BAKE ESSENTIAL
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Max. 10 mins
200 ml (min.) 4 mins 6
3 mins 30 secs 5
500 ml + +
45 secs 6
3 mins 30 secs 5
800 ml (max.) + +
45 secs 6
x3 (min.) 3 mins 6
x5 2 mins 30 secs 6
6

x8 (max.)

2 mins 30 secs




Mpeaynpexpenue: MNpean ga nsnonspaTte ypeaa 3a
NMbPBU NbT, NpoYeTeTe BHMMATENHO 6powypaTa ,CbBeTn
3a 6e30MacHOCT” M HACTOALLMTE MHCTPYKLMK 33 ynoTpeoa.

ONMMUCAHUE
“ MotopeH 6nok

m ByToH 3a ckopocTu

m EyTOH 3a OTK/I0YBaHe Ha
MyﬂTI/Id)yHKL[I/IOHaTIHaTa rnasa

m MynTudyHKUOHaNHa rmasa
m W3xop 3a akcecoapu Ha MyKcepa
m W3xop 3a mecomenayka

m Knana 3a n3xop Ha Mecomenauka
bbp3 nsxopn

m Knana 3a 6bp3 n3xon

B Komnnekr 3a Kyna

AKcecoapu 3a MUKcep
Mukcep

Kyka 3a meceHe

BeHuenucrtye ¢ HAKOMKO Xuna

n Mecomenauka (*cnopep moaena)

m MetanHo tano
m Bunt
B Hox

m Mpea 3a rpy6o HapsasBaHe
m Mpexa 3a GpuHO HapsizBaHe

m laiika

m Kanak ByTOH 3a HaTucKaHe
m Kyna m Moproc

B MwuHM Kyna 3a Mecomenauka (*cnopes Mogena)
MbPBU CTDHINKU

« [pean pa v3nonssate 3a MbPBU MbT, U3MUITE BCUUYKM YAaCTU HA NPUHAANEXHOCTUTE B CanyHeHa
BOAA
(BuxTe pasfen ,MouncrBane”). 3nnakHeTe n nopcyLweTe.
« MocTaBeTe ypefa BbpXy paBHa, YNCTa U Cyxa MOBbPXHOCT. YBEpeTe Ce, e perynatopbr Ha
ckopocTTa (A1) e B nonoxenue 0" n BKNoYeTe ypeaa.
- imaTe HAKONKO oNuuKM 3a CTapTUpaHe Ha ypeaa (B1xTe cxemaTta Ha A1):
- MpekbcBawy pexxnm Ha pa6ota (nmnync):
Ta3v mMnyncHa HacTpolika By faBa No-Ao6bp KOHTPON NpY NPUroTBAHE Ha XpaHaTa.
- HenpekbcHaTa pa6ota:
MN36epeTe xenaHoTo nonoxexue ot,1" po,6/max.” cnopef xpaHata, KOATO NPUroTBATE.
- 3a ja cnpete ypefa, 3aBbpreTe perynatopa (A1) fo nonoxeHwue 0"
BaxkHO: YpeabT wWe cTapTupa camo ako KanakbT (A8) n rnaeata (A3) ca pukcMpaHm Ha
msAcToTOo cu. AKo ocBo6oauTe Kanaka (A8) n/unu rnasara (A3), sokato ypeanT pa6otu, Toin
Be/jHara e cnpe. 3aKk/nlouyere OTHOBO Kanaka u/unm rnaBata Ha MACTOTO UM, 3aBbpTeTe
perynartopa (A1) o6paTHO f0 nonoxeHue ,0% cnep KoeTo NpoAb/KETe Aa U3nonsBare
ypeaa KakTo 06MKHOBEHO, KaTo nsbepere kenaHara CKOpocT.
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1 - CMECBAHE/MECEHE/XOMOTEHHO PA35bPKBAHE/EMYNITUPAHE/
PA3BMBAHE

B 3aBMCUMOCT OT €CTECTBOTO Ha XPAaHUTENHUTE MPOAYKTU MOXeTe [a M3Mosi3BaTte Kynarta ot
HepbXaaema ctomaHa (B2) v HeilHua Kanak (B1), 3a ga npuroteute o 1,8 kg neka cmec.
HEOBXOAUMMW NMPUHAANEXXHOCTMW: Kyna ot Hepbkaaema ctomaHa (B2), Kanak npoTus

pasnpbckBaHe (B1), npuctaBka 3a meceHe (€2) unm npucrtaska 3a cvecsaHe (C1), unu npuctaBka
3a pasbusaHe (C3).

1.1 - CIJIOBABAHE
Cnepante cxemute ot 1.1 go 1.4
1.2 - YNOTPEBA, CbBETU U PA3ITIOBABAHE

+ CTapTupaliTte, KaTo 3aBbpTUTE perynatopa Ha ckopocTtTa (A1) o XenaHaTa CKOPOCT CMPAMO
peuienTata.

« Mo Bpeme Ha NpUroTBsAHe MoXeTe fla AobaBATe XpaHa npe3 oTBOpa Ha Kanaka (B2).
« 3a ja cnpete ypefa, 3aBbpTeTe perynatopa (A1) fo nonoxeHwe 0"

CbBeTI:
MECEHE (MakcumanHo Bpeme Ha pabota: 10 MUHyTH)

- I3non3Baiite npricTaBkaTa 3a MeceHe (C2) Ha ckopocT, 1" MoxeTe fa mecuTe o 500 g 6paluHo
(Hanp. 6an xnA6, MHOrO3bPHECT X146, POHAMBO MaCcNIEHO TECTO, CTAIKO POHNBO MAC/IEHO TECTO U
ap.).

CMECBAHE (makcmanHo Bpeme Ha pabota: 10 MUHYTK)

- M3non3eainTe npuctaBkarta 3a cmecsaHe (C1) Ha ckopocT mexay , 1" n,6/max.”.

- MoxeTe pa cmecsate Ao 1,8 kg neka cmec (Kekc, GUCKBUTI 1 p.).

- Hukora He nsnonsBainTte npucTtaBKaTa 3a C(MecBaHe (C1), 3a ga mecnTe TEXKKO TECTO Unn
TecTo 3a NpPACHa nacTa (nasaHs, pvraToHu, 6uronun u Ap.).

XOMOTrEHHO PA36bPKBAHE/EMYNTUPAHE/PA3BUBAHE (MakcumanHo Bpeme Ha pabota: 10
MWHYTY)

- M3non3BaiiTe npucTaBkata 3a pasbmsaHe (C3) Ha ckopocT mexay ,1” n,6/max.".

- MoxeTe fja NnpuroTBsATe MaiioHe3a, ainonu, COCOBE, Pa3buT AtYeH 6enTbK (3 — 8 ANYHN
6enTbKa), kpem LLaHTrnm (go 800 ml) n gp.

- Hukora He nsnonspaiite npuctaBkarta 3a pa36MBaHe (C3), 3a ga mecnTe UM CMecBaTe NeKo
TecTo.

Pasrno6sBaHe: Vi3uakaiite, fOKaTO ypeabT CNpe HaMbHO, Cief TOBa U3MbJHETe CTbMKUTE 33
crnobsaBaHe Ha cxemute oT 1.1 go 1.4 B obpaTeH pepa.

2 - MECOPE3KA D* (*CMOPEJ MOZEJIA)

2.1 - CINMOBABAHE

« Bzemete TAn0TO (D1), KaTO NOCTaBUTE HA-LLIMPOKMA OTBOP Harope.

- Bkapaiite BuHTa (D2) (MbpBO ABATMAT BUHT) B TANoTO (D1).

« MocTaBeTe ocTpueto (D3) BbpXY KbCMA BUHT, KONTO 13N13a M3BBH BUHTa (D2), KaTo HacounTe
ocTpuTe pbboBe HaBbH.

« NocTaBeTe nsbparata nnoya (D4 unm D5) Hag ocTpueto (D3), kKaTo HacounTe fBaTa 3bba KbM
ABeTe U3gatuHM Ha Tanoto (D1).

- 3aTerHerte rankata nibTHO (D6) Bbpxy TAnoto (D1), KaTo A 3aBbPTUTE MO YaCOBHMKOBaTa
cTpenka, Ho 6e3 fja A 3aknewuTe.

- MposepeTe panu cte crnobunn ypena npasuiHo. He 61 TpﬂﬁBaHO Aa NMa nib3raHe Ha BUHTa unun
[la MOXe Aia ce BbPTM caM. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe NpeaxofHUTe CTbMKK.

2.2 - NMOJIE3BHA UHOOPMALIMA m

«MoproTeeTe KONMMYECTBOTO XpaHa, KOETO 1CKaTe fja cMeneTe, Ao 3 Kr (NpeMaxHeTe KocTuTe,
XpYLYMTE U HEPBUTE OT MECOTO M IO HapeXeTe Ha Masiki NapyeTa ¢ pasmMep NprUOAM3UTENHO
2x2 cm).

« YBeperte ce, ue MeCoTO By € HaMbJIHO Pa3mMpaseHo.

- He n3nonsgaiite mecopeskara cu noseye oT 15 MUHYTU 1 OCTaBeTe Aa ce OXJIaAn Npean
cnepsawara ynorpe6a.

« Korato NPUKIKYNTE, MOXETe Aa nojajeTe HAKOJIKO Masiku napyeta xnAa6, 3a Aa n3nbgute
BCUYKO CMJTAHO MeCO.

2.3 - MOYUCTBAHE

Pasrno6eTte HambHO rMaBaTa 3a cMUaHe. YBepeTe ce, ue 6opaBuTe BHUMATENIHO C OCTPUETO, Th
KaTo MOXe [a MPUYMHN HapaHABaHUs.

« V3muniiTe, U3nnakHeTe 1 N3GbpLIETE NPUKAYEHNTE YaCTU: BCUUKM Te MOraT Aa ce NMouncTeaT B
CbAOMMVANHA MALLMHA, C N3KITIOYEHME HA BCUUYKM METANIHN KOMMOHEHTM Ha rMaBaTta 3a CMunaHe:
Tano (D1), suHT (D2), octpue (D3), nnoun (D4 n D5), raiika (D6).

« Mnouute (D4) 1 (D5), KakTo 1 ocTpueTo (D3), TpAGBa Aa OCTaHAT HaMa3aHW C ManKo KyMHapHO
Macsio, 3a fja ce NofAAbPXKaT B A06PO CbCTOAHME.

3 - OUHO HAKDBJILIBAHE HA MANTKA KONUYECTBA (*B 3ABUCUMOCT OT
MOJENA)
HEOBXOAVMW NMPUHAONEXKHOCTU (E¥): Kanak Ha MuHmndorbpa (E1), Kyna Ha MiuHidombpa (E2)
3.1 - CINIOBABAHE
Cnepanite cxemute 3.1, 3.2 1 3.3,
3.2-YNOTPEBA, CbBETU U PA3INIOBABAHE
« C MMHMYOMbPa MOXeTe Aa HaKb/LaTe cefHnTe NPOAYKTY MHOTO GrHO:
- CBUHCKO (OT KopeMma), roBex o meco: 250 g/5 cek/pexum ,Pulse” (Mmnync).
+ TO31 MUHUYOMBP He € MpeHa3HAYeH 3a TBbPAU NPOJYKTK, KaTo Kade, Ui 3a TEUHOCTU.
Pasrno6aBaHe: /3uakaiiTe, [OKaTO ypeabT Cpe HaMbIHO, Cliefl TOBa U3MbIHETE CTbKNTE 33
crno6sBaHe Ha cxemuTe oOT 3.1 oo 3.3 B o6paTeH pea.
NMOYUNCTBAHE
« W3KknioueTe ypea OT KOHTaKTa.

« He notansiite ypefa (A) BbB BoAa 1 He ro NocTaBaAiTe NnoA Tevalja Boga. /36bpLueTe ro cbe
Cyxa Unv neKko BnaxHa Kbpna.

« Pasrno6ete HaMbHO 1 U3NNaKHeTe NPUHAANEXHOCTMTE BefjHara cnef ynotpeba.
PaboTeTe c BCLMUKM OCTpMETa BHUMATENHO, 3a ia He ce HapaHuTe (cxema 3.3).
. |/|3MI/II7ITe, n3niakHeTe N NOACYLIEeTe NPUHAANEXHOCTUTE.
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KAKBO A HATMPABUTE, AKO BALUUAT YPEA HE PABOTU

- BuxTe pasgena,lbpsu cTbnkn”

BawuAaT ypep Bce owe He pa6oTu? CBbpKeTe ce C 0f06peH CepBr3EH LLEHTbP
(BMXKTE CnUCbKa B cepBU3HaTa 6poLuypa).

HAJIMYMHU NPUHAONEXHOCTHU

BwxTe cTpaHmua 2 1 yebcaiTa Ha MapKara.

3a6enexka: MoxeTe fa 3aKynuTe NPUHaANEKHOCT CaMO aKo npepacraBute Bawarta
6polypa ¢ MHCTPYKuun unu Bawmns ypep.

OCHOBHUW PELIENTU

Kpem WaHTunn

CobcraBkm: 400 ml cTyneHa TeuHa cmeTaHa (Ha-manko 30% masHuHK), 35 g nyapa 3axap.
[MocTaBeTe BCMUKN CbCTABKU B CTyAeHaTa Kyna Ha MUKCepa, cne ToBa NnocTtaBeTe Kanaka un
npucTaBkarta 3a pasbriBaHe. Pa3buBaiiTe Ha CKOPOCT 5 B MPOABIIKEHME Ha 3 MV HYTW, CNlefl KOETO
yBennyeTe Ha CKOPOCT 6 B NpoAb/IKeHre Ha 1 MUHYTa.

Cnep 3 MuHYTU 1 30 ceKyHAM 3anoyHeTe fja cleanTe KOHCUCTeHUMATa Ha Bawwa kpem LLaHTunw,
3aLLOTO MOXe Aa Ce NMPOMEHU 6bP30 B 3aBUCUMOCT OT TeMMepaTypata 1 KONmM4eCTBOTO Ma3HWUHN
B CMeTaHaTa.

LlenyBku
CbcTaBku: 4 auHn 6entbka (120 g), 120 g duHa 3axap, 120 g nygpa 3axap.

3arpeiite dypHata fo 95°C. MocTaBeTe ANYHKTE GenTbUM 1 GUHATA 3axap B KynaTa Ha MUKCepa, cnep
KOeTO MocTaBeTe Karnaka 1 npucTaBkaTa 3a pasbriBaHe. PasbuBaiite Ha CKOPOCT 6 B NpogbkeHve Ha 4
MUHyTW. MoBAVTHETE rMaBaTa Ha MIKcepa 1 fobaseTe 120 g nyapa 3axap. PasbbpkBaiiTe XOMOreHHO olue
2 MUHYTV Ha CKOpOCT 6. HambiiHeTe cnafkapcka Topbuyka, cHabaeHa ¢ HabpasaeHa Ato3a, 1 n3cTucKaiiTe
odopmeHUTE LienyBKY BbpXy XapTus 3a NeyeHe, MOCTaBeHa BbPXY TaBa. [leyeTe B NPOAbIKeHVe Ha 2
yaca Ha 95°C.

TecTO0 3a KeKc

CobcraBku: 200 g 3axap, 200 g Macnio CbC CTailHa TemnepaTypa, 4 Aiua (200 g), 200 g 6paluHo, 2 paBHU YaeHu
HKNYKKM baknynsep (4 g).

MocTaBeTe BCMYKM CbCTaBKY B KynaTa Ha MIKCepa, e} ToBa MoCTaBeTe Kanaka U NpucTaBKaTa 3a CMecBaHe.
MycHeTe ypepa Ha ckopocT 1 B NpoAbkeHme Ha 30 ceKyHAM, Cef KOETO yBeNYeTe Ha CKOPOCT 6 B NPOAbIKEHe
Ha 2 MiHyTW. Cnefi Te3n 2 M1HYTY 11 30 CeKyHAM MOBAVTHETe [MaBaTa Ha MUKCepa 1 OCTbPXXeTe HaZlomy CTpaHuTe Ha
KyraTa C LnaTyna; pa3bbpKBaiiTe XOMOreHHO TeCTOTo olue 1 MUHYTa Ha CKOPOCT 6. /3cuneTe TecToTo B HamacneHa
1 HabpaluHeHa GopMa 3a KeKC 1 NeyeTe B NPOAb/KeHMe Ha T yac BbB GypHa, NpeaBapuTenHo 3arpaTa Ao 180°C.

TecTo 3a NanaunHKn

CbcraBku: 250 g 6paluHo, 500 g Mnsko, 4 Alua, 2 NakeTyeTa BaHUIOBa 3axap, 6 g COon.

CnoseTe AiiLiaTa, BaHW10BaTa 3axap W MIAKOTO B KyrnaTa Ha MiKcepa. lMocTaBeTe Kanaka v
npucTaBKarta 3a pasbriBaHe 1 cMecBaiiTe Ha CKOpoCT 6. [ocTeneHHo fobaBAlTe GpalLHOTO Npe3
OTBOPA Ha Kamnaka C MoMoLLTa Ha Jibxmua. Cnep KaTo ce NprbaBy LIANOTO 6PaLlHO, OCTaBeTe ro fja ce
CMecy B NpoAbIKeHNe Ha 1 MHYTa 1 ciefl ToBa NpelieieTe cMecTa Npes cuTo ¢ drHa mpexa. Mpean
[la HanpasuTe Nana4ynHKNTE, OCTaBeTe TeCToTo Aa,MoYnHe” MoHe 1 Yac Ha CTaiHa TemnepaTtypa.
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MaioHesa
CbcTaBKu: 2 XbNTbKa, 20 g ropunua, wunka con, 250 ml onvo.

CnoxeTe XbATbLWTE, ropuKLiaTa 1 CONTa B KyrnaTa Ha MuKcepa. MocTaBeTe Kanaka 1 NpucTaBKaTa 3a
pasbuBaHe 1 NycHeTe ypeaa Ha CKopocT 6. MocTeneHHo fobaBAliTe ONMOTO Mpes OTBOPa Ha Karnaka 3a
OKOO 3 MUHYTU. KoraTo LIANIoTo oMo € NpubaBeHo KbM eMy/IcUATa, NpemaxHeTe KyraTta U nprcTaBkaTta
3a pas6usaHe. C pbKaTa C1 OCTbPXKeTe HafosTy CTPaHUTe Ha KynaTa, Kato pa3bbpkaTe MaiioHesara, 3a
[Nia A BTBbpAUTe. TPy UK YeTpy pa3bbpKBaHUA ca AOCTaTbYHI. KOHCymMUpaiiTe B pamkuTe Ha 24 Yaca.

TecTto 3a xnA6

CbcTaBku: 300 g Tonna Boga ¢ Temnepatypa 30°C, 500 g 6pawHo, 10 g con, 1 nakeTue cyxa mas
(59).

CnoxeTe 6palLHOTO, CONTa 1 CyxaTa Mas B KyrnaTa Ha MiKcepa. [locTaBeTe Kanaka 1 npucTaBKaTa 3a MeceHe
1 NycHeTe MUKCepa Ha ckopocT 1. HanugaiiTe Bofiata NOCTENEHHO B NPOAb/MKEHME Ha 1 MIHYTa, KaKTo 3a
MalioHe3aTa, Cliefl KOeTo OCTaBeTe [la Ce Meck B POAbMKeHe Ha 9 MHYTU. [oKpuiATe TeCTOTO 1 ro OcTaBeTe Aa
BTacBa Ha 35°C B npofbikeHne Ha 1 yac. To TpsGBa Aa yasov obema cu. OpopmeTe xnsba v ro ocTaeTe Aa npecToun
ole 1 yac Ha 35°C. XnA6bT TpAbBa Aa yABOW pasmepa cu. MeyeTe 30 MUHYTU B NpeBapHTENHO 3arpsTa Ha 220°C
¢ypHa, KaTo nocTasuTe Kyna C BoAa Ha [ibHOTO Ha GypHaTa, 3a fla Cb3fazeTe Bnara.

TecTo 3a nuua

CbCTaBKM 33 neT 22-caHTuMeTpoBK nuum: 500 g 6paluHo, 280 g Tonna Boaa ¢ Temnepatypa 30°C, 30 g 3extuH, 1
naketye cyxa mas (5 g), 8 g con, 10 g 3axap.

CnoxeTe 6paLLHOTO, 3eXTVHa, MasTa, COITa 1 3axapTa B KyraTa Ha MuKcepa. NocTaBeTe Kanaka 1 NpyCTaBKaTa 3a MeceHe 1
nycHeTe M Kcepa Ha ckopocT 1. Hanvaiite BofjaTa NOCTeNeHHO B MPOAbKeHe Ha 1 MUHYTa, KaKTo 3a MalloHe3ata, cnefj
KOETO OCTaBeTe 1a Ce MeC B IPOAbKEHIE Ha 9 MUHYTI. TTOKpuIATe TeCTOTO 1 ro OCTaBeTe f1a BTacBa Ha 35°C B npob/ixeHue
Ha 1 yac 1 30 muHyTy. To Tps6Ba fa yiBov obema cu. PasgeneTe Tectoto Ha net 165-rpamoBy napyeta. MopbeeTe ¢ 6patHo
paboTHaTa NOBBPXHOCT, CNle/} KOETO pasToyeTe NeTTe YacTh Ha 22-CaHTVMETPOBY Kpbrose. locTaBeTe KpbroseTe o TecTo
BbXY XapTIiA 3a NeyeHe, rapH1paiiTe ¢ MpopyKT o Balu u36op. OctaseTe nnLuTe fia, MOUMHAT" 15 MUHYTY, Cef KOeTo i
13rieyeTe BCAKa NOOTAENHO B NPOAbIKeHNE Ha 12 MUHYTI BbB dypHa, NpefiBapuTenHo 3arpsata 4o 230°C.



Upozorenje: Prije prvog koriStenja aparata, procitajte
knjizicu koja sadrzi savjete o sigurnosti, kao i ova uputstva
za upotrebu.

OPIS:

E “ Motor Dodaci za mijesanje
m Dugme za brzinu Mikser

m Dugme za otklju¢avanje multifunkcionalne Kuka za mijesanje
glave Metlica s vise zica

m Multifunkcionalna glava n Milin za meso (*ovisno o modelu)

m Izlaz za dodatke za mijesanje m Metalno tijelo
m 1zlaz za mljevenje m Vijak
m Vrata za izlaz mljevenja m Noz

Brzi izlaz m Resetka za grubo mljevenje
m Vrata za brzi izlaz m Resetka za fino mljevenje

B Set posuda m Matica
m Poklopac Guranje

m Tava
E Posuda
B Mala posuda za mljevenje (*ovisno o modelu)
POCETAK KORISTENJA

« Prije prvog koristenja aparata, operite sve dijelove dodatne opreme u sapunici.
(pogledati odjeljak,,Cis¢enje”). Isperite i osusite.
« Postavite aparat na ravnu, ¢istu i suhu povrsinu. Provjerite da i je broj¢anik za izbor brzine (A1)
na poloZzaju,0”i ukljucite aparat u struju.
« Na raspolaganju imate nekoliko opcija za pokretanje aparata (pogledajte dijagrame A1):
- Isprekidani rad (pulsiranje):
Ovo pulsno podesavanje vam pruza bolju kontrolu nad pripremom hrane.
- Kontinuirani rad:
Izaberite Zeljeni polozaj od, 1" do,6/max.” zavisno od hrane koju pripremate.
- Da biste zaustavili aparat, okrenite brojc¢anik (A1) na,0"

Vazno: Aparat e poceti da radi samo ako su poklopac (A8) i glava (A3) zakljuc¢ani na mjestu.
Ako podignete poklopac (A8) i/ili glavu (A3) dok aparat radi, on ¢e se odmah zaustaviti.
Namjestite poklopac i/ili glavu ponovo na njihovo mjesto, okrenite upravljacki broj¢anik
(A1) nazad na polozaj 0" zatim nastavite sa uobi¢ajenim koristenjem aparata, birajuci
zeljenu brzinu.
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1-MIKSANJE / MIJESANJE TIJESTA / TUCENJE / IZRADA EMULZIJA /
MUCENJE

U zavisnosti od vrste hrane, mozete koristiti posudu od nehrdajuceg celika (B2) sa poklopcem

(B1) kako biste pripremili maksimalno 1,8 kg lagane smjese.

POTREBNA OPREMA: Posuda od nehrdajuceg ¢elika (B2), poklopac protiv prskanja (B1),

nastavak za izradu tijesta (C2) ili mikser (C1) ili mutilica (C3).

1.1 - SKLAPANJE

Pratite uputstva na dijagramima od 1.1 do 1.4

1.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASKLAPANJE

« Pocnite tako 3to cete postaviti broj¢anik za izbor brzine (A1) na Zeljeni polozaj, u skladu sa
receptom.

« Tokom pripreme, namirnice mozete dodavati kroz otvor na poklopcu (B2).
- Da biste zaustavili aparat, okrenite broj¢anik (A1) na,0"
Savjeti:

IZRADA TLJESTA (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)

- Koristite nastavak za izradu tijesta (C2) na brzini, 1" MoZete umijesiti do 500 g brasna (npr.
bijeli hljeb, hljeb sa nekoliko vrsta Zitarica, prhko tijesto, slatko prhko tijesto, itd.).

MIKSANJE (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)

- Koristite mikser (C1) na brzini izmedu,1”i,6/max..

- Mozete miksati maksimalno 1,8 kg lagane smjese (kuglof, biskvit itd.).

- Nikada nemojte koristiti mikser (C1) za izradu gustog tijesta ili svjeZeg tijesta za tjesteninu

(lazanje, rigatoni, bigoli itd.).

TUCENJE/ 1IZRADA EMULZIJA / MUCENJE (MAKSIMALNO VRIJEME RADA: 10 MINUTA)

- Koristite mutilicu (C3) na brzini izmedu,1”i,6/max."

- Mozete pripremiti majonezu, aioli, umucene bjelanjke (3-8 bjelanjaka), Chantilly kremu

(do 800 ml) itd.

- Nikada nemojte koristiti mutilicu (C3) da biste mijesili ili mijesali lagano tijesto.
Rasklapanje: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim ga rasklopite prateci korake na
dijagramima od 1.1 do 1.4 suprotnim redoslijedom.

2 - MLINAC ZA MESO D* (*PREMA MODELU)

2.1-MONTAZA

« Uzmite tijelo (D1) drzeci se za otvor za hranu tako da najsiri otvor bude prema vrhu.

- Ubacite vijak (D2) (dugotrajni kotaci¢ prvi) u tijelo (D1).

- Postavite ostricu (D3) na kratki kotaci¢ koji strsi iznad vijka (D2) tako da ostri rubovi budu
prema vani.

« Postavite odabranu ploc¢u (D4 ili D5) preko ostrice (D3) tako da se usklade dva zupcanika sa
dvije ureze na tijelu (D1).

- Cvrsto zategnite maticu (D6) na tijelo (D1) okretanjem u smjeru kazaljke na satu, ali bez
prekomjernog stiskanja.
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- Provjerite da ste ispravno sastavili svoj uredaj. Ne bi smjelo biti nikakvog labavljenja na kotacicu,
niti bi se trebao mo¢i sam okretati. Ako to nije slu¢aj, ponovite prethodne korake.

2.2 - KORISNE INFORMACIJE

« Pripremite koli¢inu hrane koju zelite samljeti, do 3 kg (uklonite kosti, hrskavicu i Zivce s mesa i
narezite ga na male komade od 2x2 cmili sli¢no).

« Pazite da je vase meso potpuno odmrznuto.
« Ne koristite svoj mlinac za meso vise od 15 minuta i pustite ga da se ohladi prije daljnje upotrebe.

« Kada zavrsite, mozete provuci nekoliko malih komada kruha kako biste istisnuli sve samljeveno
meso.

2.3 - CISCENJE

- Potpuno rastavite glavu za mljevenje. Pazite da rukujete ostricama paZljivo, jer mogu uzrokovati
povrede.

« Operite, isperite i obrisite priloske dijelove: svi su prikladni za perilicu posuda, osim svih metalnih
dijelova glave za mljevenje: tijelo (D1), vijak (D2), ostrica (D3), ploce (D4 i D5), matica (D6).

« Ploce (D4) i (D5) i ostrica (D3) moraju ostati masni. Premazite ih nekim kulinarskim uljem kako
biste ih odrzali u dobrom stanju.

3 - FINO USITNJAVANJE MALIH KOLICINA NAMIRNICA (*OVISNO O
MODELU)
POTREBNA OPREMA (E*): Poklopac mini-sjeckalice (E1), posuda mini-sjeckalice (E2)
3.1 - SKLAPANJE
Pratite uputstva na dijagramima 3.1,3.2i 3.3
3.2 - KORISTENJE, SAVJETI | RASKLAPANJE
« Pomocu mini-sjeckalice mozete veoma lijepo usitniti sljede¢e namirnice:
- Svinjetinu (trb3uni dio), govedinu: 250g / 5 sekundi /,Pulsiranje”.
» Ova mini-sjeckalica nije namijenjena za ¢vrste namirnice kao $to je kafa ili za te¢nosti.
Rasklapanje: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim ga rasklopite prateci korake na
dijagramima, 3.1 do 3.3, suprotnim redoslijedom.
CISCENJE:
« Iskljucite aparat.

- Nemojte potapati aparat(A) u vodu niti ga stavljati pod mlaz vode. Obriite ga suhom ili blago
navlazenom krpom.

« Rasklopite ga u cijelosti i isperite dodatke odmah nakon upotrebe.
Pazljivo rukujte svim ostricama kako se ne biste povrijedili (dijagram 3.3).
« Operite, isperite i osusite dodatke.

STA AKO VAS APARAT NE RADI
- Pogledajte odjeljak,Prvi koraci”

Vas aparat i dalje ne radi? Kontaktirajte ovlasteni servisni centar
(pogledajte spisak u servisnoj knjizici).

DOSTUPNA OPREMA

Pogledajte stranicu 2 i web stranicu brenda.

Napomena: Dodatnu opremu mozete kupiti samo ako predocite uputstvo za upotrebu ili
svoj aparat.

OSNOVNI RECEPTI
Chantilly krema

Sastojci: 400 ml hladnog te¢nog vrhnja (minimalno 30% masnoce), 35 g $ecera u prahu.

Stavite sve sastojke u hladnu posudu za miksanje, zatim pricvrstite poklopac i mutilicu.
Pustite da aparat radi 3 minuta na brzini 5, a zatim brzinu povecajte na 6 i tako drzite 1 minut.
Obratite paznju na konzistenciju Chantilly kreme nakon 3 minute tokom 30 sekundi jer se ona
moze vrlo brzo promijeniti, u zavisnosti od temperature i koli¢cine masnoce u vrhnju.

Kolaci od bjelanaca (meringues)

Sastojci: 4 bjelanca (120 g), 120 g kristal Secera, 120 g $ecera u prahu.

Prethodno zagrijte pecnicu na 95 °C. Stavite bjelanca i kristal Sec¢er u posudu za miksanje,
zatim pricvrstite poklopac i mutilicu. Pustite da aparat radi 4 minute na brzini 6. Podignite
glavu miksera i dodajte 120 grama 3ecera u prahu. Miksajte dodatnih 2 minuta na brzini 6.
Napunite vrecicu za ukrasavanje na kojoj je pri¢vri¢ena mlaznica i istisnite oblike na papir za
pecenje kojim ste oblozili pleh. Pecite 2 sata na 95 °C.

Biskvit za kola

Sastojci: 200 g Secera, 200 g maslaca na sobnoj temperaturi, 4 jaja (200 g), 200 g brasna, 2 ravne
kasikice praska za pecivo (4 g).

Stavite sve sastojke u posudu i pric¢vrstite poklopac i mikser. Pustite da aparat radi 30 sekundi na
brzini 1, a zatim brzinu povecajte na 6 i tako drzite 2 minuta. Nakon $to produ ova 2 minuta i 30
sekundi, podignite glavu miksera i ostruzite strane posude pomocu spatule; mutite maslac jos 1
minut na brzini 6. Uspite smjesu u modlu za kola¢ koju ste namazali maslacem i posuli braShom,
i pecite 1 sat u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 180 °C.

Biskvit za palac¢inke
Sastojci: 250 g brasna, 500 g mlijeka, 4 jaja, 2 kesice vanilin Secera, 6 g soli.

Stavite jaja, vanilin $ecer i mlijeko u posudu za miksanje. Pri¢vrstite poklopac i mutilicu i miksajte
na brzini 6. Postepeno dodajite brasno kroz otvor na poklopcu koristeci kasiku. Nakon sto ste
dodali svo brasno, pustite da se miksa 1 minut, a zatim smjesu procijedite kroz cjediljku. Ostavite
maslac da stoji najmanje 1 sat na sobnoj temperaturi prije nego $to po¢nete praviti palacinke.

Majoneza
Sastojci: 2 Zumanca, 20 g senfa, prstohvat soli, 250 ml ulja.

Stavite jaja, senf i so u posudu za miksanje. Pricvrstite poklopac i mutilicu i pokrenite aparat na
brzini 6. Postepeno dodajite ulje kroz otvor na poklopcu tokom 3 minute. Kada ste dodali svo ulje
u emulziju, uklonite posudu i mutilicu. Ru¢no ostruzite strane posude mijesajuci majonezu kako
bi postala ¢vrsca. Bice dovoljno da je promijesate tri ili Cetiri puta. Konzumirajte nakon 24 sata.
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Tijesto za hljeb
Sastojci: 3009 tople vode na temperaturi 30 °C, 5009 brasna, 10g soli, 1 kesica suhog kvasca (5g).

Stavite brasno, so i suhi kvasac u posudu za miksanje. Pri¢vrstite poklopac i nastavak za izradu
tijesta i pokrenite mikser na brzini 1. Postepeno dodajite vodu tokom 1 minute, kao za majonezu,
a zatim ostavite da se tijesto mijesi 9 minuta. Pokrijte tijesto i ostavite ga da miruje 1 sat na
temperaturi od 35 °C. Potrebno je da dvostruko naraste. Oblikujte hljeb i ostavite ga da stoji jos
1 sat na temperaturi 35 °C. Vas$ hljeb bi trebao dvostruko narasti. Pecite ga 30 minuta u pecnici
prethodno zagrijanoj na 220 °C, a na dno pecnice stavite posudu sa vodom kako biste povecali
vlaznost.

Tijesto za pizzu

Sastojci za pet pizza promjera 22 cm: 5009 brasna, 280g tople vode na temperaturi 30 °C, 30g
maslinovog ulja, 1 kesica suhog pekarskog kvasca (59g), 8g soli, 10g Secera.

Stavite brasno, ulje, kvasac, so i $ecer u posudu za miksanje. Pricvrstite poklopac i nastavak za izradu
tijesta i pokrenite mikser na brzini 1. Postepeno dodajite vodu tokom 1 minute, kao za majonezu, a
zatim ostavite da se tijesto mijesi 9 minuta. Pokrijte tijesto i ostavite ga da miruje 1 sat i 30 minuta na
temperaturi od 35 °C. Potrebno je da dvostruko naraste. Podijelite tijesto na pet komada od 165 g.
Pospite radnu povrsinu brasnom i razvaljajte pet komada na diskove promjera 22 cm. Stavite diskove
od tijesta na papir za pecenje, zatim ih ukrasite nadjevom po svom izboru. Ostavite da pizze miruju
15 minuta, a zatim pecite jednu po jednu 12 minuta u pecnici, koja je prethodno zagrijana na 230 °C.

Varovani: Pfed prvnim pouzitim spotfebice si peclivé
prectéte tento ndvod a brozuru,Bezpecnostni pokyny”.

POPIS

“ Motorovy blok
m Tlacitko rychlosti
m Tla¢itko odeméeni multifunkéni hlavy

m Blok multifunkéni hlavy

Metla

Hécek na hnéteni

Vicevodi¢ovy sleha¢

n Masova mlynice (*podle modelu)
m Kovovy télo

m Sroub

BE nes

m Hruba mleci deska

m Jemné mleci deska

m Matice
Tlacitko
m Podnos

B Miniaturni misa pro masovou mlynici
(*podle modelu)

m Vystupni port pro mixéry
m Vystup pro masovou mlynici
m Klapka vystupu masové mlynice

Rychly vystup

m Klapka rychlého vystupu
n Sada misy

m Viko

m Misa

Prislusenstvi pro mixér

NEZ ZACNETE

« Pfed prvnim pouzitim umyjte veskeré pfislusenstvi mydlovou vodou
(viz ¢ast,Cisténi”). Oplachnéte a osuste.
« Umistéte spotiebic na rovny, cisty a suchy povrch. Ujistéte se, Ze je voli¢ rychlosti (A1) v poloze
,0 a zapojte spotiebic do zasuvky.
« Mate nékolik moznosti, jak spotiebic spustit (viz obrazky A1):
- Pferusovany provoz (pulzni chod):
Toto nastaveni vam poskytne vétsi kontrolu pfi pfipravé jidla.
- Nepfretrzity provoz:
Zvolte si pozadovanou polohu od, 1" do,6/max. v zavislosti na pokrmu, ktery pfipravujete.
« Chcete-li spotiebic vypnout, otocte voli¢ (A1) do polohy, 0"
Diilezité: Spotiebic se spusti pouze v pfipadé, ze kryt (A8) a hlava (A3) jsou zajisténé na
misté. Pokud kryt (A8) nebo hlavu (A3) uvolnite béhem provozu, spotiebi¢ se okamzité
zastavi. Znovu kryt nebo hlavu zajistéte na misto, otocte volicem rychlosti (A1) zpét do
polohy 0% zvolte si pozadovanou rychlost a pokracujte v normalnim provozu spotrebice.

1 - MICHANI / HNETENI / EMULSIFIKACE / SLEHANI
V zavislosti na povaze potravin miizete pouzit misu z nerezové oceli (B2) s vikem (B1) ¢i bez néj
k pfipravé az 1,8 kg lehké smési.



POTREBNE PRISLUSENSTVI: Misa z nerezové oceli (B2), viko proti postfikani (B1), hnéta¢
(C2) nebo michac (C1) nebo $lehac (C3).
1.1- MONTAZ
Postupujte podle obrazkid 1.1 az 1.4.
1.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ
« Zacnéte tim, Ze otocite voli¢ rychlosti (A1) na pozadovanou rychlost podle receptu.
« Prostrednictvim otvoru ve viku (B2) mlzete béhem pfipravy pokrmu pfidavat potraviny.
« Chcete-li spotiebic¢ vypnout, otocte voli¢ (A1) do polohy 0"
Tipy:
HNETENI (maximalni doba provozu: 10 minut)
- Pouzijte hnétac (C2) pfi rychlosti, 1. Mlzete hnist az 500 g mouky (napf. na bily chléb,
vicezrnny chléb, linecké tésto atd.).

MICHANI (maximalni doba provozu: 10 minut)

- Pouzijte micha¢ (C1) pfi rychlosti, 1" az,6/max.".

- MGzete michat az 1,8 kg lehké smési (piskotové tésto, tésto na susenky atd.).

- Michac (C1) nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkého tésta nebo tésta na téstoviny (lasagne,
rigatoni, bigoli atd.).

EMULSIFIKACE / SLEHANI (maximalni doba provozu: 10 minut)

- Poutzijte Slehac (C3) pfi rychlosti, 1" az,6/max.".

- MUzete si pfipravit majonézu, aioli, omacky, slehané vajecné bilky (3-8 bilk(), Slehacku (az
800 ml) atd.

- Nikdy nepouzivejte slehac (C3) k hnéteni nebo michani lehkého tésta.

Demontaz: Pockejte, aZ se spottebic zcela zastavi, a poté provedte kroky na obrazcich 1.1 az
1.4 v obraceném poradi.

2 - MLYNEK NA MLETi MASA D* (*PODLE MODELU)
2.1- MONTAZ

«Vlozte sroub (D2) (nejdfive dlouhy Sroub) do téla (D1).

« Polozte ¢epel (D3) na kratky sroub, ktery vy¢niva nad sroubem (D2), tim, Ze ostré hrany
sméfujete ven.

« Polozte vybrany plech (D4 nebo D5) nad ¢epel (D3) tak, aby se dvé ozubena kola zarovnala s
dvéma vybranimi na téle (D1).

« Pevné utdhnéte matici (D6) na télo (D1) tim, Ze ji otocite ve sméru hodinovych rucicek, ale
nezaklinéte ji.

« Zkontrolujte, zda jste svuj spotiebi¢ spravné smontovali. Nemélo by byt zadné volné pohybovani
na Sroubu, ani by se nemél sdm od sebe otacet. Pokud tomu tak neni, opakujte pfedchozi kroky.

2.2 - UZITECNE INFORMACE

- Pfipravte mnozstvi jidla, které chcete namelit, az do 3 kg (odstrante kosti, chrupavky a nervy z
masa a nakrajejte ho na malé kousky o velikosti pfiblizné 2x2 cm).

- Ujistéte se, Zze vase maso je UpIné rozmrazené.

@

« Nepouzivejte mlynek na maso déle nez 15 minut a nechte ho vychladnout pied dalsim pouzitim.

« Kdyz skoncite, mlzete protlacit nékolik malych kouskd chleba, abyste vytlacili vsechno namleté
maso ven.

2.3 - CISTENI

- Rozmotejte hlavu na mleti UpIné. Ujistéte se, Ze zachazite s ¢epelemi opatrné, protoze mohou
zpUsobit zranéni.

- Umyvejte, oplachujte a otirejte piislusenstvi: viechny jsou vhodné pro mycku nadobi, s vyjimkou
vsech kovovych soucasti hlavy na mleti: télo (D1), Sroub (D2), cepel (D3), plechy (D4 a D5),
matice (D6).

« Plechy (D4) a (D5) a také cepel (D3) musi zGstat mastné. Potfete je néjakym kuchaiskym olejem,
abyste je udrzeli v dobrém stavu.

3 - KRAJENI MALYCH MNOZSTVi POTRAVIN NAJEMNO (*V ZAVISLOSTI NA
MODELU)
POTREBNE PRISLUSENSTVI (E*): Viko mini-krajece (E1), miska mini-krajece (E2)
3.1- MONTAZ
Postupujte podle obrazki 3.1,3.2a 3.3.
3.2 - POUZITI, TIPY A DEMONTAZ
« Pomoci mini-krdjece Ize velmi najemno nakrdjet nasledujici potraviny:
- Vepriové (blcek), hovézi: 250 g / 5 sekund / pulzni chod.
« Mini-krdje¢ nenfi urcen na tvrdé potraviny, jako je kdva, ani na tekutiny.

Demontaz: Pockejte, aZ se spottebic zcela zastavi, a poté provedte kroky na obrazcich 3.1 az
3.3 v obraceném poradi.

CISTENI
« Odpojte spotiebic ze sité.

- Spotiebic (A) neponotujte do vody, ani ho necistéte pod tekouci vodou. Pfistroj otfete suchym
nebo lehce navlhéenym hadfikem.

« Kratce po pouziti pfislusenstvi demontujte a oplachnéte.

S ¢epelemi zachazejte opatrné, abyste predesli zranéni (obrazek 3.3).

« Pfislusenstvi umyjte a osuste.

CO DELAT, KDYZ VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE

- Viz ¢ast,Nez zacnete”.

Spotiebic stale nefunguje? Obratte se na autorizované servisni stredisko
(viz seznam v servisni prirucce).

DOSTUPNE PRISLUSENSTVI

Viz strana 2 a webové stranky znacky.

Poznamka: Pfislusenstvi Ize zakoupit pouze v pfipadé, Ze predlozite pfibalovou informaci
nebo spotiebic.
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ZAKLADNI RECEPTY

Sleha¢ka
Ingredience: 400 ml studené smetany (minimalné 30 % tuku), 35 g mouckového cukru.

Dejte viechny ingredience do vychlazené michaci misy a pfipevnéte viko a $lehac. 3 minuty
Slehejte na rychlost 5, poté na 1 minutu rychlost zvyste na rychlost 6. Od 3 minut a 30 sekund
sledujte konzistenci $lehacky, protoZe se mudze rychle ménit v zavislosti na teploté a mnozstvi
tuku ve smetané.

Snéhové pusinky

Ingredience: 4 bilky (120 g), 120 g krupicového cukru, 120 g mouckového cukru.

Predehfejte troubu na 95 °C. Dejte do michaci misy vajecné bilky a krupicovy cukr a pfipevnéte
kryt a $lehac. 4 minuty slehejte na rychlost 6. Zvednéte michaci hlavu a pfidejte mouckovy cukr.
Slehejte dalsi 2 minuty na rychlost 6. Napliite smési cukrafsky sacek s ryhovanou $pickou a
vytlacujte tvary na papir na peceni polozeny na plechu. Pecte 2 hodiny pfi 95 °C.

Tésto na dort

Ingredience: 200 g cukru, 200 g masla o pokojové teploté, 4 vejce (200 g), 200 g mouky, 2 IZicky
kypficiho prasku (4 g).

Dejte vSechny pfisady do misy a pfipevnéte viko a michac. 30 sekund michejte na rychlost 1 a
poté 2 minuty na rychlost 6. Po 2 minutach a 30 sekundéach zvednéte michaci hlavu a setfete tésto
ze stén misy; tésto michejte dalsi minutu na rychlost 6. Tésto vylijte do formy vytiené maslem a
vysypané moukou a pecte 1 hodinu v troubé predehfaté na 180 °C.

Tésto na palacinky

Ingredience: 250 g mouky, 500 g mléka, 4 vejce, 2 sacky vanilkového cukru, 6 g soli.

Vejce, vanilkovy cukr a mléko dejte do misy. Pfipevnéte viko a $leha¢ a michejte na rychlost 6.
Postupné pomoci IZice pfidavejte otvorem ve viku mouku. Jakmile pfidate veskerou mouku,
nechte smés 1 minutu michat a poté ji procedte jemnym sitem. Nez budete délat palacinky,
nechte tésto alespon 1 hodinu ulezet pfi pokojové teploté.

Majonéza

Ingredience: 2 vaje¢né zloutky, 20 g hoicice, $petka soli, 250 ml oleje.

Dejte zloutky, hoicici a stl do misy. Pfipevnéte viko a Slehac a zacnéte michat na rychlost 6. Po
dobu 3 minut otvorem ve viku postupné pfidavejte olej. Po ptidani veskerého oleje do emulze
misu sundejte. Rukou seskrabejte majonézu ze stény misy a zamichejte ji, aby zhoustla. Tfi az ¢tyfi
zamichani by méla stacit. Majonézu zkonzumujte do 24 hodin.

Tésto na chléb
Ingredience: 300 g vody o teploté 30 °C, 500 g mouky, 10 g soli, 1 sacek suseného drozdi (5 g).

Dejte do misy mouku, stil a drozdi. Pfipevnéte viko a hnétac a za¢néte hnist na rychlost 1. Jako u
majonézy prilévejte po dobu 1 minuty vodu, poté nechte pfistroj 9 minut hnist. Tésto prikryjte
a nechte jej hodinu stat pfi teploté 35 °C. Jeho objem by se mél zdvojnasobit. Vytvarujte chléb a
znovu jej nechte hodinu stét pfi teploté 35 °C. Jeho objem by se mél znovu zdvojnésobit. Chléb
pecte 30 minut v troubé predehiaté na 220 °C. Na dno trouby postavte misku s vodou, ktera
bude dodavat vlhkost.

Tésto na pizzu

Ingredience na 5 pizz o praméru 22 cm: 500 g mouky, 280 g vody o teploté 30 °C, 30 g olivového
oleje, 1 sacek suseného drozdi (5 g), 8 g soli, 10 g cukru.

Dejte do misy mouku, olej, drozdi, stil a cukr. Pfipevnéte viko a hnétac a za¢néte hnist na rychlost
1. Jako u majonézy pfilévejte po dobu 1 minuty vodu, poté nechte pfistroj 9 minut hnist. Tésto
prikryjte a nechte jej hodinu a pul stat pfi teploté 35 °C. Jeho objem by se mél zdvojnésobit. Tésto
rozdélte na pét dilli o hmotnosti 165 g. Posypte pracovni povrch moukou a rozvalejte pét dild
tésta na kola o priiméru 22 cm. Kola polozte na papir na peceni a pfidejte na né pfisady podle své
chuti. Pizzy nechte 15 minut uleZet a poté je jednu po druhé pecte 12 minut v troubé predehiaté
na 230 °C.



Figyelem: A készilék elsé haszndlata el6tt olvassa el
figyelmesen a ,biztonsagi tanacsok” flizetet és az aldbbi

utasitasokat.
LEIRAS
“ Motorblokk

m Sebesség gomb
m Multifunkcids fej feloldé gomb

Mixer tartozékok
Dagasztokar

Keltetdk

Tobbdroétos habverd
X Husdarsls (‘modelifiiggs)
m Fém test

m Csavar
m Husdaralé kilépé ajtd
m Penge

Gyors kimenet

EE] muttifunkeios fej blokk
m Mixer tartozékok kimenet
m Husdaralé kimenet

m Durva daraléracs
m Gyors kilép6 ajtd . s
m Finom daraléracs

I i ssszeaitss
Anyacsavar

m Fedél Toloka
E Tal m Télca

I vini husdarals talca (modelifiigge)

« Az elsé hasznélat el6tt szappanos vizzel mossa le az &sszes tartozékot (lasd a ,Tisztitds” cimU
részt). Oblitse le, majd szaritsa meg 6ket.
« Helyezze a készlléket egy vizszintes, tiszta és szaraz felliletre. Ellendrizze, hogy a sebességvélasztod
tarcsa (A1),0" allasban van-e, majd csatlakoztassa a készuléket.
« A készlilék szamos médon elindithato (lasd az A1 abrékat):
- Szakaszos miikodés (pulzalas):
Ezzel a bedllitassal hatékonyabban kezelhetd a késziilék az étel elkészitése soran.
- Folyamatos miikodés:
Valassza ki a kivant beéllitast az,1” és,6/max.” opciok kozott az elkészitendd ételtd|
fliggden.
« A késziilék ledllitasahoz forditsa a tarcsat (A1) ,0” allasba.
Fontos: A késziilék csak akkor indul el, ha a fedél (A8) és a fej (A3) a helyén van. Ha miikodés
kozben felengedi a fedelet (A8) és/vagy a fejet (A3), a késziilék azonnal ledll. Régzitse
vissza a fedelet és/vagy a fejet a helyére, forditsa vissza a vezérlétarcsat (A1) ,,0” allasba,
mayjd folytassa a késziilék hasznalatat a normal médon, a kivant sebesség kivalasztasaval.

1 - KEVERES/DAGASZTAS/FELVERES/EMULGEALAS/HABVERES
Az étel jellegétdl fliggben a rozsdamentes acél tal (B2) és a fedele (B1) segitségével akar 1,8 kg,
konny keveréket is készithet.
SZUKSEGES TARTOZEKOK: Rozsdamentes acél tal (B2), kifrccsenést megakadélyozo fedél
(B1), dagaszté (C2) vagy mixer (C1) vagy ballonhabveré (C3).
1.1 - OSSZESZERELES
Kovesse az 1.1-1.4. abrakon lathaté utasitasokat
1.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
« Els6 1épésként forgassa a sebességvalasztd tarcsat (A1) a recept altal megadott fokozatra.
« Az étel elkészitése soran a fedélen (B2) 1évé nyilason keresztiil adhat hozza 6sszetevoket.
« A késziilék ledllitasahoz forditsa a tarcsat (A1) ,0” allasba.
Tanacsok:
DAGASZTAS (maximalis mUikodési idd: 10 perc)
- A dagaszto (€2),1" fokozatban hasznélhaté. Legfeljebb 500 g lisztet dagasszon (pl. fehér
kenyér, magvas kenyér, omlds tészta, édes omlds tészta stb.).
KEVERES (maximalis mikodési idé: 10 perc)
- A mixert (C1),1" és,,6/max." kozotti fordulatszamon hasznalja.
- Legfeljebb 1,8 kg konnyu keveréket keverjen 6ssze (egyensulysitemény, kekszek stb.).
- Soha ne hasznalja a mixert (C1) nehéz tészta vagy friss tészta (lasagna, rigatoni, bigoli stb.)
dagasztasahoz.
FELVERES/EMULGEALAS/HABVERES (maximalis m(ikédési idé: 10 perc)
- A ballonhabverét (€3) ,1” és ,6/max." kozotti sebességen hasznalja.
- Majonéz, aioli martogatds, szoszok, felvert tojasfehérje (3-8 tojasfehérje), Chantilly krém
(800 ml-ig) stb. készitéséhez hasznalhato.
- Soha ne haszndlja a ballonhabverét (C3) konnyi tésztak dagasztasahoz vagy
keveréséhez.

Szétszerelés: Virja meg, amig a késziilék teljesen leéll, majd végezze el az 1.1-1.4. dbrakon
szerepld Gsszeszerelési lépéseket forditott sorrendben.

2 - HUSDARALO D* (*A MODELL SZERINT)

2.1 - OSSZEALLITAS

«Vegye ki a testet (D1) az ételkifolyonal, a legszélesebb nyilasat feltlre helyezve.

« lllessze be a csavart (D2) (a hosszi menet legel&szor) a testbe (D1).

« Helyezze a pengét (D3) azon révid menetre, amely kiall a csavar (D2) tul, az éles élleket kifelé
mutatva.

« Helyezze az kivalasztott lapot (D4 vagy D5) a penge (D3) folé ugy, hogy a két lanckerék
illeszkedjen a testen (D1) Iévé két bemetszéshez.

« Hizza meg szorosan az anyat (D6) a testre (D1) Ugy, hogy az éramutaté jardsdval megegyezd
iranyban forogjon, de ne duguljon el.

« Ellendrizze, hogy helyesen szerelte-e 6ssze az eszkdzt. Ne lehet lazsélkodds a meneten, és nem
szabad, hogy magatol forogjon. Ha ez nincs igy, ismételje meg az el6z6 |épéseket.
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2.2 - HASZNOS INFORMACIO

« Készitse el6 azt a mennyiségl ételt, amelyet meg kivan daralni, akar 3 kg-ig (tavolitsa el a
csontokat, inyeket és idegeket a husbol, és vagja kisebb darabokra, kb. 2x2 cm méretre).

- Gy6z6djon meg rola, hogy a husa teljesen felolvadt.

« Ne hasznélja a husdaraléjat 15 percnél tovabb, és hagyja, hogy lehdiljon, mielétt Gjra hasznélna.
« Ha befejezte, engedjen at néhany kis darab kenyeret, hogy kinyomja az &sszes daralt hust.
2.3 -TISZTITAS

- Teljesen szedje szét a daralé fejet. Ugyeljen arra, hogy évatosan banjon a pengékkel, mivel
sériilést okozhatnak.

« Mossa, 6blitse le és tordlje le a tartozékokat: mindegyik mosogatégépben moshato, kivéve a
daralé fej 6sszes fém alkatrészét: test (D1), csavar (D2), penge (D3), lapok (D4 és D5), anya (D6).

« A lapok (D4) és (D5), valamint a penge (D3) maradjanak zsirosak. Kenje be 6ket némi étolajjal,
hogy j6 allapotban maradjanak.

3 - KIS MENNYISEGEK FINOM APRITASA (*TIPUSTOL FUGGOEN)
SZUKSEGES TARTOZEKOK (E*): Mini aprito fedele (E1) és edénye (E2)
3.1- OSSZESZERELES
Kovesse a 3.1, 3.2. és a 3.3. dbrakon lathaté l1épéseket.
3.2 - HASZNALAT, TIPPEK ES SZETSZERELES
« A mini aprité segitségével nagyon aproéra aprithatja a kdvetkezéket:
- Sertéshus (has), marhahus: 250 g/5 mp/,pulzalas”.
« Aminiaprité nem hasznalhaté kemény termékekhez, mint példaul kdvéhoz, illetve folyadékokhoz.
Szétszerelés: Varja meg, amig a késziilék teljesen leall, majd végezze el a 3.1.-3.3. dbrakon
szerepld Osszeszerelési |épéseket forditott sorrendben.
TISZTITAS
« Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbol.

«Ne meritse a késztiléket (A) vizbe, és ne tegye folyd viz ala. Tordlje at szaraz vagy enyhén nedves
ruhaval.

« Hasznalat utdn azonnal szerelje szét, majd 6blitse le a tartozékokat.

A sériilések elkeriilése érdekében minden pengét 6vatosan kezeljen (3.3. abra).
« Mossa le, 6blitse le, majd szaritsa meg a tartozékokat.

MI A TEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK

- Lasd az,Elsé 1épések” cimU részt

A késziilék tovabbra sem miikddik? Forduljon egy hivatalos szervizkdzponthoz
(ezek listajat lasd a szervizkézikdnyvben).

MEGVASAROLHATO TARTOZEKOK

Lasd a 2. oldalt és a termék weboldalat.

Megjegyzés: Csak akkor vasarolhat tartozékot, ha bemutatja a hasznalati utmutatét vagy
a késziiléket.

ALAPVETO RECEPTEK

Chantilly krém:
Hozzavaldk: 400 ml hideg folyékony tejszin (legaldbb 30% zsir), 35 g porcukor.

Tegye az 6sszes hozzavalot a hideg keverétalba, majd helyezze fel a fedelet és a ballonhabverét.
Jérassa 5-6s fordulatszamon 3 percig, majd ndvelje a sebességet 6-os fordulatszamra 1 percig.
3 perc 30 masodperc elteltével ellendérizze a Chantilly krém allagat, mert a krémben 1év6 zsir
hémérsékletétdl és mennyiségétdl fliggben az gyorsan megvaltozhat.

Habcsok
Hozzavaldk: 4 tojasfehérje (120 g), 120 g kristalycukor, 120 g porcukor.

Melegitse el6 a suitét 95 °C-ra. Helyezze a tojasfehérjét és a kristalycukrot a keverétélba, majd
helyezze fel a fedelet és a ballonhabverét. Jarassa 6-os fordulatszamon 4 percig. Emelje fel a
keveréfejet, és adja hozza a 120 g porcukrot.

Hagyja bekapcsolva a késziiléket 6-os fokozaton tovabbi 2 percig. Toltson meg egy habzsakot,
hasznaljon hozza nyilt csillag diszitécsovet, majd nyomja a kivant formékat egy talcara helyezett
sttépapirra. Stisse 2 éran at 95 °C-on.

Tortatészta

Hozzévalok: 200 g cukor, 200 g szobah&mérsékletl vaj, 4 tojas (200 g), 200 g liszt, 2 tedskanal
sttépor (4 g).

Tegye az &sszes hozzavalot a télba, majd helyezze fel a fedelet és a mixert. Mlikodtesse a késztiléket
1-es fokozaton 30 méasodpercig, majd 6-os fokozaton 2 percig. 2 perc és 30 masodperc elteltével
emelje fel a keveréfejet, és egy spatula segitségével kaparja le az edény oldalait, majd folytassa a
tészta felverését tovabbi 1 percig 6-os fokozaton. Ontse a tésztat vajas, liszttel megszért formaba,
majd 180 °C-ra elémelegitett sitében 1 6ran &t stsse.

Palacsintatészta

Hozzavaldk: 250 g liszt, 500 g tej, 4 tojas, 2 tasak vanilias cukor, 6 g s6.

Helyezze a tojasokat, a vanilias cukrot és a tejet a keverétalba. Helyezze fel a fedelet és a
habverét, majd keverje 6-os fokozaton. Egy kanal segitségével fokozatosan adja hozzé a
lisztet a fedél nyilasan keresztil. Miutan az 6sszes lisztet elkeverte, tovabbi 1 percig hagyja
bekapcsolva a keverést, majd egy finom szitasziir6 segitségével sziirje at a keveréket. A
palacsinta elkészitése el6tt hagyja a tésztat legaldbb 1 6ran at szobahémérsékleten pihenni.

Majonéz

Hozzavalok: 2 tojassargdja, 20 g mustar, egy csipet s6, 250 ml olaj.

Tegye a tojassargdjat, a mustart és a sot a keverétélba. Helyezze fel a fedelet és a ballonhabverét,
majd inditsa el a késziiléket 6-os fokozaton. Fokozatosan, 3 percen keresztil téltse be az olajat a
fedél nyilasan keresztiil. Ha az 9sszes olajat sikertilt eldolgozni egy egységes emulziéva, tavolitsa
el a talat és a habver6t. A kezével kaparja le a tél oldalait, majd keverje 6ssze a majonézt, hogy
stir(ibb éllagu legyen. Harom vagy négy keverés elég lesz. 24 6ran belll fogyassza el.



Kenyértészta
Hozzavaldk: 300 g 30 °C-os meleg viz, 500 g liszt, 10 g s6, 1 zacsko szaritott éleszté (5 g).

Tegye a lisztet, a sot és a szaritott élesztét a keverdtalba. Szerelje fel a fedelet és a dagasztét, majd
inditsa el a mixert 1-es fokozaton. 1 perc alatt fokozatosan adagolja hozza a vizet, mint a majonéz
esetén, majd hagyja dagadni 9 percig. Fedje le a tésztat, és hagyja allni 35 °C-on 1 éran keresztil.
A tésztanak a kétszeresére kell dagadnia. Formédzza meg a kenyeret, és hagyja ismét llni 1 6ran
4t 35 °C-on. A kenyérnek a kétszeresére kell dagadnia. Stisse 30 percig egy 220 °C-ra el6melegitett
stitében, és helyezzen egy tal vizet a sité aljara a megfeleld paratartalom biztositasahoz.

Pizzatészta

Hozzavalok 6t 22 cm-es pizzéhoz: 500 g liszt, 280 g 30 °C-os meleg viz, 30 g olivaolaj, 1 zacskd
szaritott stitéélesztd (5 g), 8 g s6, 10 g cukor.

Tegye a lisztet, az olajat, az éleszt6t, a sot és a cukrot a keverdtalba. Szerelje fel a fedelet és a
dagasztot, majd inditsa el a mixert 1-es fokozaton. 1 perc alatt fokozatosan adagolja hozza a vizet,
mint a majonéz esetén, majd hagyja dagadni 9 percig. Fedje le a tésztat, majd hagyja éllni 35 °C-
on masfél 6ran at. A tésztanak a kétszeresére kell dagadnia. Ossza a tésztat 6t 165 g-os darabra.
Szérja meg liszttel a munkafeliiletet, majd nyujtsa ki az 6t tésztadarabot 22 cm-es pizzaformara.
Helyezze a kinyujtott tésztat sitépapirra, majd helyezze ré a kivant feltételeket. Hagyja pihenni a
pizzékat 15 percig, majd slisse 6ket 12 percig a 230 °C-ra elémelegitett stitében.

Avertisment: Cititi cu atentie brosura ,sfaturi pentru
siguranta” si aceste instructiuni de utilizare Tnainte de a
folosi aparatul pentru prima data.

DESCRIERE
“ Motor Mixer

m Buton pentru viteza Agitator
m Buton de deblocare a capului Tel cu mai multe fire

multifunctional L N .
n Masina de tocat carne (*in functie de model)

m Cap multifunctional .
m Corp metalic
m lesire pentru accesorii de mixat
m Surub
m lesire pentru tocator .
m Cutit

m Usa pentru iesirea tocatorului N .
m Plasd pentru tocare grosiera

lesire rapida
’ m Plasd pentru tocare find

Usd pentru iesirea rapida
[ v e o

B Set bol Impingator
m Capac m Tava

E e ot (i fonce
B Bol mini-tocator (*in functie de model)
Accesorii pentru mixat

INTRODUCERE

- Inainte si le utilizati pentru prima data, spalati toate accesoriile in apa cu detergent
(vedeti sectiunea ,Curatare”). Clatiti si uscati.
« Pozitionati aparatul pe o suprafata plana, curata si uscata. Asigurati-va ca butonul selectorului de
vitezd (A1) este in pozitia,0” si conectati aparatul la priza.
- Aveti mai multe optiuni pentru a porni aparatul (vedeti diagramele A1):
- Functionare intermitenta (Pulse):
Setarea Pulse va oferd mai mult control atunci cdnd preparati mancarea.
- Functionare continua:
Alegeti pozitia dorita de la, 1”la,6/max/, in functie de mancarea pe care o pregatiti.
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (A1) la,0"
Important: Aparatul va porni doar atunci cand capacul (A8) si capul (A3) sunt blocate la loc.
Daca inlaturati capacul (A8) si/sau capul (A3) in timpul functionarii aparatului, acesta se
va opri imediat. Blocati din nou capacul si/sau capul, rotiti butonul de control (A1) inapoi
la pozitia, 0", apoi continuati sa folositi aparatul in mod normal, selectand viteza dorita.

@)



1- AMESTECAT / FRAMANTAT / BATUT / EMULSIFICAT / BATUT
SPUMA

In functie de natura alimentelor, puteti folosi bolul din otel inoxidabil (B2) si capacul sau (B1)

pentru a pregati pana la 1,8 kg de amestec usor.

ACCESORII NECESARE: Bol din otel inoxidabil (B2), capac anti-stropire (B1), accesoriu pentru
framantare (C2), mixer (C1) sau tel (C3).

1.1 - ASAMBLARE
Urmati diagramele dela 1.11a 1.4
1.2 - UTILIZARE, SFATURI S| DEZASAMBLARE
« Rotiti butonul selectorului de viteza (A1) la viteza doritd, conform retetei.
- In timpul prepararii, puteti adauga alimente prin orificiul din capac (B1).
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (A1) la, 0"
Sugestii:
FRAMANTAT (timpul maxim de functionare: 10 minute)
- Folositi accesoriul pentru framantare (C2) la viteza, 1". Puteti framanta pana la 500 g de
faina
(pentru aluat de paine alba, aluat de paine multicereale, aluat fraged, aluat fraged dulce
etc.).
AMESTECAT (timpul maxim de functionare: 10 minute)
- Folositi mixerul (C1) la o vitezd intre,,1”si "6/max.".
- Puteti amesteca pana la 1,8 kg de compozitie usoara (pandispan, aluat de biscuiti etc.).

- Nu folositi niciodata mixerul (C1) pentru a framanta aluaturi dense sau aluat de paste
proaspete (lasagna, rig i, bigoli etc.).

BATUT / EMULSIFICAT / BATUT SPUMA (timpul maxim de functionare: 10 minute)
- Folositi telul (C3) la o viteza intre 1" 5i "6/max.".

- Puteti pregati maioneza, aioli, sosuri, spuma de albusuri (3-8 albusuri), crema Chantilly
(pand la 800 ml) etc.

- Nu folositi niciodata telul (C3) pentru a frimanta sau a amesteca un aluat usor.

Dezasamblare: Asteptati ca aparatul sa se opreasca complet, apoi efectuati pasii de asamblare
din diagramele 1.1 - 1.4 in ordine inversa.

2 - MASINA DE TOCAT CARNE D* (*CONFORM MODELULUI)
2.1 - ASAMBLARE

« Luati corpul (D1) prin gura pentru alimente, cu cea mai largd deschidere orientatd spre partea
de sus.

« Introduceti surubul (D2) (mai intai filetul lung) in corp (D1).

« Pozitionati lama (D3) pe filetul scurt care iese in afara din surub (D2) miscand marginile ascutite
spre exterior.

« Asezati placa aleasd (D4 sau D5) peste lama (D3) aliniind cele doua denticule cu cele doua
indentari de pe corpul (D1).

@

« Strangeti bine piulita (D6) pe corpul (D1) rotind-o in sensul acelor de ceasornic, dar fard a o
bloca.

« Verificati daca ati asamblat corect aparatul. Nu ar trebui sa existe joc la filet si nici sa poata sa se
roteasca de unul singur. Dacd nu este cazul, repetati pasii anteriori.

2.2 - INFORMATII UTILE

- Pregatiti cantitatea de alimente pe care doriti s 0 macinati, pana la 3 kg (scoateti orice oase,
cartilaje si nervi din carne si taiati in bucati mici de aproximativ 2x2 cm sau pe acolo).

« Asigurati-va ca carnea dvs. este complet dezghetata.

« Nu utilizati masina de tocat carne mai mult de 15 minute si lasati-o sa se rdceasca inainte de a
o folosi din nou.

- Cand ati terminat, puteti trece cateva bucati mici de paine prin ea pentru a forta scoaterea
intregii carne macinate.

2.3 - CURATARE

- Demontati complet capul de macinare. Asigurati-va cd manevrati lamele cu grija, deoarece pot
cauza rani.

- Spalati, clatiti si stergeti accesoriile: toate pot fi spalate la masina de spalat vase, cu exceptia
tuturor componentelor metalice ale capului de méacinare: corp (D1), surub (D2), lamd (D3),
placi (D4 si D5), piulita (D6).

« Placile (D4) si (D5), precum si lama (D3), trebuie sa ramana unse. Acoperiti-le cu putin ulei de
gatit pentru a le mentine in stare buna.

3 -TOCAREA FINA A UNOR CANTITi\]’I MICI (¥IN FUNCTIE DE MODEL)
ACCESORII NECESARE (E*): Capac mini-tocator (E1), Bol mini-tocator (E2)
3.1- ASAMBLARE
Urmati diagramele 3.1, 3.2 5i 3.3.
3.2 - UTILIZARE, SFATURI S| DEZASAMBLARE
« Cu ajutorul mini-tocatorului, puteti toca foarte fin urmatoarele:
- Carne de porc (fleicd), carne de vita: 250 g / 5 sec/,,Pulse”.

« Acest mini-tocator nu este menit pentru produse tari, precum boabele de cafea sau pentru
lichide.

Dezasamblare: Asteptati ca aparatul sa se opreasca complet, apoi efectuati pasii de asamblare
din diagramele 3.1 - 3.3 in ordine inversa.

CURi\TARE

- Scoateti aparatul din priza.

« Nu scufundati aparatul (A) in apa si nu-l asezati sub jetul de apa de la robinet. Stergeti-l cu o
lavetd uscata sau usor umeda.

- Dezasamblati complet si clatiti accesoriile la scurt timp dupa utilizare.
Manevrati lamele cu grija, pentru a nu va rani (diagrama 3.3).
- Spalati, clatiti si uscati accesoriile.

CE SA FACETI DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA CORESPUNZATOR
- Consultati sectiunea ,Introducere”



Aparatul tot nu functioneaza? Contactati un centru de service autorizat
(consultati lista in brosura de service).

ACCESORII DISPONIBILE

Consultati pagina 2 si site-ul brand-ului.

Nota: Puteti cumpara un accesoriu numai daca prezentati brosura de instructiuni sau
aparatul.

RETETE DE BAZA

Crema Chantilly
Ingrediente: 400 ml frisca lichida rece (minim 30% grasime), 35 g zahar pudra.

Puneti toate ingredientele in bolul rece al mixerului, potriviti capacul si telul. Procesati la viteza 5
timp de 3 minute, apoi cresteti treptat pana la viteza 6 timp de 1 minut.

Monitorizati consistenta cremei Chantilly dupa 3 minute si 30 de secunde, deoarece ea se poate
schimba repede, in functie de temperatura si de cantitatea de grasime din frisca.

Bezele
Ingrediente: 4 albusuri de ou (120 g), 120 g zahar tos, 120 g zahar pudra.

Preincalziti cuptorul la 95 °C. Puneti albusurile si zaharul tos in bolul mixerului, apoi potriviti
capacul si telul. Procesati la viteza 6 timp de 4 minute. Ridicati capul mixerului si adaugati cele
120 g de zahar pudra. Mai bateti 2 minute la viteza 6. Umpleti o punga de ornat cu duza crestatd
si turnati forme pe o tava cu hartie de copt. Coaceti 2 ore la 95 °C.

Blat de tort

Ingrediente: 200 g zahar, 200 g unt la temperatura camerei, 4 oua (200 g), 200 g féina, 2 lingurite
rase de praf de copt (4 g).

Puneti toate ingredientele in bol, apoi potriviti capacul si mixerul. Procesati la viteza 1 timp de
30 de secunde, apoi la viteza 6 timp de 2 minute. Dupéd aceste 2 minute si 30 de secunde, ridicati
capul mixerului si curatati marginile bolului cu o spatula. Mai bateti compozitia inca 1 minut la
viteza 6. Turnati compozitia intr-o forma de tort unsd si tapetata cu faina. Coaceti 1 ord in cuptorul
preincalzit la 180 °C.

Amestec pentru clatite
Ingrediente: 250 g faina, 500 g lapte, 4 oua, 2 pliculete de zahar vanilat, 6 g sare.

Puneti oudle, zaharul vanilat si laptele in bolul mixerului. Potriviti capacul si telul, apoi
amestecati la viteza 6. Adaugati treptat faina prin orificiul din capac, folosind o lingura. Dupa ce
ati incorporat toatd faina, lasati-o sa se amestece 1 minut si treceti amestecul printr-o sita fina.
Lasati amestecul sa stea o ora la temperatura camerei inainte sa faceti clétitele.

Maioneza
Ingrediente: 2 galbenusuri, 20 g mustar, un praf de sare, 250 ml ulei.

Puneti galbenusurile, mustarul si sarea in vasul mixerului. Potriviti capacul si telul, apoi porniti
aparatul la viteza 6. Adaugati treptat uleiul prin orificiul din capac, de-a lungul a 3 minute. Cand

tot uleiul a fost incorporat in emulsie, inlaturati bolul si telul. Curatati cu mana peretii vasului
si amestecati maioneza panad se ingroasa. Este suficient sa amestecati de trei sau patru ori.
Consumati in termen de 24 de ore.

Aluat de paine

Ingrediente: 300 g apa calda, la 30 °C, 500 g fdina, 10 g sare, 1 pliculet de drojdie uscata (5 g).
Puneti fdina, sarea si drojdia uscata in bolul mixerului. Potriviti capacul si accesoriul pentru
framantare, apoi porniti mixerul la viteza 1. Turnati treptat apa, timp de 1 minut, ca pentru
maionezd, apoi lasati aparatul sa framante 9 minute. Acoperiti aluatul si lasati-I sa stea la 35 °C o
ora. Ar trebui sa-si dubleze volumul. Modelati painea si lasati-o din nou la crescut o ora, la 35 °C.
Ar trebui sa-si dubleze volumul. Coaceti 30 de minute in cuptorul preincalzit la 220 °C, cu un bol
cu apd in partea de jos a cuptorului pentru a crea umiditate.

Aluat de pizza

Ingrediente pentru 5 aluaturi de pizza cu diametrul de 22 cm: 500 g féina, 280 g apa calda la 30
°C, 30 g ulei de masline, 1 pliculet de drojdie uscata (5 g), 8 g sare, 10 g zahar.

Puneti faina, uleiul, drojdia, sarea si zaharul in bolul mixerului. Potriviti capacul si accesoriul
pentru framantare, apoi porniti mixerul la viteza 1. Turnati treptat apa, timp de 1 minut, ca pentru
maioneza, apoi lasati aparatul sa fraimante 9 minute. Acoperiti aluatul si lasati-l sa stea la 35 °C timp
1 ora si 30 de minute. Ar trebui si-si dubleze volumul. Impartiti aluatul in cinci bucéti a cate 165 g.
Presarati faina pe suprafata de lucru, apoi intindeti bucétile sub forma unor discuri cu diametrul de
22 cm. Puneti discurile de aluat pe hartie de copt si garnisiti-le cu topping-urile dorite. Lasati-le sa
stea 15 minute, apoi coaceti-le pe rand, timp de 12 minute fiecare, in cuptorul preincalzit la 230 °C.



Varovanie: Pred prvym pouzitim spotrebica si pozorne
precitajte brozuru ,Bezpecnostné rady” a tento navod na

pouzitie.
POPIS

“ Motorovy blok

m Tlacidlo rychlosti

m Tlacidlo na odomknutie multifunkénej hlavy
m Multifunkéna hlava

m Vystup pre prislusenstvo mixéra
m Vystup pre masovu mlyncek
m Klapka vystupu masovd mlyncek
Rychly vystup

m Klapka rychleho vystupu

B Sada misy

m Kryt

m Misa

PrisluSenstvo mixéra

SKOR, AKO ZACNETE

Hnetaci hak

Ganc

Metlica so viacerymi drotikmi

n Mésovy mlyncek (*zavisi od modelu)
m Kovové telo

m Skrutka

BE nos

m Hruba mleta doska

m Jemna mleta doska

m Matica
Timic
m Podnos

B Miska mini masovy mlyncek (*zavisi od
modelu)

« Pred prvym pouzitim umyte vsetky diely prislusenstva vodou so saponatom

(Pozrite si ¢ast,Cistenie”). Oplachnite a osuste.

Spotrebic¢ umiestnite na rovny, Cisty a suchy povrch. Uistite sa, Ze prepinac rychlosti (A1) je v

polohe, 0" a pripojte spotrebic.

« Méte niekolko moznosti zapnutia spotrebica (pozrite nakresy A1):

- Prerusovana prevadzka (impulzny chod):

Nastavenim impulzného chodu prevezmete lepsiu kontrolu nad pripravou jedla.

- Nepretrzita prevadzka:

V zavislosti od jedla, ktoré pripravujete, zvolte pozadovanu polohu od, 1" do ,6/max.
+ Otocenim prepinaca (A1) do polohy,0” spotrebic zastavite.

Dolezité: Spotrebic sa spusti len v pripade, Ze kryt (A8) a hlava (A3) st zaisten0 na svojom
mieste. Ak pocas chodu uvolhite kryt (A8) alebo hlavu (A3), spotrebic¢ sa okamzite zastavi.
Krytalebo hlavu znova zaistite na mieste, otocte ovladacom (A1) spat do polohy, 0% vyberte
pozadovant rychlost a pokracujte v pouzivani spotrebica ako obvykle.

1 - MIESANIE / HNETENIE / MIESENIE / EMULGACIA / SLAHANIE

V zavislosti od charakteru surovin mézete misu z nehrdzavejucej ocele (B2) a jej veko (B1) pouzit
na pripravu az 1,8 kg lahkej zmesi.
POZADOVANE PRISLUSENSTVO: Misa z nehrdzavejicej ocele (B2), veko na zabranenie
$pliechaniu (B1), hnetac (€2) alebo miesac (C1) alebo slahacia metlicka (C3).
1.1- MONTAZ
Postupujte podla nakresov ¢. 1.1 az 1.4
1.2 - POUZITIE, RADY A DEMONTAZ
« Zacnite oto¢enim prepinaca rychlosti (A1) na pozadovanu rychlost podla receptu.
« Prostrednictvom otvoru vo veku (B1) mozete pocas pripravy pridavat suroviny.
« Otocenim prepinaca (A1) do polohy,0” spotrebi¢ zastavite.
Rady:
HNETENIE (maximalna prevadzkova doba: 10 minut)
- Pouzite hnetac (C2) pri rychlosti, 1" MdzZete hniest az 500 g muky (napr. na biely chlieb,
viaczrnny chlieb, krehké pecivo, sladké krehké pecivo atd.).
MIESANIE (maximalna prevadzkova doba: 10 minut)
- Pouzite mixér (C1) pri rychlosti medzi,1” a,6/max.".
- Mozete zmiesat az 1,8 kg lahkej zmesi (na piskotové cesto, susienky atd').
- Nikdy nepouzivajte miesa¢ (C1) na hnetenie tazkého cesta alebo cesta na ¢erstvé cestoviny
(lasagne, rigatoni, bigoli atd.).
MIESENIE / EMULGACIA / SLAHANIE (maximalna prevadzkova doba: 10 mindt)
- Pouzite Slahaciu metlicku (C3) pri rychlosti medzi,1” a,6/max.".
- Mozete si pripravit majonézu, aioli, oméacky, slahané vajecné bielka (3 az 8 vaje¢nych
bielkov), $lahacku Chantilly (az 800 ml) atd.
- Slahaciu metli¢ku (C3) nikdy nepouzivajte na hnetenie alebo miesanie lahkého cesta.

Demontaz: Nechajte spotrebi¢ Uplne zastavit, potom prevedte montazne kroky podla nékresov
1.1 az 1.4 v opacnom poradi.

2 - MASICKARNA D* (*PODLA MODELU)
2.1- MONTAZ

«Vlozte skrutku (D2) (najprv dlhy zavit) do tela (D1).

« Polozte ¢epel (D3) na kratky zavit, ktory vy¢nieva za skrutkou (D2), posunutim ostrych hran von.

- Polozte zvoleny plech (D4 alebo D5) nad ¢epel (D3) tak, aby sa dva ozubence zhodovali s
dvoma zérezmi na tele (D1).

« Upevnite maticu (D6) pevne na telo (D1) tym, Ze ju otacate v smere hodinovych ruciciek, ale
bez zablokovania.

« Skontrolujte, ¢i ste spravne zmontovali svoj pristroj. Na zavite by nemal byt Ziadny volny pohyb,
ani by sa nemal sam od seba otocit. Ak tomu tak nie je, opakujte predchadzajice kroky.

@)



2.2 - UZITOCNE INFORMACIE

« Pripravte mnozstvo jedla, ktoré chcete nasekat, az do 3 kg (odstrarite kosti, chrupavky a nervy z

madsa a nakrajajte ho na malé kusky velkosti priblizne 2x2 cm alebo podobne).

- Uistite sa, Ze vase mdso je Uplne rozmrazené.

« Nepouzivajte masi¢karnu viac ako 15 minut a nechajte ju vychladnut pred dalsim pouzitim.

« Ked'ste skoncili, mozete cez fiu prejst niekolkymi malymi kiiskami chleba, aby ste vytladili vietko

nasekané méso.

2.3 - CISTENIE

- Uplne rozmontujte hlavu na mletie. Dévajte pozor, aby ste sa starostlivo zaobchadzali s ¢epelami,

pretoze mézu sposobit zranenie.

- Umyvajte, oplachujte a utierajte prislusenstvo: vietky si vhodné do umyvacky riadu, s vynimkou
vsetkych kovovych casti hlavy na mletie: telo (D1), skrutka (D2), ¢epel (D3), platne (D4 a D5),
matica (D6).

« Platne (D4) a (D5) a aj ¢epel (D3) musia zostat mastné. Natrite ich niektorym kuchynskym
olejom, aby zostali v dobrom stave.

m 3 - JEMNE SEKANIE MALYCH MNOZSTIEV (*V ZAVISLOSTI OD

MODELU)
POZADOVANE PRISLUSENSTVO (E*): Veko misy minikrajaca (E1), misa minikréajaca (E2)
3.1- MONTAZ
Postupujte podla ndkresov 3.1,3.2a3.3
3.2 -POUZITIE, RADY A DEMONTAZ
« Pomocou minikraja¢a mozete velmi jemne nasekat:
- Brav¢ové méso (bocik), hovadzie maso: 250 g/5 s/,Impulzny chod”.
« Tento minikrajac nie je urceny na tvrdé vyrobky, ako je kava alebo na tekutiny.
Demontaz: Nechajte spotrebi¢ Gplne zastavit, potom prevedte montazne kroky podla nkresov
3.1 az 3.3 vopacnom poradi.
CISTENIE
« Spotrebic¢ odpojte z elektrickej siete.

« Spotrebic (A) neponarajte do vody ani nekladte pod tectcu vodu. Utrite suchou alebo mierne
navlh¢enou handri¢kou.

«Tesne po pouziti prislusenstvo kompletne rozoberte a oplachnite.
So vsetkymi ¢epelami manipulujte opatrne, aby ste predisli zraneniu (nékres ¢. 3.3).
« Prislusenstvo umyte, oplachnite a osuste.

€O ROBIT, KED VAS SPOTREBIC NEFUNGUJE
- Pozrite cast,Skor, ako zacnete”

Vas spotrebic stale nefunguje? Obratte sa na schvalené servisné stredisko
(pozrite zoznam v servisnej knizke).

DOSTUPNE PRISLUSENSTVO

Pozrite stranu 2 a internetovu stranku znacky.

Poznamka: Prislusenstvo si mozete kupit iba vtedy, ak predlozite pribalovy letak alebo

vase zariadenie.

ZAKLADNE RECEPTY

Krém Chantilly

Prisady: 400 ml studenej smotany na $tahanie (minimélne 30 % tuku), 35 g cukru na polevu.

Do studenej miesacej misy vlozte vsetky prisady, nasledne osadte veko a slahaciu metlicku.
Nechajte bezat 3 minuty pri rychlosti 5, potom zvyste rychlost na 6 po dobu 1 minuty.

Po 3 minutach a 30 sekundach sledujte konzistenciu krému Chantilly, pretoze sa moze rychlo
menit v zavislosti od teploty a mnozstva tuku v smotane.

Snehové pusinky
Prisady: 4 vajecné bielka (120 g), 120 g krupicového cukru, 120 g praskového cukru.

Predhrejte rdru na 95 °C. Do mieSacej misy vlozte vaje¢né bielka a krupicovy cukor. Nasledne
osadte veko a slahaciu metlicku. Nechajte bezat 4 minuty pri rychlosti 6. Nadvihnite hlavu mixéra
a pridajte 120 g praskového cukru. Sfahajte dalsie 2 minuty pri rychlosti 6. Naplite cukrarske
vrecko s nasadenym vribkovanym ndstavcom a vytlacajte tvary na papier na pecenie polozeny
na plechu. Pecte 2 hodiny pri teplote 95 °C.

Kolacové cesto

Prisady: 200 g cukru, 200 g masla izbovej teploty, 4 vajcia (200 g), 200 g muky, 2 zarovnané ¢ajové
lyzicky prasku do peciva(4 g).

Do misy vlozte vietky prisady a osadte veko a mixér. Spotrebi¢ nechajte bezat pri rychlosti 1 po
dobu 30 sekind a potom pri rychlosti 6 po dobu 2 minut. Po tychto 2 minutach a 30 sekundéach
nadvihnite hlavu mixéra a cesto zoskrabte $pachtlou z bo¢nych stran misy; cesto mieste dalsiu 1
minutu pri rychlosti 6. Cesto vylejte do vymastenej a pomucenej formy na kolac a pecte 1 hodinu
v peci predhriatej na 180 °C.

Palacinkové cesto

Prisady: 50 g muky, 500 g mlieka, 4 vajcia, 2 vrectska vanilkového cukru, 6 g soli.

Do miesacej misy vlozte vajcia, vanilkovy cukor, a mlieko. Nasadte veko a slahaciu metlicku

a mixujte rychlostou 6. LyZicou postupne pridavajte muku cez otvor veka. Po pridani celého
mnozstva muky nechajte zmes miesat 1 minutu a potom ju preosejte cez sito s jemnymi okami.
Pred pripravou palaciniek nechajte cesto odpocivat najmenej 1 hodinu pri izbovej teplote.

Majonéza

Prisady: 2 #Itky, 20 g hor¢ice, $tipka soli, 250 ml oleja.

Do mie3acej misy vlozte vaje¢né Zltka, hor¢icu a sol. Nasadte veko a §fahaciu metli¢ku a spotrebi¢
nasledne spustite pri rychlosti 6. Postupne prilievajte olej cez otvor veka-vyse 3 minut. Po iplnom
zapracovani oleja do emulzie vyberte misu a metli¢cku. Rukou zosurite hmotu zo stran misy a
majonézu premiesajte, aby ste ju zhutnili. Sta¢i premiesat tri alebo Styrikrat. Skonzumujte do
24 hod.



Cesto na chlieb

Prisady: 300 g teplej vody (30 °C), 500 g muky, 10 g soli, 1 vrecusko suseného drozdia (5 g).

Do miesacej misy vlozte muku, sol' a susené drozdie. Nasadte veko a hneta¢, mixér nasledne
spustite rychlostou 1. Vyse 1 minuty postupne prilievajte vodu ako v pripade majonézy, potom
nechajte hniest po dobu 9 minut. Cesto zakryte a nechajte stat 1 hodinu pri teplote 35 °C. Jeho
velkost by sa mala zdvojnésobit. Vytvarujte chlieb a nechajte ho stat 1 hodinu pri teplote 35 °C.
Velkost chleba by sa mala zdvojnasobit. Pe¢te 30 minut v peci predhriatej na 220 °C. Na udrzanie
vlhkosti poloZte na spodok rary misku s vodou.

Cesto na pizzu

Prisady na pat kusov 22 cm pizze: 500 g muky, 280 g teplej vody (30 °C), 30 g olivového oleja, 1
susené pekarske drozdie (5 g), 8 g soli, 10 g cukru.

Do miesacej misy vlozte muku, olej, drozdie, sol' a cukor. Nasadte veko a hnetac. Mixér nésledne
spustite pri rychlosti 1. Vyse 1 minuty postupne prilievajte vodu ako v pripade majonézy, potom
nechajte hniest po dobu 9 minut. Cesto zakryte a nechajte stat 1 hod 30 min pri teplote 35 °C.
Jeho velkost by sa mala zdvojnasobit. Cesto rozdelte na pét 165 g kusov. Pomucte pracovnu dosku
a z piatich kusov cesta vytvarujte 22 cm kruhy. Cesto v tvare kruhov poloZte na papier na pecenie
a potom obloZte prisadami podla vlastného vyberu. Pizze nechajte odpocivat 15 minut, potom
pecte jednu po druhej vzdy 12 minut v peci predhriatej na 230 °C.

Opozorilo: Pred prvo uporabo naprave pozorno preberite
knjizico z varnostnimi navodili in ta navodila za uporabo.

OPIS

“ Motor
m Gumb za hitrost

m Gumb za odklepanje ve¢namenske glave
m Ve¢namenska glava

m Izhod za mesalnike

m I1zhod za mlin¢ek za meso

Mesalnik

Ganc

Veczi¢ni metelcek

n Mlin¢ek za meso (*odvisno od modela)
m Kovinsko ohisje

BH vijak

m Rezilo

m Resetka za grobo mletje

m Resetka za fino mletje

m Matica

Potiskalnik

m Pladenj

B Mala posoda za mlin¢ek za meso (*odvisno
od modela)

m Loputa za izhod mlin¢ek za meso
Hiter izhod

m Loputa za hiter izhod

B Komplet posode

m Pokrov
m Posoda

Dodatki za mesalnik

ZACETEK UPORABE

« Pred prvo uporabo vse pripomocke operite z milnico
(preberite razdelek "Ci¢enje"). Splaknite in posusite.
« Namestite napravo na ravno, ¢isto in suho povrsino. Zagotovite, da je izbirnik hitrosti (A1)
v polozaju "0" in napravo prikljucite v vti¢nico.
« Napravo lahko vklopite na razli¢ne nacine (oglejte si slike A1):
- Delovanje s prekinitvami (pulzno delovanje):
S pulzno nastavitvijo imate pri pripravi hrane ve¢ nadzora.
- Neprekinjeno delovanje:
Izberite polozaj od "1" do "6/max." glede na to, katero hrano pripravljate.
- Napravo izklopite tako, da izbirnik (A1) zavrtite v polozaj "0".
Pomembno: Naprava se bo vklopila samo, ce sta pokrov (A8) in glava (A3) zaklenjena na
mesto. Ce pokrov (A8) in/ali glavo (A3) med delovanjem naprave sprostite, se bo naprava
nemudoma izklopila. Pokrov in/ali glavo znova zaklenite na mesto, gumb za upravljanje
(A1) zavrtite nazaj v polozaj "0" in napravo uporabljajte kot obicajno tako, da izberete
zeleno hitrost.

1 - MESANJE/GNETENJE/STEPANJE/EMULGIRANJE

Glede na hrano, ki jo pripravljate, lahko s posodo iz nerjavnega jekla (B2) in pokrovom (B1)
pripravite do 1,8 kg rahle mesanice.



OBVEZNI PRIPOMOCKI: Posoda iz nerjavnega jekla (B2), pokrov proti $kropljenju (B1),
metlica za gnetenje (C2), metlica za mesanje (C1) ali metlica za stepanje (C3).

1.1 - SESTAVLJANJE
Glejte slike od 1.1 do 1.4.
1.2 - UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
« Najprej izbirnik hitrosti (A1) zavrtite v polozaj za Zeleno hitrost v skladu z navodili v receptu.
» Med pripravo lahko dodajate sestavine skozi odprtino v pokrovu (B2).
- Napravo izklopite tako, da izbirnik (A1) zavrtite v polozaj "0".
Nasveti:
GNETENJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)

- Uporabite metlico za gnetenje (C2) pri hitrosti "1". Zgnetete lahko do 500 g moke (npr. za
beli kruh, polnozrnati kruh, slano ali sladko listnato pecivo itd.).

MESANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)
- Uporabite metlico za mesanje (C1) pri hitrosti med "1" in "6/max.".
- Zmesate lahko do 1,8 kg rahle mesanice (npr. za biskvit, piskote itd.).

- Metlice za mesanje (C1) nikoli ne uporabljajte za gnetenje gostega testa ali testa za sveze
testenine (npr. za lazanjo, rigatone, bigole itd.).

STEPANJE/EMULGIRANJE (najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut)
- Uporabite metlico za stepanje (€3) pri hitrosti med "1" in "6/max.".

- Pripravite lahko majonezo, omako aioli ali druge omake, sneg iz jaj¢nih beljakov (3-8
beljakov), kremo Chantilly (do 800 ml) itd.

- Metlice za stepanje (C3) nikoli ne uporabite za gnetenje ali mesanje rahlega testa.

Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma izklopi. Nato izvedite korake za sestavljanje
na slikah od 1.1 do 1.4 v obratnem vrstnem redu.

2 - MESOREZNICA D* (*GLEDE NA MODEL)

2.1 - SESTAVLJANJE

- Vzemite ohisje (D1) in ga postavite v lijak za hrano tako, da najsirsi odprt deluje navzgor.
« Vstavite vijak (D2) (najprej dolg zvitek) v ohisje (D1).

- Polozite rezilo (D3) na kratek zvitek, ki gleda ¢ez vijak (D2), tako da ostre robove usmerite
navzven.

« Postavite izbrano plos¢o (D4 ali D5) nad rezilo (D3), tako da se dva zobnika ujemata s tremi
utori na ohisju (D1).

«Tesno privijte matico (D6) na ohisje (D1), tako da jo zavrtite v smeri urinega kazalca, vendar je
ne blokirajte.

« Preverite, ali ste pravilno sestavili svojo napravo. Ne sme biti nobenega zra¢nosti na zvitku in ne
sme se vrteti sam od sebe. Ce temu ni tako, ponovite prejénje korake.

2.2 - KORISTNE INFORMACLJE

« Pripravite koli¢ino hrane, ki jo Zelite zmleti, do 3 kg (odstranite kosti, hrustanec in Zivce iz mesa
ter ga narezite na majhne koscke velikosti priblizno 2x2 cm ali nekaj takega).

« Poskrbite, da bo vase meso popolnoma odmrznjeno.

@

« Mesoreznico ne uporabljajte vec kot 15 minut in jo ohladite pred nadaljnjo uporabo.

- Ko koncate, lahko skozi njo potisnete nekaj majhnih ko3¢kov kruha, da iztisnete vso zmleto meso.

2.3 - CISCENJE

« Popolnoma razstavite glavo za mletje. Pazite, da ravnate previdno z rezili, saj lahko povzrocijo
poskodbe.

- Pribor operite, sperite in obrisite: vsi so primerni za pomivalni stroj, razen vseh kovinskih
komponent glave za mletje: ohisje (D1), vijak (D2), rezilo (D3), plosce (D4 in D5), matica (D6).

« Plos¢e (D4) in (D5) ter tudi rezilo (D3) morajo ostati mastni. PremaZzite jih z malo kuhinjskega
olja, da ostanejo v dobrem stanju.

3 - FINO SEKLJANJE MANJSIH KOLICIN (*ODVISNO OD MODELA)
OBVEZNI PRIPOMOCKI (E*): Pokrov mini sekljalnika (E1), posoda mini sekljalnika (E2)
3.1-SESTAVLJANJE
Glejte slike 3.1,3.2in 3.3.
3.2- UPORABA, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE
« Z mini sekljalnikom lahko fino sesekljate naslednje:

- svinjsko potrebusino, goveje meso: 250 g /5 sekund/pulzno mesanje.
« Mini sekljalnik ni namenjen sekljanju trdih sestavin, kot je kava, ali tekocin.
Razstavljanje: Pocakajte, da se naprava popolnoma izklopi. Nato izvedite korake za sestavljanje
na slikah od 3.1 do 3.3 v obratnem vrstnem redu.
CISCENJE
« Izkljucite napravo iz napajanja.

- Naprave ne potopite (A) v vodo ali je postavite pod teko¢o vodo. Napravo obrisite s suho ali
nekoliko vlazno krpo.

« Napravo popolnoma razstavite in pripomocke po uporabi splaknite.
Z rezili ravnajte previdno, da se ne poskodujete (slika 3.3).
« Pripomocke operite, splaknite in posusite.

KAJ LAHKO STORITE, CE NAPRAVA NE DELUJE
- Oglejte si razdelek "Zacetek uporabe”.

Ali naprava Se vedno ne deluje? Obrnite se na pooblasceni servis (oglejte si
seznam v servisni knjizici).

RAZPOLOZLJIVI PRIPOMOCKI

Oglejte si 2. stran in spletno stran proizvajalca.

Opomba: Pripomocek lahko kupite samo, ¢e predlozite navodila za uporabo ali napravo.

OSNOVNI RECEPTI

Krema Chantilly
Sestavine: 400 ml hladne tekoce smetane (najmanj 30 % mascobe), 35 g sladkorja v prahu.

Vse sestavine dajte v hladno posodo robota in namestite pokrov ter metlico za stepanje. 3 minute
stepajte pri hitrosti 5 in nato zvisajte na hitrost 6 ter stepajte $e 1 minuto.

)



Preverjajte konsistenco kreme Chantilly od 3 minut do 30 sekund, ker se lahko hitro spremeni
glede na temperaturo in glede na to, koliko mas¢obe vsebuje smetana.

Spanski vetrci
Sestavine: 4 beljaki (120 g), 120 g sladkorja, 120 g sladkorja v prahu.

Pecico ogrejte na 95 °C. Beljake in sladkor dajte v posodo robota in namestite pokrov ter metlico za
stepanje. 4 minute stepajte pri hitrosti 6. Dvignite glavo robota in dodajte 120 g sladkorja v prahu.
Stepajte Se 2 minuti pri hitrosti 6. Napolnite vrecko z Zlebic¢astim dulcem in na papir za peko, ki
ste ga polozili na pladenj, nabrizgajte vetrce. Pecite 2 uri pri temperaturi 95 °C.

Biskvit za torto

Sestavine: 200 g sladkorja, 200 g masla na sobni temperaturi, 4 jajca (200 g), 200 g moke, 2
poravnani ¢ajni zZlicki pecilnega praska (4 g).

Vse sestavine dajte v posodo in namestite pokrov ter metlico za mesanje. 30 sekund me3ajte pri
hitrosti 1 in nato $e 2 minuti pri hitrosti 6. Po 2 minutah in 30 sekundah dvignite glavo robotain z
lopatico postrgajte mesanico s sten posode. Biskvit nato $e 1 minuto mesajte pri hitrosti 6. Biskvit
vlijte v namascen model za torto, ki ste ga posuli z moko, in pecite 1 uro na temperaturi 180 °C.

Zmes za palacinke

Sestavine: 250 g moke, 500 g mleka, 4 jajca, 2 vrecki vanilijevega sladkorja, 6 g soli.

Jajca, vanilijev sladkor in mleko dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za stepanje
ter stepajte pri hitrosti 6. Z Zlico postopoma dodajajte moko skozi odprtino v pokrovu. Ko
dodate vso moko, mesajte $e 1 minuto in nato mesanico precedite skozi fino cedilo. Preden
zacnete pripravljati palacinke, naj zmes najmanj 1 uro pociva na sobni temperaturi.

Majoneza

Sestavine: 2 rumenjaka, 20 g gorcice, S¢epec soli, 250 ml olja.

Rumenjaka, gor¢ico in sol dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za stepanje ter
stepajte pri hitrosti 6. 3 minute v mesanico postopoma dodajajte olje skozi odprtino v pokrovu. Ko
dodate olje, odstranite posodo in metlico. Z roko postrgajte mesanico s sten posode in majonezo
premesajte, da se zgosti. Premesajte jo s tremi ali Stirimi gibi. Majonezo porabite v roku 24 ur.

Testo za kruh
Sestavine: 300 g tople vode temperature 30 °C, 500 g moke, 10 g soli, 1 vrecka suhega kvasa (5 g).

Moko, solin suhi kvas dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za gnetenje ter mesajte
pri hitrosti 1.V 1 minuti postopoma vlivajte vodo (kot pri receptu za majonezo) in nato gnetite 9
minut. Testo naj pokrito pociva 1 uro pri temperaturi 35 °C. Koli¢ina testa se v tem casu dvakrat
poveca. Oblikujte kruh in ga nato Se 1 uro pustite, da pociva pri temperaturi 35 °C. Kruh se bo
dvakrat povecal. Kruh pecite 30 minut na temperaturi 220 °C. Pri tem na dno pecice postavite
posodo z vodo, da ustvarite vlazno okolje.

Testo za pico

Sestavine za pet pic s premerom 22 cm: 500 g moke, 280 g tople vode temperature 30 °C, 30 g
olivnega olja, 1 vre¢ka suhega kvasa (5 g), 8 g soli, 10 g sladkorja.

Moko, olje, kvas, sol in sladkor dajte v posodo robota. Namestite pokrov in metlico za gnetenje ter
mesajte pri hitrosti 1.V 1 minuti postopoma vlivajte vodo (kot pri receptu za majonezo) in nato
gnetite 9 minut. Testo naj pokrito pociva 1 uro in 30 minut pri temperaturi 35 °C. Koli¢ina testa
se v tem casu dvakrat poveca. Testo razdelite na pet 165-gramskih kosov. Pomokajte delovno
povrsino in pet kosov testa zvaljajte v 22-centimetrske kroge. Testo polozZite na papir za peko in
ga oblozite z dodatki po izbiri. Pice naj 15 minut pocivajo. Nato vsako posebej pecite 12 minut
na temperaturi 230 °C.



“ Motor
m Dugme za brzinu

m Dugme za otklju¢avanje multifunkcionalne
glave

m Multifunkcionalna glava
m Izlaz za dodatke za mesanje
m Izlaz za mlin za meso

m Klapna za izlaz mlin za meso
Brzi izlaz

m Klapna brzog izlaza

B Komplet posuda

m Poklopac

E Posuda

Dodaci za mesalnik

Upozorenje: Pazljivo procitajte broSuru ,Bezbednosni
saveti” i ova uputstva za upotrebu pre prve upotrebe
aparata.

OPIS

Mijesalica
Kuka za mesanje
Metlica sa vise Zica

n Masina za mlevenje mesa (*zavisno o modelu)

m Metalno telo

m Vijak

m Noz

m Resetka za grubo mlevenje
m Resetka za fino mlevenje

m Matica
Potisnik
m Tacna

B Mala posuda za mlevenje mesa (*zavisno o
modelu)

1 - MIKSIRANJE / MESENJE /,,LUPANJE” / EMULGOVANJE/
MUCENJE
U zavisnosti od vrste namirnica, posuda od nerdajuceg celika (B2) i njen poklopac (B1) vam
omogucavaju da pripremite do 1,8 kg laganog testa.
POTREBNI DODACI: Posuda od nerdajuceg ¢elika (B2), poklopac protiv prskanja (B1), dodatak
za mesenje (C2), miksiranje (C1) ili mucenje (C3).
1.1 - MONTIRANJE DODATAKA
Sledite dijagrame od 1.1 do 1.4
1.2 - KORISCENJE, SAVETI | DEMONTIRANJE DODATAKA
« Pocnite tako $to ¢ete okrenuti dugme regulatora (A1) na Zeljenu brzinu, u zavisnosti od recepta.
« Mozete da dodajete namirnice kroz otvor na poklopcu (B1) tokom pripreme.
« Da biste zaustavili aparat, vratite dugme (A1) u poloZzaj 0"
Saveti:

MESENJE (maksimalno vreme rada: 10 minuta)

- Koristite dodatak za mesenje (€2) na brzini, 1”. MoZete da mesite do 500 g brasna (npr. beli
hleb, integralni hleb, masno testo, slatko sipkavo testo, itd).

MIKSIRANJE (maksimalno vreme rada: 10 minuta)

- Koristite dodatak za miksiranje (C1) na brzini izmedu,1” i ,6/max."

- Mozete da miksirate do 1,8 kg laganog testa (engleski vo¢ni kolag, testo za keks itd).

- Nemojte nikada da koristite dodatak za miksiranje (C1) za mesenje teskih testa ili svezeg

testazat inu (I je, rig i, bigoli itd).

»LUPANJE” / EMULGOVANJE/ MUCENJE (maksimalno vreme rada: 10 minuta)

- Koristite dodatak za mucéenje (€3) na brzini izmedu, 1" i,6/max.".

- Mozete da pripremite majonez, sos od belog luka (ajoli), druge soseve, ,ulupana” belanca
(3-8 belanaca), santili krem (do 500 ml) itd.

PRVI KORACI

« Pre prve upotrebe aparata, operite sve dodatke toplom vodom i deterdzentom
(pogledajte odeljak,Cis¢enje”). Isperite i osusite.

- Stavite aparat na ravnu, Cistu i suvu povrsinu. Proverite da li je dugme regulatora brzine (A1)
u poloZzaju,0° a zatim ukljucite aparat u struju.

« Imate nekoliko moguénosti za rukovanje aparatom (pogledajte dijagrame A1):

- Nemojte nikada da koristite dodatak za mucenje (C3) za mesenje ili mesanje laganog
testa.

Demontiranje dodataka: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim sledite korake
montiranja dodataka na dijagramima od 1.1 do 1.4 obrnutim redosledom.

2 - Mlin za meso D* (PREMA MODELu)

- Isprekidani rad (u intervalima):

Postavka,pulse” omogucava bolju kontrolu pri pripremanju namirnica.

- Neprekidni rad:

Odaberite Zeljeni polozaj od, 1" do,6/max.” u zavisnosti od namirnice koja se priprema.

- Da biste zaustavili aparat, vratite dugme (A1) u polozaj,0".

Vazno: Aparat ¢e modi da se ukljuci samo ako su poklopac (A8) i glava (A3) blokirani. Ako
deblokirate poklopac (A8) i/ili glavu (A3) tokom rada, aparat ¢e se odmah zaustaviti. Ponovo
blokirajte poklopac i/ili glavu, vratite dugme regulatora (A1) u polozaj, 0 a zatim koristite
aparat na uobicajeni nacin biranjem Zeljene brzine.

2.1- MONTAZA

« Uzmite telo (D1) tako da najsire otvaranje bude okrenuto prema vrhu.

« Umetnite vijak (D2) (dugacki navoj prvo) u telo (D1).

« Postavite secivo (D3) na kratak navoj koji viri iznad vijka (D2) tako da ostri rubovi gledaju prema
spolja.

« Postavite odabranu ploc¢u (D4 ili D5) preko seciva (D3) tako da se usklade dva zupcanika sa
dva proreza na telu (D1).

« Cvrsto zategnite maticu (D6) na telo (D1) okretanjem u smeri kazaljke na satu, ali bez blokiranja.

« Proverite da li ste ispravno sastavili vas uredaj. Ne sme biti nikakvog lufta na navoju niti bi trebalo
da se sam od sebe okrece. Ako to nije slu¢aj, ponovite prethodne korake.

@



2.2 - KORISNE INFORMACLE

« Pripremite koli¢inu hrane koju zelite da sameljete, do 3 kg (uklonite kosti, hrskavicu i nerve iz
mesa i naseckajte na male komade veli¢ine 2x2 cm ili sli¢no).

- Pazite da je vase meso potpuno odmrznuto.

« Ne koristite mlin za meso duze od 15 minuta, i pustite ga da se ohladi pre nego $to ga ponovo
koristite.

« Kada zavrsite, mozete provuci kroz njega nekoliko malih komadica hleba kako biste izbacili sav
samleveni meso.

2.3 - CISCENJE

« Potpuno rasklopite glavu za mlevenje. Pazite da rukujete secivima pazljivo, jer mogu izazvati
povrede.

- Operite, isperite i obriSite dodatke: svi su pogodni za masinu za pranje posuda, osim svih
metalnih komponenti glave za mlevenje: telo (D1), vijak (D2), secivo (D3), plo¢e (D4 i D5),
matica (D6).

« Ploce (D4) i (D5), kao i secivo (D3) moraju ostati masni. Premazite ih sa malo kuvajnog ulja kako
biste ih o¢uvali u dobrom stanju.

3 - SITNO SECKANJE MALE KOLICINE NAMIRNICA (*U ZAVISNOSTI OD
MODELA)
POTREBNI DODACI ( E¥*): Poklopac mini seckalice (E1), posuda mini seckalice (E2)
3.1 - MONTIRANJE DODATAKA
Sledite dijagrame 3.1,3.2i3.3.
3.2 - KORISCENJE, SAVETI | DEMONTIRANJE DODATAKA
« Mini seckalica vam omogucava da sitno iseckate sledece namirnice:

- Svinjetina (pauflek), govedina: 250 g / 5 s. / funkcija,, Pulse”.
» Ova mini seckalica nije namenjena za tvrde namirnice, kao sto je kafa, niti za te¢nosti.
Demontiranje dodataka: Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, a zatim sledite korake
montiranja dodataka na dijagramima od 3.1 do 3.3 obrnutim redosledom.
CISCENJE
« Iskljucite aparat iz struje.

- Ne potapajte aparat (A) u vodu, niti ga stavljajte pod tekuc¢u vodu. Prebrisite ga suvom ili
vlaznom krpom.

« Potpuno rastavite i isperite dodatke odmah nakon upotrebe.
Pazljivo rukujte svim secivima da biste sprecili povrede (dijagram 3.3).
« Operite, isperite i osusite dodatke.

STA DA RADITE AKO APARAT NE RADI
- Pogledajte odeljak,Prvi koraci”

Da li aparat i dalje ne radi? Obratite se ovlas¢enom servisnom centru

(pogledajte listu u servisnoj knjizici).

DOSTUPNI DODACI

Pogledajte 2. stranicu i veb stranicu proizvodaca.

Napomena: Mozete da kupite dodatak samo ako pri kupovini pokazete uputstvo za

upotrebu ili aparat.

OSNOVNI RECEPTI

Santili krem
Sastojci: 400 ml hladne slatke pavlake (najmanje 30% mle¢ne masti), 35 g Secera u prahu.

Stavite sve sastojke u hladnu posudu za mesanje, postavite poklopac i dodatak za mucenje.
Pustite aparat da radi na brzini 5 tokom 3 minuta, a zatim povecajte brzinu na 6 tokom 1 minuta.
Pratite gustinu 3antili krema nakon 3 minuta i 30 sekundi pripreme, jer moze brzo da se promeni
u zavisnosti od temperature i koli¢ine mle¢ne masti u kremu.

Puslice

Sastojci: 4 belanca (120 g), 120 g Secera, 120 g Secera u prahu.

Zagrejte rernu na 95 °C. Stavite belanca i Secer u posudu za mesanje, postavite poklopac i dodatak
za mucenje. Pustite aparat da radi na brzini 6 tokom 4 minuta. Podignite glavu za mesanje i
dodajte 120 g $ecera u prahu. Mutite jo$ 2 minuta na brzini 6.

Napunite Spric sa izreckanim nastavkom i istisnite puslice na pleh prekriven papirom za pecenje.
Pecite 2 sata na 95 °C.

Testo za kola¢

Sastojci: 200 g Secera, 200 g maslaca sobne temperature, 4 jajeta (200 g), 200 g brasna, 2 ravne
kasicice praska za pecivo (4 g).

Stavite sve sastojke u posudu, postavite poklopac i dodatak za miksiranje. Pustite aparat da radi
na brzini 1 tokom 30 sekundi, a zatim povecajte brzinu na 6 tokom 2 minuta. Nakon 2 minuta i 30
sekundi podignite glavu za miksiranje i $patulom skinite ostatke smese sa strana posude, mutite
testo jos 1 minut na brzini 6. Sipajte testo u kalup premazan maslacem i posut brasnom i pecite
1 sat u rerni zagrejanoj na 180 °C.

Testo za palacinke
Sastojci: 250 g brasna, 500 g mleka, 4 jajeta, 2 kesice vanilinog Secera, 6 g soli.

Stavite jaja, vanilin Secer i mleko u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za
mucenje i mutite na brzini 6. Postepeno dodajte brasno kroz otvor na poklopcu koristeci
kasiku. Kada dodate svo brasno, mutite smesu jo$ 1 minut i zatim je prosejte kroz sitno sito.
Ostavite testo barem 1 sat na sobnoj temperaturi pre pripreme palacinki.

Majonez
Sastojci: 2 Zumanceta, 20 g senfa, prstohvat soli, 250 ml ulja.

Stavite Zumanca, senf i so u posudu za muéenje. Postavite poklopac i dodatak za mucéenje i
podesite brzinu 6 na aparatu. Postepeno sipajte ulje kroz otvor na poklopcu tokom 3 minuta. Kada
sipate svo ulje u smesu, skinite posudu i mutite. Rukom skinite ostatke smese sa strana posude i
mutite majonez dok se ne zgusne. Tri ili ¢etiri muéenja su dovoljna. Upotrebite u roku od 24 sata.

Testo za hleb
Sastojci: 300 g tople vode temperature 30 °C, 500 g brasna, 10 g soli, 1 kesica suvog kvasca (5 g).

Stavite brasno, so i suvi kvasac u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za mesenje i
pocnite da mesite testo brzinom 1. Postepeno sipajte vodu tokom 1 minuta, kao kada spremate



majonez, a zatim pustite aparat da mesi 9 minuta. Pokrijte testo i ostavite ga na temperaturi 35 °C
tokom 1 sata. Velic¢ina testa bi trebalo da se udvostruci. Oblikujte hleb i ponovo ga ostavite 1 sat na
temperaturi 35 °C. Veli¢ina hleba bi trebalo da se udvostruci. Pecite 30 minuta u rerni zagrejanoj
na 220 °C i stavite posudu sa vodom pri dnu rerne da biste oc¢uvali vlaznost.

Testo za picu

Sastojci za pet pica od 22 cm: 500 g brasna, 280 g tople vode temperature 30 °C, 30 g maslinovog
ulja, 1 kesica suvog kvasca (5 g), 8 g soli, 10 g Secera.

Stavite brasno, ulje, kvasac, so i Secer u posudu za mucenje. Postavite poklopac i dodatak za
mesenje i poc¢nite da mesite testo brzinom 1. Postepeno sipajte vodu tokom 1 minuta, kao
kada spremate majonez, a zatim pustite aparat da mesi 9 minuta. Pokrijte testo i ostavite ga na
temperaturi 35 °C tokom 1 sata i 30 minuta. Velic¢ina testa bi trebalo da se udvostruci. Podelite
testo u pet delova tezine 165 g. Pospite radnu povrsinu brasnom i razvijte loptice oklagijom u pet
testa precnika 22 cm. Stavite testa na papir za pecenje i prekrijte ih Zeljenim sastojcima. Ostavite
pice da odstoje 15 minuta, pa pecite jednu po jednu 12 minuta u rerni zagrejanoj na 230 °C.

Upozorenje: prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte
knjizicu sa,sigurnosnim savjetima”i ove upute za uporabu.

OPIS

“ Motor
m Gumb za brzinu

m Gumb za otklju¢avanje multifunkcionalne glave
m Multifunkcionalna glava
m |zlaz za dodatke za mijesanje

m 1zlaz za mljevenje

m Vrata za izlaz mljevenja

Brzi izlaz

m Vrata za brzi izlaz

B Set posuda
m Poklopac
m Posuda

Dodaci za mijesanje

POCETAK RADA

« Prije prve uporabe operite sav dodatni pribor u vodi sa sapunicom
(pogledajte odjeljak,Cis¢enje”). Isperite i osusite pribor.
« Postavite uredaj na ravnu, ¢istu i suhu povrsinu. Provjerite je li izbornik brzine (A1) u polozaju,0”
i prikljucite utikac u uti¢nicu.
« Uredaj moze raditi na vise nacina (pogledajte shemu A1):
- Isprekidani rad (pulsiranje):
postavka pulsiranja omogucava vam bolju kontrolu pri pripremi jela.
- Neprekinuti rad:
odaberite Zeljeni polozaj izmedu,1"i,6/maks., ovisno o jelu koje pripremate.
« Kako biste iskljucili uredaj, vratite izbornik (A1) u poloZzaj,0".
Vazna napomena: uredaj ce se pokrenuti samo ako su poklopac (A8) i glava (A3) u¢vrsceni.
Ako otpustite poklopac (A8) i/ili glavu (A3) tijekom rada, uredaj ce se odmah zaustaviti.
Ponovno ucvrstite poklopaci/ili glavu, vratite izbornik brzine (A1) u polozaj, 0" te nastavite
normalno rabiti uredaj odabirom Zeljene brzine.

1 - MIJESANJE / MIJESANJE TIJESTA / MIJESENJE / EMULGIRANJE /
PJENJENJE

Ovisno o vrsti namirnica, mozete upotrijebiti posudu od nehrdajuceg celika (B2) i odgovarajudi
poklopac (B1) za pripremu do 1,8 kg lagane mjesavine.

Mikser

Kuka za mijesanje
Metlica s vise zica

n Mlin za meso (*ovisno o modelu)

m Metalno tijelo

BH vijak

m Noz

m Resetka za grubo mljevenje
m Resetka za fino mljevenje

m Matica
Guranje
m Tava

B Mala posuda za mljevenje (*ovisno o modelu)




POTREBNI DODATNI PRIBOR: posuda od nehrdajuceg ¢elika (B2), poklopac protiv prskanja
(B1), nastavak za mijesenje tijesta (C2) / nastavak za mijesanje (C1) / okrugla pjenjaca (C3).
1.1 - SASTAVLJANJE
Slijedite upute iz shema 1.1 - 1.4.
1.2 - UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Za pocetak rada postavite izbornik brzine (A1) na Zeljenu brzinu, ovisno o receptu.
« Tijekom pripreme mozete dodavati namirnice kroz otvor u poklopcu (B1).
« Kako biste iskljucili uredaj, vratite izbornik (A1) u polozaj,0".
Savjeti:
MIJESENJE TIJESTA (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)

- Upotrijebite nastavak za mijesenje tijesta (C2) pri brzini, 1" MoZete izmijesati do 500 g brasna
za, primjerice, bijeli kruh, kruh od nekoliko vrsti Zitarica, prhko tijesto, slatko prhko tijesto itd.

MIJESANJE (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)
- Upotrijebite nastavak za mijesanje (C1) pri brzini izmedu,1"i,6/maks..
- Mozete izmijesati do 1,8 kg manje guste mjesavine za, primjerice, biskvit, kekse itd.

- Nemojte upotrebljavati nastavak za mijesanje (C1) za mijesanje gustog tijesta ili svjezeg
tijesta za tjesteninu (lazanje, rigatone, bigole itd.).

MIJESANJE/EMULGIRANJE/PJENJENJE (maksimalno vrijeme rada: 10 minuta)
- Upotrijebite okruglu pjenjacu (C3) pri brzini izmedu,1”i,6/maks.".

- Mozete napraviti majonezu, aioli i druge umake, snijeg od bjelanjaka (3 - 8 bjelanjaka),
tuceno vrhnje (do 800 ml) itd.

- Ne upotrebljavajte okruglu pjenjacu (C3) za mijesanje laganog tijesta.

Rastavljanje: pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi te izvriite korake za sastavljanje iz
shema 1.1 - 1.4 obrnutim redoslijedom.

2 - MLINAC ZA MESO D* (*PREMA MODELU)
2.1-MONTAZA

« Uzmite tijelo (D1) tako da najsira otvor bude okrenuta prema vrhu.
« Umetnite vijak (D2) (dugi navoj prvo) u tijelo (D1).

« Postavite ostricu (D3) na kratak navoj koji viri iznad vijka (D2) tako da ostri rubovi gledaju
prema van.

« Postavite odabranu plocu (D4 ili D5) preko ostrice (D3) tako da se usklade dva zupcanika s dva
utora na tijelu (D1).

. Cvrsto zategnite maticu (D6) na tijelo (D1) okretanjem u smjeru kazaljke na satu, ali bez
blokiranja.

- Provjerite da i ste ispravno sastavili svoj uredaj. Ne bi smjelo biti nikakvog lufta na navoju niti bi
se trebalo okretati samo od sebe. Ako to nije slucaj, ponovite prethodne korake.

2.2 - KORISNE INFORMACLE

« Pripremite koli¢inu hrane koju Zelite samljeti, do 3 kg (uklonite kosti, hrskavicu i Zivce iz mesa i
nasjeckajte na male komade veli¢ine 2x2 cm ili sli¢no).

- Pazite da je vase meso potpuno odmrznuto.

« Ne koristite mlinac za meso duze od 15 minuta i pustite ga da se ohladi prije nego $to ga
ponovno koristite.

- Kada zavrsite, mozete provuci kroz njega nekoliko malih komadi¢a kruha kako biste istisnuli
sve samljeveno meso.

2.3 - CISCENJE
« Potpuno rasklopite glavu za mljevenje. Pazite da rukujete ostricama pazljivo, jer mogu izazvati
povrede.

« Operite, isperite i obrisite dodatke: svi su pogodni za perilicu posuda, osim svih metalnih
komponenata glave za mljevenje: tijelo (D1), vijak (D2), ostrica (D3), ploce (D4 i D5), matica (D6).

« Ploce (D4) i (D5), kao i ostrica (D3) moraju ostati masni. Premazite ih s malo kuhinjskog ulja kako
biste ih o¢uvali u dobrom stanju.

3 - SJECKANJE MALIH KOLICINA NA SITNE KOMADE (*OVISNO O
MODELV)

POTREBNI DODATNI PRIBOR (E*): poklopac mini sjeckalice (E1), posuda mini sjeckalice
(E2).

3.1-SASTAVLJANJE
Slijedite upute iz shema 3.1, 3.2 3.3.
3.2-UPORABA, SAVJETI | RASTAVLJANJE
« Mini sjeckalicom mozete na vrlo sitne komade nasjeckati sljedece namirnice:
- svinjetina (carsko meso), govedina: 250 g / 5 s / nacin rada ,pulsiranje”.
- Ova mini sjeckalica nije namijenjena za sjeckanje tvrdih namirnica poput zrna kave ili za tekucine. m
Rastavljanje: pri¢ekajte da se uredaj potpuno zaustavi te izvrsite korake za sastavljanje iz
shema 3.1 - 3.3 obrnutim redoslijedom.
CISCENJE
« lzvucite utikac iz uti¢nice.

- Ne uranjajte uredaj (A) u vodu i ne stavljajte ga pod mlaz tekuce vode. ObriSite ga suhom ili
lagano vlaznom krpom.

« Potpuno ga rastavite i isperite dodatni pribor u $to je moguce kra¢em roku nakon uporabe.
Rukujte ostricama s oprezom kako se ne biste ozlijedili (shema 3.3).
« Operite, isperite i osusite dodatni pribor.

STO UCINITI AKO UREDAJ NE RADI
- Pogledajte odjeljak,Pocetak rada”

Uredaj ne radi? Obratite se odobrenom servisnom centru
(popis centara naveden je u servisnoj knjizici).
DOSTUPAN DODATNI PRIBOR

Pogledajte 2. stranicu i internetsku stranicu tvrtke.

Napomena: mozete kupiti dodatni pribor samo ako pri kupnji predocite upute za uporabu
ili uredaj.



OSNOVNI RECEPTI

Tuceno vrhnje

Sastojci: 400 ml hladnog tekuceg vrhnja (minimalno 30 % masti), 35 g Secera u prahu.

Stavite sve sastojke u hladnu posudu te namjestite poklopac i okruglu pjenjacu. Pokrenite uredaj
pri brzini 5 na 3 minute, a zatim povecajte na brzinu 6 na 1 minutu.

Nakon 3 minute i 30 sekundi rada poc¢nite nadzirati teksturu tu¢enog vrhnja. Tekstura se moze
promijeniti vrlo brzo, ovisno o temperaturi i koli¢ini masti u kremi.

Puslice

Sastojci: 4 bjelanjka (120 g), 120 g Secera u prahu, 120 g $ecera u prahu.

Zagrijte pecnicu na 95 C. Stavite bjelanjke i $ecer u prahu u posudu uredaja te namjestite poklopac i okruglu
pjenjacu. Pokrenite uredaj pri brzini 6 na 4 minute. Podignite glavu kuhinjskog stroja i dodajte 120 g Secera u
prahu. Mutite dodatne 2 minute pri brzini 6.

Mjesavinom napunite vrecicu za ukrasavanje sa zljebovitom mlaznicom za istiskivanje i oblikujte puslice na
pladnju prekrivenom papirom za pecenje. Pecite 2 sata na temperaturi od 95 °C.

Biskvit za kolace

Sastojci: 200 g Secera, 200 g maslaca sobne temperature, 4 jaja (200 g), 200 g brasna, 2 pune ¢ajne
Zlicice praska za pecivo (4 g).

Stavite sve sastojke u posudu te namjestite poklopac i nastavak za mijesanje. Pokrenite uredaj pri
brzini 1 na 30 sekundi, a zatim na brzini 6 na 2 minute. Nakon te 2 minute i 30 sekundi podignite
glavu mijesalice i sastruzite strane posude lopaticom; mutite smjesu jo3 1 minutu pri brzini 6.
Ulijte smjesu u kalup za kolace premazan maslacem i posipan brasnom te pecite 1 sat u pecnici
koju ste prethodno zagrijali na 180 °C.

Smjesa za palacinke

Sastojci: 250 g brasna, 500 g mlijeka, 4 jaja, 2 vrecice vanilin Secera, 6 g soli.

Stavite jaja, vanilin $ecer i mlijeko u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i okruglu pjenjacu
te mijesajte pri brzini 6. Postupno dodajte brasno Zlicom kroz otvor poklopca. Nakon $to se
sve brasno sljubi, ostavite smjesu da se mijesa jo$ 1 minutu, a zatim je procijedite kroz fino
mrezasto sito. Prije nego $to napravite palacinke, ostavite smjesu da dise 1 sat na sobnoj
temperaturi.

Majoneza

Sastojci: 2 zutanjka, 20 g senfa, prstohvat soli, 250 ml ulja.

Stavite zutanjke, senf i sol u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i okruglu pjenjacu te
pokrenite uredaj pri brzini 6. U idu¢e 3 minute postupno dodajte ulje kroz otvor poklopca.
Nakon 3to se sve ulje emulgira, uklonite posudu i pjenjacu. Rukom sastruzite strane posude te
promijesajte majonezu kako bi o¢vrsnula. Dovoljno je promijesati tri ili etiri puta. Pojedite u
roku od 24 sata.

Tijesto za kruh
Sastojci: 300 g tople vode temperature 30 °C, 500 g brasna, 10 g soli, 1 vrecica suhog kvasca (5 g).

Stavite brasno, sol i suhi kvasac u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i nastavak za mijesanje
tijesta te pokrenite mijesalicu pri brzini 1. Postupno ulijevajte vodu 1 minutu kao i kad pravite
majonezu, a zatim ostavite tijesto da se mijesa 9 minuta. Prekrijte tijesto i ostavite ga da se dize
1 sat pri temperaturi od 35 °C. Tijesto bi se trebalo udvostruciti. Oblikujte kruh i ponovno ga
ostavite da se dize 1 sat pri temperaturi od 35 °C. Kruh bi se trebao udvostruciti. Pecite 30 minuta
u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 220 °C. Na dno pecnice postavite zdjelu vode kako biste
osigurali vlazni zrak tijekom pecenja.

Tijesto za pizzu

Sastojci za pet pizza promjera 22 cm: 500 g brasna, 280 g tople vode temperature 30 °C, 30 g maslinova
ulja, 1 vrecica suhog pekarskog kvasca (5 g), 8 g soli, 10 g Secera.

Stavite brasno, ulje, kvasac, sol i Secer u posudu mijesalice. Namjestite poklopac i nastavak za mijesanje
tijesta te pokrenite mijesalicu pri brzini 1. Postupno ulijevajte vodu T minutu kao i kad pravite majonezu,
a zatim ostavite tijesto da se mijesa 9 minuta. Prekrijte tijesto i pustite ga da se diZe 1 sati 30 minuta pri
temperaturi od 35 °C. Tijesto bi se trebalo udvostruciti. Podijelite tijesto na pet komada tezine 165 g.
Pospite radnu povrsinu brasnom te izvaljajte pet komada tijesta u krugove promjera 22 cm. Postavite
krugove tijesta na papir za pecenje i ukrasite ga nadjevom po Zelji. Ostavite pizze da diSu 15 minuta pa
ih pecite jednu po jednu, svaku 12 minuta, u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 230 °C.



HOIATUS! Enne esmakordset kasutamist lugege hoolikalt
ohutusbrosudri ja seda kasutusjuhendit.

KIRJELDUS

“ Motoriplokk Sega
m Kiiruse nupp Soel

m Multifunktsionaalse pea lukustamise nupp Mitme traadiga vispel

m Multifunktsionaalne pea n Akklihamasin (*mudeli séltuvalt)
m Mikseri tarvikute véljund m Metallkorpus

¥ Hakxiha véljund D2
m Hakkliha véljumise uks m Teravik

Kiire véljund m Jame jahvatamisplaat
m Kiire véljumise uks m Peene jahvatamisplaat

B Kaussikomplekt m Pahkel
m Kaas Lukkaja
m Kauss m Alus

Mikseri lisatarvikud B Mini-hakklihamasina kauss (*mudeli soltuvalt)

ALUSTAMINE

« Enne esmakordset kasutamist peske koéiki tarvikuid seebivees
(vt jaotist,Puhastamine”). Loputage ja kuivatage.

-Asetage seade tasasele ja kuivale puhtale pinnale. Veenduge, et kiiruse valikuketas (A1) oleks
asendis, 0" ja thendage seade vooluvorku.
« Teil on seadme sisselllitamiseks mitu voimalust (vt A1 diagramme).
- Katkendlik t66 (pulseerimine)
Pulseerimisfunktsioon tagab toidu valmistamiseks parema kontrolli.
- Katkematu t66
Valige soovitud asend (,1”-,6/max") vastavalt toidule, mida valmistate.
« Seadme peatamiseks keerake valikuketas (A1) tagasi asendisse 0"
Oluline! See seade kaivitub ainult siis, kui kate (A8) ja pea (A3) on oma kohale lukustatud.
Kui vabastate katte (A8) ja/voi pea (A3), kui seade todtab, jadb see koheselt seisma.
Lukustage kate ja/voi pea oma kohale, keerake valikuketas (A1) tagasi asendisse ,0” ja
jatkate seadme kasutamist soovitud kiirusel.

1 - SEGAMINE / SOTKUMINE / KLOPPIMINE / EMULGEERIMINE / VAHUSTAMINE

Olenevalt toodeldavast toidust saate kasutada roostevabast terasest kaussi (B1) ja selle kaant
(B2), et valmistada kuni 1,8 kg kerget segu.

VAJALIKUD TARVIKUD: roostevabast terasest kauss (B2), pritsmekaitsega kaas (B1), sétkuja
(C2) / segaja (C1) / vispel (C3).
1.1 - KOKKUPANEK
Jérgige diagramme 1.1 kuni 1.4.
1.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
- Kdigepealt keerake valikuketas (A1) soovitud kiirusele, jargides valitud retsepti.
« Ettevalmistuste ajal saate lisada toitu labi kaanes (B1) oleva avause.
- Seadme peatamiseks keerake valikuketas (A1) tagasi asendisse 0"
Nouanded
SOTKUMINE (maksimaalne to6aeg: 10 minutit)

- Kasutage sotkujat (€2) kiirusel,, 1" Saate sotkuda kuni 500 g jahu (nt saia-, mitmeviljaleiva-,
leht- ja muretainas jne).

SEGAMINE (maksimaalne td6aeg: 10 minutit)

- Kasutage segajat (C1) kiirusel ,1”-,6/max".

- Saate segada kuni 1,8 kg kerget segu (keeks, kiipsised jne).

- Arge kasutage segajat (C1) raske taina véi virske pastataina segamiseks (lasanje, rigatoni,
bigoli jne).

KLOPPIMINE / EMULGEERIMINE / VISPELDAMINE (maksimaalne to6aeg: 10 minutit)

- Kasutage visplit (C3) kiirusel ,1“-,6/max".

- Saate valmistada majoneesi, erinevaid kastmeid, munavalgevahtu (3-8 munavalget),
Chantilly kreemi (kuni 800 ml) jne.

- Arge kasutage visplit (C3) kergema taina sotku

s

ega
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Lahtivotmine Oodake, kuni seade on taielikult peatunud, ja seejérel jargige kokkupaneku

samme (diagrammid 1.1 kuni 1.4) vastupidises jarjekorras.

2 - Hakklihamasin D* (*VASTAVALT MUDALALE)

2.1 - KOKKUPANEMINE

« Votke korpus (D1) ja asetage see toidukanali kaudu nii, et laiem avaus oleks tleval.

« Asetage kruvi (D2) (kdigepealt pikem keermeosa) korpusse (D1).

- Paigutage tera (D3) lihikese keerme peale, mis ulatub kruvist (D2) véljapoole, liigutades tera
teravad servad valjapoole.

- Asetage valitud plaat (D4 voi D5) tera (D3) peale, viies kaks hammasratast kokku korpuse (D1)
kahe sisseloikega.

« Keerake mutter (D6) kindlalt korpusele (D1), keerates seda paripdeva, kuid mitte lukustades.

« Kontrollige, kas olete oma seadme 6igesti kokku pannud. Kruvil ei tohiks olla méngu ega tohi
iseeneslikult podrlema. Kui see pole nii, korrake eelmisi samme.

2.2 - KASULIK INFORMATSIOON

- Valmistage ette kogus toitu, mida soovite hakkida, kuni 3 kg (eemaldage lihast luud, kdhred ja
narvid ning Idigake see vaikesteks tiukkideks, suurusega umbes 2x2 cm vdi sarnaselt).

«Veenduge, et teie liha oleks taielikult sulanud.

- Arge kasutage oma hakklihamasinat kauem kui 15 minutit ja laske sellel enne uuesti kasutamist
jahtuda.

« Kui olete valmis, voite hakkida Iabi méned vaiksed leivatiikid, et kogu hakkliha vélja suruda.



2.3 - PUHASTAMINE

- Lahutage tdielikult hakkliha pea. Olge teradega ettevaatlik, kuna need véivad tekitada vigastusi.

- Puhastage, loputage ja piihkige kdik lisaseadmed: kdik need on ndudepesumasinas sébralikud,
vélja arvatud hakkimise peaga kdik metallkomponendid: korpus (D1), kruvi (D2), tera (D3),
plaadid (D4 ja D5), mutter (D6).

« Plaadid (D4) ja (D5) ning ka tera (D3) peavad jadma rasvaseks. Katke neid veidi toidudliga, et
hoida neid heas seisukorras.

3 - VAIKESTE KOGUSTE PEENIKESEKS HAKKIMINE (*OLENEVALT
MUDELIST)
VAJALIKUD TARVIKUD (E*): minihakkija kaas (E1), minihakkija kauss (E2)
3.1 - KOKKUPANEK
Jargige diagrammi 3.1, 3.2, 3.3.
3.2 - KASUTAMINE, NOUANDED JA LAHTIVOTMINE
« Minihakkijaga saate hakkida vaga peenikeseks naiteks:
- sealiha (koht), veiseliha: 250 g / 5 s / pulseerimine.
« See minihakkija ei ole méeldud kévade toodete, nagu kohvi, voi vedelike jaoks.
Lahtivotmine Oodake, kuni seade on téielikult peatunud, ja seejarel jargige kokkupaneku
samme (diagrammid 3.1 kuni 3.3) vastupidises jarjekorras.
PUHASTAMINE
« Eemaldage seade vooluvorgust.
- Arge asetage seadet (A) vette ega jooksva vee alla. Kasutage puhastamiseks kuiva véi natuke
niisket lappi.
« Pdrast kasutamist votke seade lahti ja loputage tarvikuid vee all.
Vigastuste vadltimiseks olge terade kasitlemisel ettevaatlikud (diagramm 3.3).
« Puhastage, loputage ja kuivatage tarvikud.
MIDA TEHA, KUI TEIE SEADE EI TOOTA
- Lugege jaotist,,Alustamine”.
Kas teie seade ikka ei toota? Votke iihendust volitatud teeninduskeskusega
(loendi leiate hooldusbrosudrist).
SAADAOLEVAD TARVIKUD
Vaadake Ik 2 ja ettevotte veebisaiti.
Markus. Tarvikute ostmiseks tuleb esitada oma seadme kasutusjuhend voi seade.

POHIRETSEPTID

Chantilly kreem
Koostisained: 400 ml kiilma koort (min rasvasisaldus 30%), 35 g tuhksuhkrut.

Asetage koik koostisained kiilma mikserikaussi, seejarel paigaldage kaas ja vispel. Hoidke seadet
t66s 3 minutit kiirusel 5, seejarel 1 minuti kiirusel 6.

Jalgige oma Chantilly kreemi, kui masin on kdinud 3 min 30 s, kuna konsistents voib séltuvalt
temperatuurist ja koore rasvasisaldusest kiiresti muutuda.

Besee
Koostisained: 4 munavalget (120 g), 120 g peeneteralist suhkrut, 120 g tuhksuhkrut.

Kuumutage ahi temperatuurini 95 °C. Asetage munavalged ja peeneteraline suhkur mikserikaussi,
seejarel paigaldage kaas ja vispel. Hoidke seadet t66s 4 minutit kiirusel 6. Tostke mikseripea Ules
ja lisage 120 g tuhksuhkrut. Kloppige veel 2 minutit kiirusel 6. Lisage kreemipritsile rihveldatud
otsak, taitke prits kreemiga ning pigistage kiipsetuspaberile sobiva kujuga kreemiportsud.
Kupsetage 2 tundi temperatuuril 95 °C.

Koogitainas

Koostisained: 200 g suhkrut, 200 g toatemperatuuril véid, 4 muna (200 g), 200 g jahu, 2 tl
kipsetuspulbrit (4 g).

Asetage koik koostisained kaussi, seejdrel paigaldage kaas ja vispel. Hoidke seadet t66s 30 sekundit
kiirusel 1 ja seejarel 2 minutit kiirusel 6. Pérast 2 min ja 30 s tostke mikseripea ules ja kraapige
kausi kuljed spaatliga puhtaks. Seejarel kloppige tainast veel minut aega kiirusel 6. Kallake tainas
véitatud ja jahuga kaetud koogivormi ja kiipsetage tund aega eelkuumutatud ahjus temperatuuril
180 °C.

Pannkoogitainas
Koostisained: 250 g jahu, 500 g piima, 4 muna, 2 pakikest vanillsuhkrut, 6 g soola.

Asetage munad, vanillsuhkur ja piim mikserikaussi. Paigaldage kaas ja vispel ning segage
tainast kiirusel 6. Seejarel lisage jark-jargult jahu, tdstes seda lusikaga labi kaanes oleva
avause. Kui kogu jahu on kausis, laske seadmel minut aega segada ja seejarel kurnake tainast
labi peenekoelise séela. Laske tainal enne pannkookide kiipsetamist vdahemalt tund aega
toatemperatuuril seista.

Majonees
Koostisained: 2 munakollast, 20 g sinepit, natuke soola, 250 ml 6li.

Asetage munakollased, sinep ja sool mikserikaussi. Paigaldage kaas ja vispel ning segage segu
kiirusel 6. Lisage 0li Iabi kaanes oleva avause, tehes seda jark-jargult 3 minuti jooksul. Kui 6li on
lisatud, eemaldage kauss ja vispel. Kaapige kausi kiiljed puhtaks ja segage majoneesi, kuni see
tihkemaks muutub. Piisab kolmest kuni neljast segamiskorrast. Tarbige 24 tunni jooksul.

Leivatainas

Koostisained: 300 g 30 °C sooja vett, 500 g jahu, 10 g soola, 1 pakike kuivparmi (5 g).

Asetage jahu, sool ja kuivparm mikserikaussi. Paigaldage kaas ja sotkuja ning alustage seadme
t66d kiirusel 1. 1 minuti jooksul lisage jérk-jargult soe vesi, seejérel laske seadmel 9 minutit
tainast sotkuda. Katke tainas ratikuga ja laske sel seista tund aega temperatuuril 35 °C. Selle ajaga
peaks tainas kahekordistuma. Vormige tainas leivaks ja laske sel veel tund aega temperatuuril
35 °C seista. Selle ajaga peaks leib kahekordistuma. Kiipsetage leiba 30 minutit eelkuumutatud
ahjus temperatuuril 220 °C. Lisage ahju alumisse osasse kausitdis vett, et kiipsetamise ajaks
niiskust lisada.



Pitsatainas

Koostisained viiele 22 cm pitsale: 500 g jahu, 280 g 30 °C sooja vett, 30 g oliivli, 1 pakike kuivparmi
(5g), 8gsoola, 10 g suhkrut.

Asetage jahu, 6li, parm, sool ja suhkur mikserikaussi. Paigaldage kaas ja s6tkuja ning alustage
seadme t60d kiirusel 1. 1 minuti jooksul lisage jark-jargult soe vesi, seejarel laske seadmel 9
minutit tainast sétkuda. Katke tainas rétikuga ja laske sel seista 1 h 30 min temperatuuril 35 °C.
Selle ajaga peaks tainas kahekordistuma. Jagage tainas viieks 165 g osaks. Lisage to6pinnale
jahu ja rullige tainast viis 22 cm diameetriga ketast. Asetage kettad kiipsetuspaberile ja seejarel
lisage soovitud pitsakate. Laske pitsal 15 min seista, seejdrel kiipsetage iga ketast eraldi 12 min
eelkuumutatud ahjus temperatuuril 230 °C.

Bridinajums! Pirms ierices pirmas lietoSanas uzmanigi
izlasiet brosdru “DroSibas padomi” un $is lietoSanas

instrukcijas.

APRAKSTS

“ Dzinéja bloks

m Atruma poga

m Vairaku funkciju galvas atblokésanas poga
m Vairaku funkciju galva

m Miksera piederumu izeja
m Mala galas izieSanas caurule
m Mala galas iziesanas vaks
Atra izeja

m Atras iziedanas vaks

B Bloda komplekts

m Vaks

A sioda

Miksera piederumi

Knekskis

Kvass

Vairaku vadu izsitéjs

n Galas malamais (*atkarigs no modela)
m Metaliskais korpus

m Skrave

m Nazi

m Grubs maltas plaksne

m Smalks maltas plaksne

m Skrave
Sistéma
m Kaste

B Mazs bloda galas malamais (*atkarigs no modela)

DARBA SAKSANA

« Pirms pirmas lieto$anas visas piederumu dalas nomazgajiet ziepjadent
(skatiet sadalu “Tirisana”). Noskalojiet un nozavéjiet.
- Novietojiet ierici uz lidzenas, tiras un sausas virsmas. Parliecinieties, vai atruma selektors (A1) ir
pozicija “0", un pievienojiet ierici elektrotiklam.
« lerices palaisanai ir vairakas opcijas (skatiet A1 shému):
- Darbiba ar partraukumiem (pulsésana):
pulsésanas iestatijums nodrosina labaku vadibu, gatavojot édienu.
- Nepartraukta darbiba:
izvélieties nepiecieSsamo poziciju no “1” [idz “6/maks." atbilstosi gatavotajam édienam.
« Lai ierici apturétu, pagrieziet skalu (A1) uz“0"
Svarigi! lerice sak darbu tikai tad, ja vaks (A8) un uzgalis (A3) ir fikséts vieta.
Jaierices darbibas laika tiek atbrivots vaks (A8) un/vai uzgalis (A3), ta nekavéjoties apstajas.
Vélreiz fikséjiet vaku un/vai uzgali, pagrieziet vadibas skalu (A1) atpakal pozicija“0” un péc
tam turpiniet lietot ierici ka parasti, atlasot vélamo atrumu.

1. MAISigANA/MiCigANA/KUL§ANA/EMULC;iEgANA/PUTogANA
Atkariba no produktu veida varat izmantot nertso3a térauda trauku (B2) un ta vaku (B1), lai
pagatavotu lidz 1,8 kg viegla maisijuma.



NEPIECIESAMIE PIEDERUMI: neriso$a térauda trauks (B2), vaks pret iz3lakstisanos (B1),
micitajs (C2) vai mikseris (C1), vai putojama slotina (C3).
1.1. SALIKSANA
Skatiet 1.1-1.4 shému
1.2. IZMANTOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
- Saciet, pagriezot atruma selektora skalu (A1) uz vélamo atrumu atbilstosi receptei.
- Gatavosanas laika varat pievienot produktus, izmantojot atveri vaka (B1).
- Lai ierici apturétu, pagrieziet skalu (A1) uz“0"
Padomi.
MICISANA (maksimalais darbibas laiks: 10 minates)

- Izmantojiet micitaju (€2) ar atrumu “1" Varat samicit lidz 500 g miltu miklas (pieméram,
baltmaizei, graudaugu maizei, kartaino miklu, smilsu miklu utt.).

MAISISANA (maksimalais darbibas laiks: 10 minates)
- Izmantojiet mikseri (C1) ar atrumu no “1” lidz “6/maks."
- Varat samaisit lidz 1,8 kg viegla maisijuma (kéksam, cepumiem utt.).

- Nekad nemiciet ar mikseri (C1) miklu vai svaigu p (lazanjas, rigatoni, bigoli utt.)
miklu.

KULSANA/EMULGESANA/PUTOSANA (maksimalais darbibas laiks: 10 mindtes)
- Izmantojiet putojamo slotinu (C3) ar atrumu no “1”lidz “6/maks.".

- Varat pagatavot majonézi, aioli, mérces, saputot olu baltumus (3-8 olu baltumus), $antili
krému (lidz 800 ml) utt.

- Nekad nelietojiet putojamo slotinu (C3) vieglas miklas miciSanai vai maisisanai.
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IzjauksSana: pagaidiet, lidz ierice pilniba apstajas, péc tam izpildiet 1.1-1.4 shémas darbibas

salikSanai pretéja seciba.

2. Galas malamais D* (*ATKARIBA NO MODELA)

2.1.MONTAZA

« Panemiet kermeni (D1), novietojot to pa partikas kanalu un ar plasako atveri uz augsu.

« levietojiet skravi (D2) (pirmais garais vitnots dala) kermeni (D1).

- Novietojiet asi (D3) uz isas skraves, kas iznak aiz skrives (D2), parvietojot asas malas uz aru.

« Uz asas (D3) uzlieciet izvéléto plaksni (D4 vai D5), lidzinot divus zobus ar diviem iegriezumiem
kermeni (D1).

- Isdieniet mételi (D6) pie kermena (D1), pagrieZot to pa pulkstenraditaja virziena, bet ne blokéjot
to.

- Parliecinieties, ka jas esat pareizi sapulcinajusi savu ierici. Nav jabut nekadai skriemulei uz
skraves, un ta nedrikst pagriezties pati no sevis. Ja ta nav, atkartojiet iepriekséjos solus.

2.2. NAVEJOSA INFORMACIJA

- Sagatavojiet vélamo partikas daudzumu, ko vélaties sasmalcinat, Iidz 3 kg (nonemiet no galas
kaulus, hrustu un nervus un sagrieziet mazos gabalinos apméram 2x2 cm lieluma).

« Parliecinieties, ka jasu gala ir pilnigi atkususi.

- Neizmantojiet galas majamo ierici ilgak par 15 minttém un laujiet tai atdzist pirms turpmakas
lietosanas.

- Beidzot, caur to varat izspiest dazus mazus maizes gabalinus, lai izspiestu visu sasmalcinato galu.

©)

2.3. TIRISANA

« Pilniba iznemiet malamas galvas. Ladzu, ripé&jieties par asinu asam malam, jo tas var izraisit
traumas.

- Nomazgajiet, noskalojiet un nosusiniet pielikumus: visi tie ir pieméroti trauku mazgajamajai
masinai, iznemot visus metala komponentus malamas galvas: kermenis (D1), skrave (D2), asina
(D3), plaksnes (D4 un D5), skrave (D6).

« Plaksnes (D4) un (D5), ka ari asina (D3), japaliek taukainam. Parklajiet tos ar nedaudz kulinarijas
ellas, lai uzturétu tos laba stavokli.

3. NELIELA DAUDZUMA SMALKA KAPASANA (*ATKARIBA NO
MODELA)
NEPIECIESAMIE PIEDERUMI (E*): mini smalcinataja vaks (E1), mini smalcinataja trauks (E2)
3.1. SALIKSANA
Skatiet 3.1, 3.2 un 3.3 shému.
3.2.IZMANTOSANA, PADOMI UN IZJAUKSANA
« Ar mini smalcinataju var |oti smalki sasmalcinat:
- ctkgalu (pavéderi), liellopa galu: 250 g / 5 sek. / “Pulsésana.
« Sis mini smalcinatajs nav paredzéts cietiem produktiem, pieméram, kafijai, vai $kidrumiem.
Izjauksana: pagaidiet, lidz ierice pilniba apstajas, péc tam izpildiet 3.1-3.3 shémas darbibas
saliksanai pretéja seciba.
TIRISANA
« Atvienojiet ierici no elektrotikla.

« Neiemérciet ierici (A) adeni un nelieciet zem teko$a tdens. Noslaukiet to ar sausu vai nedaudz
mitru dranu.

« Driz péc lietosanas pilniba izjauciet un noskalojiet piederumus.
Ar visiem asmeniem rikojieties uzmanigi, lai nesavainotos (3.3. shéma).
- Nomazgajiet, noskalojiet un nozavéjiet piederumus.

KA RIKOTIES, JA IERICE NEDARBOJAS
- Skatiet sadalu “Darba saksana”

Vai ierice joprojam nedarbojas? Sazinieties ar autorizétu klientu apkalposanas
centru (skatiet sarakstu servisa bukleta).

PIEEJAMIE PIEDERUMI

Skatiet 2. lappusi un zimola vietni.

Piezime. Piederumu var iegadaties, tikai uzradot lietosanas instrukciju vai savu ierici.

PAMATA RECEPTES

Santili kréms
Sastavdalas: 400 ml auksta, skidra salda kréjuma (vismaz 30 % tauku), 35 g ptdercukura.

lelieciet visas sastavdalas auksta miksera trauka, péc tam uzlieciet vaku un putojamo slotinu. 3
minQtes darbiniet ar 5. atrumu, péc tam uz 1 minati palieliniet lidz 6. atrumam.

®



Sakot no 3 minatém un 30 sekundém, uzraugiet antili kréma konsistenci, jo ta var atri mainities
atkariba no temperataras un kréjuma tauku satura.

Bezeé
Sastavdalas: 4 olu baltumi (120 g), 120 g pudercukura, 120 g glazdras cukura.

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 95 °C. lelieciet miksera trauka olu baltumus un padercukuru, péc tam
uzlieciet vaku un putojamo slotinu. Darbiniet ar 6. atrumu 4 minates.

Paceliet miksera galvu un the 120 g 120 g pievienojiet 120 g glazdras cukura. Putojiet vél 2
minates ar 6. atrumu. Piepildiet konditorejas maisu, kas aprikots ar rievotu uzgali, un izspiediet
formas uz paplates, kas noklata ar cepampapiru. Cepiet 2 stundas 95°C temperatara.

Kaku mikla

Sastavdalas: 200 g cukura, 200 g sviesta istabas temperatara, 4 olas (200 g), 200 g miltu, 2
téjkarotes bez kaudzes cepama pulvera (4 g).

lelieciet visas sastavdalas trauka, uzlieciet vaku un mikseri. Darbiniet ierici ar 1. atrumu 30
sekundes un péc tam ar 6. atrumu 2 minates. Péc 2 minatém un 30 sekundém paceliet miksera
galvu un ar lapstinu nokasiet blodas malas; putojiet miklu vél 1 minati ar 6. atrumu. lelejiet
miklu ietaukota un ar miltiem izkaisita kaku forma un cepiet 1 stundu cepeskrasni, kas iepriek$
uzkarséta lidz 180°C.

Pankuku mikla

Sastavdalas: 250 g miltu, 500 g piena, 4 olas, 2 pacinas vanilas cukura, 6 g sals.

lelieciet miksera trauka olas, vanilas cukuru un pienu. Uzlieciet vaku un putojamo slotinu un
putojiet ar 6. atrumu. Caur vaka atveri ar karoti pakapeniski pievienojiet miltus. Péc visu miltu

pievienosanas putojiet vél miklu 1 minati un péc tam maisijumu izkasiet caur smalku sietu.
Pirms pankuku cepsanas atstajiet miklu vismaz 1 stundu istabas temperatara.

Majonéze
Sastavdalas: 2 olu dzeltenumi, 20 g sinepju, Skipsna sals, 250 ml ellas.

lelieciet miksera trauka olu dzeltenumus, sinepes un sali. Uzlieciet vaku un putojamo slotinu un
iedarbiniet ierici ar 6. atrumu. Pamazam 3 minasu laika pievienojiet ellu caur atveri vaka. Kad
ella ir iemaisita un ir izveidojusies emulsija, nonemiet trauku un slotinu. Ar roku notiriet blodas
malas uz leju, sajaucot majonézi, lai ta klatu stingraka. Pietiek to apmaisit tris vai Cetras reizes.
Izlietojiet 24 stundu laika.

Maizes mikla

Sastavdalas: 300 g silta Gdens 30°C temperatara, 500 g miltu, 10 g sals, 1 pacina sausa rauga (5 g).
Miltus, sali un sauso raugu ielieciet miksera trauka. Uzlieciet vaku un micitaju, péc tam iedarbiniet
mikseri ar 1. atrumu. Pamazam 1 minates laika pielejiet Gdeni tapat ka majonézei, péc tam
turpiniet micisanu 9 minates. Parsedziet miklu un atstajiet 1 stundu 35°C temperatura. Apjomam
vajadzétu dubultoties. Izveidojiet maizes formu un atstajiet to vél vienu stundu 35°C temperatara.
Maizes apjomam vajadzétu dubultoties. Cepiet 30 minates cepeskrasni, kas ieprieks uzkarséta
lidz 220°C, cepeskrasns apaksa novietojot idens trauku mitrumam.

Picas mikla

Sastavdalas piecam 22 cm picam: 500 g miltu, 280 g silta Gdens 30°C temperatara, 30 g olivellas,
1 pacina sausa maizes rauga (5 g), 8 g sals, 10 g cukura.

Miltus, ellu, raugu, sali un cukuru ievietojiet miksera trauka. Uzlieciet vaku un micitaju, péc tam
iedarbiniet mikseri ar 1. atrumu. Pamazam 1 minates laika pielejiet Gdeni tapat ka majonézei,
péc tam turpiniet micisanu 9 minates. Parsedziet miklu un atstajiet 1 stundu 30 minates 35°C
temperatdra. Apjomam vajadzétu dubultoties. Sadaliet miklu piecos 165 g gabalos. Parkaisiet
darba virsmu ar miltiem, péc tam piecus izveidotos gabalus izrullgjiet 22 cm aplos. Novietojiet
miklas aplus uz cepampapira, péc tam garnéjiet ar izvéléto pildijumu. Atstajiet picas uz 15
mindtém, péc tam cepiet pa vienai 12 minates cepeskrasni, kas iepriek$ uzkarséta lidz 230°C.




Ispéjimas. Prie$ pirmg kartg naudodamiesi prietaisu,
atidziai perskaitykite brosiurg ,Saugos patarimai” ir Sias
naudojimo instrukcijas.

APRASYMAS
“ Variklio blokas

m Grei¢io mygtukas

m Daugiafunkcinés galvos atrakinimo mygtukas
m Daugiafunkciné galva
m Maisytuvo priedy i$éjimas
m Mésmalés iséjimas

m Mésmalés iséjimo lopucio
Greitas iséjimas

m Greito i3éjimo lopucio
B Dubens komplektas

m Dangtis

m Dubuo

Maisytuvo priedai

KAIP PRADETI

Klojiklis

Maisymo kablys

Kepimo $luotele su daugybe laidy
n Mésmalé (*modeliui priklausant)
m Metaliné korpusas

m Suolelis

m Peilis

m Grubus malimo grotelé

m Smulkus malimo grotelé

m Gysloté

Spaudiklis

m Padéklas

B Mazas mésmalés dubuo (*modeliui priklausant)

[l i - Pries naudodami pirma karta visas priedy dalis nuplaukite muilinu vandeniu

(Zr. skyriy,,Valymas”). Nuplaukite ir nusausinkite.
« Padékite prietaisa antlygaus, Svaraus ir sauso pavirsiaus. |sitikinkite, kad greicio pasirinkimo ratukas
(A1) yra,0” padétyje, ir prijunkite prietaisa.
+ Yra keletas prietaiso paleidimo bady (zr. A1 schemas):
- Pertraukiamas veikimas (impulsas):
Siimpulso nuostata leidZia geriau kontroliuoti ruosiant maista.
- Nepertraukiamas veikimas:
Pasirinkite norima padétj nuo 1" iki,6/maks.” pagal ruosiama maista.
- Norédami sustabdyti prietaisa, pasukite ratuka (A1) j,0"
Svarbu: prietaisas pradés veikti tik tada, kai dangtis (A8) ir galvuté (A3) yra uzfiksuoti. Jei
atleisite dangtelj (A8) ir (arba) galvute (A3), kol prietaisas veikia, jis tuojau pat sustos. Vel
uzfiksuokite dangtelj ir (arba) galvute savo vietoje, pasukite valdymo ratuka (A1) atgal j, 0"
padétj, tada toliau naudokités prietaisu kaip jprasta, pasirinke norima greit;j.

1 - MAISYMAS / MINKYMAS / MINKYMAS PLAKANT /
EMULSIFIKAVIMAS / PLAKIMAS
Atsizvelgiant | maisto gaminiy pobudj, nerddijancio plieno dubenj (B2) ir jo dangtj (B1) galite
naudoti paruosti iki 1,8 kg lengvo misinio.
REIKALINGI PRIEDALI: Nerudijan¢io plieno dubuo (B2), dangtis nuo taskymosi (B1),
minkytuvas (C2) arba maisytuvas (C1), arba balioniné sluotelé (C3).
1.1 - SURINKIMAS
Surinkite pagal 1.1-1.4 schemas
1.2 - NAUDOJIMAS, PATARIMAI IR ISRINKIMAS
« I3 pradziy pasukite greic¢io pasirinkimo ratuka (A1) iki norimo greicio, kaip reikia pagal recepta.
- Gamindami maista, galite jj pilti per angg dangtelyje (B1).
« Norédami sustabdyti prietaisa, pasukite ratuka (A1) j,0"
Patarimai:
MINKYMAS (ilgiausias veikimo laikas: 10 minuciy)
- Naudokite minkytuva (C2) greiciu, 1" Galite minkyti iki 500 g milty (pvz., Sviesig duona,
keliy grady duona, trapia tesla, saldzia trapia teslg ir kt.).
MAISYMAS (ilgiausias veikimo laikas: 10 minugiy)
- Maisytuvu (C€1) naudokités nuo, 1" iki,6/maks.” greiciais.
- Galite sumaisyti iki 1,8 kg lengvo misinio (kekso, sausainiy ir pan.).
- Niekada nenaudokite maisytuvo (C1) minkyti sunkia teslg ar Svieziag makarony tesla
(lazanija, rigatoni, bigoli ir kt.).
MINKYMAS PLAKANT / EMULSIFIKAVIMAS / PLAKIMAS (ilgiausias veikimo laikas: 10
minuciy)
- Naudokite balionine $luotele (C3) greiciu tarp,1”ir,6/maks.".
- Galite paruosti majoneza, ajoli, padazus, plaktus kiausiniy baltymus (3-8 kiausiniy
baltymus), ,Chantilly” krema (iki 800 ml) ir kt.
- Niekada nenaudokite plaktuvo Sluotelés (C3) minkyti ar maisyti lengva tesla.

ISrinkimas: Palaukite, kol prietaisas visiskai sustos, tada atlikite 1.1-1.4 schemose pateiktus
surinkimo veiksmus atvirkstine tvarka.

2 - MESOS MALIMAS D* (*PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO)

2.1 - SURINKIMAS

« Paimkite kang (D1) paimkite maisto kanalu, taip, kad platesné anga baty auksciau.

« |dékite varzta (D2) (pirmiausia ilgas Sukavimas) j kiing (D1).

« Padékite peilj (D3) ant trumpo Sukavimo, kuris yra uz varzto (D2), perkeldami astrias krastines
jisore.

« Pridékite pasirinkta plokste (D4 arba D5) ant peilio (D3), suderindami dvi Zvaigzdes su dviem
iskirptimais ant kino (D1).

« Stipriai sukimasis mutter (D6) ant kino (D1), pasukant laikrodZio rodykle, bet neblokuojant.

« Patikrinkite, ar teisingai surinkote savo prietaisa. Turi bati jokio varzto nestabilumo, jis neturéty
savaime sukintis. Jei taip néra, pakartokite ankstesnius veiksmus.
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2.2 - NAUDINGA INFORMACIJA

« Pasiruoskite norimam maisto kiekiui, kurj norite malti, iki 3 kg (pasalinkite kaulus, kremzlés ir
nervus i$ mésos ir supjaustykite mazais gabaléliais, apie 2x2 cm dydzio).

« Uztikrinkite, kad jusy mésa baty visiskai atsalus.

« Nenaudokite mésos malimo masinos ilgiau nei 15 minuciy ir palikite jg atvésti pries vélesniam
naudojimui.

- Baige galite per malima pereiti kelis mazus duonos gabalélius, kad ispaustumeéte visg sutarkuota
meésg.

2.3 -VALYMAS

« Visiskai iSmontuokite malimo galva. Atsargiai tvarkykites su peiliais, nes jie gali sukelti suzeidimus.

« Plauti, nuplauti ir iSvalyti priedus: visi jie tinkami naudoti indaplovéje, iSskyrus visus metalinius
komponentus malimo galvos: kiinas (D1), varztas (D2), peilis (D3), plokstés (D4 ir D5), mutter
(D6).

« Plokstés (D4) ir (D5) bei peilis (D3) turi likti riebas. Juos apvyniokite Siek tiek maisto aliejaus,
kad islikty gerame bukléje.

3 -SMULKUS MAil} KIEKIY PJAUSTYMAS (*PRIKLAUSOMAI NUO
MODELIO)
REIKALINGI PRIEDAI (E*): Mini smulkintuvo dangtelis (E1), mini smulkintuvo dubuo (E2)
3.1 - SURINKIMAS
Surinkite pagal 3.1, 3.2 ir 3.3 schemas.
3.2 - NAUDOJIMAS, PATARIMAI IR ISRINKIMAS
« Su mini smulkintuvu galite labai smulkiai pjaustyti Siuos produktus:
- kiauliena (minkstaja dalj), jautiena: 250 g / 5 sek. / ,Impulsas”.
- Sis mini smulkintuvas néra skirtas kietiems produktams, kaip antai kavai, arba skys¢iams.

ISrinkimas: Palaukite, kol prietaisas visiskai sustos, tada atlikite 3.1-3.3 schemose pateiktus
surinkimo veiksmus atvirkstine tvarka.

B VALYMAS

« Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo.

« Nemerkite prietaiso (A) j vandenj ir nedékite jo po tekanciu vandeniu. Nuvalykite sausa arba
siek tiek drégna $luoste.

« Po naudojimo visiskai isardykite ir nuplaukite priedus.

Su visais peiliais elkités atsargiai, kad nesusizeistuméte (3.3 schema).

« ISplaukite, perskalaukite ir nusausinkite priedus.

KA DARYTI, JEI PRIETAISAS NEVEIKIA

- Zr. skyriy ,Kaip pradéti”

Ar jusy prietaisas vis tiek neveikia? Susisiekite su jgaliotuoju techninés priezitros
centru (Zr. sgrasg techninés priezitros brosiaroje).

GALIMI PRIEDAI

Zr. 2 psl. ir prekés zenklo interneto svetaine.

Pastaba. Priedus galite nusipirkti tik pateike instrukcijy lapelj ar savo prietaisa.

PAGRINDINIAI RECEPTAI

»Chantilly” kremas
Sudedamosios dalys: 400 ml altos skystos grietinélés (maziausiai 30 % rieb.), 35 g cukraus pudros.

Sudékite visas sudedamasias dalis | Salta maisytuvo dubenj, tada uzdékite dangtj ir balionine
Sluotele. 3 minutes leiskite 5 greiciu, tada 1 minute padidinkite iki 6 greicio.

Stebékite ,Chantilly” kremo konsistencija nuo 3 minuciy 30 sekundziy, nes jis gali greitai keistis
priklausomai nuo kremo temperattros ir riebaly kiekio.

Morengai

Sudedamosios dalys: 4 kiausiniy baltymai (120 g), 120 g labai smulkaus cukraus,
120 g cukraus pudros.

|kaitinkite orkaite iki 95 °C. ] maisytuvo dubenj supilkite kiausiniy baltymus ir smulky cukry, tada
uzdékite dangtelj ir balionine Sluotele. Leiskite 6 greiciu 4 minutes. Pakelkite maiSytuvo galvute
ir jpilkite 120 g cukraus pudros. Plakite dar 2 minutes 6 greiciu.

Ant kepimo popieriaus, padéto ant padéklo, i$ konditerinio maiselio su kiauru vamzdelio formos
antgaliu, formuokite morengus. Kepkite 2 valandas 95°C temperaturoje.

Pyragy tesla

Sudedamosios dalys: 200 g cukraus, 200 g kambario temperatiros sviesto, 4 kiausiniai (200 g),
200 g milty, 2 nubraukti arbatiniai $auksteliai kepimo milteliy (4 g).

Sudékite visas sudedamasias dalis j dubenj ir uzdékite dangtelj bei maisytuva. 30 sekundziy
naudokite prietaisa 1 greiciu, tada 2 minutes - 6 greiciu. Po $iy 2 minuciy ir 30 sekundziy pakelkite
maidytuvo galvute ir mentele nubraukite dubenélio Sonus; plakite tesla dar 1 minute 6 greiciu.
Supilkite tesla j sviestu patepta ir miltais pabarstyta pyrago forma ir kepkite 1 valanda iki 180°C
jkaitintoje orkaitéje.

Blyny tesla

Sudedamosios dalys: 250 g milty, 500 g pieno, 4 kiausiniai, 2 pakeliai vanilinio cukraus, 6 g
druskos.

| maisytuvo dubenj sudékite kiausinius, vanilinj cukry, supilkite pieng. Uzdékite dangtj ir
baliono sluotele ir maisykite 6 greiciu. Per dangtelio angg pamazu Saukstu jmaisykite miltus.
|maise visus miltus, palikite juos maisyti 1 minute, tada misinj nukoskite per smulkiy akuciy
sieta.

Pries gamindami blynus, leiskite teslai pailséti maZiausiai 1 valanda kambario temperattroje.

Majonezas

Sudedamosios dalys: 2 kiausiniy tryniai, 20 g garstyciy, Ziupsnelis druskos, 250 ml aliejaus.

| maisytuvo dubenj sudékite kiausiniy trynius, garstycias ir druska. Uzdékite dangtj ir baliono
sluotele ir paleiskite prietaisa 6 greiciu. Palaipsniui pilkite aliejy per dangcio angg 3 minutes.
Kai j turinj supilsite visa aliejy, iSimkite dubenj ir $luotele. Ranka nubraukite dubenélio
sonus, sumaisydami majoneza, kad jis sutvirtéty. Pakaks trijy ar keturiy permaisymuy.
Suvartokite per 24 valandas.



Duonos tesla

Sudedamosios dalys: 300 g silto vandens (30°C), 500 g milty, 10 g druskos, 1 pakelis dZiovinty mieliy (5 g).
| maisytuvo dubenj suberkite miltus, druska ir dziovintas mieles. Uzdékite dangtj ir minkytuva,
tada paleiskite maisytuva 1 greiciu. Palaipsniui per 1 minute pilkite vandenj, kaip ir majonezui, tada
palikite 9 minuciy minkyti. Uzdenkite tesla ir palikite 1 valanda pastovéti 35°C temperataroje.
Ji turéty dvigubai iskilti. Formuokite duong ir palikite dar karta pastovéti 1 valandg 35°C
temperataroje. Duona turéty iskilti dvigubai. Kepkite 30 minuciy orkaitéje, jkaitintoje iki 220°C,
orkaités apacioje pastate dubenj vandens, kad susidaryty drégmeé.

Picos tesla

Sudedamosios dalys penkioms 22 cm picoms: 500 g milty, 280 g Silto vandens (30°C), 30 g
alyvuogiy aliejaus, 1 pakelis dZiovinty kepimo mieliy (5 g), 8 g druskos, 10 g cukraus.

| maisytuvo dubenj suberkite miltus, supilkite aliejy, sudékite mieles, druska ir cukry. Uzdékite
dangtj ir minkytuva, tada paleiskite maidytuva 1 greiciu. Palaipsniui per 1 minute pilkite vandenj,
kaip ir majonezui, tada palikite 9 minuciy minkyti. Uzdenkite teslg ir palikite 1 valanda pastovéti
35 °C temperatdroje 30 minuciy. Ji turéty dvigubai iskilti. Padalinkite tesla j penkias 165 g dalis.
Miltais pabarstykite darbinj pavirsiy, tada penkis gabalélius iskociokite 22 cm ilgio lakstais.
Dékite teslos lakstus ant kepimo popieriaus, tada uzdékite pasirinktus priedus. Leiskite picoms
15 minuciy pailséti, tada po vieng kepkite 12 minuciy orkaitéje, jkaitintoje iki 230°C.

Ostrzezenie: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy
doktadnie zapoznac sie z broszurg ,wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa” oraz z niniejsza instrukcja obstugi.

OPIS
“ Blok silnika

m Przycisk predkosci

m Przycisk odblokowania gtowicy
wielofunkcyjnej

m Gtowica wielofunkcyjna

Mikser

Haczyk do wyrabiania ciasta
Trzepaczka wielodrutowa

n Mtynek do miesa (*zaleznie od modelu)
m Metalowa obudowa

m Sruba
m Ostrze

m Kratka do mielenia grubo
m Kratka do mielenia drobno

m Nakretka

Wktadka dociskowa

m Taca

B Mini-misa do mtynka do migsa (*zaleznie od
modelu)

m Wyjscie na akcesoria miksera
m Wyjécie na mielenie

m Klapka wyjscia na mielenie
Szybkie wyjscie

m Klapka szybkiego wyjscia
B Komplet misy

m Pokrywa

m Misa

Akcesoria miksera

WPROWADZENIE

« Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie czesci woda z mydtem
(zob. punkt,Czyszczenie”). Optukac i osuszyc.
« Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni. Upewni¢ sig, ze pokretto wyboru
predkosci (A1) znajduje sie w pozycji,0”i podigczy¢ urzadzenie do zasilania.
« Urzadzenie mozna uruchomic na kilka sposobéw (zob. rysunki A1):
- Pracaimpulsowa:
zapewnia lepsza kontrole podczas przygotowywania jedzenia.
- Praca ciagta:
mozna wybrac zagdang pozycje od 1" do ,6/max” w zaleznosci od przygotowywanego
jedzenia.
« Aby wytaczy¢ urzadzenie, obrécic¢ pokretto (A1) do pozycji,0".
Uwaga: Urzadzenie uruchamia sie tylko wtedy, gdy ostona (A8) i glowica (A3) sa zablokowane
na swoim miejscu. Zwolnienie ostony (A8) lub glowicy (A3) podczas pracy urzadzenia
spowoduje jego natychmiastowe zatrzymanie. Ponownie zablokowac ostone lub gtowice

na swoim miejscu i obroci¢ pokretlo sterujace (A1) z powrotem do potozenia, 0" Pozwoli
to na kontynuowanie korzystania z urzadzenia w normalny sposéb po wybraniu zadanej

predkosci.



1-MIESZANIE / WYRABIANIE / UBIJANIE / EMULGOWANIE

W zaleznosci od rodzaju produktéw mozna za pomoca misy ze stali nierdzewnej (B1) wraz z jej
pokrywa (B2) przygotowac do 1,8 kg lekkiej masy.

WYMAGANE AKCESORIA: Misa ze stali nierdzewnej (B2), pokrywa zapobiegajaca
rozpryskiwaniu (B1) oraz koricéwka do wyrabiania ciasta (C2), mieszadto (C1) lub trzepaczka (C3).
1.1 - MONTAZ

Postepowac zgodnie z rysunkami od 1.1 do 1.4

1.2 - UZYTKOWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ

« Aby rozpocza¢, nalezy ustawi¢ pokretto wyboru predkosci (A1) na zadana predkos¢ zgodnie z
przepisem.

« Podczas pracy urzadzenia mozna doktadac produkty przez otwér w pokrywce (B1).
« Aby wytaczy¢ urzadzenie, obréci¢ pokretto (A1) do pozycji,0".
Wskazoéwki:
WYRABIANIE CIASTA (maksymalny czas pracy: 10 minut)
- Uzy¢ koricdwki do wyrabiania ciasta (C2) z predkoscia , 1”. Mozna zagnie$¢ do 500 g maki
(np. na biaty chleb, chleb petoziarnisty, ciasto kruche, stodkie kruche ciasto itp.).
MIESZANIE (maksymalny czas pracy: 10 minut)
- Uzy¢ mieszadta (C1) z predkoscig od, 1" do ,6/max".
- Mozna wymieszac do 1,8 kg lekkiej masy (babka piaskowa, ciasteczka itp.).
- Nie nalezy uzywac dfa (C1) do wyrabi
makaron (lasagne, rigatoni, bigoli itp.).
UBIJANIE/EMULGOWANIE/ROZTRZEPYWANIE (maksymalny czas pracy: 10 minut)
- Uzy¢ trzepaczki (C3) z predkoscia od, 1" do ,6/max".
- Mozna przygotowac majonez, ailloli, sosy, ubite biatka (3-8), krem Chantilly (do 800 ml) itp.

ia gestego ciasta ani Swiezego ciasta na

- Nie nalezy uzywac trzepaczki (C3) do wyrabiania ani mieszania lekkiego ciasta.

Demontaz: Poczekac, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma, a nastepnie wykona¢ czynnosci
montazowe przedstawione na rysunkach od 1.1 do 1.4 w odwrotnej kolejnosci.

2 - MASZYNKA DO MIESA D* (*W ZALEZNOSCI OD MODEL)
2.1 - SKLADANIE
+Wez korpus (D1) i umie$¢ go na lejku do jedzenia, tak aby najszersze otwarcie byto zwrécone
do géry.
« Wtéz wkret (D2) (najpierw dtugi nawdj) do korpusu (D1).
» Umies¢ ostrze (D3) na krotkim nawoju, ktéry wystaje ponad wkretem (D2), przesuwajac ostre
krawedzie na zewnatrz.

« Potéz wybrang ptyte (D4 lub D5) na ostrze (D3), dopasowujac dwa zebatki do dwdéch wyciec
na korpusie (D1).

- Dokrec¢ nakretke (D6) mocno do korpusu (D1), obracajac jg zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, ale bez blokowania.

- Sprawdz, czy poprawnie zmontowate$ swoje urzadzenie. Nie powinno by¢ luzu na nawoju ani
mozliwosci samodzielnego obracania sie. Jesli tak nie jest, powtérz poprzednie kroki.

2.2 - PRZYDATNE INFORMACJE

« Przygotuj ilo$¢ jedzenia, ktéra chcesz zmieli¢, do 3 kg (usun kosci, chrzastke i nerwy z miesa i
pokrdj na mate kawatki o wymiarach okoto 2x2 cm lub podobnych).

- Upewnij sie, ze twoje migso jest catkowicie rozmrozone.

« Nie uzywaj maszynki do migsa przez dtuzej niz 15 minut i pozwol jej ostygnac przed ponownym
uzyciem.

« Po zakoriczeniu pracy mozesz przepuscic¢ przez nia kilka matych kawatkéw chleba, aby wypchna¢
wszystko zmielone mieso.

2.3 -CZYSZCZENIE

« Roztéz catkowicie gtowice mielaca. Dbaj o ostrza, poniewaz moga powodowac obrazenia.

- Umies¢, sptucz i wytrzyj akcesoria: wszystkie nadaja sie do mycia w zmywarce, z wyjatkiem
wszystkich metalowych elementéw gtowicy mielacej: korpusu (D1), wkretu (D2), ostrza (D3),
plyt (D4 i D5), nakretki (D6).

« Plyty (D4) i (D5) oraz ostrze (D3) powinny pozostac ttuste. Pokryj je odrobing oleju kuchennego,
aby zachowac je w dobrym stanie.

3 - DROBNE SIEKANIE MALYCH ILOSCI (* ZALEZNIE OD MODELU)
WYMAGANE AKCESORIA (E*): Ostona minirozdrabniacza (E1), miska minirozdrabniacza (E2)
3.1- MONTAZ
Postepowac zgodnie z rysunkami 3.1, 3.2 i 3.3.
3.2 - UZYTKOWANIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ
« Minirozdrabniacz umozliwia bardzo doktadne siekanie:

- wieprzowiny (zofadki) i wotowiny: 250 g / 5 s /,Praca impulsowa”.
« Minirozdrabniacz nie jest przeznaczony do twardych produktéw, takich jak kawa czy ciecze.
Demontaz: Poczeka¢, az urzadzenie catkowicie si¢ zatrzyma, a nastepnie wykonac¢ czynnosci
montazowe przedstawione na rysunkach od 3.1 do 3.3 w odwrotnej kolejnosci.
CZYSZCZENIE
« Wyjac¢ wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.

« Nie zanurzac urzadzenia (A) w wodzie i nie wktada¢ go pod biezaca wode. Wytrze¢ urzadzenie
sucha lub lekko wilgotng szmatka.

- Rozmontowac urzadzenie catkowicie i optukac akcesoria zaraz po uzyciu.

Ze wszystkimi ostrzami nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie, aby nie doprowadzic do
urazu (rysunek nr 3.3).

« Umyg¢, optukac i osuszy¢ akcesoria.

CO ZROBIC, JESLI URZADZENIE NIE DZIALA
- Zob. punkt,,Wprowadzenie".

Czy urzadzenie nadal nie dziata? Skontaktowac sie z upowaznionym punktem
serwisowym (ich wykaz znajduje sie w ksigzce serwisowej).

DOSTEPNE AKCESORIA

Podano na stronie 2 i na witrynie internetowej firmy.

Uwaga: akcesoria mozna zakupi¢ tylko po okazaniu ulotki z instrukcja lub samego

urzadzenia.



PODSTAWOWE PRZEPISY

Krem Chantilly
Sktadniki: 400 ml zimnej ptynnej $mietany (minimum 30% ttuszczu), 35 g cukru pudru.

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do schtodzonej misy mieszadta, a nastepnie zatozy¢ pokrywe i
trzepaczke. Uruchomi¢ mieszadto z predkoscig 5 na 3 minuty, a nastepnie zwiekszy¢ predkosc
do 6 i mieszac przez kolejna minute.

Obserwowac konsystencje $mietany Chantilly od 3 minuty i 30 sekundy, poniewaz moze sie ona
szybko zmieniac¢ w zaleznosci od temperatury i zawartosci ttuszczu w $mietanie.

Bezy
Sktadniki: biatka z 4 jajek (120 g), 120 g drobnego cukru, 120 g cukru pudru.

Rozgrzac piekarnik do temperatury 95°C. Umiesci¢ biatka i drobny cukier w misie
mieszadta, a nastepnie zatozy¢ pokrywe i trzepaczke. Uruchomi¢ mieszadto z predkoscia 6
na 4 minuty. Podnies¢ gtowice mieszadta i dodac 120 g cukru pudru. Ubijac¢ przez kolejne
2 minuty z predkoscia 6. Wtozy¢ mase do worka do dekorowania z rowkowana korcowka i
wycisna¢ ja na papier do pieczenia utozony na blasze. Pozostawi¢ w piekarniku na
2 godziny w temperaturze 95°C.

Ciasto do wyrobu ciast

Sktadniki: 200 g cukru, 200 g masta o temperaturze pokojowej, 4 jajka (200 g), 200 g maki, 2 ptaskie
tyzeczki proszku do pieczenia (4 g).

Wtozy¢ wszystkie sktadniki do misy i zatozy¢ pokrywe oraz mieszadto. Uruchomi¢ mieszadto na
30 sekund z predkoscia 1, a nastepnie na 2 minuty z predkoscia 6. Po uptywie 2 minut i 30 sekund
unies¢ glowice mieszadta i zeskrobaé mase ze scianek misy topatka. Ubijac ciasto przez 1 minute
z predkoscia 6. Wlac¢ ciasto do wysmarowanej mastem i posypanej maka formy do ciasta i piec
przez 1 godzine w piecu nagrzanym do temperatury 180°C.

Ciasto na nalesniki
Sktadniki: 250 g maki, 500 g mleka, 4 jajka, 2 saszetki cukru waniliowego, 6 g soli.

Umiesci¢ jajka, cukier waniliowy i mleko w misce mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i trzepaczke, a
nastepnie mieszac z predkoscig 6. Stopniowo dodawac make tyzka przez otwor w pokrywie.

Po dodaniu catej maki pozostawic jg do wymieszania na 1 minute, a nastepnie przecedzi¢ mase
przez sito o drobnych oczkach. Przed upieczeniem nale$nikéw odstawic¢ ciasto na co najmniej

1 godzine w temperaturze pokojowej.

Majonez

Sktadniki: 2 zéttka, 20 g musztardy, szczypta soli, 250 ml oleju.

Wihozy¢ z6ttka, musztarde i s6l do misy mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i trzepaczke, a nastepnie
wilaczy¢ urzadzenie z predkoscig 6. Stopniowo dodawac oleju przez otwdr w pokrywce przez
3 minuty. Gdy caty olej zostanie dodany do emulsji, wyjac¢ mise i trzepaczke. Zdrapac reka majonez
ze $cianek misy, mieszajac go w celu utwardzenia. Wystarczy zamieszac trzy lub cztery razy.
Majonez nalezy zuzy¢ w ciggu 24 godzin.

Ciasto na chleb

Sktadniki: 300 g cieptej wody o temperaturze 30°C, 500 g maki, 10 g soli, 1 saszetka suszonych drozdzy
59).

Wtozy¢ make, séli suszone drozdze do misy mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i koricéwke do wyrabiania
ciasta, a nastepnie wiaczy¢ mieszadto z predkoscia 1. Wlewac wode stopniowo przez 1 minute, tak
jak w przypadku majonezu. Nastepnie zaczeka¢ 9 minut na wyrobienie ciasta. Przykry¢ ciasto i
odstawi¢ na 1 godzine w temperaturze 35°C. Jego rozmiar powinien sie podwoi¢. Uformowac
chleb i pozostawi¢ na kolejng godzine w temperaturze 35°C. Rozmiar chleba powinien sie
podwoi¢. Piec przez 30 minut w piekarniku podgrzanym do temperatury 220°C, umieszczajac
miske z woda na dnie piekarnika w celu wygenerowania wilgoci.

Ciasto na pizze

Sktadniki na pizz o srednicy 22 cm: 500 g maki, 280 g cieptej wody o temperaturze 30°C, 30 g oliwy
z oliwek, 1 saszetka suszonych drozdzy piekarskich (5 g), 8 g soli, 10 g cukru.

Wtozy¢ make, olej, drozdze, sél i cukier do misy mieszadta. Zatozy¢ pokrywe i kornicowke do
wyrabiania ciasta, a nastepnie wtaczy¢ mieszadto z predkoscia 1. Wlewac¢ wode stopniowo przez
1 minute, tak jak w przypadku majonezu. Nastepnie zaczeka¢ 9 minut na wyrobienie ciasta.
Przykry¢ ciasto i odstawic¢ na 1 godzine i 30 minut w temperaturze 35°C. Jego rozmiar powinien
sie podwoic. Podzieli¢ ciasto na pie¢ kawatkéw o masie 165 g. Posypa¢ maka blat, a nastepnie
rozwatkowac pie¢ kawatkéw na krazki o srednicy 22 cm. Umiesci¢ krazki ciasta na papierze do
pieczenia, a nastepnie udekorowac¢ je wybranymi dodatkami. Odstawi¢ pizze na 15 minut, a
nastepnie wtozy¢ kazdg z nich na 12 minut do piekarnika podgrzanego do temperatury 230°C.



Warning: Read the "safety advice" booklet and these
instructions for use carefully before using your appliance
for the first time.

DESCRIPTION
“ Motor unit Mixe

m Speed selector dial Kneader
m Multi-function head release button (&) Balloon whisk

m Multi-function head unit n Meat mincer (*depending on model)
m Mixer accessories outlet m Metal body

m Meat mincer outlet m Screw

m Meat mincer outlet cover m Blade

High-speed outlet m Large hole cutting plate

m High-speed outlet cover m Small hole cutting plate

B Bowl assembly m Nut
m Lid Food pusher
m Bowl m Tray

Mixer accessories B Mini chopper (*according to model)

GETTING STARTED

« Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water
(see "Cleaning" section). Rinse and dry.
« Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the speed selector dial (A1)
is in the "0" position and plug in your appliance.
«You have several options for starting your appliance (see A1 diagrams):
- Intermittent operation (pulse):
This pulse setting gives you better control when preparing food.
- Continuous operation:
Choose the desired position from "1" to "6/max." according to the food you are preparing.
«To stop the appliance, turn the dial (A1) to "0".
Important: The appliance will only start if the cover (A8) and the head (A3) are locked in
place. If you release the cover (A8) and/or the head (A3) while the appliance is running, it
will stop immediately. Lock the cover and/or the head into place again, turn the control
dial (A1) back to position "0", then continue to use the appliance as normal, selecting the
desired speed.

1- MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

Depending on the nature of the food items, you can use the stainless steel bowl! (B1) and its lid
(B2) to prepare up to 1.8 kg of light mixture.

ACCESSORIES REQUIRED: Stainless steel bowl (B1), anti-splash lid (B2), kneader (C1) or
mixer (C2) or balloon whisk (C3).
1.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 1.1 to 1.4
1.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
« Start by turning the speed selector dial (A1) to the desired speed according to the recipe.
«You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
«To stop the appliance, turn the dial (A1) to "0".
Tips:
KNEADING (maximum operating time: 10 minutes)
- Use the kneader (C1) at speed "1". You can knead up to 500 g of flour (e.g. white bread,
multi-grain bread, shortcrust pastry, sweet shortcrust pastry, etc.).
MIXING (maximum operating time: 10 minutes)
- Use the mixer (C2) at a speed between "1" and "6/max.".
- You can mix up to 1.8 kg of light mixture (pound cake, biscuits, etc.).
- Never use the mixer (C2) to knead heavy dough or fresh pasta dough (lasagne, rigatoni,
bigoli, etc.).
BEATING / EMULSIFYING / WHISKING (maximum operating time: 10 minutes)
- Use the balloon whisk (C3) at a speed between "1" and "6/max.".
- You can prepare mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (3-8 egg whites), Chantilly
cream (up to 800 ml), etc.
- Never use the balloon whisk (C3) to knead or mix light dough.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly
steps in diagrams 1.1 to 1.4 in reverse order.

2 - MEAT MINCER D* (*DEPENDING ON MODEL)

2.1- ASSEMBLING
- Take the body (D1) by the food funnel by placing the widest opening towards the top.
« Insert the screw (D2) (long scroll first) into the body (D1).

« Position the blade (D3) onto the short scroll which protrudes beyond the screw (D2) by moving
the sharp edges towards the outside.

« Place the chosen plate (D4 or D5) over the blade (D3) by aligning the two sprockets with the
two notches on the body (D1).

«Tighten the nut firmly (D6) on to the body (D1) by turning it clockwise but without jamming it.

« Check that you have correctly assembled your appliance. There shouldn’t be any looseness to
the scroll nor should it be able to turn on its own. If this is not the case, repeat the previous steps.

2.2 - USEFUL INFORMATION

« Prepare the quantity of food that you wish to grind, up to 3 kg (remove any bones, gristle and
nerves from the meat and cut into small pieces 2x2cm or thereabouts).

« Make sure that your meat is completely defrosted.

« Don’t use your meat grinder for more than 15 minutes, and let it cool down before futher
use.

+When you've finished, you can feed through a few small pieces of bread so as to force all the

minced meat out. I



2.3 - CLEANING

Dismantle the grinding head completely. Make sure you handle the blades with care, as they
can cause injury.

«Wash, rinse and wipe the attachments: they are all dishwasher friendly except for all of the
metal components of the grinding head: body (D1), screw (D2), blade (D3), plates (D4 and
D5), nut (D6).

«The plates (D4) and (D5) as well as the blade (D3) must remain greasy. Coat them with some
cooking oil so as to keep them in good condition.

3 FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (*DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES REQUIRED (E*): Mini-chopper lid (E1), Mini-chopper bowl (E2)

3.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams 3.1, 3.2 and 3.3.

3.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY

« With the mini-chopper you can chop the following very finely:
- Pork (belly), beef: 250 g / 5 secs / "Pulse".
-100 g flour, 60 g water, 2 g yeast, 2 g salt: 10 secs / “Pulse”.

« This mini-chopper is not intended for hard products such as coffee or for liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly
steps in diagrams 3.1 to 3.3 in reverse order.

CLEANING THE APPLIANCE
« 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.
Handle all blades with care to prevent injury (diagram 3.3).
« Wash, rinse and dry the accessories.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK
- See the section "Getting started"

Is your appliance still not working? Contact an approved service centre (see the
list in the service booklet).

ACCESSORIES AVAILABLE

See page 2 and the brand website.

Note: You can only purchase an accessory if you present your instruction leaflet or your
appliance.

BASIC RECIPES

Chantilly cream
Ingredients: 400 ml cold liquid cream (minimum 30% fat), 35 g icing sugar.
Put all the ingredients into the cold mixer bowl, then fit the lid and the balloon whisk. Run at

speed 5 for 3 minutes, then increase to speed 6 for 1 minute. Monitor the consistency of your
Chantilly cream from 3 minutes 30 seconds in because it can change quickly depending on the
temperature and the amount of fat in the cream.

Meringues
Ingredients: 4 egg whites (120 g), 120 g caster sugar, 120 g icing sugar.

Preheat the oven to 95°C. Put the egg whites and the caster sugar in the mixer bowl, then fit the
cover and the balloon whisk. Run at speed 6 for 4 minutes. Lift the mixer head and add the 120 g
of icing sugar. Beat for a further 2 minutes at speed 6. Fill a piping bag fitted with a fluted nozzle
and pipe shapes onto baking paper laid on top of a tray. Cook for 2 hours at 95°C.

Cake batter

Ingredients: 200 g sugar, 200 g room-temperature butter, 4 eggs (200 g), 200 g flour, 2 level
teaspoons baking powder (4 g).

Put all the ingredients into the bowl and fit the lid and the mixer. Run the appliance at speed
1 for 30 seconds and then speed 6 for 2 minutes. After these 2 minutes and 30 seconds, lift the
mixer head and scrape down the sides of the bowl with a spatula; beat the batter for a further 1
minute at speed 6. Pour the batter into a buttered and floured cake mould and bake for 1 hour
in an oven preheated to 180°C.

Pancake batter
Ingredients: 250 g flour, 500 g milk, 4 eggs, 2 sachets vanilla sugar, 6 g salt.

Put the eggs, vanilla sugar and milk into the mixer bowl. Fit the lid and the balloon whisk

and mix at speed 6. Gradually add the flour through the lid opening using a spoon. Once all
the flour is incorporated, leave it to mix for 1T minute and then strain the mixture through a
fine-mesh sieve. Let the batter rest for at least 1 hour at room temperature before making your
pancakes.

Mayonnaise
Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, a pinch of salt, 250 ml oil.

Put the egg yolks, mustard and salt into the mixer bowl. Fit the lid and the balloon whisk and start
the appliance at speed 6. Gradually add the oil through the lid opening over 3 minutes. When
all the oil is incorporated into the emulsion, remove the bowl and the whisk. With your hand,
scrape down the sides of the bowl, mixing your mayonnaise to firm it up. Three or four stirs will
be enough. Consume within 24 hours.

Bread dough
Ingredients: 300 g warm water at 30°C, 500 g flour, 10 g salt, 1 sachet dried yeast (5 g).

Put the flour, the salt and the dried yeast into the mixer bowl. Fit the lid and the kneader, then
start the mixer at speed 1. Pour in the water gradually over 1 minute as for the mayonnaise, then
leave to knead for 9 minutes. Cover the dough and leave to stand at 35°C for 1 hour. It should
double in size. Shape your bread and leave it to stand once again for 1 hour at 35°C. Your bread
should double in size. Cook for 30 minutes in an oven preheated to 220°C, placing a bowl of water
at the bottom of the oven to create humidity.



Pizza dough

Ingredients for five 22-cm pizzas: 500 g flour, 280 g warm water at 30°C, 30 g olive oil, 1 sachet
dried baker's yeast (5 g), 8 g salt, 10 g sugar.

Put the flour, oil, yeast, salt and sugar into the mixer bowl. Fit the lid and the kneader, then start
the mixer at speed 1. Pour in the water gradually over 1 minute as for the mayonnaise, then
leave to knead for 9 minutes. Cover the dough and leave to stand at 35°C for 1 hour 30 minutes.
It should double in size. Divide the dough into five 165-g pieces. Flour your work surface then
roll out your five pieces into 22-cm discs. Place the discs of dough on baking paper, then garnish
with the toppings of your choice. Let the pizzas rest for 15 minutes, then cook one at a time for
12 minutes each in an oven preheated to 230°C.

Warnung: Lesen Sie vor der ersten Verwendung des Gerats
die Sicherheitshinweise und diese Bedienungsanleitung

sorgfaltig durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
mMotorblock

m Geschwindigkeitsknopf

m Entriegelungstaste fiir den Multifunktionskop!
m Mixerzubehéranschluss

m Fleischwolfanschluss

m Auswurfschacht fir den Fleischwolf
Schnellanschluss

m Schnellauswurfklappe

n Ruhrschissel-Set

m Deckel
E Schissel

Mixerzubehor

Knetmasse
ERSTE SCHRITTE

«Vor der ersten Verwendung alle Zubehorteile in Seifenwasser waschen (Siehe Abschnitt

f

Teighaken
Schneebesen mit mehreren Drahten
n Fleischwolf (*je nach Modell)

m Metallgehause
m Schraube
m Messer

m Grobes Hackgitter
m Feines Hackgitter
m Mutter
Driicker
BH rablett

E Mini-Fleischwolfschissel (*je nach Modell)

»Reinigung”). Spilen und trocknen Sie die Elemente ab.

- Stellen Sie das Geréat auf eine flache, stabile, saubere und trockene Oberfldche. Stellen Sie
sicher, dass sich der Geschwindigkeitsregler (A1) in der Position ,0” befindet, und schlieen

Sie das Gerat an.

« Es gibt mehrere Moglichkeiten, das Gerét zu starten (siehe Abbildungen unter A1):

- Intervallbetrieb (Puls):

Mit der Pulseinstellung haben Sie mehr Kontrolle bei der Zubereitung von Speisen.

- Durchgehender Betrieb:

Wahlen Sie die gewlinschte Position von 1 bis,,6/max., je nachdem, was Sie gerade

zubereiten.

« Um das Gerét auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf,0"

Wichtig: Das Gerét startet nur, wenn Abdeckung (A8) und Kopf (A3) eingerastet sind. Wenn
Sie Abdeckung (A8) und/oder Kopf (A3) wahrend des Betriebs l6sen, stoppt das Gerit sofort.
Rasten Sie die Abdeckung bzw. den Kopf wieder ein, drehen Sie den Regler (A1) zuriick auf
die Position ,0” und verwenden Sie das Gerit anschlieBend wie gewohnt, indem Sie die

gewiinschte Geschwindigkeit auswéahlen.

@



1 - RUHREN/KNETEN/SCHLAGEN/EMULGIEREN/VERQUIRLEN

In Abhéngigkeit von den verwendeten Zutaten kdnnen Sie die Edelstahlschissel (B1) mit dem
zugehorigen Deckel (B2) verwenden, um bis zu 1,8 kg leichten Teig herzustellen.
BENOTIGTES ZUBEHOR: Edelstahlschiissel (B1), Spritzschutzdeckel (B2), Knethaken (C1)
oder Ruihrhaken (C2) oder Schneebesen (C3).
1.1 - MONTAGE
Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4
1.2 -VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf die fir das Rezept benétigte Geschwindigkeit.
« Sie konnen wahrend der Zubereitung Lebensmittel durch das Loch im Deckel (B2) einfiihren.
» Um das Geréat auszuschalten, drehen Sie den Regler (A1) auf,0".
Tipps:
KNETEN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)
- Verwenden Sie den Knethaken (C1) mit der Geschwindigkeit, 1" Sie konnen bis zu 500 g
Mehl kneten (z. B. Wei3brot, Mehrkornbrot, Miirbeteig oder Sandteig).
RUHREN (Maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)
- Verwenden Sie den Ruhrhaken (€2) mit einer Geschwindigkeit zwischen, 1” und ,6/max.".
- Sie kdnnen bis zu 1,8 kg leichten Teig (z. B. Riihrkuchenteig, Platzchenteig) mixen.
- Kneten Sie mit dem Riihrhaken (C2) keinen festen Teig oder Pastateig (Lasagne, Rigatoni,
Bigoli usw.).
SCHLAGEN/EMULGIEREN/VERQUIRLEN (maximale Betriebsdauer: 10 Minuten)
Verwenden Sie den Schneebesen (C3) mit einer Geschwindigkeit von, 1" bis,,6/max."
- Sie kdnnen Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (3-8 Eiweil3), Schlagsahne (bis zu 800 ml)
und vieles mehr zubereiten
-Verwenden Sie den Schneebesen (C3) nie zum Kneten oder Riihren von leichtem Teig.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie
dann die Montageschritte aus den Abbildungen 1.1 bis 1.4 in umgekehrter Reihenfolge durch.

2 - MAHLKOPF D* (*JE NACH MODELL)
2.1- MONTAGE

« Nehmen Sie das Gehiuse (D1) am Trichter und positionieren Sie es so, dass die gréBte Offnung
nach oben zeigt.

« Bringen Sie die Schnecke (D2) (lange Spirale nach vorn) in das Gehduse (D1) ein.

« Platzieren Sie die Klinge (D3) an der kurzen Spirale, die hinter der Schnecke (D2) hervorragt,
indem Sie die scharfen Kanten nach auflen bewegen.

« Platzieren Sie die gew(inschte Platte (D4 oder D5) iber der Klinge (D3), indem Sie die zwei Ritzel
an den zwei Kerben am Gehéause (D1) ausrichten.

- Befestigen Sie die Mutter (D6) fest am Gehdause (D1), indem Sie diese im Uhrzeigersinn drehen,
ohne sie aber zu verklemmen.

- Uberpriifen Sie, ob Sie Ihr Gerat ordnungsgemaB montiert haben. Die Spirale sollte nicht locker
sein und nicht selbsttétig drehen. Anderenfalls sind die vorherigen Schritte zu wiederholen.

@

2.2 - NUTZLICHE INFORMATIONEN

« Bereiten Sie die zu zerkleinernde Menge an Lebensmitteln (bis zu 3 kg) vor (entfernen Sie dabei
Knochen, Knorpel und Nerven vom Fleisch und schneiden Sie das Fleisch in etwa 2 x 2 cm kleine
Stucke).

« Achten Sie darauf, dass das Fleisch vollstandig aufgetaut ist.

« Verwenden Sie lhren Fleischwolf héchstens 15 Minuten lang und lassen Sie ihn abkiihlen,
bevor Sie ihn wieder einsetzen.

« Am Ende kdnnen Sie mit kleinen Brotstlicken das gesamte durchgedrehte Fleisch herausschieben.

2.3 - REINIGUNG

Demontieren Sie den Mahlkopf vollstandig. Gehen Sie mit den Klingen vorsichtig um, da sie

zu Verletzungen fithren kénnen.

- Die Aufsdtze muissen abgewaschen, abgespilt und abgewischt werden: AuBler den
Metallkomponenten des Mahlkopfes (Gehduse (D1), Schnecke (D2), Klinge (D3), Platten (D4
und D5), Mutter (D6) sind alle Aufsatze spiilmaschinengeeignet.

- Die Platten (D4) und (D5) sowie die Klinge (D3) miissen geschmiert sein. Um sie in einem
ordnungsgemadBen Zustand zu halten, schmieren Sie diese mit Speisedl ein.

3 - KLEINE MENGEN FEIN HACKEN (*JE NACH MODELL)
BENOTIGTES ZUBEHOR (E*): Deckel (E1) und Behilter (E2) fiir den Mini-Fleischwolf
3.1 - MONTAGE
Folgen Sie den Abbildungen 3.1, 3.2 und 3.3.
3.2 -VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
« Mit dem Mini-Fleischwolf kénnen Sie unter anderem sehr fein hacken:

- Schweinefleisch (Bauch), Rindfleisch: 250 g /5 s /,Puls”.

- 100 g Mehl, 60 g Wasser, 2 g Hefe, 2 g Salz: 5 s /,,Puls”.

« Dieser Mini-Fleischwolf ist nicht fiir harte Produkte wie Kaffeebohnen oder fir Flissigkeiten
geeignet.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie
dann die Montageschritte aus den Abbildungen 3.1 bis 3.3 in umgekehrter Reihenfolge durch.

REINIGUNG

« Ziehen Sie den Netzstecker.

« Tauchen Sie das Gerat (A) nicht in Wasser und stellen Sie es nicht unter laufendes Wasser. Wischen
Sie es mit einem trockenen oder leicht feuchten Tuch ab.

« Zerlegen Sie das Gerét nicht vollstandig und spiilen Sie die Zubehorteile gleich nach der Benutzung @
ab.

Lassen Sie beim Umgang mit dem Messern besondere Vorsicht walten, um sich
nicht zu verletzen. (Abb. 3.3)

«Waschen, spllen und trocknen Sie die Zubehérteile.

WAS KONNEN SIE TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT

- Siehe Abschnitt ,Erste Schritte”

lhr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienstzentrale (siehe Liste im Kundendienstheft).

@



ERHALTLICHES ZUBEHOR
Siehe Seite 2 und die Website des Herstellers.

Hinweis: Sie kénnen Zubehor nur nach Vorzeigen der Bedienungsanleitung oder des Gerits
erwerben.

GRUNDREZEPTE

Schlagsahne

Zutaten: 400 ml stiBe Sahne (mindestens 30 % Fett), 35 g Puderzucker. Alle Zutaten in die
kiihle Rihrschiissel geben und Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Bei Geschwindigkeit
5 3 Minuten lang schlagen, danach 1 Minute lang die Geschwindigkeit auf 6 erhéhen. Ab etwa
dreieinhalb Minuten die Konsistenz der Schlagsahne beobachten, da sie sich je nach Temperatur
und Fettgehalt der Sahne schnell &ndern kann.

Baiser
Zutaten: 4 Eiweif3 (120 g), 120 g Zucker, 120 g Puderzucker.

Den Backofen auf 95° C vorheizen. Eiweil3 und Zucker in die Rihrschissel geben und anschlieBend
Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Bei Geschwindigkeit 6 4 Minuten lang schlagen.
Rihrkopf anheben und 120 g Puderzucker hinzugeben. Weitere 2 Minuten bei Geschwindigkeit
6 schlagen. In einen Spritzbeutel mit gerillter Tulle fillen und Formen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech aufspritzen. 2 Stunden bei 95° C backen.

Kuchenteig

Zutaten: 200 g Zucker, 200 g zimmerwarme Butter, 4 Eier (200 g), 200 g Mehl, 2 gestrichene
Teel6ffel Backpulver (4 g).

Alle Zutaten in die Rithrschiissel geben und Abdeckung und Schneebesen einsetzen. Abdeckung
befestigen und 30 Sekunden auf Stufe 1 und anschlieBend 2 Minuten auf Stufe 6 riihren. Nach
diesen 2 Minuten und 30 Sekunden den Rihrkopf anheben und an den Seiten der Schiissel mit
einem Teigschaber nach unten schaben. Den Teig auf Stufe 6 noch einmal 1 Minute lang schlagen.
Den Teig in eine eingefettete und bemehlte Kuchenform gieen und 1 Stunde im vorgeheizten
Ofen bei 180° C backen.

Pfannkuchenteig
Zutaten: 250 g Mehl, 500 g Milch, 4 Eier, 2 Packchen Vanillezucker, 6 g Salz.

Eier, Vanillezucker und Milch in die Ruhrschiissel geben. Abdeckung und Schneebesen
einsetzen und bei Stufe 6 schlagen. Das Mehl mit einem Léffel langsam durch die Offnung

der Abdeckung zugeben. Wenn das gesamte Mehl eingearbeitet ist, eine weitere Minute lang
mischen lassen und die Mischung dann durch ein feines Sieb passieren. Den Teig mindestens 1
Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen, bevor die Pfannkuchen zubereiten werden.

Mayonnaise
Zutaten: 2 Eigelb, 20 g Senf, eine Prise Salz, 250 ml Ol.

Eigelb, Senf und Salz in die Rihrschiissel geben. Abdeckung und Schneebesen einsetzen und
das Gerit auf Stufe 6 starten. Das Ol nach und nach 3 Minuten lang iber die Offnung in der
Abdeckung hinzugeben. Schiissel und Schneebesen entnehmen, wenn das Ol vollstandig in die
Emulsion eingearbeitet wurde. Die Seiten der Schissel per Hand abschaben und die Mayonnaise
rithren, damit diese fest wird. Drei- bis viermal riihren sollte hierfiir ausreichend sein. Binnen 24
h aufbrauchen.

Brotteig
Zutaten: 300 g warmes Wasser (30 °C), 500 g Mehl, 10 g Salz, 1 Péackchen Trockenhefe (5 g).

Mehl, Salz und Trockenhefe in die Riihrschiissel geben, Deckel und Knethaken einsetzen und
den Ruhrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie fir Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute
hinzugieBen, anschlieBend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und bei 35° C eine
Stunde ruhen lassen. Die GroRe sollte sich verdoppeln. Das Brot formen und erneut eine Stunde
bei 35° C ruhen lassen. Die GroBe des Brots sollte sich erneut verdoppeln. Im vorgeheizten
Ofen 30 Minuten bei 220° C backen. Mit einer Schiissel Wasser im unteren Bereich des Ofens fiir
ausreichend Feuchtigkeit sorgen.

Pizzateig

Zutaten fir finf Pizzen (2 22 cm): 500 g Mehl, 280 g warmes Wasser (30° C), 30 ml Olivendl, 1
Packchen Trockenhefe (5 g), 8 g Salz, 10 g Zucker.

Mehl, Ol, Hefe, Salz und Zucker in die Riihrschiissel geben. Deckel und Knethaken einsetzen
und den Ruhrer auf Stufe 1 starten. Das Wasser, wie fir Mayonnaise, langsam im Laufe 1 Minute
hinzugieBen, anschlieBend 9 Minuten lang kneten lassen. Teig bedecken und 1 Stunde 30
Minuten bei 35° C ruhen lassen. Die GroBe sollte sich verdoppeln. Den Teig in funf Teile a 165
g aufteilen. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestduben und die fiinf Teile in Scheiben mit einem
Durchmesser von 22 cm ausrollen. Legen Sie die Pizzen auf Backpapier und belegen Sie sie nach
Wunsch. Lassen Sie die Pizzen 15 Minuten ruhen und backen Sie sie anschlieBend einzeln fir
jeweils 12 Minuten bei 230° C im vorgeheizten Ofen.



Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsadvies en
deze instructies zorgvuldig door voordat u het apparaat in
gebruik neemt.

BESCHRUVING

“ Motoreenheid Mixer
m Snelkiesregelaar Kneder

m Ontgrendelknop van de multifunctionele kop Garde
m Eenheid multifunctionele kop n Vleesmolen (*afhankelijk van het model)
m Itgang voor mixeraccessoires m Metalen behuizing

m Snelle uitvoer m Schroef
m Gehaktafvoerklep m Mes

Lagesnelheidsuitvoer m G Grof hakrooster

m Snelle uitvoerklep m Fijn hakrooster
B Komgedeelte m Moer

m Deksel Drukker

m Kom m Lade

Mixeraccessoires B Mini-hakkom (*afhankelijk van het model)

AAN DE SLAG

« Was alle accessoires voor het eerste gebruik in zeepsop
(zie het hoofdstuk 'Reiniging'). Afspoelen en afdrogen.

«Plaats het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat de
snelkiesregelaar (A1) op de stand "0" is ingesteld en steek de stekker van het apparaat in het
stopcontact.

« U kunt het apparaat op verschillende manieren starten (zie afbeeldingen A1):

- Onderbroken werking (impulsen):
Deze pulsstand geeft u meer controle bij het bereiden van voedsel.
- Continuwerking:
Kies de gewenste stand tussen "1" en "6/max." afhankelijk van het voedsel dat u bereidt.

+ Draai de knop (A1) naar "0" om het apparaat te stoppen.

Belangrijk: Het apparaat start alleen als het deksel (A8) en de kop (A3) in de juiste positie

zijn vergrendeld. Als u het deksel (A8) en/of de kop (A3) ontgrendelt terwijl het apparaat

in werking is, stopt het apparaat onmiddellijk. Vergrendel het deksel en/of de kop weer,
draai de bedieningsknop (A1) terug naar de stand "0" en blijf het apparaat op de normale
manier gebruiken door de gewenste snelheid te kiezen.

1- MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN
Afhankelijk van de aard van de etenswaren kunt u de roestvrijstalen kom (B1) en het deksel (B2)
gebruiken om een licht mengsel van maximaal 1,8 kg te bereiden.
BENODIGDE ACCESSOIRES: Roestvrijstalen kom (B1), antispatdeksel (B2), kneder (C1) of
mixer (C2) of garde (C3).
1.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 1.1 t/m 1.4
1.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
- Start door de snelkiesregelaar (A1) op de in het recept vermelde gewenste snelheid te draaien.
«Tijdens de bereiding kunt u ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (B2).
« Draai de knop (A1) naar "0" om het apparaat te stoppen.
Tips:

KNEDEN (maximale gebruiksduur: 10 minuten)

- Gebruik de kneder (C1) op stand "1". U kunt max. 500 g bloem kneden (bijvoorbeeld
witbrood, meergranenbrood, kruimeldeeg, zoet gebak, enz.).

MENGEN (maximale gebruiksduur: 10 minuten).
- Gebruik de mixer (C2) met een snelheid tussen stand "1" en "6/max.".
- U kunt max. 1,8 kg licht mengsel mengen (cake, koekjes, enz.).

- Gebruik de mixer (C2) nooit om zwaar deeg of vers p deeg (lasagne, rig i, bigoli,
enz.) te kneden.

KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (maximale gebruikstijd: 10 minuten)
- Gebruik de garde (C3) met een snelheid tussen stand "1" en "6/max.".

- U kunt mayonaise, aioli, sauzen, geklopt eiwit (3-8 eiwitten), slagroom (tot 800 ml)
enzovoort bereiden.

- Gebruik de garde (C3) nooit om licht deeg te kneden of te mengen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en voer vervolgens de
montagestappen in afbeelding 1.1 t/m 1.4 in omgekeerde volgorde uit.

2 - HAKKOP D* (*AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

2.1 - MONTAGE

«Houd de behuizing (D1) vast bij de voedselschacht met de breedste opening naar boven gericht.

« Plaats de schroef (D2) (met het gladde stuk eerst) in de behuizing (D1).

« Plaats het mes (D3) op het uiteinde van de schroef (D2) met de scherpe kanten naar de
buitenkant gericht.

- Plaats het gewenste rooster (D4 of D5) op het mes (D3) door de twee uitsteeksels op één lijn
te brengen met de uitsparingen in de behuizing (D1).

- Bevestig de moer goed (D6) op de behuizing (D1) door er (met de klok mee) aan te draaien.

Pas op dat u de moer niet te vast draait.

- Controleer of u de machine juist heeft gemonteerd. De schroef mag absoluut niet los zitten en
ook niet op eigen kracht kunnen gaan draaien. Als dit wel het geval is, gelieve dan bovenstaande
stappen nogmaals te herhalen.

@



2.2 NUTTIGE INFORMATIE

« Maak de hoeveelheid te verwerken voedsel klaar, maximaal 3 kg (ontdoe het vlees van botten,
kraakbeen en pezen en snij het in kleine stukjes van ongeveer 2 x 2 cm).

« Zorg ervoor dat uw vlees volledig is ontdooid.

- Gebruik uw vleesmolen niet langer dan 15 minuten en laat het apparaat eerst afkoelen
voordat u het weer gebruikt.

« Als u klaar bent, kunt u enkele stukken brood door de machine duwen om het laatste gehakt
eruit te krijgen.

2.3 - REINIGING
Haal de hakkop volledig uit elkaar. Pas op dat u zich niet aan de messen verwondt.

«Was en spoel de accessoires en droog ze af: alles mag in de vaatwasmachine met uitzondering
van de metalen onderdelen van de hakkop: behuizing (D1), schroef (D2), mes (D3), roosters
(D4 en D5), moer (D6).

« De roosters (D4) en (D5) en het mes (D3) moeten ingevet blijven. Smeer ze in met een beetje
olie om ze in goede staat te houden.

3 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIJN HAKKEN (*AFHANKELIJK VAN HET
MODEL)
BENODIGDE ACCESSOIRES (E*): Deksel voor minihakmolen (E1), kom voor minihakmolen
(E2)
3.1 - MONTAGE
Volg afbeelding 3.1,3.2 en 3.3.
3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
» Met de minihakmolen kunt u het volgende zeer fijn hakken:
- varkensvlees (spek), rundvlees: 250 g / 5 sec. / "Puls".
-100 g bloem, 60 g water, 2 g gist: 10 sec./“Puls”.
«» Deze minihakmolen is niet bedoeld voor harde producten zoals koffie of voor vloeistoffen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en voer vervolgens de
montagestappen in afbeeldingen 3.1 t/m 3.3 in omgekeerde volgorde uit.

4 - REINIGING

« Haal de stekker uit het stopcontact.

- Dompel het apparaat (A) niet onder in water en plaats het niet onder stromend water. Veeg het
apparaat schoon met een droge of licht vochtige doek.

» Demonteer de accessoires volledig en spoel deze kort na gebruik af.

Hanteer alle messen met de nodige voorzichtigheid om letsel te voorkomen
(afbeelding 3.3).

+Was en spoel de accessoires af en droog ze af.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT
- Zie het hoofdstuk "Aan de slag"

Werkt uw apparaat nog altijd niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum

(zie de lijst in het serviceboekje).

BESCHIKBARE ACCESSOIRES

Zie pagina 2 en de merkwebsite.

Opmerking: U kunt alleen een accessoire kopen na het tonen van het instructieboekje of het
apparaat.

BASISRECEPTEN

Slagroom
Ingrediénten: 400 ml koude vloeibare room (minimaal 30% vet), 35 g poedersuiker.

Doe alle ingrediénten in de koude mixerkom en plaats het deksel en de garde. Laat de motor
gedurende 3 minuten draaien op stand 5 en verhoog de snelheid gedurende 1 minuut tot stand
6. Houd de consistentie van de slagroom vanaf 3 minuten en 30 seconden in de gaten, omdat
deze afhankelijk van de temperatuur en de hoeveelheid vet in de room snel kan veranderen.

Schuimgebakjes
Ingrediénten: 4 eiwitten (120 g), 120 g basterdsuiker, 120 g poedersuiker.

Verwarm de oven voor op 95 °C. Doe de eiwitten en de basterdsuiker in de mengkom en plaats
vervolgens het deksel en de garde. Laat de motor 4 minuten draaien op stand 6. Til de mixerkop
op en voeg de 120 g poedersuiker toe. Klop nog 2 minuten op stand 6.Vul een spuitzak met
een tuit met groeven en spuit vormpjes op bakpapier dat op een plaat ligt. Bak 2 uur op 95 °C.

Cakebeslag

Ingrediénten: 200 g suiker, 200 g boter op kamertemperatuur, 4 eieren (200 g), 200 g bloem, 2
theelepels bakpoeder (4 g).

Doe alle ingrediénten in de kom en plaats het deksel en de mixer. Laat het apparaat eerst 30
seconden op stand 1 en vervolgens 2 minuten op stand 6 draaien. Til na deze 2 minuten en 30
seconden de mixerkop op en schraap met een spatel langs de zijkanten van de kom. Klop het
beslag daarna nog 1 minuut op stand 6. Schenk het beslag in een met boter bedekte en met
bloem bestoven cakevorm en bak 1 uur in een oven die op 180 °C is voorverwarmd.

Pannenkoekbeslag
Ingrediénten: 250 g bloem, 500 g melk, 4 eieren, 2 zakjes vanillesuiker, 6 g zout.

Doe de eieren, vanillesuiker en melk in de mengkom. Plaats het deksel en de garde en meng
op stand 6. Voeg de bloem met een lepel geleidelijk toe via de opening in het deksel. Als alle
bloem is opgenomen, laat u het geheel 1T minuut mengen en zeeft u het beslag vervolgens
door een fijne zeef. Laat het beslag ten minste 1 uur op kamertemperatuur rusten voordat u
pannenkoeken maakt.

Mayonaise
Ingrediénten: 2 eierdooiers, 20 g mosterd, een snufje zout, 250 ml olie.

Doe de eierdooiers, de mosterd en het zout in de mengkom. Plaats het deksel en de garde en
start het apparaat op stand 6. Voeg de olie in ongeveer 3 minuten geleidelijk toe via de opening
in het deksel. Wanneer alle olie in de emulsie is opgenomen, verwijdert u de kom en de garde.



Schraap met uw hand langs de zijkanten van de kom en meng de mayonaise om deze steviger
te maken. Drie of vier keer roeren is voldoende. Consumeer binnen 24 uur.

Brooddeeg
Ingrediénten: 300 g warm water van 30 °C, 500 g bloem, 10 g zout, 1 zakje gedroogde gist (5 g).

Doe de bloem, het zout en de gedroogde gist in de mengkom. Plaats het deksel en de kneder en
start de mixer op stand 1. Schenk het water er in 1 minuut geleidelijk bij, zoals bij de mayonaise, en
laat het geheel 9 minuten kneden. Dek het deeg af en laat het 1 uur staan bij 35 °C. Het deeg moet
rijzen tot ongeveer twee keer het volume. Vorm het brood en laat het weer 1 uur bij 35 °C staan.
Het deeg moet weer rijzen tot ongeveer twee keer het volume. Bak het deeg 30 minuten in een
oven die op 220 °Cis voorverwarmd. Plaats een kom water onder in de oven om vocht te creéren.

Pizzadeeg

Ingrediénten voor vijf pizza's van 22 cm: 500 g bloem, 280 g warm water van 30 °C, 30 g olijfolie,
1 zakje gedroogde bakgist (5 g), 8 g zout, 10 g suiker.

Doe de bloem, de olie, de gist, het zout en de suiker in de mengkom. Plaats het deksel en de
kneder en start de mixer op stand 1. Schenk het water er in 1 minuut geleidelijk bij, zoals bij
de mayonaise, en laat het geheel 9 minuten kneden. Dek het deeg af en laat het anderhalf uur
staan bij 35 °C. Het deeg moet rijzen tot ongeveer twee keer het volume. Verdeel het deeg in vijf
stukken van elk 165 g. Strooi bloem over het werkoppervlak en rol vervolgens de vijf stukken uit
tot schijven van 22 cm. Leg de deegschijven op bakpapier en garneer met toppings naar keuze.
Laat de pizza's 15 minuten rusten en bak ze één voor één gedurende 12 minuten in een oven die
op 230 °C is voorverwarmd.

Uyari: Cihazinizi ilk defa kullanmadan 6nce "glvenlik
tavsiyeleri" kitap¢igini ve bu kullanma talimatlarini dikkatle

okuyun.

ACIKLAMA

“ Motor Blogu
m Hiz Digmesi

m Cok Fonksiyonlu Baslik Kilidi Dugmesi
m Cok Fonksiyonlu Baslik Blogu

m Mikser Aksesuar Cikisi

m Et Kiyma Makinesi Cikisi

m Et Kiyma Makinesi Cikis Kapisi

Hizli Cikig

m Hizli Cikis Kapisi

B Karistirma Kasesi Takimi

m Kapak

m Kase

Mikser Aksesuarlari

Karistirici

Hamur Kanca

Cok Telli Cirpict
m Et Kiyma Makinesi (*modele bagl olarak)

m Metal Gévde

m Vida

m Bigak

m Kalin Ogiitme Plakasi
m ince Ogutme Plakasi
m Somun

itici

m Tepsi

E Mini Et Kiyma Makinesi Kabi (*modele bagh
olarak)

« Ik kez kullanmadan &nce tiim aksesuar parcalarini sabunlu suyla yikayin

(bkz. "Temizlik" bolim). Durulayin ve kurutun.

« Cihazi diiz, temiz ve kuru bir ytizeye koyun. Hiz digmesi kadraninin (A1) "0" konumunda
oldugundan emin olun ve cihazinizi prize takin.
« Cihazinizi calistirmak icin birkag seceneginiz mevcuttur (bkz. A1 semalar):
- Kesintili calisma (pulse):
Bu pulse ayar, yiyecek hazirlarken size daha iyi kontrol saglar.
- Siirekli calisma:
Hazirladiginiz yiyecege gore "1" ile "6/maks." arasinda istediginiz konumu segin.
« Cihazi durdurmak icin kadrani (A1) "0" konumuna getirin.

Onemli: Cihaz yalnizca kapak (A8) ve baslik (A3) yerine sabitlendigi takdirde calisacaktir.
Cihaz calisirken kapagi (A8) ve/veya bashgi (A3) serbest biraktiginiz takdirde cihaz hemen

durur. Kapagi ve/veya baslhidi tekrar yerine sabitleyin, kontrol kadranini (A1) tekrar "0" Jj*}

konumuna getirin, ardindan istediginiz hizi secerek cihazi normal sekilde kullanmaya
devam edin.

1 - KARISTIRMA / YOGURMA / CIRPMA

Gida maddelerinin yapisina bagli olarak en fazla 1,8 kg hacminde hafif bir karisim hazirlamak icin
paslanmaz celik kaseyi (B2) ve kapagini (B1) kullanabilirsiniz.



GEREKLI AKSESUARLAR: Paslanmaz celik kase (B2), sicrama &nleyici kapak (B1), yogurucu
(C2) veya mikser (C1) ya da balon ¢irpici (C3).
1.1 - MONTAJ
Resim 1.1 - 1.4'i takip edin
1.2 - KULLANIM, iPUCLARI VE SOKME
« Hiz diigmesi kadranini (A1) tarife gore istediginiz hiza getirerek baslayin.
« Hazirlik sirasinda kapaktaki delikten (B1) yiyecek ekleyebilirsiniz.
« Cihazi durdurmak icin kadrani (A1) "0" konumuna getirin.
ipuclari:
YOGURMA (maksimum calisma siiresi: 10 dakika)

- Yogurucuyu (€2) "1" hizinda kullanin. En fazla 500 g un yogurabilirsiniz (6r. beyaz ekmek,
cok tahilli ekmek, tart hamuru, tatl hamur isi vb.).

KARISTIRMA (maksimum calisma suresi: 10 dakika)
- Mikseri (C1) "1" ve "6/maks." arasinda bir hizda kullanin.
- En fazla 1,8 kg hacminde hafif karisimi karnstirabilirsiniz (kek, biskivi vb.).

- Mikseri (C1), agir hamur veya taze makarna h u (I ya, rigatoni, biligoli vb.)
yogurmak icin kesinlikle kullanmayin.

CIRPMA (maksimum calisma siiresi: 10 dakika)

- Balon cirpiciyr (C3) "1" ve "6/maks." arasinda bir hizda kullanin.

- Mayonez, aioli, soslar, ¢cirpilmis yumurta beyazi (3-8 yumurta beyazi), krem santi (en fazla
800 ml) vb. hazirlayabilirsiniz.

- Balon cirpiciyr (C3) hafif hamur yogurmak veya karistirmak icin kesinlikle
kullanmayin.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin, ardindan resim 1.1 ile 1.4 arasindaki montaj
adimlarini ters sirayla uygulayin.

2 - ET KIYMALAYICI D* (*MODELE GORE)

2.1- MONTAJ

« En genis acikligin Gstte olacak sekilde gévdeyi (D1) yiyecek hunisi ile alin.

«Vida (D2) (6nce uzun olan) gévdeye (D1) yerlestirin.

« Bicag (D3) vida (D2) tizerindeki kisa disin disina dogru hareket ettirerek yerlestirin.

« Govde (D1) tizerindeki iki ¢tkintinin iki centikle hizalandigi bir plaka (D4 veya D5) yerlestirin.
- Somunu (D6) govdeye (D1) saat yoniinde dondiirerek sikica sikin, ancak sikistirmadan.

« Cihazinizi dogru bir sekilde monte ettiginizi kontrol edin. Vida izerinde gevseklik olmamali ve
kendiliginden dénmemelidir. E§er durum bdyle degilse, dnceki adimlari tekrarlayin.

2.2 - YARARLI BILGI

« Kiymak istediginiz yiyecedi, 3 kg'ye kadar (etin kemiklerini, kikirdaklari ve sinirleri ¢ikarin ve
yaklasik 2x2 cm veya civarinda kiiglk parcalara kesin) hazirlayin.

« Eti tamamen ¢6zildiigiinden emin olun.

- Et kiyma makinenizi 15 dakikadan fazla kullanmayin ve yeniden kullanmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

- Isiniz bittiginde, biitiin kiyilmis eti disari atmak icin birkag kiiclik ekmek parcasini gegirebilirsiniz.

2.3 -TEMIZLEME

Kiyma basligini tamamen sokdin. Bicaklari kullanirken dikkatli olun, ¢linkii yaralanmalara neden
olabilirler.

« Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurulayin: metal bilesenler hari¢ tim aksesuarlar bulasik

makinesinde kullanilabilir: gévde (D1), vida (D2), bicak (D3), plakalar (D4 ve D5), somun (D6).

- Plakalar (D4) ve (D5) ile bigak (D3) yagl kalmalidir. Onlari iyi durumda tutmak icin biraz yemek

yagdi ile kaplayin.

3 - AZ MiKTARDA iNCE DOGRAMA (*MODELE BAGLI OLARAK)
GEREKLi AKSESUARLAR (E*): Mini dograyici kapagi (E1), Mini dograyici haznesi (E2)
3.1- MONTAJ

Resim 3.1, 3.2 ve 3.3'l takip edin.

3.2 - KULLANIM, iPUCLARI VE SOKME

- Mini dograyici ile asagidakileri cok ince dograyabilirsiniz:

- Domuz eti (karin), sigir eti: 250 g / 5 sn / "Pulse".

« Bu mini dograyici kahve gibi sert trlinler veya sivilar icin uygun degildir.

Sokme: Cihazin tamamen durmasini bekleyin, ardindan resim 3.1 ile 3.3 arasindaki montaj
adimlarini ters sirayla uygulayin.

TEMIZLIK

« Cihazin fisini prizden ¢ekin.

« Cihazi asla suya daldirmayin (A) veya akan suyun altina tutmayin. Kuru veya hafif nemli bir
bezle silin.

« Kullanimdan sonra parcalari tamamen cikarin ve hemen yikayin.
Yaralanmayi 6nlemek icin bicaklari dikkatle tutun (resim 3.3).
« Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurutun.

CiHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMALISINIZ
- "Baslama" bolimiine bakin

Cihaziniz hala calismiyor mu? Onayli bir servis merkezine basvurun
(servis kitapgigindaki listeye bakin).

AKSESUARLAR SECENEKLERI

Sayfa 2'ye ve markanin web sitesine bakin.

Not: Aksesuar satin alma islemini yalnizca talimat kitapgiginizi veya cihazinizi gostererek
gerceklestirebilirsiniz.

TEMEL TARIFLER

Krem santi
Malzemeler: 400 ml soguk sivi krema (en az %30 yag), 35 g pudra sekeri.

Tum malzemeleri soguk mikser kasesine koyun, ardindan kapagi ve balon ¢irpiciyi takin. 3 dakika
boyunca 5 hizinda ¢alistirin, ardindan 1 dakika boyunca 6 hizina yukseltin.

Sicakliga ve kremadaki yag miktarina bagli olarak hizl bir sekilde degisebileceginden 3 dakika 30
saniyeden sonra krem santinizin kivamini izleyin.



Beze

Malzemeler: 4 yumurta beyazi (120 g), 120 g ince toz seker, 120 g pudra sekeri.

Firini 6nceden 95°C'ye isitin. Yumurta beyazlarini ve ince toz sekeri mikser kasesine koyun,
ardindan kapagdi ve balon cirpiciyi takin. 4 dakika boyunca 6 hizinda calistirin. Mikser bashgini
kaldirin ve 120 g pudra sekeri ekleyin. 6 hizinda 2 dakika daha cirpin. Tirtikli agiz takilmis bir sikkma
torbasina karisimi doldurun ve tepsinin Ustline yerlestirilmis pisirme kagidinin Gzerine sekiller
yapin. 95°C'de 2 saat pisirin.

Kek hamuru

Malzemeler: 200 g seker, 200 g oda sicakliginda tereyadi, 4 yumurta (200 g), 200 g un, 2 seviye
cay kasigi kabartma tozu (4 g).

Tum malzemeleri kaseye koyun ve kapagi miksere takin. Cihazi 1 hizinda 30 saniye boyunca ve
ardindan 6 hizinda 2 dakika boyunca calistirin. Bu 2 dakika 30 saniyeden sonra mikser bashgini
kaldirin ve kabin kenarlarini spatula yardimiyla kaziyin; daha sonra hamuru 6 hizinda 1 dakika
boyunca cirpin. Hamuru tereyagh ve unlanmis bir kek kalibina dékiin ve 6nceden 180°C'ye isitilmig
bir firnda 1 saat boyunca pisirin.

Pankek hamuru

Malzemeler: 250 g un, 500 g siit, 4 yumurta, 2 poset vanilya sekeri, 6 g tuz.

Yumurtalari, vanilya sekerini ve siti mikser kasesine koyun. Kapagi ve balon ¢irpiciy takin ve

6 hizinda karistirin. Unu bir kasik kullanarak kapak agikligindan kademeli olarak ekleyin. Tim

un eklendikten sonra 1 dakika boyunca karistirin ve ardindan karisimi ince delikli bir stizgecle
stiztin. Pankeklerinizi yapmadan 6nce hamuru oda sicakliginda en az 1 saat dinlenmeye birakin.

Mayonez

Malzemeler: 2 yumurta sarisi, 20 g hardal, bir tutam tuz, 250 ml yag.

Yumurta sarilarini, hardali ve tuzu mikser kasesine koyun. Kapagi ve balon ¢irpiciyi takin ve cihazi 6
hizinda calistirin. Yagi 3 dakika boyunca kapak agikligindan kademeli olarak ekleyin. Yagin tamami
emtilsiyona eklendikten sonra kaseyi ve cirpiciyi ¢ikarin. Elinizle kasenin kenarlarini kaziyin ve
mayonezinizi karistirarak kivam kazandirin. Ug veya dért kez karistirmaniz yeterli olacaktir. 24
saat icinde tiiketin.

Ekmek hamuru
Malzemeler: 30°C'de 300 g 1lik su, 500 g un, 10 g tuz, 1 poset kuru maya (5 g).

Unu, tuzu ve kuru mayayi mikser kasesine koyun. Kapagi ve yogurucuyu takin, ardindan mikseri 1
hizinda calistirin. Mayonez yaparken oldugu gibi suyu 1 dakika boyunca kademeli olarak dokin
ve 9 dakika boyunca yogurun. Hamuru 6rtiin ve 1 saat boyunca 35°C'de bekletin. Hamur iki kati
kadar kabarmalidir. Ekmeginize sekil verin ve tekrar 1 saat boyunca 35°C'de bekletin Ekmeginiz
iki kati kadar kabarmalidir. Onceden 220°C'ye isitilmis bir firnda, nem olusturmak icin firinin altina
bir kase su koyarak 30 dakika boyunca pisirin.

Pizza hamuru

22 cm boyutunda bes adet pizza icin malzemeler: 500 g un, 30°C'de 280 g ilik su, 30 g zeytinyadi,
1 poset kuru ekmek mayasi (5 g), 8 g tuz, 10 g seker.

Unu, yagi, mayayi, tuzu ve sekeri mikser kasesine koyun. Kapagi ve yogurucuyu takin, ardindan

mikseri 1 hizinda calistirin. Mayonez yaparken oldugu gibi suyu 1 dakika boyunca kademeli olarak
dokiin ve 9 dakika boyunca yogurun. Hamuru 6rtiin ve 1 saat 30 dakika boyunca 35°C'de bekletin.
Hamur iki kati kadar kabarmalidir. Hamuru, her biri 165 g olacak sekilde bes parcaya bolin.
Calisma yuizeyinizi unlayin ve elinizdeki bes parcayi 22 cm'lik diskler halinde agin. Hamur disklerini
pisirme kagidinin lzerine yerlestirin, ardindan istediginiz malzemelerle stsleyin. Pizzalari 15
dakika boyunca dinlendirin, ardindan 6nceden 230°C'ye isitilmis bir firinda, her seferinde bir adet
pizza olacak sekilde 12 dakika boyunca pisirin.



MonepepeHHA. [leplw HIX po3noyaTV KOPUCTYBaAHHA
npunagom, o3HanomTeca 3 6yknetom «BkasiBKM 3 TEXHIKM
6e3neKkn» Ta Ui€t iHCTPYKLIEH.

onuc
“ bnok gBuryHa

m KHonka wewugkocTi

m KHonka po36noKyBaHHA ronosu
6aratopyHKLiOHaNbHOT

Akcecyapu mikcepa
3miwysay

lauok ana micua

BiHuuK 3 Kinbkoma gpoTamu
m Bnok ronosu 6araTopyHKLioHanbHOT n M'acopy6Ka (*3anexHo sig mopeni)
m MeTanesui koprnyc

m MBUHT

E Hix

m PewiTka Ana rpy6oro noapiGHeHHsA

m Buixif AnA akcecyapis Mikcepa
m Buxin ana m'acopy6ku

m BuxigHa KpulKa m'acopy6Kku
LWsnpakuin Buxig

m BuxigHa KpuLuKa WBNAKOro BUXoAy

B Hab6ip mucok
m Kpwwika
E Mwucka

MOYATOK POBOTU

« Mepea Nepwnm BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE BCi akcecyapy BOAOIO 3 MUTIOM
(AvB. po3ain «YuieHHaA»). Mpononowits i BUCYLWiTb.
« YCTaHOBITb NMpunaj Ha nnacky, YACTy 1 Cyxy noBepxHio. [lepekoHainTecs, Wo perynatop
wawuakocTi (A1) ycTaHOBNEHO B NONOXKeHHA «0» i BCTaBTe BUNKY NpuUnagy B po3eTky.
« Mepepb6aueHo Kinbka pexxumis poboTn npunagy (ans. cxemut A1):
-1 pep IWI;’I:_ (. YIb! HMﬁI):
Yy LibOoMy pexumi Bam byfie 3pyyHille KOpUCTYBaTVUCA NPUNAZOM Nif Yac NPUroTyBaHHA Ki.
- BesnepepBHuUi1 pexum:
BMbepiTb HeOOXiAHE NONOXKeHHs Bif «1» 4o «6/max.» (6/MaKC.) 3anexHo Bif TOro, AKy came
CTpaBy BU roTyeTe.
« LLlo6 3ynuHuTY Nnprnag, noBepHiTb perynatop (A1) y NofoxeHHsA «0».

Baxxnuso! Mpunap 3anycTutbca nuwe B TOMy BUNaaKy, AKWo Kpuwka (A8) i roniska (A3)
nepe6yBaloTb Ha CBOIX MicysaX i HagiliHO 3adikcoBaHi. Ko po36noKyBaTy KpuKy (A8)
Ta/a6o ronieky (A3) nig 4ac po6oTn npunapy, BiH HeraitHoO 3yNUHNTbCA. 3HOBY 3a6N0KyliTe
KpuLIKY Ta/a6o ronisky, noBepHitb perynarop (A1) Hasaa y nonoxeHHs «0» i NpofoBXyiiTe
BUKOPMCTOBYBATM Npunag y Hop omy p i, BU6pP NOTPi6GHY WBNAKICTb.

m PewiTtka ana apibHoro nogpibHeHHs
m laika

LToBxau

m Tpen

B MiHi-mucka ans M'acopy6ku (*3anexHo Big
mogeni)

1 - 3MILLYBAHHA / BUMILLYBAHHA TICTA / 3BUBAHHA / EMYJIbI'YBAHHA
3a gonomoroto ctanesoi Yawi (B2) i3 kpuwkoio (B1) moxHa npurotyeat Ao 1,8 Kr nerkoi cymitui
(3anexHo Big TMNY NPOAYKTY).

HEOBXIAHI AKCECYAPW Yawa 3 Hepxasitoyoi cTani (B2), npotnpo36puskysanbHa Yaiwa (B1),
TicTomiwanka (C2), mikcep (C1) a6o BiHunK (C3).

1.1 -3BUPAHHA NPUNALY

Aue. cxemmn 1.1-1.4

1.2 - BUKOPUCTAHHA, MOPAAN TA PO3BUPAHHA NMPUNAQY

« 3anycTiTb Npunag, NOBEPHYBLUN perynatop weKuakocTi (A1) y NoTpiGHe NONOXKEHHA 3rifHO 3
peuenTom.

- MpopyKT MOXHa AoAaBaTu Kpi3b oTBip y Kpuwui (B1) nig yac npurotysaHHA.
« LLlo6 3ynuHuTK Nnprnap, noBepHiTb perynatop (A1) y nonoxeHHaA «0».
Mopagm:

3AMILWYBAHHA TICTA (MakcvManbHMWin Yac poboTu: 10 XBUAKH)

- BukopuctosyiiTe TicTomiwanky (C2) Ha WBMAKOCTI «1». MOXHa 3amiluaTty TiCTo, WO MiCTUTb
fio 500 r 6opoluHa (HanpviKnag, AnA NPMroTyBaHHA 6inoro xni6a, 6aratozepHoBoOro xniba,
MiCOYHOrO TiCTa, CONOAKOro MiCOYHOrOo TiCTa TOLLO).

3MIWYBAHHA (MakcManbHmin yac po6otu: 10 XBUANH)

- Bukopuctosyiite mikcep (C1) Ha WBMAKOCTI Bif «1» Ao «6/max.» (6/maKc.).

- MoxHa 3miwaTti fo 1,8 Kr nerkoi cymiti (ans NnpurotyBaHHaA 6icKBiTHOrO TicTa, Neymsa

TOLWO).

- Y xoaHomy pasi He BUKopucToByiiTe Mikcep (C1) ana 3amilyBaHHA rycroro Ticta a6o Ticta

ANA CBiXKNX MaKapoOHHUX BUPO06iB (na3aHbi, piraToHi, 6ironi Towo).

3BUBAHHA / EMYJIbI'YBAHHA (MakcmanbHWin yac po6oTtu: 10 XBUINH)

- BukopucToByiiTe BiHUMK (€3) Ha WBMAKOCTI Bif «1» [0 «6/max.» (6/MaKc.).

- MoXHa npuroTyBaTyi MaioHes, aioni, coycn abo 36UTh A€UHi 6inkm (3-8 A€UHNX BiNKiB) un

BepLuKM (Ao 800 mn) Towo.

- B KogHOMYy pasi He BUKopucToByiiTe BiHuuK (C3) ana 3amicy a6o BuMilnyBaHHA

nerkoro Ticra.

Po36upaHHA: 3auekalite, AOKM Npvaj NOBHICTIO 3yNMHNATLCA, @ NOTIM Po36epiTb NOro Tak
camo, AK 36rpanu (AuB. eTanu 36MpaHHA Ha cxemax 1.1-1.4), ane y 3BOPOTHOMY MOPAAKY.

2 - M'ACOPYBKA D* (*3A MOJEJIEM)

2.1-3BIPKA

« BizbmiTb kopryc (D1) 3a LONOMOrot0 rofjiBe/IbHOr0 JI0TKA, PO3TALLOBYIOUMN HANLLMPLLNIA BXif 3BEPXY.
« Bcrasre ravHT (D2) (cnovatky foBry pi3bby) B kopryc (D1).

« PosTavwuyite ne3o (D3) Ha KOPOTKOMY BUTKY, AKUI BUAINAETLCA 3a rBUHTOM (D2), pyxatoun rocTpi kpai
Ha 30BHiLLHII1 CTOPOHi.

«NocTaBre obpaHy nnactvHy (D4 a6o D5) Haa nesom (D3), BupiBHIotoun ABa 3y6Li 3 ABOMa BMpi3amu
Ha Kopnyci (D1).

« [lobpe 3aTarHiTh ranky (D6) Ha kopnyc (D1), obepTatoun ii 3a roAMHHUKOBOIO CTPINKOIO, ane 6e3

6noKyBaHHs.



«MepesipTe, UM NPaBWIbHO 3ibpanu CBil NPUCTPIN. He NOBUHHO GyTI BINbHOCTI Ha BUTKY, i BiH He
MOBWHEH CaMOCTIlHO 06epTaTHCA. FKLLO Lie He Tak, MOBTOPITb NonepesHi KPOoKu.

2.2 - KOPUCHA IHOOPMALIA

« NigroTyiTe HeObXiAHY KiNbKICTb iXi, AKY 6axaeTe nomenuTy, fo 3 Kr (BUAANITb KiCTKY, XPALLi Ta HEpBU
3 M'Aca i HapiKTe Ha HeBENMKi KyCOUKI PO3MIpOM B1I13bKO 2X2 Cm).

- [NepeKoHanTecs, Wo BaLue M'ACO MOBHICTIO PO3MOPOXKEHE.

+He BuKopurcToByITe M'ACOpY6Ky Ginblue 15 XBUNVH, i JaiTe 1A OXONOHYTU Nepea HaCTYMHUM
BUKOPVCTaHHAM.

+ 3aBepLUMBLLY, BI MOXKETE NPOMYCTUTH Yepes Hel KiNlbka HEBEMKIIX LLMATOUKIB X1i6a, Wob BUCYHYTH
BCIO MOAPIOHEHY iKy.

2.3-YUCTKA

Po3ibepiTb M'AcOpy6HY ronoBKy NMoBHICTIO. ByabTe 06epexHi 3 fIe3amm, OCKINbKU BOHU MOXYTb

NpK3BeCTU A0 TPABM.

« BumniiiTe, npomuiiTe Ta BUTPITb AOAATKY: BCi BOHU MiAXOAATL ANA NOCYAOMUIAKM, OKPIM BCiX METaneBmnx
KOMIMOHeHTIB M'Acopy6HOT ronoBku: kopnycy (D1), ravHTa (D2), nesa (D3), nnactuH (D4 i D5), raiku
(D6).

«MnactrHm (D4) i (D5), a Takox 1e30 (D3) MatoTb 3aULLNTACA XKUPHUMU. OBepesKTe iX TPOXM POCIMHHOI
onieto, Wo6 36epert ix y rapHOMy CTaHi.

3 - NOAPIBHEHHA MAJIUX OBCATIB MPOAYKTY (* 3AJIEXKHO BIA
MOJEJI)

(HE)OEXIAHI AKCECYAPMU (E*): kpuwka mini-noapi6Hiosaya (E1), yawa miHi-nogpi6HioBaya
E2

3.1 -3BUAPAHHA NPUNAQY

NoTpumynteca cxem 3.1,3.2Ta 3.3.

3.2 - BUKOPUCTAHHA, NTOPAOU TA PO3BUPAHHA NPUNAQY

+ 3a fornomorolo MiHi-nofpibHIBauYa MOXXHa Nopi3aTi HaBefeHi HYKYe NPOAYKTW Ha Ayxe OPiOHi
YacTuHm:

- CBVHVHa (rpyAHMHKa), ANoBnYMHa: 250 1/ 5 ¢/ iMnynbCHUI pexunm.

« Liei miHi-noapi6HIoBay He Npu3HayYeHnii ANnA NOAPIOHEHHA TaKUX TBEPAUX NPOAYKTIB, AK KaBa,
a TakoX ANA pigunH.

Po36mpaHHA: 3auekaiiTe, fOKM NpUAaj NOBHICTIO 3yNUHNTLCA, a NOTIM Po36epiTb ioro Tak
camo, K 36upanu (avB. eTanu 36MpaHHA Ha cxemax 3.1-3.3), ane y 3BOPOTHOMY NOPAAKY.

YULLEHHA
« BunmiTb BUNKy 3 po3seTku.

« He 3aHyptoiite npunag (A) y Boay Ta He nomiliaiTe oro nig npoTouHy BoAay. BUTpiTh ioro cyxoto
a60 3n1erka 3BOJIOXKEHOI0 TKaHVHOIO.

« MoBHicTI0 po36epiTb i MPONONOLYiTh aKCeCyapy AKHANLLBUALIE MiCNA BUKOPUCTAHHSA.
MoBoabTecs 06epexKHO 3 ycima HoXKamu, o6 He AonyCcTUTY TpaBMHM (cxema 3.3).
- MomwuiATe, NnpononowiTe i BUCYLWIiTb akcecyapu.

V4 L0 POBUTW, AKLLO NPUNAL HE NPALIIOE

- lmB. po3gin «MoyaTok po6oTu»

Baw npunap yce ogHO He npawto€e? 3BepHiTbCA O aBTOPU30BAHOTO

CepBiCHOrO LIeHTPY (CMMCOK LIeHTPIB AMB. Y OYKneTi i3 cepBicHOro 06cnyroByBaHHs).
OOCTYINHI AKCECYAPU

[lviB. cTop. 2 Ta 3aBiTalTe Ha GipMOBMIA CaiAT.

MpumiTka. o6 npua6aTn akcecyap, Bam Heo6XigHO NoKasaT APYKOBaHy iHCTPYKLilo 0
npunagy abo cam npunag.

OCHOBHI PELIEMNTU

Kpem waHTunbi (36mMTi Bepuku)

IHrpepieHT: 400 MN XONOAHVIX PiAKMX BEPLLKIB (LoHaMeHLwe 30 % XX1pHOCTI), 35 I LyKpoBoi Myapu.
MomicTiTb yci iHrpenieHT B OXONOAXKeHyY Yally MiKcepa, yCTaHOBITb KPULIKY Ta BiHUMK. 3anycTiTb
npwnag Ha WBWAKOCTI 5 i 36uBaiTe 3 XBUANHK, NiCNA Yoro 36inbluTe WBKAKICTb A0 6 11 36mBaiiTe 1
XBUAMHY. Konu muHe 3 XxBunuHy 30 ceKyH, MOUYMHANTE CTEXMUTIN 338 KOHCUCTEHLIEID KPeMy LWaHTUAbi,
OCKifIbK/ BOHa MO>e LUBUAKO 3MIHUTNCA 3aN1eXHO Bifj TemnepaTypu Ta BMICTY »KMPY Y BEpPLUKaX.

MepeHra (6e3e)

IHrpepieHTn: 4 AeuHnx 6inka (120 1), 120 r gpibHoro uykpy-nicky, 120 r LyKpoBoOT Nyapu.
PosirpinTe ayxoBky Ao 95 °C. MoMiCTiTb A€UHI 6iNKy Ta LlyKOP-NICOK y Yally MiKcepa, a MoTiM YCTaHOBITb
KPULLKY i1 BIHYMK. 3anyCTiTb NpUiaj Ha LWBWAKOCTI 6 i 361BaliTe NpoTArom 4 XBUNUH. MigHIMITb ronisky
MiKkcepa Ta gopanTe 120 r LyKpoBoi nyapw. 361BaiiTe Lie 2 XBUNIHMW Ha LWBMAKOCTI 6. Mepeknagite Macy
B KOHAUTEPCHbKMIA MILLOK i3 prudneHo HacafKkoto Ta BUAaBiTb 6e3e NoTpibHOT popMM Ha >KapOBHIO,
3acTeneHy nekapcbKnm nanepom. Bunikawte npotarom 2 roagnH npu temnepatypi 95 °C.

Cymiw ans Kekcis

IHrpegieHTu: 200 r uykpy, 200 r Macna KiMHaTHOI Temnepatypu, 4 anysa (200 r), 200 r 6opoLuHa, 2
4. n. 6e3 ripku posnyuwysaya (4 r).

MomicTiTb yci iHrpefieHTV Ao Yawi ¥ yCTaHOBITb KPULWKY Ta Mikcep. 3anycTiTb npunajg Ha
weunAKocTi 1 Ha 30 ceKyHA, a NOTIM Le Ha 2 XBUVHU Ha WBNAKOCTI 6. Konn MUHYTb Ui 2 XBUAWH
30 ceKyHf, NiAHIMITL roniBKy Mikcepa Ta IONaTKOK 34MCTbTE CYMilll 3i CTIHOK Yalli BHW3; NOTIM
361BalTe CyMmill We 1 XBUAWHY Ha LWBMAKOCTI 6. [epenuiiTe Cymil y 3mMaLleHy Macsiom i nocunaHy
6opolHOM popMmy Ana Kekcy, noctasTe ¢opmy B po3irpity Ao 180 °C ayxoBKy Ta BunikanTte
npoTArom 1 roguHu.

TicTo gna mnnHuis

IHrpegieHTn: 250 r 6opoLuHa, 500 r MOSIOKa, 4 ANLA, 2 NAKETUKW BaHINbHOTO LKpY, 6 I coni.
[JopawiTte ANUA, BaHINbHUIA LIYKOP | MOJIOKO B Yally Mikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY 1 BIHUMK Ta
3MilanTe Ha WBKnAKoCTi 6. [0CTYNoBO NOXKO foAaBaiiTe 60POLLIHO Kpi3b OTBIp KpuwwKuM. Konn
BCe 60pOLLIHO GyAe B YaLli, 3anuLTe CyMill NepeMmillyBaTUCA NPOTAroM 1 XBUKHY, a MOTIM
nponycTiTh il Kpi3b ApPiGHe cMTO. 3anuLuTe Cymill BiACTOOBATUCA NPY KIMHATHI TemnepaTypi
WoHarMeHLwe Ha 1 roAnHy Ta nuLe NicaA Lboro NoYnHamTe rotyBaT MAVHL.



MaroHes
IHrpepienTn: 2 A€UHUX KOBTKa, 20 I ripumnui, Wwinka coni, 250 mn onii.

MoMICTiTb AEYHI >KOBTKM, FipUnLO 11 Cinb y Yally Mikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY 1 BIHYMK Ta 3anyCTiTb
npunag Ha WeKAKocTi 6. NocTynoBo NpoTArom 3 XBUAVH [AOAABaNTe ONilo KPi3b OTBIP KPULLKU.
Konu Bca onis 6yAe BMillaHa B eMynbCilo, 3HIMITb Yally 1 BiHUMK. PyKoto 3umcTtbTe cymiw 3i
CTIHOK Yalli BHU3 | nepemilwaiite MaitoHe3s, o6 3pobuTn horo rycTiwmm. Tpbox abo YOTUPbOX
nepemiwyBaHb 6yae [OCTaTHbO. MaiioHe3 Heo6XiAHO BUKOPUCTATU NPOTATOM 24 FrOAMH.

TicTo Ha xni6
IHrpegienTn: 300 r Tennoi Boaw (30 °C), 500 r 6opoluHa, 10 r coni, 1 NakeTnK Cyxux Apixaxis (5r).

MomicTiTb 6OPOLLHO, Cinb i CyXi APIKAXI B Yally MiKcepa. YCTaHOBITb KPULLKY i1 TiCTOMilwanKy Ta
3anycTiTb Mikcep Ha WBMAKOCTI 1.TlocTynoBo NpoTArom 1 XBUAVHN BAVBaTe BOAY, AK Ha MalilOHe3,
i 3anMwTe nepemilyBaTcA Ha 9 XBUAUH. HakpuiiTe TiCTO 11 3anuLiTe MOro nigHiMaTCA Ha 1 rognHy
npu Temnepartypi 35 °C. Mloro po3mip mae 36inbwintrca sasivi. Chopmyite GyxaHeub i 3anuwTe
0ro NocToATU Ha 1 roavHy npw Temnepatypi 35 °C. Po3mip 6yxaHusA mae 36inblnTiCA BABIYI.
Bunikanite npotarom 30 XBUAVH y AyXOBLi, NonepeaHbo posirpiTii 4o 220 °C, NomicTUBLIN Ha
[IHO [lyXOBKM MUCKY 3 BOZIOI0 /1A 36iNbLUeHHA BONOrOCTi.

TicTo ana niun
IHrpefieHT Ha N'ATb KOPXiB NiLwy po3mipom 22 cm: 500 r 6opoluHa, 280 r Tennoi Bogm (30 °C), 30
I OIMBKOBOI ONil, T NaKeTUK Cyxux nekapcbKux Apixaxis (5 r), 8 r coni, 10 r LyKpy.

MomicTiTe 6opoLWHO, onito, APIKAXI, CiNb | LyKop A0 Yawi mMikcepa. YCTaHOBITb KPULLKY i
TicTOMiWanKky Ta 3anycTiTb Mikcep Ha waunaKocTi 1. MocTynoBo npotarom 1 XBUnnHW BAvBanTe
BOfY, AAK Ha MaloHe3, i 3anuLTe nepemilyBaTca Ha 9 XBUIMH. HakpuiiTe TicTo i 3anuwiTe ioro
nigHIMaTMCA Ha 1 roanHy 30 XBUnuH Npuy Temnepatypi 35 °C. Mloro po3mip mae 36inblwumTics Bagivi.
Po3pinitb TicTo Ha 5 wMmartkiB no 165 r. MpuTpycitb 60poLwHOM po6oyy NOBEPXHIO 11 po3KaTaiTe
KOXEH i3 5 WMaTKiB Ha Kopxi fliameTpom 22 cm. [TomicTiTb Kopxi Ha NekapcbKkuin nanip i popaiTe
KOMMOHEHTN Niun Ha CBill cMaK. [lanTe Kop»amM NocToATM NPOTAromMm 15 XBUAWH, NicnA Yoro
BUNiKalnTe ix OAVH 3a OAHUM Y JyXOBLi, nonepefHbo po3irpiTii 4o 230 °C, no 12 XBUANH.

BHnmaHue! BHMaTeNnbHO 03HAKOMbTECH C HACTOALLMMM
WHCTPYKUUAMUK 1 pyKoBoacTBOM «CoBeTbl Mo 6e30MnacHoMy
MCNONb30BaHUIO» Mepes NepBbiM MCMNONb30BaHUEM
yCTPOWCTBA.

OMUCAHUE

MpuBogHoit 6ok Mukcep

[lBuUratesibHbIn 610K Xneboneyka

KHonka CKopoCTn BeHuuK ¢ HeckonbKumun npoBosiokaMn

KHonka pa36iokupoBKku Mscopy6bka (*B 3aBUCMMOCTU OT MOAeny)

MHOTO®YHKLMOHaNbHO roNoBbI
Kopnyc meTanna

Bbixoa AnA Hacaaok Mrkcepa
BuHT

Bbixopa ana macopy6ku
Hox

KnanaH ana Bbixofa MACOPY6KN
PelueTka Ana KpynHoro nsmenbyeHus

BbICTpbIt BbIXOA
PelueTka AnA MenKkoro nsmenbyeHna

Knanax 6bICTpOrO BbIXxoAa

HEEHHREHHEHOHEE
WINE=

laiika
Habop vaum
P ¥4 Tonkatenb
Kpbliwka m
JNoTok
Yawa

B MwuHp-yalwa ana macopy6Kku
(*B 3aBMCMOCTU OT MOAENN)

l2]2]=12]2]2]2]2 ]3] ]>]

AKceccya pPbl MUKCeEpPa

HAYANO PABOTDI

- Mepep nepBbIM NCMONb30BaHNEM BbIMOITE BCe MPUHAANEXHOCTN B MblIbHOW BOAe
(cm. paszpen «OuncTka»). ONoNOCHUTE 1 BbICYLINTE UX.
« YcTaHOBUTE YCTPOWNCTBO Ha POBHYIO, YNCTYIO U CYXYI0 MOBEPXHOCTb. YbeamnTech, 4To perynatop
ckopocTy (A1) HaXOANUTCA B MONOXKEHNUU «0», N MOAKMIOUNTE YCTPONCTBO K INEKTPOCETH.
« CyliecTByeT HeCKONbKO BapUaHTOB BKOUYEHNA YCTPONCTBA (CM. pucyHKM AT).
- AMnynbcHbIN (NpepbiBUCTBIN) pexnm:
3TOT PeXKMM NO3BONAET Nyylle KOHTPONNPOBaTb NMPOLIECC NPUTOTOBSIEHNA MULLN.
- HenpepbiBHas pa6ora:
Bbl6epyTe HYXXHOE NONOXeHe OT «1» 40 «6/MaKC.» B 3aBUCUMOCTM OT NMPO/YKTOB, KOTOpble
Bbl FOTOBUTE.
« YTO6bl OCTAHOBUTb YCTPOWCTBO, NepeBeanTe perynaTtop (A1) B nonoxexue «0».
BaxkHo! YcTpoicTBO BKNIOUYMTCA TONIbKO B TOM c/lyvae, ecnu Kpbiwka (A8) n ronoeka (A3)
yCTaHOB/NEHbI Ha MecTo 1 3aboKnpoBaHbl. Ecnn cHATb KpbiwwKy (A8) u/unn ronosky (A3)
BO BpeMA paboTbl ycTpoiicTBa, OHO HeMefiIeHHO 0CTaHOBMUTCA. CHOBa YCTaHOBUTE KPbILIKY
n/unn ronoBKy Ha mecTo, nepesepuTe perynatop (A1) o6paTHo B nosioxkeHmne «0», 3aTem
npopomKaiiTe NCMNONb30BaTh YCTPONCTBO B 0GbIYHOM peXKnMe, BbIGPaB HYXHYI0 CKOPOCTb.



1. CMELUMBAHUE / 3SAMELUMBAHUE TECTA / B3BBUBAHUE

B 3aBMCMMOCTY OT TViNa NPOAYKTOB, MOXHO MCMONb30BaTh Yallly 13 HepxkaseloLlei ctanu (B1) n
KpbiwKy (B2) gna npurotoBnexmns go 1,8 Kr nerkom cmecu.

HEOBXOAUMDIE NIPUHAONEXXHOCTW: yawa us Hepxasetoweii ctanu (B1), Kpbllwka ans
3awWwmThl oT 6pbI3r (B2), mewanka (C1), mukcep (C2) unv BeHumk (C3).

1.1. CBOPKA

BbinonHuTe pencTema Ha pucyHkax 1.1-1.4.

1.2. UICMOJIb3BOBAHUE, COBETbI U PASBBOPKA

+3anycTnTe yCcTPONCTBO, NOBEPHYB perynatop ckopoctu (A1) B HYKHOE MOJIOXKEHVE B
COOTBETCTBUM C PELIENTOM.

+ B npoLecce NnpurotoBneHns MoXHO 106aBNATb HEOOXOANMbIE HTPEANEHTbI Uepe3 OTBepCTHe
B KpblwwkKe (B2).

+ YT06bl OCTAHOBUTb YCTPONCTBO, NepeBeanTe perynatop (A1) B nonoxexue «0».

CoBeTbl
3AMELUUBAHUE TECTA (MakcumanbHoe Bpems paboTbl: 10 MUHYT)

- NMpwu ncnonbsosaHumn mewanku (C1) Bbibupaiite CKopocTb «1». MoXXHO 3amecuTb o 500
r MyKu (Hanpvmep, ansa 6enoro xneba, MHOro3epHOBOro x1e6a, NeCOYHON BbiNeyKu,
NEeCOYHBIX MUPOXKHBIX U T. A.).

CMELUUBAHUE (MakcmmanbHoe Bpema paboTbl: 10 MUHYT)
- Mpu ncnonb3oBaHun mrkcepa (€2) BbiGrpaiiTe CKOPOCTb OT «1» A0 «6/MaKC.».
- MoXHo cmewwaTb fo 1,8 Kr nerkomn cmecu (Ana 6CKBUTHOTO TOPTa, NeYeHbA U T. 4.).

- 3anpeujaerca ncnonbsosatb Mukcep (C2) ana samewBaHNA rycToro Tecta uan
CBeXero TecTa ANA MaKapoH (nasaHbK, POXKKOB, NacTbl 6uronn n . 4.).

B3BUBAHMUE (makcmanbHoe Bpema paboTbl: 10 MUHYT)
- Mpu ncnonb3oBaHnm BeHunka (C3) BbIGMpaiiTe CKOPOCTb OT «1» [O «6/MaKC.».

- MOXHO NPUroTOBUTbL COYCbI, HAMPVYMEP MANOHE3 MU alonu, B3OGUTb ANUHbIE GeNKn
(3-8 wt.), caenatb Kpem LWanTuim (go 800 mn) n T. 4.

- Hukorpa He ncnonb3yite BeHuuk (C3) AnA 3amewwMBaHNA TecTa.

Pa36opka: JOXXAWTeCb NOMHOM OCTaHOBKYM YCTPOCTBA, @ 3aTEM BbINONIHWTE AeNCTBMA No cObopkKe,
yKasaHHble Ha pucyHKax 1.1-1.4, B o6paTHOM nopsaake.

2 -TONNOBKN MACOPYBKU D* (*B 3SABUCUMOCTU OT MOAEJIN)
2.1 CBOPKA

+ BosbmuTe Kopnyc (D1) 3a BOPOHKY A1 MULLK 11 YCTAHOBUTE TaKUM 06pa3oMm, YTo6bl LWNPOKoe
oTBepCTyE GbIIO HaMPaBIEHO BBEPX.

« BctaBbTe WwHek (D2) B kopnyc (D1) ANVHHBIM KOHLOM Bnepes,.
« MomecTnTe pexxywuii anemeHT (D3) ocTpbiMK KpasaMmn HapyKy Ha KOPOTKUIA KoHel| WHeKa (D2).

« Momectute pewwetky (D4 unu D5) Ha pexywynii snemeHT (D3) Takum o6pasom, 4Tobbl ABa 3ybLa
COBMeCTUNUCH C ByMA Bbipe3amu Ha Kopryce (D1).

« MnotHo 3aTAHUTe raiky (D6) Ha koprnyce (D1) no YacoBoW CTpesnKe, HO He NepeTArnBanTe.

« Y6eanTech, 4To yCTPONCTBO COB6paHo NpaBuinbHo. LLIHeKk fomkeH 6biTb HapexHO 3aduKcMpoBaH
6€e3 BO3MOXHOCTV CamMOMNpPOK3BOSIbHOTO BpaLLeHws. B NpoT1BHOM Cilyyae MoOBTOPUTE OMMCaHHbIe

BbllLe AeNCTBUSA.

2.2 NONE3HAA UHOOPMALINA

- MoproTosbTe HY>XHO€ KOMYeCTBO NN ANA N3MenbvyeHnaA (po 3 kr). Yaanute u3 maca Koctu,
XPALN U KWNJTbl, 3aTEM HAapPEXbTe Ha KYCOUYKU pasmMepoM NpUMepHO 2x2cm.

. Y6e‘J,VITer, YTO MACO NOJIHOCTbIO PAa3MOPOXKEHO.

- He ncnonb3yiite macopy6ky gonbiue 15 MUHYT noapAf. YCTPOMCTBO [OMIKHO OCTbITh
nepep AanbHeNWM NCNO/Ib30BaHNEM.

«Mocne okoHuYaHUs paboTbl NponycTUTe Yepes MACOPYOKY HECKONbKO ManeHbKUX KyCOuKoB
xneba, 4ytobbl yAanuTb octatkm dapLua.

2.3 OYUCTKA

MonHocTblo pasbepute ronosky Macopybku. O6paljainTech ¢ pexylwum 31eMeHTOM O4YeHb
OCTOPOXKHO, YTOObI HE NONYYUTbL TPaBMY.

- BbIMOWTE, OMNONOCHUTE N BbITPUTE BCE NMPUHAANEXHOCTU. BCe yacTM MOXHO MbITb B
I'IOCy,U,OMOEHHOVI MaLlnHe, 32 UCKJTIYEHNEM Cneaylowmnx meTainyeCkux KOMNOHEHTOB!:

kopnyc (D1), wHek (D2), pexywuii snemeHT (D3), pewwetkn (D4 n D5), raiika (D6).
- Ha pewetkax (D4) n (D5), a Takxe pexyLiem anemeHTe (D3) foNXKHa COXPaHATbCA CMa3Ka.
YT06bI COXPaHUTB 3TU AeTan B XOPOLLIEM COCTOAHUM, CMaXbTe NX PaCTUTENbHBIM Mac/IOM.

3 - USMEJIbMEHUWE HEBOJ1bLLOIO KOJIMYECTBA MPOAYKTOB
(*B BABUCUMOCTU OT MOAENN)

HEOBXOAMMBDBIE NPUHAANEXXHOCTMU (E*): kKpblwKa MuHu-nsmenbuntensa (E1),
yalla MUHKU-n3menbuntensa (E2)
3.1. CBOPKA
BbinonHuTe gencTema Ha pucyHkax 3.1,3.2 n 3.3.
3.2. UICNOJIb30BAHUE, COBETbI U PABBOPKA
+ C MOMOLLbI0 MUHU-U3MENBUYNTENA MOXXHO OY€Hb MENKO Hape3aTb:

- CBUHYIO TPYAANHKY, rOBAAVHY (250 1/ 5 ceK. / UMMNYNbCHBIN PeXnm).

- 100 r myKku, 60 r BOAbI, 2 I Apoxxen, 2 I conun: 10 ceK. / UMNYbCHbBIN PeXxnum

+ 3TOT MVHU-U3MENbUYNTENb He MpefHa3HaueH 41A TBepAblX MPOAYKTOB, TaKMX Kak KodeiHble
3epHa, 1 ANA XKUJKOCTEN.

Pa36opKa: goxantecb NOAHON OCTAaHOBKM YCTPOWCTBA, @ 3aTeM BbINOAHWTE AeNCTBUSA MO
c6opKe, yKasaHHble Ha puUCyHKax 3.1-3.3, B 06paTHOM nopsake.

OYUCTKA

« OTCoejMHMTE YCTPONCTBO OT INEKTPOCETU.

« He norpyxatite ycTpoiicTteo (A) B BOAY 1 He nomelyaiTe Noja NpoToyHyto Boay. [NpoTupaiite
YCTPOWCTBO TONbKO CYXOii MW CRerka BNaXHOM TKaHbHo.

« MonHOCTbIO pasbepuTe 1 OMONOCHNTE NPUHAANEXHOCTN BCKOPE NOC/e NCNONb30BaHuA.

O6pauainTecb C HOXKaMM C OCTOPOKHOCTbIO, YTOGbI M36eXxKaThb TPaBM (PUCYHOK 3.3).

. BbIMOVITe, OMONOCHNTE U BbICYWNTE NPUHAANEXHOCTU.

YTO AENATb, EC/IN YCTPOCTBO HE PABOTAET

- Cm. paspgen «Hauano paboTbi»

YcTpoicTBO no-npexHemy He pabotaer? O6patutecb B aBTOPU3OBaHHbIN m

CEPBUCHDBIN LEHTP (CM. UHCTPYKLMIO MO 06CNYK1BaHWIO).



AOCTYNHbIE NPUHAONEXXHOCTU
Cm. cTp. 2 1 BeG-cainT 6peHpa.

MpumeyaHue. MpuHaAneXHOCTN MOXKHO NPNOGPECTY TONbKO NPU AeMOHCTpaLmn
VIHCTPYKLUW UAN YCTPOICTBA.

OCHOBHDIE PELIENTDI

Kpem LWaHTuniin

WHrpeamneHTbl: 400 MA XONOAHbIX XKUAKUX CIMBOK (He meHee 30% XMpHOCTK), 35 I caxapHoii
nyAapbl.

MomecTnTe BCe MHTPeAneHTbl B OXNaXAEHHYIO Yally MUKCepa, 3aTeM YCTaHOBUTE KPbILIKY U
BEHYVK. YCTAaHOBWTE CKOPOCTb 5 Ha 3 MUHYTbI, @ 3aTeM yBeNnybTe CKOPOCTb 0 6-1 Ha 1 MUHYTY.
Cnepute 3a KoHcucTeHUveln Kpema LWaHTriim no npowectBum 3 MuHyT 30 CeKyHf, TaK Kak OHa
MOXET BbICTPO MEHATLCA B 3aBUCHMOCTI OT TeMNepaTypbl U KUPHOCTY CIINBOK.

MepeHrn

WHrpeaneHTbl: 4 AanyHbix 6enka (120 1), 120 r ynbTpamenkoro caxapa, 120 r caxapHoi nyapbi.
MpepBapuTenbHo HarpeiiTe ayxoBKy o 95 °C. [onoXunTe AMYHbIE GENKY 1 Caxap B Yally MUKCepPa,
3aTeM YCTaHOBWTE KPbILLKY 1 BEHYMK. YCTaHOBUTE CKOPOCTb 6 Ha 4 MUHYTbI. [TOAHUMUTE rONOBKY
MUKcepa 1 pobaebTe 120 r caxapHoit nyapbl. B36usaiTe elye 2 MUHYTbl Ha CKOPOCTY 6. 3anonHuTe
CMeCbIo KOHAUTEPCKUIA MEeLIOK C pudneHoi Hacagkoln 1 chopmmpyinTe MepeHri Ha bymare ana
3aneKkaHus, yNoXXeHHON Ha NPOTMBeHb. BbinekaliTe B TeueHue 2 yacos npu Temnepatype 95 °C.
TecTo AnA Kekca

WHrpeameHTbl: 200 r caxapa, 200 r CIMBOYHOro Macsia KOMHaTHOW TemnepaTtypsl, 4 Aiua (200 r),
200 r MyKM, 2 YaiiHble NIOXKW pa3pbixaunTens 6e3 ropku (4 ).

lMomecTuTe BCe MHrpeAneHTbI B Yallly, yCTaHOBUTE KPbILWKY U MUKCepP. 3anycTute yCTPOMNCTBO
Ha ckopocTi 1 Ha 30 ceKyHpA, a 3aTeM Ha CKOPOCTM 6 Ha 2 MUHYTbI. Yepe3 2 MuHyTbl 30 cekyHA
NOAHUMWTE roNIOBKY MUKCepPa 1 JIONaTKOM CHAMUTE CMeCh CO CTEHOK YallW; 3aTeM B361BaliTe TecTo
elle B TeYeHVe OHON MUHYTbl Ha CKOPOCTU 6. Bbinelite TecTo B GOpMy ANA BbINEYKU, CMa3aHHYO
CJIMBOYHBIM MAC/IOM M MPUCINAaHHY0 MyKOW, 1 BbieKaiiTe 1 yac B AyXOBKe, MpefBapuTenbHO
pasorpeton o 180 °C.

Tecto gna 6nuHoB
WHrpeameHnTbl: 250 r myku, 500 r Monoka, 4 ANua, 2 nakeTrka BaHWIbHOIo caxapa, 6 I conu.

MomecTnTe ANLa, BaHWIbHbI Caxap U MOJIOKO B Yally MUKCepa. YCTaHOBUTE KPbILLKY 1 BEHUMK
N CMeLlainTe UHFPeAnEeHTbl Ha cKopocTy 6. MocTeneHHo fobaBnAiTe MyKy Yepes oTBepcTe B
KpbilLKe C MOMOLLbIO IOXKH. [Tocne Toro Kak Bca Myka 6yaeT fobaBneHa B TeCTo, CMellVBaiiTe
VHIPeANEHTbI B TeUeHre 1 MUHYTbI, a 3aTeM NPOLeANTE CMECh Yepe3 CMTO C MENKUMU AYeKamu.
MNepepn npurotoBneHviem 6ANHOB faiiTe TeCTYy NOCTOATb HE MeHee 1 Yaca NPU KOMHATHOW
Temnepartype.

MarnoHes
WHrpeameHnTbl: 2 ANYHbIX XKenTka, 20 r ropumnubl, WenoTka conu, 250 Mn pacTuTenbHOro macna.

MomecTnTe B Yally MUKCepa ANYHbIE XEeNTKK, FopUmLly 1 COJb. YCTaHOBUTE KPbILLKY 1 BEHUMK 1
3anycTuTe yCTPOWCTBO Ha CKOPOCTU 6. B TeueHne 3 MUHYT nocTeneHHo fobaBnAiiTe Maco Yepes
oTBepcTMe B KpbilwKe. Koraa B amynbcuto 6yAeT 3annTo BCe MAco, CHAMMUTE Yally 1 BEHUVK.

PyKoii CHUMUTE CMEeCb CO CTEHOK Yallv 1 NepemMeLlainTe MainoHes, 4To6bl NpuAaTb eMy NIOTHOCTb.
JlocTaTouHO NoMeLLaTb TPU UM YeTbipe pasa. YnoTpebunTe B TeueHne 24 yacos.

Tecto gna xne6a
WHrpeanenTsl: 300 r tennow Boapl (30 °C), 500 r myku, 10 r conu, 1 nakeTuK Cyxux gpoxxen (5 ).

MomecTuTe MyKy, CONb 1 Cyxue JPOX3K/ B Yally MUKCepa. YCTaHOBWTE KPbILIKY U MeLasnkKy v
3anycTute MrKcep Ha ckopocTu 1. MocTeneHHo BiMBaiTe Bofly B TeUeHne 1 MUHYTbI, Kak npu
NPUroTOBNIEHNN MalloHe3a, 3aTeM OCTaBbTe VHIPEANEHTbl 3aMelnBaTbcA Ha 9 MUHYT. HakpoiiTe
TecTo U AaiiTe noctoATb 1 yac npu Temnepatype 35 °C. Ero o6bem AoMmKeH yBeNnunTbCA BABOE.
ChopmupyiiTe xneb 1 ocTaBbTe ero ele Ha 1 yac npu Temnepatype 35 °C. ByxaHka AonkHa B ABa
pasa yBenmMunTbCA B pa3mepax. Boinekaiite B TeueHne 30 MUHYT B AyXOBKe, NpeABapUTEIbHO
pasorpeToii 0 220 °C, NOMECTB MUCKY C BOAOW Ha HUXKHIOIO MOJIKY [ yBENIMYEHUA BNaXKHOCTM.

Tecto gna nuuubl

WHrpeaneHTbl Ana natv nuuy anametpom 22 cm: 500 r myku, 280 r Tennoin Boabl (30 °C), 30 r
ONMBKOBOro Macna, 1 nakeTuk cyxmx gpoxxei (5r), 8 r conn, 10 r caxapa.

MomecTunTe MyKy, Macno, ApOXu, COMb 1 caxap B Yally MKCepa. YCTaHOBUTE KPbILLKY 1 MeLIanKy
1 3aMnycTuTe MMKcep Ha ckopocTu 1. MocTeneHHo BNKBaiiTe BOAY B TeueHne 1 MUHYTbI, Kak npun
NPUroToBNEHNN MalloHe3a, 3aTemM OCTaBbTe MHIPeAVNEeHTbI 3amMellBaTbCA Ha 9 MUHYT. HakpoiiTe
TecTo u faiite noctoAtb 1,5 yaca npu Temnepatype 35 °C. Ero 06bem AOMKeH yBENNUNTbLCA
BABOe. Pasgenute TeCTo Ha NATb KYCOukoB Mo 165 T. MpurcbinbTe pabouyto NOBEPXHOCTb MYKOW,
3aTeM packaTaiTe NATb KyCOUKOB, CGOPMMPOBAB KpPyrible 3aroTOBKM [MaMeTpoM 22 CM.
MonoxwuTe 3aroToBKM Ha bymary Ans 3anekaHus, 3aTeM BbUIOXWTE HAUMHKY MO CBOEMY BblGOPY.
OcTaBbTe nuULy Ha 15 MUHYT, 3aTemM roToBbTe MO OAHOW 3a pa3 B TeueHune 12 MUHYT B lyXOBKe,
npeaBapuTenbHO pasorpeToin o 230 °C.
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