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Hello and thank you for choosing our Coach kitchen machine to help you succeed in baking. You will
find in the following instructions for use all the information you need to use it. We hope you will
enjoy it.

Warning: a safety booklet is also provided with this appliance. Before using your
appliance for the first time, please read this booklet and the following instructions
for use carefully and keep them in a safe place.

APPLIANCE DESCRIPTION:

A:

Motor unit

A1: Beater and hook mixing outlet

A2: Whisk mixing outlet

A3: Low speed outlet

A4: High speed blender/mini-chopper/
grinder outlet

A5: High speed food processor outlet

A6: Low speed outlet cover

A7: High speed outlet cover

A8: Head release press button

A9: Power switch 0/I

Interface

B1: Left touch key

B2: Right touch key

B3: Display screen

B4: Start/Stop

TECHNICAL DATA FOR THE APPLIANCE:
Power: 1200W

B5: Stop

B6: Pulse

B7: Incorporation speed
B8: Speeds 1 to 8
Bowl assembly

C1: Splashguard lid
C2: Splashguard
C3: Bowl
Accessories

D1: Balloon whisk
D2: Dough hook
D3: Beater

D4: Dough Scraper
D5: Mini-chopper*

*according to model

Max. operating time:

up to 30 minutes

Operating duration range:

adjustable in steps of 10 seconds to 2 minutes

adjustable in steps of 30 seconds to 30 minutes

Number of speeds:

Pulse: speed to use by impulsion

Incorporation speed:
Very slow speed to incorporate delicate ingredients like egg

whites.

Speeds 1 to 8: to select according to the chosen
preparation.

Standby mode:

The appliance goes in standby mode after 15 minutes of

inactivity. To turn the appliance back on, press on Start/
Stop (B4) or select a speed on the knob (B8) or select
the « pulse » mode (B6).

o
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@ GETTING STARTED

Before using the appliance for the first time, wash all parts of the unit with soapy water except for the
motor unit (see «Cleaning» section). We recomend washing all the accessories (D1), (D2) and (D3) in
dishwasher at least once. Rinse and dry.

Place the appliance on a flat, clean and dry surface, make sure that the speed selector is in position
"Stop" (B5) and then plug in your appliance. Select the 0/I power switch (A9) to start the unit.
Never move the appliance by carrying it by an accessory fixed on the top (for example mini-chopper).

e ASSEMBLY:
Follow diagrams 1.1 to 1.9

e USAGE:
To start the appliance, turn the speed selector (B8) to the chosen speed and press the center of the
selector on «Start/Stop» (B4).

Important: The appliance will only start if the high speed outlet cover (A7) and the head are locked.
If you unlock the cover (A7) and/or the head during operation, the appliance will stop immediately.
Place the cover (A7) and/or lock down the head, press «start» (B4) or choose the control knob (B8)
to restart the machine.

The appliance goes in standby mode after 15 minutes of inactivity. To turn the appliance back on,
press on "Start/Stop" (B4) or select a speed on the knob (B8) or select the pulse mode (B6).

Food can be added through the lid funnel (C2) during a preparation.
To stop the appliance, press the center of the speed selector "Start/Stop" (B4) and return the
selector to "Stop" (B5)

e DISASSEMBLY
Wait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly steps in reverse:
diagrams 1.9 to 1.1.

CLEANING THE APPLIANCE B

Unplug the appliance.

Do not immerse the appliance (A) in water or put it under running water. Wipe it with a dry or slightly
damp cloth.

Disassemble completely and rinse the accessories soon after use.
Wash, rinse and dry the accessories. They are all dishwasher-safe.
Refer to the cleaning table.

Handle all blades with care to prevent injury (diagram 2.4).

TIPS & ADVICE

All models include the whisk, beater and dough hook attachments. Depending on the model the Mini
Chopper may also be included. Below you will find recipe ideas, recommended speeds and times of use.

WHISK (D1) To whisk eggs, whip creams and emulsify preparations.
Please find detailed recipes below.

Never use the balloon whisk to knead dough or heavy batters.

D X O

Egg whites Max 10 V8 1 min 45
Mayonnaise Max 1l V7 4 min
V1-V3 5 sec
R V5 30 sec
Crépe batter Max 2l V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Whipped cream Max 800ml V6 75 sec
V7 10 - 40 sec
Egg whites For best results, use room temperature eggs. Add the
5 egg whites egg whites to the bowl with the lid. Start the appliance
10g sugar on speed 7. After 40 seconds, add sugar. Switch the
appliance to speed 8 for 50 seconds.
Whipped Place the bowl and whisk attachment in the refrigerator for
cream 2509 Liquid whole cream 5 minutes before preparing the whipped cream. Add the
(minimum 30% fat and  cream and powdered sugar to the bowl with the lid on
cold) and start the appliance to speed 5 for 2 minutes 30, then

20g icing sugar speed 6 for 75 seconds and speed 7 for 10 to 40 seconds.
Check consistencey of the cream prepration, 30 secondes

from the end, because it could quickly change.

Mayonnaise Add the egg yolks, mustard and salt to the bowl with
2 egg yolks the lid on and start the appliance at speed 7. Add the
20g mustard oil very gradually through the opening in the lid for 3
1 pinch of salt minutes. After 3 minutes, remove the bowl from the
250ml oil appliance and scrape down the sides with a spatula,
smoothing the mayonnaise for 3 to 4 turns.
Crépe batter Add the flour, eggs, sugar, oil and 200 ml of milk to the
300g T45 flour bowl with the lid and run the appliance at speed 1 for 5
3 eggs seconds, then at speed 3 for 5 seconds, at speed 5 for 30
30g sugar seconds and finally at speed 6 for 1 minute. Scrape down
30 ml oil the sides of the bowl, then start the appliance again at
600 ml milk speed 4. Add the remaining 400 ml of milk gradually by

the opening in the lid for 2 minutes. Remove the bowl
from the appliance and pass the preparation through a
fine sieve. Leave to rest for 1 hour before making your
pancakes. Brush a pan with a little oil, heat over medium
heat and add a ladleful of batter. Cook for 1 minute on
one side and 30 seconds on the other.
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DOUGH HOOK (D2) To prepare yeast doughs: bread, pizza and brioche doughs and fresh pasta.

SIING

q Max 1,8kg V1 1 min
White bread dough (1kg flour) V2 10 min
Brioche dough (gdsgngfz)liﬁ) V5 20 min
Pasta dough Azl V2 5 min

(600g flour)

White bread In a separate bowl, let the yeast dissolve in the water for

dough 500 g flour 5 minutes. Add the flour and salt to the bowl with the
340 g water lid on and start the appliance at speed 1. Add the water
20 g fresh yeast and yeast gradually for 1 min. Switch to speed 2 for 10
10 g salt minutes. Let the dough rise for 45 minutes at 30°C.

Shape the bread and let it rise again for 90 minutes at
30°C. Preheat your oven to 230°C. Brush the surface of
the bread with water and make slashes with a knife. Bake
at 230°C for 25 minutes.

BEATER (D3) For mixing cake and cookie batters, shortcrust and shorthread doughs.

Never use the beater to knead heavy (yeast) doughs.

- @ B O

Vi 30 sec

Cake batter Max 2,7kg V8 2 min 30
Pulse 15 sec
Shortcrust pastry Max 700g V5 5 min

Cake batter Take out the butter 1 hour before preparing your dough
180 g flour or put it in the microwave for 15 seconds to soften it
3 g baking powder without melting it. Preheat your oven to 180°C. Add the

3 eggs flour, baking powder, eggs, soft butter and sugar in the

COACH: TO SUCCEED IN BAKING

The following control keys will light up when they are available for use:

™\ You should press on "Start/Stop"
i) (B4) to start or stop mixing at any
7/ speed

1. FIRST TIME USE

Coach is a smart appliance that helps you bake and succeed in all your preparations. It offers
you 8 basic preparations with the right combination of time and speed, all available in just a
few taps.

With its easy-to-use digital display and capacitive touch keys, you will be able to prepare anything
you like: guaranteed results and success!

Turn on your Coach using the power switch 0/I (A9) and use the manual mode (for more info, go
on next page) or try an automatic program.

Coach takes care of preparing and mixing your ingredients, and you can access even more services
via the mobile application. In the app, discover hundreds of recipes, that you can follow step-by-
step, 21 basic preparations with result verification, tips and tricks, and more! Follow the steps—it
couldn’t be easier!

Download the Coach app. Downloadable for free from the App Store (iPhone/iPad) and Google
Play (Android).
Available on the X ANDROID APP ON
D App Store [l P> Google Play
2. PRODUCT FEATURES
8 PROGRAMS

For each program, simply add your ingredients to the bowl, select the program with the arrow touch
keys (B1 / B2). Once you have chosen the program, press "Start/Stop" (B4) and the program will
start automatically. A timer will show in real time how long it will take. When the program is done,

the machine stops automatically and rings.

_®

If this animated logo appears on the display when the appliance rings, you will
need to add ingredients with star (*) progressively, according the recipe, and press
“Start/Stop” (B4) again to finish the program. For more info, see here under or
check your Quick Start Guide.

=00

For egg whites : For egg whites :
Recipe @ (( )) @ 1 to 6- eggs

6 to 10- eggs
Figs 609 Pulse 3 sec

150 g soft butter bowl with the lid. Start the appliance at speed 1 for 30

150 g sugar seconds, then at speed 8 for 2 minutes and 30 seconds,
then scrape the wall of the bowl, and finally launch the
device in Pulse mode for 15 seconds, or until no more
pieces of butter are visible. Butter and line a cake pan.
Pour in the mixture and bake at 180°C for 1 hour. Let cool
for 10 minutes before unmolding.

KA

For whipped cream:
200ml to 800ml of cream with
30% of fat mini.

MINI-CHOPPER (D5) To chop herbs, onions or small preparations.

o o



Waffles, Pancakes & Crépes
Flour

Baking Powder

Sugar

Eggs

oil

Milk

‘ ]

&Y (5
W O
Cakes
Flour
Baking Powder
Eggs
Sugar
Melted butter
Olive oil
Milk
Salt/Pepper

BAKE

Optimized for 50 cl to 2L of batter

20 Pancakes 12 crépes 12 waffles
250 g 300 g 300 g
114 / 11g
30¢g 30¢g 754

2 3 2
2 cl 3cl 5 cl
15 cl 20 cl 20 cl
18 cl 40 cl 38 cl

1 minute on one side, flip, 30 seconds  Bake in a waffle
on the other side maker
Optimized for 600 g to 2.7 kg of batter

Sweet cake Savory cake

6 people 8 people 6 people 8 people

180 g 220 g 185 g 245 g
3q 5¢g 69 11g
3 4 3 4

150 g 200 g / /

150 g 200 g / /
/ / 9 cl 12,5 cl
/ / 9cl 12,5 cl
/ / 1 pinch 1 pinch

50 minutes 1 hour 45 minutes 55 minutes
180° C 180° C 180° C 180° C

o

Optimized for 200 g to 700 g of dough

Shortcrust pastry For a 27 cm diameter pie or biscuit dish
Flour 220 g
Soft butter 100 g
1
4 cl

Leave to rest for 30 minutes before using in a pie, for biscuits or any other recipe.

i; Optimized for 500 g to 1,8 kg of dough

Whitebread For 870 g bread dough
Flour 500 g
Baking powder 10g
Salt 20 g
Water 34 cl

Leave to rest for 45 minutes, then form the bread, leave to rest for another 90 minutes before

baking 25 minutes at 250°C

Optimized for 250 g to 1,2 kg of dough

Pizza dough

For a 28 cm diameter pizza dough

Flour 150 g
Salt 1 pinch
Fresh yeast 6g
Olive oil 1,5d
Water 9 cl

Leave to rest for 2 hours before rolling out and garnishing with you own toppings

@



Is your appliance still not working? @

MANUAL MODE
@ You can select the speed of your choice thanks to the speed selector (B8) and click the « Start » Contact an approved service centre (see the list in the service booklet).

button at the center of the selector (B4). A timer will start on the display screen (B3).

You can also set a timer before clicking « Start » (B4): select the right arrow touch key (B2) to increase
the time, up to 30 minutes. Select the left arrow (B1) to decrease the time. Once you are satisfied,
press the start button (B4) and at the end of the timer, the appliance will stop automatically and ring.

RECYCLING B )

PROBLEM

The engine is on
overheat

The engine is on
overload

The appliance has
been running 30
min

Electronic
powerboard is
out of order

Electronic
control of the
engine is out of
order

The engine is
locked

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

CAUSE

The amount of preparation is
beyond appliance capacity

The appliance is severely
overloaded

Automatic stop

Electronic failure

Electronic failure

Motor failure

o

SOLUTION

Let the engine cool
down 30 min
Decrease the quantity of
preparation

Decrease the quantity of
preparaton. Push « start/
stop » or turn the rotary
knob to exit.
Let the engine cool
down 30 min

Push « start/stop » or turn
the rotary knob to exit

Unplug your appliance.
Contact a repair center.

Unplug your appliance.
Contact a repair center.

Unplug your appliance.
Contact a repair center.

e DISPOSING OF THE PACKAGING AND THE APPLIANCE

The packaging is made up of environmentally-safe materials and can therefore be disposed of in
accordance with the recycling measures in force in your area. To dispose of the appliance, check with
the appropriate service in your area.

e ENVIRONMENT PROTECTION FIRST!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
O Leave it at a local civic waste collection point.



Bonjour et merci d’avoir choisi notre robot patissier Coach pour vous aider a réaliser vos patisseries.
Vous trouverez, sur cette notice, toutes les informations nécessaires a son utilisation. Nous espérons
que vous l'apprécierez !

Attention : un livret de consignes de sécurité est fourni avec cet appareil. Avant
d’utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et
conservez-le soigneusement.

DESCRIPTION DE L'APPAREIL:

A: Bloc moteur
A1: Sortie pétrin et malaxeur
A2: Sortie fouet multibrins B7: Vitesse d’incorporation
A3: Sortie lente B8: Vitesses 1a 8
A4: Sortie rapide mixeur/mini-hachoir/ C: Ensemble bol
moulin a café C1: Trappe couvercle
A5: Sortie rapide robot multifonctions C2: Couvercle

B5: Bouton d'arrét
B6: « Pulse »

A6: Couvercle sortie lente C3: Bol
A7: Couvercle sortie rapide D: Accessoires
A8: Bouton de déverrouillage D1: Fouet multibrins
A9: Bouton 0/1 D2: Pétrin
B: Interface D3: Malaxeur

B1: Touche tactile « gauche »
B2: Touche tactile « droite »
B3: Ecran

B4: Bouton Start/Stop

DONNEES TECHNIQUES DE L'APPAREIL:
Puissance : 1200W

D4: Découpe pate
D5: Mini-hachoir*

*selon modéle

Temps de fonctionnement maxi : jusqu’a 30 minutes

Réglages des durées de
fonctionnement : réglable par palier de 10 secondes jusqu’a 2 minutes

réglable par palier de 30 secondes jusqu’a 30 minutes

Nombre de vitesses : “Pulse” : Vitesse a utiliser par impulsion
Vitesse d'incorporation : vitesse trés lente pour incorporer
les ingrédients délicats comme les blancs en neige.

Vitesses 1 a 8 : a choisir selon votre préparation.

Mode veille : L'appareil se met en veille au bout de 15 minutes
d'inactivité.

Pour le rallumer, appuyez sur « Start/Stop » (B4) ou
sélectionnez une vitesse (B8) ou sélectionnez le mode

« Pulse », a l'aide du bouton (B6).

o)

DEMARRAGE

Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, nettoyez toutes les piéces avec de l'eau savonneuse
sauf le bloc moteur (voir partie « Nettoyage »). Nous vous recommandons de laver les accessoires (D1),
(D2) et (D3) au lave-vaisselle au moins une fois. Rincez et séchez.

Placez votre appareil sur une surface plate, propre et séche en vous assurant que le bouton de
vitesses est en position « 0 » (B5). Appuyez sur le bouton 0/I (A9) pour démarrer votre appareil. Ne
le déplacez jamais en le portant par un accessoire fixé sur le haut (par exemple, le mini—hachoir).

e MONTAGE :
Suivez les schémas dinstruction 1.1 & 1.9.

o UTILISATION :
Pour démarrer Uappareil, sélectionnez la vitesse choisie a l'aide du bouton (B8) et appuyez sur
« Start/Stop » (B4).

Important : appareil ne pourra démarrer que si le couvercle de sortie rapide (A7) et la téte sont
fermés. Si vous déverrouillez le couvercle (A7) et/ou la téte durant une préparation, l'appareil
s'arrétera immédiatement. Remettez le couvercle de sortie rapide (A7) en place et/ou verrouillez la
téte, puis appuyez sur « Start/Stop » (B4) ou tournez le bouton de vitesses (B8) ou sélectionnez le
mode « Pulse » (B6) pour redémarrer 'appareil.

L'appareil se met en veille au bout de 15 minutes dinactivité. Pour le rallumer, appuyez sur « Start/
Stop » (B4) ou sélectionnez une vitesse (B8) ou sélectionnez le mode « Pulse » (B6).

Les ingrédients peuvent étre ajoutés via l'ouverture du couvercle (C2) pendant la préparation.

Pour arréter l'appareil, appuyez sur « Start/Stop » (B4) et tournez le bouton a « 0 » (B5).

e DEMONTAGE :
Attendez que 'appareil s'arréte complétement, puis procédez aux étapes de montage dans le sens
inverse : schémas 1.9 a 1.1.

NETTOYAGE B 000

Débranchez l'appareil.

Ne plongez pas le bloc moteur (A) dans l'eau, ne le passez pas sous l'eau du robinet. Essuyez-le avec
un linge sec ou légerement humide.

Démontez et rincez les accessoires aprés chaque utilisation.

Nettoyez, rincez et séchez les accessoires. Ils sont compatibles au lave-vaisselle. Merci de vous référer
au tableau de nettoyage.

Manipulez les lames avec précaution pour éviter de vous blesser (schéma 2.4).

—®



ASTUCES ET CONSEILS

Tous les modéles comprennent un accessoire fouet multibrins, un accessoire malaxeur et un accessoire
pétrin. Un mini-hachoir peut étre inclus selon modeéle. Vous trouverez ci-dessous des idées de recettes,
les vitesses recommandées et les temps d'utilisation.

FOUET MULTIBRINS

(D1)

Blancs en

neige

Créme
fouettée

Mayonnaise

Pate a crépes

Pour les blancs en neige, les cremes fouettées et les préparations émulsionnées.

Veuillez trouver les recettes détaillées ci-dessous.

lourdes.

Blancs en neige
Mayonnaise

Pate a crépes

Créme fouettée

5 blancs en neige
10 g de sucre

250 g de creme liquide

Ne jamais utiliser le fouet multibrins pour pétrir des pates ou des pates

D X O

Max 10 V8 1 min 45
Max 1l V7 4 min
V1-V3 5 sec
V5 30 sec
Max 2l V6 1 min
V4 2 min

V5 2 min 30
Max 800ml V6 75 sec

V7 10 - 40 sec

Pour de meilleurs résultats, utilisez des ceufs a température
ambiante. Ajoutez les blancs d'ceufs dans le bol via le couvercle.
Lancez l'appareil en vitesse 7. Aprés 40 secondes, ajoutez le
sucre. Passez a la vitesse 8 pendant 50 secondes.

Placez le bol et laccessoire fouet multibrins dans le
réfrigérateur pendant 5 minutes avant de préparer la créme

entiére (30% de matiéres fouettée. Ajoutez la créme et le sucre dans le bol via le

grasses minimum et froide)

20 g de sucre glace

2 jaunes d'ceufs
20 g de moutarde
1 pincée de sel
250 ml d'huile

300 g de farine T45
3 ceufs

30 g de sucre

30 ml d'huile

600 ml de lait

couvercle et lancez l'appareil en vitesse 5 pendant 2 minutes
30, puis vitesse 6 pendant 75 secondes et vitesse 7 entre 10 et
40 secondes. A 30 secondes de la fin du programme, surveillez
la consistance de la créme car elle peut vite évoluer.

Mettez les jaunes d'ceufs, la moutarde et le sel dans le bol, placez
le couvercle et lancez l'appareil en vitesse 7. Ajoutez l'huile
progressivement via l'ouverture du couvercle pendant 3 minutes.
Aprés 3 minutes, retirer le bol, et essuyez les bords avec une
spatule, puis lissez la mayonnaise en 3 ou 4 tours de spatule.

Ajoutez la farine, les ceufs, le sucre, l'huile et 200 ml de lait
dans le bol, placez le couvercle et lancez l'appareil en vitesse
1 pendant 5 secondes, puis en vitesse 3 pendant 5 secondes,
en vitesse 5 pendant 30 secondes et enfin en vitesse 6 pendant
1 minute. Essuyez les bords du bol a l'aide d’une spatule, et
relancez l'appareil en vitesse 4. Ajoutez les 400 ml de lait
restant progressivement via 'ouverture du couvercle pendant
2 minutes. Retirez le bol de l'appareil et passez la préparation
au tamis fin. Laissez reposer 1 heure avant de faire vos crépes.
Huilez une poéle, laissez la chauffer a feu moyen et déposez
une louche de pate. Laissez cuire 1 minute sur un coté puis
30 secondes sur lautre.

o

PETRIN (D2)

Recettes
Pate a pain blanc

Pate a brioche

Pates fraiches

Pate a pain

blanc 500 g de farine
340 g d'eau
20 g de levure fraiche
10 g de sel

MALAXEUR (D3)

Recettes

Pate a cake

Pate brisée

Pate a cake

sucré 180 g de farine
3 g de levure chimique
3 ceufs

150 g de beurre mou
150 g de sucre

Pour préparer les pates a levure : pain, pizza, brioche et pates fraiches.

@ W O

Max 1,8kg V1 1 min
(1 kg de farine) V2 10 min

Max 2.5kg g
(750 g de farine) = AT

iR L V2 5 min

(600 g de farine)

Dans un contenant séparé, laissez la levure se dissoudre dans
l'eau pendant 5 minutes. Ajoutez la farine et le sel dans le bol,
placez le couvercle et lancez l'appareil en vitesse 1. Ajoutez
l'eau et la levure progressivement pendant 1 minute. Passez
en vitesse 2 pendant 10 minutes. Laissez la pate lever pendant
45 minutes a 30°C. Formez le pain, et laissez lever 90 minutes
a 30°C. Préchauffez votre four a 230°C. Badigeonnez d'eau la
surface du pain et faites des entailles a l'aide d'un couteau.
Laissez cuire a 230°C pendant 25 minutes.

Pour les pates a gateaux et a biscuits, les pates brisées et sablées.

Ne jamais utiliser le malaxeur pour pétrir les pates lourdes (a levure).

D W O

V1 30 sec

2.7 kg maxi. V8 2 min 30
Pulse 15 sec
700 g maxi. V5 5 min

Réservez le beurre mou hors du froid 1 heure avant la préparation
ou passez-le au micro-onde pendant 15 secondes afin de le ramollir
sans le faire fondre. Préchauffez le four a 180°C. Ajoutez la farine,
[a levure, les ceufs, le beurre mou et le sucre dans le bol puis placez
le couvercle. Lancez l'appareil en vitesse 1 pendant 30 secondes,
puis en vitesse 8 pendant 2 minutes et 30 secondes, raclez ensuite
la paroi du bol, et enfin lancez l'appareil en mode Pulse pendant
15 secondes, ou jusqua ce que les morceaux de beurre ne soient
plus visibles. Beurrez et chemisez un moule & géteau. Versez la
préparation et laissez cuire @ 180°C pendant 1 heure. Laissez
refroidir pendant 10 minutes avant de le démouler.

D W O

60g Pulse 3 sec



@ COACH : POUR REUSSIR VOS PATISSERIES
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Les touches ci-dessous s'allumeront lorsqu’elles seront prétes a l'emploi : Ce programme permet de réaliser entre 50 cl et 2 L de pate

< >

Appuyez sur "Start/Stop" (B4) pour

i) démarrer ou arréter le mélange a Gaufres, pancakes et crépes 20 Pancakes 12 Crépes 12 Gaufres
/ n'importe quelle vitesse.
Farine 250 g 300 g 300 g
1. PREMIERE UTILISATION e g 114q / 11g
Coach est un appareil intelligent qui vous aide a patisser et réussir toutes vos préparations. Il
vous offre 8 préparations basiques avec une combinaison temps/vitesse juste, toutes disponibles Sucre 304 304 759
en quelques étapes. CEufs 2 3 2
Grace a 'écran facile a utiliser et aux touches tactiles, vous serez en mesure de préparer tout ce .
que vous aimez : réussite et résultats garantis ! Huile 2.c 3cd 5cl
Allumez votre Coach en appuyant sur le bouton 0/I (A9) et lancez le mode manuel (pour plus Lait 15 cl 20 cl 20 cl
d'information, voir partie « Mode Manuel ») ou essayez un programme automatique.
Coach prend soin de préparer et mélanger vos ingrédients, et vous pouvez accéder a plus de
services via l'application mobile. Découvrez des centaines de recettes dans UApp, que vous pourrez ol onl ol

suivre pas-a-pas, 21 recettes "préparations de base", vérification des résultats, des conseils et
astuces, et plus ! Suivez les étapes, rien de plus simple !

Téléchargez UApp Moulinex, disponible gratuitement sur UApp Store (iPhone/iPad) et Google Play
(Android).
APPLI ANDROID SUR
P> Google Play
8 PROGRAMMES

Pour chaque programme, ajoutez simplement vos ingrédients dans le bol, sélectionnez le programme désiré a laide des
fleches tactiles (B1/B2). Une fois le programme choisi, appuyez sur le bouton « Start/Stop » (B4) et le programme

Télécharger dans

¢ I’App Store

. FONCTIONNALITES DU PRODUIT

CUISSON

S

Cuire dans un
appareil a gaufres

1 minute sur un c6té, retournez, 30
secondes sur l'autre coté

Ce programme permet de réaliser entre 600 g et 2.7 kg de pate

Cake sucré Cake salé

démarrera automatiquement. Un minuteur décomptera le temps jusqu'a la fin de la préparation. Lorsque le programme est Pate a cake 6 personnes 8 personnes 6 personnes 8 personnes
terming, e robot s'arréte automatiquement et sonne. Eine 180 g 220 g 185 g 245 g
Lorsque l'appareil sonne, si cette animation apparait, appuyez sur « Start » (B4) o
puis rajoutez doucement, petit a petit les ingrédients marqués d'une * . Pour Levure chimique 39 59 69 11g
plus d'information, voir ci-dessous ou lire le Guide de Démarrage ci-joint. CEufs 3 4 3 4
>6 Sucre 150 g 200 g / /
o % Beurre mou 150 g 200 g / /
% Huile d’olive / / 9cl 12,5 cl
Pour des blancs en neige : Pour des blancs en neige : i
6 ceufs 6 3 10 ceufs Pour les crémes fouettées : Lait / / od 125d
entre 200 ml et 800 ml de Sel/Poivre / / 1 pincée 1 pincée
créeme liquide 30% de matiéres . . .
rasses min CUISSON 50 minutes 1 heure 45 minutes 55 minutes
g : 180°C 180°C 180°C 180°C

o

o



Ce programme permet de réaliser entre 200 g et 700 g de pate

Pate brisée Pour un plat a tarte ou a biscuits de 27 cm de diamétre

Farine 220 g
Beurre doux 100 g
* ’ 1
Jaune d'ceuf
4 cl

*Eau

Laisser reposer pendant 30 minutes avant d'utiliser dans une tarte, pour des biscuits ou toute autre recette.

Ce programme permet de réaliser entre 500 g et 1,8 kg de pate

Pain blanc Pour 870 g de pate a pain
Farine 500 g
Levure chimique 10 g
Sel 20 g
Eau 34 cl

Laissez reposer pendant 45 minutes, formez ensuite le pain puis laissez reposer de nouveau 90
minutes avant de mettre au four pendant 25 minutes a 250°C

Ce programme permet de réaliser entre 250 g et 1,2 kg de pate

Pate a pizzas

Pour une pate a pizza de 28 cm de diamétre

Farine 150 g
Sel 1 pincée
Levure fraiche 649
Huile d'olive 1.5 cl
Eau 9 cl

Laisser reposer pendant 2 heures avant de passer la pate au rouleau et de garnir avec vos propres
garnitures.

o

MODE MANUEL

Vous pouvez sélectionner la vitesse de votre choix grace au bouton (B8) et appuyer sur « Start »

(B4). Un minuteur s'affichera a l'écran (B3).

©®

Vous pouvez également régler le temps de préparation avant d’appuyer sur « Start » (B4) : utilisez
la touche fleche droite (B2) pour augmenter le temps, jusqu'a 30 minutes. Utilisez la touche fleche
gauche (B1) pour diminuer le temps. Une fois le temps souhaité sélectionné, appuyez sur le bouton
« Start » (B4) pour lancer la préparation. A la fin du minuteur, l'appareil s'arrétera automatiquement.

QUE FAIRE SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS ?

PROBLEME CAUSE

La préparation a traiter
dépasse les capacités de la
machine

Le moteur
surchauffe

Le moteur est en La machine rencontre une
surcharge résistance inattendue

La machine
fonctionne depuis
30 min

Arrét automatique

La carte de
puissance
électronique est
hors d'usage

Panne électronique

Le controle
électronique du
moteur est hors

d'usage

Panne électronique

Le moteur est

) Le moteur est hors d'usage
bloqué

©

-
SOLUTION

Laisser refroidir le moteur
30 min.
Diminuer la quantité de
préparation

Diminuer la quantité de
préparation. Appuyer sur
"Start/Stop" ou tourner le

bouton rotatif pour effacer
le message d'erreur. Laisser
reposer votre appareil
pendant 30 min.

Appuyer sur « Start/Stop »
ou tourner le bouton
rotatif pour effacer le

message. Laisser reposer
votre appareil quelques
minutes

Débrancher votre machine
et 'apporter dans un
centre de réparation.

Débrancher votre machine
et l'apporter dans un
centre de réparation.

Débrancher votre machine
et 'apporter dans un
centre de réparation.



Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Hallo en bedankt dat u hebt gekozen voor onze Coach-keukenmachine. In de volgende
Adressez-vous a un centre de service agréé (voir la liste dans le livret service). gebruiksaanwijzing vindt u alle informatie die u nodig hebt om het apparaat te gebruiken. We hopen
dat u er plezier aan zult beleven.

Waarschuwing: Bij dit apparaat wordt ook een veiligheidsboekje meegeleverd. Lees dit

RECYCLAGE B ) boekje en de volgende gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt en bewaar deze op een veilige plaats. @

e Elimination des matériaux d’emballage et de 'appareil

L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour Uenvironnement, pouvant étre BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT: B )

jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur. Pour la mise au rebut de l'appareil, se

renseigner auprés du service approprié de votre commune. A: Motorumt. . B3: Stop
A1: Opening voor klopper en mixer B6: Puls
A2: Opening voor garde B7: Mengsnelheid
e Participons i la protection de l'environnement ! A3: Opening voor lage snelheid B8: Snelheden 1 tot 8
. . . . A4: Opening voor snelle blender/ C: Kom-module
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables. L.
O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué minihakmolen/molen C1: Deksel van spatscherm
z e pol pourg ! ! ’ A5: Opening voor snelle food processor C2: Spatscherm
A6: Deksel van opening voor lage snelheid C3: Kom
B RepRisE ADEPOSER A DEPOSER A7: Deksel van opening voor hoge snelheid D: Accessoires
Cet apparEI], A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE .
[-d . .
ses accessoires O OU \ A8: DrukkrTop voor kopontgrendeling D1: Ballongarde
se recyclent 3 A9: Aan/uit-schakelaar 0/1 D2: Deeghaak
Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr B: Interface D3: Klopper
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil ! . .
B1: Linker tiptoets D4: Deegschraper
B2: Rechter tiptoets D5: Minihakmolen*
B3: Displayscherm
B4: Start/Stop *afhankelijk van het model
TECHNISCHE GEGEVENS VAN HET APPARAAT: -
Vermogen: 1200 W
Max. bedrijfstijd: tot 30 minuten
Gebruiksduur: instelbaar in stappen van 10 seconden tot 2 minuten

instelbaar in stappen van 30 seconden tot 30 minuten

Aantal snelheden: Puls: Te gebruiken snelheid voor pulseren
Mengsnelheid:
Zeer lage snelheid om kwetsbare ingrediénten zoals eiwit te
verwerken.

Snelheden 1 tot 8: selecteer op basis van de gekozen
bereiding.

Stand-bymodus: Het apparaat schakelt na 15 minuten inactiviteit over naar
de stand-bymodus. Als u het apparaat weer wilt
inschakelen, drukt u op Start/Stop (B4) of kiest u een
snelheid op de knop (B8) of selecteert u de pulsstand (B6).

© o



Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, moet u alle onderdelen van het apparaat wassen

met zeepsop, behalve de motorunit (zie het gedeelte "Schoonmaken"). We raden u aan alle accessoires

(D1), (D2) en (D3) minstens één keer in de vaatwasmachine te wassen. Spoel af en laat drogen.
@ Plaats het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond, zorg ervoor dat de snelheidskeuzeknop

AAN DE SLAG TIPS EN ADVIES
Alle modellen worden geleverd met garde, klopper en deeghaakhulpstukken. Afhankelijk van het model
kan ook de minihakmolen zijn meegeleverd. Hieronder vindt u receptideeén, aanbevolen snelheden
en gebruikstijden.
GARDE (D1)

in de stand "Stop” (B5) staat en steek vervolgens de stekker in het stopcontact. Selecteer de 0/I-
stroomschakelaar (A9) om de unit te starten. Verplaats het apparaat nooit door het te dragen aan een
accessoire dat aan de bovenkant is bevestigd (bijvoorbeeld de minihakmolen).

Hieronder vindt u gedetailleerde recepten.
Gebruik de ballongarde nooit om deeg of zwaar beslag te kneden.

D W O

Voor het kloppen van eieren en crémes en het emulgeren van ingrediénten. @

e MONTAGE:
Volg de schema's 1.1 tot 1.9

Eiwit Max. 10 B8 1 minuut 45
* GEBRUIK: Mayonaise Max. 1l V7 4 minuut
Om het apparaat te starten, draait u de snelheidskeuzeknop (B8) naar de gekozen snelheid en drukt V1-V3 e
u op het midden van de keuzeknop op "Start/Stop" (B4). S Mo 2L V5 30 sec'.
Belangrijk: Het apparaat start alleen als de het deksel van de opening voor lage snelheid (A7) en de epenesiag X2 V6 1 minuut
kop zijn vergrendeld. Als u het deksel (A7) en/of de kop tijdens gebruik ontgrendelt, stopt het apparaat va 2 minuut
onmiddellijk. Als je het deksel (A7) en/of de kop ontgrendelt terwijl het apparaat in werking is, stopt V5 2 minuut 30
het apparaat onmiddellijk. Druk op 'Start’ (B4) of kies de regelknop (B8) om het apparaatopnieuw te Slagroom Max. 800 ml V6 75 sec.
starten. V7 10 - 40 sec.
Het apparaat schakelt na 15 minuten inactiviteit over naar de stand-bymodus. Als u het apparaat weer Eiwit o . Gebruik eieren op kamertemperatuur voor de beste
wilt inschakelen, drukt u op "Start/Stop" (B4) of kiest u een snelheid op de knop (B8) of selecteert Eiwit van 5 eieren resultaten. Doe het eiwit in de kom met het deksel. Start
10 g suiker het apparaat op snelheid 7. Voeg na 40 seconden suiker
u de pulsstand (B6). toe. Zet het apparaat gedurende 50 seconden op snelheid 8.
U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen via de dekseltrechter (C2). Om het apparaat te Slagroom Plaats de kom en het gardehulpstuk 5 minuten in de
stoppen, drukt u op het midden van de snelheidskeuzeknop "Start/Stop" (B4) en zet u de keuzeknop 250 g vloeibare slagroom  koelkast voordat u de slagroom bereidt. Doe de room
terug op "Stop" (B5). (minimaal 30% vet en en de poedersuiker in de kom met het deksel erop en
koud) start het apparaat op snelheid 5 gedurende 2 minuten en
20 g poedersuiker 30 seconden, daarna snelheid 6 gedurende 75 seconden
e DEMONTAGE en snelheid 7 gedurende tussen 10 en 40 seconden.
Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en voer vervolgens de montagestappen in Controleer de consistentie van de room vanaf 30 seconden
omgekeerde volgorde uit: diagram 1.9 t/m 1.1. voor het einde omdat deze snel kan veranderen.
Mayonaise Doe de eierdooiers, de mosterd en het zout in de kom

HET APPARAAT REINIGEN

Haal de stekker uit het stopcontact.

Dompel het apparaat (A) nooit onder in water en houd het niet onder stromend water. Veeg het schoon

met een droge of licht vochtige doek.

Haal de accessoires direct na gebruik uit elkaar en spoel ze af.

Was, spoel en droog de accessoires.

Ze zijn allemaal vaatwasmachinebestendig. Raadpleeg de schoonmaaktabel.

Behandel alle messen voorzichtig om letsel te voorkomen (diagram 2.4).

Crépe-beslag

2 eierdooiers
20 g mosterd
1 snufje zout
250 ml olie

300 g T45-bloem
3 eieren

30 g suiker

30 ml olie

600 ml melk

met het deksel erop en start het apparaat op snelheid
7. Voeg de olie gedurende 3 minuten zeer geleidelijk toe
via de opening in het deksel. Verwijder na 3 minuten
de kom van het apparaat en schraap de zijkanten met
een spatel naar beneden, zodat de mayonaise in 3 tot 4
slagen glad wordt.

Voeg de bloem, eieren, suiker, olie en 200 ml melk toe
aan de kom, sluit het deksel en laat het apparaat 5
seconden op snelheid 1 draaien, vervolgens 5 seconden
op snelheid 3, 30 seconden op snelheid 5 en ten slotte
1 minuut op snelheid 6.

Schraap de zijkanten van de kom af en start het apparaat
vervolgens opnieuw op snelheid 4. Voeg de resterende
400 ml melk gedurende 2 minuten geleidelijk toe via de
opening in het deksel. Neem de kom uit het apparaat en
doe de bereiding door een fijne zeef.

Laat 1 uur rusten voordat u pannenkoeken gaat maken.
Bestrijk een pan met een beetje olie, verhit de pan
op middelhoge temperatuur en schenk er een scheutje
beslag in. Bak 1 minuut aan de ene kant en 30 seconden
aan de andere kant.

o
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DEEGHAAK (D2)

Gistdeeg maken: deeg voor brood, pizza, brioche en verse pasta.

©

Recept (( ))
: Max. 1,8 kg V1 1 min
Deeg voor witbrood (1 kg bloem) V2 10 min
g Max. 2,5 kg q
Briochedeeg (750g bloem) V5 20 min
Max 1kg g
Pastadeeg (600g bloem) V2 5 min
Deeg voor Laat de gist in een aparte kom 5 minuten in het water
witbrood 500 g bloem oplossen. Doe de bloem en het zout in de kom met het
340 g water deksel erop en start het apparaat op snelheid 1. Voeg
20 g verse gist het water en de gist gedurende 1 minuut geleidelijk toe.
10 g zout Schakel over naar snelheid 2 gedurende 10 minuten. Laat

KLOPPER (D3)

het deeg 45 minuten rijzen op 30°C. Vorm het brood en
laat het opnieuw 90 minuten rijzen op 30°C. Verwarm de
oven voor op 230 °C. Borstel het oppervlak van het brood
met water en maak schuine insnedes met een mes. Bak 25
minuten op 230 °C.

Voor het mixen van cake- en koekbeslag, deeg voor zandkoekjes.

Gebruik de klopper nooit om zwaar (gist)deeg te kneden.

Recept @ (( )) @
Vi 30 sec
Cakebeslag Max 2,7kg V8 2 min 30

Pulse 15 sec

Zandkoekjesdeeg Max 700g V5 5 min
Cakebeslag Leg de boter 1 uur voordat u uw deeg gaat bereiden uit
180 g bloem de koelkast of zet de boter 15 seconden in de magnetron
3 g bakpoeder om de boter zachter te maken zonder deze te smelten.
3 eieren Verwarm de oven voor op 180 °C. Doe de bloem, het

150 g zachte boter
150 g suiker

bakpoeder, de eieren, de zachte boter en de suiker in
de kom met het deksel. Start het apparaat gedurende 30
seconden op snelheid 1 en vervolgens 2 minuten en 30
seconden op snelheid 8, schraap vervolgens de zijkanten
van de kom af en start de pulsmodus voor 15 seconden of
tot er geen stukjes boter meer zichtbaar zijn. Beboter en
bekleed een cakevorm. Schenk het mengsel erbij en bak
het 1 uur op 180°C. Laat het 10 minuten afkoelen voordat

MINIHAKMOLEN (D5) Voor het hakken van kruiden, uien of kleine ingrediénten.

u de cake uit de vorm h aalt.
@,

3 sec

O (1Y

Vijgen 60g Puls

Recept

COACH: VOOR SUCCESVOL BAKKEN

De volgende bedieningstoetsen lichten op wanneer ze beschikbaar zijn voor gebruik:

< >

1. EERSTE GEBRUIK

™ Druk op "Start/Stop" (B4) om het
) mixen op een bepaalde snelheid te
starten of te stoppen

Coach is een slim apparaat dat u helpt bij het bakken en het bereiden van al uw gerechten. Het
biedt u 8 basisfuncties met de juiste combinatie van tijd en snelheid, allemaal beschikbaar met

slechts enkele tikken.

Dankzij het gebruiksvriendelijke digitale display en de capacitieve tiptoetsen kunt u alles bereiden

wat u maar wilt: gegarandeerd resultaat en succes!

Schakel uw Coach in met de aan/uit-schakelaar 0/I (A9) en gebruik de handmatige modus (ga
voor meer informatie naar de volgende pagina) of probeer een automatisch programma.

Coach zorgt voor het bereiden en mengen van uw ingrediénten en u hebt toegang tot nog
meer services via de mobiele app. Ontdek in de app honderden recepten, die u stap voor stap
kunt volgen, 21 basisfuncties met resultaatverificatie, tips en trucs, en meer! Volg de stappen -

eenvoudiger kan het niet!

Download de Coach app. Gratis te downloaden via de App Store (iPhone/iPad) en Google Play

(Android).

Downloaden uit de App Store § Android-app op Google Play
D App Store [l P> Google Play
2. PRODUCTKENMERKEN

8 PROGRAMMA'S

@

Voeg voor elk programma de ingrediénten toe aan de kom en selecteer het programma met de
tiptoetsen met de pijlen (B1 / B2). Als u het programma hebt gekozen, drukt u op "Start/Stop"
(B4). Het programma wordt automatisch gestart. Een timer geeft in real-time aan hoe lang het duurt.

meer informatie hieronder of raadpleeg de Snelstartgids.

0D

Voor eiwit:
1 tot 6- eieren

Voor eiwit: 6 tot 10- eieren

2

Wanneer het programma is voltooid, stopt de machine automatisch en klinkt er een signaal.

4]

Voor slagroom: 200 ml tot 800
ml room met 30% vet mini.

Als dit bewegende logo op het display verschijnt wanneer het apparaat klinkt,
moet u ingrediénten met een ster (*) geleidelijk toevoegen, volgens het recept, en
nogmaals op "Start/Stop" (B4) drukken om het programma te voltooien. Zie voor



Wafels, pannenkoeken en crépes

Bloem
Bakpoeder
Suiker
Eieren

olie

Melk

‘ ]

&Y (5

W O
Cakes
Bloem
Bakpoeder
Eieren
Suiker
Gesmolten boter
Olijfolie
Melk

Zout/peper

BAKKEN

Geoptimaliseerd voor 50 cl tot 2 | beslag

20 pannenkoeken 12 crépes 12 wafels
250 g 300 g 300 g
11g / 11g
30¢g 30g 754

2 3 2
2cl 3cl 5 cl
15 cl 20 cl 20 cl
18 cl 40 cl 38 cl
1 minuut aan de ene kant, omklappen, Bakken in een
30 seconden aan de andere kant wafelmaker

Geoptimaliseerd voor 600 g tot 2,7 kg beslag

Zoete taart Hartige taart

6 personen 8 personen 6 personen 8 personen

180 g 220 g 185 g 245 g
39 5¢ 64 11g
3 4 3 4
150 g 200 g / /
150 g 200 g / /
/ / 9cl 12,5 cl
/ / 9cl 12,5 cl
/ / 1 snufje 1 snufje
50 minuten 1 uur 45 minuten 55 minuten
180° C 180° C 180° C 180° C

o

Zandkoekjesdeeg
Bloem

Zachte boter

Geoptimaliseerd voor 200 g tot 700 g deeg

Voor een taart van 27 cm diameter of koekjes
220 g
100 g
1

4 cl

Laat 30 minuten rusten voordat u het deeg in een taart, voor koekjes of andere recepten

Witbrood

Bloem
Bakpoeder
Zout

Water

gebruikt.

Geoptimaliseerd voor 500 g tot 1,8 kg deeg

Voor 870 g brooddeeg
500 g
10 g
20g
34 cl

Laat 45 minuten rusten, vorm het brood en laat het nog 90 minuten rusten voordat u het

Pizzadeeg

Bloem
Zout
Verse gist
Olijfolie

Water

25 minuten bakt bij 250 °C.

Geoptimaliseerd voor 250 g tot 1,2 kg deeg

Voor pizzadeeg met een diameter van 28 cm.
150 g
1 snufje
64
1,5d

9cl

Laat 2 uur rusten voordat u het deeg uitrolt en garneert met uw eigen toppings

o



HANDMATIGE MODUS B kt h ds niet?
U kunt de gewenste snelheid kiezen met de snelheidskeuzeknop (B8) en op de knop "Start " in het f Y Werkt het apparaat nog steeds met.. ) L )
midden van de keuzeknop (B4) klikken. Op het display (B3) wordt een timer gestart. A j Neem contact op met een erkend servicecentrum (zie de lijst in het onderhoudshoekje).
U kunt ook een timer instellen voordat u op "Start " (B4) klikt: Selecteer de tiptoets met de pijl naar -

rechts (B2) om de tijd te verlengen tot maximaal 30 minuten. Selecteer de tiptoets met de pijl naar

@ links (B1) om de tijd te verkorten. Als u tevreden bent, drukt u op de startknop (B4). Aan het einde MILIEUBESCHERMING _@

van de timer stopt het apparaat automatisch en klinkt een signaal.
e AFVOEREN VAN DE VERPAKKING EN HET APPARAAT
De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke materialen en kan daarom worden afgevoerd in

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT - T overeenstemming met de geldende recyclingmaatregelen in uw regio. Als u het apparaat wilt inleveren,

raadpleeg dan de desbetreffende service in uw regio.

PROBLEEM ZAA PLOSSIN
RO O0RZAAK OPLOSSING e WEES VRIENDELIJK VOOR HET MILIEU !

ﬁ ® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

De te bereiden hoeveelheid  Laat de motor 30 minuten o PE " e - ) )
O Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

De motor is

oververhit is te groot voor de capaciteit afkoelen
van het apparaat Verminder de hoeveelheid
Verminder de te bereiden
hoeveelheid. Druk op
De motor is Het apparaat is ernstig "Start/Stop" of draai aan
overbelast overbelast de draaiknop om af te
sluiten. Laat de motor
30 minuten afkoelen
Het apparaat Druk op "Start/Stop" of
heeft 30 minuten Automatische stop draai aan de draaiknop om
gedraaid af te sluiten

Haal de stekker uit

Storing in de het stopcontact. Neem

Elektronische storing

printplaat contact op met een
reparatiecentrum.
L)
bediening van de Elektronische storing P )

contact op met een

motor werkt niet .
reparatiecentrum.

Haal de stekker uit
het stopcontact. Neem
contact op met een
reparatiecentrum.

2/ o

De motor is

vergrendeld Motorstoring




Ciao e grazie per aver scelto la nostra impastatrice Coach, che ti aiutera a realizzare con successo le
tue ricette. Le istruzioni d'uso riportate di seguito contengono tutte le informazioni necessarie. Ci
auguriamo che sara di tuo gradimento.

Avvertenza: l'apparecchio & dotato anche di un opuscolo di sicurezza. Prima di
utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente l'opuscolo e le

seguenti istruzioni per l'uso e conservarli in un luogo sicuro.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO:

A: Unita motore B5: Stop
A1: Attacco di miscelazione per shattitore e gancio B6: Pulse
A2: Attacco di miscelazione per frusta a filo B7: Velocita di incorporazione
G A3: Attacco a bassa velocita B8: Velocitada1a8
A4: Attacco frullatore/mini-tritatutto/ C: Gruppo recipiente
macinacaffé ad alta velocita C1: Coperchio paraspruzzi
A5: Attacco food processor ad alta velocita C2: Paraspruzzi
A6: Coperchio attacco a bassa velocita C3: Recipiente
A7: Coperchio attacco ad alta velocita D: Accessori

A8: Pulsante di rilascio della testa
A9: Tasto di accensione 0/I

B: Interfaccia
B1: Tasto a sfioramento a sinistra
B2: Tasto a sfioramento a destra
B3: Display
B4: Start/Stop

SPECIFICHE TECNICHE DELL'APPARECCHIO:

Alimentazione:

D1: Frusta a filo

D2: Gancio impastatore
D3: Shattitore

D4: Tagliapasta

D5: Mini-tritatutto*

*a seconda del modello

1200W

Tempo di funzionamento max:

fino a 30 minuti

Durata di funzionamento:

regolabile in incrementi da 10 secondi a 2 minuti
regolabile in incrementi da 30 secondi a 30 minuti

Numero di velocita:

Pulse: velocita da utilizzare con la modalita a impulsi
Velocita di incorporazione:

velocita molto bassa per incorporare ingredienti delicati
come gli albumi.

Velocita da 1 a 8: selezionare in base alla preparazione
scelta.

Modalita standby:

L'apparecchio entra in modalita standby dopo 15 minuti di
inattivita. Per riaccendere l'apparecchio, premere Start/Stop
(B4) oppure selezionare una velocita sulla manopola (B8) o
selezionare la modalita "Pulse" (B6).
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Prima di usare l'apparecchio per la prima volta, lavare tutte le parti dell'unita con acqua e sapone, a
eccezione dell'unita motore (vedere la sezione "Pulizia"). Consigliamo di lavare tutti gli accessori (D1),
(D2) e (D3) in lavastoviglie almeno una volta. Risciacquare e asciugare. Posizionare l'apparecchio su
una superficie piana, pulita e asciutta; assicurarsi che il selettore di velocita sia in posizione "Stop"
(B5), quindi collegate l'apparecchio alla presa di corrente. Premere il tasto di accensione 0/I (A9)
per avviare l'unita. Non spostare mai l'apparecchio afferrandolo da un accessorio fissato sulla parte
superiore (ad esempio il mini-tritatutto).

PER INIZIARE

e ASSEMBLAGGIO:
Seguire le figure da 1.1 a 1.9

e UTILIZZO:
Per avviare l'apparecchio, ruotare il selettore di velocita (B8) sulla velocita desiderata e premere
"Start/Stop" (B4) al centro del selettore.

Importante: l'apparecchio si avvia solo se il coperchio dell'attacco ad alta velocita (A7) e la testa
sono bloccati. Sbloccando il coperchio (A7) e/o la testa durante il funzionamento, l'apparecchio si
arrestera immediatamente. Premere "Start" (B4) o utilizzare la manopola di comando (B8) per riavviare
l'apparecchio.

L'apparecchio entra in modalita standby dopo 15 minuti di inattivita. Per riaccendere l'apparecchio,
premere "Start/Stop" (B4) oppure selezionare una velocita sulla manopola (B8) o selezionare la
modalita "Pulse" (B6).

Durante la preparazione di una ricetta, & possibile aggiungere gli alimenti attraverso l'imbuto del
coperchio (C2). Per arrestare l'apparecchio, premere "Start/Stop" al centro del selettore di velocita
(B4) e riportarlo su "Stop" (B5).

e SMONTAGGIO
Attendere l'arresto completo dell'apparecchio, quindi eseguire le operazioni di assemblaggio in
senso inverso: figure da 1.9 a 1.1.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO B 000

Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

Non immergere mai l'apparecchio (A) in acqua né metterlo sotto l'acqua corrente. Pulirlo con un panno
asciutto o leggermente umido.

Smontare completamente e risciacquare gli accessori subito dopo l'uso.
Lavare, sciacquare e asciugare gli accessori. Sono tutti lavabili in lavastoviglie.
Fare riferimento alla tabella relativa alla pulizia.

Maneggiare con cura tutte le lame per evitare lesioni (figura 2.4).



SUGGERIMENTI E CONSIGLI

Tutti i modelli includono i sequenti accessori: frusta, shattitore e gancio impastatore. A seconda del
modello, potrebbe essere incluso anche il mini-tritatutto. Di seguito sono riportate ricette, velocita
consigliate e tempi di utilizzo.

FRUSTA A FILO (D1) Per shattere le uova, montare la panna ed emulsionare le preparazioni.
Di seguito sono riportate le ricette dettagliate.

Albumi

Panna
montata

Maionese

Pastella per

crepe

Albumi
Maionese

Pastella per crépe

Panna montata

5 albumi
10 g di zucchero

250 g di panna intera
liquida (almeno il 30% di

grasso e fredda)

20 g di zucchero a velo

2 tuorli

20 g di senape
1 pizzico di sale
250 ml di olio

300 g di farina 00
3 uova

30 g di zucchero
30 ml di olio

600 ml di latte

Non usare mai la frusta a filo per impasti pesanti.

@ W O

Max 10 V8 1 min e 45 sec
Max 1L V7 4 min
V1-V3 5 sec
V5 30 sec
Max 2 L V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Max 800 ml V6 75 sec
V7 10 - 40 sec

Per risultati ottimali, usare uova a temperatura ambiente.
Aggiungere gli albumi nel recipiente con il coperchio.
Avviare l'apparecchio a velocita 7. Dopo 40 secondi,
aggiungere lo zucchero. Avviare l'apparecchio a velocita
8 per 50 secondi.

Collocare il recipiente e la frusta a filo in frigorifero
per 5 minuti prima di montare la panna. Aggiungere la
panna e lo zucchero a velo nel recipiente con il coperchio
e avviare l'apparecchio a velocita 5 per 2 minuti e 30
secondi, quindi a velocita 6 per 75 secondi e a velocita
7 tra 10 e 40 secondi. Verificare la consistenza della
panna a 30 secondi dalla fine della preparazione, perché
potrebbe cambiare rapidamente.

Aggiungere i tuorli, la senape e il sale nel recipiente con il
coperchio e avviare 'apparecchio a velocita 7. Aggiungere
l'olio molto gradualmente attraverso l'apertura del coperchio
per 3 minuti. Dopo 3 minuti, rimuovere il recipiente
dall'apparecchio e raschiare i lati con una spatola, livellando
la maionese per 3 o 4 volte.

Aggiungere la farina, le uova, lo zucchero, l'olio e 200 ml di
latte nel recipiente con il coperchio e avviare l'apparecchio
a velocita 1 per 5 secondi, quindi a velocita 3 per 5 secondi
e infine a velocita 6 per 1 minuto.

Raschiare i lati del recipiente, quindi riavviare l'apparecchio
a velocita 4. Attraverso l'apertura del coperchio, versare i
400 ml di latte residui per 2 minuti. Rimuovere il recipiente
dall'apparecchio e passare la preparazione attraverso un
setaccio fine. Lasciare riposare per 1 ora prima di preparare
i pancake. Spennellare una padella con un filo d'olio,
scaldare a fuoco medio e aggiungere un mestolo di pastella.
Cuocere per 1 minuto da un lato e per 30 secondi dall'altro.

o

GANCIO
IMPASTATORE (D2)

Impasto per

Per preparare impasti lievitati: impasti per pane, pizza, brioche e pasta fresca.

Ricetta

Impasto per pane
bianco

Impasto per
brioche

Impasto per pasta

pane bianco 500 g di farina
340 g di acqua
20 g di lievito fresco
10 g di sale

SBATTITORE (D3)

@ W O

Max 1,8 kg V1 1 min
(1 kg di farina) V2 10 min
Max 2,5 kg .
(750 g di farina) = UL

iEre L V2 5 min

(600 g di farina)

In una ciotola a parte, fare sciogliere il lievito nell'acqua per
5 minuti. Aggiungere la farina e il sale nel recipiente con il
coperchio e avviare l'apparecchio a velocita 1. Aggiungere
l'acqua e il lievito gradualmente per 1 minuto. Avviare a
velocita 2 per 10 minuti. Lasciare lievitare 'impasto per
45 minuti a 30 °C. Dare la forma al pane e lasciarlo lievitare
ancora per 90 minuti a 30 °C. Preriscaldare il forno a 230 °C.
Spennellare la superficie del pane con acqua e fare delle
incisioni con un coltello. Cuocere a 230 °C per 25 minuti.

Per impastare torte, biscotti e pasta frolla.

Non usare mai lo shattitore per impasti pesanti (lievitati).

Ricetta

Impasto per torte

Pasta frolla

Impasto per

torte 180 g di farina
3 g di lievito in polvere
3 uova

150 g di burro morbido
150 g di zucchero

D W O

V1 30 sec

Max 2,7kg V8 2 min 30
Pulse 15 sec
Max 700g V5 5 min

Tirare fuori il burro dal frigorifero 1 ora prima di preparare
'impasto o metterlo nel microonde per 15 secondi per
ammorbidirlo senza farlo sciogliere. Preriscaldare il forno a
180 °C. Aggiungere la farina, il lievito in polvere, le
uova, il burro morbido e lo zucchero nel recipiente con
il coperchio. Avviare l'apparecchio a velocita 1 per 30
secondi, quindi passare a velocita 8 per 2 munuti e 30
secondi, quindi raschia le pareti del contenitore e avvia
il dispositivo in modalita Pulse per 15 secondi o fino a
quando non sono pil visibili pezzi di burro. Imburrare
e foderare una tortiera. Versare il composto e cuocere
in forno a 180 °C per 1 ora. Lasciare raffreddare per 10
minuti prima di rimuovere dalla tortiera.

MINI-TRITATUTTO Per tritare erbe aromatiche, cipolle o piccoli alimenti.

(D5)

Ricetta

Fichi

60g Pulse 3 sec

o



COACH: IL SUCCESSO IN CUCINA |

I seguenti pulsanti di controllo si accendono quando sono disponibili per l'uso:

< >

" Premere "Start/Stop" (B4) per avviare
) o interrompere la miscelazione a
J/ qualsiasi velocita

1. PRIMO UTILIZZO

Coach e un apparecchio intelligente che ti aiuta a preparare con successo tutti i tuoi piatti. Offre
8 preparazioni di base con la giusta combinazione di tempo e velocita, tutte disponibili in pochi

G tocchi.
Grazie al suo display digitale di facile utilizzo e ai tasti a sfioramento capacitivi, potrai preparare
tutto cio che desideri: risultati e successo garantiti!

Accendi Coach con il tasto 0/I (A9) e scegli la modalita manuale (per ulteriori informazioni, vai
alla pagina successiva) o prova un programma automatico.

Coach si occupa della preparazione e della miscelazione dei tuoi ingredienti e tu puoi accedere
ad ancora pill servizi tramite ['applicazione mobile. Vai nell'app e scopri centinaia di ricette, che
puoi seguire passo dopo passo, 21 preparazioni di base con verifica dei risultati, suggerimenti,
trucchi e molto altro ancora! Segui i passaggi: non potrebbe essere pitt semplice!

Scarica l'app Coach. Scaricabile gratuitamente dall'App Store (iPhone/iPad) e da Google Play

(Android).
Scarica da App Store ) APP ANDROID SU Google Play
D App Store [l P> Google Play

2. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
8 PROGRAMMI

Per ogni programma, é sufficiente aggiungere gli ingredienti nel recipiente e selezionare il programma
con i tasti touch a freccia (B1/B2). Una volta scelto il programma, premere "Start/Stop" (B4)
per avviarlo automaticamente. Un timer indichera i tempi richiesti. Al termine del programma,
l'apparecchio si arrestera automaticamente ed emettera un segnale acustico.

Se appare questa animazione quando l'apparecchio emette un segnale acustico,
aggiungere gradualmente gli ingredienti contrassegnati dalla stella (*), a seconda
della ricetta, e premere nuovamente "Start/Stop" (B4) per terminare il programma.
Per saperne di pili, consultare le informazioni riportate di sequito oppure la Guida
di avvio rapido.

POl

<

Per gli albumi: Per gli albumi: Per panna montata: da 200 ml

a 800 ml di panna con almeno

da1a6 uova da 6 a 10 uova 30% di grasso.
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Waffle, pancake e crépe
Farina

Lievito in polvere
Zucchero

Uova

di olio

Latte

COTTURA AL FORNO

‘ W)

o

W/ O
Torte
Farina
Lievito in polvere
uova
Zucchero
Burro fuso
Olio d'oliva
Latte

Sale/Pepe

COTTURA AL FORNO

Ottimizzato per 50 cl - 2 L di pastella

20 pancake

250 g

11g

30g
2

2 cl

15 cl

18 cl

12 crépe

300 g
/
30¢g
3
3cl

20 cl

40 cl

1 minuto su un lato, capovolgere, 30
secondi sull'altro lato

12 waffle
300 g
11g
75 ¢

2
5 cl

20 cl

38 cl

Cuocere in una
macchina per
waffle

Ottimizzato per 600 g - 2,7 kg di impasto

Torta dolce
6 persone 8 persone
180 g 220 g
39 54
3 4
150 g 200 g
150 g 200 g
/ /
/ /
/ /
50 minuti 1ora
180° C 180° C
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Torta salata

6 persone
185 g
6g
3
/

/
9 cl

9 cl
1 pizzico

45 minuti
180° C

8 persone
245 g
11g

4
/

/
12,5 cl

12,5 cl
1 pizzico

55 minuti
180° C



Ottimizzato per 200 g - 700 g di impasto

Pasta frolla Per una tortiera da 27 cm di diametro o biscotti
Farina 220 g
Burro morbido 100 g
*Tuorlo d'uovo L
4 cl

*Acqua

Lasciare riposare per 30 minuti prima di preparare la torta, i biscotti o qualsiasi altra ricetta.

Ottimizzato per 500 g - 1,8 kg di impasto

Pane bianco Per 870 g di impasto da pane
Farina 500 g
Lievito in polvere 10g
Sale 20 g
Acqua 34 cl

Lasciare riposare per 45 minuti, dare la forma al pane e lasciarlo riposare ancora per 90 minuti
prima di cuocerlo per 25 minuti a 250 °C

Ottimizzato per 250 g - 1,2 kg di impasto

Impasto per pizza Per una pizza di 28 cm di diametro
Farina 150 g

Sale 1 pizzico

Lievito fresco 69

Olio d'oliva 1,5 cl

Acqua 9cl

Lasciare riposare per 2 ore prima di stendere e guarnire con i condimenti desiderati

o

MODALITA MANUALE

E possibile selezionare la velocita desiderata premendo "Start" (B4) al centro del selettore di velocita
(B8). Sul display partira un timer (B3).

E inoltre possibile impostare il timer prima di premere "Start" (B4): selezionare il tasto a sfioramento
con la freccia a destra (B2) per incrementare il tempo, fino a 30 minuti. Selezionare la freccia a
sinistra (B1) per diminuire il tempo. Raggiunto il tempo desiderato, premere il pulsante "Start" (B4)
e al termine del timer l'apparecchio si arrestera automaticamente emettendo un segnale acustico.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI )

PROBLEMA CAUSA SOLUZIONE

Lasciare raffreddare il

La quantita di alimenti atee e ) T

Il motore si & per la preparazione supera ... o
. . . Diminuire la quantita
surriscaldato la capacita massima . .
\ . di alimenti per la
dell'apparecchio

preparazione

Diminuire la quantita di
alimenti per a preparazione.
Premere "Start/Stop" o

Il motore é in  L'apparecchio é estremamente
ruotare la manopola per

sovraccarico sovraccarico . "
arrestare l'apparecchio.
Lasciare raffreddare il motore
per 30 min
L'apparecchio ha Premere "Start/Stop" o
funzionato per 30 Arresto automatico ruotare la manopola per
min arrestare l'apparecchio
La scheda Scollegare lapparecchw
R . dalla presa di corrente.
elettronica e Guasto elettronico .
5 Contattare un centro di
fuori uso .
assistenza.
Il controllo Scollegare l'apparecchio
elettronico del . dalla presa di corrente.
N . Guasto elettronico .
motore é fuori Contattare un centro di
uso assistenza.
Scollegare l'apparecchio
Il motore & Guasto al motore dalla presa di corrente.
bloccato Contattare un centro di

assistenza.

o



o

?a"’a ”"%_ L'apparecchio continua a non funzionare?

Contattare un centro di assistenza autorizzato (consultare l'elenco nel manuale di
" assistenza).

RICICLAGGIO B

e SMALTIMENTO DEI MATERIALI DI IMBALLAGGIO E DELL'APPARECCHIO

L'imballaggio & stato realizzato con materiali sicuri per l'ambiente e pud quindi essere smaltito
in conformita alle normative di riciclaggio in vigore nella propria area. Per smaltire l'apparecchio,
contattare il servizio municipale preposto.

© PARTECIPIAMO ALLA PROTEZIONE DELL'AMBIENTE !

® Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
O Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

Hola y gracias por elegir nuestra amasadora Coach para ayudarte a triunfar en el horneado. En
las instrucciones de uso siguientes encontraras toda la informacién que necesitas para utilizarla.
Esperamos que disfrutes mucho.

Advertencia: Este aparato también incluye un folleto de seguridad. Antes de utilizar
el aparato por primera vez, lee atentamente el folleto y las instrucciones de uso
siguientes y guardalos en un lugar seguro.

DESCRIPCION DEL APARATO:

A: Motor
A1: Salida de mezcla de batidor y gancho
A2: Salida de mezcla de varillas de batir B7: Velocidad de incorporacion
A3: Salida de velocidad baja B8: Velocidades 1 a 8
A4: Salida de batidora/minipicadora/ C: Conjunto del recipiente
molinillo de alta velocidad C1: Tapa de proteccion antisalpicaduras
A5: Salida de robot de cocina de alta velocidad C2: Proteccion antisalpicaduras
A6: Tapa de la salida de velocidad baja C3: Recipiente
A7: Tapa de la salida de alta velocidad D: Accesorios
A8: Boton de deshloqueo del cabezal D1: Varillas de batir
A9: Interruptor de encendido 0/I D2: Gancho de amasar
B: Interfaz D3: Batidor
B1: Tecla tactil izquierda D4: Rascador de masa
B2: Tecla tactil derecha D5: Minipicadora*
B3: Pantalla de visualizacion
B4: Iniciar/Detener

DATOS TECNICOS DEL APARATO:

Potencia:

B5: Detener
B6: Pulsacion

*segln el modelo

1200 W

Tiempo de funcionamiento max.: hasta 30 minutos

Intervalo de duracion de
funcionamiento: ajustable en pasos de 10 segundos a 2 minutos

ajustable en pasos de 30 segundos a 30 minutos

Nidmero de velocidades: Pulsacion: velocidad a utilizar por impulsién
Velocidad de incorporacién:
velocidad muy lenta para incorporar ingredientes delicados

como claras de huevo.
Velocidades 1 a 8: seleccionar segin la preparacion elegida.

Modo standby: El aparato pasa al modo de espera tras 15 minutos de
inactividad Para volver a encender el aparato, pulsa Start/
Stop (B4), selecciona una velocidad en el mando (B8) o

selecciona el modo de "Pulsacién" (B6).
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INTRODUCCION

° MONTAJE:

Sigue los diagramas 1.1 a 1.9

e USO:

Para poner en marcha el aparato, gira el selector de velocidad (B8) a la velocidad elegida y pulse el
centro del selector en "Start/Stop" (B4).

Importante: El aparato solo se pondra en marcha si la tapa de salida de alta velocidad (A7) y el
cabezal estan bloqueados. Si desbloqueas la tapa (A7) o el cabezal (A3) mientras el aparato esta en
funcionamiento, se detendra inmediatamente. Pulsa "Start" (Iniciar) (B4) o selecciona el mando de
control (B8) para volver a iniciar la maquina.

El aparato pasa al modo de espera tras 15 minutos de inactividad Para volver a encender el aparato,
pulsa "Start/Stop" (B4) o selecciona una velocidad en el mando (B8) o bien selecciona el modo de

pulsacion (B6).

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lava todas las piezas de la unidad con agua jabonosa
excepto la unidad motora (consulta la seccion "Limpieza"). Recomendamos lavar todos los accesorios
(D1), (D2) y (D3) en el lavavajillas al menos una vez. Enjudgala y sécala. Coloca el aparato sobre una
superficie plana, limpia y seca, aseglrate de que el selector de velocidad esta en la posicion "Stop"
(B5) vy, a continuacion, enchufa el aparato. Selecciona el interruptor de encendido 0/I (A9) para
arrancar la unidad. No muevas nunca el aparato transportandolo por un accesorio fijado en la parte
superior (por ejemplo, la minipicadora).

Durante una preparacion, se pueden afiadir alimentos a través del embudo de la tapa (C2).

Para detener el aparato, pulse el centro del selector de velocidad "Start/Stop" (B4) y vuelve a colocar

el selector en "Stop" (B5).

* DESMONTAJE

Espera a que el aparato se detenga por completo vy, a continuacion, sigue los pasos de montaje de
los diagramas 1.1 a 1.9 en orden inverso.

LIMPIEZA DEL APARATO

Desenchufa el aparato.

Nunca sumerjas el aparato (A) ni lo coloques bajo un chorro de agua. Limpialo con un pafio seco o

ligeramente hdmedo.

Desmonta completamente los accesorios y enjuagalos pronto después de su uso.
Lava, enjuaga y seca los accesorios. Todos se pueden lavar en el lavavajillas.

Consulta la tabla de limpieza.

Maneja las cuchillas con cuidado para evitar lesiones (diagrama 2,4).

SUGERENCIAS Y CONSEJOS

Todos los modelos incluyen los accesorios de varillas de batir, batidor y gancho de amasar. Dependiendo
del modelo, también puede incluir la minipicadora. A continuacién encontraras ideas sobre recetas,
velocidades y tiempos de uso recomendados.

LEVANTACLARAS
(D1)

Claras de
huevo

Nata montada

Mayonesa

Masa de crepe

Para batir huevos, montar nata y emulsionar.
A continuacion encontraré recetas detalladas.

No utilices nunca las varillas de batir para amasar masas o rebozados densos.

Claras de huevo
Mayonesa

Masa de crepe

Nata montada

5 claras de huevo
10 g de azlcar

250 g de crema entera
liquida (minimo 30 % de
grasa y fria)

20 g de azlcar glas

2 yemas de huevo
20 g de mostaza
Una pizca de sal
250 ml de aceite.

300 g de harina 450
3 huevos

30 g de azicar

30 ml de aceite

600 ml de leche

D W O

Max. 10 V8 1 min. 45
Max 1 L V7 4 min
V1-V3 5s
. V5 30s
Max 2l V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Max. 800 ml V6 75s
V7 10 - 40 s

Para obtener los mejores resultados, utiliza huevos a
temperatura ambiente. Afade las claras de huevo al
recipiente con la tapa. Enciende el aparato a la velocidad 7.
Después de 40 segundos, afiade azlicar. Cambia el aparato a
la velocidad 8 durante 50 segundos.

Coloca el recipiente y el accesorio de varillas de batir en
el frigorifico durante 5 minutos antes de preparar la nata
montada. Afiade la nata y el azicar glas al recipiente con la
tapa puesta y pon en marcha el aparato a velocidad 5 durante
2 minutos y medio, después a velocidad 6 durante 75 segundos
y seguidamente a velocidad 7 de 10 a 40 segundos. Comprueba
la consistencia de la preparacion de la nata 30 sequndos antes
de terminar, porque podria cambiar rapidamente.

Afiade las yemas de huevo, la mostaza y la sal al recipiente
con la tapa puesta y pon en marcha el aparato a la velocidad
7. Afiade el aceite muy gradualmente a través de la abertura
de la tapa durante 3 minutos. Después de 3 minutos, quita el
recipiente del aparato y rebafia los lados con una espatula,
suavizando la mayonesa con 3 a 4 vueltas.

Afade la harina, los huevos, el azicar, el aceite y 200 ml de
leche al recipiente con la tapa y haz funcionar el aparato a la
velocidad 1 durante 5 segundos, a la velocidad 3 durante 5
segundos, a la velocidad 5 durante 30 segundos y, finalmente,
a la velocidad 6 durante 1 minuto.

Rebafia los laterales del recipiente y vuelve a poner en marcha
el aparato a la velocidad 4. Afiade los 400 ml restantes de
leche gradualmente por la abertura de la tapa durante 2
minutos. Quita el recipiente del aparato y pasa la preparacion
a través de un tamiz fino.

Deja reposar durante 1 hora antes de hacer tus tortitas. Pinta
una sartén con un poco de aceite, calienta a fuego medio y
afiade un cucharén de masa. Cocina durante 1 minuto por un
lado y 30 segundos por el otro.

o)
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?Il)AZ’\J)CHO DEAMASAR  Para preparar masas con levadura: pan, pizza, brioche y pasta fresca.
Z
Receta (( )) O
Max. 1,8 kg V1 1 min
Masa de pan blanco 1\ 46 harina) V2 10 min
. Max. 2,5 kg .
Masa de brioche (750 g de harina) V5 20 min
Max. 1kg .
Masa de pasta (600 g de harina) V2 5 min
Masa de pan En un recipiente separado, deja que la levadura se disuelva
blanco 500 g de harina en el agua durante 5 minutos. Afiade la harina y la sal al
340 g de agua recipiente con la tapa puesta y pon en marcha el aparato
20 g de levadura fresca a la velocidad 1. Afade el agua y la levadura gradualmente
10 g de sal durante 1 minuto. Cambia a la velocidad 2 durante

BATIDOR (D3)

10 minutos. Deja que la masa fermente durante 45 minutos
a 30 °C. Da forma al pan y deja que fermente de nuevo
durante 90 minutos a 30 °C. Precalienta el horno a 230 °C.
Pinta la superficie del pan con aguay haz cortes superficiales
con un cuchillo. Cocina a 230 °C durante 25 minutos.

Para mezclar masas de tartas, galletas, masa quebrada y galletas de mantequilla.

No utilices el batidor para masas densas (con levadura).

Vi 30 sec
Masa de bizcocho Max 2,7kg V8 2 min 30
Pulse 15 sec
Masa quebrada Max 7009 V5 5 min
Masa de Saca la mantequilla 1 hora antes de preparar la masa
bizcocho 180 g de harina o ponla en el microondas durante 15 segundos para
3 g de levadura en polvo  ablandarla sin derretirla. Precalienta el horno a 180 °C.
3 huevos Afade la harina, la levadura en polvo, los huevos, la
150 g de mantequilla mantequilla blanda y el azdcar en el recipiente con la
blanda tapa. Pon en marcha el aparato a la velocidad 1 durante
150 g de azlcar 30 segundos y, a continuacion, a la velocidad 8 durante
2 minutos y 30 segundos, después, rebafa los lados del
recipiente y, por Gltimo, pon el dispositivo en el modo de
pulsacién durante 15 segundos, o hasta que no se vean
trozos de mantequilla. Engrasa con mantequilla y cubre
con papel de horno una bandeja para hornear tartas.
Vierte la mezcla y hornea a 180 °C durante 1 hora. Deja
que se enfrie durante 10 minutos antes de desmoldar.
MINIPICADORA Para picar hierbas, cebollas o preparaciones pequefas.
(05) —

- @ B O

Higos 60g Pulsacion 3 sec

0

COACH: PARA TRIUNFAR EN EL HORNEADO B )

Las siguientes teclas de control se iluminaran cuando estén disponibles para su uso:

™ Debes pulsar "Start/Stop" (B4)
%) para iniciar o detener la mezcla a
7/ cualquier velocidad

< >

1. PRIMER USO

Coach es un aparato inteligente que te ayuda a hornear y triunfar en todo lo que prepares.
Te ofrece 8 preparaciones basicas con la combinacién correcta de tiempo y velocidad, todas
disponibles con solo unos toques.

Con su pantalla digital facil de usar y sus teclas tactiles capacitivas, podras preparar todo lo que
desees: los resultados y el éxito estan garantizados.

Enciende el Coach con el interruptor de encendido 0/I (A9) y utiliza el modo manual (para obtener @
mas informacion, ve a la pagina siguiente) o prueba un programa automatico.

Coach se encarga de preparar y mezclar tus ingredientes, y puedes acceder a mas servicios
todavia mediante la aplicacion mévil. En la aplicacion, podras descubrir cientos de recetas que
puedes seguir paso a paso, 21 preparaciones basicas con verificacion de resultados, sugerencias
y consejos, jy mucho mas! Sigue los pasos: jmas facil, imposible!

Descarga la aplicacion Coach. Se puede descargar de forma gratuita desde la App Store (iPhone/
iPad) y Google Play (Android).

Descargala en App Store i APLICACION PARA ANDROID EN Google Play
D App Store [l P> Google Play

2. FUNCIONES DEL PRODUCTO

8 PROGRAMAS

Para cada programa, simplemente afiade los ingredientes al recipiente y selecciona el programa con
las teclas tactiles de flecha (B1 / B2). Una vez que hayas elegido el programa, pulsa "Start/Stop" (B4)
y el programa se iniciard automaticamente. Un temporizador mostrara en tiempo real el tiempo que
tardara. Una vez finalizado el programa, la maquina se detiene automaticamente y emite un sonido.

Si este logotipo animado aparece en la pantalla cuando suena el aparato, deberas
afiadir ingredientes con asterisco (*) gradualmente, siguiendo la receta, y pulsar de
nuevo "Start/Stop" (B4) para finalizar el programa. Para obtener mas informacion,
consulta este documento o la Guia de inicio rapido.

=00

KA

Para montar claras de huevo: Para montar claras de huevo: Para montar nata: De 200 ml
De 1 a 6 huevos De 6 a 10 huevos a 800 ml de nata con un 30 %
de grasa como minimo.
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Optimizado para 50 cl-2 | de masa Optimizado para 200 g-700 g de masa

X X Masa quebrada Para una bandeja de pasteles de 27 cm de didametro o galletas
Gofres, tortitas y crepes 20 tortitas 12 crepes 12 gofres
. Harina 220 g
Harina 250 g 300 g 300 g
Mantequilla blanda 100 g
Levadura en polvo 114 / 11g
* 1
Aziicar 30g 30 g 75 g Yema de huevo
Huevos 2 3 2 *Agua 4 cl
De aceite. 2 cl 3cl 5 cl . . .
Deja reposar durante 30 minutos antes de usar en una tarta, para galletas o cualquier otra receta.
Leche 15 cl 20 cl 20 cl

Optimizado para 500 g-1,8 kg de masa

18 cl 40 cl 38 cl
. Pan blanco Para 870 g de masa de pan
HORNEADO 1 minuto por un lado, da la vuelta y Hornea en una
30 segundos por el otro lado. gofrera Harina 500 g
Levadura en polvo 10 g
Sal 20 g

‘ Y} Optimizado para 600 g-2,7 kg de masa
&\ G% Agua 34 cl
D, O

Dulce Salado Deja reposar durante 45 minutos, da forma al pan, y deja reposar otros 90 minutos antes de
hornear durante 25 minutos a 250 °C.

Bizcochos 6 personas 8 personas 6 personas 8 personas
Harina 180 g 220 g 185 g 245 g
Levadura en polvo 3¢ 59 6g 11g Optimizado para 250 g-1,2 kg de masa
Huevos 3 4 3 4
Azlicar 150 g 200 g / / Masa de pizza Para una masa de pizza de 28 cm de didmetro
Mantequilla derretida 150 g 200 g / / Harina 150 g
Aceite de oliva / / 9cl 12,5 cl Sal 1 pellizco
Leche / / 9 cl 12,5 cl Levadura fresca 69
Sal y pimienta / / 1 pellizco 1 pellizco Aceite de oliva 1,5 cl
i i i Agua 9 cl
HORNEADO 5012(])2UE05 11822&(\: 451rgg)rluéos 5512(1)rluéos g

Deja reposar durante 2 horas antes de extenderla y montarla con los ingredientes que quieras.
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MODO MANUAL g, . X X
5&@__ ¢El aparato sigue sin funcionar?

Puedes seleccionar la velocidad que desees gracias al selector de velocidad (B8) y pulsar el botén "Start" 3 . L. . .
situado en el centro del selector (B4). Se iniciara un temporizador en la pantalla de visualizacion (B3). \ Ag Ponte en contacto con el servicio técnico oficial (consulta el folleto del servicio técnico).

También puedes ajustar un temporizador antes de hacer clic en "Start" (B4): selecciona la tecla de

flecha derecha (B2) para aumentar el tiempo, hasta 30 minutos. Selecciona la flecha izquierda (B1)

para reducir el tiempo. Cuando todo esté a tu gusto, pulsa el boton de inicio (B4) y, al final del RECICLAJE _

temporizador, el aparato se detendra automaticamente y sonara.
e DESECHADO DEL EMBALAJE Y EL APARATO

;_QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA? _ El embalaje esta compuesto de matenales seguros para el medioambiente y, por lo tanto, se puede
desechar de acuerdo con las medidas de reciclaje vigentes en tu zona. Para desechar el aparato, ponte
en contacto con el servicio adecuado de tu zona.

PROBLEMA CAUSA SOLUCION

. e ; i PARTICIPE EN LA CONSERVACION DEL MEDIO AMBIENTE ! !
Deja que el motor se enfrie

El motor se ha La cantidad de preparacion durante 30 minutos ® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables. @
sobrecalentado PRI capiadad S y reduce la cantidad de O Entréguelo al final de su vida atil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
aparato preparacion nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.
Disminuye la cantidad de
preparacion. Pulsa "Start/
El motor esta El aparato esta gravemente Stop" o gira el mando
sobrecargado sobrecargado giratorio para salir. Deja
enfriar el motor durante
30 minutos
El aparato ha Pulsa "Start/Stop" o gira
estado funcionando Detencién automatica el mando giratorio para
durante 30 minutos salir
L? gl de Desenchufa el aparato.
alimentacion

Fallo electronico Ponte en contacto con un

electronica esta .,
centro de reparacion.

fuera de servicio

EL control
electronico del
motor esta fuera

de servicio

Desenchufa el aparato.
Fallo electronico Ponte en contacto con un
centro de reparacion.

Desenchufa el aparato.
Fallo del motor Ponte en contacto con un
centro de reparacion.

EL motor esta
bloqueado

o ©



0la e obrigado por escolher a nossa maquina de cozinha Coach para ajuda-lo(a) a ter sucesso a
cozinhar. Encontrara nas seguintes instrucdes de utilizacdo todas as informacdes de que necessita
para a utilizar. Esperamos que desfrute.

Aviso: também é fornecido um folheto de seguranca com este aparelho. Antes de
utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente este folheto e as seguintes

instrucoes de utilizacao e guarde-os num local seguro para futuras consultas.

DESCRICAO DO APARELHO:

A: Bloco do motor

@

A1: Encaixe do acessorio misturador e do gancho

A2: Encaixe do acessorio batedor

A3: Saida de baixa velocidade

A4: Encaixe da liquidificadora de alta
velocidade/minipicadora/moinho

A5: Encaixe do robot de cozinha de alta
velocidade

A6: Tampa da saida de baixa velocidade

A7: Tampa da saida de alta velocidade

A8: Botdo de pressdo de desbloqueio da cabeca

A9: Interruptor de alimentacgdo 0/I

Interface

B1: Tecla tatil esquerda

B2: Tecla tatil direita

B3: Ecra de visualizacdo

DADOS TECNICOS DO APARELHO:
Poténcia: 1200 W

B4: Iniciar/parar

B5: Parar

B6: Pulse

B7: Velocidade de incorporacdo

B8: Velocidades 1 a 8

Conjunto da taca

C1: Tampa com protecdo contra salpicos
C2: Protecdo contra salpicos

C3: Taca

: Acessorios

D1: Vara de arames em forma de baldo
D2: Gancho
D3: Misturador
D4: Raspador de massa
D5: Minipicadora*
*consoante o modelo

Tempo max. de funcionamento:

até 30 minutos

Selecdo da duracdo do funcionamento:

regulavel em intervalos de 10 segundos a 2 minutos

regulavel em intervalos de 30 segundos a 30 minutos

Nimero de velocidades:

"Pulse": velocidade a utilizar por impulsdo
Velocidade de incorporacdo:

Velocidade muito baixa para incorporar ingredientes
delicados como claras de ovo.

Velocidades 1 a 8: para selecionar de acordo com o
preparado escolhido.

Modo de poupanca de energia
(standby):

0 aparelho entra no modo de poupanca de energia
(standby) ap6s 15 minutos de inatividade. Para voltar a
ligar o aparelho, prima "Start/Stop" (Iniciar/parar) (B4),
selecione uma velocidade no botdo (B8) ou selecione o
modo «Pulse» (B6).

o

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO DO APARELHO Im»

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, lave todas as pecas da unidade com agua e detergente
liquido para a loiga, exceto o bloco do motor (consulte a seccdo «Limpeza»). Recomendamos a
lavagem de todos os acessorios (D1), (D2) e (D3) na maquina de lavar loica pelo menos uma vez.
Enxague e seque. Coloque o aparelho numa superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o
seletor de velocidade esta na posicao "Stop" (B5) e, em seguida, ligue o aparelho a corrente. Utilize
o interruptor de alimentacdo 0/I (A9) para ligar a unidade. Nunca desloque o aparelho segurando-o
por um acessorio fixo na parte superior (por exemplo, a minipicadora).

© MONTAGEM:
Siga os diagramas 1.1 a 1.9

e UTILIZAGAO:
Para ligar o aparelho, rode o seletor de velocidade (B8) para a velocidade escolhida e prima «Start/
Stop» (Iniciar/parar) (B4) no centro do seletor.

Importante: O aparelho apenas funciona se a tampa da saida de alta velocidade (A7) e a cabeca
estiverem bloqueadas. Se desbloquear a tampa (A7) e/ou a cabega durante o funcionamento, o
aparelho para imediatamente. Prima «Start» (Iniciar) (B4) ou escolha o botdo de controlo (B8) para
ligar novamente a maquina.

0 aparelho entra no modo de poupanca de energia (standby) apds 15 minutos de inatividade. Para
voltar a ligar o aparelho, prima "Start/Stop" (Iniciar/parar) (B4), selecione uma velocidade no botéo
(B8) ou selecione o modo "Pulse" (B6).

Os alimentos podem ser adicionados através do funil da tampa (C2) durante a preparacdo de uma

receita. Para parar o aparelho, prima o centro do seletor de velocidade "Start/Stop" (Iniciar/parar)
(B4) e volte a colocar o seletor na posigdo "Stop" (Parar) (B5).

° DESMONTAGEM
Aguarde até que o aparelho pare completamente e, em seguida, execute os passos de montagem

pela ordem contraria: diagramas 1.9 a 1.1.
LIMPAR O APARELHO B

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

Nao mergulhe o aparelho (A) em agua nem o coloque por baixo de dgua corrente. Limpe-o com um
pano seco ou ligeiramente hdmido.

Desmonte completamente e enxague os acessorios logo ap6s a utilizacdo.

Lave, enxague e seque os acessorios. Todos podem ser lavados na maquina de lavar loica.

Consulte a tabela de limpeza.

Manuseie todas as laminas com cuidado para evitar ferimentos (diagrama 2.4).



DICAS E CONSELHOS

recomendadas e tempos de utilizagdo.

BATEDOR (D1)

Claras de ovo

Chantilly

Maionese

Massa de
crepe

Todos os modelos incluem os seguintes acessoérios: batedor, misturador e gancho. Dependendo do
modelo, a minipicadora também pode estar incluida. Abaixo encontrara ideias de receitas, velocidades

Para misturar ovos, bater natas e emulsionar preparados.
Encontre as receitas detalhadas abaixo.

Nunca utilize a vara de arames em forma de baldo para amassar massas pesadas.

Claras de ovo
Maionese

Massa de crepe

Chantilly

5 claras de ovo
10 g de aglcar

250 g de natas gordas

liquidas (minimo de 30%

de gordura e frias)
20 g de aclcar em po

2 gemas de ovo
20 g de mostarda
1 pitada de sal
250 ml de 6leo

300 g de farinha T45
3 ovos

30 g de aglcar

30 ml de 6leo

600 ml de leite

D X O

Méx. 10 V8 1 min. e 45
Max. 1l V7 4 min
V1-V3 5 segundos
V5 30 segundos
Max 21 V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Max. 800 ml V6 75 segundos
' 10 - 40 segundos

Para obter os melhores resultados, utilize ovos a temperatura
ambiente. Adicione as claras a taga com a tampa. Ligue o
aparelho na velocidade 7. Apés 40 segundos, adicione aclicar.
Mude o aparelho para a velocidade 8 durante 50 segundos.

Coloque a taga e o acessorio batedor no frigorifico durante 5
minutos antes de preparar o chantilly. Adicione as natas e o
aclicar em po a taga com a tampa colocada e ligue o aparelho
na velocidade 5 durante 2 minutos e 30 e, em seqguida, na
velocidade 6 durante 75 segundos e na velocidade 7 durante
10 a 40 segundos. Verifique a consisténcia do preparado de
natas a 30 sequndos do final, porque pode mudar rapidamente.

Adicione as gemas de ovo, a mostarda e o sal a taca com
a tampa colocada e ligue o aparelho na velocidade 7.
Adicione o 6leo muito gradualmente através da abertura na
tampa durante 3 minutos. Ap6s 3 minutos, retire a taga do
aparelho, raspe as laterais da taga com uma espatula e alise
a maionese mexendo 3 a 4 vezes.

Adicione a farinha, os ovos, o aglcar, o dleo e os 200
ml de leite a taca com a tampa e coloque o aparelho a
funcionar a velocidade 1 durante 5 segundos, depois a
velocidade 3 durante 5 segundos, a velocidade 5 durante
30 segundos e, por fim, a velocidade 6 durante 1 minuto.
Raspe as laterais da taca e, em seguida, ligue novamente
o aparelho na velocidade 4. Adicione gradualmente os
restantes 400 ml de leite através da abertura na tampa
durante 2 minutos. Retire a taca do aparelho e passe o
preparado por um coador fino.

Deixe repousar por 1 hora antes de preparar as suas panquecas.
Pincele uma frigideira com um pouco de 6leo, aquega-a em
lume médio e adicione uma concha cheia de massa. Cozinhe
durante 1 minuto de um lado e 30 segundos do outro.

©

GANCHO (D2)

Massa de pao
branco

Para preparar massas levedadas: pao, pizza, massas de brioche e massas frescas.

Receita

Massa de pao
branco

Massa de brioche

Massa

500 g de farinha
340 g de agua

20 g de fermento de
padeiro fresco

10 g de sal

@ W O

Max. 1,8 kg V1 1 min

(1 kg de farinha) V2 10 min
Max. 2,5 kg .

(750 g de farinha) = UL
e V2 5 min

(600 g de farinha)

Numa taca a parte, deixe o fermento dissolver-se
na agua durante 5 minutos. Adicione a farinha e o
sal a taca com a tampa colocada e ligue o aparelho
na velocidade 1. Adicione a agua e o fermento
gradualmente durante 1 min. Mude para a velocidade
2 durante 10 minutos. Deixe a massa levedar durante 45
minutos a 30 °C. Molde o péo e deixe-o levedar novamente
durante 90 minutos a 30 °C. Pré-aqueca o forno a 230 °C.
Pincele a superficie do pao com aqua e faga golpes com
uma faca. Coza a 230 °C durante 25 minutos.

MISTURADOR (D3)  Ppara misturar massas de bolos e de bolachas, massas quebradas e massas para biscoitos.

Massa para
bolos

Receita

Massa para bolos

Massa quebrada

180 g de farinha

3 g de fermento em p6
3 ovos

150 g de
amolecida

150 g de aclcar

manteiga

Nunca utilize o batedor para amassar massas pesadas (levedadas).

D W O

V1 30 sec

Max 2,7kg V8 2 min 30
Pulse 15 sec
Max 700g V5 5 min

Retire a manteiga do frigorifico 1 hora antes de preparar a
massa ou coloque-a no micro-ondas durante 15 segundos
para a amolecer sem a derreter. Pré-aqueca o forno a 180 °C.
Adicione a farinha, o fermento em pd, os ovos, a manteiga
amolecida e o aglcar a taga com a tampa. Ligue o aparelho
na velocidade 1 durante 30 segundos e, em seguida, na
velocidade 8 durante 2 minutos e 30 segundos, depois raspe
o interior da taca e, por fim, ligue o dispositivo no modo
"Pulse" durante 15 segundos, ou até ndo serem visiveis mais
pedacos de manteiga. Unte com manteiga e forre uma forma
para bolo. Verta a mistura e coza a 180 °C durante 1 hora.
Deixe arrefecer durante 10 minutos antes de desenformar.

MINIPICADORA (D5) Para picar ervas aromaticas, cebolas ou preparados pequenos.

Receita

Figos

60g Pulse 3 sec

@



COACH: PARA TER SUCESSO A COZINHAR |

Os seguintes botdes de controlo acendem-se quando estdo disponiveis para utilizacdo:

1.

@

 Deve premir "Start/Stop" (Iniciar/
%) parar) (B4) para iniciar ou parar de
7 mexer a qualquer velocidade

< >

PRIMEIRA UTILIZACAO

0 Coach é um aparelho inteligente que ajuda a cozinhar e a ter sucesso em todos os preparados.
Oferece 8 preparados basicos com a combinacdo certa de tempo e velocidade, todos disponiveis
em apenas alguns toques.

Com o seu ecra digital facil de utilizar e teclas tateis capacitivas, podera preparar tudo o que
desejar: resultados garantidos e sucesso!

Ligue o Coach utilizando o interruptor de alimentacdo 0/I (A9) e utilize 0 modo manual (para
obter mais informacdes, avance para a pagina seqguinte) ou experimente um programa automatico.
0 Coach prepara e mistura os seus ingredientes e pode aceder a ainda mais servicos através da
aplicacdo movel. Na aplicacdo, descubra centenas de receitas, que pode seguir passo a passo, 21
preparados basicos com verificagdo de resultados, dicas e truques e muito mais! Siga os passos —
ndo podia ser mais facil!

Descarregue a aplicagdo Coach. Transferéncia gratuita a partir da App Store (iPhone/iPad) e do
Google Play (Android).

Descarreque a partir da App Store ) APLICAGAQ ANDROID NO Google Play
G App Store [l P> Google Play

. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

8 PROGRAMAS

Para cada programa, basta adicionar os ingredientes a taca e selecionar o programa com as teclas
tateis de seta (B1/B2). Depois de escolher o programa, prima "Start/Stop" (Iniciar/parar) (B4) e o
programa inicia automaticamente. Um temporizador mostra em tempo real quanto tempo ird demorar.
Quando o programa terminar, a maquina para automaticamente e emite um aviso sonoro.

Se este log6tipo animado aparecer no ecrd quando o aparelho emitir um aviso
sonoro, terd de adicionar os ingredientes com um asterisco (*) progressivamente,
de acordo com a receita, e premir novamente "Start/Stop" (Iniciar/parar) (B4) para
terminar o programa. Para obter mais informagdes, consulte a informacéo abaixo ou
o seu Guia de inicio rapido.

=00

<

Para claras em castelo: Para claras em castelo: Para chantilly: 200 ml a 800

ml de natas com um minimo
de 30% de gordura.

1 a 6 ovos 6 a 10 ovos

©

Waffles, panquecas e crepes

Farinha
Fermento em pé
Aclcar

Ovos

6leo

Leite

*Leite

‘ W]

o

W/ O
Bolos
Farinha
Fermento em pé
Ovos
Aclcar
Manteiga derretida
Azeite
Leite

Sal/pimenta

COZER

Ideal para 50 cl a 2 | de massa

20 panquecas

250 g

11g

30g
2

2 cl

15 cl

18 cl

12 crepes

300 g
/
30¢g
3
3cl

20 cl

40 cl

1 minuto de um lado, vire e 30
segundos do outro lado

12 waffles

300 g

11g

75 ¢
2

5 cl

20 cl

38 cl

Prepare numa
maquina de
waffles

Ideal para 600 g a 2,7 kg de massa

Bolo salgado

Bolo doce
6 pessoas 8 pessoas 6 pessoas
180 g 220 g 185 g
39 54 69
3 4 3
150 g 200 g /
150 g 200 g /
/ / 9 cl
/ / 9 cl
/ / 1 pitada
50 minutos 1 hora 45 minutos
180° C 180° C 180° C

@

8 pessoas
245 g
11¢g

4
/

/
12,5 cl

12,5 cl
1 pitada

55 minutos
180° C



Massa quebrada
Farinha

manteiga amolecida

*Agua

*Gema de ovo

Ideal para 200 g a 700 g de massa

Para uma tarteira de 27 cm de diametro ou biscoitos
220 g
100 g
1

4 cl

Deixe repousar por 30 minutos antes de utilizar para uma tarte, biscoitos ou qualquer outra

Pao branco
Farinha
Fermento em p6

Sal

Agua

receita.

Ideal para 500 g a 1,8 kg de massa

Para 870 g de massa de pao
500 g
1049
20g
34 cl

Deixe repousar por 45 minutos, depois forme o pao e deixe repousar por mais 90 minutos antes

Massa para pizza

Farinha

Sal

Fermento de padeiro fresco

Azeite

Agua

de cozer durante 25 minutos a 250 °C

Ideal para 250 g a 1,2 kg de massa

Para uma massa de pizza de 28 cm de diametro
150 g
1 pitada
6g
1,5d

9cl

Deixe repousar por 2 horas antes de desenrolar e adicionar as suas proprias guarnigdes

°

MODO MANUAL

Pode selecionar uma velocidade a sua escolha gracas ao seletor de velocidade (B8) e clicar no botédo
«Start» (Iniciar) no centro do seletor (B4). E iniciado um temporizador no ecré de visualizagdo (B3).

Também pode definir um temporizador antes de clicar em «Start» (Iniciar) (B4): selecione a tecla tatil
de seta para a direita (B2) para aumentar o tempo, até 30 minutos. Selecione a seta para a esquerda
(B1) para diminuir o tempo. Quando estiver satisfeito, prima o botdo "Start" (Iniciar) (B4) e, no final
do temporizador, o aparelho para automaticamente e emite um som.

0 QUE FAZER SE O APARELHO DEIXAR DE FUNCIONAR

PROBLEMA

0 motor esta em
sobreaquecimento

0 motor esta em
sobrecarga

0 aparelho esteve a
funcionar durante
30 minutos

A placa de
alimentacao
eletronica esta
avariada

0 controlo
eletronico do
motor esta
avariado

0 motor esta
blogueado

CAUSA

A quantidade de preparado
ultrapassa a capacidade do
aparelho

0 aparelho esta
excessivamente
sobrecarregado

Paragem automética

Avaria eletronica

Avaria eletronica

Avaria do motor

®

SOLUCAO

Deixe o motor arrefecer
durante 30 minutos
Diminua a quantidade de
preparado

Diminua a quantidade de
preparado. Prima «Start/
Stop» (Iniciar/parar) ou
rode o botdo rotativo
para sair. Deixe o motor
arrefecer durante 30
minutos

Prima «Start/Stop»
(Iniciar/parar) ou rode o
botdo rotativo para sair

Desligue o aparelho da
corrente. Contacte um dos
Servicos de Assisténcia
Técnica autorizado.

Desligue o aparelho da
corrente. Contacte um dos
Servigos de Assisténcia
Técnica autorizado.

Desligue o aparelho da
corrente. Contacte um dos
Servigos de Assisténcia
Técnica autorizado.



f”“%‘, 0 seu aparelho continua a ndo funcionar?

2 Contacte um dos Servicos de Assisténcia Técnica autorizados (consulte a lista no folheto
da reparacdo).

RECICLAGEM B )

° ELIMINA(AO DOS MATERIAIS DA EMBALAGEM E DO APARELHO

A embalagem é feita de materiais seguros para o ambiente e, por isso, pode ser eliminada em
conformidade com as medidas de reciclagem em vigor na sua area. Para eliminar o aparelho, consulte
o0 servigo adequado na sua area.

* PROTECCAO DO AMBIENTE EM PRIMEIRO LUGAR!

® 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento

lela oag kat euxaploTolpe mou emAé€ate To mohupnxdvnua koulivag Coach, To omoio Ba oag
BonBnoel oTnV emTUXNUEVN EKTENEDT TWV OUVTAYWV OAG. XTIC TapakdTtw odnyieg xpriong, Ba Bpeite
OAEC TIG TTANPOPOPIEG TTOU XPELALEDTE Yia TN Xprion Tou. EAmioupe va 1o amohaloeTe.
Mpo&idomoinon: pali pe Tn cuokevn mapéxeral éva @UANASIo pe MAnpo@opie yia Tnv
ac@paheta. Mpotol XpNOIHOTMOIOETE T GUOKEUN YA TPWTN Popd, S1aBAoTe MPOCEKTIKA AUTO
70 PUANGSIO Kat TIC mapaKdaTw odnyieg Xprong Kat UAAETe Ta o€ acpalég onpeio.

NEPIFPA®H THE EYEKEYHE: B 00 )

A: Movdda potép B3: 0Bdvn
A1: Ynodoxn yia avadeutripa kat yavt{o avaugng B4: Exkkivnon/Alakorn
A2: Ymooxn yia XTumntipt avapigng B5: Alakom
A3: Yrro§oxr’1 EE“F’T““"JW”"' XaunAn B6: MaAuikn Aertoupyia
TaXUTNTA mEPLOTPOPNS B7: Tayutnta avauiéng

A4: YmoSoxn yla umAévtep/pivi Tepaxiotr/ B8: TayutnTec 1 £wc 8
HUAO, UYNAR TaxUTNTA TTEPIOTPOPNG C: Mo\

A5: YnodoxH yia eme€epyacT ToQiuwy, C1: Kamdki TpooTaTEVTIKOU MO TITOIAEG
LUPNAR TAXUTNTA TEPIOTPOPRC C2: MpooTaTeuTIKO amd TTOINES

A6: K& uppa umodoxnig e€aptnudtwy pe €3: Mo\
XOUNAR TaxUuTtnTa mePIOTPOPNG D: Afecoudp

A7: K& uppa umodoxnig e€aptnudtwy pe
VYN TaxUTNTA TTEPIOTPOPNG

A8: Kouurmi ameAeuBépwaong KEQAANG

A9: Alakomng Aertoupyiag (O/1)

B: Xeiplotrpla kat 066vn
B1: Aplotepd MAAKTPO APNG
B2: Aei mARKTpO AP

D1: 20ppa

D2: lavt{og CQupwpaTog
D3: Avadeutrpag

D4: Imdtouha CUUNG
D5: Mivt tepaxiotic*

*avdahoya e To HOVTENO

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKATHE SYEKEYHE: e

loxug: 1200 W

Méy. xpovog Aertouvpyiag: £€w¢ 30 Aemtd

EUpo¢ mep1odwv Asttoupyiag: pLUBUILOUEVO O€ BripaTa Twv 10 SEUTEPONEMTWY EWC 2 AEMTWV

puBUIlouEVO o€ Bripata Twv 30 SeuTtepoAénTwy €w¢ 30

Aemtwv

Ap1BpOG TaxuTHTWVY: MoApIKA Agttoupyia: n Tax0TNTA XPNOLUOTIOLETAL UE TN HOPPN
TIOAUWV
TayxvtnTta avapéng
oAU apyn TaxuTNTa, yia avapén eumabwy CUCTATIKWY, OTIWG
aoTpdadla auywv.
TaxutnTeg 1 £w¢ 8: pUBUION avAAOya e TNV EMAEYUEVN
ouvTayn POG TTAPACKEUN).

A&rtovpyia avapovig: H cuokeun petaBaivel o€ Aeitoupyia avapovig JETA amo

15 Aentd adpdvelag. MNa va Béoete Eava Tn OUOKEUN o€
AetToupyia, MOTHOTE TO KOUPTT EKKiVoNnG/Slakomg (B4),
emAEETE pia TaXUTNTA 0TO Koupi (B8) r emAé€Te TV
"maApIkn" Aertoupyia (B6).

©
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APXIKA BHMATA

AV HEPOC (Yia TTapASELY A, TOV JivL TEPAXIOTH).

* YNAPMOANOTHZH:
AkolouBOnote ta Slaypdupata 1.1 éwg 1.9

* XPHZH:

lNa va eKKIVAOETE TN GUOKEUN, YUpIoTE ToV emAoyéa Taxutntag (B8) otnv Taxutnta mou €xete

€MAEEEL KAL TIATIOTE TO KEVTPO TOU emAoyéa otnyv évoelén "Start/Stop"(B4)."

INUavTIKO: H cuoKeuR eKKIVeiTal HOVO av €xel KAEOWOEL TO KAAUPHA uTtodoxNG E€APTNUATWY HE
VYNAN TaxVuTNTa MEPLOTPOPNG (A7) Kal N KEPAAR. Av EeKAEIOWOETE TO KAAUUPA (A7) i/Kal TNV KEQAAN
Katd TN S1dpKela TG Aeltoupyiag, N cUoKeLr Ba OTAUATAOEL APECWC. MATHOTE TO KOUWTTI EKKivnoNng

(B4) | emAé€te o Koupmi eAéyxou (B8) yla va EMAVEKKIVAOETE TO UNXAVNUA.

H ouokeun petafaivel o Aettoupyia avapovig HeTd amd 15 Aemtd adpdvelag. MNa va Béoete Eava
TN OUOKEUH O€ AEITOUPYIQ, TTATAOTE TO KOUWUT eKKivnong/Slakomnc (B4), emAEETe pia TaXUTNTA OTO

Kouuri (B8) i emAéETe TNV MaAukn Aettoupyia (B6).

Katd tnv mapackeur Wlag ouvtayng, UIMOPEITE va TTPOCOETETE TPOPIUA HECW TNG XOAvVNG TOU
kamakiov (C2). MNa va OTAPATACETE T GUOKEUT, TIATHOTE TO KEVTPO TOu emMAoyéa Taxutntag "Start/

Stop" (B4) ka1 emavagépete Tov emhoyéa otn Béon "Stop" (B5).

* AMMOZYNAPMOAOIHZH

Mepipévete PéXPL VO OTAUATAOEL EVTEAWG N AEITOUPYIA TNG CUOKEUNG KAl KATOTIIV EKTENECTE UE

avTioTpo®n OElpd Ta Bripata cuvappoAdynong: Staypappata 1.9 éwg 1.1.

KAOGAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ

AmoouvS£oTe Tn GUOKeLH amd tnv mpila.

Mnv BuBilete Tn cuokeur (A) og vepd Kal pnv TNV BAleTe KATW ammd TPEXOVHEVO VEPO. ZKOUTTOTE TN

ME 0TEYVO 1 ENAPPWE VWTIO TIAVI.

Ta e€aptrinata mpémel va amocuvappoloyolvTal Teheiwg Kat va emévovtal péoa o€ Aiyn wpa
META amo ) xprion. MAVvete, Eem\UveTe kal oTeyvwoTe Ta e€aptripata. MAévovtal dAa og MAuVTHPLO

mdtwv. Avatpé€te otov mivaka Kabapiopouv.

Mpémel va xepileote OAeg TIG Aemideg pe MPOGOXN, Yia VA ATTOPUYETE TPAUVHATIGHOUG

(Sraypappa 2.4).

©

MPOTOU XPNOIUOTOINCETE YIA TTIPWTN QPOPA TN GUOKEUT, TAUVETE OAa Ta €€APTAUATA TNG HOVASAG
€ OATTOUVOVEPO EKTOC ATIO TN HovAada Tou poTép (BA. evotnta "Kabaplopog"). ZuvioTouue va
MAUVeTe OAa ta e€aptripata (D1), (D2) kat (D3) o€ muvTriplo mMdtwv TOUAAXIOTOV Hia @opd.
ZemMAUVETE Kal OTEYVWOTE. TOMOOETAOTE TN CUOKEUN O€ Wia emimedn, kKaBapn Kat oTeyvn eM@Avela,
BePaiwBeite 611 0 emMAoyéag TaxuTNTag gival otn B€on "Stop" (B5) Kal LETA OCUVOEDTE TN CUOKELN
otnv mpila. MNatrote Tov Siakdmtn Astrtoupyiag O/1 (A9) yia va eKKIVAOETE TN povada. Mnv
METAPEPETE TIOTE TN CUOKELN TMAVOVTAC TNV amd Kdmolo e€ApTnHa TTOV ival OTEPEWUEVO OTO

YMOAEIZEIZ KAl ZYMBOYAEZ

'O\ Ta poVTENA TTEPINAMBAVOULV TO XTUTTNTIPL, TOV avadeuTripa Kal Tov Yavt{o (UpwHAToG. Avaloya
HE TO pOVTENO, ummopei va mepIAapAveTal Kal 0 vl TEPaXIoTiC. MNMapakdtw Ba Bpeite 16ée¢ yia
OUVTAYEG, TIG CUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG Kal TOUG XPOVOUG XpHong.

XTYTHTHPI (D1)

MNa xtomnua avywy, S1deopwv 16wV KPEUAG Kal yld YOAOKTWHATOTOINON
ouoTaTIKWV. MNapakdtw Ba Ppeite AemTOUEPEIC CUVTAYEC.

Mnv xpnoiponoleite moté 1o oUppa yia {Upwpa f yia va avadevoete

Bapiég {opec.
D ™ O

Aompddia avywv Méy. 10 V8 1 Aento Kau 45
MaytovéCa Méy. 1 Nitpo V7 4 \ento
V1-V3 5 Seut.
, . , V5 30 deurt.
Z0un yla KPETEG Méy. 2| V6 1 \emto
V4 2 \emtd
V5 2 Aemrté kat 30
Kpéua oavtyi Méy. 800 ml V6 75 Seut.
V7 10 - 40 Seurt.
Aompddia MNa Ka)\L')Tgpa anoysxéopaw,' XPNOIHOTIOINOTE AuYA O€
aAvywv 5 aonpddia avywv  Oepuokpacia dwuatiou. Mpocbéote Ta acmpddla avywv 6To
10 yp. Léxapn MITOA HE TO KamAKL. EKKIVAOTE Tn OUOKELH e TV TaxuTnTa 7. MeTd
amnd 40 Sdeutepdienta, mpooBéote tn {dxapn. lupioTe Tn cuoKeLN
oTnV TaxuTNTa 8 yia 50 deutepolenTta.
Kpéua oavtiyi Mptv amod TNV MAPAOCKEUN TNG KPEUAG CAVTLYi, TOTTOBETHOTE TO
250 yp. KpEua WITOA KOl TO XTUTTINTHPL 0TO YuyEio yia 5 Aentd. MpooBéate Tnv
YOAGKTOC, TAfPNG  KPEUA YAAakTog Kat Tn {dxapn dxvn OTO UITOA UE TO KATTAKL 0TN
(TouhaxioToV 30% B€0n Tou Kal EKKIVAOTE TN CUOKEUR 0TNV TaxUTNTa 5 yla 2 Aemtd
Amapd kat Kpva) Kat 30 SEUT. TN OULVEXELD, XPNOIUOTIOINOTE TNV TaXUTNTA 6 Yia
20 p e pu 75 SeutepOAenTa Kal TNV TaxuTnTa 7 yia 10 - 40 deutepolenTa.
YP- GAXAPN AXVN  E)¢yéte Tnv mukvoTnTa TG oavTiyi 30 SEUTEPONENTA TPV aMd
7o TéAog TG Stadikaciag, ylati pmopei va alNael ypriyopa.
Mayiovéla MpooBéoTe TOUG KPOKOUG AUYWY, TN HOUOTAPdA Kal To aAdTL
2 KPOKOL AUYWV OTO MMOA HE TO KATAKL 0T €01 TOU KAl EKKIVI\OTE T GUOKEUT)
20 yp. povotdpSa OV TaXUTNTa 7. MpooBéoTe pe mMOAL apyo pubuod To Aadt péoa
1 mpéla ahdTt amod To AVOlyHa TOU KATTaKIou yia 3 Aemtd. Metd anmd 3 Aemtd,
250 ml A&St APAIPECTE TO UITOA ATTO T CUOKEUN, KOBAPIOTE TO UAIKO amo TIg
TAEUPEG TOU HE IO OTTATOUAA KAl AVOKATEPTE TN paylovéla 3-4
(POPEG WOTE VA ATTOKTACEL OUOLOUOPYPN LPN.
Z0 1a MpooBéote 1o alelpl, Ta auyd, Tn {axapn, To Aadt kat 200 ml
KPEMEC 300 yp. oAeUpt T45  amo To YAAa 0TO UMOA pE TO KamdKl oTn B£on Tou kat B£0Te T
3 auyd ouoKeun o€ Aettoupyia otnv taxutnta 1 yia 5 SeutepdAenta,

30 yp. Caxapn
30 ml Aadt
600 ml yéha

énerta emAEETE TNV TOXUTNTA 3 yla 5 OeutepdAemta, TNV
ToXUTNTA 5 yia 30 deutepdAenTa Kal, TENOG, TNV TOXUTNTA 6
yta 1 Aento. KaBapiote pe omAToulad TIG TAEUPEG TOU UTTOA Kal
META EKKIVAOTE EavA Tn CUOKELNR 0TnV Taxutnta 4. NpooBéote
otadlakd ta urtédotra 400 ml yaAoKTog péca amod To Avolypa
TOU KATTAKIOU yla 2 AeMTd. BydATe To UmoOA amd Tn CUOKEUN Kal
TMEPAOTE TO PElYUA aTTO éva AEMTO KOOKIVO. AQPriOTE TO UEIYUA
va §¢0¢el yia 1 wpa mpotou @TIAgeTe Ta pancakes cag. ANeipte
€va pnxo okeVog Pe Aiyo &S|, (EOTAVETE TO O€ PHETPLA PWTIA Kal
TMPOCOEOTE Uia KOUTANIA peuoThG (UUNG. WROTE yia 1 Aemtd otn
Hia TAgUpd Kalt yia 30 SeutepOAEMTA OTNV AAAN.

<7
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FTANTZOZ MNa mapaokeury CUUNG e payld: yia Pwi, mitoa Kat Pmplog, Kabwg Kat yla
ZYMQMATOX (D2) @ppéoka Cupapika.

Z0n yio AeUKO Méy. 1,8 KIN& Vi 1 Aento
Ywui (1 KING aAeLpI) V2 10 Aento
- . Méy. 2,5 KING ;
Z0un yia umpiog (750\\’“)_ a\epi) V5 20 Aento
70 q Méy. 1 KN g
OuN yia Qupapika (600 yp. aAedpi) V2 5 \ento
Zuun yia Ye éva EexwpPLoTO UMOA, a@noTe TN payld va SloAuBei oTo

Aeukd Wwpi 500 yp. akevpl vePO yla 5 Aemtd. NMpooBéote To alelpl Kat To AAdTI 0TO

340 yp. vepod UITOA L€ TO KATTAKL 0Tn €01 TOU Kal EKKIVIOTE T CUOKEUN
20 yp. @péoKia payld otnv taxutnta 1. MpocBéote otadiakd 1o vepd Kal Tn payld
10 yp. aAdTt yla 1 Aenté. EmAé€te tnv Taxltnta 2 yia 10 Aemtd. Apriote

T CUPN va @ouoKwaoel yia 45 Aemtd otoug 30 °C. AwoTte
oxfpa oTo Ywui Kat aprioTe To {avd va oucKwaoel yia 90
Aentd otouc 30 °C. MpoBeppdvete Tov Poupvo oToug 230
°C. AAeiPTe TNV EMPAVELA TOU PWHIOU HE VEPS Kal XapA&Te
TNV e éva paxaipt. Wiote otoug 230 °C yia 25 Aemtd.

@ ANAAEYTHPAX (D3) TMa avaui€én CUUNG yia KEIK Kal UImoKAOTA, CAUTTAE Kal GOPTUTTPEVT.
Mnv xpnoipomoleite moté Tov avadsutrpa yia va avapi§etre Bapia {opn
(pe payra).

NG

Vi 30 Seur.
Meiypa yla K€k Méy. 2,7kINé V8 2 \enit6 30

Pulse 15 devut.

Z0n Yo CaumAé Méy. 700yp V5 5 \ento
Meiyua yia BydAte améd 10 Yuyeio t0 BolTtupo 1 wpa mplv amd TV
KEIK 180 yp. aevpt mapackeun NG (UUNG 1) BANTE TO GE POUPVO UIKPOKUHATWY
3 Yp. UMEIKIV TTAOLVTEP yla 15 SeutepOAenTa yia va HOAAKWOEL XWwPIG va AWOEL.
3 avyd MpoBeppdavete Tov poupvo otoug 180 °C. Mpoobéote TO

150 yp. pahako Boutupo
150 yp. Caxapn

aAeLpL, TO PMEIKIV TIAOUVTEP, TA AUYd, TO HOAAKO Boutupo
kat T {axapn OTO UMOA pe To Kamdkl otn Oéon Tou.
Ekkivriote Tn ouokeun otnv taxutnta 1 yia 30 Seutepolenta,
émerra otnv TaxUTNTA 8 yia 2 Aemtd Kat 30 SeutepOAemTa,
émelta KaBapioTte pe omMATOUAA TA TOIXWHUATA TOU WUTTOA
Kal, TENo¢, O£0TE T CUOKEUN O€ TAAMIKN A€ltoupyia yla 15
OeUTEPOAENTA 1) PEXPL VA TTAYOUV Va paivovTal KoppATa
Boutlpou oTO peiypa. Boutupwote Kal KAAUYTE e
AaSOKOANA Hla @OpUa yia KEIK. PiETe TO peiypa otn @opua
KatYriote 0toug 180 °Cyla 1 wpa. AQrOTE TO VA KPUWOEL Yla
10 Aemtd mpoToU To BYAAETE Ao TN OPUA.

MINI TEMAXIZTHZ  Ta TEQAXIOUO XOPTAPIKWY, KPEUUUSIWV I VIO TTOPACKEUH HUIKPWY YEUUATWV.

(D5)
Juvtayn

2 0Ka

D W O

MaApikn

A 5 3 deurt.
glToupyia

60yp

©

COACH: T1A ENITYXHMENEX SYNTAFEE )

Ta mapakdtw mMARKTPaA eAéyxou pwTiCovtal dtav eival Stabéoipa yia xprion:

N\ Oa mpémel va TATHOETE TNV évdelén
i) "Start/Stop" (B4) yia va &ekiviioete
7 N va SlakdPeTe TNV avauén oe

omoladimoTe TaxuTnTa

< >

1. NPQTH XPHZH

To Coach €ivai pia €€umvn cuokeur mou oag BonBd va mapackeVAeTe Kal VA ONOKANPWVETE e
emtuyia kaBe ouvtayn. Mpooépel 8 Bacikég S1adIKATIEG TTAPACKEUNG UE TOV CWOTO cUVEUACUO
XPOVOU Kal TaXUTNTAG, TIG OTTOIEG UTTOPEITE VA XPNOILOTIOINOETE UE UEPIKA TTATHUATA TTARKTPWV.
Me tnVv ebxpnoTn Wnelakr 08évn Kat Ta TARKTPA APRE, UITOPEITE VA TITAPACKEVACETE O,TI OENETE
ME gyyunuévn emtuxia oto anotéheopal

O¢ote og Aertoupyia to Coach pe Tov Stakomtn Aettoupyiag 0/1 (A9) Kat XpnOILOTIOINOTE TN KN
autopatn Aettoupyia (yla meplocdTEPEG TANPOPOPIES, TPOXWPNOTE OTNV EMOUEVN OeAida) iy
SOKIHAOTE £éva amd Ta AUTOUATA TTPOYPAUMATAL.

To Coach @povTilel yia TNV mapacKeur Kat TNV avauién Twv CUCTATIKWY TNE CUVTAYNE 0AE, EVW
MTTOPE(TE va €xeTe TPOORAON OE AKOUA TIEPIOOOTEPEC UTTNPECIEC PEOW TNEG EQAPUOYAG YA TO
Kivnté (6mmou SiatiBetal). TNV EQAPHOYN, LTOPEITE VA AVOKANUYPETE EKATOVTASEG CUVTAYEG Kal

va TI¢ akohouBrioete Bripa mpog Prina. Oa Bpeite emiong odnyieg yia tnv mapaockeur 21 Bacikwyv
PAYNTWV Kal YAUKWV e emBePaiwon Tou anoTeAéoPATOC, CURBOUAEG Kal KOATTA Kat TTOAG AAAal @
AkohouBnote Ta Bripata—ro eUkolo Sev yivetal!

KateBaote tnv epappoyn Coach. Mmopeite va tnv katefdoste Swpedv amod 1o App Store
(iPhone/iPad) kat to Google Play (Android) (oTi¢ xwpeg mou SiatiBetan).

)\an 010 App Store ATIOKTHETE TO 270 Google Play
App Store | P> Google Play

2. XAPAKTHPIZTIKA TOY MPOIONTOX

8 MPOrPAMMATA

la kABe MPOypapa, TPOCOE0TE AMAWG TA CUCTATIKA OTO IO Kall EMAEETE TO TIPOYPAUA LUE TATARKTPA APHG
pe Ta BEAN (B1/B2). Apol emAEEeTe TO MPOYPAPUA, TTATAOTE TO Koumi "Start/Stop" (B4) kat to mpdypappa Ba
Eekviioel autopata. To XpovopeTpo Oeixvel Oe PayUaTIKO Xpdvo moon wpa amarteital. Otav ohokAnpwbei to
TPOYPAUKA, TO UNXEVNUa OTAPATA autdpata Kal mapdyel vav fxo koudouviouatog.

Edv epgpaviotei otnv 006vn auto To KivoUevo AoyoTuTio v akoUyeTal koudolviopa amd
TN ouokeur), Ba mpémel va TPooBEéceTe TPOOSEUTIKA T GUGTATIKA TIOU EMONUaivovTalL PE
00TEPIoKO (¥) avdloya pe Tn cuvTayn Kal va matroete Eavd To koupi "Start/Stop” (B4) yia
va oAokAnpwBei To mpdypappa. Na mepIocOTEPES MANPOPOPIEC, SeiTe MAPAKATW 1y
avatpé€te atov OdNnYyo Ypryopng eKKivnong.

=00

lMNa acmpddia avywv:
1 éwg 6 auyd

MNa kpépa cavtyi: 200 ml €wg
800 ml Kpéua YAAAKTOG e
eNAXI0TN TOoATNTA AITTAPWY
30%.

Mo aompddia avywv:
6 £wg 10 avyd

o



BeAticTonmonpévo yia 50 cl £wg 2 Aitpa peuaTic LUpNG BeAtiotomoinpévo yia 200 yp. £wg 700 yp. {Opng

. X . . . . ZOpn yla GapmAE MNa @oppa yia miteg 27 €K. 1] @OPHA Yia HMIOKOTA
BapAeg, MAVKEIK Kal KPEMEG 20 mavkEK 12 kpémeg 12 BagpAeg
ANeLpL 220 yp
AAeLpL 250 yp 300 yp 300 yp
MTITELKLV TTAOUVTEP 100 yp
Mméikiv mouvtep 11yp / 11vp
KA g 1
Zayapn 30 yp 30 yp 75 vp Kpokog avyou
Auyd 2 3 2 *Nep6 4 cl
oAdTl 2cl 3cl 5 cl ) . ) ) ) . o )
A@rioTe To va 6€oel yia 30 AemTd TPOTOoU TO XPNOIUOTIOINOETE YA TITA, UMOKOTA I} OTToladAmoTE
Féd\a 15 cl 20 cl 20 cl AAAN ouvTayn.

18 cl 40 cl 38 cl BeAtictomoinpévo yia 500 yp. éwg 1,8 kitha {uung

@

1 \emT6 0T pia MeLpPG, : NeuKo Ypwpi MNa 870 g {uung Ywpiov
PH2IMO avamodoyuplopa, 30 deutepdAenta ¥roo oe
yoptana, &P BagAiépa ANelpL 500 yp
oTNV AAAn MAeupd
MMEIKIV TTAouVTED 10 yp
o BeATtioTOmOINMEVO Yia 60'0 YP- €WG 2,7 KINGA PEVOTIG ANGTL 20 vp
‘ G o {opng
D ¢, Nep6 34 cl
W © FAUKO KEIK ANHUPO KEIK
AQOTE TO VA (POUCKWOEL YIa 45 AemTA Kal LETA TTAAOTE TO O€ OXNHa YWHIOU Kal agrioTe To Eavd
Kéik 6 aropa 8 atoua 6 atopa 8 aropa VA (POUOKWOEL yia AAAa 90 AemTd mPoToU To PHROETE yia 25 Aemtd otoug 250 °C
Aleupl 180 yp 220 yp 185 yp 245 yp
Mméwy maouvTep 3vp 5Yp 6 vp 11vp BeAtioTomoinpévo yia 250 yp. £wg 1,2 Kihd {OpNG
Auvyd 3 4 3 4
Zaxapn 150 yp 200 yp / / ZOpn yla itoa MNa {Oun nitoag dtapétpou 28 &K.
Awpévo BolvTupo 150 yp 200 yp / / AhelpL 150 vp
EAatoAado / / 9 cl 12,5 cl ANaTl 1 mpela
éha / / 9 cl 12,5 cl Opéokia payla 6 vp
ANGT/mimépt / / 1mpéda 1 mpéla EAaiohado 1,5 cl
50 AemTd 1 Gpa 45 \emtd 55 \emTd Nepo 9 cl
PHZIMO 180° C 180° C 180° C 180° C

AQNOTE TO VA POUOKWOEL YIA 2 WPEC TIPOTOU TO ATTAWOETE € TTAAOTHN KO TO YOPVIPETE pE TA
UAIKA TToU BéNeTe

[0 ®



NEITOYPTIA XEIPOKINHTOY EAEFXOY

Mmopeite va emAEEETE TNV TOXUTNTA TTOU BENETE e TOV emAoyEa TaxuTnTag (B8) Kal LETA va MATACETE
To Kouumi "Start" oTo kKévTpo Tou emAoyéa (B4). Ztn 08dvn (B3) Ba ekkivnOei éva xpovouetpo.

Mmopeite emiong va opioeTe éva XpoVOUETPO TTPOTOU MATHOETE To "Start” (B4): emA&ETe TO TANKTPO
aeng 6e€lou BéNouc (B2) yia va au€noeTe Tov xpovo €we ta 30 Aentd. MNa va HEIWOETE TOV XpOvo,
emMAEETE TO aploTEPO BENOG (B1). Aol opioeTe évav IkavomoinTikd XpOvo, TTATAOTE TO KOUUTI

ekkivnong (B4). MOAG cupmAnpwBei o xpovog, n ouokeur Ba otapatioel autdpata kat Ba apyioet
va koudouvilel.

TINA KANETE AN H XYZKEYH AEN AEITOYPTEI B )

NMPOBAHMA AITIA AYZH

A@PNOTE TO HOTEP VA
KPUWoel yia 30 Aemtda
Melwwote Tnv moooTnTa

H moootnTa TWV LAIKWV
YnepBépuavon TIPOC TAPAOKeLN EEMepVA

TOU JOTEP ™ Suvatoétnta a\{qplﬁnq ™mg e o
GUOKEUNG .
TIOPOOKEUN
Mewote v moodTnTa TWV
UKWV TIPOG TTPOIOKELN.
. . . Matriote To kouumi "Start/
Ynep@optwon H ovokeun éxel

Stop" 1} yupioTe To Koupmi
Y10 VO TEPHOTIOETE TN
Aertoupyia. AQrioTe To HOTEP
Va KPUWOEL yia 30 Aemtd

TOU HOTEP UTTEPPOPTWOE( TTOAD

Matrote To Koupmi "Start/

H ouokeun éxet Stop" i yupiote To Koupri

\erToupyn ol yla Autépatn Siakomn

. YlO VOl TEPUATIOETE TN
M Aettoupyia
b0 g AmoouvOEoTE TN
nAaKiTl,)a zggoxnc BAAPN NAEKTPOVIKWV ouokeun ané v mpida.
ng oltjjotd(csl OUOTNHATWV Emikowvwvnote pe éva
e , KEVTPO ETIOKEVNG.
BAaBn
;ZSTUOJVTE::O AmoouvdéoTe T
e)\z? ou‘:ou ot BAGBN nAEKTPOVIKWV OUOKeLH amo Tnv mpida.
1\:); ouou;éa e ouoTNUATWY Emkowvwvnote pe éva
P , KEVTPO ETMIOKEVNAG.
BAaBn
AmoouvdéoTe Tn
To poTtép €xel B e (o OuoKeLN amo Ty mpida.

MITAOKAPEL Emkowvwvrote pe éva

KEVTPO ETMIOKEVNG.

o

E€akoAouBei va unv A&IToupyei n GUGKEUN GAG;

ETKOIVWVAOTE UE éva EYKEKPIUEVO KEVTPO O€PPIC (avaTpéfTe 0Tn AMioTta Tou puAladiou
oépPLg).

Emokevdaoipo o€ Sikain tipn ya 15 étn -
HE TNV €yKplon 6200 EMOKEVACTWV AVA TOV KOGHO

ANAKYKAQZH

e AMOPPIWH THX XYZKEYAXZIAX KAI THX £YIKEYHZX

H ouokevaoia gival KATAOKEVLAOUEVN ATTO PIAKA TTPOCG TO TIEPIBANNOV UAIKA Kal EMOUEVWG UTTOPEI
Va amoppleOei cUPPEWVA PIE TA IOXVOVTA HETPA AVAKUKAWGONG OTNV TIEPLOX 0aG. Ma TNV amoppiyn
TNG OUOKEUNG, ETIIKOIVWVNOTE HE TNV appoSia uTnpecia oTnv MepLoxH oag.

¢ Mpoéxel n mpocotacia Tov mepiBdailovrog!

® H ouokeun oag mepiéxel TOAUTIHA UAIKA, Ta omroia pmmopoulv va Eavaypnaotpornoinfouv iy
Va aVOKUKAWBOoUV.

2 A@oTE TN O€ KATOL0 SNUOTIKO onpeio cUAOYNG amoBAATWY TNG TTEPIOXAG OAG.

@
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3ppascTyiiTe! Bnarogapum Bac 3a To, UTO Bbl BblOpanu KyxoHHyto malwmnHy Coach. OHa nomoxeT
BaM B BOMJIOLEHUN BCEX BALLUX KYMHAPHbBIX MAEN. B MHCTPYKLUMM NO 3KCnIyaTaLnmn Coaep nTca
BCA Heobxoaumas nHdopmauma ob ncnonb3osaHun npubopa. Hageemcs, oH Bam noHpaBuTcaAl

BHumaHue! B komnneKkT npnbopa TakxKe Bxogut 6ykner c uHpopmavmei no TexHnKe
6e3onacHocTu. lMepep nepBbiM NpyMeHeHNeM Npn6opa BHUMAaTe/IbHO NpoymnTaiiTe
GyKneT M NHCTPYKLUMM MO SKCNyaTaLuy N COXpaHUTe UX B HaZleXKHOM MecTe.

OMUCAHUE NPNBOPA

A:

MoTopHbI 610K

A1: Bbixof Ans NOAKMOUYEHUS HAacagKy gns
CMELUVBAHNA 1 KptoKa Ans TecTa

A2: Bbixop Ans NOAKIOYeHNs BEHYNKA

A3: HM3KOCKOPOCTHOW BbIXO4

A4: BblCOKOCKOPOCTHOW Bbixog AN
nogKnoueHna bneHaepa/MuUHN-
n3menbuntens/Kopemonkm

A5: BbICOKOCKOPOCTHOW BbIXOA KYXOHHOM
MaLLVHbI

A6: KpblllKa HM3KOCKOPOCTHOTrO BbIxoAa

A7: KpbllwKa BbICOKOCKOPOCTHOTO BbIXOAA

A8: KHoMKa ans nogHATMA FONOBKMN

A9: Boikniouatens O/I

NHTepdeic

B1: CeHcopHasA KHOMKa «BNeBO»

B2: CeHcopHasa KHOMKa «BNpaBo»

B3: OKpaH gucnnesn

B4: Start/Stop (Crapt/Cron)

B5: Cron

B6: VIMNynbCHbIN pexum

B7: [lenukatHoe cmelwnBaHme
B8: Ckopoctun 1-8

bnok vawm

C1: KpbilKa C 3aLKToi OT 6pbI3r
C2: 3awwTa ot 6pbI3r

C3: Yawa

Axceccyapbl

D1: BeHuunk

D2: Kptok gna 3ameluvBaHma Tecta
D3: Hacagka ans cmewnBaHusA
D4: Ckpebok ans Tecta

D5: MnHu-namenbumtenp*

*B 3aBMCMOCTU OT MOAENu

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU MPUBOPA III»

MowHoCTb:

1200 Bt

MakcumanbHoe Bpemsa pa6oTbi:

10 30 MUHYT

Awvana3oH

NpoAOIKNTENIbHOCTN pa60'rb|:

perynupyetca ¢ warom ot 10 cekyHA A0 2 MUHYT

perynupyeTtca ¢ warom ot 30 cekyHA A0 30 MUHYT

KonuuectBo ckopocTeii:

|/|MI'IyJ1bCHbIIZ PeXnm: CMelBaHNeE NHrpeaneHToB C

NMOMOLLbIO KPAaTKOBPEMEHHOTO BpaLleHus
JenvkatHoe cMelunBaHue:

OueHb H3Kas CKOPOCTb /s CMeLIBaHWA TakUxX
WHIPeNEHTOB, KaK iIUHble 6esiKu.

CkopocTu oT 1 o 8: BbI6Op B COOTBETCTBUN C

nporpammon.

Pexum oknpaHms:

Mocne 15 MyHYT 6e3aeiCTBMA NPUOOP NepexoaunT B

peXxunm oxnaaHua. Ytobbl cHoBa BKIOUUTL Npubop,
Ha>xmuTe KHonKy Start/Stop (Crapt/Cron) (B4) nnmn
BblGepUTE CKOPOCTb C MOMOLLbIO NepeKoyaTens
ckopocTel (B8)/BbiGepuTe «<MMNynbCHbIN» pexum (B6).

e2)

Mepepn nepBbiM NCMONIb30BaHEM Nprbopa MPOMOITE BCe ero YacTy, 3a UCKoYeHEeM MOTOPHOTO
6510Ka, MblfIbHOM BoAoW (cM. pa3gen «Ounctkar). Mbl peKoMeHAyeM BbIMbITb akceccyapbl (D1),
(D2), n (D3) B NOCyAOMOEYHOW MallnHe He MeHee ofHOro pa3a. ONMonocHWTe 1 BbICYLIUTE KX.
YcTaHoBUTE MPUOBOP Ha POBHYIO, YNCTYIO 1 CYXYIO MOBEPXHOCTb, y6eanTeCh, YTO NepeksoyaTenb
CKOPOCTU YCTaHOBJIEH B NonoxeHue «Start/Stop» (Crapt/Cron) (B5), a 3atem noakntounTe npnbop
K anekTpocetu. BkntouuTte Bbikntouyatenb O/I (A9), utobbl 3anycTutb npubop. He nepemellaiite
npubop, Aepa 3a HacaaKy, 3akpernyieHHyIo Ha BepxXHel NaHenu (HanpumMep, MUHU-U3MeNbUYnTEND).

HAYAJ10 PABOTbI

* CBOPKA:
Cnepyinte MHCTPYKUMAM Ha pucyHkax 1.1-1.9.

* CNOJZIb3OBAHUE NMPUBOPA
Ytobbl BKNIOUNTL MPUOOP, MOBEPHUTE Mepek/oyaTesb cKopocTeln (B8) B monoxeHwue,
COOTBETCTBYIOLLEe BbIOGPaHHOM CKOPOCTU, U HAaXMWTE B LIeHTpP nepeksntoyatens "Stop" (B4).

BarkHo! Mprbop 3anycTTCA TONbKO B TOM Cllyyae, eC/IN KpbILLKa BbICOKOCKOPOCTHOro pazbema (A7)
1 rofloBKa 3abnoknpoBaHbl. Ecnn pa36nokmpoBaTb KpbllwKy (A7) 1/vnm ronosky Bo Bpems paboThl,
nprbop HemeLneHHO NpeKpaTUT paboTy. HaxkmuTe KHonKy «Start» (CrapT) (B4) unu nepesanyctmte
npubop C NoMoLLbto NepeKntovaTens ckopocTei (B8).

Mocne 15 MUHYT 6e38eNCTBUA NPUOOP NEPEXOANT B PEXUM OXMAAHMA. YTOObI CHOBa BKOUYNTD
npubop, Haxxmute KHomnky "Start/Stop" (Crapt/Cron) (B4) nnu Bbibepute CKOPOCTb C MOMOLLbIO
nepeknioyaTtensa ckopoctein (B8)/Bbibeprite MMNYNbCHbIA pexkum (B6).

Bo Bpemsa MpurotoBneHnsa NpoayKTbl MOXKHO [06aBNATL yepes 3awmTy oT 6pbisr (C2). YTobbl
BbIK/IOUMTb NPUOOP, HAXKMUTE Ha LIeHTP NepekstoyaTens ckopocTei «Start/Stop» (Crapt/Cron) (B4)
1 BepHUTE NepeksitoyaTesib B NosioxKeHue «Stop» (B5).

* PA3GOPKA
JoXanTechb NOIHON OCTaHOBKM NPYO0PAa, @ 3aTeM BbIMOIHWTE UHCTPYKLMM MO COOPKE, yKa3aHHble
Ha prcyHKax 1.1-1.9, B o6paTHOM nopagkKe.

OUYUCTKA NMPUBOPA B 000 )

OTkntoumnte Nprnbop oT ceTu.
He norpy»awte nprnbop (A) B BOAY 1 He nomellaiiTe nof NpoTouHyto Boay. lNpoTtupaiite nprnbop
TOJIbKO CyXOW UK CNerka BrakHOW TKaHbHo.

MonHocTblo pa3bepurTe 1 ONONOCHUTE akceccyapbl BCKOPE NoC/Ie NCMOoSIb30BaHUA.
BbimowiTe, ononocHMTe 1 BbiCyLMTe akceccyapbl.
Bce akceccyapbl MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalunHe. CM. TabnmLy 0UnCTKU.

O6paLuaiiTecb C HOXKamMM C OCTOPOXKHOCTbIO, YTO6bI N36eXKaTb TPaBM (PUCYHOK 2,4).
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COBETbl U PEKOMEHAALUA

B KomnnekTauuio Bcex Moaenei BXOAUT BEHUNK, HacagKa Ans CMELWVBAHUSA 1 KPIOK afs TecTa. B
HEKOTOPbIX MOAENAX B KOMMIEKTaLMIO TakKKe BXOAUT MUHU-U3MENbUNTENb. Huke npueneHsbl
peLenTbl, pEKOMeHyeMble CKOPOCTU 1 BPEMS UCMONIb30BaHUS.

BEHYMK (D1)

AnyHble
6enku

B36utble
CIVBKM

MawoHes

Tecto gna
O6NNHOBr

B36rBaHue ANLL, NPUroTOBJIEHNE KPEMOB 1 OQHOPOAHbIX CMECeN.
Moapo6Hble peLenTbl MPUBEAEHbI HIXKE.

Hukorpa He IIICHOJ'Ib3yI7ITe BeHUYUMK ANnA 3aMellnBaHNA TecTa U rycTbiX cmeceint.

AnuHble 6enkn

MawnoHes

TecTo gnsa 6n1NHOB

B36uTbie cnnBKkn

5 ANYHbIX 6ENKOB
10 T caxapa

250 r Xngkux
LieNTbHbIX C/IMBOK
(oxnaxkaeHHble,
MUHUMYM 30 %
YKNPHOCTN)

20 r caxapHou
nynpbol

2 ANYHbIX XKeNTKa
20 r ropunbl
LenoTKa conu
250 mn
pacTuTenbHOro
macna

300 r mykn T45
3 anua

30 r caxapa

30 mn
pacTuTenbHOro
macna

600 mn Mornoka

D ™ O

Makc. 10 V8 1 MuH. 45
Makc. 1l V7 4 MUH.
V1-V3 5 cek.
V5 30 cek.
Make. 2L V6 1 MUH.
V4 2 MUH.
V5 2 MuH. 30
Makc. 800ml V6 75 CekK.
V7 10 - 40 cek.

[nAa [OoCTVMXKEeHWA Hauayylnx pesyfbTaToB UCMOb3ynTe
AliLa KOMHaTHON TemnepaTypbl. [lobaBbTe ANYHbIE GENKM B
yally C KpblKon. BkntounTe npubop Ha ckopoctn 7. Yepes
40 cekyHA fobaBbTe caxap. Bkniounte nprnbop Ha ckopocTu
8 Ha 50 cekyHp.

Mepen NpurotoBiieHMeM B3OMTbIX CAIVBOK MOCTaBbTe Yally
N BEHUMK B XONIOAUNbHYK Ha 5 MUHYT. [lobaBbTe CANBKY 1
CaxapHyto Nyapy B Yally C KPbILWKOW 1 BKAOYMTE NPUbop
Ha 5 CKOpOCTU Ha 2 M1HYTbI 30 CeKyHf, 3aTeM Ha 6 CKOPOCTH
Ha 75 ceKyH[, HakOHel, Ha 7 CKOpOCTM B TeyeHue
10-40 cekyHp. Yepe3 30 cekyHf nocne MpUroToBiEHWUA
Kpema npoBepbTe ero KOHCUCTEHLMIO, TaK Kak OHa MOXeT
ObICTPO U3MEHUTBCS.

Jlob6aBbTe AMYHbIE KENTKM, FOpuYMLly M COMb B Yally C
KPbILLIKOW 1 BKOUMTE NPrOOpP Ha cKopocTu 7. [lonnsante
Mac/io OYeHb Me[JIEHHO Yepe3 OTBepCTWe B KpblllKe
B TeyeHme 3 MUHYT. Yepe3 3 MUHYTbl CHUMWUTE Yally C
nprbopa 1 cockpebute cMeCb CO CTEHOK, 3aTem 3a 3-4
060poTa nepemMelLanTe ManoHe3 JIONaTKOM.

[lo6aBbTe MyKy, AliLa, caxap, pacTutenbHoe Macio 1 200 mn
MOJ10Ka B Yaluly C KPbILIKOW V1 BKKOUMTE MPrbop Ha 1 ckopocTn
Ha 5 ceKyHp, 3aTem Ha 3 CKOpOCTU Ha 5 ceKyHA, Ha 5 ckopocTu
Ha 30 ceKyHA 1, HaKOHeL, Ha 6 CKOPOCTU Ha 1 MUHYTY.
CobepuTe cmMeCb CO CTEHOK Yally, 3aTeM CHOBa BKJIOUWTE
npnbop Ha 4 ckopocTu. MocTeneHHo fobasnaiiTe 400 M MonoKa
B TeUeHMe 2 MUHYT Yepes OTBepCTHE B KpblLlKe. CHuMUTe Yaluy ¢
nprbopa 1 NPOMyCTUTE CMECH YEPE3 MESTKOE CUTO.

OctaBbTe Ha 1 yac omgbixaTb Ha 1 yYac oTgpixaTb nepen
MpuroToBneHnem 6mnHOB. CMaxbTe CKOBOPOAY —HEOONbLIMM
KONMNYECTBOM PaCTUTENbHOTO Macia, Harpeiite Ha CpegHeM orHe
1 §06aBbTE HEMHOTO MAKOro TecTa. [oToBbTe 1 MUHYTY C OfHO
CTOPOHbI 1 30 CEKyHE, C APYroi.

o

KPIOK 14 MpurotoBneHne JpoXkeBoro Tecta: Ana xneba, nuuLbl, bynoyek 6puoLlb n
3AMELUMBAHUA  cBeXMX MaKapOHHbIX U3AENNIA.
TECTA (D2)
Peuent % (( )) @
WELS
Tecto ans 6enoro Makc. 1,8 Kr Vi 1 MUH.
xneba (1 kr MyKW) V2 10 MUH.
Tecto ans 6ynouyek Makc. 2,5 kr
6puoLb (750 r myKm) ke LTI
TecTo ANA MakapoH Matc, 1kg V2 5 MUH
(600g myKm) :
Tecto gna B otmenbHOM valle pa3BeauTe APOXKN BOJOW 1 fanTe
6enoro xneba 500 r MmyKu 1M NOCTOATb B TeYEHne
340 r BoAb! 5 MuHyT. [lo6aBbTe MyKy 1 CONb B Yally C KPbILWKOW
20 I CBEXMX APOXCKEIT 1 BKoumTe npubop Ha ckopoctu 1. MocTeneHHO
10T conm gobaBnanTe BoAy W OPOXXM B TeyeHue 1 MUH.
Bkntounte ckopoctb 2 Ha 10 muHyT. [ante Tecty
NOJHATbLCA B TeyeHune 45 myHyT npu Temnepatype 30°C.
Coopmupyiite xnieb 1 pante emy CHOBa MOAHATbCA
B TeyeHne 90 muHyT npm 30°C. lNpepBapuTenbHO
Harperite gyxoBKy fo 230°C. CMaxbTe NOBEPXHOCTb
xneba Bofow 1 caenante Hagpesbl HOXOM. BbinekanTte
npu Temnepatype 230°C B TeueHne 25 MUHYT.
HACAZKA O MpurotoBneHvie NMPOXHbIX, MeYEHbs, MECOYHOrO TecTa U OBUCKBUTOB.
CMELLUVMBAHUA Hukorpa He ncnonb3yiiTe HacaagKy AnA B36MBaHUA ANA 3aMellNBaHNA
(D3) TAXKeNoro (Apo:KeBoro) Tecra.

TecTo AnA Kekca

[NecouHoe Tecto

Tecto ana

Kekca 180 r myKkn
3 r paspbIxnTens Tecta
3 Aanua

150 r pa3maryeHHoro
C/IMBOYHOrO Macna
150 caxapa

R O

Vi 30 cek.

Makc. 2,7kg V8 2 MUH. 30
Pulse 15 cek.
Makc. 700g V5 5 MUH.

3a 1 Yac fO NPUroTOBEHNA TECTa LOCTaHbTe C/IMBOYHOE MaCsio
13 XONOAWIbHMKA WA NOMECTUTE ero B MUKPOBOJSIHOBYIO
neyb Ha 15 cekyHf (3TO MO3BOMUT Pa3MArYUTb Macsno,
He pacnnaenas ero). Harpeite gyxoson wkadp go 180°C.
[lobaBbTe B Yallly C KPbILIKOW MYKY, Pa3pbIXinTenb TecTa,
Alla, CIMBOYHOE MAC/Io U caxap. BknwounTte npubop Ha
ckopoctn 1 B TeyeHme 30 ceKyHfl, 3aTeM Ha CKOpoCTu 8 B
TeueHue 2 MUHYTbI 1 30 ceKyHf, 3aTem COCKpeburTe cmech co
CTEHOK YaLLM M NOCJIe STOTO BKIIKOYMTE VMMYNIbCHBIN PEXIM Ha
15 ceKyHA WM JO TeX MOp, MOKa KyCOYKM CIMBOYHOTO Maca
He CMeLLaloTCA C APYrMU HrpeavieHTamu. Cmaxete dopmy
C/IMBOYHBIM Mac/IOM W BblIOXUTE Bymaroi Ans BbiNeuKu.
Bbinerite cmecb B Gopmy 1 BbiNeKauTte npu Temrepartype
180°C B TeueHue 1 yaca. [laiite ocTbITb B TeyeHne 10 MUHYT,

MUHW-M3MENIBYUTEND i3menbueHre 3eneHu, iyKa ninm cMeceil He6onbLlIoro obbema.

(D5)
Peuent

OrHKKN

3aTem U3BJIEKNTE U3 ¢0prI.

3 cek.

O ey

MmnynbcHbIn
pexum

@



COACH: BOMJIOWEHWE BALUUX KYIUHAPHbIX UAEN

Cnenylou.u/le KnaBuwy ynpasnieHNA 3aropatoTca, Korga oOHU AOCTYNHbl AS1IA UCMONIb30BaHUA.

1.

"\ UTO6bl HauaTb MM OCTaHOBUTb
i) cmewwuBaHMe Ha n6OII ckopocTy,
J HaXmuTe KHOMKy «Start/Stop»
(Crapt/Cron) (B4).

< >

NEPBOE UCNMOJIb30OBAHUE

Coach — 370 yMHbI NPY6OP, KOTOPLI MOMOTraeT AeNaTb BbINeUKy 1 FOTOBUTb CaMble pasHble
peuenTbl. B Hem npefcTaBneHbl 8 OCHOBHbBIX PeLLenToB ¢ HEOOXOAMMO KOMOVHaLMel BpeMeHN
N CKOPOCTK, JOCTYMHbIX BCETO 3@ HECKOSbKO KacaHWI.

Bnarogapsa npoctomy B 1CMob30BaHUY LidpPOBOMY AMCE0 U YAOOHBIM CEHCOPHBIM KHOMKaM
Bbl CMOXKETE MPUTOTOBUTb BCE, UTO BaM HPABUTCA: MPEBOCXOAHDbIN pe3ynbTaT rapaHTipoBaH!

Bkniounte Coach c nomouwbto Bbiknoyatena 0/l (A9) u ucnonb3yinte PyyHON pPexum
(pononHuTenbHyl MHGOPMaLMIO CM. Ha cnefylolen CTpaHuLe) WA aBTOMaTMYeCKyto
nporpammy.

Coach no3aboTuTtca o NPUroToBNEHWMN 1 CMELUMBaHNW UHFpefmneHToB. bnarogapsa mobunsHomy
MPWIOXEHWIO Bbl CMOXETe MONYUNTb JOCTYN K JOMONHUTENbHbIM BO3MOXHOCTAM Mpubopa. B
NPUIOXEHUN Bbl HAalAETe COTHU PeLenToB C NOAPOOHBIMY MHCTPYKLUMAMYN MPUTOTOBNEHNS,
21 OCHOBHOW peLenT C NPOBEPKON pe3ynbTaTa, a TakKe COBEeTbl, peKoMeHAaLMn 1 MHOroe
apyroe! CnefyinTe UHCTPYKLMAM , U Y Bac BCe nonyyuntcal

3arpysute npunoxeHne Coach. MoxHo 6ecnnaTHo 3arpy3uTb u3 App Store (iPhone/iPad) n
Google Play (Android).

)
3arpy3utb u3 App Store ) TIPUNOXKEHIE 1A ANDROID JOCTYNHO B
D App Store [l P> Google Play

XAPAKTEPUCTUKU MPOAYKTA
8 MPOrPAMM

MpocTo fobaBbTe NHIPEANEHTDI B Yallly U BbibepuTe MPOrpamMmmy C MOMOLLbIO CEHCOPHBIX KNaBULL
co ctpenkamu (B1 / B2). Mocne Bbibopa nporpammbl HaxKMuTe KHOMKY «Start/Stop» (Crapt/Cron)
(B4), n nporpamma 3anycTuTca aBToMmaTnyecku. Tamep 6yaeT nokasbiBaTb ocTaBLlueecs Bpems. Mo
OKOHYaHMKW NporpaMmbl Nprbop npekpatlaet paboTy 1 n3gaeT 3ByKOBOWN CUFHAI.

Ecnn Ha gncnnee noaBnAeTcA 3TOT aHUMMPOBAHHDBIA NOrOTUM, KOraa npubop
13aaeT 3ByKOBOW CUrHaJ, Bam clielyeT Noc/ieAoBaTesIbHO 06ABUTb VHTPeaneHTbI
€O 3Be3[04KoM (¥) cornacHo peLienTy 1 CHOBa HaXkaTb KHOMKY «Start/Stop» (CrapTt/
Cron) (B4) ona 3aBepleHna nporpammbl. AnAa nonyyeHua [ONONHUTENbHbIX
WHCTPYKLMI cM. nHdopmaumio HUxKe nunmn cm. Kpatkoe pyKoBOACTBO ANiA Havana
paboTbl.

=00

[nAa snyHbIX 6eNKoB:
1-6 Ay,

KA

[na B36UTbIX CIMBOK: 200—
800 mn cnmBoK, MruHUMym 30%
KUPHOCTU

[nAa andHbix 6enkoB: 6-10 auny,

ec)

Badnu, 6nuHbI n ppaHLy3cKue

6nHYNKIN

Myka

PaspbixnuTennb Tecta
Caxap

Anuya

PactonneHHoe macno

Monoko

BbIMEYKA

“

N

W O
Bbineuka
Myka
PaspbixnuTenb TecTa
Anua
Caxap

PactonneHHoe macrno

OnnBKkoBoe macno

Monoko
Conb/nepeyy

BbIMEYKA

*Monoko

PaccuntaHo Ha 500 Mn-2 n XXnpgKoro Tecta

20 NnaHKenNKoB

250 g
11g
30¢g
2
2 CaHTUNIUTPOB

15 caHTUNUTPOB

18 caHTUNUTPOB

12 6nuHOB

300 g
/
30¢g
3
3 CaHTUIMTPOB

20 caHTUNUTPOB

40 cCaHTUAUTPOB

1 MVIHYTY C OBHOI CTOPOHbI 1
30 ceKkyHpA C Opyrow.

12 Badenb

300 g
11g
75 g
2
5 caHTUNIUTPOB

20 caHTUNUTPOB

38 caHTMNMTPOB

Bbinekalite B
BadenbHuLe

accumTaHo Ha 600 r-2,7 Kr XXKMpgKoro tecta

Cnapkun nupor

6 nopunn 8
180 g
39
3
150 g

150 g

/
/

50 MUHYT
180° C

o7

ConeHbiii nupor

nopunin 6 nopunn 8 nopuwmin
220 g 185 g 245 ¢
5¢g 6g 11g
4 3 4
200 g / /
200 g / /
/ 9 CaHTVNTPOB 12,5
CaHTVINTPOB
/ 9 CaHTVMTPOB 12,5
CaHTVINTPOB
/ 1 wenoTtka 1 wenoTtka
1 vac 45 MURYT 55 MUHYT
180° C 180° C 180° C



PYYHOW PEXKIM

Bbl MOXeTe BbI6paTb HY>KHYIO CKOPOCTb C MOMOLLbIO MepeKitovyaTens ckopocTeii (B8) n HaxaTb

PaccuntaHo Ha 200-700 r TecTa N
KHOMKY «Start» (CtapT) B LieHTpe nepekntoyaTens (B4). Ha akpaHe gucnnea sanyctutca Tanmep (B3).

MOXHO TaKXke yCTaHOBUTb TaliMep nepep HaxaTtmem KHonku «Start» (Crapt) (B4). Vicnonb3yite
MecoyHoe TecTo Lna ¢opmbl AguameTpom 27 CM UM NeYeHbs npaBylo CEHCOPHYIO KHOMKY CO CTPENKON, YTobbl yBennunTtb Bpems Ao 30 MuHyT. Mcnonb3yiiTe
neBylo KHOMKy co cTpenkoi (B1), utobbl ymeHbwUTL Bpema. Korga Bbl BbibepurTe Hy»KHOE Bpems,

Myka 220 g HaXkmuTe KHoMKy «Start» (CrapT) (B4). Mo okoHuaHuM Tarimepa Nprbop aBTOMaTUYECKN NpekpaTuT
CoreHoe CMBOYHOE MaCio 100 g paboTy 1 n3pacT 3ByKOBOW CUTHan.
. 1 YTO AENATb, EC/IU NPUBOP HE PABOTAET |
*AnyHbIN XenTok
HEUCMPABHOCTb MPUYUHA PELLEHUE
*Bo,qa 4 cl

[anTte gBuratento ocTbiTb
KonunuyectBo nHrpeaneHTos

OcTtaBbTe Ha 30 MUHYT, NPeXXAe Yem UCMOoNb30BaTh AJ1A MPUroTOBIEHMA NMUPOTra, NMeYeHbA NN Hsvratenn NpeBbILLaeT eMKOCTb B TeyeHve 30 MUHYT.
neperpeBaeTcs. YMeHbLIMTE KONMYEeCTBO
apyrux 6niog. perp npu6opa.
WHrpeaVeHTOB.
YMeHbLUMTE KONMYECTBO
Paccuntano Ha 500 r-1,8 Kr Tecta VIHrPeAMEHTOB. HaxmuTe KHOMKY
«Start/Stop» (Crapt/Cron) unu
Mpun6op Mpubop cnnbHO MOBEPHUTE NepeKntoYaTesb
Benbiii Xxneb6 Ha 870 r Tecta ana xneba neperpy»keH. neperpy»keH. CKOPOCTEA, YTOObI BbINATY U3
pabouero pexuma. [laiite
Myka 500 g ABMraTenio OCThITb B TeYEHME
30 MUHYT.
Paspbixnutenb Tecta 10g y
Haxmute KHomKy «Start/
Conb 20 g Y
Stop» (Crapt/CTon)
Boga 34 cl Mpubop pabotaer ABTOMaTMYeCKas WJIN NMOBEPHUTE KHOMKY
30 MUHYT. OCTaHOBKa. ONA nepeKknioYeHns
OcTaBbTe Ha 45 MUHYT, 3aTeM chOpMUpPYITe Xneb, ocTaBbTe eLle Ha 90 MUHYT, a 3aTem CKOPOCTEiA, YTOObI BbINTY
BbineKanTe 25 MUHYT nNpu Temnepatype 250°C. 13 pabouero pexvma.
DNeKTPOHHas C600 3MEKTDOHHOG OtcoepmHuUTe Npubop ot
PaccuntaHo Ha 250 r-1,2 kr TecTa nnata nuTaHWA CMCTe,\:)bI snekTpoceTtn. ObpaTutech
BbILLJIA U3 CTPOS. ’ B LIEHTP PEMOHTa.
TecTo gna nuuybl Ona Tecta AnAa nuuubl AnameTpom 28 cm
OneKTPOHHaA
Myka 150 g P
naHenb . . OtcoepmHuTe npnbop ot
C60W1 5neKTPOHHON
Conb 1 wenotKa ynpaBneHus crcTeMbI anekTpocetn. O6paTnTech
ABuratenem ’ B LIEHTP PEeMOHTa.
Ceesuie ApOXXKM 69 BblLL/a U3 CTPOS.
OnnBKOBOE Macsio 1,5d
OtcoepmHuTe Npubop ot
Bopa 9 cl [Buratenb . A puroop
C6oii B paboTe moTopa.  3anekTpocetn. ObpaTnTech
3a6/I0KMPOBaH.

OcTaBbTe Ha 2 yaca, 3aTeM paCKaTa|7|Te eron ,D,O6aBbTe J'IIO6yIO HaYUNHKY.

o

B LEHTP PEMOHTa.




Obpatutecb B aBTOPM3OBAHHbIA CEPBUCHBIN LEHTP (CM. WHCTPYKUMiO no
obcnyKuBaHumio).

YTUNU3ALIUA B )

° YTUIIU3ALUA YITAKOBKU N MPUBOPA

YnakoBKa COCTOUT 113 MaTepurasioB, KOTOpble He MPeACTaBAT ONacHOCTU ANA OKPY»KatoLlen cpefibl,
1 MO3TOMY MOXeT ObITb YTUAM3MPOBaHa B COOTBETCTBIN C NPaBUIaMy yTUIN3aLNK, AeNCTBYIOLLMMM
B Ballem pervoHe. [1na ytunusauum npubopa obpatnTech B COOTBETCTBYIOLME CY>KObl MO MeCTy
KUTENbCTBa.

E ® 3JIEKTPOHHDIE WU SNTIEKTPUYHECKUE U3OENNA B KOHLLE CPOKA UX CJTYXKBbl

® MomHuTe 06 OKpY>KatoLlei cpepe!
2 Mpubop copepKUT LieHHble MaTepualibl, KOTOpble MOTYT ObiTb BOCCTAHOB/IEHbI UK
MCMoJIb30BaHbl MOBTOPHO. [lepeaaiiTe ero B NyHKT cbopa Ans nepepaboTku.

Kol KengiHi3 »koHe Tamak, a3ipneyae TabbiCKa »eTyre kemekTeceTiH Coach ac yi malumHacbIH
TaHAafaHbIHbI3 YWiH pakmeT. TomeHaeri NnainganaHy HycKayaapbiHAA KYPbIAFbiHbI NaiganaHy yiiH

6apnblK KaxKeT aknapatTbl Taba anacbi3. Cisre yHalabl Aen yMmiTTeHEMI3.

EcKepTy: ocbl KypblifblFa Kayinci3aik Kitanwacbl Koca 6epinegi. KypbinfbiHbl 6ipiHwi
peT KonpaHap angbiHAa OCbl KiTamnlwaHbl }KaHe TOMeHAeri HyCKaynapabl MyKUAT OKbin

WbIFbIHbI3 }XaHe onapabl Kayincis xkepae cakTaHbi3.

K¥Pbl/1fbl CUMATTAMACHI:
A: Mortop 6norbl

Al:

A2:

A3:
A4:

LLIaKaFbILW KaHe inrekneH apanactblpy
LbIFbIC CaHblNAYbI

LLlaiKafbIWneH apanacTbipy WbIFbIC
caHpliaybl

TemeH blAaMabIKTbI LWbIFbIC CaHblnaybl
Yofapbl *KbingamapikTel 6neHaep/
LUaFbIH €T TapPTKbILLI/YCaKTafbIW LWbIFbIC
CaHpliaybl

B2: OH, aK ceHcopnbl nepHe

B3: MoHuMTOp 3KpaHbI

B4: bacTay/ToKTaty

B5: TokTaty

B6: CokKblnay

B7: Kocy *blngamablifbl

B8: 1-neH 8-re AeniHri }KblagamabikTap
blabICcTbl }XMHay

C1: WawblpaTKbl KaKNaK,

A5: Hofapbl XKblNAamMabIKTbl ac Yt C2: LWWawbipaTKbl
KOMbaliHbl WbIFbIC CaHblaybl C3: blabic
A6: ToMeH XbINJaMabIKTbl LLbIFbIC D: Kepek-»apakTap

CaHbl/1aybIHbIH, KaKnafbl D1: bannoHAbl bynfaybiLl
D2: Kamblp inreri

D3: Kanakwa

D4: KamblIp KbIpFbill

D5: LLlafblH €T TapTKbIW ™

A7: Xofapbl *blNAaMAbIKTbI WbIFbIC
CaHblNAYbIHbIH, KaKNafbl
A8: bacTbl 6ocaTy TyliMeciH H6acbiHbI3
A9: KyaT Kockbiwwbl O/I
B: WHTepdelic
B1: Con »aK ceHcopbl NnepHe

KYPbINFbIHbIH, TEXHUKA/IBIK, CUNATTAMANAPBE: D

Kyar: 1200 Bt

*ynrire 6anaHbICTbI

EH, y3aK XKYMbIC YaKbITbl: 30 MUHYTKa aeniH

MNaipaanaHy y3aKTbifbl ayKbiMbl: 10 ceKyHATaH 2 MUHYTKA AeWiHTi KagammeH pettenegi

30 cekyHAaTaH 30 MUHYTKA AeWiHT KagaMMeH peTTenesi

CoKKblnay: COKKbIMEH NaraanaHy *Kblagamablfbl

Kocy Xblngamaplifbl:

YKYMbIPTKAHbIH, aFbl CUAKTbI HI3iK MHTPeAneHTTepPA Kocy
YWiH eTe 6anAy XblagaMabIK.

XKbingamppikrap caHbl:

1-aeH 8-re geiiHri XKblAAaMAbIKTap: TaH4aFaH a3ipaeyre
coliKec TaHAay YLWiH.

KyTy pexumi: Kypbingbl 15 MUHYT SpEKETCI3AIKTEH KeMiH KYTy peXKumiHe
eTeai. KypblnFbiHbl KaliTagaH Kocy yiwiH bactay/Tokraty
TylimeciH 6acbiHbI3 (B4) Hemece TyTKaAarbl *KblNAAMAbIKTbI

TaH4aHbI3 (B8) Hemece «COKKbINay» PEXKUMIH TaH4aHbI3 (B6).

o
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@ KYPbINIFbIHbI TA3A/IAY

KypbinfbiHbl BipiHWi peT KongaHap angbiH4a, MoTop 610rbiH KocnafaHaa, KYpPbIIFbIHbIH, 6ap/bIK
6eniktepiH cabblHAbI CyMeH »yblHbI3 («Ta3zanay» 6enimiH KapaHbi3). Bap/bIk KepeKk-apaktapabl (D1),
(D2) skaHe (D3) biabIC XyFbllUTa Kem AereHae 6ip peT »Kyyabl yCbiHambi3. LLIaibIHbI3 }KaHe KypFaTbIHbI3.
KypbInFbiHbI TETIC, Ta3a XaHe KYPFaK Kepre OpHaTbIHbI3, XblAAaMAbIK KOCKbIWwbI "Stop"(B5) KyhiHae
EKeHiH TEeKCEePiHi3, CoJaH KeliH KYPbINFbIHbI XeJlire KocbiHbIi3. KypbliFbiHbl icke Kocy yuwiH /O kyaTt
KOCKbIWbIH (A9) TaHAaHbI3. EWKAWaH KypblafbiHbl XOFfapblaaH 6ekiTinreH KypblifblgaH (Mbicanbl,
LUAFbIH T TaPTKbILL) XbI/IKbITNAHbI3.

NAWAOANAHYFA AAUBIHADIK,

e KYPACTbIPY:
1.1-1.9 anarpammanapbiH KapaHbl3

o NAAOANAHY:
KypbINFbIHbIH, XYMbICbIH 6acTay YLWiH KblAAaMAablK KOCKbIWbIH (B8) TaHAanFaH XblAgamablKKa
BypaHbl3 Aa, KOCKbILWTbIH, OpTanbik 6eniriH «bactay/TokTaty» (B4) TyiimeciH 6acbiHbI3.

MaHbI3abl: Kypbinfbl 3KOFapbl KblALAMAbIKTbI LWbIFbIC CaHblaaybliHbIH, Kaknafbl (A7) skaHe 6achbl
Ky/IbINTaHFaH afganaa faHa icke Kocbliaapl. Erep sKymbic KesiHae KaknakTbl (A7) aHe/Hemece
6acblH alicaHbI3, Kypblnfbl bipaeH ToKkTalabl. «bactay» (B4) TyimeciH 6acbiHbl3 Hemece MallMHaHbI
KaviTa icke Kocy ywiH 6ackapy (B8) TyTKacblH TaHAaHbI3.

Kypbinfbl 15 MUHYT SpeKeTCi3AiKTeH KeliH KyTy pexkumiHe eTeai. KypblifbiHbl KalTagaH Kocy yLiH
Bacray/TokTaTy TyiimeciH 6acbiHpi3 (B4) Hemece TyTKaZafbl XblNAamabIKTbl TaH4aHbI3 (B8) Hemece
COKKbl1ay pexnumiH TaHaaHbI3 (B6).

Taram fganbiHaay KesiHae Kaknafbl 6ap (C2) TyTiKwe apKblibl KOCbLIYbl MYMKiH. ACnanTbl TOKTaTy
ywiH «Bbacray/ToKTtaTy» (B4) bingamMablk KOCKbILbIHbIH, OPTa/blk 66AiriH 6acbiHbl3 A3, KOCKbILTbI
«TokTaTy» (B5) KyiMiHe KalTapblHbI3.

e BOJILLEKTEY
Kypblnfbl TONbIK TOKTafaHWa KyTiHi3, cogaH KeliH 1.9-1.1 anarpammanapbiHAaFbl KypacTblipy

KaZamAapblH Kepi peTneH opbiHAaHbI3.

KYPbINFbiHbI TOK KO3iHEH aKblpaTbIHbI3.

KypblifbiHbl (A) cyFa 6aTbipMaHbl3 HEMeCe OHbl afFbiM XaTKaH CyAbIH acTbiHa KOMMaHbI3. OHbl KypFaK
Hemece Ca/l AbIMKbIN WybepekneH cypTiH;i3.

MallganaHraHHaH KeWiH Kepek-KapaKTapabl TONbIFbIMEH GO/LWEKTEHi3 KaHe wWalbliHbi3. Kepek-
JKapaKTapAbl XKybIHbI3, WabIHbI3 KaHE KypfaTbiHbi3. OnapabiH, 6ap/ibifbiH bIAbIC ¥KYFbIWTA KyyFa
60nagpl. Tazanay KecteciH KapaHbl3.

¥apakat anbin Kaamay ywiH 6apnblik XKy3gepai abaitnan ycravpbi3 (2.4 anarpammacol).

Bapnbik ynirnep Kamblpfa, LWANKAFbILWKA XHE KaMblp inreriHe apHanfaH cantamanapmeH
abapblkTanfaH. Yarire 6alinaHbICTbl WaFbIH €T TapTKblW Ta 601ybl MyMKiH. TomeHae peuenTinepa,,
YCbIHbI/IFAH KblIAAMAbIKTAP MEH NaiganaHy yakbiTbiH Taba anachbls.

KEHECTEP MEH ¥CbIHbICTAP

Larikarbiw (D1)  MymbIpTKaHbl KemipwiTy, Kinerewnepai walkay XoHe npenapaTtrapabl

3IMynbCcuAnay VLLIiH. TGMer,EI'i TONbIK peu,enTinepmeH TaHbICbIN WbIfbIHbI3.

EWKaWaH Kamblp HEMece KOK KambipAbl UNey YLUiH Wwap WaiKafFbilWTbl

naupanaHb6aHbi3.
D W O

KYMbIPTKaHbIH, afbl Makc. 10 V8 1 muH 45
MaioHes Makce. 1 n V7 4 MUH
V1-V3 5 cek
KyMmak, yLiH Make. 21 V5 30 cek
Kamblp V6 1 muH
v4 2 MUH
KenipuwitinreH e 2 LT 210
ot Makc. 800 mn V6 75 cek
V7 10 - 40 cek
YKYMbIPTKaHbIH YKaKcbl HOTUKEre KO XKEeTKi3y YLWiH 6enme TemnepaTypacbiHAaFbl
afbl 5 3KYMbIPTKaHbIH,  KYMbIPTKanapAbl KOAAAHbIHbI3. MYMbIPTKaHbIH, aKTapbliH

afbl Kaknafbl 6ap Tabakka KOCbIHbI3. KypbIifFbIHbI 7-XKbl1gaMAbIKNEH
10 r KaHT icKe KOCbIHbI3. 40 CEKYHATAH KeMiH KaHT KOCbIHbI3. KypblafbiHbl
8-Xblngamapikka 50 CeKyHAKa aybICTbIPbIHbI3.

Kenipuwitinre KenipwitinreH kinereiigi gaibiHgamac 6ypbliH - Tabak neH

Kinerei 250 r cyMbIK KaTTbl LWAMKafbll CanTamacbiH TOHA3bITKbIWKA 5 MWUHYTKA CasbiHbI3.
Kpem (kem gereHge Kaknafbl 6ap biabiCKa Kinereil MeH yHTaK KaHT KOCbIM, KYPbINFbIHbI
30% mali KaHe S-Kbingamabikned 2 mMuHyT 30  CeKyHAKa, CoAaH  KeWiH
CYbIK) 6-blngamapikneH 75 CekyHAKa aHe 7-blngamabikned 10 - 40
20 © YHTaK KaHT CeKyHAKaA KOCbIHbI3. AAKTaFraHHaH KeliH 30 CeKyHATaH KeMiH KpeMHIH,

KOHCUCTEHLMACBIH TEKCepiHi3, cebebi on Te3 e3repyi MyMKiH.

MaiioHes abbIk Kaknafbl 6ap blAgbICKA YMbIPTKAHbIH, CapbICbl, Kbila
2 KYMbIPTKA YKOHEe Ty3 KOCbIM, KYPbUIFbIHbI 7-bl1AaMAbIKNEH KOCbIHbI3.
capblybi3bl 3 MUHYT BoKbl KaknaKTafbl TECIK apKblabl BipTiHAen manabl
20 r Kplwa KOCbIHbI3. 3 MUHYTTaH KeliH TabaKTbl KYPbINFbIAAH a/iblHbI3 A3,
1 wekKim Ty3 LWEeTTEPIH KaNaKLWaMeH KblpblHbl3, MalioHe34i 3-4 peT TericTeHis.
250 mn mau

Kyiimak_ YH, KYMbIPTKQ, KaHT, Maii }kaHe 200 M/ cyTTi Kaknafbl 6ap Tabakka

ywiH kambip 3001 T45 yH canblim, KYpbIFbIHbI 1-KbingaMabiKNeH 5 ceKyHAKa, coaaH KeniH
3 JKYMbIPTKA 3-KbIngamablkneH 5 cekyHAKa, S5-xKbingamapikneH 30 cekyHAKa,
30 r KaHT COHbIHAA 6-KblNAamMAbIKNEeH 1 MUHYTKA KOCbIHbI3.
30 Ma mai TabaKTbIH, LIETTePiH KbipbiN anbifm, COAAH KeMiH KypblafbiHbI
600 M1 cyT KauTaZaH 4-Kbl14aMmabIKNeH icke KOCbiHbI3. KaknaKTbl albin,

KanfaH 400 ma cyTTi 2 MMHYTTa BipTiHAEN KOCbIHbI3. TabaKTbl
KYPbINFbIAAH afblHpI3 A3, AaliblH KOCNaHbl YCaK eNeKTEH BTKi3iH,3.
Kyimak nicipep angbiHga 1 cafaT Aemanaplpbin  KOMbIHbI3.
TabaHbl a3gan MalmeH MainaHbi3, opTawa OTTa Kbi34bIpbiHbI3
3, O¥XayMeH Kamblpabl KyWbIHbI3. bip KafblHaH 1 MUHYT, eKiHLWi
»afblHaH 30 ceKyHA nicipiH;i3.
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Kambip inreri (D2) AWbITKbI KamblpAapblH AaibiHAAY YWiH: HaH, MULLA aHe TOKAL Kamblpaapbl kaHE *KaHa
MaKapoH eHimaepi.

SO

AK HaH KamblpblIH Makc. 1,8 Kr V1 1 muH
nney (1 KryH) V2 10 MuH
Makc. 2,5 kr
benke Kambipbl (750 r yH) V5 20 MUH
Makc. 1 Kkr

MacTta Kambipbl (600 r yH) V2 5 muH
AK HaH Keke TabaKTa albITKbIHbI CyAa 5 MUHYT epiTiHi3. KabbiK
KaMblPblH 500 r yH Kaknafbl 6ap TabakKka yH MeH Ty3 KOCbIN, KYyPblIfbIHbI
nney 340r cy 1->KbingamapIKneH KOCbIHbI3. BipTiHAEN cy MeH alUbITKbIHbI
20 r XaHa aWwbITKbl 1 MUHyTTa KOCbIHbI3. 10 MUHYTTa 2-)KblNAAMAbIKKA
10rTy3 aybicbiHbI3. KamblpapbiH, 45 muHyT 30 °C Temnepatypaza

aLWbIFaHbIH KYTiHi3 e, oHbl 90 muHyTTa 30 °C TemnepaTtypasa
Tafbl 4a KalTa KeTepinreHiH KyTiHis, newti 230 °C peniH
KbI3AbIPbIHbI3, HAHHbIH, GETiH cynaHbi3 Aa, NblWaKNeH
KeciHi3. 230 °C TemnepaTtypaga 25 MUHYT NicCipiHji3.

LUAMKAFBILL (D3) TopT neH neyeHbe KaMbIpbIH, KbITbIPAAK KaHe YriAMeni Kambipabl apanacTbipy
YLLiH.

EwKallaH WaliiKasbilWTbl ayblp (ALWbITKbl) KaMblp uney yliH KongaHb6aHbi3.

DO

Kekcrepre apHanfaH V1 30 cek
WHrpeaneHTTep Makc. 2,7 kr V8 2 muH 30
Kocnachbl Pulse 15 cek.

KbITbIp/1aK Kamblp Makc. 700 r V5 5 MUH

Kekcrepre Kambipabl aarbiHaaysaH 1 cafat BypbliH capbl maniabl
apHanfaH 180 r yH WbIFapbin KOWbIHbI3 HEMECE OHbl YXyMcapTaTbiH, Bipak,
MHIrpeaneHTTeP 3 I KOMCbITKbILL epiMenTiH eTin MUKPOTO/IKbIHALI Newke 15 ceKyHAKA

Kocnacbl 3 XKYMbIPTKA canbiHpbI3. MewTi 180 °C aeniH Kbi34blpblHbI3, KaKMafbl

150 r )kymcak capbl mait 6ap TabaKKa YH, KOMCbITKbIL, KYMbIPTKA, KYMCaK maW

150 r KaHT YKOHE KAHT KOCbIHbI3. KypbinfbiHbl 1-KbingamabikneH 30
CEKYHAKA, COAAH KeMiH 8-KblaamabIKNeH 2 MUHYT KaHe
30 ceKyHA, TabaKTblH KabblpfacbliH Kblpblf, COHbIHAA
KYpPbINFbiHbl Pulse pexkumiHge 15 cekyHAKa iCKe KOCbIHbI3
Hemece mal GenikTepi KepiHreHwe KocbliHbi3. Makabl
YKafbIM KaHe nicipy TabacbiHa canbiHbI3. KocnaHbl Kyibin,
180 °C temnepatypaga 1 cafat nicipinis. KanbintaH
Whbifapap anabiHAa 10 MUHYT CYbITbIHbI3.

LWAFbIH ET
TAPTKbIU (DS)

ACKeK, M1A3 HeEMece KilKeHTal Hapcenepai ycakray YLUiH.

IH3Kip 60r

CoKKpliay 3 ceKk

COACH: XXAKCbI MICIPY YLWUIH

ManpanaHyFfa faiblH bonfaHaa TemeHaeri 6ackapy nepHenepi *kaHaabl:

1.

N\ Kes KenreH kbingampbikned
i) apanacTbipygbl 6actay Hemece
-/ TOKTaTy yLWiH «Bbactay/TokTaTy» (B4)
TylmeciH bacy Kepek

< >

BIPIHLUI PET NAMOANAHY

Coach — 6apnblk TaFampapabl AaibiHAAYAA KepeMeT HITUMKEre XKeTyre KOMeKTeCeTiH aKblAgbl
Kypbinsbl. Kypbinfbl BipHeLle peT TypTy apKblibl KOALaHyFa 60NaTbIH. yaKbIT NEH KbINAAMAbIKTbIH,
OHTalnbI yinecimi 6ap 8 Herisri nicipy 6afgapaamachiH yCbiHaabl.

CaHAabIK Avcnnenai naaanaHy oHaw »KaHe Kenemai CeHCop/ibl TYMMenepain, apKkacbiHaa e3iHi3
KanafaH HopCeHi AalblHAAMN anachi3: XaKCbl HATMXere Keninaik 6epeai!

Coach KypbinfbiHbI3abl 0/ (A9) KyaT KOCKbILIbIMEH KOCbIHbI3 KaHE KOJIMEH XYMbIC icTey
peXUMiH NaiganaHbiHbI3 (KOCbIMLIA aknapaT any ywiH Keneci 6eTke eTiHi3) Hemece aBTOMATTbI
6afLapaamaHbl NainganaHbin Kepixis.

Coach KypbInfbICbl MHTPeANEHTTEPA] AaMbIHAAYFA XKOHe apasacTblpabl *KaHe Mobuabai KonaaHba
apKblNbl 04aH A3 Ken Kbi3MmeTTepre Ko/ »KeTkize anacbi3. KongaHbapa bipTiHaen aaibiHaayFa
6onaTbiH Ky34ereH peuenTinepai, HOTUXKeHI TekcepeTiH 21 Heri3ri peuenTiHi, KEHecTep meH
YCbIHbICTAp *KaHe Tafbl Aa backanapaa Taba anacbi3! Kagamaapabl opbiHAAHbI3 — byn eTe oHai!

Coach KongaHb6acbiH KyKTen anbiHbi3. App Store (iPhone/iPad) »aHe Google Play (Android)
[AYKeHiHeH TeriH KyKTen anyra 6onagbl.

RO Gy

P> Google Play
©OHIM EPEKLUENIKTEPI
8 BAfJAP/TAMA
6afaapiamaHbl TaHdaHbi3 (B1/B2). bargapnamaHbl TaHAafaHHaH Keitin «bactay/TokTaty» (B4) Tyiimeci
6acblHpI3, COHAa bafaapnama aBToMaTTbl Typae 6actanazbl. Taimep HaKTbl YaKbIT PEKMMIHAE KaHLIA YaKbIT

D KonzaHOaChikaH xrenaAyAppSto

App Store
Op bafgapnama ywiH TabakKka WHTPeAMEHTTEPAl Canbif, CEHCOPAbl KOpCeTKi nepHenepi apKpiabl
KeTeTiHiH KepceTesi. bafaapnama asKTanfFaHHaH KeiH, MallinHa aBTOMATTbl TYPAE TOKTan, AblObIC WbIFaap!.

Erep Kypblafblga AbiBbIC WhIKKAH Ke3ae sKpaHaa aHMMaLuMsAbIK 10roTun naiga 6onca,
peuenTire caikec XynapidwameH (*) benrineHreH MHrpeaueHTTepai GipTiHAen Kocbim,
HafgapnamaHbl askray yuwiH «bactay/ToktaTy» (B4) TyiMeciH KaliTagaH 6acybiHpbl3 Kepek.
KOoCbIMLUa aKknapaTTbl MbiHa KEPAEH HEMECE KbICKALLA HYCKAYAbIKTaH KapaHpl3.

4]

=00

KyMbIPTKa aKybI3blH WaiKkay:  HKymbIpTKa aKybI3blH LWanKay:
6-1 }KymbIpTKa 6-1 >KymbIpTKa

KenipLuiTinreH Kineren ywiH:
manabiabiFbl 30%
200-800 mn Kinerei.
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200-aeH 700 rpamsa feiiHri Kamblp YLiH

50 MUANMAUTPAEH 2 NUTPre AeNiHri Kamblp YLWiH "
OHTaWNaHAbIPbINFAH

OHTalNaHAbIPbIIFaH

. . . . KbITblpnak Kambip OnameTpi 27 cm NnUpor Hemece nNeyYeHbe YLiH

Badnu, }KyKa KyMMaK aHe KanbiH KyiMak 20 KyKa Kyiimak 12 KanbiH, Kyiimak, 12 Bapnu

YH 220r
YH 250r 300r 300 r

YKYMCAK capbl mal 100 r
KoncbITKbILL 11r / 11r

*MymbIpTKa 1

KaHT 30r 30r 75t capbichl
HKymbIpTKa 2 3 2 *Cy 4cn
mau 2cn 3cn 5cn

MnporTa neyeHbe Hemece Kes KenreH 6acka peuenT yLwiH KongaHap angpiHaa 30 MUHYTKA KaaaplpbiHbI3.
Cyt 15cn 20 cn 20 cn

500 rpamHaH 1,8 Kunorpamsa geiiHri Kamblp yLliH

18 cn 40cn 38cn OHTailNaHAbIPbINFaH
AK HaH 870 r HaH KamblIpbl yLWiH
KbI34bIPbIM MICIPY Bip *afblHaH 1 MUHYT nicipin, ayAapbiHbI3, Badnu nicipy
eKiHLWUi XafblHaH 30 ceKkyHA, MiCipiHi3 KypasnblHAa MiCipiHi3 YH 500 r
KoncbITKbILL 10r
o 600 rpamHaH 2,7 Kunorpamsa geuiHri Kamblp Ty3 20r
‘ WiH OHTAWNAHAbIPbIIFAH
&\ v & el Cy 34 cn
‘m S Ui AR L 45 MUHYTKA KanablpblHbl3, COA4AH KeliH HaHAbl KaibinKa canbin, 25 muHyT, 250 °C nicipy anabiHaa
TopTTap 6 apgam 8 agam 6 agam 8 apam Tafbl 90 MUHYTKA KanablpblHbI3 @
YH 180 r 220r 185r 245
KOMChITKbIL o 5 G 11r 250 rpammHaH 1,2 Kunorpammsa AeuiHri Kamblp yLWiH
OHTalNaHAbIPbINFAH
HymbIpTKa 3 4 3 4
KaHT 150 F 200 r / / Muuuafa apHanfFaH Kambip Anametpi 28 cm NULLLA KaMbipbiHa apHanfaH
EpiTinreH capbl mMaii 150 r 200 / / YH 150t
39iiTYH Maiibl / / 9cn 12,5 cn Tys 1 wekim
Cyr / / 9cn 12,5 cn ¥aHa awwbITKb! ol
Ty3, 6ypbiLl / / 1 wekim 1 wekim 33MTYH Maibl 1,5¢cn
50 MUHYT 1 cafat 45 MUHYT 55 MuHyT Cy 9cn
KeI3AbIPBIT MICIPY 180° C 180° C 180° C 180° C

*Kaitbin, e3 canblHAbIHbI36EeH 6e3eHAipy YLWiH angbiHAa 2 caFaTKa KaiablpbiHbi3
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KO/IMEH OPbIHZAY PEXNMI

blNLamIbIK KOCKbILWbIHbIH, (B8) apKacbiHAa KAaXKeT XKblNAaMAbIKTbl TaH4aM, KOCKbILTbIH, OpTacbIHAAFbI
(B4) «BbacTay» TyimeciH bacyfa 6onaabl. MOHUTOP 3KpaHbiHAA Taimep (B3) icke Kocbinagbl.
Tavimepgi «bactay» (B4) TyiimeciH 6acap angpiHAa opHaTyFa 6onagbl: yakbiTTel 30 MUHYTKA AeliH
apTTbIPy YLWiH OH XaK KepceTkici 6ap (B2) ceHcopabl NnepHeciH TaHAaHbI3. YaKkbITTbl a3aiTy YLLiH Con
aK, KepceTkiHi (B1) TaHAaHbI3. KaxKeT yakbITTbl KOMFaHHaH KeliH «bactay» (B4) TylimeciH 6acbIHbI3,

TaiMep YaKbITbl BITKEHHEH KEWiH KYPblIfbl aBTOMATTbl TYPAE TOKTaM, AblObIC WbIFapapl.g.

KY¥PbI/NIFbl }K¥MbIC ICTEMETEH XXAFfAAWAA KOAAAHBINATBIRLAPAID

MOCENE

Ko3fanTKbiLw
KbI3bIN KETTi

Kypbinebl
LWamagaH Tbic

KYKTEenreH

Kypbinfbl 30 MUHYT
KYMBbIC icTeaj

DNEeKTPOHAbIK,
KyaT TaKTacbl
iCTEH WbIKTbI

KO3FanTKbILWTbI

3NEKTPOHAbIK,

bacKkapy icTeH
LWIbIKTbI

Ko3fanTKbiLw
Ky/IbINTaHFaH

CEBEBI

[JaiblHAanbIn KaTkaH
TafaM KypblIFbIHbIH,
CbIMbIMAbIBIFbIHAH acbIn
Tyceai

KYPbINFbl KaTTbl KYKTENreH

ABTOMATTbI TOKTayY

INEeKTPOHAbIK BHIMHIH, icTeH
LbIFYbI

DNIeKTPOHAbIK OHIMHIH, icTeH
LbIFYbI

MoTopablH, iCTEH WbIFYbI

o

LLUELWIMI

Ko3sfanTkbiwTbl 30 MUHYT
CYbITbIM a/IbIHbI3.
JaviblHaanbIn xaTkaH
TaFaMHbIH, MeLepiH
a3alTbIHbI3

[alibIHAaNbIN )KaTKAH TaFaMHbIH,
Me/ILLEPIH a3aNTbIHbI3.
«bBacray/ToKTaTy» TYMMeCiH
6acbIHbI3 HEMeCe LWbIFy YLUiH
6ypblIManbl TYTKaHbI BypaHbI3.
Ko3franTKbilw bl 30 MUHYT
CybITbIM A/IbIHBI3

«Bacray/ToKTaTy» TyMMeCiH
6acblHpI3 HeEMece LbIFy
YLWiH 6ypblAManbl TYTKaHbI
bypaHbI3

KypbInfbiHbI ¥KenigeH
XKbIPaTbIHbI3.
*eHaey opTanbifbiHa
xabapnacbiHpI3.

KypbinfbiHbl XenigeH
AXKbIPaTbIHbI3.
KeHaey opTanbifbiHa
XxabapnacbiHbI3.

KypbINfbiHbI ¥KenigeH
AXKbIPaTbIHbI3.
*eHaey opTanbifbiHa
xabapnacbiHpI3.

KypbInFbiHbI3 3/1i Ae }Kymblic icTemeid Typ ma?

MakyngaHfaH CepBUC OpTanblFbiHA XabapnacbiHbl3 (CEPBUCTIK KiTanwagarbl
Ti3imai KapaHpi3).

15 kbin 60ibl OpbIHAbI 6aFaFa }KeHaeTyre 6onagbi -

AyHu1e XKy3i 60libiHWa 6200 makyngaHFaH XeHaeywi 6ap

KAWUTA 6HAOEY

o KANTAMA MEH K¥Pbl/1fbIHbl TACTAY

KanTama KoplafaH opTafa 3usH TUri36elTiH maTepuangapaaH sKacanfaH, COHAbIKTAH onapapl
KO/ 4aHbICTafbl K9ZEere »KaparTy WapanapbiHa CAMKEC KOKbICKa TacTayfa 60nagpl. KypbiaFbiHbl KOKbICKa
TacTay yLWiH e3 aiimarblHbl34afbl TUICTI KbI3MeT opTasibifbiHa XabapaacbiHbi3.

* /IEKTP HEMECE 3/IEKTPOH/IbIK OHIMAEP/I ONAPAbIH, KbISMET MEP3IMI ©TKEHHEH KEMIH:

® KopluafaH opTaHbl oinaHbI3!
2 KypbInfbiHbIH KYPamblHAA KalTa XKeHAeyre aHe Kagere KapaTyfa 601aTbIH
maTepuangap ken. OHbl eHAeY YLWiH X1HAY OPHbIHAA KanablpbiHbI3.
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