico, en el interior del hogar.

- m an

Los accesorios incluidos con el modelo que acaba de comprar se muestran en la etiqueta

situada en la parte superior de la caja.

PRECAUCION: las precauciones de sequridad forman
parte del aparato. Léalas detenidamente antes de
usar su nuevo aparato por primera vez. Guardelas en
un lugar de facil acceso para futuras consultas.

ANTES DEL PRIMER USO

e Saque los accesorios de su embalaje y limpielos con agua y jabon. Aclare y séquelos bien.

e Las cuchillas y los discos estan muy afilados: tenga cuidado al manipularlos.

e Coloque el blogue motor (a) sobre una superficie plana, limpia y seca y, después, conecte el aparato.
e El sistema batidor se utiliza para preparaciones liquidas (inicamente con la funcion Mixer).

La numeracién de los apartados se corresponde con la numeracién de los esquemas.
El robot le permite preparar como maximo entre 150 y 800 gramos - Capacidad del vaso: 1,5 litros.
e Coloque el vaso (b3) en la base del robot y girelo para ajustarlo.
e Coloque el accesorio de su eleccion.
e Coloque la tapa (b2) encima del vaso (b3) y girela en sentido antihorario hasta que oiga un “clic”.
® Ponga en marcha el aparato.
e Uso del selector de velocidades (a1):
- Pulse: para mayor control y homogeneizacion de ciertas preparaciones.
- Marcha continua: girelo hasta la posicion “1” (velocidad lenta) o “2” (velocidad rapida).
- Parada: para detener el aparato, vuelva a poner el selector en la posicién “0”.
e Desbloqueo de la tapa: presione el pulsador para apertura de la tapa (a2) para soltar
automaticamente la patilla de bloqueo de la tapa (b2) y, después, levante la tapa.



1/ AMASAR / MEZCLAR / PICAR

Encaje la cuchilla metélica (d) (quite el protector de cuchilla) en el mecanismo de arrastre (c)

y girelo hasta la posicién de bloqueo.

e Ponga todo en el eje central del vaso (b3).

e Cologue los ingredientes en el vaso (b3).

e Cologue la tapa (b2) en el vaso (b3) y girela en el sentido inverso de las agujas del reloj
hasta que oiga un clic.

® Pongalo en marcha.

Preparaciones

e Mezclar
Puede mezclar 800 g de masa ligera (galletas, cuatro cuartos) en un intervalo de 1 min 30 s a

2 min. 20 s, a la velocidad 2.
® Amasar @

Puede amasar como méaximo 600 g de masa pesada (pastaflora, masa quebrada, masa para pan)
en 30 segundos, a la velocidad 2.
Atencion: detenga el aparato en cuanto vea que se ha formado la bola de masa.

® Picar
Puede picar entre 150 y 300 g de alimento en un tiempo de 15 a 20 segundos, a la velocidad
2: alimentos duros (queso, frutos secos), verduras duras (zanahoria, col, etc.), verduras tiernas
(cebolla, espinacas, etc.), carne cruda o cocida (deshuesada, sin nervio y cortada en dados),
pescado crudo o cocido.
No pique alimentos demasiado duros (hielo, aziicar) o que necesiten molerse fino (trigo, café).

2/ MEZCLAR

e Encaje la cuchilla metélica (d) (quite el protector de cuchilla) en el mecanismo de arrastre
(c) v girelo hasta la posicion de bloqueo.

® Acople el sistema batidor (h) en el mecanismo de arrastre (c).

e Ponga los ingredientes en el vaso (b3).

e Coloque la tapa (b2) encima del vaso (b3) y girela en sentido antihorario hasta que oiga un “clic”.

® Ponga en marcha el aparato.

Preparaciones

® Puede preparar como maximo 0,7 litros de potajes, sopas, bebidas, masa para crépes, gofres,
a la velocidad 2.

Atencion

® No vierta nunca liquidos hirviendo en el vaso (b3).

® Tiempo maximo de uso: 2 minutos.

3/ BATIR / EMULSIONAR / REMOVER

e Encaje el accesorio para emulsionar (e) en el mecanismo de arrastre (c) y girelo hasta la
posicion de bloqueo.

e Acople la unidad en el eje central del vaso (b3).

e Ponga los ingredientes en el vaso (b3).

e Coloque la tapa (b2) encima del vaso (b3) y girela hacia la derecha hasta que oiga un “clic”.

® Ponga en marcha el aparato.

Preparaciones

® Puede preparar de 1 a 4 claras de huevo y hasta 0,2 litros de nata, a la velocidad 2.

Atencion

e Nunca utilice el accesorio para emulsionar (e) para amasar masas pesadas o mezclar masas ligeras.

e Nunca utilice el sistema batidor (h) con el accesorio para emulsionar (e). Tiempo maximo de
uso: 4 minutos.



4/ RALLAR / TROCEAR:

e Inserte el cilindro de su eleccion (f) en el soporte de cilindro (g); introduzca hasta el fondo el
eje del mecanismo de arrastre (c) en el interior del cilindro (f) y bloguee el conjunto; después,
acople la unidad en la salida del bloque motor (a).

e Cologue el conjunto en el eje central del vaso (b3).

e Coloque la tapa (b2) encima del vaso (b3) y girela hacia la derecha hasta que oiga un “clic”.

e Introduzca los alimentos por la chimenea de la tapa (b2) ayudéndolos con el empujador (b1),
nunca con los dedos ni con otro utensilio.

® Ponga en marcha el aparato.

Preparaciones

e (ilindro A (Rallado fino).

e Cilindro D (Troceado fino).

e Tambor C para rallado basto (*en funcién del modelo)

e Tambor H para corte en lonchas gruesas (*en funcion del modelo)

e Tambor E para corte de patatas fritas (*en funcién del modelo)

e Tambor G para rallado de patatas (*en funcion del modelo)

Funcidn de rallado: zanahorias, gruyer, col, etc., a la velocidad 2.

Funcién de troceado: patatas para gratén delfinés, zanahorias, pepinos, etc., a la velocidad 1.

Funcidn de corte de patatas fritas: introduzca los patatas y seleccione la velocidad 1.

Prepare como maximo 500 g de alimentos a la vez (excluyendo carne y embutidos) y no haga

funcionar el aparato de forma continua durante mas de 2 minutos.

LIMPIEZA

e Desconecte el aparato. Las hojas de los accesorios estan muy afiladas; tenga cuidado al
manipularlos.

® Para una limpieza mas facil, aclare rdpidamente los accesorios después de su uso.

e Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos pueden lavarse en el lavavajillas, o bajo el agua
corriente, con excepcion del bloque motor (a). Paselo con una bayeta himeda.

® No utilice bayetas abrasivas u objetos que contengan partes metalicas.

Truco
En caso de coloracién de los accesorios por la accion de los alimentos (zanahorias,
naranjas, etc.) frotelos con un trapo empapado en aceite para uso alimentario y proceda

después a la limpieza habitual.

QUE HACER SI SU APARATO NO FUNCIONA?

e Verifique en primer lugar la conexion y, después: que el vaso (b3) esté acoplado correctamente,
que la tapa (b2) esté bien bloqueada, que los accesorios estén bien encajados y que el selector
de velocidades (a1) esté en la posicion correcta. Su robot no funcionaré si no se siguen estas
instrucciones.

Su aparato sigue sin funcionar a pesar de haber sequido cuidadosamente las instrucciones? En

tal caso, dirijase a su distribuidor o a un centro oficial (consulte la lista en el folleto “Servicio”).



ACCESORIOS

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

e C/H: rallado grueso / troceado grueso

e E: corte de patata frita

® G: rallador para patatas

® accesorio para triturar

RECETAS

MASAS (Dejar reposar 1 hora en la nevera)

Masa quebrada (Para un molde de @ 28 cm)

e \lierta 200 g de harina, 100 g de mantequilla y una pizca de sal en el vaso con la cuchilla
instalada.

® Ponga en funcionamiento el robot durante 10 segundos; después, vierta 5 cl de agua por la
chimenea de la tapa (b2) mientras el aparato sigue funcionando.

® Mantenga el aparato en marcha hasta que se forme una gran bola con la masa.

Pastaflora (Para un molde de @ 28 cm)

e \lierta en el vaso, con la cuchilla instalada, 250 g de harina, 125 g de az(car, 1 huevo entero,
una pizca de sal, una cucharadita de café de vainilla en polvo y 125 g de mantequilla bien
reblandecida.

® Ponga en funcionamiento el robot entre 30 y 40 segundos hasta que se forme una bola.

Masa para pizza (Para una pizza)

e Vierta en el vaso, con la cuchilla instalada, 150 g de harina, 1/2 sobre de levadura para pan
y una pizca de sal.

® Ponga el aparato en funcionamiento durante 10 segundos y, después, vierta 90 g de agua
templada y 2 cucharadas soperas de aceite de oliva, hasta que se forme una gran bola con la
masa.

® Deje subir la masa hasta que se duplique su volumen (1 hora). Extiéndala y dele forma segin
su uso.

Masa para crépes (16 crépes finos)

e Vierta en el vaso, con la cuchilla instalada, 2 huevos, 1 cucharada sopera de aceite, 15 g de
azlcar, 1/2 litro de leche y 1 cucharada sopera de alcohol o agua de azahar.

® Ponga en funcionamiento el robot con el sistema batidor durante 10 segundos; vierta después
la harina (200 g) y deje que siga funcionando hasta obtener una preparacion homogénea.

® Deje reposar durante 1 hora.

SALSAS

Mayonesa

e \lierta en el vaso, con el accesorio para emulsionar instalado, 1 yema de huevo, 1 cucharada
sopera de mostaza, 1 cucharadita de café de vinagre, sal y pimienta. Ponga en funcionamiento
el robot durante 10 segundos.

e Vierta un chorrito de 25 cl de aceite por la chimenea de la tapa (b2) (con el robot en
funcionamiento) durante 1 min 30 s.

Tartara

® Con la cuchilla instalada en el vaso, pique 100 g de pepinillos y 1 cebollita junto con la
mayonesa; pique con unas tijeras 1 rama de hierbas (perifollo, cebolleta, perejil, estragon) y
andadalas junto con 2 cucharadas soperas de alcaparras, dejando funcionar el aparato durante
40 segundos.



Salsa coctel

e En el vaso y con el accesorio para emulsionar instalado, mezcle la mayonesa con una cucharada
sopera de salsa de tomate envasada, unas gotas de salsa picante de pimientos rojos y unas
gotas de salsa Worcestershire durante 20 segundos.

SOPA

Crema de puerros (4 personas)

e Limpie 150 g de puerros y cortelos en trozos. Ponga los puerros cortados en el vaso con la
cuchilla metalica instalada y piquelos durante 20 segundos. Funda 20 g de mantequilla en
una cacerola y afada los puerros picados; remueva, cubra todo y péngalo a estofar durante
15 minutos.

e Pele 150 g de patatas. Cortelas en dados grandes y afiddalas a los puerros. Aiiada sal, pimienta
y nuez moscada; vierta después 1/2 litro de agua y 10 cl de leche.

 Deje cocer durante 1/2 h. Después de la coccidn, vierta todo en el vaso con la cuchilla instalada
y mezcle a continuacién durante 40 segundos con el sistema batidor.

Sopa de zanahorias con comino:

Ingredientes:

- 280 g de zanahorias cortadas en dados de 15 x 15 mm
- 420 ml de agua

- 1 cucharadita de comino

- Saly pimienta

e Introduzca los dados de zanahoria en el cuenco de cristal y afiada agua. Mezcle a la maxima
velocidad durante un méximo de 2 minutos. Apague el aparato. Vierta la mezcla en una cazuela,
anada el comino y cueza durante aproximadamente 30 minutos. Si lo desea, podra afiadir agua
durante la coccidon a fin de obtener una sopa de una textura més liquida. Salpimiente a su
gusto.

VERDURAS

Gratén delfinés (4 personas)

e Con el mecanismo de arrastre (c) y el cilindro A instalados en el robot, ralle 70 g de gruyer.
Resérvelo aparte. Pele 700 g de patatas y trocéelas en el vaso del robot con el mecanismo de
arrastre (c) y el cilindro D instalados.

e Disponga los trozos de patata en la bandeja para gratinar, que previamente habra untado de
mantequilla y frotado con un diente de ajo.

e En el vaso del robot, con la cuchilla instalada, ponga 2 yemas de huevo, 20 cl de leche, 15 cl
de nata liquida, sal, pimienta y nuez moscada rallada. Mezcle durante 1 minuto.

e Vierta dicha mezcla sobre las patatas.

e Espolvoree con gruyer rallado y unas cucharaditas de mantequilla.

® Métalo en el horno a 210 °C durante 1 h.

COCTEL

Batido de frambuesa (2 personas)

e 1/2 litro de leche entera, 150 g de frambuesas, 1/2 yogur, 30 g de aziicar en polvo.

® Ponga todos los ingredientes en el vaso con la cuchilla instalada; coloque el sistema batidor
y después bloquee la tapa.

® Mezcle durante 20 segundos.



POSTRES

Pastel de yogur (6/8 personas)

® 1 vaso de yogur natural (que servird de medidor), 2 vasos de azicar en polvo, 3 vasos de harina,
1/2 vaso de aceite, 3 huevos y 1 sobre de levadura.

e Vierta todos los ingredientes en el vaso con la cuchilla instalada.

® Ponga el aparato en funcionamiento durante 2 minutos. La masa debe quedar bien homogénea.

e Vierta la masa en un molde de bordes altos y métalo en el horno a 180 °C durante 50 minutos.

Cuatro cuartos (4/6 personas)

e En el vaso, con la cuchilla instalada, ponga 150 g de harina, 1/2 sobre de levadura, 150 g de
azlcar, 150 g de mantequilla y 3 huevos.

® Ponga el aparato en funcionamiento durante 2 minutos. Vierta en un molde de bhizcocho untado
de mantequilla y enharinado.

 Deje que se hornee a 180 °C durante 55 minutos.

Crema chantilli (6/8 personas)

® 25 cl de nata liquida bien fria, 50 g de az(car glas.

® Ponga la nata y el azlcar glas en el vaso con el accesorio para emulsionar instalado y, después,
bloguee la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento durante 1 minuto.

Claras a punto de nieve

® Ponga entre 2 y 4 claras de huevo y una pizca de sal en el vaso con el accesorio para emulsionar
instalado; después bloquee la tapa.

® Ponga en funcionamiento el aparato hasta que las claras adquieran consistencia. Recuerde
que no debe poner el empujador en la chimenea, con el fin de que las claras de huevo estén
aireadas.

a



DESCRICAO

a Bloco motor f Discos corta-legumes

al Selector de velocidades: posicdo A Ralar fino

“Pulse” (funcionamento intermitente) D Cortar fino

-0 -"1" -2 C Raspagem bruta (*dependendo do
a2 Botdo pulsador de abertura da tampa modelo)

b Conjunto do copo para picar H Corte bruto (*dependendo do modelo)
b1 Calcador doseador E Cortador de batatas fritas (*dependendo
b2 Tampa com chaminé do modelo)
b3 Copo G Ralador de batatas (*dependendo do

¢ Eixo comum modelo)

d Lamina picadora inox g Suporte discos

e Disco para emulsionar h Sistema de liquidificador

Obrigado por escolher este aparelho exclusivamente previsto para a preparacdo de alimentos,
para utilizacdo doméstica, dentro de casa.

0Os acessorios do modelo que adquiri ntram-se representados na etiqueta situada na

parte superior da embalagem.

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

e Retire os acessorios da embalagem e lave-os com agua e detergente para a loica. Enxagie e
seque cuidadosamente.

e As laminas e os discos sao extremamente afiados, por isso, manuseie-os com cuidado.

e Cologue o bloco motor (a) sobre uma superficie plana, limpa e seca e depois ligue o aparelho.

® 0 sistema liquidificador destina-se a ser utilizado para preparagdes liquidas (apenas para a
fungdo Misturar).

UTILIZACAO

A numeragdo dos paragrafos corresponde a numeragdo dos desenhos.

0 robot permite preparar, no méximo, 150 a 800 gramas - Volume do copo: 1,5 litro.

® Pouse e rode o copo (b3) sobre a base do robot.

® Coloque o acessorio escolhido.

e Cologue a tampa (b2) no copo (b3) e rode-o no sentido contrario aos ponteiros do relogio
até ouvir um clique.

® Coloque o aparelho em funcionamento.

e Utilizagdo do selector de velocidades (a1):
- Pulse: para um melhor controlo e uma maior homogeneizagao de algumas preparagdes.
- Funcionamento continuo: rode até a posicao “1” (velocidade lenta) ou “2” (velocidade rapida).
- Desligar: para desligar, coloque na posicdo “0”.

e Desbloqueio da tampa: prima o botdo de abertura da tampa (a2) para libertar automaticamente

@ a patilha de bloqueio da tampa (b2) e, em seqguida, retire a tampa.



1/ AMASSAR / MISTURAR/PICAR

Encaixe a lamina de metal (d) (retire a proteccdo da lamina) no suporte (c) e rode-o até a

posicdo de bloqueio.

e Posicione o conjunto no eixo central do copo (b3).

e Deite os ingredientes no copo (b3).

e Coloque a tampa (b2) no copo (b3) e rode - o no sentido contrério aos ponteiros do relogio
até ouvir um clique.

® Coloque o aparelho em funcionamento.

Preparacées

e Misturar
Pode misturar 800 g de massa leve (biscoito, bolo quatro quartos) num min. 30 a 2 min. 20,
na velocidade 2.

® Amassar
Pode amassar, no maximo, 600 g de massa pesada (areada, quebrada, de pdo) em 30 segundos,
na velocidade 2.
Atencdo: pare o aparelho quando verificar que a bola de massa esté formada.

® Picar
Pode, em 15 a 20 segundos, picar 150 a 300 g de alimentos, na velocidade 2: produtos rijos (queijo,
frutos secos), legumes rijos (cenouras, aipo, etc.), legumes moles (cebolas, espinafres, etc.) carnes
cruas e cozinhadas (desossadas, sem nervos e cortadas em pedagos), peixe cru ou cozido.
Nao pique produtos demasiado rijos (gelo, aglicar) ou que necessitem de ser picados finamente
(trigo, café).

2/ MISTURAR

e Encaixe a lamina de metal (d) (retire a proteccao da lamina) no suporte (c) e rode-o até a
posicdo de bloqueio.

e Coloque o sistema liquidificador (h) no suporte (c).

® Em sequida, deite os ingredientes no copo (b3).

e Coloque a tampa (b2) no copo (b3) e rode-o no sentido contrério aos dos ponteiros do relogio
até ouvir um clique.

e Coloque o aparelho em funcionamento.

Preparacées

® Pode preparar, no maximo, 0,7 | de caldos, sopas, bebidas, massas para crepes, waffles, na
velocidade 2.

Atencao

® Nunca deite liquido a ferver no copo (b3).

® Tempo de utilizagdo maximo: 2 minutos.

3/ BATER / EMULSIONAR / BATER COM O BATEDOR MULTI-VARAS

e Encaixe o disco para emulsionar (e) no suporte (c) e rode-o até a posicao de bloqueio.

e Posicione o conjunto no eixo central do copo (b3).

e Deite os ingredientes no copo (b3).

e Coloque a tampa (b2) no copo (b3) e rode-o para a direita até ouvir um clique.

e Coloque o aparelho em funcionamento.

Preparacées

® Pode preparar 1 a 4 claras de ovo e até 0,2 | de natas frescas, na velocidade 2.

Atencao

e Nunca utilize o disco para emulsionar (e) para amassar massas pesadas ou misturar massas leves.

e Nunca utilize o sistema liquidificador (h) com o disco para emulsionar (e). Tempo de utilizagdo
maximo: 4 minutos.



4/ RALAR / CORTAR:

e Introduza o disco escolhido (f) no suporte do disco (g), coloque o eixo do suporte (c) pelo
disco (f) e bloqueie o conjunto; em seguida, posicione-o sobre a saida do bloco motor (a).

e Cologue o conjunto no eixo central do copo (b3).

e Coloque a tampa (b2) no copo (b3) e rode-o para a direita até ouvir um clique.

® Introduza os alimentos na chaminé da tampa (b2) e oriente-os com a ajuda do calcador (b1)
e nunca com os dedos ou qualquer outro utensilio.

® Coloque o aparelho em funcionamento.

Preparacées

e Disco A (Ralar fino).

e Disco D (Cortar fino).

e Disco C (Raspagem bruta) (*dependendo do modelo)

e Disco H (Corte bruto) (*dependendo do modelo)

e Disco E (Cortador de batatas fritas) (*dependendo do modelo)

® Disco G (Ralador de batatas) (*dependendo do modelo)

Funcado ralar: cenouras, queijo gruyére, aipo... na velocidade 2.

Funcdo cortar: batatas para gratinar, cenouras, pepinos... na velocidade 1.

Funcdo de cortador de batatas fritas: Batatas na velocidade 1.

Prepare, no maximo, 500 g de alimentos de cada vez (excluindo carne e enchidos), num méximo

de 2 minutos.

LIMPEZA

e Desligue o aparelho. As laminas dos acessorios sao muito afiadas, por isso, manuseie-as com cuidado.

e Para limpar mais facilmente, enxagie os acessorios apds a sua utilizagdo.

® Lave, enxagle e seque os acessorios: podem ser lavados na maquina de lavar loiga ou com dgua
corrente da torneira, excepto o bloco motor (a). Limpe-o com uma esponja himida.

® Nao utilize esponjas abrasivas ou objectos que contenham partes metalicas.

Dica
Em caso de coloragdo dos acessorios pelos alimentos (cenouras, laranjas, etc.) esfregue
com um pano embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR, O QUE E QUE DEVE FAZER?

e Verifique em primeiro lugar a ligacdo e depois: se o copo (b3) esta correctamente colocado,
se a tampa (b2) estd bem bloqueada, se os acessorios estdo bem encaixados, se o selector
de velocidades (a1) esta bem posicionado. Se estas instrugoes ndo forem respeitadas, podera
acontecer que o robot ndo funcione.

Sequiu cuidadosamente todas estas instrugoes e o seu aparelho continua a ndo funcionar? Neste

caso, dirija-se ao seu revendedor ou a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (consulte a

lista no folheto “Servigos de Assisténcia Técnica”).

ACESSORIOS

Pode personalizar o seu aparelho e obter os seguintes acessorios na sua loja habitual ou adquiri-
los junto de um Servico de Assisténcia Técnica auto:

e C/H: ralar grosso / cortar grosso

e E: cortar batatas para fritar

® G: Ralador de batatas

® acessorio triturador



RECEITAS

MASSAS (Deixe repousar durante 1 hora no frio)

Massa quebrada (Para uma forma de @ 28 cm)

® No copo com a lamina, deite 200 g de farinha, 100 g de manteiga e uma pitada de sal.

® Coloque o robot em funcionamento durante 10 segundos e deite 5 cl de d4gua pela chaminé da
tampa (b2) durante o funcionamento.

® Deixe girar o aparelho até que a massa forme uma bola grande.

Massa areada (Para uma forma de @ 28 cm)

® No copo com a lamina, deite 250 g de farinha, 125 g de aglcar, 1 ovo inteiro, uma pitada de
sal, uma colher de café de baunilha em p6 e 125 g de manteiga amolecida.

® Coloque o robot em funcionamento durante 30 a 40 segundos até se formar uma bola.

Massa de pizza (Para uma pizza)

e No copo com a lamina, deite 150 g de farinha, 1/2 saqueta de fermento de padeiro e uma
pitada de sal.

e Deixe funcionar durante 10 segundos e, em seguida, deite 90 g de agua morna e 2 colheres de
sopa de azeite até que a massa forme uma bola grande.

® Deixe levedar até que a massa duplique o seu volume (1 hora). Estenda e coloque na forma
adequada para a utilizagdo pretendida.

Massa de crepes (16 crepes finos)

® No copo com a lamina, deite 2 ovos, 1 colher de sopa de 6leo, 15 g de agtcar, 1/2 litro de leite
e 1 colher de sopa de flor de laranjeira ou alcool.

® Coloque o robot em funcionamento com o sistema liquidificador durante 10 segundos e, em
seguida, deite a farinha (200 g) e deixe funcionar até obter uma preparagdo lisa.

 Deixe repousar durante 1 hora.

MOLHOS

Maionese

® No copo com o disco para emulsionar, deite 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1
colher de café de vinagre, sal, pimenta. Coloque o robot em funcionamento durante 10 segundos.

e Deite 25 cl de 6leo num pequeno fio pela chaminé da tampa (b2) (robot em funcionamento)
durante 1 min 30.

Tartaro

® No copo com a ldmina, e com a maionese, pique 100 g de cornichons e 1 cebola pequena,
corte 1 ramo de ervas (cerefélio, cebolinho, salsa, estragdo) e 2 colheres de sopa de alcaparras
durante 40 segundos.

Molho cocktail

® No copo com o disco para emulsionar, junte a maionese uma colher de sopa de molho de tomate
em tubo, algumas gotas de molho picante a base de pimentos vermelhos e um pouco de molho
Worcestershire durante 20 segundos.

SOPA

Creme de alho francés (4 pessoas)

e Arranje 150 g de alho francés e corte-o em pedacos. Coloque o alho francés cortado no copo
com a lamina de metal e pique durante 20 segundos. Derreta 20 g de manteiga numa cacarola
e adicione o alho francés cortado, mexa, tape e refogue durante 15 minutos.

e Descasque 150 g de batatas. Corte-as em pedacos grandes e adicione-as ao alho francés.
Adicione sal, pimenta, noz moscada e deite 1/2 litro de agua e 10 cl de leite.

® Deixe cozer durante 1/2 h. Apds a cozedura, deite o conjunto no copo com a lamina e misture
durante 40 segundos com o sistema liquidificador.



Sopa de cenoura com cominhos:

Ingredientes:
- 280 g de cenouras, corte em cubos de 15 mm x 15 mm
- 420 ml de agua
- 1 colher de cha de cominhos
- Sal e pimenta

® Coloque os pedacos de cenoura no jarro de vidro e adicione dgua. Misture a velocidade maxima
num maximo de 2 minutos. Desligue o aparelho. Deite a mistura numa cacarola, adicione os
cominhos e cozinhe durante cerca de 30 minutos. Pode adicionar agua enquanto cozinha, para
obter uma sopa mais diluida. Adicione sal e pimenta ao seu gosto.

LEGUMES

Batatas gratinadas (4 pessoas)

 No robot com o suporte (c) e o disco A, rale 70 g de queijo gruyére. Reserve. Descasque 700 g
de batatas e corte-as no copo do robot com o suporte (c) e o disco D.

® Coloque as rodelas de batata no numa travessa de ir ao forno, untando-a e esfregando-a
previamente com um dente de alho.

® No copo do robot com a lamina, coloque 2 gemas de ovo, 20 cl de leite, 15 cl de natas liquidas,
sal, pimenta e noz moscada ralada. Misture durante 1 minuto.

 Deite a mistura sobre as batatas.

® Polvilhe com queijo gruyére ralado e algumas nozes de manteiga.

® Leve ao forno a 210 °C durante 1 h.

COCKTAIL

Batido de framboesa (2 pessoas)

e 1/2 litro de leite gordo, 150 g de framboesas, 1/2 iogurte, 30 g de agiicar em po.

® No copo com a ldmina, coloque todos os ingredientes no sistema liquidificador e bloqueie a tampa.
® Misture durante 20 segundos.

SOBREMESAS

Bolo de iogurte (6/8 pessoas)

® 1 copo de iogurte natural (serve de medida), 2 copos de agiicar em pd, 3 copos de farinha, 1/2
copo de 6leo, 3 ovos, 1 saqueta de fermento.

® Deite todos os ingredientes no recipiente com a ldmina.

e Coloque em funcionamento durante 2 minutos. A massa deve ficar bem lisa.

® Deite a massa numa forma de fundo amovivel e leve ao forno a 180 °C durante 50 minutos.

Bolo quatro quartos (4/6 pessoas)

® No copo com a ldmina, coloque 150 g de farinha, 1/2 saqueta de fermento, 150 g de aglcar,
150 g de manteiga e 3 ovos.

 Coloque em funcionamento durante 2 minutos. Deite numa forma de bolo untada e polvilhada
com farinha.

® Deixe cozer no forno a 180 °C durante 55 minutos.

Chantilly (6/8 pessoas)

® 25 cl de natas liquidas bem frias, 50 g de icing sugar.

® No copo com o disco para emulsionar, coloque as natas frescas e o icing sugar e, depois,
bloqueie a tampa. Coloque em funcionamento durante 1 minuto.

Claras em castelo

® No copo com o acessério para emulsionar, coloque 2 a 4 claras de ovo e 1 pitada de sal e,
depois, bloqueie a tampa.

e Coloque em funcionamento até obter claras firmes. Ndo coloque o calcador na chaminé para
que as claras figuem arejadas.



NEPIFPA®H

a Kevtpikn povada A W\ TpiYipo
al Awkonmmng Taxutitwv: Oéon  “Pulse” D Komr o€ NemTég @éTeg
(S1akekoppévn Aerroupyia) —“0"-"1"-"2" C Xovtpog TpipTNG (*avaloywg ToO
a2 Kouuni avoiypatog kamakiol HovVTéNO)
b ZUoTnpa pmol koOTTn H Xovtpodg Ttepaxiopds (*avoldywg to
b1 Meotripag pe Sooopétpnon HovTéNo)
b2 Kamdki pe otdpio minpwong E Tepoaxiopdg ya toumg (*avaloywg to
b3 MmoA HovTéNo)
¢ Kowdg odnyog G Tpiptng matdrag (*avaloywg To
d J0otnpa avoeidwTtwy Aemidwv Kommg HovTéNO)
e Aiokog opoyevomoinong g Badon diokou hayavokdmtn
f Aiokol Aaxavokomtn h XUotnpa umiévtep

Z0G EUXAPIOTOVHE TTOU EMAEEATE TNV TTAPOUCA CUOKEUN) TTOU TIPOOPIETAL ATTOKAEIOTIKA yia TNV
ene€epyaoia TPOPWY, yla OIKIaKH Xprion evtdg Tou omiTioU.

MPOXOXH: ot mpo@uAA&elc aopaleiag amoteAolV
MEPOC TNG CUOKEUNG. AlaBACTE TIC TTPOOEKTIKA TIPIV
XPNOIUOTIOINOETE TN VEA OAG CUOKEUN yla TIPWTN
@opd. Quldlte TICOEONUEIOOTOVBAUTTOPEITE VATIC
Bpeite elkoAa Kal va TIC CUUPBOUAEUTEITE GTO UENNOV.

MPIN ANO THN NPQTH XPHXZH

+ ATTOOUOKEVAOTE Ta €€APTAPATA Kal KaBapioTe Ta Pe vePO Kal oamouvada. ZeMNUVETE Kal
OTEYVWOTE TA KOAG.

+ Ot Aemideg kat ot Siokot gival eAIPETIKA alUNPEOI, VA TOUG XEIPI(ETTE e TPOCOKN.

+ TomoBeTroTE TNV KEVTPIKN Hovdda (a) emdvw og pia emimedn, kabapr) Kat OTeyv eM@Avela
KAl KATOTIV OUVOECTE T GUOKEUN OTO PeVUA.

+ To obotnua PMAéVTEP TPOOPIlETal Yia XPNON HE PEVOTA Meiypata (QmMOKAEIOTIKA OTn
Aerroupyia MoAtomoinong).

H apiBunon Twv mapaypd@wv avTioToIXEl 0TV apiBunon Twv EIKOVWV.

Mée 1O MOAUMNXAVNUA UTTOPEITE VO TTAPACKEVAOETE KATA péyloTto amd 150 éwg 800 yp. —

XwpnTtikdTnTa TOU UroA: 1,5 Aitpa.

+ TomoBetrioTe Kat mePIOTPEYTE TO PmoA (b3) mévw otn BAcn Tou TOAUPNXAVAATOG.

« TomoBetrioTe TO EMOLUNTO e€dpTnua.

» TomoBetrote 1o Kamdkt (b2) mévw oto umol (b3) Kal TEPIOTPEPTE TO APIOTEPOOTPOPA EWG
&TOU va aKOUOTE €va “KAIK".

+ O£0TE TN OUOKEUN O€ AetToupyia.



+ Xpnon tou SlakémTn taxutitwy (a1):
- Pulse (Stakekoppévn Aertoupyia): yla KOAUTEPO €NEYXO Kal KAOAUTEPN OpOYyevoToinon
OPIOHEVWVY PEIYUATWV.
- Zuveyng Aettovpyia: yupiote Tov Slakomtn otn B€on “1” (apyn taxutnta) f “2” (ypriyopn
TayxvuTnTa).
- Amevepyomoinon: yia Slakorn Tng Aeltoupyiag, yupiote Tov Stakdmtn otn Béon “0”"
+ Amaoc@dAion Tou KamakioU: TatioTe To KOWRio avoiypatog Kamakiou (a2) yia va amac@aliosl
QAUTOMATWG TO KOUUTWHA ac@AAIong Tou Kamakiov (b2) kat £merTa a@alpéoTe TO KOTTAKL.

1/ ZYMQMA / ANAMEI=ZH / YINOKOWIMO

MpooapTioTe To cUOTNHA HETOANKWV Aemidwv (d) (apaip£oTe To TPOOTATEVTIKO Aemidwv)

TAVW 0ToV 08NY0 (€) Kal TTEPIOTPEYTE TO WG OTOU VA A0PANOEL.

+ TomoBetrioTe Kat Ta U0 padi mvw oTov KEVTPIKO d&ova Tou pmmoh (b3).

+ TomoBetrioTe Ta ouoTaTIKA péoa oTo pmoA (b3).

+ TomoBetrioTe 1o Kamdakt (b2) mévw oto umol (b3) Kat MEPICTPEYPTE TO APIOTEPOOTPOPA £WG
GTOU Va aKOUOTE( éva “KAIK".

+ O£0TE T CUOKEUN O€ AetToupyia.

Napaokevég

Avapeién

Mmopeite va avapeifete 800 yp. eEhappldc {OuNG (UmokdTa, KEK) e xprion Sidpkelag amo 1

AemTO Kat 30 SeuT. £w¢ 2 AemTd Kat 20 Seut., TNV TaxUTNTA 2.

Zopwpa

Mmopeite va (uuwoete éwg 600 yp. Katd péyloTto Bapitdg (Oung (COuN oaumAé, umpilé, oun

yia Ywi) og 30 SeutepdAemnta, otnv TaAXLTNTA 2.

Mpogooxn: AlakOYTE TN AEITOUpPYia TNG CUOKEVNG AUéowG HONG SeiTe OTL EXEL OXNMATIOTEI

a prméha ¢oung.

Yilokoypo

Mmnopeite va Ppidokoypete oe 15 €wg 20 Seutepolenta amd 150 éwg 300 yp. TPOPWY, OTNV

TaxUTNTA 2: OKANPEG TPOYEC (TupLd, ENPOUC KAPTTOUC), OKANPA AAXAVIKA (KApOTa, OEAVOPILES,

K.MTL), HOAOKA Aaxavika (KPEUMUSIA, OTIAVAKL,...), WHO Kal HAYEIPEUEVO KPEAG (XwPiG KOKaAa

Kal Xwpig velpa koppéva og KUPBoug), wud 1y Ynuévo Yapt.

Mnv WidokoBete MOAU okANpd mpoidvTa (mayog, {dxapn) i TPOIGVTA TTOU TIPETEL VA OAECTOUV

o€ \emtr okdvn (OITApL, KAPEQ).

2/ MIXER

MpPooapTAOTE TO CUOTNUA METANIKWV AeTiSwV (d) (apaipéoTe TO MPOOTATEUTIKO AeMiSwv)

mAavw oTov 08nyo (c) Kal TEPIOTPEYTE TO £w¢ OTOU VA AOPANOEL

TomoBetrote To cvotnua pmiévtep (h) mavw otov 0dnyod (c).

Katomiv, TomoBeToTe Ta CUCTATIKA PECa 0TO UmoA (b3).

TomoBetriote To Kamdkli (b2) mavw oto pmoA (b3) kat MEPIOTPEYTE TO APIOTEPOOTPOPA EWG

GTOU Va OKOUOTE( éva “KAIK".

+ O£0TE TN CUOKEUN| O€ AetToupyia.

Napackevég

+ Mmopeite va eTolpdoete éwg 0,7 Ntpa Katd péyloto {wHwv, CoOUTwy, po@nudtwy, {UUNg yia
KPEMEC I} BAPAEG, OTNV TaXUTNTA 2.

Mpoooxn

+ Mn pixvete moté Kautd uypod péoa oto pmoA (b3).

+ Méylotog xpovog xpriong: 2 Aemtd.



3/ XTYMHMA / OMOTENOINOIHZH

MNpooaptrioTe Tov Sioko yoAakTwuatomoinong (e) mavw otov o8nyod (c) Kat TEPICTPEYTE TO

£W¢ OTOU VA A0@OAIOEL

TomoBetrioTe Kat Ta SU0 padi mavw oTov KeVTPIKO agova tou umoA (b3).

TomoBeTOTE Ta CUCTATIKA HECA 0TO PMoA (b3).

TomoBeTrote To Kamdkl (b2) mavw oto pmol (b3) kail meploTpéYPte To Se€1d0TPOPA £WC dTOU

VOl AKOUOTE( éva “KNIK".

+ O£0TE TN OUOKEUN O€ AetToupyia.

Napaokevég

+ Mmopeite va xtumroete 1 €éwg 4 aompddia afywv kat éwg 0,2 Aitpa KpEpa YAAAKTOG 0TV
ToXUTNTA 2.

Mpocoxn

+ Mn xpnotpornoteite moté tov Sioko yahaktwpatomoinong (e) yia va {upwoete Baptég {UpeG ny
va avapei§ete ENa@plég CUpEC.

+ Mn xpnotoroleite moté To ovotnua umiévtep (h) padi pe tov Sioko yohaktwpatomoinong (e).

+ Méylotog xpdvog xpriong: 4 Aemtd.

4/ TPIYIMO / KONH ZE OETEZ:

Elcayayete tov emheypévo dioko (f) péoa otn Bdaon Siokou Aaxavokdmtn (g), elcaydyete
uéxpt To Téppa Tov d€ova Tou 0dnyou (c) péoa amo tov Sioko (f) kat acpaliote Ta OAa padi.
3TN OUVEXELD, TOTTOBETAOTE Ta TAVW OTNV £€060 TNG KEVTPIKAG povadag (a).

TomoBeTrioTE TO CUVOAO TTAVW OTOV KEVTPIKS A§ova Tou umoA (b3).

TomoBetriote To Kamdkl (b2) mavw oto pmol (b3) kail meploTpéPte To Se€1d0TPOPA EWC GTOU
V0 OKOUOTE( €va “KAIK".

EloaydyeTe TG TPoPEG Héoa 0TO OTOMIO TTAPWONG Tou KamakioL (b2) kat ompwETe TG He TN
BonBeia tou meotripa (b1), moté pe Ta SAXTUAA 1) OTIOIOSATIOTE OKEVOG HAYEIPIKAG.

+ O£0TE TN OUOKEUN O€ AetToupyia.

MNapackevég

+ Aiokog A (WINS TpiYipo).

+ Aiokog D (Komr og NemTéQ QETEC).

+ Aiokog C (XovTpdg TpipTng) (*avaAdywg To HoVTENO)

+ Aiokog H (Xovtpog Tepaxiopdc) (*avaldywg To pHovTéNo)

« Aiokog E (Tepayiopdg yia o) (*avaloyws 1o HovTéNo)

+ Aiokog G (TpigTng matatag) (*avaloywg To HOVTENO)

A&rroupyia TpIipaTog: KapdTta, Tupi, GEMVOPILEG... OTNV TaxUTNTA 2.

Aertoupyia KOTIAG O€ PETEG: TATATEG YIA OYKPATEY, KAPOTA, ayyoupla... oTnv Taxutnta 1.
Aertoupyia tpigTtn matdrag: MNatdteg otny Taxvtnta 1.

MapaokevdoTe Katd péyloto 500 yp. TPOPWV KABE @opd (OXt Kpéag oUTe AANAVTIKA), EVTOG 2
AEMTWV TO TTONU.

KAGAPIZMOX

ATTIOOUVOECTE TN OUOKEUH amd To pevpa. Ot Aemideg Twv e§apTnUdTwy eival ealpeTikd
QAIXUNPEC, VA TIC XEIPICETTE PE TPOTOXN.

TNa UKONOTEPO KABAPIOHO, Va EEMNEVETE TA EEAPTHUATA AUECWG LONIC T XPNOIUOTION OETE.
MA\UveTe, EeMNUVETE Kal OTEYVWOTE Ta £§apTApATA: OA TAévOVTal OTO TIAUVTHPIO TIATWY 1
OTOV VEPOXUTN EKTOG IO TNV KEVTPIKN Hovdda (a). KaBapiote Tn pe éva Bpeyuévo opouyydpl.
Mn XPNOIHOTTOLEITE AELAVTIKA GQOLYYAPLA 1) AVTIKE(UEVA TTOU TIEPIEXOUV LETOANIKA PEPN.

Qa



Tuppouln
Y& MEPIMTWON XPWHATIOHOU TwV e§apTNUATWY ammod TIG TPOYES (KApOTa, TOPTOKANIA...),
TPIPTE Ta pE éva TIavi EUTTOTIOUEVO UE MAYEIPIKO AASL KAl OTN OUVEXEID EKTENEDTE TOV

ouvnBiopévo kabaplouo.

TI NA KANETE EAN H XYZKEYH AEN AEITOYPTEI

« EmaAnBevote katapynv Tn oUvSEon OTo pevpa Kal OTn CuVEXEla: BeBaiwBeite OTI TO pmoA
(b3) éxel TomoBetnBei owotd, To Kamdki (b2) éxel aopalioel kahg, Ta e§aptripata éxouv
mpooaptnOei owotd, o SlakémTng Taxutitwy (a1) Ppioketal otn owoth Béon. Eav Sev
pPnBoULV ot 08nyieg, To MOAUPNXAVNUA SV UTTOPEL VA AEITOUPYAOEL.

AkolouBrioate moTtd OAeC TIG MOPOUOEG OSNYIEG KAl N CUOKeLr 0ag e§akoAouBel va pn

AEITOUPYE(; Z€ TETOLA TTEPITTTWON), EMKOIVWVHOTE PE TO KATAOTNHA OTTOU AYOPACATE T CUOKEUN

1 Ue éva e€ouaiodotnuévo kévipo oépPig (Seite Tn AioTta oto QUANASIO “Z€pRIC”).

EZAPTHMATA

Mmopeite va e€ATOUIKEVTETE T GUOKEUN 0OG TTPOUNOEUOHEVOL T TTAPAKATW §apTrHATA Ao
TO KATAoTNHA STIOV ayopAoaTte T CUOKELH 1} ammo éva £0uc1oS0TNUEVO KEVTPO OEPPIG:

+ C/H: xovtpo TP{YIHO / KOTIH OE XOVTPEG PETEC

+ E: KOTIH TNyavnTwyv matatwyv

« G: Tpiptng matdrag

+ €€apTNUa AAeong

ZYNTATEX

ZYMEZ (Ag@note Tnv ekdotote {Upn va EeKoupacTei yia 1 wpa oTo Puyeio)

ZOpn pmpilé (Na mupég Stapétpou 28 eK.)

+ Méoa 0To PmoA 6mou €xeTe TOMOOETAOEL To oUOTNUA AeTTidwy, TpooBéoTe 200 yp. ahelpt, 100
yp. Boutupo Kkat pia mpéda aAatt.

+ ©¢0Te 0€ AetToupyia To MOAVNXAVNHA yia 10 SeuTePAAENTA Kal KATOMIV TPOoBEDTE 5 ¢l vepd
U€ow Tou oTopiou MARpwong (b2) katd tn Sidpkela TG Aettoupyiag.

+ AQOTE TN OUOKEUN VO AEITOUPYNOEL £WG OTOU va SnuioupynBei pia KahooxnUaTiopévn
pméAa QOpnG.

ZOpn oapmAé (MNa mupé€ Stapétpou 28 €k.)

+ Méoa oto pmmol dmou €xete TomoBeTH Ol To cUOTNHA Aemidwy, MpooBéate 250 yp. aAelpl, 125
yp. {axapn, 1 afyo, pia mpéla ahdti, éva KOUTaAAK! Tou YAUKoU Bavidia o€ okovn Kat 125 yp.
oAU pahaké Boutupo.

+ ©éote oe Aettoupyia to moAupNxavnpa yia 30 £€wg 40 SeutepdAenTa éwg 6Tou va SnptoupynOei
Ha prmdha ¢oung.

ZYpn ya mitea (Ma pia mitoa)

+ Méoa oto pmol émou éxete TomoBeTroel To ouoTnUa Aemidwv, MpooBéote 150 yp. alevpl,
106 PaKeNAKL payld aptomotiag Kat pia mpéla aAdTL.

+ ©éote og Aertoupyia To MOAUUNXAvnUa yia 10 SeutepdAenTa Kat Katomy mpoodéote 90 yp.
XAaPO VEPO Kal 2 KOUTONIEG TNG OKOUTTAG EAAOAASO KAl TIEPIHEVETE wG GTOU va SnptoupynOei
Hia Kahooxnuatiopévn prméa (Opng.

+ Apriote TN {OUN va POUCKWOEL PéXPL va SimhactaoTei og oyko (1 wpa). MAACTE TNV Kat
SIOPOPPWOTE TO OXNHA TNG OMTWG EMOUEITE.

@



ZOpn yia KpEMeG (16 NemTEC KPEMEQ)

Méoa oTto pmoA 6mou €xeTe TOMOBETHOEL TO cUOTNUA Aemidwv, TpooBéoTe 2 afyd, 1 koutahid
¢ ooumag Aady, 15 yp. {axapn, Y2 Nitpo yaAa Kat pia Koutald tTng ooumag vepd amo aven
TIOPTOKANIAG 1) AAKOOA.

O¢éote o€ Aertoupyia To MOAUPNXAVNHA HE TO oUOTNHA UMAéVTEP yla 10 SeutepdAemta,
Katémv mpooHEoTe To ahevpl (200 yp.) KAl APrOTE T CUOKEUN Va AEITOUPYNOEL EwG OTOU va
yivel Agio To peiypa.

Apnote Tn (Opn va EekoupaoTei yia 1 wpa.

ZANTZEZ

Mayiovéla

+ Méoa oto pmol 6mou éxete TomoBeTOEL Tov SioKko opoyevomoliong, MPooBEéoTe 1 KPOKO
afyou, 1 kKoutaMd TnG counag HouoTapda, 1 KOUTAAAKL Tou YAukoU 08I, aldTL Kal mmépL.
©¢0Te og AerToupyia To moAupnxdvnua yia 10 Seutepdiemnta.

+ NpooBéote 25 cl A&t oe piKpéG SOOEIG péOw TOU OToMioU MARPWONG Tou Kamakiou (b2)
(katd tn Sidpkela TN AelToupyiac) Kat aQrioTE T CUOKEUN va AEITOUPYAOEL YIa 1 AETTTO Kalt
30 SeutepoOAemnTa.

Taptap

+ Méoa oTto pmoA Omou €xeTe TOMOBETOEL TO cUOTNHA Aemidwv, TPooBEoTe paylovéla Kat
WihokoyYTe 100 yp. ayyoupdkia Toupoi, 1 HIKPO KPeUUUSL, 1 patodkl apwpatikd Bétava
(@paykouaivtavo, oxovompaco, Haivtavo, E0TPAYKOV) Kat 2 KOUTAALEG TNG COUTTAG KATTapn
yla 40 Seutepolenta.

ZAAToa KOKTEIA

+ Méoa oTo pmol dmou €xeTe TOMOBETHOEL TOV SiOKO OpoYyEVOTOIONG, TPocBéoTe payloveéla,
Hia KouTaAld TG COUTTAG VTOUATOTIONTO, HEPIKEG OTAYOVEG TIKAVTIKNG OAATOOG UE KOKKIVEG
THITEPIEG KAl HEPIKEG OTAYOVEG 0AAToag Worcestershire kat avapeifte yia 20 SeutepdAemta.

ZO0YMNA

MNpacécouna (4 dtopa)
« Zephoudiote 150 yp. MPACA Kal KOYTE T O KOUUATIA. TOMOBETHOTE TO KOUpéEva Tpdoa
Héoa OTO UION OTIOU €XETE TOMOOETAOEL TO CUOTNHUA HETANNIKWV AEMidwv Kat YINOKOYTE
yia 20 SeutepdAenta. Aiwote 20 yp. BoUTUPO HECA O€ HIa KATOOPOAa Kal TPooBéoTte Ta
YINOKOpUEVA TIPACA, AVAKATEYTE, OKEMACTE KAl AQROTE TO Meiypa va alyoPpdoel yia 15
Aemta.
=ephoudiote 150 yp. matdrec. KOYte Tig o peydha KOpUATIa Kal TPOoBETE TG 0TV
KAToapOoAa. ANATIOTE, MIMEPWOTE, MPOOOEOTE TO LOOXOKAPUSO Kal KATOMV V2 NTpo vepd Kal
10 cl yaha.
Apnote Tn ooura va YnBei yia pion wpa. Metd amd 1o TéNo¢ Tou Pnoipatog, mTpoobéote
TN 0oUMa OTO UMOA OOV £XETE TOMOBETAHOEL TO OUCTNHA AEMIGWV Kal TTOATOTTOIOTE yia 40
SEUTEPONETTA PE TO GUCTNHA UITAEVTED.
Kapotoéocouna pe KOpvo:
JUOTATIKA:
- 280 g kapdTa, Koppéva o€ KUBoug, To oAU 15 mm x 15 mm
- 420 ml vepo
- 1 KOUTOAGKL TOU YAUKOU KUMIVO
- oAt Kot mépt
+ TomoBEeTHOTE TA KOPUATIA KAPATO OTN YUAAIVN KavATa Kat TpooBéoTte To vepo. Avapi§ate
oTn péyloTtn TaxuTNTa yia 2 Aemtd To oAU. ATIEVEPYOTTOINOTE TN CUOKELH. XUOTE TO pElyHa
0€ pia KatoapdAa, TPOOHECTE TO KUMIVO Kal HaYEIpEYTE yia epimou 30 Aemtd. Mmopeite va
TIPOCOETETE VEPO KATA TO HaYEipeNa, EGv BENeTE T couma oag Mo apalir. MpooBéote ahdatt
Kal MméPt avaloya e TNV TPoTiunon oag.

QG



AAXANIKA

Matarveg oykpatév (4 dtoua)

+ Méoa oto moAupnxdvnua omou éxete TomoBetrioel Tov odnyod (c) kat Tov Sioko A, Tpipte
70 yp. ypaBiépac. AQRoTe To Tupi 0TNV AKpn. Ze@AoudioTe 700 yp. MATATEG KAl KOYTE TIG
0€ PETEG PECA OTO UITOA TOU TTOAUPNXAVAHATOG OTIoU €xeTe TOMOBETAOEL TOV 0dnyo (€) Kat
Tov Sioko D.

BoutupwoTe éva Babl Tayi, amA\woTe Péoa TO TPIUUEVO OKOPSO Kal TOTTOBETHOTE TIG PETES
TaTaTac.

Méoa oTo UMmOA TOu TOAUUNXAVAUATOG OTTou €XETE TOMOOETAOEL TO OLOTNUA AemiSwy,
npooBéote SVo Kpdkoug afywv, 15 cl Kpéua YANAKTOG, OAATI, TIMEPL Kal TPIUMEVO
pooxokdpudo. MoktomooTe yia 1 AenTo.

MNepixVOTE TO PEIYHA TTAVW OTIG TATATEG.

MaomalioTe pe TPIpéVN YpaRiépa Kal Aiya KoppaTakia Boutupo.

Yriote otov polpvo otoug 210°C yia 1 wpa.

KOKTEIA

MiAKo£IK pE opéovpa (2 atopa)

« 2 Nitpo MApeg YaAa, 150 yp. opéoupa, V2 ylaoLpTy, 30 yp. {axapn dxvn.

+ Méoa 0To PO O1Tov €xeTe TOMOBETHOEL TO cUOTNUA AeTTiGwV, TPOCBETTE OAA TA CUCTATIKA,

TOTMOOETAOTE TO CUOTNUA PMAEVTEP KAl KATOTIIV ACPAAIOTE TO KATIAKL.
« Avapei€te yia 20 Seutepolenta.

EMIAOPMIA

MNaovptoémta (6/8 dtoua)

+ 1 keoedAKI PUOIKS YIaoUPTL (XPNOtUEVEL w pe(oupa), 2 keoeSdkia {axapn YIAR, 3 keoeddakia
alevpl, Y2 keoedakt eEhatohado, 3 afyd, 1 @akeAdkt payid.

+ TomoBeTioTe OAa TA CUCTATIKA HEOQA GTO MTTON OTTIOU €XETE TOMTODETHOEL TO CUOTNUA AETTISWV.

+ O£0Te T OUOKEUN O€ Aertoupyia yia 2 Aemtd. H {Oun mpémel va yivel Agia.

+ TomoBetrioTe Tn (VKN péoa o€ éva TUPEE Kat BANTE TO oTov @oupvo oToug 180°C yia 50 Aemtd.

Kéik (4/6 dtopa)

+ Méoa oTo pmoA ommou éxeTe TOmOBETAOEL To cUoTNHA Aemidwy, MpooBéote 150 yp. aAelpy,
Hod eakeAdaxt payid, 150 yp. Boutupo kat 3 afya.

+ ©¢0Te TN OUOKEUN O A&rToupyia yla 2 Aemtd. TomoBeTnoTe TO Meiypa péoa o€ pia
Boutupwpévn Kal aNeEVPWUEVN POPHA YIA KEIK.

+ Yrjote oTov @poupvo oTtoug 180°C yia 55 AenTd.

Zavriyi (6/8 dtopa)

+ 25 cl kpépa yahakTog, ToAU Kpua, 50 yp. {axapn axvn.

+ Méoa 0To UmoA Omou €xeTe TOMOBETAOEL TOV §{0KO OHOYEVOTIONONG, TPOOBEDTE TNV Kpépa
YAAaKTOG Kat TN {axapn dxvn Kat ao@alioTe To KAmdkl. OE0TE Tn CUOKEUN O A&lToupyia yla
1 Aemo.

Mapéyka

+ Méoa oT1o UMOA OTToU €XETE TOMOBETAOEL TOV §{OKO OpoyevoToIoNG, TPOoBEDTE 2 éwe 4
aonpdadia apywv kat 1 mpéla aldTL Kal ao@aNioTE TO KATTAKL.

+ O£0Te TN OUOKELN O AetToupyia HéXPL va o@igel n papéyka. Mpoaoxr: unv TomoBeTHoETE TOV
TMECTAPA HECA OTO OTOUIO MARPWONG WOTE VA UITOPECOLV VA AEPLOTOUV TA AoTIPASIa afywy.
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OMNMUCAHUE

a bnok moTopa f [McK1 n3menbunTens ana osoLlen
al [lepekntoyatenb CKOPOCTU: MONOXKEHNE A Menkoe HaTupaHue
“Pulse”  (nepviopunyecknin - pexumm D ToHKas Hape3ka
pabotbl) -“0"-"1"-"2" C KpynHasa Tepka (*B 3aBMCMMOCTM OT
a2 Haxmute KHOMKY, 4TOObl OTKPbITb mopaenu)
KPbILIKY H [InAa KpynHbIX TOMTVKOB (¥B 3aBUCMOCTN
b Bnok macopy6km B cbope oT Mopenn)
b1 Tonkatenb c MepHbIMU HaceuKamu E [1nATOHKUXNOMTUKOB (*B3aBUCUMOCTY
b2 Kpbiwwka ¢ 3arpy3ouHoi Tpy6oii oT Mogenv)
b3 Yawa G Tepkaana kaptodens (*B 3aBUCMMOCTU
¢ O6wwmit nprsog oT MoAenu)
d Hox 13 HepxaBeloLer cTanu g [lepxatenb ANcKoB
e SMynbrupyLmii ANcK h Cucrema 6neHgepa

Bnarogapum Bac 3a npuobpeTeHve AaHHOro 3nekTponpubopa. OH  npeaHasHaueH
VCKIIOUNTENIbHO [N NPUrOTOBAEHNA MUY BHYTPY NOMELLEHUI B HEKOMMEPUECKMX LIENSX.

CnncoK MpYHaANEXHOCTEN, MOCTaBAEMbIX C MPUOOPETEHHON MOAENblo, YKasaH B
BEPXHEN YaCTV YNaKOBKU.

BHVMAHWE: naHHaa MHCTPYKLUMA No 6e30nacHOCTM
ABNAETC A u4acTb YCTPOWUCTBA. BHumaTenbHO
O3HAaKOMbTeCb C MHCTPyKUMen nepepn nepBbiM
NCNONb30BaHNEM YyCTPOWCTBA. XpaHute
NHCTPYKLUMIOB AOCTYMHOM MecCTe, 4YTOObl MOXHO
6b1710 CBEPUTLCA C Hel B Ntoboe Bpems.

MNEPEA NMNEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

+ BblHbTe MPUHAANEXHOCTU W3 YMNAKOBKM W BbIMOWTE BOAOW C MblIOM. TiwaTenbHO
NPOMNOOLWNTE 1 BbICYLLNTE KX.

+ Hoxu 1 ANCKM 0YeHb OCTpble; 06paLlaiTeCb C HUMM OCTOPOXHO.

+ YcTaHoBMTe 610K MOTOpa (@) Ha POBHYIO, UMCTYIO 1 CyXyl MOBEPXHOCTb W BKIOYUTE
3n1eKTponpro6op B CET.

+ Cuctemy Gnenfiepa cnefyeT MCMONb30BaTb TONBKO AJIA MPUTOTOBEHUA XUAKUX CMecei
(Tonbko AnA GYyHKUMM NPEeBPaLLEHNA B KNAKOCTb).

NCMOJIb3OBAHUE 3JIEKTPOIMPUBOPA

HymepaLa pa3aenos cOOTBETCTBYeT HOMEPaM Ha 1306paKeHNAX.

KyXOHHbIi KOM6aiiH MOXHO MCMONb30BaTb [JIA MPUIOTOBNEHNA MULLEBbIX MPOAYKTOB B
o6beme ot 150 go 800 rpammoB. O6bem yaluu: 1,5 nuTpa.

+ MomectuTe yawy (b3) Ha noacTaBKy KombaliHa 1 NoBepHUTE ee.

+ YcTaHOBMTE BbIOPaHHYI0 NMPUHAANEXHOCTD.

)



+ YctaHoBuTe KpbiwKy (b2) Ha vawy (b3) 1 noBepHWTE ee NPOTVB YAaCOBOW CTPENKK, MOKa He
YCNbILNTE WEeNYOoK.
+ 3anycTuTe 3neKTponpréop.
+ cnonb3oBaHue nepeknioyatena ckopoctu (a1):
- Pexxum “Pulse”: [1na nyyiwero KOHTpons v 6onee KayeCTBEHHOro nepemellvBaHus npu
06paboTKe onpefeneHHbIX NPOAYKTOB.
- HenpepbiBHaA pa6orta: NepeBeunte nepeksntoyatesib B NONoXeHne “1” (MegneHHo) nnm
2" (6bICTPO).
- OcTaHoBKa: [1119 0CTaHOBKM NepeBeauTe nepeksoyaTtenb CKOPOCTH B NonoxeHuve “0”
+ OTcoeavHeHne KpblwKn: HaxmuTe KHOMKy (a2) AnA aBTOMATU4eCKOro OCBOOOXAEHWA
6noKmpyioLLero BbiCTyna Ha Kpbiwwke (b2) n nogHumuTe ee.

1/ 3AMEC / NEPEMELUMBAHUE / U3SMEJIbMEHUE

YcTtaHoBUTe MeTannunyeckuii Hox (d) (ymanue ¢ Hero 3awuTHoe npucnoco6neHune) Ha

npuBopA (c) 1 NoBepHWTE ero Ao GNIOKMPOBKU.

+ MomecTnTe KOHCTPYKLMIO Ha LieHTpanbHyto ocb Yawm (b3).

+ MNMomecTnTe nHrpeamneHTsl B Yawy (b3).

+ YctaHoBuTe KpbiwKy (b2) Ha yawy (b3) 1 noBepHWTE ee NPOTVB YaCOBOW CTPENKK, MOKa He
YCbILINTE LENYOK.

+ 3anycTuTe 3neKTponpréop.

MpoaykTbl

MepemewmsaHmne

MoxHo nepemelurBatb 800 r nerkoro Tecta (Cyxoe neyeHbe, Kekcbl) ot 1 MuH. 30 € 4O 2 MUH.

20 c Ha cKkopoCTK 2.

3amelwmBaHne

MoxHo 3amecuTb o 600 r ryctoro Tecta (Cl0OeHoe, NecoyHoe TecTo, xneb) B TeueHne 30

CeKyH Ha CKOpOCTH 2.

MpepynpexpeHne: OcTaHOBUTE 3N1EKTPOMPMOOP, Kak TOMbKO YBUAWTE, 4YTO CMeCb

npuobpena dopmy Lwapa.

Usmenbuenune

MoxHo n3menbunTb 150-300 r NULLEBbIX NPOAYKTOB B TeueHne 15-20 ceKyHA Ha CKOpPOCTU

2: TBepapble NpoAyKThl (Cbip, CyXOdPYKTbI), XKeCTKne oBOLM (MOPKOBb, Cenbaepei u T.4.),

MArKVie OBOLM (YK, WNKHAT 1 T.A1.), CbIPOe 1 NPUrOTOBIEHHOE MACO (YAaNNB KOCTH U XPALLM

1 Hape3aB MACO Ky6riKamm), Cbipas 1 NPUroToBAeHHas pblba.

He nbiTaiiTecb M3MenbuaTb CAMULIKOM TBEpPAble MPOAYKTbI (ned, caxap) waum fobmsaTbeA

OUeHb CUbHOTO U3MenbyeHMA (NeHULbl, Kode).

2/ NPEBPALLEHUE B XXUAKOCTb

YctaHoBuTe MeTannmnyeckuii HoxX (d) (yaanue ¢ Hero 3awuTHOe npucnocobneHue) Ha

npnBog (c) v NoBepHUTE ero Ao 6OKNPOBKK.

YctaHosuTe cuctemy 6nengepa (h) Ha npusog (c).

3aTtem nomecTuTe HrpefneHTbl B Yaly (b3).

YcranoswTe KpbiwkKy (b2) Ha yawy (b3) 1 noBepHWTE ee NPOTVB YAaCOBOI CTPENKK, MOKa He

YCTbILINTE LENYOK.

3anycTute anekTponpuoéop.

MpoayKTbl

+ MoxHo npuroToBuTb A0 0,7 NUTPa Cyna, HaNUTKa, XMAKOTo TecTa AN1A 6nHOB unu Badenb
Ha CKOpoCTK 2.

MNpepynpexaeHne

+ He HanvBaiTe KMNALLYO XUAKOCTb B yally (b3).

+ MakcrmanbHoe BpeMa HenpepbiBHOWM paboTbl: 2 MUHYTbI.




3/ B3bUBAHUE / SMYJIbIrALA / CECUBAHUE

+ BcTaBbTe amynbrupyowmin guck (e) B npusog (c) n noBepHUTe ero fo 610KMPOBKNU.

+ [omecTnTe KOHCTPYKLIMIO Ha LieHTpanbHyto ocb Yawm (b3).

+ MomecTnTe UHrpeaneHTbl B Yawy (b3).

+ YcTaHoBuTe KpbilwKy (b2) Ha yawy (b3) 1 noBepHWTE ee BNpaBo, MOKa He YC/IbILNUTE LeTYOK.

+ 3anycTuTe 3neKTponpréop.

MpoayKTbl

+ MOXHO B361Tb OT 1 1O 4 ANYHbIX 6eNKOB 1 [0 0,2 IMTPa CBEXKX CIIMBOK Ha CKOPOCTY 2.

MNpepynpexaeHne

+ Huikoraa He ncnonb3yiite sMynbrpyiowmnin AucK (€) ana sameca ryctoro unm nepemeLlBaHua
JIerkoro TecTa.

+ Hukorga He wucnonb3yite cuctemy 6neHaepa (h) ¢ smynbrupyoowmm auckom (e).
MakcrmanbHoe BpeMA HenpepbiBHON PaboTbl: 4 MUHYTbI.

4/ HATUPAHUE / HAPE3KA:

BcTaBbTe HyHbI anck (f) B gepkatenb AMCKOB (g) 1 BCTaBbTe OCb NprBOAA (€) KaK MOXHO
nanblue B Anck (f); 3a610KMpyinTe KOHCTPYKLMIO 1 OMECTUTe ee Ha Bbixog 6110Ka MoTopa (a).
MomecTuTe KOHCTPYKLMIO Ha LieHTpanbHyto ocb Yawu (b3).

YctaHoBwTe Kpbilwky (b2) Ha yalwy (b3) 1 noBepHKTE ee BNPaBo, MOKa He YC/bILNUTE LWeNYoK.
MomecTuTe nNpPoOAyKTbl B PACMONIOKEHHYI Ha KpbllKe 3arpy3ouHylo Tpyby (b2) un
npoTanknBanTe UX ¢ NomoLybio Tonkatens (b1), HO HM B Koem cilyyae He nanbuamy Uan
KakumMu-nmbo fpyrummn npeametamu.

3anycTute anekTponpuéop.

MpoayKTbl

+ Ouck A (Menkoe HaTpaHue).

 [lnck D (ToHKasA Hapeska).

+ Auck C (KpynHaa Tepka) (*B 3aBUCMMOCTMN OT MOAeNw)

+ Ouck H (ans KpynHbix N1oMTHKOB) (¥B 3aBUCMMOCTY OT MOAENN)

« [uck E (gns TOHKMX NOMTMKOB) (¥*B 3aBUCMMOCTI OT MOAesN)

« [lnck G (Tepka ana kaptodens ) (¥*B 3aBUCMOCTM OT MOAENM)

DyHKUMA HaTUpaHWA: MOPKOBb, Cbip Fploiiep, cenbaepeii n T.4. Ha CKOPOCTH 2.

DyHKuma Hapesku: KapTodenb ans KapTopenbHOro rpateHa, MOPKOBb, Orypubl U T. A. Ha
ckopocTm 1.

DyHKLMA HAPEe3KN TOHKMX TIOMTUKOB: KapTodenb Ha ckopocT 1.

3a ofiH pas cnegyeT rotoBUTb He 6onee 500 I NMLLeBbIX NPOAYKTOB (MACHbIE v KonbacHble
NPOAYKTbI He [OMYCKaloTCA), MaKCVMYM 3a 2 MUHYTbI.

OYUCTKA

+ OTKnounTe 2neKTPONpPr6oP OT ceTr. HoXM oueHb ocTpble. ObpallaiTech C HIMU OCTOPOXHO.

+ Ounctnte npubop OyaeT npolle, eciin CrMOMOCHYTb MPUHAANEXHOCT Cpasy nocie
MCNonb30BaHNA.

+ BbIMoIiTe, NpononowuTe 1 BbICyLWUTe NPUHAANEXHOCTV: Bce 310, uckntouas 610k motopa
(@), MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUHOW MaluMHe UM MoA KpaHom. bnok moTopa mpotpute
BJTaXXHOW ry6KoM.

+ He wucnonb3yitiTe TkaHb C abpa3vBHbIMK CBOWCTBaMW WAW MNpPeAMETbI, cofepxallne
MeTaInyecKmne YacTu.




CoBet
Mpu U3MeHeHUN LBETa NPUHAANEXHOCTEN U3-3a KOHTaKTa C NULEBbIMUA MPOAYKTamu
(MOpPKOBbIO, aneNbCMHaMW 1 T. fi.) UX CNeAyeT clerka NpoTepeTb TKaHbLo, MPOMUTaHHOM

pacTuTeNbHbIM MacsiOM, a 3aTEM BbIMbITb 06bIYHBIM 06pa30M.

YTO OENATbD, ECJIU MPUBOP HE PABOTAET

+ BHauane npoBepbTe NPaBUILHOCTb MOAK/IOUEHNA 3neKTponpubopa, 3aTem ybeamTecs,
yto vawa (b3) yctaHoBneHa npaBwWnbHO, Kpbilwka (b2) kak cnepyeT 3abnokupoBaHa,
NPUHAANEXHOCTU [OMKHbIM 06pPa3oM YCTaHOBMNEHbI, a Nepeknouatens ckopoctu (al)
HaXOAMTCA B HY)KHOM MOJMIOXEHUU. ECIM 3TN yCnoBWA He BbIMOSIHEHDI, dneKTponpubop
pabotaTb He bygerT.

Bce 3TV MHCTPYKLMM BbIMOSTHEHDI, @ 31EeKTPONPUOOp BCe paBHO He paboTtaeT? B 3Tom cnyvae

cneayeT ob6paTUTLCA K AWNEpy WM B aBTOPKM3OBaHHbIN CEPBUCHBIA LIEHTP (CM. CMINCOK B

6yknete “CepBrcHOe 06CnyxnBaHue”).

NMPUHAANEXHOCTU

neKTPonpr6OpP MOXKHO JOMONHUTL CNEAYIOWMMN NPUHAANEXHOCTAMU, NPpUobpeTaeMbIMA Y
Aunepa Uy B aBTOPM30BaHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE:

+ C/H: KpynHoe HaTupaHwue / ToncTan Hapeska

+ E:Hox gna kaptodensa dpu

+ G:TepKa Ana Kaptopena

+ MefbH1La

PELIENMTbI

TECTO (nocTaBbTe Ha 1 Yac B XONOANIbHNK)

MecouHoe TecTo (4518 dopmbl 28 cM B AriameTpe)

« B vawy, B KoTOpOW ycTaHOBNEH HOX, nomectute 200 r myku, 100 r cAMBOYHOro mMacna u
LLenoTKy Conu.

+ 3anyctute KombaiH Ha 10 CeKyHA, 3aTeM, He MpepbiBas PaboTbl aneKTponpubopa, yepes
3arpy3ouHyio Tpy6y (b2) Bneiite 50 Mn BoAbI.

+ OcTaHOBWTE 3NEKTPONPMOBOP, KaK TONbKO YBUAWTE, YTO CMechb Nprobpena dopmy Liapa.

CnoeHoe TecTo (4515 popmbl 28 CM B AriameTpe)

« B uawy, B KOTOpOW ycTaHOBNEH HOX, NomecTute 250 r myku, 125 r caxapa, 1 uenoe anuo,
LENOTKY CONMU,YalHyI0 TOXKKY MONOTON BaHUAM 1 125 T pa3mMAryeHHOro CIMBOYHOro macna.

+ 3anycTuTe Kom6aliH Ha 30-40 ceKyHA, MOKa TeCTo He NpuMeT Gopmy Lwapa.

TecTo AnA nuLLbl (Ha OAHY NKLLY)

+ B uaLuy, B KOTOpPOI1 ycTaHOBIIEH HOX, NomecTnTe 150 I MyKK, 1/2 nakeTnKa xnebonekapHbIxX
L[POXOKeN 1 LenoTKy Conu.

+ 3anyctute KombaiiH Ha 10 cekyHp, 3aTem Bneiite 90 r Tensol BOAbI 1 iBE CTONIOBbIE IOXKKM
ONIMBKOBOIO Macia v MeLuaiTe, MoKa TecTo He NnpumeT Gopmy Luapa.

+ OcTaBbTe TeCTO MOAHMMATLCA, NMOKa ero obbem He yasowTca (1 yac). Packataite TecTo U
npupante emy xenaemyto Gopmy.

Tecto gna 6nnHOB (16 TOHKNX 6AVHOB)

+ B yvaluy, B KOTOPOI1 yCTaHOBNIEH HOX, MOMecTuTe 2 ANLa, 1 CTONOBYIO JIOXKY pacTUTENbHOro
macna, 15 r caxapa, 1/2 nutpa monoka v 1 CTONOBYIO NOXKY aneNbCMHOBOW BOAbl Unn
ankorosns no Bbi6opy.




+ 3anyctute KombaiiH ¢ cuctemoii 6neHaepa Ha 10 ceKyHA, 3aTem BcbinbTe mMyky (200 1) u
oCTaBbTe MalUMHY paboTaTb A0 JOCTVKEHVA OAHOPOHON CMeCH.
+ [laiiTe TecTy BbICTOATbCA B TeyeHMe 1 yaca.

COYCbl

MavioHes

« B vawy, B KOTOPOW yCTaHOBMEH 3MyNbrupylowmin AncK, nomectute 1 ANYHBIN XenTok, 1
CTONOBYIO JIOXKKY ropumLibl, 1 YaiiHylo NOXKY yKCyca, Coflb 1 nepeLl. 3anycTTe KOMbaiH Ha
10 cekyHA.

+ ToHKoW cTpyein BneiTe 250 Mn pacTUTENbHOrO Macia Yepes 3arpy3ouHyto Tpyby B Kpbiluke
(b2) (Ha paboTatowem anekTponprbope) 1 3anycTute KOMGaNH Ha 1 MUHYTY 30 cekyHA.

Coyc TapTap

+ B yvaly, B KOTOPOW yCTaHOBMIEH HOX, NOMECTUTE MalloHe3 1 nopexbTe 100 I KOPHULIOHOB,
Hebonbluyto NyKoBULY, 1 NYYOK 3eneHn (KepBenb, WHUTT-NYK, NeTPYLUKY W 3CTParoH) u 2
CTONOBbIE NTOXKKM KanepcoB 1 3anycTuTe KoMbaiiH Ha 40 ceKyHA.

Coyc KokTelnb

+ B uawy, B KOTOPOI1 yCTaHOBMIEH SMYNbIMPYIOWMIA ANCK, MOMECTUTE MalloHe3, 1 CTONOBYO
NIOXKY TOMaTHOTO MioPe, HECKOMbKO Kaneflb OCTPOro KPacHOro coyca NMMEHTO, HEMHOro
BYCTEPCKOro coyca U 3anycTute KombaiiH Ha 20 cekyHA.

cyn

Cyn-niope n3 nyka-nopes (4 nopuum)

+ Ounctute 150 r nyKa-nopes 1 NopexbTe ero nIomMTrKamu. [lomecTute nopesaHHbI NyK-nopei
B Yallly, yCTaHOBWB B HE@ MEeTaSIIMYECKN HOX, 1 OCYLLeCTBAANTE U3MESIbYeHNE B TeUeHne
20 cekyHp. PacTonuTe B KacTptone 20 r CIMBOYHOrO Macna v fobaBbTe M3MeNbYeHHbIN NyK-
nopeii. MepemellanTe, HAKPONTE KPbILWKOW 1 TywwmnTe 15 MUHYT.

+ Ounctute 150 r KapTodena. MopexbTe KPYMHbIMKA Kyckamu U [j06aBbTe K NyKy-nopeto.
[lo6aBbTe conb, NepeL, n MycKaTHbI opex, 3aTem fobaBbTe 1/2 nuTpa BoAbl 1 100 M MOIOKa.

« [otoBbTe B TeueHne 30 MuHYyT. locne MpUroToBReHWA BreiTe CMecb B Yally, B KOTOPOWi

YCTaHOBNEH HOX, U1 B TeueHue 40 ceKyH/] roTOBbTE XIKYI0 CMECh C OMOLLbIO CUCTeMbl GneHaepa.
p mcyncr

WHrpeamneHnTbI:

- 280 r HapizaHoi Ky6rkamm po3mipom 15x15 mm

- 420 mn BOAbI

- 1 yaiiHaA noXKa TMUHa

- Conb n nepey,

Monoxunte HapesaHHyl0 KyOMKamn MOPKOBb B CTEKNIAHHBIA KyBIUMH U Ao6aBbTe BOAbI.

CMellVBaiiTe Ha MaKCUManbHOW CKOPOCTW He 6Gonblue 2 MUHYT. BbiKounTe yCTponcTBO.

Bbineiite cmecb B KacTptonio, fobaBbTe TMUH 1 BapuTe 0Kono 30 MUHYT. YTo6bl cyn He 6bin

CJILLKOM FyCTbIM, MOXXHO A06aB1Tb BOAY BO BPeMsA NpuroToBnieHus. [lobasbTe conb 1 nepewy

o BKYCY.

oBOLA

KapTodenbHbiii rpaTeH (4 nopuum)

+ B KombaiiHe, B KOTOpoM ycTaHoBneH npuBof (c) u anck A, Hatpute 70 r cbipa rpioiep.
OTtnoxwute B cTopoHy. Oumctute 700 r KapTodensa n nopexbre ero B yaily KombaiiHa, B
KOTOPOI ycTaHOBNeH NpuBog () n anck D.

+ BbinoxwuTe nomtrkun Kaptodensa B popmy AnA rpateHa, cMasaHHyO CAVBOYHbIM Maciom U
HaTepTylo. AONIbKON YeCHOKa.

+ B uauy, B KOTOpOI1 yCTaHOBNEH HOX, MOMeCTUTe 2 ANYHbIX KenTka, 200 M Monoka, 150 mn
C/IMBOK, COJIb, MepeL| N TePTbI MyCKaTHbI opex. B36rBaiiTe B TeueHne 1 MUHYTHI.




+ 3aneinTte cmecblo Kaptodenb.
+ [NocbinbTe TEPTLIM CbIPOM FPIOEp 1 BbINIOXKNWTE CBEPXY HECKOMNbBKO KYCOUYKOB C/IMBOYHOTO Macha.
+ MomecTnTe B AYXOBKY, HarpeTyto Ao Temnepatypbl 210°C, Ha 1 yac.

KOKTEWMNb

MonouHblit KOKTeiib ¢ ManuHol (2 nopuun)

+ 1/2 nuTpa yenbHoro monoka, 150 r manuHbl, 1/2 norypra, 30 r caxapHoro necka.

+ MomecTuTe BCe MHIPEAMEHTbI B Yallly, B KOTOPOW YCTaHOBNEH HOX, YCTaHOBWTE CUCTEMY
6nexfepa 1 3adprKCUpynTe KPbILLKY.

« MepemelunBaiite B TeyeHne 20 cekyHA.

OECEPTDI

MorypTosbiii nupor (6 - 8 nopumii)

+ 1 cTakaH orypTa 6e3 f06aBOK (MCMOMb30BaTb B KauyecTBe Mepbl), 2 CTakaHa CaxapHOro
necka, 3 ctakaHa Mykw, 1/2 cTakaHa pacTUTENbHOrO Macna, 3 AL, 1 NaKeTUK APOXKEN.

+ [omecTuTe BCe MHrPeAneHTbI B Uallly, B KOTOPOI YCTaHOBNEH HOX.

+ 3anycTuTe KOM6alH Ha 2 MUHYTbI. [lofKHa MOMYYUTbCA anneTMTHasA OfHOPOAHAA CMECh.

+ Bneitte cmech B popmy 1A BbINEUKM 1 MOMECTUTE B lyXOBKY, HarpeTyio O Temnepatypbl
180°C, Ha 50 MUHYT.

BUcKBUTHDBIN TOPT (4 - 6 NopuKi)

+ B uawly, B KOTOpPOI1 ycTaHOBIEH HOX, NomecTuTe 150 I MyKK, 1/2 nakeTnKa xnebonekapHbIX
Apoxkent, 150 r cnimBoyHOro macna u 3 anua.

+ 3anyctuTe KoMbaiiH Ha 2 MUHYTbI. MepenenTe cMecb B CMa3aHHYI0 Mac/ioM 1 MOCbINaHHYO
MyKoWi popmy.

- Bbinekarte B gyxoBke npu Temnepatype 180°C B TeyeHMne 55 MUHYT.

B36uTble cnuBky (6 - 8 nopuui)

+ 250 M1 XOpOoLLO OXNaXAeHHbIX CIMBOK AnA B36rBaHusA, 50 I caxapHoOW nyapbl.

+ B ually, B KOTOpOI yCTaHOBMIEH SMyNbrUPYIOLNA AUCK, MOMECTUTE CAMBKM U CaxapHYo
nyapy. 3aKpowTe KPbILLKY. 3anycTute KOM6aH Ha 1 MUHYTY.

B36uTble AnYHbIE 6enkn

+ B ualwy, B KOTOpOI# yCTaHOBEH SMYNbrMPYIOLLMI JUCK, NOMECTUTE OT 2 A0 4 ANYHbIX 6eNKoB
1 LWEenoTKY CONU. 3aKpOoWTe KPbILLKY.

+ 3anyctute KombaiiH A0 06pa3oBaHNA YCTOMYMBON NeHbl U3 ANYHbIX Genkos. He 3abyabre
BbIHYTb TOJIKaTesb 13 3arpy304HOI TPY6bl, YTOObI AVUHbIE GENKM HACbILLANINCh BO3AYXOM.




onuc

a bnok gBuryHa

f Hacagku ans HapisaHHA oBouiB

al lNepemuKay WBNAKOCTEN: NONOXKEHHA A Hacapka Ansa TOHKOro NoApibHeHHA
«Pulse» (3MiHHUIA pexum poboTn) — D Hacapka AnA TOHKOro Hapi3aHHA
«O» = «1» = «2» C T[pyba TepTKa (*3anexHo Bia mogeni)
a2 KHonka anA BigKpMBaHHA KPULLIKN H Teptka pAnAa HapizaHHA  BenUKMX
b Bnok vawi m'acopy6kun WwMmaTkiB (¥3anexHo Big mogeni)
b1 LlitoBxau i3 BVIMIPIOBaNIbHUMU E Teptka pAnAa  HapisaHHA  uincis
rno3HauYKamn (*3anexHo Big moaeni)
b2 Kpuiika 3 Tpy6KOt 3aBaHTaKeHHs G TepTtka Ana Kaptonni (*3anexHo Big
b3 Yawa mogeni)
¢ 3aranbHuin NpuBiA g OikcaTop Hacagok
d Hix m'acopy6ku 3 HepkaBitouoi cTani h BneHgep

e [lnck emynbcyBaHHA
[lAKyemo 3a BMGIP LIbOro MPUCTPOIO, AKNIA MPU3HAUYEHO BUKIIIOYHO ANA NPUroTyBaHHA Ki Ta
AKUI MaE BUKOPUCTOBYBATUCA TiNbKN y NPUMILLEHi, B JOMaLLHIX yMOBaX.

AKcecyapw, Lo MOCTavaloTbCA i3 NpmAGaHO MoAENo, ONMCaHi Ha eTUKeTL i Ha BEPXHIl
CTOPOHi NaKyBanbHOT KOPOOKU.

YBATA! IHCTpyKLUii 3 TexHiKn 6e3nekn BXxoasaTb A0
KomnneKkTauii gaHoro npuctpot. O3HanmomrecA
3 HUMW YBaXXHO nepepj neplunm BUKOPUCTAHHAM
npucTtpoto. 3bepiranteui iHCTPYKUii Yy nerko
[AOCTYMHOMY MicUi, o6 MmaTy 3MOry 3BEpHYTUCA 1O
HUX y 6yab-AKNIA MOMEHT.

MNEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

+ BuiimiTb akcecyapu 3 ynakoBKM Ta MPOMUIATE iX MUbHOIO BOAOI. PETeNbHO CMOMOCHITD iX i
BUTPITb Hacyxo.

+ Hoxi Ta HacagK1 HaA3BMYANHO rOCTPi — NOBOALTECA 3 HAMM 06ePEXHO.

+ YcTaHOBITb 6110K [iBUryHa (a) Ha PiBHY, UNCTY Ta CyXy MOBEPXHIO 1 YBIMKHITb NPUCTPINA.

« bneHpgep cnip BUMKOPWCTOBYBaTV AN MPUrOTYBaHHA PigKUX CTpaB (nvwe ana GyHKuil
nepeTBOPEHHA Ha PifiuHY).

BUKOPUCTAHHA MNPUCTPOIO

Hymepalis ab3aLiB BiAnoBsifae HomMepam cxem.

Lleit KyxOHHW KOMBaH MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU ANA NPUroTyBaHHA Bif 150 Ao 800 rpamis

i - O6'em yawi: 1,5 niTpa.

+ YcTaHoBITb Yaly (b3) Ha ocHOBY Kom6aliHa i MOBEPHITB ii.

+ YcTaHOBITb BUGpaHUIin akcecyap.

+ YcTaHoBiTb Kpuwky (b2) Ha vawy (b3) i noBepHiTb il NPOTV FOAUHHWMKOBOI CTPINKM A0
«KNaLaHHA».

@



« 3anycTiTb NpUCTPIn.
« BukopucTaHHA nepemukayva wewuakocTen (al):
- Pulse: ins KpaLoro KOHTPOMIOBaHHSA | 3MilLyBaHHA NEBHMX CyMilLe.
- be3snepepBHa po6oTa: NOBEpHiTb NepemMukay y MonoKeHHA «1» (NoBinbHO) abo «2»
(wBunako).
- 3ynuHKa: NoBePHiTb MepemmKay y MonoXeHHs «0», o6 3ynnHNTHA poboTy.
+ P036n0KyBaHHA KPULLKM: HATUCHITL KHOMKY (@2), Wo6 aBTOMaTUYHO BMBINIbHUTM CTOMOP Ha
kpuwwui (b2), a NoTim NIAHIMITL KPULLKY.

1/ 3bMUBAHHA / SMILLYBAHHA / NOAPIBHEHHA

YcTaHoBITb MeTaneBuii Hix (d) (3HIMITb 3axucHMiA KOXKYX) Ha NpuBig (c) | NOBepHITb oro o

dikcauii.

+ YcTaHOBITb 3ibpaHuii 6noK y ueHTpi yawi (b3).

« Moknapitb iHrpepieHTu B yawy (b3).

+ YcTaHoBiTb Kpuwky (b2) Ha vawy (b3) i noBepHiTh il NPOTV FOAUHHWMKOBOI CTPINKK A0
«KnaLaHHA».

« 3anycTiTb NPUCTPIn.

MpurotysaHHsA

+ 3MilnyBaHHA

MoxHa 3miwatn 800 r nerkoro TicTa (415 neuna, 6iCKBITHVMX TOPTIB) NPOTArOM YacOBOrO

iHTepBany Bia 1 xB. 30 ceKyHA A0 2 xB. 20 CEKYH/ Ha WBNAKOCTI 2.

3amiwyBaHHA

MoxkHa 3amicuTi o 600 r rycToro TicTa (nMcToBe TiCTo, NicouHe TicTo, xNi6) 3a 30 cekyHA Ha

LWIBUAKOCTI 2.

MonepepKeHHA! 3ynyHiTb NPUCTPIN, LWONHO NobaunTe, WO Maca yTBOpUna Kysto.

Moppi6HeHHA

MoxHa noapi6bHuTn 150-300 r i 3a 15-20 ceKyHA Ha WBUAKOCTI 2: TBepAi NpoayKT! (cup,

cyxoppyKTH), TBEPAi 0BOYi (MOPKBA, Cenepa ToLwo), M'AKi oBoui (LUnbynsa, LUNUHAT TOLLO), cupe

Ta NpurotoBaHe M'Aco (6e3 KiCTOK i XpALWiB, Hapi3aHe Ky6rkamu), crpy abo NpuroToBaHy

puby.

He noppibHioiiTe 3aHaaTo TBEPAI NPoAyKTU (114, LyKop) abo NPOoAYyKTY, WO NOTPebytoTb Ayxe

TOHKOTO NoApiGHEeHHA (MLeHULs, KaBa).

2/ NMEPETBOPEHHA HA PIAUHY

+ YcTaHOBITb MeTaneBuii HixX (d) (3HIMITb 3axncHMIA KOXKYX) Ha NpuBIA (€) | NOBEePHITb Moro
no dikcauii.

+ YctaHoBiTb 6nengep (h) Ha npuBig (c).

+ TNoTim noknagitb iHrpeaieHTn B vawwy (b3).

+ YcTaHoBiTb Kpuwky (b2) Ha vawy (b3) i noBepHiTb i NPOT FOAUHHMKOBOI CTPINKK A0
«KNaLaHHA».

+ 3anycTiTb NPUCTPIN.

MpurotyBaHHA

+ MoxHa npurotysatu go 0,7 nitpa cyny, HanoiB, TicTa A MAMHLIB abo Badenb Ha WBUAKOCTI 2.

MonepepxeHHA!

+ Hikonu He HanmBaiiTe B valwy (b3) kunnavy pignHy.

+ MakcvmanbHa TprBanicTb BUKOPVCTAHHSA: 2 XBUNUHW.



3/ 36UBAHHA / EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLUEHHA

+ YCTaHOBITb ANCK eMynbCyBaHHsA () Ha NpuBig (c) i NoBepHiTb oro Ao dikcadii.

+ YcTaHOBITb 3i6paHunii 610K y LieHTpi YaLi (b3).

+ Moknapitb iHrpepieHTn B yawy (b3).

+ YcTaHoBITb KpurwKy (b2) Ha yawy (b3) i noBepHiTb ii BNpaBo [0 «KMaLaHH».

+ 3anycTiTb NPUCTPIN.

MpurorysaHHAa

+ MoHa npurotysaty 1- 4 aeuHnx 6inku i 4o 0,2 NiTpa CBiXKMX BEPLLKIB HA WBUAKOCTI 2.

MonepepxeHHa!

+ Hikonu He BUKOpUCTOBYITe ANCK eMyNbCyBaHHA (€) AnA 3amilyBaHHA ryctoro Ticta abo ana
3MilLyBaHHA NIErkoro TicTa.

+ Hikonu He BukopwuctoByite 6nengep (h) i3 anckom emynbcyBaHHA (). MakcumanbHa
TPVBaNiCTb BUKOPWCTAaHHA: 4 XBUNMHW.

4/ NOAPIBHEHHA / HAPI3AHHA

+ BcraBTe BMbpaHy Hacapky (f) y dikcatop Hacafok (g), BcTasTe Bicb npuBogy (c) B Hacaaky (f)
[l0 ynopy; 3adikcyiiTe 3i6paHuin 650K | po3TaLuyiiTe oro Ha 61oui ABMryHa (a).

+ YcTaHOBITb 3i6paHunii 610K y LieHTpi YaLi (b3).

+ YcTaHoBITb KpuwwKy (b2) Ha vawy (b3) i noBepHiTh ii BNpaBo [0 «KAaLaHHA».

+ lMoknapitb Xy B TPYOKy 3aBaHTaxeHHA Ha Kpuwli (b2) i cnpamosyiiTe ii 3a fonomorow
wroBxaya (b1). Hikonu He pobiTb Lboro nanbuUAMY abo GyAb-AKUM iHWLMM NPUNAAAAM.

« 3anycTiTb NpUCTPIn.

MpurotysaHHA

+ Hacapgka A (ToHKe noapibHeHHs).

+ Hacapka D (ToHKe Hapi3aHHs).

+ [nck C (rpy6a TepTKa) (*3anexHo Big mogeni)

« [lnck H (TepTka Ans HapisaHHA BENMKMX LWUMATKIB) (*3anexHo Big mogeni)

+ Ouck E (TepTKa ans HapisaHHA vincis) (*3anexHo Big mogeni) @

« [lnck G (TepTka Ana kapTonni) (*3anexHo Big mogeni)

DyHKLiA NoApiIGHEHHA: MOPKBA, CHP IPIOEP, cenepa TOLLO Ha WBUAKOCTI 2.

OyHKLUiA Hapi3aHHA: KapTonnA ANA NPUroTyBaHHA KapTOMIAHOrO rpaTeHy, MOPKBa, OripKu

TOLLO Ha WBMAKOCTI 1.

OyHKUIA Hapi3aHHA YinciB: KapTONAA Ha WBMAKOCTI 1.

3a oAnH pa3 MoXHa NpurotyBaTti He GinbLue 500 rixi (He Hapi3aiiTe M'Aco abo KoBbGacHi BUpobn),

MaKCUMabHI Yac - 2 XBUIVHW.

+ Bip'epHante npucTpiii Bif enekTpomepexi. Jlesa akcecyapiB HaA3BUYANHO roOCTPi.
MoBogbTeca 3 HUMK 0b6epeXxHo.

+ LLlo6 nonerwmTy YniLeHHs, WBUAKO NPOMUIATE akcecyapy Micnis BUKOPUCTaHHSA.

+ MomuinTe, CNONOCHITH | BUTPITb akcecyapy Hacyxo: iX MOXHa MUTY B MOCYAOMUIHINA MaLLHI
a6o nig KpaHoM, 3a BUHATKOM 6110Ka ABuMryHa (a). MpoTpiTb Oro Bonoroio rybkoto.

+ He BrKOpWCTOBYIITE ANA YMLLEHHA XOPCTKi rybKM abo iHWi NpeAMeTH, WO MiCTATb MeTaneBsi
YacTuHN.

Mopapa
AKLWO Konip akcecyapis 3MIHMBCA BHACNI[OK NepepobKy XxapyoBrX NMPOAYKTiB (MOPKBY,

anenbCyHIB TOWWO), OGEPEXHO MPOTPITb X TKaHWHOK, MPOCOYEHO OMiED, a MOTIM
nouncTbTe AK 3a3BUYai.




L0 POBUTMU, AKLLO NPUCTPI HE NPAL}

+ CnoyaTky nepeBipTe, Ui NPaBUIbHO BiH MiAKMIOYEHNIA, @ MOTIM NepeKoHanTeca: Wo Yalla
(b3) po3rawoBaHa npaBunbHO; Kpulwka (b2) 3adikcoBaHa HaneXHUM UYMHOM; akcecyapw
BCTaHOBJIEHI HANEXHMM YMHOM, a epeMmnKay LWenaKocTeln (al) 3Haxo[nTbCA y NPaBUbHOMY
nonoxeHHi. MpucTpin He npavoBaTMe, AKLIO HE AOTPUMATUCA LUX IHCTPYKLIiA.

Bu peTenbHO fOTPUMaAnMCA BCiX IHCTPYKLIN, NpoTe NPUCTPIN BCe OAHO He npauoe? Y Takomy

BUMaJKy 3BEPHITbCA A0 NpoAaBLa abo aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOTO LEHTPY (AWB. CMUCOK Y

6ykneTi «O6CyroByBaHHA).

AKCECYAPU

MpUCTpiit MOXXHa NPUCTOCYBATM 10 NOTPe6 KOPUCTYBaYa, OTPMMABLLY Bif NOCTavabHIUKa abo
B aBTOPU30BaHOMY LieHTPi 06CNyroByBaHHs HaBeAeHi HuXKUe akcecyapu.

+ C/H: Hacapka ans rpy6oro noapibHeHHs / HacagKa Afif TOBCTOrO Hapi3aHHsA

« E: HiX ana kaptonni-¢pi

« G:TepTKa Ana kapTtonni

+ aKcecyap AnA po3menioBaHHA

PELIENTU

TICTO (sanuwTe y XonoannbHNKY Ha 1 roauHy)

MicouHe TicTo (ana popmu giameTpom 28 cm)

+ Y yawy 3 HoXem noknagitb 200 r 6opoluHa, 100 r Macna i nyyky coni.

+ 3anycTiTb KOM6aiiH Ha 10 ceKyHA, MOTIM Mif Yac POBOTN BAMIATE Yepe3 TPYOKY 3aBaHTaXKeHHs
(b2) 50 mn BoaMN.

+ 3anuwTe NpUCTpIii NpaLoBaTy, MOKM TiCTO He Habyae dopmm Kyni.

Jlucrose TicTo (Ana popmn fiameTpom 28 cm)

+ Y yawy 3 HoXeM Moknagitb 250 r 6opowwHa, 125 r uykpy, 1 uine anue, nyyky coni, vaHy
NOXKY MeneHol BaHini Ta 125 r po3m’AKLIEHOro Macna.

+ 3anycTiTb KOM6alH Ha 30-40 ceKyHA, MOKU TICTO He HabyAe popmm Kyii.

Ticto ana nium (ons ogHiei niuwn)

+ Y yally 3 HOXXeM NoKNagiTb 150 r 6opoLLHa, 1/2 NakeTUKa NeKapCbKUX APKAXIB i nyyKy coni.

+ 3anycTiTb KOM6alH Ha 10 ceKyHp, NoTim BauiTe 90  TennyBaToi BOAW, fiBi CTONOBI NIOXKU
0NIMBKOBOI ONil | Jo4eKanTeca NOKM TicTo Habyae dopmu Kyni.

+ 3anuwTe TiCTO NiAHIMATCA, MOKM NOro 06'em He 36inbWwNTbCA BABIYI (Ha 1 roauHy). Hagarnte
TicTy 6a)kaHOT pOPMU LLAXOM PO3KaTyBaHHA.

TicTo ana MANHLUIB (16 TOHKNX MNTVHLIB)

+ Y vawy 3 HoXeMm noknagitb 2 Anya, 1 ctonoBy Noxky onii, 15 r uykpy, 1/2 nitpa monoka i 1
CTONOBY NOXKY GpiepAopaHKeBOi eCeHLiii abo anKorosbHOro Harmot Ha BaLl BUGIp.

+ 3anycTiTb KombaiiH i3 6neHaepom Ha 10 cekyHA, noTim BcunTe 6opoluHo (200 r) Ta 3anuwTe
NPUCTPI NpaLoBaTK, NOKM He YTBOPUTLCA OJHOPIAHE piaKe TicTo.

+ 3anuwTe oro Ha 1 roauHy.

coycu

MavioHes

« Y vauwy 3 AMCKOM eMy/bCyBaHHA NOKNaAiTb 1 AEUHUI KOBTOK, 1 CTONOBY NOXKY ripyunui, 1
YaliHy NIOXKy OLTY, Ciflb i nepeLb. 3anycTiTb KoMbaiiH Ha 10 ceKyHA.

+ ToHeHbKOI0 LiBOYKOLO BANIATE 250 Mn onii yepe3 TpyOKy 3aBaHTaxeHHA Ha Kpuwui (b2) (nia
Yyac po6otu kombarHa). Yac npurotyBaHHa: 1 xB. 30 cekyHA.

?



Coyc tapTap

+ Y yawy 3 HOXeM MOoKNagiTb MaoHe3s i NoKpuwWiTb 100 I KOPHILLOHIB, HEBENNKY LOYNUHY,
1 ny4yok TpaB (KepBenb, LMOynaA CifHKa, NeTPyLUKa i NOANH OCTPOTiH) i 2 CTONOBI NIOXKKMN
Kanepcis. Yac npurotysaHHa: 40 cekyHA.

KokTtenbHuia coyc

+ Y yaui 3 AUCKOM eMy/bCyBaHHA 3MillaTe MaoHes3 i3 1 CTONOBOIO TOXKOI0 TOMATHOT NacTy,
KifIbKOMa Kpaniamuy xary4yoro coycy niMeHTO, KpanjvHOK COyCy BopyecTep i 3anmycTiTb
KoMbaliH Ha 20 ceKyHpa.

cn

Cyn-niope i3 unbyni-nopei (4 nopui

MouncTitb 150 r uMbyni-nopeit i NopixTe ii Ha WMaTKW. MoKNaAiTe NopisaHy Lrbynto-nopen y
Yaluy i3 BCTAHOB/IEHNM MeTaneBrMM HOXeM i nofpibHioiiTe ii npoTarom 20 cekyHa. Postonitb
y Kactpyni 20 r macna i gopaiTe nogpibHeHy uubynto-nopeir. MNepemiwaiite, HakpuiiTe
KPWLLKOIO i TYLIKYNTe NPOTArom 15 XBUNUH.

MouucTitb 150 r KapTonni. MopixTe ii BEMKMMM LWUMaTKaMW Ta JoaaiiTe Ao Lunbyni-nopen.
[opanTe cinb, nepeub i MyckaTHWUI ropix, a noTim fgofante 1/2 nitpa Boan i 100 mn MonokKa.
lotyiiTe npoTarom 30 xBunwH. Micna NpUroTyBaHHA BAMIATE CyN Yy Yallly 3 HOXKeM, a NOoTiM 3a
[fiornomoroto bneHgepa nepeTBopiTb NOro Ha pianHy. Yac npurotyBaHHaA: 40 CeKyHA,.

Mop ncynis M:

CKnagHuKM:
- 280 r HapizaHoi Kybrkamm po3mipom 15x15 mm
- 420 mn BOgn

- 1 vaiiHa noXKa KMUHY

- cinb i nepeub

Kybukn MOPKBUM CKNacTM B CKAAHY MOCyAMHY W 3anuTi Bopoto. [lepemiwyBatn Ha
MaKCUManbHili WBUAKOCTI LWOoHanbinbLie NPoTAroM 2 XBUAUH. BUMKHY TV npucTpii. Bunutn
CyMiLL B KacTpysto, LOAATV KMUH i BapuTh NprbnmsHo 30 xBunuH. Mig yac rotyBaHHA MOXHa
[0AaBaTV BOAY, W06 Cyn BUIALLOB piaKiwmii. lOCONMTA i NONepYmTI 3a CMaKOM.

OBOMI

KapTtonnaxuii rpateH (4 nopuii)

+ Y kombalHi 3 npuBoaom (c) i Hacaagkoto A noapibHiTb 70 r cupy rproep. Bigknagite yo6ik.
MoumcTitb 700 r kKapTonni i HapixTe iy Yaly kKombalHa 3 nprBogoMm (c) i Hacagkoto D.

+ BrKnagiTb Hapi3aHy KapTomno y 3MallieHy Mac/ioM i HaTepTy 3yOKOM YacCHUKY MOCYANHY.

« Y vauy 3 HoxeM Noknaditb 2 A€UHi *oBTKY, 200 Mn monoka, 150 mn BepLukiB 18% XMPHOCTI,
Cinb, nepeub i MeneHnn myckaTHUI ropix. lNepeTsoptoiite Ha pifMHY NPOTArOM 1 XBUAMHN.

+ 3anuiTe Li€lo CyMiLLLLIIO KapTOMJt.

« NocunTe HaTePTM CMPOM IPIOEP | AeKiNbKOMa LIMaTOUKaMK Macna.

« MocTtasTe y Ayx0BKY, po3irpity o Temnepatypu 210°C (425°F/mapka rasy 7), Ha 1 roauHy.

KOKTEW/b

ManuHoBuIii MOIOYHMIT KOKTelnb (2 nopuii)

+ 1/2 niTpa yinbHoro monoka, 150 r manuHw, 1/2 iorypty, 30 r LyKpy-nickKy.

+ MoknapiTb yci iHrpenieHTV B Yally 3 HOXeM, BCTAHOBITb Ha Micue 6neHaep i 3abnokyiite
KPULLKY.

+ 3miwyiTe npoTtArom 20 cekyHA.




OECEPTU

MorypToBuii TopT (6 - 8 nopuii)

+ 1 6aHOYKa 3BNYAIHOTO AOTYPTY (BUKOPUCTOBYETLCA B AKOCTI MiPKMU), 2 6aHOUKM LIyKpY-MiCKY,
3 6aHouKM 6opoLLHa, 1/2 6aHOUKNM onil, 3 ANUA, T NAKETUK APIKAXIB.

« MoknapiTb yci iHrpefieHT B YaLly 3 HOXeM.

+ 3anycTiTb KOM6aiiH Ha 2 XxBUNUHW. Cymilll Ma€ 6yTI HXKHOIO i1 OAHOPIAHOI.

+ Bnuiite cymiw y dopmy Ana BunikaHHA KOpXKiB i MocTaBTe Yy [AyXOBKY, PO3irpity Ao
Temnepatypu 180°C (400°F/mapka rasy 6), Ha 50 XBUNNH.

BickBiTHUI TOPT (4 - 6 NoOpLIii1)

+ Y yawy 3 HoXXem Noknaaitb 150 r 6opoluHa, 1/2 nakeTuka apixaxis, 150 r macna i 3 anus.

+ 3anycTiTb KOMBaH Ha 2 XBUNWHW. Bnniite y popmy Ans BUNikaHHA KOPXiB, 3MalleHy Mac/iom
i nocunaHy 60poLIHOM.

+ Bunikarite y gyxoBui, po3irpiTiit ao Temnepatypu 180°C (400°F/mapka rasy 6), npotarom 55
XBUIVH.

Kpem waHTinbi (6 - 8 nopuiit)

+ 250 mn ob6pe OXONOAMKEHUX IYCTVX BePLLKIB ANA 36MBaHHA, 50 I LyKpPOoBOi Nyapu.

+ MNoknagiTb BepLUKY i LyKPOBY NyApYy B Yally 3 IMCKOM eMysbCyBaHHA. 3a6NOKyTe KPULLKY.
3anycTiTb KOM6alH Ha 1 XBUNHY.

36uTi A€4Hi 6inkn

+ MoknagiTb 2-4 A€YHI 6INKM i YUKy CONi B YaLly 3 JUCKOM eMy/bCyBaHHA. 3a6N0KyATe KPULLKY.

+ 3anycTiTb KOMbaiiH i 36vBaliTe 6iNKK, NOKN BOHU He CTOATUMYTb. He 3abyabTe BUIHATK
LITOBXaY i3 TPYyOKM 3aBaHTaXeHHS, LWo6 NOBITPA Masio 4OCTYN A0 AEUHMX BiNKiB.



CUNATTAMA

MoTop KypbInfFbiChl

a1 XXeingamablk TaHaarbIw: “Tynec” Kyii
(y3inmeni onepauust) — “0” — “1” — “2”

a2 KaknakTbl awy VYWiH TyAMeHi
6acbIHpbI3

ETTyparbill TOCTaFaH XUHafbl

Y

o

f KekeHic keckiw aucktep

A ¥cak Teciktepi 6ap Top

D KiHiwke Tiniktep

C Ipi Teciktepi 6ap Top (*Mopenbre
6arinaHbICTbl)

H IpiTiniktep (*Moaenbre 6ainaHbICTbl)

b1 ©nwey 6enrinepi 6ap utepriw E Yunctep KecCkKiLLl (*Mopenbre
b2 Xertkidywi TyTikweci 6ap kaknak GarinaHbICTbl)
b3 TocraraH G Kapton YKKiL (*Mopenbre

¢ Oprak xeTek
d Tot 6acnanTbliH €TTypaFbILl NblLUaFbl
e OMynbuuns ONUCKi

6annaHbICTbl)
g [uck ycTafbiw
h ApanacTblpfbiL Xyneci

Tek Taram JalblHOayFa XeHe yhae XaHe TYPMbICTbIK MakcaTTap YLiH navganaHyra
apHanfaH ocbl acnanTbl TaHAaraHbIHbI3 YLUIH pakmerT.

CAKTAHLbIPY: Kayinciagik cakraHabipy
Lapanapbl acnanTbiH 6ip 6eniri 6onbin Tabbinagp.
YKaHa acnabbiHpI3abl OipiHLWI peT nanganaHygaH
OypbIH Onapabl MyKUAT OKbIHbI3. Onapabl KemiHipek
TaybIn anein, KAPanTbiH OpPblHAA CaKTaHbI3.

ANFALW PET NAWDANAHYOAH B¥PbIH @

« Bapnblk akceccyapnapabl kopanTaH LublFapbin, cabblHabl CyMeH TasanaHbl3. Onapabl
MYKUAT LIAaNbIN, KeNTipiHi3.

« MblwakTap MeH auckinep aca eTkip: onapabl abainan ycTaHbl3.

» MoTOop KypbInFbICHIH (@) Teric, Tasa xaHe Kyprak 6eTkelire Konbin, acnabbiHbi3Obl XanFaHbI3.

» ApanacTbIpfbiLL XYAECi CyiblK KypamaacTap YLUiH NaganaHbiiybl Kepek (TeK CymbinTy
DYHKLMSACHI YLLiH)

ACMNANTbI NAWDANAHY

Bantapgpl Hemipriey aucrpamMmmagarsl Hemipriepre carkec kenegi.

Taram eHaeriwwiHiz 150 - 800 rpamm Taramap! AalbiHAay YLWiH NaiaanaHbinybl MyMKIH -

ToctaraH kenewmi: 1,5 nuTp.

« ToctaraHgpbl (b3) eHgeriw HerisiHe KOWbIM, iCKe KOCbIHbI3.

» TaHpanfaH akceccyapbl GekiTiHi3.

» Kaknaktbl (b2) TocTaraHHbIH (b3) ycTiHe KoWibin, AbIGbIC ecTinreHwe carat bafbiTbiHa
Kapcbl alHanabIpbIHbI3.

* AcnanTbl icke KOCbIHbI3.



* Xbingamaplk TaHAafbIWThl Naganany (al):
- Mynbc: Benrini 6ip Kypampactapapl xakcblpak 6akbinay xaHe apanacTbipy YLUiH.
- Y3pikci3 onepauusa: TaHgarbilwTbl “1” (aKbIpbiH) HeMece “2” (xegen) Kynre KomblHbI3.
- TokraTy: TokTaTy YLWiH TaHAafbIWTbl “0” KyNiHe KOMbIHbI3.

* KaknakTblH KynnblH awly: kaknaktarbl (b2) KynbinTay KOMbIHABICHIH @aBTOMaTThl Typae
6ocarty ywiH 6acy TyiMeciH 6acbin, KaknakTbl KETEPIHI3.

1/ UNMEY / APATIACTbIPY | MANOATIAY

Metann nblwakTbl (d) (Nblwak KopfFaFbilWbIH anbin TacTaHbI3) XeTekke (C) opHaThbiIM,

on KynbinTanfaHwa anHanablpbiHbI3

* XuHakTbl TocTaraHHbIH (b3) opTansik GiniriHe KOMbIHBI3.

 TocraraHfa (b3) uHrpeaneHTTEpPAI CanblHbI3.

« Kaknaktbl (b2) ToctaraHHbIH (b3) ycTiHe KoWbin, AbibbIC ecTinreHwe carat baFbiTbiHA
KapCbl alHanAbIPbIHbI3.

« AcnanTbl icke KOCbIHbI3.

KypampacTtap

ApanacTtbipy

800 r >eHin kambipabl (6ucksut, TopT) 1 MuH. 30 cek - 2 MUH. 20 cek. yakbiTka

2-XbINgaMapblkneH apanacTbipyblHbi3Fra 6onagbi.

WUNey

600 r ayblp kambipapl (yrinmeni kyrwe, Kili kaTblpbiiFaH HaH, HaH) 30 cekyHaka

2-XbiNgamabIkneH uneyidisre 6onagbi.

EckepTy: Kamblp fon chopmacbiHa kenrene acnanTbl TOKTaTbiHbI3.

Manpanay

150-300 r Ttaramgbl 15-20 cekyHaka 2-XbingamblkneH manganaybiHbisFa 6onagbi:

KaTTbl eHimaep (ipiMLiK, KenTipinreH xemic), kaTTbl kekeHicTep (cabis, Ganabipkek

7.6.), )KyMcak kekeHicTep (nMus3, caymanablk T.6.) LWKKi xeHe nicipinreH et (cynekcis,

LUeMipLUeKTepi anblHFaH XaHe CYWMeKTi), KK HeMece nicipinreH 6anbik.

TbIM KaTTbl (My3, KAHT) Hemece Maiaanan esy kaxet (buaan, koce) bonFaH eHimaepai

Manganamaspi3.

2/ CY¥UbINTY

* Metann nbiwakTbl (d) (Nblwak KOpPFaFbIWbIH anbIn TacTaHbI3) XXeTekke (C) opHaTbIMn,
on KynbiNTanfaHwwa anHanaplpbiHbI3

* ApanacTbipfbiL XyiieciH (h) xeTekke (C) KOMbIHpI3.

« XoHe TocTaranfa (b3) uHrpeaneHTTEpPAI CanbiHbI3.

» Kaknaktbl (b2) TocTaraHHbIH (b3) ycTiHe Kovibin, AbIGbIC ecTinreHwe carat barbiTbiHa
Kapcbl alHangbIpbiHbI3.

« AcnanTbl icke KOCbIHbI3.

KypampacTtap

* 0,7 nuTpre AeniH copna, CycblH, KyMmak Hemece Bans kaMblpblH 2-XKblngamablkta
fAaviblHAaybliHbI3Fa 6onagbl.

Eckepty

» KaiHan TypfaH CyMbIKTbIKTbI eLlkallaH ToctaraHra (b3) kyimaHbI3.

* Makcumangpl naganaHy yakbiTbl: 2 MUHYT.

3/ COFY /| SMYIbLUUATIAY / BbIJTFAY

* OMynbumusinay AUCKICIH (e) xeTekke (c) BekiTin, oHbl KynbiNTanfaHwa anHanablpblHbI3.
* XuHakTbl TocTaraHHbIH (b3) opTansik GiniriHe KOMbIHBI3.
 TocraraHfa (b3) uHrpeaveHTTEpPAI CanblHbI3.



» KaknakTbl (b2) TocTaraHHbiH (b3) ycTiHe KoMbIn, AblObIC ECTINrEHLE OH Xakka kapai
anHanabIpbiHbI3.

« AcnanTbl icke KOCbIHbI3.

KypampacTtap

* 1-4>xyMbIpTKa afblH xaHe 0,2 nuTpre AeWiH kpeMai 2-xblngamapikneH AaibiHAayblHbI3Fa
6onaapl.

Eckepty

* Ayblp KambipAbl WUney HEMece KEHin kamblpAbl apanacTbipy YLiH elukallaH
amMynbratopAapl nanganaH6aHbI3.

» Apanactbiprbill  xyieHi (h) amynbratopmeH (€) elwkawaH nanganaH6aHbi3.
Makcvumangbl nanganady yakbiTbl: 4 MAHYT.

4/ TOP / KECY:

» TanpanfaH auckidi (f) Anck ycTarbiwbiHa (g) eHrisin, xetek GiniriH (c) anckten (f)
GapblHLLa anbiC OpHANacTbIPbIHbI3; XUHAKTbI KyMbINTarn, OHbl MOTOP KYPbIFbICHIHbIH,
LbIFbICBIHA (@) OPHANAaCTbIPbIHbI3.

* XuHakTbl TocTaraHHbIH (b3) opTansik GiniriHe KOMbIHBI3.

» KaknakTbl (b2) TocTaraHHbIH (b3) ycTiHe KoMbIn, AblIObIC ECTINreHLWe OH Xakka kapai
anHanablpbiHbI3.

» TaFamabl KaknakTarbl XeTKidy TyTiKLWeCciHe eHrisin, oHbl uTepriwneH (b1) 6afbITTaHbI3,
Gipak eLlkallaH caycakTapblHbl3 HeMece Gacka ke3 KenreH KypariMeH anapmaHbi3.

« AcnanTbl icke KOCbIHbI3.

Kypampacrtap

« A gucki (ycak Teciktepi 6ap Top).

» D gvcki (kiHiwke TinikTep).

» C pucki (ipi TecikTepi 6ap Top) (*Moaensre 6aninaHbICTbI)

» E gucki (nnctep keckiww) (*mogensre 6ainaHbICTbl)

* G aucki (apTon ykkiw) (*Moaenbre 6annaHbICTbl)

Top cyHKkumsichl: cabisaep, rproiiep ipiMLuiri, 6anablpkekTi T.6. 2-KblngamablkneH.

Kecy dyHkumsack!: dpaHuyslia kapTtonTap YwiH kaptonTtap, cobisgep, kuspabl T.6.

1-xbIngamapiKneH.

YuncTep keckill hyHKUMACHI : KapTonTapabl 1-xbingaMmapikneH

Bipoer 500 r geniH Taramapl (€T HeEMece LYXblK eHiMAepi emec) eH kebi 2 MUHyTKa

[anblHOaHbI3.

TA3AJAY

« AcnanTbl axblpaTblHbI3. AKCeccyaprnapAablH MblllakTapbl TeiM eTkip. Onapabl abaiinan
YCTaHbI3.

« OHaWi Tasanay ywiH nanganaHynaH keiiH aepey akceccyapnapab! LWabiHbI3.

« AKkceccyapnapgbl KyblHbl3, LaNblHbI3 8He KenTipiHi3: MOTOp KypbInfbiCbiHAH (a)
6ackanapbiH blAbIC asik XyaTblH MalUMHAMEH Hemece Cy KyObipbiHbIH LyMeriHe KOnbIn
xyyra 6onaapl. OHbl AbIMKbIN bICKbILLMEH CYPTIHi3.

* blckbilTapabl Hemece MeTans GenLuekTepaeH TypaTbiH HbicaHAapAbl NaiaanaH6aHbi3.

Kenec
Taram (cabisgep, anenbcuHgep T.6.) cebebiHeH akceccyapnapiblH Tyci keTce,
onapabl eciMaik Mavibl KonpaHbinFaH LybepekneH akplpblH CypTin, aaeTTeri

TapTinTe TasanaHbi3.




ACTIAN X¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK?

* AngbiMeEH OHbIH OypbiC  KOCbINFaHAbIFbIH - TekcepiHis: ToctaraH (b3) aypbic
opHanackaHaplfbiH, kaknak (b2) gypbic KynbinTanfaHAbiFbliH, akceccyapnap Aypbic
KOHAbIPbINbIM, XbiNgamablk Tandafbiw (al) Aypbic KyniHOe eKeHAiriH TeKkcepiHi3.
Hyckaynap opbeiHganmaca, acnan XyMbIC icTemenai.

Ocbl Gapnblk Hyckaynapabl MyKUAT opblHAAAbIHbI3 6a aHe acnabblHbI3 ani XymbIC

ictemen me? MyHaal xarfav OpblH anca, caTyllubliHbl3Fa HeMece MakynaaHfFaH KblaMeT

opTanblifbiHa xabapnacbiHpbi3 ("KblameT kepceTy" BykneTiHaeri TisiMai kapaHbI3).

AKCECCYAPIIAP

AcnabbIHbI3abl TEHLEN, Keneci akceccyapnapabl 94enki caTyLblHbI3AaH HemMece ekineTTi
KbI3MET KepCETY OpTanbIfbIHAH anblHbI3.

* C/H : ipi TecikTepi 6ap Top / kanblH Kecy

* E : ®paHuys ppunepiH keckiw

* G : kapTon TyparbiLL

* ManganayLubl akceccyap

PELENTTEP

KAM banAP (ToHa3bITKbIWKa 1 caFaTka canbiHbI3)

Kymuwekepni kaMbip (28 cm @ niLwiH yLwiH)

« Mbiwak 6ekiTinreH Toctaraxdra 200 r yH, 100 r maii xaHe Bip LWbIMLBLIM Ty3 CanblHbI3.

* OHperiwTi 10 cekyHAKa icke KOCbIn, XeTKi3y TyYTirH apKbinbl 50 M Cy KyibiHbI3.

« KamblpablH Aon niwimMiHe kenreHwe acnanTbl NanganaHbiHbI3,

Yrinmeni kyniwe Kambipbl (28 cM @ niLliH yLUiH)

* Mblwak 6ekitinreH TocTaranFa 250 r yH, 125 r kaHT, 1 XxymbIpTKa, Gip WhIMLWbLIM Ty3, 6ip
Kacblk BAHUMb YHTaFbIH XoHe 125 rkymcapTbinfaH Mai canblHbI3.

* Kambip gon niwimiHe kenreHwe eHgeriwTi 30-40 cekyHA icke KOCbIHbI3.

Muuua kambipsbl (6ip NMuLA yLwiH)

« Mblwak GekiTinreH TocTaranFa 150 r yH, 1/2 nakeT Haybai albITKbICbl XaHe 6ip
LWbIMLUBIM TY3 CasbIHbI3.

» OHperiwTi 10 cekyHf icke KOCKaHHaH KemiH kamblp Aon niwiMiHe kenreHwe 90 r Xbinbl
CY XHe eKi KacblK 39MTYH MaWblH KyNblHbI3.

* KambipablH Kenemi eki eceneHreHwe kanablpbiHpi3 (1 cafaTka). Kambipabl KaxeTTi
niLiMre »amnblHbI3.

Kyimak cymbIKTbIFbI (16 XiHiLKe KyiiMakTap)

« Mblwak 6ekiTinreH TocTaraHHbIH, iWiHe 2 XyMbIpTKa, 1 yrnkeH Kacblk Maii, 15 r kaHT, 1/2
NINTP CYT 8He 1 yNKeH Kacblk anenbCyH TymiHiH CyblH HEMeCce CNPT KyWblHbI3.

* OHperiwTi apanacTblpfbil XynecimeH 10 cekyHa icke kocbin, yH (200r) kockin, 6Gip
KanbInTbl KAMbIp AalibiH GOMFaHLIa MallMHaHbl iCke KOCbIHbI3.

* 1 caraTka KanablpblHpI3.

Ty3ablKTap

MarioHes

* OMmynbratop GekiTinreH TocTaraHFa 1 XyMbIpTka capblybi3biH, 1 YNKeH kacblk Kbllwa, 1
Lan Kacblk Cipke, Ty3 oHe OypbIL canbiHbi3. OHAaeriwTi 10 cekyHaKa icke KOCbIHbI3.

» Kaknakrtarbl (b2) xetkisy TyTikweci apkbinbl 250 mn manabl xykanatein 1 muH. 30
CeKyH[ KyMbIHbI3 (eHAeril icke Kocynbl GonFaHaa).



TapTap Ty3AbIfbl

« Mblwarbl GekiTinreH TocTaraHFa MaioHe3ai KyWblHbI3 xaHe 100 r KOPHULLIOHADI, KilLKeHe
nussabl, 1 Gyma wen (>kacbliMa, akKerkeH XeHe LWblpamkbiH) Mankganan canbiHpl3
XoHe 2 yrnKeH Kacblk kanepc canbin 40 cekyHaka KOMbIHbI3.

KokTennb Ty3abiFbl

* Omynbratop GekiTinreH TocTafraHga ManoHe3 6eH 1 ynkeH Kacblk Kbi3aHak e36eciH,
GipHelue TamLubl albl Kbi3bln kabbikTbl Oypbill Ty3AblFbiH, BycTep Ty3abifbiH canbin
apanacTblpblHbI3 xaHe eHaeriwTi 20 cekyHA icke KOCbIHbI3.

COPINA

Xannak 6acTbl nuA3 e3beciHiH copnachkl (4 nopuus)

* 150 r xannak 6acTtbl nus3 Tasanan, Tinimaepre GeniHi3. MeTtann nblwak GekiTinreH
TOCTaFaHfFa KecinreH >xannak 6actbl nuasgel canbin, 20 cekyHa manganadbi3. 20 r
Maiifbl KacTpenge epiTin, MavganaHraH xannak nusasgbl KOCbiHbI3. ApanacTbipbim,
KaKnafblH XabblHbI3 aHe 15 MUHYT BYKTbIPbIHbI3.

« 150 r kapTONThl TazanaHpl3. YNKeH Tinimaepai kecin, xannak 6actbl NUsidFa KOCbIHpI3.
Ty3, BypbiLL XaHe Xynap >aHfafblH Kocbin, 1/2 nutp cy xaHe 100 MN CyT KOCbIHbI3.

* 30 MUHYT KyblpblHbI3. KybipbifiFaHHaH KeWiH nbllwak GekiTinreH TocTaFaHfFa Kyibin,
apanacTbIpfbiLL XyWeci apkbinbl 40 CEKyHA CYMbINTbIHbI3.

3upenepi 6ap cabi3 copna:

WHrpeanenTTep:

- 280 r cabisgi 15 mm x15 MM Tekwe Tapi3ai TypaHbi3

- 420 mn cy

- 1 wan kacblK avpenep

- Ty3 xoHe bypbiL

Cabi3 GeniriH WbIHbI blAbICka casbin, Cy KOCbIHbI3. Makc.kbingamabikneH eH kebi 2

MUWHYT apanacTbipblHpbI3. ACnanTbl eLWipiHi3. ApanacTblpblnfaH CyMbIKTbIKTbI KacTpernre

KYMbIM, 3Mpe KOCbIHbI3 oHe wamameH 30 MuH. micipiHi3. [Micipy kesiHoe copnaHbl

CYMBbINTKbIHBI3 KENce, Cy KOCbIHbI3. TanfamblHbi3Fa calikec Ty3 6eH BypbIll KOCbIHbI3.

KOKOHICTEP

®paHuy3ia kapTon (4 nopums)

XKertek (c) neH auck A GekiTinreH engeriwTe 70 rrptoiep ipimMwirii TypaHpl3. Byiipre
opHaTbiHpI3. 700 r kapTonTel Ta3anan, xeTek (c) neH guck D GekiTinreH eHaeriw
TOCTaraHblHa Kecin canblHpI3.

Kapton TiniktepiH Mam KyWbinbin capbiMcak TicTepi CypTinreH rpaTeHHiH iwiHe
OpHanacTbIpbIHbI3.

Mblwak GekiTinreH TocTaraHFa 2 XyMbIpTKa capblybidbiH, 200 mn cy, 150 mn kode
Kinerevi, Ty3, Oypblll XOHe MalfanaHFaH >Xynap XaHfafblH KOCbIHbI3. 1 MUHYT
CYMbINTBIHbI3.

ApanacTbipbinFaH CyiblKTbIKTbI KapTonTapAblH YCTIHE KyibIHbI3.

TypanFaH rproviep ipiMLuiriH xaHe GipHelle maii GenikTepiH cebiHi3.

» fyxoBkapa 210°C (425°F/ 7-ra3 6enrici) TemnepatypameH 1 caraTka KOMbIHbI3.

KOKTEWUINb

TaHKypau cyT KOKTenni (2 nopumsi)

* 1/2 nuTp Kanmarbl anbiH6araH cyT, 150 r manuHa, 1/2 norypt, 30 r TYRIPLUIKTI KaHT.

« BapnblK HrpeaeHTTEpAi Nbiluak GekiTiNreH TocTaFraHFa canbin, apanacTtbipy XyneciHe
KOMbIHBI3 XaHe KaKnaKTbl KynbiNTaHbI3.

* 20 cekyHA apanacTbIpbiHbI3.



OECEPT

MorypTThl TaTTi ToKaw (6 - 8 nopuus)

* 1 KyTbl kKapanamnblM MOTypT (enwem peTiHae nanaanaHy), 2 KyTbl TYRipLIiKTeNnreH KaHT,
3 KyTbl YH, 1/2 KyTbl Maii, 3 XxymblpTKa, 1 NakeT awbITKbI.

« bapnblK MHrpegveHTTepAi Nblwak GekiTinreH TocTaraHFa canbiHpI3.

* ©OHOeriWTi 2 MUHYTKA icke KOCbIHbI3. ApanacTbipbliifaH Cy/bIKTbIK TaMalla xaHe 6ip
Teric 6onybl kepek.

* ApanacTbIpbIfifaH CyMbIKTbIKTbI COHABUY KyTbICbIHA KyWibir, AyxoBkara 180°C (400°F/6-
ra3 6enrici) Temneparypara 50 MUHYT KOMbIHbI3.

TopT (4 - 6 nopumsi)

« Mbiwak GekiTinreH ToctaradFa 150 r yH, 1/2 nakeT Haybai awbITKbiCkl, 150 1 Maw xaHe
6ip LWBIMLWbLIM TY3 CanbiHbI3.

* OHperiwTi 2 MUHYTKa icke KOCbIHbI3. MainaHfaH xaHe yH cebinreH TopT KyTbiCblHA
KYWbIHbI3.

» fyxoBkapa 180°C (400°F/ 6-ra3 6enrici) TemnepatypameH 55 MUHYTKa KOMbIHpI3.

LlaHTunbM kinere#i (6 - 8 nopuws)

« 250 r kenipwiTinreH kpem, 50 r KaHT yHTafbl.

* OMynbratopbl GeKiTinreH TocTaFaH iliHe KpeM MeH KaHT yHTafblH canbiHbi3. KaknakTbl
KyNbINTaHbI3. OHAETILWTI 1 MUHYTKa iCKe KOCbIHbI3.

KenipwiTinreH xxymbIpTKa aKTrapbl

* OMmynbratop OekiTinreH TocTafaHFa 2-4 XyMbIpTKA@ afblH XaHe O6ip WbIMLbIM Ty3
canblHpI3. XKankbIWTbl KybiNTaHp!3.

* AkTapbl GeTiHe LublkKaHLa eHAerilwTi icke KOCbIHbI3. VTepriwTi )eTkidy TyTiKweciHeH
LWbIFapyabl YMbITNaHbI3, cebebi XyMbIpTka akTapbl XXenaeTinyi MyMKiH.
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