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

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

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

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

Votre appareil est équipé d’une sécurité anti-surchauffe (selon modéle).

Dans le cas d'une surchauffe, votre appareil cessera de fonctionner. Débranchez-le et laissez-le refroidir environ 20 minutes, puis
rebranchez-le et reprenez votre utilisation.

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- le branchement de votre appareil

- le verrouillage de chaque accessoire.

Votre appareil est équipé d’une sécurité en cas de surchauffe. Débranchez votre appareil et laissez-le refroidir.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous & un centre service agrée (voir liste dans livret Service).

RECETTES DE BAS|

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

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

Pate a gateau
Ingrédients : 150g de farine, 150g de sucre, 150g de beurre ramolli en morceaux, 150g d'ceufs (3 ceufs), 59 levure chimique

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

Pate a crépes
Ingrédients : 200g ceuf (4 ceufs), 40g sucre, 10cl huile (ou 90g de beurre fondu), 750q lait, 375g farine

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

Soupe
Ingrédients pour 1,25L de Soupe : 1509 carottes, 150g poireaux, 300g pommes de terre, 100g oignon, 800g eau

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

Purée de carottes au beeuf
Ingrédients : 300g carottes, 100g pommes de terre, 100g beeuf, 50g jus de cuisson

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

Noisettes
Ingrédients : 200g de noisettes

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




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

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

Mettre dans le bol les jaunes d'ceuf, la moutarde et le sel avec le disque ou le fouet a émulsionner. Positionner le couvercle et
lancer lappareil avec le programme battre ou la vitesse 2. Au bout de 15 secondes de foncti ajouter prog

et doucement Uhuile par Uouverture du couvercle. Pour un résultat optimal, laisser tourner 30 secondes une fois la totalité de
U'huile versée.

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

Chantilly

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

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

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

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



*En funcion del modelo

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

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

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

jADVERTENCIA! El folleto mdlcatwo de las pautas de seguridad a tener en cuenta se encuentra incluido en el embalaje.
Asegii de leerlas antes de utilizar su nuevo aparato. Consérvelas donde pueda tenerlas a mano y poder
consultarlas en otra ocasion.

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

Si su aparato no funciona, compruebe lo siguiente:

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

- Todos los accesorios estan correctamente encajados en su sitio

Su aparato incorpora un sistema de proteccion que interrumpe su funci iento en caso de sobrec
aparato de la red eléctrica y espere a que se haya enfriado lo suficiente.

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

RECETAS DE BASE

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

. Desenchufe el

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

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

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

Masa de crepes
Ingredientes: 200g de huevo (4 huevos), 40g de aziicar, 10cl de aceite (o 90g de mantequilla fundida), 750g de leche, 375g de
harina

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

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

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

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

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

@)



Avellanas
Ingredientes: 200g de avellanas

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

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

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

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

Truco para una mejor conservacio

: anadir una cucharilla de vinagre al principio, junto con la yema de huevo.

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

Meter en el bol bien frio, el disco o el batidor para emulsionar. Afiadir la nata fria y el azdcar glas. Poner en marcha a velocidad
1 0 con el programa de batir, segiin el tiempo indicado en la tabla. Cuando haya pasado la mitad del tiempo de preparacion,
comprobar la consistencia, ya que puede evolucionar con rapidez dependiendo de la temperatura y la cantidad de materia grasa
de la nata.

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

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

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

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

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

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

0 seu aparelho vem equipado com uma protecéo contra sobreaquecimento (consoante o modelo).

No caso de sobreaquecimento, o seu aparelho deixa de funcionar. Desligue-o da corrente e deixe-o arrefecer cerca de 20 minutos.

Depois, volte a ligé-lo e continue a utilizé-lo.

Se o seu aparelho deixar de funcionar, verifique:

- que o aparelho estd ligado a corrente

- que o acessorio colocado esta corretamente bloqueado

- que a tampa estd corretamente fechada

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

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

Servigos de Assisténcia autorizados).

RECEITAS BA!

Massa para pao
Ingredientes: 500g de farinha, 59 de fermento de padeiro seco, 10g de sal, 320g de agua a 25 °C

Coloque a farinha, o sal e o fermento na taca do robot com a lamina. Feche o robot e prepare a quantidade de agua. Inicie o
programa de massa selecione a velocidade 2 do seu robot durante 1 minuto e 30 segundos, e verta a 4gua diretamente pelo
orificio da tampa doseadora. Tape e deixe a massa a levedar a 35 °C durante 1 hora. A massa deve ficar com o dobro do volume.
Molde o seu pao e deixe levedar novamente durante 1 hora a 35 °C. 0 seu pao deve ficar com o dobro do volume. Coza no forno
pré-aquecido a 220 °C durante 40 minutos num ambiente himido (coloque uma taca de agua na parte inferior do forno).

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

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

Massa para crepes
Ingredientes: 200g de ovos (4 ovos), 40g de agticar, 10 cl de dleo (ou 90g de manteiga derretida), 7509 de leite, 3759 de farinha

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

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

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

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

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



Avelas
Ingredientes: 200g de avelas

Para um po fino e homogéneo, coloque as avelds em pequenas quantidades na mini picadora (maximo 80g por mistura). Utilize a
funcdo «pulse», 8 vezes durante um segundo de cada vez.
Para um resultado num s6 passo, triture as avelas na taca grande do robot. Coloque as 200g de avelds na taca com a lamina. Ligue
o robot & velocidade 2 durante 30 segundos. Retire a tampa e raspe as paredes, de modo a garantir que todas as avelds estdao bem
trituradas. Ligue novamente o robot durante 30 segundos.

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

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

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

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

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

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

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



*A seconda del modello

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

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

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

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

L'apparecchio ¢ dotato di un sistema di sicurezza anti-surriscaldamento (a seconda del modello).

In caso di surriscaldamento l'apparecchio cessera di funzionare. Scollegarlo e lasciarlo raffreddare per circa 20 minuti, poi
ricollegarlo per riprendere l'uso.

Se l'apparecchio non funziona, verificare:

- il collegamento elettrico dell'apparecchio

- il corretto fissaggio degli accessori.

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

RICETTE

BA!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Nocciole
Ingredienti: 200 g di nocciole

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

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

Versare i tuorli, la senape e il sale nel recipiente dotato di disco o frusta per emulsionare. Installare il coperchio e awviare il
programma Shattitura o impostare la velocita 2 per 2 minuti. Dopo 15 secondi di funzi 0, e
lentamente L'olio attraverso l'apertura del coperchio. Per un risultato ottimale, lasciare ruotare per 30 secondi tuttc l'olio versato.
Suggerimento per una migliore conservazione: aggiungere 1 cucchiaino di aceto insieme al tuorlo all'inizio della preparazione

Chantilly

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

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

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

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

a



* Avaloyd WE TO HOVTEND

Ta egaptipata mou mapadidovral pe To MPOIOV propei va gival S1aQopEeTIKd, avaloya UE TO HOVTENO.

Ta €§apTAUATA VIO TO HOVTENO TTOU £XETE AYOPATEL AMEIKOVI{OVTAL 0T GUOKEUAGIaL.

Mmopeite va mpopnBeuteite GAa e§apTApATA TTOU TEPYPAPOVTAL OE QUTEC TIG 0dNyieg amd TO KATAOTNUA Ayopds Tou
TIPOIOVTOG 0ag 1} éva €§0UGI080TNHEVO KEVTPO GEPPIG.

MPOEIAOMOIHZIH: To @UANGS! Snyw Aeiag Ppit péoa otn ia. M Aov B TG
TIPOCEKTIKA TPV 1| ™ véa oag . QUAGETE TIC O éva PHEPOG OOV pmopEite va Tig Ppeite eDKOAa
Kat va avatpEEETe O autég oTo péAAov.

H ouokeur| oag ival epodlacpévn pe cUOTNUA AoPAAEiag KAt TG UTEPBEPAVONG (AVAAOY HE TO HOVTEND).
Te mepinTwon unepBEPPAVONG, N CUOKELR Ba OTAUATHOEL VA AEITOUPYEL. ATOCUVSEDTE T amd To PeUA Kal APHOTE T va
KPUWOEL yla TEPImou 20 AeNTA, Kal JETA EMAVACUVEECTE TNV KAl GUVEXIOTE Val TN XPNOIHOTIOIE(TE.

Av n ouokeun] oag Sev Aertoupyei, eENéyEte:

- TN 6UVSECH TNG CUOKEUNG 0ag

- TNV ac@Aahion Tou KaBe e€apTApaToq.

H ouokeun oag givat £vn Pe oLOTNUA iag o mepinTwon vnepBEppavong. AMOCUVSEDTE TN CUOKEUR 0ag and
TO PEUMA KAl APHOTE TN VA KPUWOEL.

H ouokeun oag eakohoubei va un Aertoupyei; EmkowwvioTe pe éva eouctoSotnpévo kévipo oépPig (BAéme katdhoyo ato
UANASI0 O£PPIC).

BAZIKEZ X

FEX

Zopn yia Ywpi
Yhika: 5009 akevpy, 59 Enpn payid, 10g aAdty, 320g vepo 25°C

MpocBEoTe To AAeUPL, TO AAATIKAL TN HAYIA OTO UITOA TOU POUTIOT e TO paxaipt. KAEIGTE TO pOpTIOT Kal ETOINACTE TNV TOCHTNTA
VEPOU. ZEKIVIOTE TO POUTIOT GTO PSYPappa (NG 1y oty TaxuTNTa 2 yia 1 Aemto kai 30 SeuTepOAeNTa Kal TPOOBEDTE TO VEPD
aneuBeiag amé 1o oTépIo. AQrioTe Tn (0N Va QOUCKWOEL OKEMaopévn oToug 35°C yia 1 wpa. H {0un Ba mpénet va Simhactaotei
o€ Gyko. MAAoTE To KapBEA kal aproTe §avd va @ouokwaet yia 1 wpa otoug 35°C. To kapBé Ba mpémel va SimhaciacTei oe
oyko. Yrote o€ mpoBeppacpévo @oupvo otoug 220°C yia 40 Aemrta og uypd mepBANov (TomoBeTrioTe éva Soxeio pe vepd oTov
TIGTO TOU OUPVOL).

Zopn yia yYAukd
YAkd: 150g alevpy, 150g {axapn, 150g Boutupo o€ KoppdTia, 150g avyd (3 auyd), 5g pmékiv mdouvtep

MpooB£oTe GAa Ta UNKA OTO UITOA Katt TOTIOBETAOTE TO EEAPTNHA TOU MIEEP KA TO KATIAKL. ZEKIVAGTE TO POUTIOT OTO TPOYPAHHA
QOPNG 1y OTNV TaxUTNTA 2, YA Va QVAUEIEETE Ta UAIKE, PEXPL VA eVOwHaTwOEl TEAEiwG To BouTupo. AVoiETe TO POMOT yia va
KaBAPICETE Ta TOIKWHATA TOU HITON Kalt Va KEVTPAPETE T {upn. Evepyomoote §ava o popmoT yia 1 Aentd. ASetdote tn {oun
o€ Boutupwiévn Kat AAEVPWHEVN OPHA IO KEIK Kal POTE OE IPOBEppacpévo poupvo oToug 170°C yia 1 wpa.

ZUpn yia KpEmeg
Yhika: 200g avyd (4 avyd), 40g {axapn, 100ml Aadt (1} 90g Mwpévo Boutupo), 750g ydha, 375g ahelpt

570 S0xEio Tou PMAévTER, TPOOBECTE Ta auyd, To Addt, Tn {axapn Kai To yaha. EMAEETE To Ipdypappa yia opoud! i Ty TaxitnTa
2. Metd amd 30 SeuTePONENTA, OTAUATHOTE TO POUTOT, TPOCOECTE TO AAEVPL AT TNV TPUTA YIa TO SOCOUETPIKO KATTAKI Kal
XTUTTOTE yia 1 AemTo. AQHOTE TO HElya va EEKOUPAOTE yia TOUAAXIOTOV pia pa O€ SpOsEPS XWPO TPV PHOETE TIG KPETTEG.

Zouma
YAkd yia 1,25L couma: 1509 kapdta, 150g mpdoa, 300g matdrteg, 100g kpeppudy, 800g vepd

MayelpéPpte Ta Aaxavikd €k Twv TPOTEPWY (OUVICTOUHE PAOIHO OTOV aTHO). AQoU yivouv Ta Aaxavikd, mpocBéoTe Ta 6To
um\évtep padi Je To vePO Kat EEKIVIOTE TO POUTIOT OTO TIPOYPAUKA yia ZOUTIEG | 0TV TaxUTNTA 2 yia 1 pe 2 Aemtd. Mepipévete
VO OTAPATHAOEL TO POHTTOT VIO VA AVOIEETE TO KAMAKL.

Moupég KapGToU HE poaxApt
YAikd: 300g kapota, 100g matdteg, 100g pooxapt, 50g {wpog

MayelpéPTe Ta Aaxavikd Kat TO KPEAG EK TWV TIPOTEPWY (CUVIOTOUUE PriOINO GTOV aTd). ASEIGoTE OAa Ta UAIKA OTO MTTON pe
TO paxaipt kat TpooBéoTe To vspo Klvnuts TO POWTIOT OTO npovpuupa yia oUmeq i} 0TV TaxuTNTa 2 yia 30 SeutepoAenTa.
AVOIETE TO KAkl yia va € Ta Kat va papeTe TNV . Evepyomonjote £ava to popmndt yia 30
SeutepoOhenta. Avapei€te Eavd pe T omdtoula, av xpetaletal.




Algapéva QouvToUKIa
Zuotatikd: 200g GouvvToUKIa

Ma pia Aemtr kar opotoyevr) moudpa, OpuPHATIoTE Ta @ouvtoukia Aiya-Aiya otov pivt k6@t (péyloto 80g ava Sdon).
XpnotpomooTe TNV MAaAHIKF A&IToupyia 8 QopEg yia 1 SeuTepOAETO KABE popd.

la va ONOKANPWOETE TNV TAPACKEUT OF pia 560N, aVapEi£Te Ta POUVTOUKIA GTO HEYAAO UTTON TOU pounoT. AdeidoTe Ta 2009
(POUVTOUKIO OTO UTTON LE TO Haxaipl. ZEKIVAOTE TO POUTOT TNV TaxuTNTa 2 yia 30 SeUTEPONETTA. AVOIETE TO POUTOT yia Vot
KaBOPIOETE Ta TOIXWHATA KA VOl KEVTPAPETE TNV TIAPACKELT. Evepyormotrote §avd to popmoTt yia 30 SeutepdhemnTa.

Maytovéla
YAIKd: 2 kpokol, 20g pouotapda, 200ml Aady, ahdtt

TomoBetioTe Tov SioKo 1} To CUPHA GTO WITON Kal TTPOCBECTE TOUG KPOKOUG, TN MOUoTdpda Kat To aAdTt. TomoBeThoTe To
KAMAK! Kat EEKIVAOTE TN CUOKEUN 0TO TTPOYPAHHA yia XTOTINHA 1} oTny TaxdtnTa 2 yia 2 Aentd. Meta anoé 15 Seutepohenta,
TipooBéoTe apyd Kat oTadlakd To Aadt and 1o avolypa oTo Kamdkt. Ma BEATIOTO anoTéNEOHa, XTUMTHOTE TO MeiyHa yia aMa 30
SeuTepONENTa Aol MPOGHETETE OO TO AAdL.

SupBoulr yia KaAuTepn ouvTripnon: Mpocbéate 1 Koutaldkt Tou YAukoU §08t atnv apxr, Hali He TOUG KPOKOUG.

Zavryi
YAkd: 250ml mrjpng Kpépa yahaktog 30%, 20 g {axapn axvn

Maywote 1o pmo kat TomoBeToTe Tov §ioko 1} To cuppa. MPocbéate Ty kpva Kpépa kat T {axapn axvn. Evepyomoiote
TO POUMOT OTNV TaxuTNTa 1 1} 0TO MPOYPAHHA Yia XTUMHA CUHQWVA LE TOV XPOVO TTOU avaypagetal otov mivaka. MoAg
OMoKANPWOEL 0 XPOVOC TTAPACKEVNG, EAEYETE TNV TUKVOTNTA, yiati eapTdtal amd T Beppokpacia Kat Ty mocotnTa Amaprig
ouaiag otnv Kpépa.

Mapéyka
Yhika: 5 aompddia (160g mepimou)

TomoBetroTe Tov Sioko f} To GUPHa oTo prtod. Mpocbéate ta 5 acmpadia. EMAEETE TN TaxuTnTa 1 A TO TPOYPAUKA Yia XTOTNUA
Y10 TOV XPOVO TTOU avagépeTal oTov mivaka. ENéyETe Tnv MuKvOTNTa Kat GTAPATAHOTE TO POHNOT HONG 0@i§ouv Ta aompddia.




*Afhankelijk van het model

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

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

U kunt de andere accessoires die in deze handleiding zijn beschreven, kopen bij uw lokale winkelier of een erkend servicecentrum.
WAARSCHUWING: Het boekje met alle veiligheidsvoorschriften bevindt zich in de verpakking. Lees het boekje aandachtig
door voordat u uw nieuwe apparaat in gebruik neemt. Bewaar het op een veilige plaats voor toekomstig gebruik.

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

Als uw apparaat niet werkt, controleer of:

- de stekker juist in het stopcontact steekt

- elk accessoire op de juiste manier is gemonteerd.

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

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

BASISRECEPTEN

Brooddeeg
Ingrediénten: 5009 meel, 5g droge gist, 10g zout, 320g water op 25°C

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

Cakedeeg
Ingrediénten: 150g meel, 1509 suiker, 150g zachte boter in stukjes, 150g ei (3 eieren), 5g bakpoeder

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

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

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

Soep
Ingrediénten voor 1,25L soep: 150g wortelen, 1509 prei, 300g aardappelen, 100g ui, 800g water

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

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

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




Hazelnoten
Ingrediénten: 200g hazelnoten

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

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

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

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

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

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

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

Eiwitschuim
Ingrediénten: 5 eiwitten (circa 160g)

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



*Je nach Modell

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

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

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

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

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

Falls Ihr Gerét nicht funktioniert, priifen Sie bitte Folgendes:

- Verbindung Ihres Gerdtes mit der Steckdose

- die Befestigung jedes Zubehorteils

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

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

GRUNDREZEPTE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

@



Niisse
Zutaten: 200 g Niisse

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

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

Mayonnaise N
Zutaten: 2 Eigelbe, 20 g Senf, 20 cl O, Salz

heibe oder einsetzen und Eigelb, Senf und Salz in den Behalter geben. Deckel schlieRen und das Gerat mit
dem Programm ,Schlagen” oder fiir 2 Minuten auf Stufe 2 starten. Nachdem das Gerat 15 Sekunden gelaufen ist, vorsichtig nach
und nach das 0L durch die Offnung im Deckel dazugeben. Fiir ein optimales Ergebnis das Ol im Laufe von 30 Sekunden, wahrend
das Gerét lduft, in den Behilter gieRen.

Tipp fiir eine bessere Konservierung: 1 Teel6ffel Essig zu Beginn mit dem Eigelb dazugeben.

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

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

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

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

G



*Depending on model

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

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

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

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

Your appliance is fitted with a safety mechanism to prevent overheating (depending on the model).

In the event of overheating, your appliance will stop working. Unplug it and leave it to cool down for approximately 20 minutes,

then plug it in again and continue to use it.

If your appliance still does not work, check:

- that the appliance is plugged in

- the accessory fitted is correctly locked in position

- the lid is fully closed

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

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

BASIC RECIP!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Hazelnuts
Ingredients: 200 g hazelnuts

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

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

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

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

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

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

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

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

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

a
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*B 3aBNCMMOCTM OT Mofenn

AKceccyapbl, NOCTaBAEMble BMECTe C U3Aenem, MOTyT Pa3niniaTbCA B 3aBUCUMOCTM OT MOARNN.

AKkceccyapbl NPUOBPETEHHON MOAENM NPefCTaBNEHbI Ha yNaKoBKe.

[pyrve akceccyapbl, ONMCaHHbIE B HACTOALIEM PYKOBOACTBE, MOXHO MPUOBpecTy y Gnmkaiiero Auctpubsiotopa nnm 8
aBTOPM30BAHHOM CEPBICHOM LiEHTPe.

NPEAYNPEXAEHWUE! no ™ B npouTuTe MX, Nnpexpe
4Yem NPUCTYNNTB K 1 p WX B AOCTYNHOM MecTe, 4To6bl BCerga MOXHO 6bio K HUM
obpatutbea.

Mpubop ocHaleH C1CTeMON 3aLynTbl OT Neperpesa (B 3aBUCMMOCTY OT Mofienk).
B cnyyae neperpesa ﬂpIA60p aBTOMaTMYecKkn oTKniovaetca. B atom cnyyae oTknounTe ﬂpIA60p oT cetm n DalhTe OCTbITb B
TeueHne 20 MWHYT, 3aTeéM CHOBa NOAKNIUNTE K CETU N NPOAOIIKUTE NCNONb30BaHWe.

Ecnu npu6op He pa6oTaert, nposepbTe crepyloujee:

- NoAKIIoYeH e K ceTn;

- KpenyeHue Kaxzaoro akceccyapa.

Mpubop no-npexHemy He pabotaet? O6paTUTeCh B aBTOPU30BAHHDIVM CEPBUCHDINA LIEHTP (CM. CINCOK LEHTPOB B CEPBUCHON
KHIXKKE).

BA3OBbIE PELIENTbI

Tecto gna xne6a
WnrpeamenTsi: 500 r myku, 5 cyxux aposxei, 10 r conu, 320 r soabl Temnepatypoit 25°C

TMomecTuTe MyKy, CONb 1 APOXXKN B Yally KoMGaiiHa C HOXOM. 3aKpoiiTe KOMGaiiH 1 MOATOTOBLTE HYXHOE KONNYECTBO BOAbI.
3anycTuTe Nporpammy 1A 3ameca TecTa Wi BKIlouMTe CKOPOCTb 2 Ha 1 MuHyTy 30 cekyHp 1 o6aBbTe BOfly Yepes oTBepcTiie
B KpbilLKe. HakpoiiTe TecTo 1 faite emy noaHATbCA npu Temnepatype 35°C Ha 1 yac. TeCTo JOMKHO yBENUYNTLCA B O6beme B
ABa pasa. [pupaiiTe TecTy $opmy 1 CHOBa OCTaBbTe MOAHNMATLCA Mpu 35°C Ha 1 yac. TecTo AOMKHO yBENNUNTLCA B O6bEME B
ABa pa3a. Boinekaiite B npeaBapuTeNbHO pasorpetoi ayxoske npu 220°C B TeueHne 40 MUHYT NPU BbICOKON BAAXHOCTU. [ina
5TOr0 NOMECTITE Yally C BOAOW Ha [IHO /lyXOBKN.

Tecto AnA Kekca
Unrpenmentbl: 150 r mykn, 150 r caxapa, 150 r pasMArYEHHOrO C/IMBOYHOMO Macna Kycoukamu, 150 r auy (3 wr), 5 r
paspbixnurena

lMomecTuTe BCe MHIPEAMEHTDI B Yally U YCTaHOBUTE HacajKy ANA 3aMelnBaHMA TeCTa 1 KPbilKy. 3anycTuTe nporpammy
ANA TecTa UK BbibepUTe CKOPOCTb 2 1 NepemelunBaliTe 0 NONHOMO pacTBOpeHna Macnia. OTKpOiiTe KOMGalH 1 oTaenuTe
TECTO OT CTEHOK, Y4TOGbI OHO CHOBA OKa3anoch B LEHTpe. 3anycTute KomGaiiH ewe Ha 1 MuHyTy. Mepenoxute Tecto 8 Gopmy
ansa cl C Mac/IoM ¥ NpUCbINaHHylo MyKOW, 3aTem BbineKalTe B NpeBapuUTeNbHO pasorpeTon
[AyxoBKe B TeyeHue 1 yaca npu Temnepartype 170°C.

Tecto gna 6nMHUMKOB
WnrpeamenTbt: 200 r any (4 wr.), 40 r caxapa, 100 mn pactutenbHoro mMacna (unm 90 r pacTonNEeHHOro CIMBOYHOTO Macna), 750
r MONOKa, 375 r MyKn

B vawy 6neHpepa nomecTuTe AlLa, Macso, caxap 1 MONoKo. Beibepute nporpammy «CMy3u» nim cCKopocTb 2. Yepes 30 cekyHa,
He BblK/louasn KombaiiH, Jo6aBbTe MyKy Yepe3 OTBEPCTME B KPbIlLKE 1 NepemellrBaiTe B TeueHue euje 1 MuHyTbl. OcTaBbTe
TECTO B NPOXNaAHOM MECTe Kak MUHUMYM Ha 1 yac, 3aTem BbineKante 6MHUmnKm.

Cyn
Unrpeauentsl Ha 1,25 n cyna: 150 r mopkosu, 150 r nyka-nopes, 300 r kapTodens, 100 r nyka, 800 r oAbl

3apaHee oTBapuTe oBOLLM. [OTOBbIE OBOWM NOMecTUTe B 6eHaep, Ao6aBbTe Boay, 3anycTuTe nporpammy «Cyn» U ckopocTb
2 v nepemewnBaiiTe B TeyeHue 1-2 MuHyT. Nlepesi Tem Kak OTKPbITb KPbiLLKY, AOXANTECH MOIHON OCTAHOBKM KoMGaiiHa.

Tiope 13 MOPKOBM C rOBARUHON
WHrpeauenTst: 300 r mopkosu, 100 r kaptodens, 100 r roBaauHbl, 50 r ynboHa

3apaHee oTBapuTe 0BOLYY 1 MACO. [omMeCTUTe BCe MHIPeANEHTbI B Yally C HOXOM 1 Ao6aBbTe XNAKOCTb. 3anycTuTe Nporpammy
«Cyn» nnn BbibepyuTe CKOPOCTb 2 1 NepemellnBaiiTe B TeueHne 30 cekyHs. OTKpOIATe KpbillKy, OTAENNTE Miope OT CTEHOK 1
pacronoxuTte cMecb No LeHTPY. 3anycTuTe komGaiiH ewje Ha 30 cekyHA. Mpu HEOGXOANMOCTY elle pa3 OTAenuTe niope OT
CTEHOK 1 NepemeluaiiTe.




OpexoBas myka
WurpeanenTbl: 200 r 1€CHBIX OPEXOB

[Ans nonyuyeHUs MeNKOV 1 OAHOPO/HOI OPEXOBOII MyKI NepeMaribiBaiiTe OPEXM MOSTAMHO B HEGObLUINX KONMYECTBAX B MUHM-
usmenbuuTene (He 6onee 80 r 3a ouH pas). [na Kaxaon nopunm 3anyckaiite GyHKumio «ynbc» 8 pa3 B TeueHne 1 cekyHabl.
AnA BOCTUXeHWUA pesynbTaTa 3a OAWH War nepemanbiBaiiTe opexn B 60bWON Yawe KombaliHa. MomecTute 200 r opexos
B Yallly C HOXOM. 3anycTiTe KombaitH Ha CKOpoCTU 2 Ha 30 ceKyHzl. OTKpOiTe KpbilliKy, OTAENNTE COAEPXKIMOe OT CTEHOK 1
PacrnonoXuTe CMech Mo LIEHTPY. 3anycTute KombaiiH elue Ha 30 CekyHf.

MaiioHes
WHrpeaneHTbl: 2 AnYHbIX XenTka, 20 r ropuutbl, 200 M pacTUTENbHOTO Macna, Conb

B ualy Komb6aiHa yCTaHOBUTE SMY/IbCUOHHBIN ANCK UAWN BEHUUK W NMOMECTITE XKENTKM, FOPUULLY U COMb. 3aKPOWTE KPbILLKY,
Bbl6epuTe Nporpammy «B36uTb» UM CKOPOCTb 2 1 B36MBaIiTe B TeyeHre 2 MUHYT. Yepes 15 cekyHa nocne Hayana paboTbl
HauuHaiiTe NoCTeneHHo u OCTOPOXHO DOﬁaBﬂﬂTb Macno yepes OTBEPCTUE B KpbIlWKe. ﬂﬂﬂ AOCTMXKEHNA ONTUMANbHOro
pe3synbrata Bnenre nocneHIo Nopunio Macna 3a 30 CeKyH[ 0 OKOHYaHuA B36MBaHNA.

YTo6bl NPOAYKT Nyulle XpaHWUNcA: fobasbTe 1 YaiiHyio NOXKY YKCyCa B CaMOM Havane, BMeCTe C ANYHBIMMI XKenTkamn

B36uTbie cIMBKN

WHrpeavieHTbl: 250 M CIMBOK XUPHOCTbIO 30%, 20 I caxapHOW nyapbl.

MomecTuTe B OXNAXAEHHYIO Yally IMYNbCUOHHBII ANCK NN BEHUWK. BeiiTe oxnaxaeHHble CINBKM 1 fOGaBbTe CaxapHylo
nyapy. Beibepute ckopoctb 1 unn nporpammy «B3butb» 1 B36uBaiiTe B TeueHMe BpeMeHW, yKasaHHoro B Tabnuue. Mo
VICTEUEHIM YKa3aHHOTO BPEMEHI NPOBEPLTE KOHCUCTEHLIVIO: OHA MOXET GbiTb PasNNyHON B 3aBUCKMOCTY OT TeMNepaTypbl 1
KOMNYECTBA XMPHOTO BELECTBA B C/IMBKAX.

B36utbie 6enku
WHrpeameHTbt: 5 AnyHbix 6enKoB (okono 160 r)

MomecTuTe B vallly SMySIbCOHHBIM AUCK UK BeHUMK. MoMecTUTe 8 Yallly 5 AMUHBIX Genkos. BbiGepuTe ckopocTs 1 nam

nporpammy «B36utb» n B TeueHne y 0 B Tabnuuie. MpoBepbTe KOHCUCTEHLMIO 1 OTKAIOUUTE
KoM6aitH, Koraa 6enkoBas neHa CTaHeT MNOTHOM.




*3anexHo Big moaeni

Akcecyapw, 1110 NOCTayaloTbCA 3 NPUNAOM, MOXYTb BiIPI3HATUCA, 3aNeXHO Bif moaeni.

AKcecyapu Mogeni, Ky Bi WOMHO Npugbany, NpecTaBneHo Ha KopooLyi.

Bu moxeTe npuabaTH iHWi akcecyapm, onucaHi B LbOMy NOCIGHMKY, y BUPO6HYKa abo B aBTOPU30BAHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI.

YBATA. IHCTPYKUii 3 TexHiku 6e3nekn MOXHa 3HaANTN B KOpob6ui. YBaXKHO O3HAOMTECA 3 HMMMN nepep Meplwnm
pi IHCTPYKUiT y micui, Ae BM 3MoXeTe ferko 3HalTU Ta neperiAaHYTH iX B

Main6yTHbOMY.

Mprnaa ocHaleHNin CUCTEMOIO 3aXICTY Bif NeperpiBaHHA (3anexHo Bia Moaeni).

Mpu neperpisaHHi Npunag nepectaHe npauloBaTi. BUMKHITL 10r0 3 Po3eTKM i AaliTe OXONOHYTW NPOTAroM NpuU6aNU3HO 20
XBU/VH, @ NOTIM 3HOBY BBIMKHITb i NPOJJOBXYIiTe BUKOPWCTaHHA.

AKWO Npunaa He Npauoe, nepesipre:

— NigKNO4YEHHA 10 Mepexi;

— KpinneHHA KOXHOro akcecyapa.

Mpunaa ocHauweHo 3aXMCTOM Bi NeperpiBaHHA. BUMKHITL Npunag i Aaiite oMY OXONOHYTU.

Mpunap yce we He NpaLyioe? 3BepHITbCA 1O aBTOPU30BAHOO CEPBICHOTO LIEHTPY (AUB. NepeniK y rapaHTiiHOMY TanoHi).

BA30BI PELIEN

Ticro gna xni6a
InrpepienTu: 500 r 6opolwuHa, 5 1 cyxux Apixaxis, 10 r coni, 320 r sBoam 25 °C

Moknapite 60powWHO, Cinb i APPKAXI B valwy kombaliHa 3 ne3om. 3akpuiTte KOMbalH i NAroTyiiTe HeObXiAHW 06'emM BOAW.
3anycTiTb Nnporpamy AnA TicTa abo YBIMKHITL KOMBalH Ha 2-y WBUAKICTb Ha 1,5 XBUAUHK i BAWIATe BoAY 6e3nocepeaHbo Yepes
3aBaHTaXyBaNbHWI OTBIP. HakpuiiTe TiCTO | 3anuwiTe 10ro NigxoavTY Ha 1 roguHy npu Temnepatypi 35 °C. O6'em Ticta noBuUHeH
36inblwnTica BaBivi. Chopmyite xni6 i 3anuwTe ioro NigxoanTy Wwe Ha 1 rognHy npu Temnepatypi 35 °C. oro 06'em nosuHeH
36inbLnTrca BABIYI. Posirpiiite ayxosky Ao 220 °C. MoMicTiTb B Hel chpopmoBaHUi xni6 i BUNiKaiiTe oro 40 XBUIWH 3a BUCOKOI
BOMIOrU. [INA LOro Ha [1HO lyXOBKW BCTAHOBITb EMHICTb i3 BOAOI0.

Ticto ans Topta
InrpepgienTu: 150 r 6opotwHa, 150 r uykpy, 150 r M'AKOro Nopi3aHoro Ha WMaTouku Macna, 150 r aeup (3 anuga), 5 r posnylwysaya
AnA TicTa

Moknapite y vawy BCi iHrpeaieHTn, BCTaHOBITb HAacaAKy ANA TicTa i KPWLLKY. 3anycTiTb nporpamy Ans Ticta abo BBIMKHITL
KOMOaiiH Ha 2-y WBUAKICTb, W06 3amiluaTyi TICTo A0 PIBHOMIPHOrO po3noAiny Macna. Bigkpuiite kombaliH, Wob 3HATK 3i CTIHOK
yawi TicTo. YBIMKHITb KOMBaiiH Wwe Ha 1 xBunuHy. MoknaaiTh TiCTO B 3MalleHy MacioMm i nocunaHy 6opolwHom ¢popmy ana
Buniuku. Posirpiiite gyxosky Ao 170 °C. MomicTiTb B Hel popmy 3 TICTOM i BUNiKaiTe BNIPOAOBX 1 rofuHN.

Ticro gna MAnHLUiB
InrpepienTu: 200 r Aeub (4 anuga), 40 r uykpy, 100 mn onii (a6o 90 r po3TonneHoro macna), 750 r Monoka, 375 r 6opoliHa

Y vawy 6neHfepa Noknaaitb ANUA, onilo, LKOp i MONOKO. BubepiTb Nporpamy Ana NMpuUrotyBaHHA cMysi abo BCTaHOBITb
KOMOaiiH Ha 2-y WBMAKICTb. Yepe3 30 ¢ BUMKHITL kombaliH. Yepes 3aBaHTaxyBanbHWi1 OTBIp AoAaiTe 6OPOLIHO. YBIMKHITL
6neHpep we Ha 1 xBUNUHY. Mepen BUNiIKaHHAM MAVHLLB 3anMLWTe TICTO B XONOAHOMY MiCL|i LOHaIMEHLLEe Ha FOANHY.

Cyn
IHrpesienTn Ang npurotysanHa 1,25 n cyny: 150 r mopkeu, 150 r unbyni-nopei, 300 r kapTonsi, 100 r unbyni, 800 r Boan

3aspanerigb NpuUroTyiTe OBOYI (PEKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBaTW OBOWi, MpuUroToBaHi Ha napi). Micna npurotysaHHa
noKnagite oBoui B 6neHaep, AoaanTe BoAy i 3anycTiTb Nporpamy AnA cyny abo BBIMKHITb KOMGAlH Ha 2-y WBWAKICTb Ha 1-2
XBUAWHW. MepLu HiX BIAKPUTI KPULLKY, AOUEKaNTECA NOBHOI 3yNUHKN KombaliHa.

MOpKBﬂHe niope 3 ANOBUYNHOKO
Inrpepientu: 300 r Mopksy, 100 r kapTonai, 100 r ANOBUYMHY, 50 T GyNbIAOHY, WO 3aAMWNBCA MICAA NPUrOTYBaHHA OBOUIB i
maca

3aspanerigb NpuroTyiiTe M'ACO i OBOYI (PEKOMEHAYEMO BUKOPVCTOBYBATI M'ACO i OBOYI, MpUroToBaHi Ha napi). Moknagits y
yauly 3 1e30M BCi iHrpeaieHTw, oaaiiTe Bogy. 3anycTiTb nporpamy Ans Cyny abo BBIMKHITL KOMOaiH Ha 2-y WBKWAKICTb Ha 30
CeKyHfl. Biakpuiite KpuLLKy, W06 3HATU 3i CTIHOK iHrpeaieHTy. YBIMKHITL KOMbaiiH wwe Ha 30 cekyHA. 3a HeobXigHOCTI e pa3
3HIMITb 3i CTIHOK iHrpegieHTH i 3anycTiTb KOMBaNH.

@



lopixoBe 6opowHo
IurpepnieHTu: 200 r nicoBux ropixis

[na ppi6Horo i opHopigHOro 6opoLHa NOAPIGHIONTE ropixv HEBEUKAMUW MOPUIAMA B MiHi-noapiGHioBayi (He Ginble 80
r 33 ouH pas). KoxHy nopuito noapiGHioiiTe Tak: 8 HATUCKaHb Ha KHOMKY iMMYSIbCHOTO PEXUMY 3 YTPUMYBAHHAM KHOMKM
BNPOAOBX 1 CekyHaN.

[Ana noppibHeHHA BCiX ropixis 3a oAnH pa3 nogpibHIoNTe iX y BeuKii yali komGaiHa. [lna uboro noknagite 200 r ropixis y
yauuy 3 1e30M. 3anycTiTb KoMGaiH Ha 2-i WBKMAKOCTI Ha 30 ceKyHA. BiakpuiiTe yauy, wo6 3HATY 3i CTIHOK iHIPeAieHTU. YBIMKHITL
KoM6aiiH e Ha 30 ceKyHA.

Maiiones
IHrpepgieHTu: 2 A€yHi *0BTKY, 20 T ripuuyi, 200 mMn onii, cinb

MoKnagiTh AEYHI XKOBTKM, FpUNLIO 1 CiNb Y Yallly 3 HaCaKol-ANCKOM abo BIHUYKOM. BCTaHOBITL KpULLKY. 3anycTiTh nporpamy
Ans 36MBaHHA abo BBIMKHITb MpUnag Ha 2-y WBWAKICTb Ha 2 XBUAUHU. Yepes 15 cekyHA poboTn kombaiiHa NOYHITb yepes
OTBIp Y KpMLLLIi NOCTYMOBO | NOTPOX BBOAWTY ONito. [N ifeanbHOro pesynbraTy NpuroTyBaHHA He BUMUKalTe KombaitH e 30
CeKyH MicnA Toro, A BCIo onito 6yae AoAaHo.

Mopaaa Ana A0BIIOrO TepMiHy 36epiraHHA: CnouaTky 36niATe 1 XXOBTOK i3 1 YaiiHOIO NTOKKOIO OLTY.

36uTi BepwKkun

IHrpenienTu: 250 r UiNbHUX BEPLUKIB XUPHICTIO 30%, 20 I LyKpOBOi Nyapy

BcTaHOBITb y J06pe OX0NOAKeHy yally HacafKy-AvCK abo BiHUMK. MoKNazAiTh OXONOAXKeHi BEPLUKY i LyKpOBY MyApy. 3anycTitb
nporpamy AnA 36uBaHHsA ab0 BBIMKHITL KOMBalH Ha 1-y WBUAKICTb. Yac 36nBaHHA HaBeAeHO B Tabnuui. YcepeauHi npouecy
NpUroTyBaHHA MepesipTe KOHCUCTEHLi, OCKINbKMA BOHA WBUAKO 3MIHIOETbCA B 3aNeXHOCTI Bil TemMnepaTypu i XUPHOCTI
BEpLIKiB.

36uTi 6inku
IHrpesienTu: 5 A€UHNX 6inkis (Npu6AM3HO 160 1)

BcTaHOBITH y yally HacaaKy-AUCK abo BiHUMK. Moknaaits 5 AeuHnx Ginkie. 3anycTitb Nporpamy AnA 36uBaHHA abo BBIMKHITL
KoM6aitH Ha 1-y WBMAKICTb. Yac 361 il B Tabnuui. MepeBipTe KOHCUCTEHLIO i BUMKHITb KOMOaITH, AKLO Ginku
CTanu TeepAnMM.




*Ynrire 6aiinaHeICTb!

Ynrire 6ainaHbICTbl OCbl @HIMMEH Bipre kamTamachI3 eTineTiH kocankel Kypanaap ap Typii 601ybl MyMKiH.

Cis catbin anfaH ynrimeH Gipre kamTamachI3 eTineTiH Kocankel Kypanaap opayblluTa KepceTinreH.

Ocbl TexHMKanbIk cunaTTamaga TisinreH 6acka Kocankel kypanaapzbl 9eTTeri caTylublAaH HeMece MaMaHAaHAbIPbINFaH
KbI3MET KepCeTy opTanbifblHaH ana anacol3.

ECKEPTY: opaybiwTa Kayincisaik Typans! Ki KamTbinFaH. XKaHa KypbiniFbiHbl nanganay
anabIHAA OHbl MYKUAT OKbIN WhiFbIHLI3. OHbI GonallakTa aHLIKTama any yiH KormkeTiMai Xepae cakTaHbI3.
Kei3bin keTyai 6onabipmay YiiH KypbiiFbiHbI3 kayinciaaik MexaHnamiveH xabapblktanran (ynrire 6ainaHbICTbl).

Kbi3bin KeTy xaffaibiHaa KypbinFbl XyMbIC iCTeyiH TokTatagbl. OHbl po3eTkajaH CybIpbiHbI3 oHe WwamameH 20
MWUHYTKa CyyFa KanablpbiHbi3, COAAH KeiiiH KaiiTanaH poseTkara KochIM, naiiaanaHyabl XanfacTbipbiHbI3.

KypbInFbIHbI3 XKYMBIC iCTEMECE, MbIHanap/bl TEKCEpiHi3:

— KyPbINFbl PO3eTKara KOCyribl eKeHiH

— op Kocarnkbl kypanablH GekiTinreHiH.

Kbi3bin keTyai Gonabipmay YLWiH KypbinfblHbI3 Kayincisaik mMexaHusmimMeH sxababikTanFaH. KypbinfbiHbl po3eTkadaH
CybIpbIM, CYbITbIHbI3.

KypbinfbiHbI3 oni XyMbIC icTemeiiai Me? OHbl MaMaHAaHAbIPbINFaH KbI3MET KOpPCeTy opTanbifbiHa anapbiHbi3 («KbiameT
KepceTy» KiTaniacblHaarb! TisiMAi kapaHbi3).

HErI3r PELUENTEP

Kambip
WnrpeaventTep: 500 r yH, 5 r kyprak awwbiTkbl, 10 r Ty3, 25°C wamagarsl 320 r cy

¥H, Ty3 aHe allbITKbIHbI XY3i 6ap acyiinik komGaiiH biabicbiHa canbiHbI3. breHaepai xabbiHbI3 XoHe cy MenepiH
AanblHaaHeis. «Dough» (Kambip) GargapnamachiH icke KOCbIHBI3 Hemece acyinik KoMBalHHbIH 2-KblnaamabiFbiH 1
MuHyT 30 cekyHaka GenceHaipiHia xaHe cyabl LyMekKe Tikenen KyiibiHbl3. XKabblHbI3 xoHe kamblpabl keTepinyi yLiH
35°C Temnepatypapa 1 caraTka KangblpbiHbi3; KaMblpablH kenemi exi ece keTepinyi kepek. Kamblpabl AeHrenekren
niLiHAEHI3 XaHe OHbI TaFbl keTepinyi ywiH 35°C TemnepaTypaaa 1 caratka kanablpbiHbI3; KamblpabiH Kenemi eki ece
KeTepinyi kepek. AnfblH ana kbiaablpblifad newre 220°C Temnepatypaga 40 MUHYT binFan opTa xafaaiibiHaa NicipiHis
(newuTiH TOMEeHri XaFbiHa Cy KYibINFaH biAbIC KOWbIHbI3).

Banilwke apHanfaH KambIp
WnrpeaventTep: 150 r yH, 150 r kaHT, Geniktepre GeniHren 150 r xxymcak capbl Mai, 150 r xymbipTka (3 AaHa), 51
KOMCBITKbILL

Bapnblk MHrpeAneHTTePAI biAbICKa KyilbiM, Uneyre apHarFaH kepek-xapak NeH kaknakTbl OpHaTbIHbI3. Maii ToMbiFbIMEH
epireHre AeiiiH apanacTbipy YLiH, acyiinik kombaiHHbIH «Dough» (Kamblp) 6araapnamachiH icke KOCbIHbI3 Hemece
2-XbInaamaplfblH - 6enceHaipiHia. bapnblk MHrpeaveHTTepAiH JKakchbl apanacyblH kamTamachbia eTy MakcaTbiHAa
bIALICTLIH €pHeYrNepiH TasapTy YLLiH, acyinik kombanHasl kanTa allbiHel3. CoaaH keiiH, acyiinik kombaiHabl 1 MuHyTka
KanTa KocblHbI3. Banillke apHanfaH kamblpAbl MarnaxfFaH, yH cebinreH nicipmere apHanfaH kanbinka KymblHbI3 KaHe
anablH ana Kei3aslpbinfax newTte 170°C Temnepatypaaa 1 carat nicipiHis.

KyimMakka apHanfaH kambip
WnrpeaventTep: 200 rxxymblpTka (4 gana), 40 r kaHT, 10 Mn mait (Hemece 90 r epireH mait), 750 r cyT, 375 1 yH

BrneHpaep biAbICbIHA KYMbIPTKA, Mai, KaHT JKeHe CyTTi KyiibiHbI3. «Smoothie» (Cmyau) GargapnamackliH Hemece
2-XbInaamabiFbiH TaHaaHe!3. 30 ¢ KeriH, acyinik koMGaliHab! ToKTaTnawn, YHAbI enlley kaknarbiHbIH CaHblnaybl apKbirb

Kyibin, GneHaepadi 1 MUHyTKa icke KOCbIHbI3. Kyiimaktapabl ] BypblH, apHanfaH
KkemiHae Gip caraTka cankblH Xepre KanablpbiHbi3.

Copna
1.25 n copnara apHanfaH uHrpeanentrep: 150 r cabis, 150 r nopeit nusisbl, 300 r kapton, 100 r nuas, 800 r cy

KekeHictepai anabiH ana nicipinia (Byra nicipy yceiHbinagbl). Micipin GonFaHHaH KeliiH, kekeHicTepai GneHaepre
KYWbIHbI3, CY KOCbIHbI3 XaHe «Soup» (Copna) GargapnamacbiH Hemece 2-XblnaamablkTbl 1-2 MUHYTKA KOCbIHbI3.
KaknakTbl awap anabiHaa acyinik komGaiHHbIH 6enikTepi KoaranyblH TOKTaTKaHLa KyTy Kepek.



CubIp eTi MeH cabi3 e3beci
WHrpeavenTTep: 300 r cabis, 100 r kapton, 100 r cublp eTi, 50 I KaHaTbINFaH WbIPbIH

KekeHicteppi xeHe eTTi anabiH ana nicipinia (byra nicipy ycbiHbINagsl). bapnbik MHrpeaneHTTepai xy3i 6ap bigsicka
KYMbIHbI3 aHE Cy KOCbIHbI3. «Soup» (Copna) 6araapnamackiH icke KOCbIHbI3 HeMece 2-xbinaamablkTel 30 cekyHaka
Gencenaipiuia. Bapribik MHIDEAMEHTTEPAIH KAKCH! apANACyblH KAMTAMACHI3 €Ty MaKCATblHAA epHeynepiH Tasapty
VLWiH, KaKnakTbl KaiTa {bI3. Acyiinik 1 30 cekyHaKa kainTa KocblHbI3. KaxeT Gonca, kaiiTaaaH Tasanarn,
apanacTbipbiHbI3.

XKanrakrap
WnrpeavenTTep: 200 rkaHFaK

¥cak, Gipkenki yHTaK any yLUiH XaHFakTbl KiLUKEHTal ycakTarblTa a3 faHa GernikTeH apanacTbipbiHbI3 (9p apanacTbipy
Geniri ywwiH eH ke6i 80 r). CopaH ket «Pulse» (OTki3y) yHKUMACLIH 1 cekyHATaH 8 peT naiganaHbiHbI3.
YKaHrakTapap! GipaeH yHTakTay YLiH onapabl YIKeH acyiinik kombaiH biabicbiHAa apanacTbipbiHbI3. 200 I kaHFakTbl
Ky3i Gap biabicka canblHbi3. Acyinik komGanHabl 2-xbingamaeikta 30 cekyH/aka KOCbiHbI3. Bapnbik MHIPeAEHTTEPAH,
XakCbl apanacyblH kamTaMachI3 eTy MakcaTblHAA bIAbICTbI Ta3apTy YLLiH, OHbl KaliTa albiHbI3. Acyinik kombainHasl 30
CeKyH/Ka KaiiTa KOChIHbI3.

Maitones
WHrpeaneHTTep: 2 )XyMbIPTKaHbIH capbicbl, 20 T kbilwa, 20 M Mai, Ty3

blabicka yMbIPTKa CapbIChiH, KbllaHbl XaHe Ty3flbl AWCKNeH Hemece GynFay KypanbiMeH carbiHbi3. KaknakTel
OpHbIHa KOMbIN, KypbinFbiHbl «Beat» (LLlaiikay) 6arnapnamackiMeH icke KOCbIHbI3 HEMeCe 2-XbinaamabIKTbl 2 MUHYTKa
BenceHaipiHis. 15 cekyHA >KyMbIC iCTEreHHEH KeltiH, KaknakTblH CaHblnaybl apKbifbl Manabl as-asaan eHe akbipblH
KOCbIHbI3. OHTaliMNbl HATWKE any YLUiH, Mai TONbIK KyiblnFaHHaH KeriH TaFbl 30 cekyH/ WaikaHbi3.

MaitoHesi y3aFblpak cakTay yLUiH KeHec: 6acbiHAa XYMbIPTKa capbiCbiMeH 1 Lait KachlK Cipke CybIH KOChIHbI3

LaHTUNbLK Kpemi
WnrpeavenTTep: 250 mMn oprawa mainbinbikTars! kinerei (30%), 20 r KaHT yHTaFbI.

blabiCTbl MYKUST cankblHAaTKaH COH, AWCKIHI Hemece GynFay KyparblH biabiCka OpHanacTbIpbiHbi3. CankbiH kineren
MeH KaHT YHTafblH KOCbIHbI3. 1-Kblnaamabikta Hemece «Beat» (Laiikay) GarnapnamacelH nanpanaHbin, kectege
KepceTinreH yakblT GoiibiHWa opblHAaHbI3. On Temnepartypara xaHe kinereiaeri MaitabiH MernwepiHe 6ainaHbICTbl
Te3 e3repeTiHAiKTeH, AalblHAAY YaKbITbIHbIH OPTAChlHAA KOHCUCTEHLIMACKIH TEKCEPIHI3.

KaTTbl kenipwiTinreH akybi3
WHrpeaveHTTep: 5 KyMbIPTKA akybi3bl (LuamameH 160 r)

[vickini Hemece ByriFay KyparbiH biibiCKa OPHANACTBIPbIHbI3. 5 KyMbIPTKa aKybi3biH KyiblHbI3. 1-KbINAAMABIKTb HEMECe
«Beat» (Laiikay) GarnapnamacklH TaHaan, KecTeae KepceTinreH yakbiT GoMbiHWa opblHAaHbI3. KOHCUCTEHLMSHBI
TeKcepiHi3 aHe akybi3 koto GonFaH keaae acyinik kombanHab! TOKTaTbIHbI3.



