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6 ENGLISH

Parts and accessories Introduction

A) Motor unit This appliance is equipped with an automatic
B) Smart process control panel thermal cut-out system. This system will
C) Built-in safety lock automatically cut off the power supply to the
D) Screw cap (must be placed to use bowl appliance in case of overheating.

functions)
E) Food processing bow! If your appliance suddenly stops
F) Tool holder running:
G) Blender jar
H) Lid of blender jar Il Pull the mains plug out of the socket.
[) Peg of lid (activates and deactivates the safety

switch) Let the appliance cool down for
J) Lid of food processing bowl 60 minutes.
K) Stopper
L) Feed tube Put the mains plug in the socket.
M) Pusher
N) Sieve of citrus press Switch the appliance on again.
O) Cone of ccitrus press
P) Juice extractor drum Please contact your Philips dealer or an
Q) Juice extractor pulp sieve authorised Philips service centre if the automatic
R) Lid of juice extractor thermal cut-out system is activated too often.
S) Pusher of juice extractor
T) Metal blade + protective cover CAUTION: In order to avoid a hazardous
U) Kneading hook situation, this appliance must never be connected
V) Balloon beater to a timer switch.

W) Shredding insert medium

X) Shredding insert fine Important

Y) Shredding insert coarse

Z) Granulating insert » Read these instructions for use carefully and
a) Insert holder look at the illustrations before using the
b) Adjustable slicing disc (slicing insert, carrier appliance.
and adjusting knob) » Keep these instructions for use for future

reference.



Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.
Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.

Do not use the appliance if the mains cord,
the plug or other parts are damaged.

If the mains cord is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the table.

Do not exceed the maximum content
indicated on the bowl, i.e. do not fill beyond
the top graduation.

Unplug the appliance immediately after use.
Never use your fingers or an object (e.g.a
spatula) to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the
pusher is to be used for this purpose.
Always unplug the appliance before reaching
into the blender jar with your fingers or an
object (e.g.a spatula).

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
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Place the lid on the bowl in the right position.
The build-in safety lock will now be deblocked
and you will be able to turn the appliance on.
Both the motor unit and the screw cap have
been provided with marks.The appliance will
only function if the mark on the motor unit is
directly opposite the mark on the screw cap.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Always switch the appliance off by pressing
the STOP button.

Wait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of the appliance.
The screw cap can only be removed if the lid
is not on the bowl or if the bowl has been
removed altogether.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.

Let hot ingredients cool down before
processing them (max. temperature
80°C/175°F).

If you are processing a liquid that is hot or
tends to foam, do not put more than | litre
into the blender jar to avoid spillage.

Unplug the appliance immediately after use.
For application times, see the table further on
in these instructions for use.

Noise level: Lc= 89 dB [A]

Note that it is not possible to use the
bowlfunctions when the blender is attached.
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Using the appliance

Smart Process Control

This appliance is equipped with a Smart Process
Control to ensure an optimal process and a
perfect end result. Each process button is linked
to a pre-programmed speed profile representing

Put the lid on the bowl.Turn the lid in the
direction of the arrow until you hear a
click (this requires some force).

the optimal process for a specific accessory. Built-in safety lock

> The motor unit, the bow! and the lid have been
You can increase or decrease the speed in three provided with marks. The appliance will only
steps by pressing + or - button. function if the mark on the motor unit is directly

opposite the mark on the screw cap.
If you press the pulse button, the appliance will
run at the highest speed. When you release the
button, the appliance will stop or return to the
previously selected working speed.

Il  Make sure that the dot on the lid and the
dot on the bowl are directly opposite each
other.The projection of the lid will
complete the shape of the handgrip.

The process can always be stopped with the

Stop-button. Feed tube and pusher

Il Use the feed tube to add liquid and/or
solid ingredients. Use the pusher to push
solid ingredients through the feed tube.

If you press the same process button again within
40 seconds the process starts where it has been
stopped.

Food processing bowl

You can also use the pusher to close the
feed tube in order to prevent ingredients
from escaping through the feed tube.

- Il Mount the bowl on the food processor by
4 turning the handle in the direction of the
s He arrow until you hear a click.
2 <

Q\\%/




Metal blade

» The metal blade can be used for chopping,
mixing, blending and pureeing.

Il Remove the protective cover from the
blade.

The cutting edges of the blade are very sharp
Avoid touching them!

Put the tool holder in the bowl and the
blade on the tool holder.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

Put the pusher in the feed tube.

Press the chopping process button on the

control panel.

- The process will start with 4 pulses to ensure
that the ingredients (i.e. onions or nuts) are
chopped regularly.

- Next the process will increase to max. speed

and continue until the STOP button is pressed.

Press the - button to decrease the speed.
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» The process can be stopped any time during
the pulses by pressing the STOP button.

Tips

» If you chop onions, stop the appliance after
the four pulses to prevent them from
becoming too finely chopped.

Do not let the appliance run too long when
you are chopping (hard) cheese.The cheese
will become too hot, will start to melt and
will turn lumpy.

Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, turmeric, nutmeg
and ice cubes, as this may cause the blade to
get blunt.

If food sticks to the blade or to the inside of the
bowl:

Il Turn the appliance off.
Remove the lid from the bowl.

Remove the ingredients from the blade or
from the wall of the bowl with a spatula.

Inserts

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.
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Il Put the selected insert in the insert holder
before you place it onto the toolholder.

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

Place the insert holder onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the lid on the bowl.

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.

Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.

I Select the 'shredding & slicing process' on
the control panel.

The process increases immediately to the defined
processing speed to guarantee the optimal
endresult.

The process speed can be increased up to
3 times pressing the + button and decreased up
to 3 times pressing the - button.

Press the pusher lightly onto the
ingredients in the feed tube.

If you are shredding soft vegetables or fruits,
you can decrease the speed up to three steps
by pressing the - button to prevent the
shredded vegetables and fruits from turning
into puree.

IFl To remove the insert from the insert
holder, take the insert holder in your
hands with its back pointing towards you.
Push the edges of the insert with your
thumbs to make the insert fall out of the
holder.

Adjustable slicing disc

The adjustable slicing disc allows you to cut
ingredients to any thickness you like.

Be careful: the cutting edges of the blade are very
sharp.

Il Insert the blade into the top of the carrier.
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Put the bowl on the motor unit, turn the
handle in the direction of the arrow and fit
the kneading accessory onto the driving
shaft.

Connect the knob from the bottom side
of the disc and turn it until the lines match.
Now the disc is locked.

(@
\
=

Put the ingredients in the bowl.
Turn the adjusting knob to adjust the
thickness you prefer.

>

— N

Close the bow! with the lid.

Press the kneading process button on the
Smart Process Control.
The appliance will gradually increase the kneading

Place the adjustable slicing disc on the tool speed within 10 seconds to max. speed. The
holder. appliance will continue to run at this speed until
the stop button is pressed. The speed can be
Close the lid and put the ingredients in the decreased up to 3 times by pressing the - button.
feed tube. If the +/- button does not react the motor is
L already at its physical limits.
A Select the 'shredding & slicing process' on HEEE
the control panel. 4
Press the ingredients slowly down with the —7/
pusher, if necessary. 7
Kneading accessory
Balloon beater
The kneading accessory can be used for kneading
yeast dough for bread and pizzas. You can use the balloon beater to whisk eggs, egg
whites, instant puddings, cream.
& Il Fit the kneading accessory on the 3
‘ toolholder. Il Put the bowl on the motor unit and turn it
to the left until you hear a 'click’.
Jog

Put the tool holder in the bowl.
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Fit the balloon beater onto the tool
holder.

Put the ingredients into the bowl, put the
lid on the bowl and turn it to the right
until you hear a click.

Press the whisking process button on the
control panel.

The appliance will gradually increase the whisking

speed within |5 seconds to max. speed.The

appliance will continue to run at this speed until

the stop button is pressed. The speed can be

decreased up to 3 times by pressing the - button.

Blender

The blender is intended for:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, sweat teas, shakes.

- Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or
mayonnaise.

- Pureeing cooked ingredients, e.g. for making
baby food.

» The appliance can be used with or without
the blender attached to the motor unit. If you
use the appliance without the blender, the
appliance will not function if the screw caphas
not been screwed properly onto the motor
unit.

Il To attach the blender jar, remove the

screw cap above the panel.
Mount the blender jar onto the motor unit
by turning it in the direction of the arrow

until it is firmly fixed. The handle must be
facing to the left.

Do not exert too much pressure on the handle
of the blender jar.

Put the ingredients in the blender jar.

Close the lid.

B0

Always connect the safety cover onto the
blender lid before you start processing.

Press the blending process button.The
blender will start to operate, the speed
increases to maximum speed and will
continue to run at this speed until the
STOP button is pressed. During the
blending process the speed can be
decreased up to three times by pressing
the - button.



Tips

» Pour the liquid ingredients into the blender
jar through the hole in the lid.

» The longer you let the appliance run, the finer
the blending result will be.

» Pre-cut solid ingredients into smaller pieces
before putting them in the blender. If you
want to prepare a large quantity, process small
batches of ingredients instead of trying to
process a large quantity at once.

» Hard ingredients e.g. soy beans for soy bean
milk, must be soaked in water before they are
processed.

» Crush ice cubes by placing the ice cubes in
the jar, close the lid and use the pulse
function.

If ingredients stick to the wall of the blender jar:
Il Switch the appliance off and unplug it.
Open the lid.

Never open the lid while the appliance is still
running.

Use a spatula to remove the ingredients
from the wall of the jar.

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).

» If you are not satisfied with the results, let the
appliance run briefly a number of times by
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pressing the pulse button.You can also achieve
a better result by stirring the ingredients with
a spatula (not while the blender is running), or
by pouring some of the contents out in order
to process a smaller amount.

» In some cases the ingredients are easier to
blend if you add some liquid e.g. lemon juice
when blending fruits.

Citrus press

The citrus press can be used for all kinds of citrus
fruit.

Il Put the bowl on the motor unit and place
the sieve on the bowl.

Turn the sieve in the direction of the
arrow until the peg of the safety lock snaps
home in the motor unit.

Place the cone on the sieve by pressing it
lightly down.

Press the 'Citrus pressing button' on the
control panel.

The process speed can be increased up to

3 times by pressing the + button.
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The process starts running and stops if the STOP-
button is pressed.

Press half of fruit firmly on the rotating
cone.

Tips

» Stop pressing from time to time to remove
the pulp from the sieve.

When you do so, switch off the appliance and

remove the bowl along with the sieve and cone.

» After use, remove the bowl along with the
Citrus press accessories to prevent juice from
leaking onto the appliance.

Juice extractor

The juice extractor can be used for preparing
fresh fruit and vegetable juices. Pulp, pips and skins
will be separated.

Il Put the bowl on the motor unit.

Put the toolholder in the bowl.

8

_f—u—u—h

Attach the juicer drum on the toolholder.

Insert the pulp sieve into the juicer drum
and ensure that all 3 pins fit into the
notches of the juicer drum.

Yl Put the lid of the juice extractor on the
[ 5 | j
bowl.

A Press the juice extracting button.
Never use the juicing accessory if the rotating
sieve or drum is damaged.

The appliance will start with a slow start and
reaches finally maximum speed.The speed can be
decreased by pressing - button. The appliance will
turn off if the STOP button is pressed.
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Drop the fruit or vegetables in the juice

extractor through the feed tube. Always unplug the appliance before you start
cleaning the motor unit.

Il Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water

Il Press the ingredients firmly down with the and do not rinse it either.
pusher if necessary. Keep the pusher in the
feed tube as much as possible to avoid Always clean the parts that have come
splashing. into contact with food in hot water with

washing-up liquid immediately after use.
[El Let the appliance run for another

20 seconds to obtain any juice still left in » The bowl, the lid of the bowl, the pusher and
the fruit or vegetables. the accessories (except for the blender jar)
can also be cleaned in a dishwasher.
IIJ To avoid spilling juice on the appliance, These parts have been tested for dishwasher
remove the bowl along with the juice resistance based on DIN EN [2875.
extractor accessories after use. The blender jar is not dishwasherproof!
Tips » To remove the lid, open it and then pull it
» Before you use the juice extractor: upwards.
- cut carrots, white radish, etc. Only remove the lid for cleaning purposes.
- peel citrus fruits, pineapples, melons, etc.
- stone cherries, plums, apricots, peaches, etc. Clean the metal blade, the blade unit of the
» Always switch on the appliance before you blender and the inserts very carefully. Their cutting
put the fruit in the juice extractor. edges are very sharp!
» Switch the appliance off from time to time to
remove pulp from the sieve and the juicer Make sure that the cutting edges of the blades
drum. and the inserts do not come into contact with
» Do not process large amounts of food at the hard objects. This could cause them to become
same time. blunt.

Switch the appliance off if it starts to vibrate
strongly and clean the pulp sieve and the filter
before you switch the appliance on again.
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Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The

discolourations usually disappear after some time.

» Wind the (excess) mains cord around the
reel on the back of the appliance.

Blender quick-clean operation

To clean the adjustable slicing disc
thoroughly:

Il Pour lukewarm water (not more than
0.5 litres) and some washing-up liquid into
the blender jar.

Close the lid.

Let the appliance run for a few moments
by pressing the pulse button. (The
appliance stops running when you release
the button).

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

To clean the balloon beater thoroughly:

— Il Turn the adjusting knob to the right to pull

the blade out of the disc.
The disc, the blade and the adjusting knob can be
cleaned in warm soapy water or in the dish-
washer.

Storage

MicroStore

Il Disassemble the gearwheels from the
balloon beater.

Clean the gearwheels and ballon beater in warm

saopy water or in the dishwasher.

» Put the accessories (blade, insert holder) on
the tool holder and store them in the bowl.
Always end up with the insert holder.

Guarantee & service

If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at
www.philips.com or contact the Philips Customer
Care Centre in your country (you will find its
phone number in the worldwide guarantee
leaflet). If there is no Customer Care Centre in
your country, turn to your local Philips dealer or
contact the Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.



Problem

Solution

The appliance doesn't
switch on.

The appliance has
suddenly stopped
running.

You have pressed the

Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.
Make sure that the points on the bowl and on the lid
are placed directly opposite each other.

The automatic thermal cut-out system has probably cut
off the power supply to the appliance because it has
overheated. |) Unplug the appliance. 2) Press the STOP
button. 3) Let the appliance cool down for 60 minutes.
4) Put the mains plug in the socket. 5) Switch the
appliance on again.

Press the button for the process you want.

wrong process button.

The process doesn't
start at the beginning
after a restart.

Both the blender jar
and the food
processing bowl are
attached, but only the
blender works.

The +/- button does
not react at certain
applications.

This appliance is equipped with a memory-function. If
you restart the appliance within 40 seconds, the process
will start where it was interrupted. If you want the
process to start right from the beginning: |) Briefly press
another process (e.g. the pulse button) 2) Then press
the STOP button. 3) Press the appropriate process
button to make the process start all over again.

If both the blender and the food-processing bowl have
been mounted correctly, only the blender will function. If
you want to use the food-processing bowl, detach the
blender and close the fixing hole with the screw cap.

The motor is already at its physical limit, i.e. at kneading
or when the speed is at the defined level where it can
not be decreased any further.
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Functions, appliacations & application times

Function

®

)
@

®

®

€

@

@®

(&

@

Accessory Application

Chopping, pureeing, mixing
Shredding, grating

Slicing

Kneading, mixing

Whisking, whipping, emulsifying
Blending, pureeing

Pressing of citrus fruits

Extracting of fruit juices and
vegetable juices

Application times

10 - 60 sec.
10 - 60 sec.
10 - 60 sec.
60 - 180 sec.
30 - 180 sec.
10 - 60 sec.

depends on the
quantity
depends on the
quantity
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Ingredients & Max.
results quanti
ty
access
ory
Apples, 500g @ /@& Cutthe vegetables into pieces
carrots, that fit into the tube. Fill the
celeriac - tube with the pieces and slice
shredding them while pressing the pusher
lightly.
Apples, 500g @ /& Cut the vegetables into pieces
carrots, that fit into the tube. Fill the
celeriac - tube with the pieces and slice
slicing them while pressing the pusher
lightly.
Batter 750ml @ /@ First pour the milk into the
(pancake) - milk blender and then add the dry
whisking ingredients. Mix the ingredients

for approx. | minute. If
necessary, repeat this
procedure 2 times. Then stop
for a few minutes to allow the
appliance to cool down to
ambient temperature.

Bread crumbs  100g  ® /R Use dry, crispy bread.
- chopping

Butter cream  300g ® /% Use soft butter for a light
(creme au result.
beurre) -

whisking

Ingredients &
results

Applications

Cheese
(Parmesan) -
Salads, raw chopping
vegetables
Cheese
(Gouda) -
shredding
Salads, raw
vegetables Chocqlate -
chopping
Pancakes, Cooked peas,
waffles beans -
pureeing
Cooked
vegetables and
meats -
pureeing
Cucumbers -
Breadcrumbed slicing
dishes, au
itin dish
gratin dishes Dough (for
Deserts, bread) -
toppings kneading

Max. Proce
quanti ss
ty butto

n/
access

200 @ /2

2008 @/@

2005 @ /2

250 @ /?

500g @ /2

cucum
bers
500g ®7/»
flour

Procedure

Use a piece of rindless
Parmesan and cut it into pieces
of approx. 3 x 3 cm.

Cut the cheese into pieces that
fit into the tube. Press carefully
with the pusher.

Use hard, plain chocolate. Break
it into pieces of 2 cm.

Use cooked peas or beans. If
necessary, add some liquid to
improve the consistency of the
mixture.

For a coarse puree, add only a
little liquid. For a fine puree,
keep adding liquid until the
mixture is smooth.

Put the cucumber in the tube
and press it down carefully.

Mix warm water with yeast and
sugar. Add flour, oil and salt and
knead the dough for approx.
90 seconds. Leave to rise for
30 minutes.

Applications

Garnishing,
Soups, sauces,
au gratin
dishes

Sauces, pizzas,
au gratin
dishes, fondues
Garnishing,
sauces, pastry,
puddings,
mousses

Purees, soups

Baby and
infant food

Salads,
garnishing

Bread



Ingredients &
results

Dough (for
pizzas) -
kneading

Dough
(shortcrust

pastry) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
whisking

Max.
quanti
ty

750 @ /@
flour

300 ®/»
flour

500 ®7/»
flour

4 egg /%
whites

Procedure

Follow the same procedure as
for bread dough. Knead the
dough for | minute. First put in
the flour and then the other
ingredients.

Use cold margarine, cut the
margarine into 2cm cubes. Put
the flour in the bowl and add
the margarine. Mix until the
dough has become crumbly.
Then add cold water while
mixing. Stop as soon as the
dough starts to turn into a ball.
Allow the dough to cool
before further processing.

First mix yeast, warm water
and some sugar in a separate
bowl. Put all ingredients in the
bowl and knead the dough
until it is smooth and does not

stick to the bowl (takes approx.

| minute). Leave it to rise for
30 minutes.

Use egg whites at room
temperature. Note: use at least
2 egg whites.

Applications

Pizza

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Luxury bread

Puddings,
soufflees,
meringues

Ingredients &
results

Fruit (e.g.
apples,
bananas, water
chestnut) -
blending

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping
Garlic -
chopping

Herbs (e.g.
parsley) -
chopping
Juices (e.g.
made of apple,
carrots etc.)
juicing) -
blending
Mayonnaise -
emulsifying

Max.
quanti

ty

500¢g

500g

300g

Min.
50g

500¢g
(total
amou
nt)

3 eggs

@/

@/

(ONE
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Procedure

Tip:add a little lemon juice to
prevent the fruit from
discolouring. Add some liquid
to obtain a smooth puree.

Tip:add a little lemon juice to
prevent the fruit from
discolouring

Peel the garlic. Press the pulse
button several times to avoid
chopping the garlic too fine.
Use at least 150g.

Wash and dry the herbs before
chopping.

Juice the fruits in the juicer.

All the ingredients must be at
room temperature. Note: use
at least one large egg, two small
eggs or two egg yolks. Put the
egg and a little vinegar in the
bowl and add the oil drop by
drop.

Applications

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Fruit juices

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces
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Ingredients & Max. Proce Procedure Applications Ingredients & Max. Proce Procedure Applications
results quanti results quanti
ty ty
access access
ory ory

Meats (lean) - 500g @/ First remove any sinews or Steaks tartar, Onions - 300g @ /& Peel the onions and cut them  Salad, cooked
mincing bones. Cut the meat into cubes hamburgers, slicing into pieces that fit into the food, stir-fries,

of 3cm. Press the pulse button  meat balls tube. Note: use at least 100g.  garnishing

ﬁ(e)silett a coarser chopping Poultry - 200g @/ First remove any sinews or Minced meat

' mincing bones. Cut the meat into cubes

Meats, fish, 400g @ /? First remove any sinews or Steaks tartan, of 3cm. Use the pulse button
poultry bones. Cut the meat into cubes hamburgers, for a coarser chopping result.
(#reakY) : i S Press ifne pulse‘ eliseel] i==dlez Soups - 500ml @ /@ Use cooked vegetables. Soups, sauces
mincing to get a coarser chopping blendin

result. s
Milkshakes - 500ml @ /@ Puree the fruit (e.g. bananas, Milkshakes Whipping >00ml @ /= Use arsam that =SSl Garmshmg,

. \ cream - from the refrigerator. Note: use  cream, ice-
blending milk strawberries) with sugar, milk "
‘ : whipping at least [25ml cream.The cream
and some ice cream and mix ; : .
whipped cream is ready after  mixtures
well.
approx. 20 seconds.

Mixture (cake) 4 eggs ® /¥ The ingredients must be at Various cakes.
- mixing room temperature. Mix the

softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy. Then add milk, eggs and

flour:
Nuts - 250g @/ Use the pulse button for Salads,
chopping coarse chopping. Stop the puddings, nut
process if you want a coarse bread, aimond
result. paste
Onions - 500g @/ Peel the onions and cut them  Salad, cooked
chopping into 4 pieces. Stop the process food, stirfries,
after 2 pulses to check the garnishing

result.



Courgette Sandwich Spread

Ingredients:

- 2 courgettes

- 3 cooked eggs

- | small onion

- | tbs. vegetable oil

- parsley

- 2-3 tbs. sour cream

- lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry-
powder, paprika

v

Wash and dry the courgettes and shred them
with the fine shredding insert in the food-
processing bowl. Transfer the shredded courgette
to a dish, sprinkle salt on it and leave for about
15 minutes so that the salt extracts the liquid
from the shredded courgette. Cut the onion in

4 pieces and chop them fine together with the
garlic clove. Remove parsley leaves from the stalks
and chop them.

Then put the shredded courgette on a clean towel
and press the liquid out. Pour some oil into a pan
and fry the chopped onions and garlic lightly, add
the shredded courgettes. All liquids should
evaporate from the ingredients. Allow the fried
ingredients to cool down for a while. Peel the eggs
and chop them in the food processing bow! for a
few seconds.Add the other ingredients to the food
processing bowl, season them and mix them with
the blade. Serve on toasted white bread.

v
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Fruit cake

Ingredients:

- 180 g dates

- 270 g prunes

- 60 g almonds

- 60 g walnuts

- 60 g raisins

- 60 g sultanas

- 240 g rye full grain wheat

- 120 g wheat flour

- 120 g brown crystal sugar
- 360 g butter milk

- apinch of salt

- | sachet of baking powder

> Place the metal blade into the bowl. Put all
ingredients in the bowl, press the chopping process
button and mix the ingredients for 30 seconds. If
the dough sticks to the lid of the bowl, remove it
by means of the spatula. Bake the fruit cake in a
30 cm. long baking tin for 40 minutes at | 70°C,

Leek Quiche

Ingredients for the dough:

- 250g wheat flour (or wholemeal wheat flour)
- pinch of salt

- | tbs honey

- 20g fresh yeast or |/2 sachet of dry yeast

- 100g butter

- 6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:
- 500g leeks
- vegetable ol
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- 4 eggs
- 500g sour cream
- salt, pepper; |-2 tbs. of flour if needed

v

Put all the ingredients in the bow! and knead into
a consistent dough. Let the dough rise for about
30min.

Slice the leeks with the adjustable slicing disc (e.g.
setting 3). Put some oil in a pan and fry the sliced
leeks for a few minutes. Put the rest of the
ingredients in the blender jar and let the blender
run until you have reached a creamy consistency.
Add [-2 tbsp of flour to thicken the mixture.
Grease a baking tin with a diameter of 24 cm and
cover the bottom and sides evenly with dough.
Spread the leek mixture onto the dough and pour
the rest of the ingredients over it. Bake in a
preheated oven for about 40 min at 180°C. Can
be served warm or cold.

v

v

Hungarian-style goulash
Ingredients:

- | tbsp ol

- | medium onion

- | tsp paprika

- 400 g beef or pork
- | green pepper

- | tomato

- salt

- 200 g carrots

- 300 g potatoes

- caraway seeds

» Wash the meat and cut it into 2 cm cubes. Peel
the onion and chop it in the food processing bow!
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the adjustable slicing disc.
Peel the tomato, remove the pips and cut it into
thin strips. Fry the chopped onion in the oil until
soft. Remove from the heat and sprinkle the
paprika over the onion, add the meat and fry over
a high heat for a few minutes while stirring
constantly. Add the green pepper, the tomato and
salt to taste, cover the pan and braise in its own
Jjuice over a moderate heat until almost tender.
Meanwhile, peel and slice the carrots using the
adjustable slicing disc and peel and dice the
potatoes.Add them to the meat and pour enough
cold water for the amount of soup you want to
make (approx. 1,2 litres).Season with a pinch of
caraway seeds and simmer until everything is soft
as butter, adding more salt if necessary.
> Serve hot.You could add a garnish of green
pepper rings and serve sharp cherry paprika on a
separate plate.

v

Strawberry tart
Ingredients:

- 100 g margarine

- 100 g sugar

- 3 egg yolks

- 240 g flour

100 g coconut

Filling:
- 80 g sugar
- 2 tsp. lemon juice



400 g cream cheese
500 g strawberries

Glaze:

500 g strawberries
250 ml water

120 g sugar

60 g cornstarch

Garnishing:

» Heat oven to 180°C. Cream margarine and sugar

>

v

250 g cream

in the bow! with the metal blade.

Blend in egg yolk, then stir in flour and flaked
coconut. Put the dough on the baking plate, flute
the edge and prick with a fork. Bake for 15 - 20
minutes until light brown. Let the tart cool on a
rack. Mix sugar, lemon juice and cream cheese in
the bow! until fluffy using the metal blade and
kneading tool. Spread on the cooled tart shell.
Arrange a part of the strawberries (stem side
down) on the tart. Put in the refrigerator.

Prepare the glaze. Blend the remaining
strawberries with the water and the sugar in the
blender jar. Dissolve the cornstarch in |25 ml of
the strawberry mixture. Bring the strawberry
mixture to boil. When it is boiling stir in the
dissolved cornstarch. Spoon the hot glaze over the
strawberries and chill for 2 hours. Top with cream
whipped to stiff peaks.
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Fresh fruit milkshake
Ingredients:

>

I00g bananas or strawberries
200ml fresh milk

50g vanilla ice cream
granulated sugar to taste

Peel the bananas or rinse the strawberries. Cut
fruit into smaller pieces. Put all the ingredients in
the blender jar. Blend until smooth.

You can use fruit of your choice to make your
favourite fresh fruit milkshake.

Hazelnut Bread Ring
Ingredients dough:

500 g sieved flour

75 g sugar

| tsp. salt

| egg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

30 g fresh yeast (for dry yeast, read the
instructions on the package)

Filling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for 15 seconds using the kneading tool.
Add flour, salt, butter and egg. Knead the dough
mixture for 2 minutes. Put the dough into a
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separate bow! and cover it with a damp cloth and
allow the dough to rise in a lukewarm place for
20 minutes.

Chop the hazelnuts using the metal blade. Mix
ingredients for the filling. Roll the dough out into a
rectangular shape. Spread it with the hazelnut
mixture, then roll it up into a ring. Put the ring in a
buttered spring-release tin. Let the ring rise for

20 minutes. Brush some whipped egg yolk onto
the top and place the tin on a rack in the centre
of the oven. Bake for 25 - 30 minutes at 200°C.

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
I'10 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

|10 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired

Heat oven to 160°C. Cream butter with icing
sugar using the metal blade. Melt the chocolate
and mix in.Add egg yolks one by one to the

mixture and mix until creamy. Whip the egg white
with the granulated sugar until stiff and foamy
using the metal blade. Add the egg white foam to
the mixture and stir in gently. Then fold in flour
with a spatula. Put the cake mixture into the
greased baking tin. Bake for one hour at 160°C.
The first |5 minutes the oven door should be kept
slightly ajar.

> Allow the cake to cool for a while in the baking tin
(24 cm), then turn it onto a wire rack to cool
further. Cut the cake horizontally in half, spread
one half with apricot jam and put the two halves
together again. Heat the rest of the jam until
syrupy and spread it over the top of the cake.
Prepare the icing. Boil water, add sugar and
chocolate and cook over low heat. Stir continuously
until it has a smooth and of spreadable
consistency. Put the icing on the cake and allow it
to cool. Serve the cake with some whipped cream.

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50g mature Gouda cheese

- 300g cooked broccoli (stalks and florets)
- cooking liquid of the broccoli

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 tbsp whipping cream

- curry

- salt

- pepper

- nutmeg



» Shred the cheese. Puree the broccoli with the
boiled potatoes and some of the cooking liquid of
the broccoli. Put the broccoli puree and the
remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml. Transfer the soup to
a pan and bring it to the boil while stirring. Stir in
the cheese and season with curry, salt, pepper
and nutmeg and add the cream.

Pizza

Ingredients for the dough:

- 400g flour

[/2 tsp salt

- 20g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
- 2 tbsp ol

- approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

- 300ml sieved tomatoes (tinned)

- | tsp mixed Italian herbs (dried or fresh)
- | onion

- 2 cloves garlic

- salt and pepper

- sugar

Ingredients to be spread on the sauce:

- olives, salami, artichokes, mushrooms, anchovies,
Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese and olive oil according to taste.

> Place the kneading hook in the mixing bowl. Put
all the ingredients in the mixing bow! and select
the kneading process. Knead the dough for
approx. | minute until a smooth ball has formed.
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Put the dough in a separate bowl, cover it with a
damp cloth and leave it to rise for about
30 minutes.

> Chop the onions and garlic with the metal blade in
the food processing bow! and fry them in a pan
until they are transparent. Add the sieved
tomatoes and the herbs and simmer for about
10 minutes. Season to taste with salt, pepper and
sugar. Allow the sauce to cool down.

» Heat the oven to 250°C.

> Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
the pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.

> Bake the pizzas for |2 to |5 minutes.

Vegetable and potato fry

Ingredients:

- | egg

- 50 cc milk

- | tbsp flour

- | tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300 g)

- 100 g winter carrots

- 150 g celery

- 50 g sunflower seeds or 2 tbsp corn from the
cob

- oil to fry

» Using the metal blade, mix the egg, milk, flour,
coriandet, salt and pepper.
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» Shred the peeled potatoes, the scraped carrots > Place the dough in a greased baking tin, and leave
and the cleaned celery with the coarse shredding it to rise for another 45 minutes. Bake the bread
insert and add to the egg mixture. Stir the in the lower part of a pre-heated oven.
vegetables, the egg mixture and the sunflower > Bake the bread at about 225°C in the lower part
seeds or corn from the cob together in a bowl. of a pre-heated oven in about 35 minutes.

» Heat the oil in a frying pan and fry 8 flat patties
on both sides until they are golden brown. Allow to
drain on kitchen paper.

» Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)

Ingredients:

- 500 g bread flour

- 15 g soft butter or margarine

25 g fresh yeast or 20 g dried yeast
- 260 ml water

- 10 gsalt

10 g sugar

> Assemble the kneading hook in the mixing bowl.
Put flour, salt and margarine or butter in the bowl.
Add the fresh or dried yeast and the water. Put
the lid on the bowl and turn it into the direction of
the arrow until you hear a click. Press the
kneading process button and mix the dough (for
the maximum kneading time see the chapter
Quantities and preparation times).

Remove the dough from the bowl, put it in a large
bowl, cover with a damp tea towel and allow to
rise in a warm place for 20 minutes. After rising,
flatten the dough again, and shape into a ball.
Return the dough to the bowl, cover with the
damp cloth and leave it to rise for another

20 minutes. Flatten it again, and roll it up.

v

v
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Czesci i akcesoria

A) Czes¢ silnikowa Urzadzenie to zostato wyposazone w
B) Zautomatyzowany panel sterujacy automatyczny termiczny system odcinajacy. W
C) Whbudowany zamek bezpieczenstwa przypadku przegrzania system ten automatycznie
D) Nakretka (musi by¢ zamontowana, by mozna odcina doptyw pradu do urzadzenia.
byto uzywac miski malaksera)
E) Miska malaksera Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:
F) Uchwyt na akcesoria
G) Blender Il \Wyimij wtyczke z gniazdka $ciennego.
H) Pokrywka blendera
[) Bolec w pokrywce (uruchamia i wyfacza Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.
zamek bezpieczenstwa)
J)  Pokrywka miski malaksera Wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego.
K) Zatyczka
L) Lej wsypowy Wihacz ponownie urzadzenie.
M) Popychacz
N) Sitko wyciskarki do cytrusow Skontaktuj sie ze sklepem lub autoryzowanym
O) Stozek wyciskarki do cytruséw punktem serwisowym firmy Philips, jesli
P) Beben wyciskarki sokéw automatyczny termiczny system odcinajacy wiacza
Q) Sitko na odpady w sokowirbwce sie zbyt czesto.
R) Pokrywka sokowirdwki
S) Popychacz sokowirdéwki UWAGA:W celu unikniecia niebezpiecznych
T) Metalowe ostrze + ostonka zabezpieczajaca sytuagji, urzadzenie to nie moze by¢ podfaczone
U) Koncédwka do wyrabiania ciasta - mieszak do wytacznika czasowego.

V) Koncdwka do ubijania

W)Naéadia irecrio sciraa

X) Naktadka drobno $cierajaca

Y) Nakfadka grubo Scierajaca » Przed pierwszym uzyciem urzadzenia
Z) Naldadka granulujaca przeczytaj instrukcje obstugi i zapoznaj sig z
a) Uchwyt naktadki ponizszymi rysunkami.
b) Regulowana tarcza krojaca na plastry » Zachowaj te instrukcje na przysztosc.
(nakfadka krojaca na plastry, uchwyt i » Zanim podfaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
pokretto regulacyjne) napiecie wskazane na urzadzeniu odpowiada

lokalnemu napiegciu sieciowemu.
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Nigdy nie uzywaj akcesoridw ani czesci
zamiennych innych producentéw lub takich,
ktérych nie zaleca firma Philips. Uzywanie
takich akcesoriow lub czesci zamiennych
spowoduje uniewaznienie gwarancji.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewod
zasilajacy, wtyczka lub inne czesci sa
uszkodzone.

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu,
musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym firmy Philips, co pozwoli
unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.
Przed pierwszym uzyciem umyj wszystkie
czesci urzadzenia stykajace sig z Zywnoscia.
Nie przekraczaj maksymalnej ilosci
produktow ani czasu ich obrébki podanych w
tabeli.

Nie przekraczaj maksymalnej zawartosci
wskazanej na misce, to znaczy nie przekraczaj
gornej linii podziatki.

Natychmiast po zakoriczeniu pracy wylacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Gdy urzadzenie jest wiaczone, nigdy nie
wkiadaj palcéw ani przedmiotéw (np. topatki)
do leja wsypowego w celu popchnigcia
produktow.W tym celu uzywaj wyfacznie
popychacza.

Zawsze wytaczaj urzadzenie z sieci przed
wtozeniem palcéw albo jakiegos$ przedmiotu
(np. fopatki) do blendera.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wtaczonego urzadzenia bez
nadzoru.

Miske przykrywaj pokrywka tylko w
odpowiedniej pozycji. Wbudowany zamek
bezpieczenstwa zostanie wéwczas
odblokowany i tylko wtedy bedzie mozna
wilaczy¢ urzadzenie. Zaréwno na czesci
silnikowej, jak i na nakretce znajduja sie
oznaczenia. Urzadzenie moze dziata¢ tylko
wtedy, jesli kropka na czesci silnikowej
znajduje si¢ doktadnie naprzeciwko kropki na
nakretce.

Wylaczaj urzadzenie przez odtaczeniem
kazdej naktadki.

Zawsze wytaczaj urzadzenie, naciskajac
przycisk STOP.

Przed zdjeciem pokrywki z urzadzenia
odczekaj, az wszystkie czesci ruchome sie
zatrzymaja.

Nakretka moze by¢ zdjeta tylko wtedy, gdy na
miske nie jest zatozona pokrywka lub gdy
miska jest zdjeta wraz z pokrywka.

Nigdy nie zanurzaj czgsci silnikowej
urzadzenia w wodzie ani innym pfynie. Nie
sptukuj jej biezaca woda. Do czyszczenia
czesci silnikowej uzywaj wylacznie wilgotnej
$ciereczki.

Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
ostonke zabezpieczajaca.

Odczekaj, az gorace skiadniki ostygna, zanim
poddasz je dalszej obrébce (maksymalna
temperatura 80°C/175°F).
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» Jesli przygotowujesz w urzadzeniu goracy lub Urzadzenie moze by¢ zatrzymane w kazdej chwili
pieniacy sig ptyn, nie nalewaj do blendera - wystarczy nacisnaé przycisk "stop".
wiegcej niz jeden litr.

» Natychmiast po zakonczeniu pracy wylacz Jesli w ciagu 40 sekund naci$niesz ponownie ten
urzadzenie z gniazdka $ciennego. sam przycisk funkcyjny, urzadzenie bedzie

» Czasy przygotowania poszczegdlnych kontynuowaé przerwany program.
produktow znajdziesz w tabeli w dalszej
czesci tej instrukcji. Miska malaksera

» Poziom hatasu: L= 89 dB(A)

° Il Zamontuj miske na malakserze,

Zwrd¢ uwage, Ze nie jest mozliwe korzystanie z ¥ przekrecajac uchwyt w kierunku

miski i jej funkgji, gdy podtaczony jest blender. @ ® wskazanym strzatka, az ustyszysz
%&/M charakterystyczne kliknigcie.

Uzycie urzadzenia )

Zautomatyzowany panel sterujacy
Urzadzenie jest wyposazone w zaawansowany
system sterujacy, ktéry dobiera najbadziej
odpowiedni sposéb obrébki oraz zapewnia
najlepszy efekt koncowy. Kazdy przycisk funkcyjny
ma przypisana okreslona predkos¢, odpowiednio

Umiesc¢ pokrywke na misce. Przekrec
pokrywke w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne
kliknigcie (wymaga to uzycia nieco sity).

dobrang dla poszczegdlnych czynnosdi i Whbudowany zamek bezpieczenstwa
akcesoriow. > Na czesci silnikowej, misce oraz pokrywce
znajdujq sie specjalne oznaczenia. Urzqdzenie
Predkos$¢ moze by¢ zwigkszana lub zmniejszana bedzie dziatato tylko wtedy, jesli znak na czesci
trzystopniowo poprzez naciéniecie przycisku silnikowej bedzie znajdowac sie doktadnie
+ lub -, naprzeciwko znaku na nakretce.

Il Upewnij sig, czy kropka na pokrywce oraz
kropka na misce znajduja sie doktadnie
naprzeciwko siebie.Wybrzuszenie
pokrywki dopasowuje sie do ksztattu
uchwytu.

Jesli nacisniesz przycisk pulsacyjny, urzadzenie
bedzie dziafato na najwyzszej szybkosci. Gdy
przestaniesz naciska¢ ten przycisk, urzadzenie
zatrzyma sie lub powrdci do wczesniej wybranej
predkosci obrotéw.
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Lej wsypowy i popychacz

Il Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych
i statych sktadnikéw. Do przepychania
statych sktadnikéw przez lej wsypowy stuzy
popychacz.

Mozna takze uzywac popychacza jako
zatyczki w celu zapobiezenia wypadaniu
produktow z leja.

Metalowe ostrze

e

» Metalowe ostrze stuzy do rozdrabniania,
miksowania, mieszania i ucierania.

Il Zdejmij ostonke zabezpieczajaca z ostrza.
Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

Umies¢ uchwyt na akcesoria w misce, a na
nim zamontuj ostrze.

Wiéz sktadniki do miski. Duze kawatki
pokréj na mniejsze o wymiarach ok.
3 x 3 x 3 cm. Zatéz pokrywke na miske.

Wi6z popychacz do leja wsypowego.

Na panelu sterujacym nacisnij przycisk
wiaczajacy rozdrabnianie.

- Na samym poczatku urzadzenie bedzie dziata¢
pulsacyjnie (cztery skoki szybkosci) - ma to
zapewni¢ rbwnomierne rozdrobnienie
sktadnikéw (np. cebuli lub orzechdw).

- Nastepnie predko$¢ wzrodnie do wartosci
maksymalnej i bedzie utrzymywana az do chwili
naciéniecia przycisku STOP

» Aby zmniejszy¢ szybko$¢ nacisnij przycisk -.

Podczas pracy pulsacyjnej urzadzenie moze
zostaé zatrzymane w kazdym momencie przez
naci$nigcie przycisku STOP.

Porady

» Jesli rozdrabniasz cebule, wylacz urzadzenie
po czterech uruchomieniach pracy pulsacyjnej
- dzigki temu unikniesz zbyt drobnego
posiekania cebuli.

» Uwazaj, by urzadzenie nie dziatato zbyt dtugo
podczas rozdrabniania sera (z6ttego).
Woéwczas bowiem ser rozgrzewa sig za
bardzo i zaczyna sig topi¢ i kleic.

» Nie uzywaj ostrza do rozdrabniania bardzo
twardych sktadnikéw, takich jak ziarna kawy,
kurkuma, gatka muszkatotowa czy kostki lodu.
Ostrze moze sieg stepic.

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
Scianek miski:

Il Wytacz urzadzenie.



Zdejmij pokrywke z miski.

Lopatka usun rozdrobnione sktadniki z
ostrza i $cianek miski.

Widadki

Nigdy nie prébuj rozdrabniac¢ wktadkami takich
twardych produktéw, jak kostki lodu.

Il Umies¢ wybrana witadke w uchwycie
przed zamocowaniem jej na uchwycie na
akcesoria.

Krawedzie tnace sg bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

Umies¢ uchwyt wkiadki w uchwycie na
akcesoria, ktory znajduje sie w misce.

Zatéz pokrywke na miske.

il W16z sktadniki do leja wsypowego. Potnij
ypoweg
produkty na kostki, ktore zmieszcza sie w
leju.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.

Jesli masz do rozdrobnienia duze ilosci sktadnikow,

poddawaj jednorazowo obrdbce mate porcje i

oprézniaj miske regularnie.

I Na panelu sterujacym wybierz czynnos¢
"rozdrabnianie i cigcie na plastry".
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Predkos¢ natychmiast zostaje dostosowana do
okreslonej predkosci roboczej, zapewniajace;
najlepszy efekt koncowy.

Predkos¢ robocza moze by¢ zwigkszona lub
zmniejszona trzykrotnie przez przycisniecie
przycisku + lub -.

Popychaczem lekko popchnij produkty
znajdujace si¢ w leju wsypowym.

» Jesli rozdrabniasz migkkie warzywa lub owoce
i chcesz unikna¢ ich rozdrobnienia na jednolita
mase, mozesz trzystopniowo zmniejszy¢
szybkos¢, wciskajac przycisk -.

IEl Aby zdja¢ wktadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt; tylna czescia skierowana do siebie.
Przycisnij brzegi wkiadki kciukami, tak aby
wktadka wypadfa z uchwytu.

Regulowana tarcza do cigcia na plastry

Dzigki regulowanej tarczy do ciecia na plastry
mozesz cig¢ skfadniki na plastry o dowolne;
grubosci.
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Uwazaj: krawedzie tnace sa bardzo ostre.

Il Zamontuj ostrze na gornej czesci tarczy
obrotowej.

Pokretto znajdujace sie w dolnej czesci
tarczy dokrec¢ tak, aby znalazto si¢ w
odpowiedniej pozycji wyznaczonej kropka.

=

Ustaw pokretto regulacyjne tak, by uzyska¢
pozadang grubos¢.

2]

Umies¢ regulowang tarcze na uchwycie na
akcesoria.

&

Natéz pokrywke i wrzu¢ produkty do leja
wsypowego.

Na panelu sterujacym nacisnij przycisk
"rozdrabnianie i ciecie na plastry".

~]

Jesli to konieczne, delikatnie popychaj
sktadniki popychaczem.

Mieszak do wyrabiania ciasta

Koncéwka ta stuzy do wyrabiania ciasta
drozdzowego na chleb lub pizze.

Il Zat6z mieszak na uchwyt na akcesoria.

Ustaw miske do mieszania na czesci
silnikowej i przekre¢ raczke w kierunku
wskazanym przez strzatke, zamontuj
mieszak i watek napedowy.

Wiéz sktadniki do miski.
Przykryj miske pokrywka.

Weisnij przycisk "wyrabianie ciasta" na
panelu sterujacym.
Urzadzenie w ciagu 10 sekund bedzie stopniowo
zwigksza¢ predkos¢ obrotow kohcdwki do
wyrabiania ciasta. Urzadzenie bedzie dziatato do
chwili naciéniecia przycisku STOP Szybkoé¢
obrotéw moze by¢ zredukowana trzykrotnie
przez wcidniecie przycisku -. Jesli przycisk+/- nie
reaguje, oznacza to, ze nie mozna juz bardziej
zmniejszy¢ obrotéw  silnika.

Koncoéwka do ubijania

Koncdwka ta stuzy do ubijania jajek, biatek,
pudingdw i $mietany.



Ustaw miske do mieszania na czesci
silnikowej i przekrecaj ja w lewo, az
ustyszysz kliknigcie.

Wi6z do miski uchwyt na akcesoria.
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Blender

Blender jest przeznaczony do:

Mieszania ptynéw, na przyktad produktéw
mlecznych, soséw, sokdw owocowych, zup,
mieszanych napojéw, herbat, koktajli.
miksowania miekkich sktadnikéw, np. ciasta na

1o nalesniki lub majonezu.
- Ucierania gotowanych sktadnikdw, np. potrawy
dla niemowlat.
Przymocuj koncéwke do ubijania na
uchwycie na akcesoria. » Urzadzenie moze by¢ uzywane z blenderem
lub bez blendera zamontowanego na czesci
Wsyp lub wlej sktadniki do miski, przykryj silnikowej. Jesli nie uzywasz blendera,
o pokrywka i przekrec ja w prawo az do urzadzenie nie bedzie dziatato, jesli na czes¢

ustyszenia charakterystycznego kliknigcia.

silnikowa nie bedzie odpowiednio nakrecona

nakretka.

Naci$nij na panelu sterujacym przycisk
uruchamiajacy ubijanie.

Urzadzenie w ciagu |5 sekund bedzie stopniowo

Il Aby zamontowa¢ blender, odkre¢
nakretke, ktéra znajduje si¢ nad panelem

zwigksza¢ obroty az do maksymalnej predkosci. sterujacym.
Urzadzenie bedzie dziatato na tej predkosci do
chwili naciéniecia przycisku STOP Szybkoé¢ S 4 Zamontuj blender na czgsci silnikowej;

obrotéw moze by¢ zredukowana | trzykrotnie (4
przez wcisnigcie przycisku - .

przekrecaj go w kierunku wskazanym
przez strzatke az do chwili, gdy bedzie
mocno przytwierdzony. Uchwyt musi by¢
skierowany w lewa strone.

Nie wywieraj zbyt duzego nacisku na uchwyt
blendera.

Wi1éz skfadniki do blendera.

Zamknij pokrywke.
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Przed uruchomieniem urzadzenia zawsze
zaktadaj na pokrywke przykrywke
zabezpieczajaca.

A Na panelu sterujacym naci$nij odpowiedni
przycisk. Blender zacznie pracowac.
Szybkos¢ obrotéw wzrosnie do
maksymalnej wartosci. Urzadzenie bgdzie
pracowac na takich obrotach az do chwili
nacisniecia przycisku STOPW czasie
dziatania urzadzenia szybko$¢ obrotow
moze by¢ zwigkszona trzykrotnie przez
nacisniecie przycisku -.

Porady

» Wlewaj ptynne sktadniki do dzbanka przez
otwér w pokrywce.

» Im dtuzej urzadzenie dziata, tym drobniej beda
zmiksowane sktadniki.

» Przed wrzuceniem sktadnikéw do blendera
duze kawatki nalezy pocia¢ na mniejsze. Jesli
zalezy Ci na wigkszej ilosci potrawy lub
napoju, lepiej podzieli¢ je mniejsze porcje niz
przetwarzaé na raz, w catosci zapetniajac
dzbanek.

» Twarde sktadniki, jak na przykfad ziarna soi, z
ktérych cheesz przygotowaé mleczko sojowe,
nalezy przed obrébka namoczy¢ w wodzie.

» Aby pokruszy¢ kostki lodu, nalezy wrzucic je
do dzbanka, przykry¢ pokrywka i uzywac
funkgji pulsacyjne;j.

Jesli skfadniki przykleja sie do $cianek blendera:

HB VWylacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego.

Zdejmij pokrywke.

Nigdy nie zdejmuj pokrywki, gdy urzadzenie
jeszcze dziata.

Usun skfadniki ze $cianek blendera za
pomoca topatki.

Nie zblizaj fopatki do ostrzy - zachowaj co

najmniej 2 cm odlegtoéci.

» Jesli nie jestes zadowolonaly z efektdw, wiacz
przycisk pulsacyjny, by urzadzenie kilkakrotnie
wihaczyto sie na krétko. Lepsze rezultaty
mozna osiagna¢, mieszajac skiadniki fopatka
(ale nie wtedy, gdy blender jest wtaczony) lub
odlewajac z dzbanka czg$¢ sktadnikow, by
przygotowywac mniejszg ich ilos¢.

Niektére sktadniki jest tawiej obrabiag, jesli
dodasz do nich troche ptynu, na przyktad soku
z cytryny podczas obrobki owocow.

Wyciskarka do cytrusow

Wyciskarke mozna stosowaé do wszystkich
rodzajéw owocdw cytrusowych.

Il  Zat6z miske na czesé silnikowa, na miske
zatéz sitko.



Przekrec sitko w kierunku wskazanym
przez strzatke, az bolec zamka
zabezpieczajacego zablokuje si¢ w czesci
silnikowe;j.

Na sitko wci$nij lekko stozek.

Na panelu sterujacym wecisnij przycisk
"wyciskarka do cytrusow".

Predko$¢ mozna trzykrotnie zwigkszy¢ przez

naciskanie przycisku +.

Urzadzenie zaczyna pracg, mozna je zatrzymac,

wciskajac przycisk STOP,

Przycisnij mocno potéwke cytrusa do
obracajacego sig stozka.

Porady

» Od czasu do czasu przerwij przyciskanie, by
usuna¢ resztki z sitka.

Podczas usuwania resztek, wyfacz urzadzenie i

zdejmij miske wraz z sitkiem i stozkiem.
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» Po uzyciu, zdejmij miske wraz z wyciskarka,
aby sok nie dostat sie do urzadzenia.

Sokowiréwka

Sokowiréwka stuzy do przygotowywania $wiezych
sokéw owocowych i warzywnych. Miazga, pestki i
skérki zostana odseparowane od soku.

Il Ustaw miske na czesci silnikowe;j.

W16z uchwyt na akcesoria do miski.

Zamontuj beben sokowiréwki na uchwycie
na akcesoria.

Wiéz sitko do bebna i upewnij sig, czy
wszystkie trzy bolce wpasowaly sie w
wyztobienia bgbna.

Zatéz pokrywke sokowiréwki na miske.
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A Wcisnij przycisk "sokowirowka".
Nigdy nie uzywaj sokowirdwki, jesli sitko
obrotowe lub beben sa uszkodzone.

Urzadzenie rozpocznie pracg na niskich obrotach
i stopniowo bedzie nabiera¢ predkosci az do
maksymalnego poziomu. Predko$¢é mozna
zmniejszy¢, przyciskajac przycisk -. Urzadzenie
wylacza sie w chwili przyci$niecia przycisku STOP

Wrzué owoce lub warzywa do
sokowiréwki przez lej wsypowy.

IEl W razie potrzeby mocno przycisnij
sktadniki popychaczem. O ile to mozliwe,
trzymaj popychacz w leju wsypowym, by
unikna¢ rozchlapywania.

[El Wtacz urzadzenie na dodatkowe
20 sekund, by wycisna¢ sok z pozostatosci
owocow lub warzyw.

] Aby nie wyla¢ soku na urzadzenie, po

uzyciu zdejmij miske wraz z sokowiréwka.

Porady

» Zanim uzyjesz sokowiréwki:

- potnij marchewke, rzodkiew, itp.

- obierz owoce cytrusowe, ananasy, melony, itp.
- usun pestki z widni, liwek, moreli, brzoskwin, itp.
Zawsze wiaczaj urzadzenie zanim umiescisz
owoce w sokowiréwce.

Od czasu do czasu wytacz urzadzenie, by
oproznic sitko i beben z resztek.

Nie poddawaj obrébce duzych ilosci
sktadnikow jednoczesnie.

Wryltacz urzadzenie, jesli zaczyna silnie
wibrowaé. Wymyj sitko i filtr zanim
uruchomisz urzadzenie ponownie.

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia czesci
silnikowej zawsze wyfaczaj urzadzenie z sieci.

Il Wytrzyj czesé silnikowa wilgotna

Sciereczka. Nie zanurzaj czesci silnikowej w
wodzie ani jej nie sptukuj.

Zawsze bezposrednio po zakonczeniu

obrébki myj czesci, ktére kontaktuja sig z
zywnoscia. Myj je w goracej wodzie z
ptynem do mycia naczyn.

» Miske, pokrywke miski, popychacz oraz
akcesoria (z wyjatkiem blendera) mozna my¢
W zmywarce.



Czesci te zostaty poddane testom
wytrzymatoéciowym na zmywanie w zmywarce na
podstawie DIN EN 12875.

Blender nie jest odporny na zmywanie w
zmywarce!

» Aby zdja¢ pokrywke, otworz ja, a nastepnie
pociagnij do gory.

Pokrywke mozna zdejmowac tylko po to, by ja

umy¢.

Bardzo uwazaj przy myciu metalowego ostrza
czedci tnacej blendera oraz naktadek. Krawedzie
tnace s bardzo ostre!

Upewnij sig, czy krawedzie tnace ostrzy oraz
naktadek nie stykaja si¢ z twardymi
przedmiotami.Moga one spowodowac stepienie
ostrzy.

Niektore sktadniki moga powodowaé
przebarwienia na akcesoriach. Nie wptywa to
negatywnie na dziatanie tych akcesoriéw. Po
pewnym czasie przebarwienia na ogét znikaja
samoistnie.

» Przewdd sieciowy zwin wokét uchwytéw
umieszczonych na tylnej $ciance urzadzenia.
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Szybkie mycie blendera

Il WIlej letnia wode (nie wiecej niz 0,5 litra)
wraz z ptynem do mycia naczyn do
dzbanka blendera.

Przykryj dzbanek pokrywka.
Na kilka chwil wiacz urzadzenie, wciskajac

przycisk pracy pulsacyjnej. (Gdy zwolnisz
przycisk, urzadzenie przestanie pracowac.)

Odtacz dzbanek blendera i wyptucz czysta
woda.

Aby dokfadnie wymy¢ koncéwke do
ubijania:

Il Odtacz koto zebate od koncéwki do
ubijania piany. Umyj obydwie czgsci w
cieptej w wodzie z dodatkiem detergentu
lub w zmywarce.

Aby dokfadnie umy¢ regulowang tarcze
tnaca na plastry:

Il Przekrec pokretio regulujace w prawo, aby
wysuna¢ ostrze z tarczy.

Tarcza, ostrze oraz pokretfo regulujace moga by¢

myte w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu

myjacego lub w zmywarce.
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Przechowywanie

MicroStore

» Umies¢ akcesoria (ostrze, uchwyt nakiadek)
na uchwycie na akcesoria i umie$¢ w misce.

% Na koncu wtoz uchwyt naktadek.

Gwarancja i serwis

Jesli potrzebujesz informacji lub jesli masz jaki$
problem skontaktuj si¢ z Dziatem Obstugi Klienta
(numer telefonu znajdziesz w Karcie
Gwarancyjnej) lub tez najblizszym punktem
serwisowym sprzetu AGD, autoryzowanym przez
firme Philips (patrz: wykaz w Karcie Gwarancyjnej).

Funkcje, zastowanie i czas obroébki

Funkcja
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Akcesoria Zastosowanie

Rozdrabnianie, ucieranie, miksowanie
Szatkowanie, ucieranie

Ciecie na plasterki

Wyrabianie ciasta, miksowanie
Ubijanie, emulgowanie

Mieszanie, ucieranie

Wyciskanie owocdw cytrusowych

Wyciskanie sokéw owocowych i
warzywnych

Czas obrébki
10 - 60 sekund
10 - 60 sekund
10 - 60 sekund
60 - 180 sekund
30 - 180 sekund
10 - 60 sekund

w zaleznosci od
wielkosci owocu

w zaleznoéci od
ilodci sktadnikow

Co robic¢ w razie problemoéow
Problem Rozwiazanie

Urzadzenie nie chce Przekre¢ miske lub pokrywke w kierunku zgodnym z

sie wiaczyd. ruchem wskazéwek zegara, az ustyszysz klikniecie.
Upewnij sig, ze oznaczenia na misce i na pokrywce
znajduja sie doktadnie naprzeciwko siebie.

Urzadzenie nagle Prawdopodobnie z powodu przegrzania urzadzenia
zatrzymalo sie. automatyczny system termiczny odciat doptyw pradu.
|) Odtacz urzadzenie od sieci. 2) Wcidnij przycisk STOP
3) Pozwdl urzadzeniu wystygnaé przez godzine. 4) Wiéz
wtyczke do gniazdka. 5) Whacz urzadzenie ponownie.

Nacisnefas/ate$ Weciénij prawidtowy przycisk.

niewfasciwy przycisk.

Po zatrzymaniu i Urzadzenie jest wyposazone w pamiec¢ czynnosci. Jesli
ponownym wiaczeniu  wiaczysz je ponownie w ciagu 40 sekund, czynnos¢ jest
urzadzenie nie podejmowana doktadnie w momencie, w ktérym zostata
rozpoczyna obrébki od przerwana. Jedli chcesz, by urzadzenie rozpoczeto
poczatku. obrébke od samego poczatku: |) Na krétko weisnij

przycisk uruchamiajacy inna czynno$¢ (na przykfad
przycisk pulsacyjny). 2) Wcisniij przycisk STOR 3) Wcisnij
odpowiedni przycisk i uruchom pozadang czynnos¢.

Zaréwno dzbanek Jesli zardwno blender, jak i miska malaksera sa
blendera, jak i miska zamontowane prawidtowo, dziatat bedzie tylko blender:
malaksera s3 Jesli chcesz uzywac miski, odfacz blender, a przeznaczony
podtaczone do na jego podtaczenie otwér zadlep nakretka.

urzadzenia, ale pracuje
tylko blender.

W pewnych sytuacjach Silnik pracuje na maksymalnych obrotach, na przyktad
przycisk -/+ nie przy wyrabianiu ciasta, lub szybkos¢ obrotéw jest
reaguje. okredlona i nie moze by¢ juz bardziej zmniejszona.



llosci produktow i czas obrobki

Skfadniki i
rezultaty
obrébki

Jabfka,
marchew, seler
- Scieranie

Jabtka,
marchew, seler
- ciecie na
plastry

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie

Ser
(parmezan) -
ucieranie

Maksy
malna
ilos¢

500g

500g

750
ml
mleka

100g

300g

200g

Przyci
sk/akc
esoria

@/

@/&

Q@

/R

/R

Postepowanie

Potnij warzywa na kawafki,
ktére mieszcza sig do leja.
Wypetnij nimi caty lej i Scieraj
warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

Potnij warzywa na kawatki,
ktére mieszcza sie do leja.
Wypetnij nimi caty lej i tnij
warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

Najpierw wlej mleko do
blendera, nastepnie dodaj
suche sktadniki. Miksuj sktadniki
przez okoto | minute.W razie
potrzeby powtérz czynnosé
dwukrotnie. Potem przez kilka
minut pozwdl urzadzeniu
ostygna¢ do temperatury
otoczenia.

Uzyj suchego, chrupiacego
pieczywa.

Aby uzyskac lekki krem, uzyj
migkkiego masta

Uzyj sera bez skérki i potnij go
na kawatki o wielkosci ok. 3cm
x 3cm.

Zastosowanie

Satatki, suréwki

Safatki, suréwki

Nalesniki,
gofry

Potrawy
obtaczane
butka tarta,
zapiekanki

Desery,
polewy

Przystrajanie
dan, zupy, sosy,
zapiekanki

Sktadniki i Maksy Przyci

rezultaty malna sk/akc

obrobki ilo§¢  esoria

Ciasto 300g ®/»

(kruche) - maki

wyrabianie

Ciasto 500g ®/»

(drozdzowe) - maki

wyrabianie

Piana z bialek - biatka @ /

ubijanie z4 ag
jajek

Owoce (np.  500g @/ o

jabtka, banany,

melon) -

ucieranie

Owoce (np. 500 @/

jabtka, banany)

rozdrabnianie
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Postepowanie

Uzyj zimnej margaryny, potnij ja
na dwucentymetrowe kawatki.
Wsyp make do miski i dodaj
margaryne. Mieszaj, az ciasto
stanie sie kruche. Dodaj zimna
wode, ciagle mieszajac. Przestan
miesza¢, gdy tylko ciasto
zacznie formowac sie w kule.
Przed dalszg obrébka odczekaj,
az ciasto ostygnie.

Najpierw wymieszaj drozdze,
ciepta wode i cukier w osobnej
misce. Przetéz wszystkie
sktadniki do miski malaksera i
wyrabiaj ciasto, az bedzie
gladkie i nie bedzie przyklejato
sie do $cianek miski (okoto
minuty). Zostaw ciasto na

30 minut, by wyrosto.

Uzyj jajek o temperaturze
pokojowej. Uwaga: wez co
najmniej 2 jajka.
Wskazdwka: aby owoce nie
stracity koloru, dodaj troche
soku z cytryny. Wlej troche
ptynu, aby uzyskac¢ delikatna
mase.

Wskazéwka: dodaj troche soku
z cytryny, aby zapobiec
ciemnieniu owocow.

Zastosowanie

Szarlotka,
herbatniki,
placki z
owocami

Placek
drozdzowy

Pudding, suflet,
beza

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat
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Sktadniki i
rezultaty
obrobki
Czosnek -
siekanie

Ziota (np.
pietruszka) -
siekanie

Soki (np. z
jabtka,
marchewki),
wyciskanie
soku, ucieranie

Majonez -
emulgowanie

Mieso (chude)
- mielenie

Migso, ryba,
dréb (filety) -
mielenie

Maksy
malna
ilos¢

300g

Wez
co
najmni
€50 ¢g
500¢g
(faczn
a

ilos¢)

3 jajka

500g

400g

Przyci
sk/akc
esoria

@/

®/
~g

@/

@/

Postepowanie

Obierz czosnek. Zawsze uzywaj
funkgji pulsacyjnej, aby uniknac
posiekania czosnku zbyt
drobno.WezZ co najmniej 150g
czosnku.

Przed posiekaniem umyj i osusz
ziofa.

Wycidnij sok w sokowiréwce

Wszystkie sktadniki musza miec¢
temperature pokojowa. Uwaga:
wez co najmniej jedno duze
jajko, dwa mate jajka lub dwa
z6ttka. Umies¢ jajko z odrobina
octu winnego w misce i
stopniowo dodawaj olej po
kropelce.

Najpierw wyjmij Sciegna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci ok. 3 ¢cm. Jesli chcesz
zemleé migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjne;j.

Najpierw wyjmij Sciegna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci ok. 3 ¢cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjnej.

Zastosowanie

Przystrajanie
dan, dipy

Sosy, zupy,
przystrajanie
dan, masto
ziotowe

Soki owocowe

Satatki,
przystrajanie
dan, sosy
barbecue

Stek tatarski,
hamburgery,

pulpety

Stek tatarski,
hamburgery,

pulpety

Sktadniki i Maksy
rezultaty malna
obrobki

Koktajle 500
mleczne - ml
miksowanie mleka
Masy (do 4 jajka
ciast) -

miksowanie

Orzechy - 250g

rozdrabnianie

Cebula - 500g
siekanie

Cebula - 300g
krojenie w

plastry

Przyci Postgpowanie Zastosowanie
sk/akc
esoria

@ /O Utrzyj owoce (np. banany, Koktajle
truskawki) z cukrem, mlekiem i mleczne
odrobing lodéw, zmiksuyj
doktadnie.

@ / Sktadniki musza mie¢ Rézne ciastka.
&8 temperature pokojowa. Mieszaj

miekkie masto z cukrem, az

powstanie gtadka i lekka masa.

Nastepnie dodaj mleko, jajka i

make.
®@ /R Uzyj przycisku funkdji Safatki,
pulsacyjnej, jesli chcesz puddingi, chleb

posiekac orzechy grubiej. Jedli  z orzechami,
zadawala sie uzyskany stopien  pasta
rozdrobnienia, wciénij przycisk  migdatowa.

STOR
@/ Obierz cebule i pokrdj ja na Safatki,
Ewiartki. Po dwoch cyklach potrawy
pulsacyjnych sprawdz rezultat.  gotowane,
potrawy
smazone,

przystrajanie.

@ /& Obierz cebule i potnij ja na Safatki,
kawatki, ktore zmieszcza si¢ do  potrawy
leja wsypowego. Uwaga:wez ~ gotowane,
co najmniej 100g cebuli. potrawy

smazone,
przystrajanie



Sktadniki i Maksy

rezultaty malna
obrébki ilos¢

Dréb - 200g
mielenie

Zupy - 500ml
miksowanie

Bita $mietana -  500ml
ubijanie

Przyci Postepowanie Zastosowanie
sk/ake
esoria

@/ Najpierw usun éciegna i kosci.  Mieso mielone

Potnij migso na kawatki o
wielkosci 3cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjnej.

©® /0 Uzyj gotowanych warzyw Zupy, sosy
®/  Wez émietane prosto z Przystrajanie
AG  lodéwki. Uwaga: uzyj co potraw, kremy,

najmniej 125ml $mietany. Po ok. mieszanki z
20 minutach bita $mietana jest  lodami.
gotowa.
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Kanapkowa pasta z cukinii

Sktadniki:

- 2 cukinie

- 3 gotowane jajka

| mata cebula

- | tyzka stotowa oleju roélinnego

- pietruszka

- 2-3lyzki stotowe kwasnej Smietany

- sok z cytryny, sos tabasco, sél, pieprz, proszek
curry, mielona papryka

v

Cukinie umyj i wysusz, a nastepnie rozdrobnij jq w
misce malaksera za pomocq naktadki drobno
Scierajqcej. Przetéz rozdrobnionq cukinie do
naczynia, posyp solq i zostaw na okoto |5 minut,
aby puscita sok. Przekrdj cebule na ¢wiartki i
rozdrobnij jq wraz z czosnkiem. Oderwij liscie
pietruszki od fodyg i posiekaj tez liscie piertuszki.
Przetéz rozdrobnionq cukinie na czystq Scierke i
wycisnij sok. Do rondla wlej odrobine oleju,
podsmaz posiekanq cebule i czosnek, nastepnie
dodaj cukinie. Podgrzewaj do chwili, az odparuje
caly sok. Odstaw na chwile do ostygniecia. Obierz
jajka i przez kilka sekund rozdrabniaj je w misce
malaksera. Do miski wiéZ pozostate sktadniki,
przypraw je i wymieszaj za pomocq ostrza.
Podawaj na opiekanych kromkach biatego chleba.

v

Ciasto z owocami (keks)
Sktadniki:

- 180 g daktyli

- 270 g $liwek suszonych

- 60 g migdatow
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60 g orzechdw wihoskich

60 g rodzynek

60 g suttanek

240 g petnoziarnistej maki Zytniej
120 g maki pszenne;j

120 g brazowego cukru

360 g maslanki

szczypta soli

torebka proszku do pieczenia

Zamontuj w misce metalowe ostrze. Wrzu¢ do
miski wszystkie sktadniki, nacisnij przycisk
rozdrabniania i miksuj przez 30 sekund. Jesli ciasto
zacznie przylega¢ do pokrywki i Scianek miski,
zeskrob je za pomocq topatki. Ciasto piecz w
30-centymetrowej brytfannie do przez 40 minut
w temperaturze | 70°C.

Quiche z pora
Sktadniki na ciasto:

250 g maki pszennej (lub razowej maki
pszennej)

szczypta soli

| tyzka stotowa miodu

20 g Swiezych drozdzy lub 1/2 paczki drozdzy
suszonych

100 g masta

6 tyzek stotowych letniej wody

Sktadniki na farsz:

500 g pora

olej roslinny

4 jajka

500 g kwasnej Smietany

v

sél, pieprz, w zaleznosci od potrzeb 1-2 lyzki
maki

Wizuc wszystkie sktadniki do miski i wyrabiaj do
chwili, gdy osiqgnq kosystencje ciasta. Pozostaw je
na pét godziny do wyrosniecia.

Potnij pora za pomocq regulowanej tarczy tnqcej
na plastry (np. ustawienie 3). Do rondla wlej
nieco oleju i przez kilka minut podsmazaj
posiekanego pora. Reszte sktadnikéw wrzuc do
blendera i wiqcz blender. Odczekaj, az sktadniki
bedq miaty kremowq konsystencje. Dla
zageszczenia dodaj |-2 fyzki stofowe maki.
Posmaruj ttuszczem brytfanne do pieczenia o
srednicy 24 cm, a nastepnie na spodzie i
sciankach rozprowadz réwnomiernie ciasto. Natéz
farsz na ciasto, dorzucajqc pozostate sktadniki.
Piecz w rozgrzanym piekarniku okoto 40 minut w
temperaturze 180°c. Mozna serwowa¢ na zimno
lub na gorqco.

Gulasz po wegiersku
Sktadniki:

| tyzka oleju

| $rednia cebula

| tyzeczka papryki

400 g wotowiny lub wieprzowiny
| zielona papryka

| pomidor

sol

200 g marchwi

300 g ziemniakow

kminek



» Umyj mieso i pokréj na 2-centymetrowe kawafki.
Obierz cebule i posiekaj jq w misce malaksera
przy uzyciu metalowego ostrza. Wydrqz papryke i
pokrdj jq w pierscienie, uzywajqc regulowanej
tarczy tnqcej na plastry. Obierz pomidora, wykrdj
pestki i pokrdj w cienkie paseczki. Podsmaz na
oleju posiekanq cebule, az bedzie miekka.
Zdejmnij z ognia i posyp paprykq w proszku,
dodaj mieso i ciqgle mieszajqc smaz przez kilka
minut na duzym ogniu. Dodaj pokrojonq papryke,
pomidora i sél do smaku, przykryj rondel i dus we
wiasnym sosie na srednim ogniu az do migkkosci.
Tymczasem obierz marchew i pokrdj jq za
pomocq regulowanej tarczy tnqcej na plastry,
obierz takze ziemniaki i pokrdj je w kostke. Dodaj
Jje do miesa i wlej tyle zimnej wody, ile chcesz
uzyskac zupy (okoto 1,2 litra). Dopraw kminkiem i
- dodajqc soli, jesli to konieczne - dus do chwili, az
wszystko bedzie migkkie jak masto.

Podawaj na gorqco. Mozesz przystroi¢ krqzkami
papryki, a na oddzielnym talerzu podawac ostrq
czerwonq papryke.

v

v

Tarta truskawkowa
Sktadniki:

- 100 g margaryny

- 100 g cukru

- 3 z6ftka

- 240 g maki

- 100 g widrkéw kokosowych

Nadzienie:
- 80 g cukru
- 2 fyzeczki soku z cytryny
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- 400 g serka $mietankowego
- 500 g truskawek

Polewa:

- 500 g truskawek

- 250 ml wody

- 120 g cukru

- 60 g skrobi kukurydzianej

Przystrojenie:
- 250 g $mietany

» Nagrzej piekarnik do 180°C. Utrzyj margaryne i
cukier w misce za pomocq metalowego ostrza.

» Wmieszaj Zéftka, potqcz z makq i widrkami
kokosowymi. Przetéz ciasto na blache do
pieczenia, zréb rowek na brzegu i naktuj widelcem.
Piecz przez 15 - 20 minut do lekkiego
zarumienienia, a nastepnie pozwdl wystygnqc. Przy
uzyciu metalowego ostrza i mieszaka wymieszaj
w misce cukier, sok z cytryny oraz serek
Smietankowy do momentu, az bedq one zupetnie
roztrzepane. Wlej na wystudzone ciasto. Przystrdj
truskawkami (szyputkami do dotu). Wstaw do
lodowki.

> Przygotowanie polewy. Utrzyj pozostate truskawki
z wodq i cukrem w blenderze. W | 25 ml
truskawkowej mieszanki rozpus¢ skrobie
kukurydzianq. Zagotuj truskawkowq miksture, gdy
sie gotuje, wmieszaj rozpuszczajqcq sie skrobie.
Gorqcq polewq polej truskawki i schtadzaj przez
2 godziny. Przystrdj smietanq.
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Koktajl mleczny ze Swiezych owocow
Sktadniki:

- 100 g banandw lub truskawek

- 200 ml $wiezego mleka

- 50g lodéw waniliowych.

- cukru pudru do smaku

» Obierz banany lub wyptucz truskawki. Posiekaj
owoce na drobne kawatki. Wszystkie sktadniki
wiéz do blendera. Ucieraj, az otrzymasz delikatny
napd.

» Aby przygotowac swdj ulubiony koktajl mleczny,
mozesz wybrac inne owoce.

Rolada z orzechami laskowymi

Sktadniki na ciasto:

- 500 g przesianej maki

- 75 g cukru

- | fyzeczka soli

- | jajko

- 250 ml mleka (35°C)

- 100 g migkkiego masta

- 30 g Swiezych drozdzy (jesli uzwasz drozdzy
suszonych, stosyj sie do instrukgcji na
opakowaniu)

Nadzienie:

- 250 g posiekanych orzechéw laskowych
- 100 g cukru

- 2 torebki cukru waniliowego

- 125 ml $mietany

» Nagrzej piekarnik do 200°C. Mleko, drozdze i
cukier mieszaj w misce przez |5 sekund,

wykorzystujqc koicdwke do wyrabiania ciasta.
Dodaj make, sél, masto i jajko. Wyrabigj ciasto
przez 2 minuty. Przetéz ciasto do innej miski,
przykryj wilgotnq scierkq i postaw na 20 minut w
cieptym miejscu, by wyrosto.

» Posiekaj orzechy laskowe, uzywajqc metalowego
ostrza. Wymieszaj sktadniki na nadzienie.
Rozwatkuj ciasto w prostokqtny ksztaft. Natéz
mase z orzechdow laskowych, a nastepnie zroluj.
W6z do wysmarowanej mastem formy do
pieczenia. Odstaw, by ciasto porosto jeszcze
20 minut. Gornq czes¢ posmaruj zéttkiem, a
nastepnie wsun blache na ruszt umieszczony
posrodku piekarnika. Piecz 25 - 30 minut w
temperaturze 200°C.

Ciasto czekoladowe
Skadniki:

- 140 g migkkiego masta
['10 g cukru lukrowego
- 140 g czekolady

- 6 biatek

- 6 zotek

- 110 g cukru pudru

- 140 g maki pszennej

Masa:
- 200 g dzemu morelowego

Polewa:

- 125 ml wody

- 300 g cukru

- 250 g utartej czekolady

- ewentualnie bita Smietana



» Nagrzej piekarnik do temperatury 160°C.
Wymieszaj masto z cukrem glazurowym,
wykorzystujqc metalowe ostrze. Rozpusc i dodaj
czekolade. Nastepnie dodaj Zéttka - jedno po
drugim - i mieszaj do momentu, az masa bedzie
miata kremowq konsystencje. Metalowym ostrzem
ubij na sztywno biatka z cukrem pudrem. Do masy
doddj piane z biatek i delikatnie wymieszaj.
topatkq wmieszaj make. Przetdz ciasto do
nattuszczonej blachy do pieczenia. Piecz przez
godzine w temperaturze |60°C. Przez pierwsze
15 minut drzwiczki piekarnika powinny by¢ nieco
uchylone.

Pozwdl ciastu nieco ostygnq¢ w blasze do
pieczenia (24 cm), a nastepnie przetdz je na
drucianq kratke do dalszego wystudzenia. Przekroj
ciasto poziomo na potowe, na jednq czes¢ natéz
dzem morelowy, a nastepnie ztéz ponownie
obydwie potowy. Reszte dzemu rozgrzej, a gdy
stanie sie plynny, polej nim cate ciasto. Przygotuj
glazure. Zagotuj wode, dodaj cukier i czekolade i
gotuj na matym ogniu. Ciqgle mieszaj, az masa
bedzie na tyle gtadka, ze da sie rozsmarowac na
ciescie. Natéz polewe na ciasto i poczekaj do
wystygniecia. Podawaj z odrobing bitej Smietany.

v

Zupa z brokutéw (dla 4 osé6b)
Sktadniki:

- 50 g dojrzatego sera Gouda

- 300 g gotowanych brokutdéw (fodygi i kwiaty)
- wywar z gotowania brokutow

- 2 gotowane pokrojone ziemniaki

- 2 kostki rosotowe

- 2 tyzki stotowe bitej $mietany
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- curry
- sol

- pieprz

- gafka muszkatotowa

» Rozdrobnij ser. Utrzyj brokuty z gotowanymi
ziemniakami i odrobing wywaru z gotowania
brokutdéw. Przelej mase brokutowq, pozostaty
wywar oraz kostki rosotowe do pojemnika z
podziatkq i dopetnij go do objetosci 750 ml. Przelej
zupe do rondla i zagotuj, ciqgle mieszajqc. Dodaj
ser i dopraw curry, solq, pieprzem oraz gatkq
muszkatotowq, a nastepnie dodaj Smietane.

Pizza

Sktadniki na ciasto:

- 400g maki

- /2 tyzeczki soli

- 20 g Swiezych drozdzy lub p&ttorej paczki
suszonych

- 2 tyzki stotowe oleju

- okoto 240 ml wody (35°C)

Sos:

- 300 ml przetartych pomidordw (z puszki)

- | fyzeczka whoskiej mieszanki ziotowej (suszonej
lub Swiezej)

- | cebula

- 2 zabki czosnku

- sl i pieprz

- cukier

Sktadniki do dodania na sos:
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oliwki, salami, karczochy, pieczarki, anchovies, ser
mozzarella, papryka, dojrzaty ser (starty),
ewentualnie oliwa z oliwek

Zamontuj metalowe ostrze w misce do mieszania.

Umies¢ wszystkie sktadniki w misce i wiqcz
urzqdzenie w trybie wyrabiania ciasta. Wyrabiaj
ciasto przez okofo | minute, az uformuje sie
gtadka kula. Przetéz ciasto do innego pojemnika.
Pozostaw przykryte wilgotnq Sciereczkq do
wyrosniecia na 30 minut.

Za pomocq metalowego ostrza posiekaj w misce
malaksera cebule wraz z czosnkiem, a nastepnie
podsmazaj je w rondlu do chwili, az bedq szKliste.
Dodaj przetarte pomidory oraz ziota i dus je
przez okoto |0 minut. Dodaj sél, pieprz i cukier do
smaku. Zostaw sos do ostygniecia.

» Rozgrzej piekarnik do 250 °C.

v

>

Na powierzchni posypanej uprzednio mqkq
rozwatkuj ciasto na dwa okrqgte blaty. Utdz je na
nattuszczonej brytfannie. Polej sosem. Zostaw
wolne miejsce na brzegach pizzy. Utz dowolne
dodatki, zetrzyj troche sera i pokrop oliwg.

WI6z do piecyka i piecz przez | 2-15 minut.

Placki warzywno-ziemniaczane
Sktadniki:

| jajko

50 ml mleka

| tyzZka stotowa maki

| tyzeczka kolendry

sol i pieprz

2 duze ziemniaki (okoto 300 g)
100 g marchwi

>

150 g selera

50 g ziaren stonecznika lub 2 tyzki stotowe
otrab

olej do smazenia

Przy uzyciu metalowego ostrza wymieszaj jajko,
mleko, make, kolendre, a takze sdl i pieprz.
Rozdrobnij za pomocq wktadki grubo Scierajqcej
obrane ziemnaki, oskrobanq marchew i umyty
seler, a nastepnie dodaj do jajka rozmieszanego z
mlekiem i przyprawami. Wymieszaj razem w
misce warzywa, mleko z jajkiem oraz nasiona
stonecznika lub otreby.

Rozgrzej olej na patelni i usmaz 8 plackéw po
obu stronach na ztotobrqzowy kolor. Odsqcz z
thuszczu na papierowym reczniku.

Czas smazenia: 3-4 minuty.

Chleb (biaty)
Sktadniki:

500 g maki chlebowej

I5 g migkkiego masta lub margaryny

25 g $wiezych drozdzy lub 20 g suszonych
260 ml wody

10 g soli

10 g cukru

W misce zamontuj koricéwke do wyrabiania
ciasta. Wsyp do miski mqake, dodaj sdl, margaryne
lub masto. Dodaj $wieze lub suszone drozdze oraz
wode. Przykryj miske pokrywkq i obrd¢ jq w
kierunku wskazywanym przez strzatke, az
ustyszysz klikniecie. Wcisnij przycisk uruchamiajqcy
wyrabianie ciasta (maksymalny czas wyrabiania



v

v

znajdziesz w rodziale dotyczqcym ilosci
sktadnikdéw oraz czaséw przygotowania).

Przetéz ciasto do wiekszej miski, przykryj wilgotnq
scierkq i na 20 minut pozostaw w cieplym miejscu
do wyrosniecia. Po wyrosnieciu ugniec ciasto, a
nastepnie uformuj z niego kule.

Ponownie wtéz ciasto do miski, przykryj wilgotnq
Scierkq i pozwdl wyrosnq¢ przez kolejne 20 minut.
Ugnie¢ je ponownie i zroluj.

Wiz ciasto do nattuszczonej brytfanny i pozwdl
rosnqc przez nastepne 45 minut. Piecz chleb,
ustawiajqc brytfanne w dolnej czesci nagrzanego
piekarnika.

Chleb wypiekaj w temperaturze 225°C. w dolnej
czesci nagrzanego piekarnika przez okoto

35 minut.
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Componente si accesorii Introducere

A) Bloc motor Acest aparat este echipat cu o sigurantd termica

B) Panou de comanda cu control inteligent automatd. Acest sistem va opri automat

C) Dispozitiv de siguranta incorporat alimentarea cu curent a aparatului in cazul

D) Dop filetat (trebuie pozitionat pentru a putea supraincalzirii.
folosi functiile bolului)

E) Bol pentru prepararea alimentelor Daca aparatul se opreste brusc:

F) Ax central

G) Vas blender Il Scoateti stecherul din prizi.

H) Capac pentru vas blender

[) Stift capac (cupleazd si decupleaza butonul de Lasati aparatul sd se rdaceascd 60 de
siguranta) minute.

J) Capac bol pentru prepararea alimentelor

K) Opritor Introduceti stecherul in priza.

L) Tub de alimentare

M) Dispozitiv de impingere Porniti din nou aparatul.

N) Sitd storcdtor citrice

O) Con storcdtor citrice Va rugdm sa contactati furnizorul Philips sau un

P) Tambur storcator fructe centru Philips autorizat dacd siguranta termica

Q) Sita storcator fructe automatd se declanseaza prea des.

R) Capac storcator fructe

S) Dispozitiv de Tmpingere al storcatorului de ATENTIE: Pentru a evita situatiile nedorite
fructe datorate resetdrii gresite a sigurantei termice, nu

T) Cutit metalic + nvelis protector conectati aparatul la un Intrerupdtor comandat de

U) Accesoriu de frdmantare un ceas electronic.

V) Tel

W) Disc radere medie Important

X) Disc radere find

Y) Disc radere mare » Cititi instructiunile de folosire cu atentie si
Z) Disc granulare consultati ilustratiile inainte de utilizarea
a) Portdiscuri aparatului.
b) Disc de feliere reglabil (disc de feliere, » Péstrati instructiunile pentru consultari

portcutit si buton de reglare) ulterioare.



Verificati dacd tensiunea indicatd pe aparat
corespunde tensiunii locale fnainte de a
conecta aparatul.

Nu folositi nici un accesoriu sau component
de la alti producdtori sau dacd acestea nu au
fost recomandate de firma Philips. Garantia nu
va mai fi valabild in cazul utilizarii unor astfel
de accesorii.

Nu folositi aparatul dacd stecherul, cablul de
alimentare sau alte componente sunt
deteriorate.

In cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, trebuie inlocuit doar de Philips, la
un centru service autorizat Philips sau de
persoane calificate pentru a evita orice
accident.

Curitati foarte bine componentele care vin in
contact cu alimentele fnainte de a utiliza
aparatul pentru prima oari.

Nu depadsiti cantitdtile si durata de preparare
indicate in tabel.

Nu depisiti cantitatea maxima indicatd pe bol,
adicd nu umpleti bolul peste gradatia cea mai
Tnalta.

Scoatetj aparatul din prizd imediat dupa utilizare.
Nu impingeti ingredientele cu degetele sau cu
alt obiect (cum ar fi o spatuld) in timp ce
aparatul functioneaza. Pentru acest scop aveti
dispozitivul special de impingere.

Deconectati intotdeauna aparatul inainte de a
introduce degetele sau vreun alt obiect (de
ex. o spatuld) in vasul blenderului.

Nu lasati aparatul la indeména copiilor.
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Nu ldsati aparatul sd functioneze
nesupravegheat.

Asezati capacul pe bol in pozitia corecta.
Dispozitivul de siguranta incorporat va fi
deblocat si veti putea porni aparatul. Atat
blocul motor ct si dopul filetat au fost
marcate cu repere.Aparatul va functiona doar
daca reperul de pe blocul motor va coincide
cu cel de pe dopul filetat.

Opriti aparatul inainte de a demonta vreun
accesoriu.

Opriti aparatul apasand intotdeauna butonul
STOP.

Asteptati pand ce pdrtile mobile se opresc
fnainte de a scoate capacul.

Dopul filetat nu poate fi scos decat in cazul in
care capacul nu este pozitionat pe bol sau
daci a fost scos cu tot cu bol.

Nu introduceti niciodatd blocul motor in apa
sau in alt lichid, si nici nu-l clatiti sub jet de
apa. Utilizati doar o carpa umeda pentru a-|
curata.

Indepirtati invelisul protector de pe cutit
fnainte de utilizare.

Lisati ingredientele fierbinti sd se riceasci
nainte de a le procesa (temperatura max.
80°C/175°F).

Daca preparati un ingredient lichid fierbinte
sau care face spumd, nu addugati mai mult de
I litru in vasul blenderului pentru a evita
stropirea.

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.
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» Pentru durata aplicatiilor, consultati tabelul de
mai jos din acest manual de utilizare.
» Nivel de zgomot: Lc= 89 dB [A]

Nu uitati ca nu puteti folosi functiile bolului dac
blenderul este montat.

Utilizarea aparatului

Smart Process Control (Control
Inteligent al Procesului)

Acest aparat est dotat cu un sistem Inteligent de
Control al Procesului de preparare (Smart
Process Control) ce asigurd o preparare optima si
un rezultat final excelent. Fiecare buton
corespunde unei viteze programate Tn prealabil
reprezentand procesul optim pentru fiecare
accesoriu n parte.

Viteza poate fi marita sau micsorata de 3 ori
apasand butonul + sau -.

Daca apdsati functia impuls, aparatul va functiona
la viteza maxima. In momentul decuplarii
butonului, aparatul se va opri sau va reveni la
viteza selectionata anterior.

Operatia poate fi opritd in orice moment apasand
butonul Stop.

Daca apdsati acelasi buton in urmatoarele 40 de
secunde, procesul de preparare va fi reluat de
unde a rdmas.

Bol pentru prepararea alimentelor

Il Montati bolul pe robot risucind de maner
n directia sagetii pana auziti clic.

Puneti capacul deasupra bolului. Rasuciti
capacul in directia sagetii pand ce auziti clic
(acest lucru necesitd putin efort).

Dispozitiv de siguranta incorporat

> Blocul motor, bolul si capacul sunt inscriptionate cu
niste repere. Aparatul va functiona doar dacd
reperul de pe blocul motor este asezat exact in
sensul opus semnului de pe dopul filetat.

Il Asigurati-vi ci semnul de pe capac si cel
de pe bol sunt in sens invers unul fatd de
celdlalt. Proeminenta din capac va coincide
cu forma manerului.

Tub de alimentare si dipozitiv de impingere

Il Folositi dispozitivul de alimentare pentru a
adiduga lichide si/sau alte ingrediente
solide. Folositi dispozitivul de impingere
pentru a impinge ingredientele solide pe
tubul de alimentare.
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Puteti, de asemenea, folosi tubul de » Apisati butonul - pentru a diminua viteza.
alimentare pentru a evita ca ingredientele
sd dea pe-afari.

Cutit metalic » Preparare poate fi opriti in orice moment in
== timpul activarii functiei impuls apdsand
» Cutitul metalic poate fi folosit pentru tocare, ~7 butonul STOP.
mixare, amestecare §i pasare. Eﬁ?g‘?
Il indepirtati invelisul protector de pe cutit.
Sugestii
Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le atinget; ! » Daci tocati ceapd, opriti aparatul dupd patru
impulsuri pentru a preveni tocarea prea
Puneti axul central in bol si cutitul pe ax. marunta.
» Nu ldsati aparatul sd functioneze prea mult
Puneti ingredientele in bol. Taiati bucitile timp cand radeti branzd/cascaval. Branza sau
mari de alimente in cubulete de 3 cm. cascavalul se incilzesc si incep sd se topeascd,
Puneti capacul deasupra bolului. facand cocoloase.
» Nu folositi cutitul pentru tocarea
Puneti dispozitivul de impingere in tubul de ingredientelor foarte dure cum ar fi boabe de
alimentare. cafea, sofran, miez de nuci si cuburi de gheatd,

fntrucat ati putea toci cutitul.
Apisati butonul corespunzdtor procesului

de tocare de pe panoul de comanda. Daca ingredientele se lipesc de cutit sau de
- Procesul va incepe cu 4 impulsuri pentru a interiorul vasului:
asigura tocarea uniformad a ingredientelor (de
ex.n cazul cepei sau a nucilor). Il Opriti aparatul.
- Apoi viteza procesului de preparare va creste
pana la viteza maxima si aparatul va continua sa Scoateti capacul de pe bol.

functioneze pana ce veti apasa butonul STOP
Dezlipiti ingredientele de pe cutit sau de
pe peretii bolului cu ajutorul spatulei.
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Discuri

Nu procesati niciodatd ingrediente dure, cum ar fi
cuburile de gheatd, cu discurile.

Il Puneti discul selectat pe portdisc inainte
de a-| pozitiona pe axul central.

Marginile discurilor sunt foarte ascutite! Evitati s
le atingeti.

Asezati portdiscul peste axul central din
bol.

Puneti capacul peste bol.

Puneti ingredientele in tubul de alimentare.

Tiiati alimentele mari in buciti mai mici
care si intre in tubul de alimentare.

Pentru cele mai bune rezultate, umpleti
complet tubul de alimentare.

Cand trebuie sd procesati cantitdti mari de

alimente, procesati pe rand cantitdti mici si goliti

regulat bolul.

A Selectionati "procesul de radere si feliere"
de pe panoul de comanda.

Viteza de preparare creste imediat la viteza
corespunzdtoare pentru a asigura rezultate
optime.

Viteza poate fi marita sau micsoratd de 3 ori
apasand butonul + sau -.

Impingeti usor ingredientele cu dispozitivul
de impingere pe tubul de umplere.

» Dacd radeti legume sau fructe moi, puteti
micsora viteza cu trei trepte apasand butonul
- pentru a evita transformarea legumelor sau a
fructelor rase in piure.

Il Pentru a scoate discul de pe portdisc, luati
portdiscul in mand si impingeti cu buricele
degetelor discul, pand ce acesta iese de pe
portdisc.

Disc de feliere reglabil

Discul de feliere reglabil va permite sa tdiatj
alimentele la grosimea dorita.

Aveti grija: lamele cutitului sunt foarte ascutite.



gﬁﬁ

>

®

|

Introduceti cutitul in partea superioara a
portcutitului.

Conectati butonul de pe partea inferioara
a discului si rasuciti-l pand ce reperele
coincid pentru a bloca discul.

Rasuciti butonul de reglare pentru a-I
ajusta in functie de grosimea doritd.

Asezati discul de feliere reglabil pe axul
central.

Inchideti capacul si puneti ingredientele in
tubul de alimentare.

Selectionati "procesul de radere si feliere"
de pe panoul de control.

Daci este necesar, apasati usor
ingredientele cu dispozitivul de impingere.
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Accesoriu de frimantare

S~

|

Accesoriul de framantare poate fi folosit pentru
frdmantarea aluatului cu drojdie pentru paine sau
pentru pizza.

Fixati accesoriul de fraimantare pe axul
central.

Pozitionati bolul pe blocul motor si rasuciti
manerul in directia sdgetii, apoi fixati
accesoriul de framantare pe arborele
motor.

Puneti ingredientele n bol.
Acoperiti bolul cu capacul.
Apisati butonul corespunzitor procesului

de fraimantare de pe panoul de Control
Inteligent al Operatiunilor.

Aparatul va accelera treptat viteza de framantare
in decurs de 10 secunde pana la viteza maxima.
Aparatul va continua sd functioneze la aceasta
viteza pana veti apdsa butonul de oprire.Viteza
poate fi diminuata cu 3 trepte apdsand butonul -.
Butonul +/- nu poate fi activat daca motorul
functioneaza la limita.
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Tel

Blender

<

Puteti folosi telul pentru a bate oua, albusuri,
pentru a prepara budinca instant, frisca.

Il Pozitionati bolul pe blocul motor si
rasuciti-l in stdnga pand auziti clic.

=

Asezati axul in bol.

Fixati telul pe axul central.

BB

Puneti ingredientele in bol, puneti capacul
pe bol si rasuciti-l la dreapta pana auziti
clic.

Apisati butonul corespunzitor procesului
de batere de pe panoul de comanda.

Acest aparat va accelera viteza de lucru in

urmatoarele |5 secunde. Aceastd viteza va fi

mentinutd pand ce butonul de oprire va fi apdsat.

Viteza poate fi acceleratd sau micsorata cu
3 trepte apdsand butonul +, respectiv -.

Blenderul se foloseste la:

Amestecarea unor lichide, cum ar fi produsele
lactate, sucurile de fructe, supele, cocteilurile,
shake-urile.

Mixarea ingredientelor moi, cum ar fi aluatul de
clatite sau maioneza.

Pasarea ingredientelor gdtite, de ex. pentru
prepararea mancarii pentru bebelusi.

Aparatul poate fi utilizat cu sau fird blenderul
montat pe blocul motor. Daci folositi aparatul
fara blender, aparatul nu va functiona dacd nu
ati insurubat bine dopul filetat pe blocul
motor.

Il Pentru a atasa vasul blenderului, scoateti

dopul filetat de deasupra panoului de
comanda.

Montati vasul blenderului deasupra

blocului motor rasucindu-l in directia
sdgetii pand se fixeazd ferm. Manerul
trebuie indreptat inspre stinga!

Nu apdsati prea tare pe manerul blenderului.

Puneti ingredientele in vasul blenderului.

inchidet; capacul.



Montati intotdeauna dispozitivul de
sigurantd pe capacul blenderului inainte de
a incepe prepararea.

A Apisati butonul corespunzitor procesului
de mixare de pe panoul de comanda.
Blenderul va incepe si functioneze.Viteza
va creste pand la viteza maxima. Aparatul
va continua si functioneze la aceasta vitezi
pani veti apisa butonul STOP. In timpul
procesului de amestecare, viteza de
preparare poate fi micsoratd de trei ori
apasand butonul -.

Sugestii

» Turnati lichidele in vasul blenderului prin
orificiul din capac.

» Cu cat aparatul va functiona mai mult, cu atit
compozitia rezultatd va fi mai fina.

» Tdiati ingredientele solide in bucdti mai mici
nainte de a le introduce in blender. Dacd
doriti sd preparati o cantitate mare de
alimente mixati, pe rand, cantitdti mici.
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» Ingredientele solide cum ar fi semintele de
soia pentru prepararea laptelui de soia trebuie
lasate in apd sd se inmoaie inainte de a le
mixa.

» Pentru zdrobirea cuburilor de gheatd, puneti
cuburile in vas, inchideti capacul si folositi
functia impuls.

Daca se lipesc ingredientele de vasul blenderului:
Il Opriti aparatul si scoateti-l din prizi.
Deschideti capacul.

Nu deschideti niciodatd capacul dacd aparatul inc
mai functioneaza.

Folositi o spatuld pentru a indepirta

ingredientele de pe peretii vasului.
Tineti spatula la o distanta sigura de marginile
ascutite (aprox.2 cm).

Dacid nu sunteti multumit(d) de rezultat, ldsati
aparatul sa functioneze scurt de citeva ori
apasand butonul impuls. Puteti incerca
obtinerea unor rezultate satisficitoare
amestecand ingredientele cu o spatuld (nu n
timpul functiondrii blenderului), sau turnand o
parte din cantitatea in curs de preparare intr-
un alt vas, pentru o procesare a unei cantitdt;
mai mici.

in unele cazuri, ingredientele se pot mixa mai
usor dacd addugati putin lichid, cum ar fi suc
de limaie atunci cind mixati fructe.
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Presa de citrice

Presa de citrice poate fi folositd pentru orice fel
de citrice.

Il Puneti bolul pe blocul motor si introducet;
sita in bol.

Rasuciti sita in directia sdgetii pana ce
stiftul dispozitivului de siguranta se fixeazd
pe blocul motor.

Pozitionati conul pe sit3 apasandu-I usor.

Apisati "butonul pentru presa de citrice"
de pe panoul de comanda.

Viteza de lucru poate fi acceleratd de 3 ori

apdsand butonul +.

Aparatul porneste si se opreste prin apdsarea

butonului STOPR

Presati o jumitate de fruct pe conul
rotativ.

Sugestii

» Opriti presarea din ciand in cand pentru a
indepérta pulpa fructului din sitd.

Cand vreti sa faceti acest lucru, opriti aparatul si

scoateti bolul cu tot cu sitd si con.

» Dupa utilizare, scoateti bolul si celelalte
accesorii ale presei de citrice pentru a evita

prelingerea sucului pe aparat.

Storcitor

;\

Storcdtorul poate fi folosit pentru obtinerea unor
sucuri proaspete de fructe si legume. Pulpa,
samburii si cojile vor fi filtrate.

Il Asezati bolul pe blocul motor.

Puneti axul central in bol.



=

Montati tamburul storcétorului pe axul
central.

Introduceti sita de colectare a pulpei in
tambur si potriviti cele trei picioruse in
orificiile din tambur.

Puneti capacul storcdtorului deasupra
bolului.

Apisati butonul pentru stoarcerea sucului.

Nu folositi niciodatd storcatorul daca sita rotativ
sau tamburul sunt deteriorate.

Aparatul va porni treptat pana va ajunge la viteza
maximd.Viteza poate fi micsoratd apasand
butonul-. Aparatul se va opri cand butonul STOP
va fi apdsat.

4

ROMANA 57

Introduceti fructele sau legumele in

storcdtor prin tubul de alimentare.

Bl Apisati ingredientele cu dispozitivul de

fmpingere, daca este necesar. Lasati
dispozitivul de impingere in tubul de
alimentare cat mai mult posibil pentru a
evita stropirea.

[El Lisati aparatul si functioneze inci 20 de

secunde pentru a stoarce tot sucul din
fructe sau din legume.

IId Pentru a evita stropirea aparatului cu suc,

S
»

demontati bolul cu toate accesoriile
storcdtorului, dupa utilizare.

ugestii

Inainte de utilizarea storcitorului:

tdiati morcovii, ridichiile albe, etc.

curdtati citricele, ananasul, pepenii, etc.

scoateti samburii cireselor, prunelor; caiselor,
piersicilor, etc.

Porniti intotdeauna aparatul inainte de a pune
fructele in storcator.

Opriti aparatul din cind in cand pentru a goli
sita si tamburul de pulpa.

Nu preparati cantitdti mari de alimente o data.
Opriti aparatul dacd incepe sd vibreze prea
tare s§i curdtati sita pentru colectarea pulpei si
filtrul inainte de a-l reporni.
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Aveti grijd ca marginile ascutite ale cutitelor si

Scoateti intotdeauna aparatul din prizd nainte de discurilor sa nu vind in contact cu obiecte dure.

a Incepe curdtarea blocului motor: Exista riscul tocirii acestora.

Il Curitati blocul motor cu o carpi umedi. Anumite ingrediente pot cauza decolorarea
Nu introduceti blocul motor in apd si nici suprafatei accesoriilor: Acest lucru nu afecteaza
nu-| clatiti. accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupd

un anumit timp.
Curitati intotdeauna componentele care

au venit in contact cu alimentele cu apd =T » Infisurati (surplusul) de cablu in jurul
caldd si detergent de vase, imediat dupa infisurdtorului din spatele aparatului.
folosire.
» Bolul, capacul bolului, dispozitivul de
fmpingere si accesoriile (cu exceptia vasului
blenderului) pot fi curitate si in masina de Operatia de curatare rapida a blenderului

spdlat vase.
Aceste componente au fost testate pentru
rezistenta la spalatul in masina de spdlat vase
conform normelor DIN EN 12875.
Vasul blenderului nu poate fi spalat in masina de
spalat vase!

Il Turnati api cildutd (nu mai mult de
0,5 litri) si putin detergent lichid in vasul
blenderului.

Inchideti capacul.

» Pentru a scoate capacul, deschideti-| si trageti-
| in sus.

Lasati aparatul sd functioneze citeva
secunde apdsand butonul impuls. (Aparatul
se opreste dacd nu mai tineti butonul
Nu scoateti capacul de tot decat atunci cand apasat.)
doriti sa-| spalati.

Scoateti vasul blenderului si clititi-l cu apd
Curatati cutitul metalic, unitatea cutitului din curati.
blender si discurile cu foarte mare grijd. Lamele
sunt foarte ascutite!



Curitarea temeinici a telului:

Scoateti pinionul din tel. Curdtati pinioanele si
telul cu apd cdldutd si detergent sau in masina de
spdlat vase.

Curidtarea temeinicd a discului reglabil de
feliere:

Il Risuciti comutatorul reglabil la dreapta
pentru a scoate cutitul din disc.

Discul, cutitul si comutatorul reglabil pot fi

curdtate cu apa caldd si detergent sau in masina

de spalat vase.

Depozitare

MicroDepozitare

» Puneti accesoriile (cutite, portdisc) pe axul
central si depozitati-le in bol, introducind

% portdiscul ultimul.
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Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti alte
neldmuriri, vizitati-ne pe site-ul web Philips la
www.philips.com sau contactati Departamentul
Clienti Philips din tara dumneavoastra (veti gasi
numarul de telefon In garantia internationald).
Daca nu existd un astfel de centru in tara
dumneavoastrd, apelati la furnizorul Philips sau
contactati Departamentul Service Philips pentru
Aparate Electrocasnice si de Ingrijire Personali BV,

Functii, aplicatii si durate

Functie Accesoriu Aplicatie Durata aplicatiei

® R Tocare, pasare, mixare 10 - 60 sec.

@ ® Maruntire, radere 10 - 60 sec.

@ & Feliere 10 - 60 sec.

® 2 Framantare, mixare 60 - 180 sec.

® B Batere, mixare, emulsionare 30 - 180 sec.

] Amestecare, pasare 10 - 60 sec.

® <& Presarea citricelor n functie de cantitate

®
@

Stoarcerea fructelor si a legumelor 1n functie de cantitate
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Ghid de depanare

Problema Solutie

Aparatul nu porneste.  Rdsuciti bolul/sau capacul in sensul acelor de ceasornic
pand auziti clic. Asigurati-va cd reperele de pe bol si cele
de pe capac coincid.

Aparat s-a oprit brusc.  Sistemul termic de oprire automata a intrerupt
furnizarea curentului in cazul supraincalzirii. |) Scoateti
stecherul din prizd. 2) Apdsati butonul STOP 3) Lasati
aparatul sd se raceasca 60 de minute. 4) Introduceti
stecherul in prizd. 5) Porniti din nou aparatul.

Ati apasat butonul Apdsati butonul corespunzdtor procesului de preparare
corespunzdtor altui dorit.
proces de preparare.

Procesul de preparare  Aparatul este dotat cu o functie de memorie. Dacd
nu porneste de la reporniti aparatul in decurs de 40 de secunde de la
inceput dupa ce restartare, procesul de preparare va continua operatia
aparatul a fost de unde a rdmas. Daca doriti sa o luati de la inceput:
restartat. I) Apasati scurt un alt buton (de ex. butonul impuls).
2) Apoi apasati STOP
3) Apdsati butonul corespunzator procesului dorit
pentru a incepe prepararea de la inceput.

Atdt vasul blenderului  Daca atét vasul blenderului cat si bolul pentru

cat si bolul pentru prepararea alimentelor au fost montate corect, doar
prepararea alimentelor blenderul va functiona. Dacd doriti sd folositi bolul
sunt montate, darnu  pentru prepararea alimentelor, demontati blenderul si
functioneaza decat inchideti orificiul cu ajutorul dopului filetat.

blenderul.

Motorul este la limita, cum ar fi in cazul framantarii sau
daca viteza a atins un nivel sub care nu poate coborf.

Butonul +/- nu
functioneaza in
anumite aplicatji.

Cantitati si perioade de preparare

Ingrediente si  Cantit Buton Procedura Aplicatii
rezultate ate lacces

max. oriu

Mere, morcovi, 500g @/ ® Tiiati legumele In buciti astfel ~ Salate, legume
telind - radere ncét sa intre pe tubul de crude
alimentare. Umpleti tubul si
radeti in timp ce apdsati usor
dispozitivul de impingere.

Mere, morcovi, 500g @ /& Taiati legumele n bucti astfel  Salate, legume
telind - feliere ncat sa intre pe tubul de crude
alimentare. Umpleti tubul si
radeti in timp ce apdsati usor
dispozitivul de Tmpingere.

@)

&

Aluat (clatite) - 750 ® /0 Maiintai turnati laptele in
batere ml blender si apoi adaugati
lapte ingredientele solide. Mixati
ingredientele aprox. | minut.
Repetati aceastd procedura de
2 ori, daca este necesar. Opriti
apoi aparatul cateva minute
pentru a permite acestuia sd se

Clatite, gaufre

raceasca.

Pesmet - 100g @ /? Folositi paine uscatd, crocants.  Preparate
maruntire pané, gratinate
Cremacuunt 300g @ /% Folositi unt slab pentru o Deserturi,
- batere cremad usoard topinguri
Cascaval 200g @ /? Folositi o bucatd de Parmezan ~ Garnituri,
(Parmezan) - decojit si taiati-o in bucatele de supe, sosuri,
radere aprox. 3 x 3 cm. mancaruri

gratinate
Branzd 200g 9 /  Taiati brinza in bucitele ce pot Sosuri, pizza,
(Gouda) - intra Tn tubul de alimentare. mancaruri
radere Apadsati cu grijd dispozitivul de  gratinate

fmpingere.
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Cantit Buton Proceduri

Jacces

Procedurd Ingrediente si Aplicatii

rezultate

Cantit Buton
ate /acces
max.  oriu

Aplicatii

Ingrediente si

rezultate

Ciocolata -
radere

Mazare sau
fasole fierte -
pasare

Carne si
legume gatite -
pasare

Castraveti -
feliere

Coca (pentru
paine) -
framantare

Aluat (de
pizza) -
framantare

200g

250g

500g

2
castra
veti

500¢g
faina

750g
faina

©
-
=

@ /R

©

® /2

@ /?

Folositi ciocolata menajera tare.

Rupeti-o in bucati de 2 cm.

Folositi mazare si fasole gatita.
Dacad este necesar, adaugati
putin lichid pentru a da o
anumitd consistenta pastei.

Pentru un piure mai consistent,
nu addugati mult lichid. Pentru
un piure moale, addugati lichid
pand ce acesta capata
consistenta dorita.

Puneti castravetele in tubul de
alimentare si apasati-I usor.

Amestecati apd calda cu
drojdie si zahdr. Adaugati faina,
ulei si sare si frimantati coca
timp de aprox. 90 secunde.
Ldsati coca sa creasca timp de
30 de minute.

Urmati aceeasi procedura ca
pentru coca de paine.
Framantati aluatul timp de

| minut. Puneti mai Intai fdina si
apoi celelalte ingrediente.

Ornamentari, Aluat (fraged)
siropuri, - framantare
produse de

patiserie,

budinci, spume

Piureuri, supe

Mancare de

bebelusi si

copt Coci (drojdie) 5008 ® /3
- framantare  faina

Salate,

garnituri

Paine
Albusuri - 4 ® /
batere albusu &9

Pizza "
Fructe (de ex. 500g /0

mere, banane,
castane) -
amestecare

Folositi margarina rece, taiata
cubulete de 2 cm. Puneti faina
n bol si addugati margarina.
Mixati la viteza cea mai Tnaltd
pana ce aluatul devine
fardmicios, apoi addugati apa
rece in timp ce mixati. Opriti
fdmantarea imediat ce aluatul
ncepe sa capete forma unei
mingi. Lasati aluatul sa se
raceasca nainte de a continua
prepararea.

Amestecati mai intai drojdia,
apa cdlduta si putin zahar intr-
un vas separat. Puneti toate
ingredientele Tn bolul robotului
si framantati coca pana ce se
omogenizeazd si nu mai
rdmane lipitd pe peretii vasului
(dureaza aprox. | minut). Lasati
coca sd creascd timp de 30 de
minute.

Folositi albusuri pdstrate la
temperatura camerei. Nota:
folositi cel putin 2 albusuri.

Sugestie: addugati putin suc de
lamaie pentru ca fructele sa nu
se oxideze. Addugati putin
lichid pentru a obtine un piure
fin.

Plicinte de
mere, biscuiti
dulci, tarte cu
fructe

Paine speciala

Budinci,
sufleuri,
meringues

Sosuri, gemuri,
budinci,
mancare
pentru
bebelusi
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Ingrediente si  Cantit Buton Procedura Aplicatii Ingrediente si  Cantit Buton Proceduri Aplicatii

rezultate ate facces
max. oriu

rezultate ate Jacces
max.  oriu

Fructe (de ex. 500g @ /R Sugestie: addugati putin suc de  Sosuri, gemuri, Carne de 400g @ /? Maiintaiindepdrtati zgarciurile  Biftec tartar,
mere, banane) ldmaie pentru ca fructele sd nu  budinci, porg, de vita, sau oasele. Tdiati carnea in hamburger,
- tocare se oxideze. mancare de pui si peste cubulete de 3 cm. Folositi chiftelute
pentru (carne functia impuls pentru o carne
bebelusi impdnatd) - tocatd mai mare.
Usturoi - 300g @/ Curatati usturoiul. Apasati de Garnituri, tocare
pisare cateva ori butonul impuls sosuri Milkshake - 500 ©®/® Omogenizati fructele (cum ar fi Milkshake-uri
pentru a evita pisarea prea find amestecare ml banane, capsuni) cu zahar, lapte
a usturoiului. Folositi cel putin lapte si putind inghetata si mixati-le
150 g. bine.
Verdeatd Min. @/ Spilati si uscati verdeata Tnainte  Sosuri, supe, Aluaturi 4ous @/ Ingredientele trebuie sd fie la Diverse
(patrunjel) - 50g de a o toca. garnituri, unt (prdjituri) - 45 temperatura camerei. Mixat] prdjituri.
tocare cu verdeata mixare untul moale cu zaharul pana ce

compozitia devine onctuoasd.

Sucuri (de ex.  500g / € Stoarceti fructele in storcdtor.  Sucuri de Apoi adiugati laptele, oule si

preparate din  (cantit fructe

faina.
mere, ate
morcovi) - totald) Nuci - tocare  250g @ /? Folositi butonul impuls pentru  Salate, budini,
amestecare o tocare mai mare. Opriti pasta de
Maioneza - 3oui @/  Toate ingredientele trebuie s&  Salate, sosuri rep(?de pro;gsul e g iz
. dacd nu doriti o tocare cornuri cu
emulsionare #G  fie la temperatura camerei. pentru P <
< " ‘ L maruntd. nuca
Nota: folositi cel putin un ou garnituri si
mare, doud oud mici sau doua  fripturd Cepe -tocare 500g @ /2 Curitati cepele si tiiati-le in Salate,
galbenusuri de ou. Puneti oul si patru. Opriti procesul de mancare gdtita,
putin otet in vas si addugati ulei tocare dupd 2 impulsuri pentru  soté-uri,
cate putin. a verifica rezultatul. garnituri
Carne (slabd) - 500g @/ Maiintai indepartati zgarciurile  Biftec tartan, Cepe -feliere  300g @ /&  Curitati cepele si taiati-le in Salate,
tocare sau oasele. Taiati carnea in hamburger, bucdti care sa Incapa pe tubul  mancare gatitd,
cubulete de 3 cm. Folositi chiftelute de alimentare. Nota: folositi cel ~ soté-uri,
functia impuls pentru o carne putin 100g. garnituri

tocatd mai mare.



@ /2 Tndepirtati mai intai zgarciurile

Procedura Aplicatii

Carne tocata
si oasele. Tdiati carnea in bucati

de 3 cm. Folositi functia impuls

pentru o tocare mai mare.

Folositi legume gatite. Supe, sosuri
Folositi friscd proaspat scoasa ~ Garnituri,
din frigider: Nota: folositi cel frisca,

putin 125ml de smantana. preparate pe
Frisca batuta este gata dupa baza de
aprox. 20 de secunde. nghetatd

ROMANA &3

Pasta de dovlecei pentru tartine

Ingrediente:

- 2 dovlecei

- 3 oud fierte

- | ceapd mica

- | lingura ulei vegetal

- patrunjel

- 2-3 linguri smantana

- suc de lamaie, sos Tabasco, sare, piper, curry,
ardei paprika

» Spdlati si stergeti dovleceii, apoi radeti-i cu ajutorul
discului de radere find in bolul de preparare a
alimentelor. Puneti dovleceii rasi intr-o farfurie,
presdrati sare si ldsati aproximativ |5 minute ca
sarea sd absoarbd zeama din dovleceii rasi. Tdiati
ceapa in 4 si tocati-o mdrunt Impreund cu
usturoiul. Curdtati pdtrunjelul si tocati-1.

> Puneti apoi dovlecelul ras pe un servet curat si
stoarceti zeama din el. Puneti putin ulei  ntr-o
cratitd si cdliti ceapa tocatd si usturoiul, addugati
apoi dovleceii. Ldsati sd se evapore zeama din
ingrediente. Ldsati apoi ingredientele sd se
rdceascd putin. Decojiti oudle si tocati-le in bolul
pentru prepararea alimentelor timp de cdteva
secunde. Addugati celelalte ingrediente Tn bol,
condimentati si mixati totul cu cutitul. A se servi
pe pdine albd prdjitd.

Prajitura cu fructe
Ingrediente:

- 180 g curmale

- 270 g prune

- 60 g migdale
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- 60 g alune

- 60 g struguri

- 60 g sultanine (un fel de stafide fara sambure)
- 240 g faind de secara

- 120 g fdind de grau

- 120 g zahdr nerafinat

- 360 g zer

- un varf de cutit sare

- | pliculet praf de copt

v

Introduceti cutitul in bol. Puneti ingredientele n bol,
apdsati butonul pentru procesul de tocare si
mixati ingredientele 30 de secunde. In cazul in
care coca se lipeste de capacul bolului, dezlipiti-o
cu ajutorul spatulei. Coaceti prdjitura intr-o tavd de
copt cu o lungime de 30 cm timp de 40 de

minute la | 70°C.

Quiche de praz

Ingrediente pentru cocd:

- 250 g fdind de grau (sau faind de grau
completd)

- un varf cutit de sare

- | lingurd miere

- 20 g drojdie proaspatd sau 1/2 plic de drojdie
uscatd

- 100g unt

- 6 linguri apd cdlduta

Ingrediente pentru umplutura:

- 500 g praz

- ulei vegetal

- 4oua

- 500 g smantana

- sare, piper, |-2 linguri fdind, dacd e necesar

» Puneti toate ingredientele intr-un bol si framdntati
pdnd obtineti o cocd consistentd. Ldsati coca sd
creascd timp de 30 de minute.

Tdiati prazul rondele cu ajutorul discului reglabil
de feliere (reglajul 3, de ex). Puneti putin ulei ntr-o
tigaie si cdliti prazul cdteva minute. Puneti restul
ingredientelor in vasul blenderului si Idsati
blenderul sd functioneze pdnd ce amestecul se
omogenizeazd. Addugati |-2 linguri de fdind
pentru a ingrosa compozitia.

Ungeti o tavd de copt cu diametrul de 24 cm si
intindeti bine coca pe fundul si pe marginea tdvii.
Intindeti compozitia cu praz deasupra aluatului si
turnati restul ingredientelor peste compozitie.
Coaceti in cuptorul Incins timp de 40 de minute la
180°C. Poate fi servit rece sau cald.

v

v

Gulas unguresc
Ingrediente:

- | lingura ulei

| ceapd mijlocie
- | linguritd paprika
- 400 g carne de vitd sau porc
- | ardei iute

- | rosie

- sare

- 200 g morcovi

- 300 g cartofi

- chimen

v

Spdlati carnea si tdiati-o in cubulete de 2 cm.
Curdtati ceapa si tocati-o in bolul pentru
prepararea alimentelor cu ajutorul cutitului.
Curdtati ardeiul de seminte si tdiati-l rondele



folosind discul reglabil de feliere. Curdtati rosia de
coajd, scoateti sdmburii si tdiati-o feliute. Caliti
ceapa n ulei pdnd se fnmoaie. Luati-o de pe
aragaz si presdrati paprika, addugati carnea si
ldsati sa se prdjeascd la foc iute cdteva minute,
amestecdnd continuu. Addugati ardeiul iute, rosia
si sare dupd gust, acoperiti tigaia si Idsati sd fiarbd
indbusit la foc potrivit pdnd se fragezeste.

Intre timp, curdtati morcovii si tdiati-i felii cu
ajutorul discului reglabil de feliere, apoi curdtati si
tdiati cartofii cubulete. Addugati-i peste carne si
turnati o cantitate de apd suficientd pentru supa
pe care doriti s-0 preparati (aprox. 1,2 litri).
Condimentati cu un vdrf de cutit de chimen si
lasati sd fiarbd la foc mic pand se fragezeste,
addugdnd putind sare.

A se servi fierbinte. Puteti garnisi cu rondele de
ardei iute si puteti servi ardei iute rosu pe o
farfurie separatd.

v

v

Tarta cu capsuni
Ingrediente:

- 100 g margarina

- 100 g zahar

- 3 gdlbenusuri

- 240 gfdina

- 100 g nuca de cocos

Umplutura:

- 80 g zahar

- 2 lingurite suc de lamaie
- 400 g branza de vaci

- 500 g capsuni

ROMANA &5

Glazura:

- 500 g capsuni
- 250 ml apa

- 120 g zahar

- 60 g amidon

Garnitura:
- 250 g frisca

» Incéilziti cuptorul la 180°C. Frecati margarina cu
zahdrul in bol cu ajutorul cu cutitului metalic.

» Mixati gdlbenusul, apoi addugati fdina si fulgii de
nucd de cocos. Puneti coca th tavd, presati
marginile si intepati-o cu o furculitd. Coaceti
15-20 de minute pdnd se rumeneste. Ldsati tarta
sd se rdceascd pe un grdtar. Frecati zahdrul, sucul
de Idmdie si brdnza de vaci in bol pdnd se
omogenizeazd cu ajutorul cutitului si a accesoriului
de framdntare. Intindeti crema obtinutd pe tarta
rdcitd. Aranjati o parte din cdpsuni deasupra tartei
(cu vérful in sus). Introduceti tarta in frigider.

» Preparati glazura. Omogenizati cdpsunile rdmase
cu apa si zahdrul in vasul blenderului. Dizolvati
amidonul in 1 25 ml din compozitia de cdpsuni.
Dati in clocot crema de cdpsuni. Cénd incepe sd
clocoteascd, addugati amidonul si dizolvati-|.
Addugati glazura cu o lingurd peste cdpsuni si
lasati la rece timp de 2 ore. Ornati cu friscd
batutd foarte bine.

Shake de fructe proaspete
Ingrediente:

- 100 g banane sau capsuni

- 200 ml lapte proaspdt
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50g inghetatd de vanilie
zahar tos dupd gust

Cojiti bananele si spdlati cdpsunile. Tdiati fructele
in bucdti mici. Puneti toate ingredientele Tn vasul
blenderului. Amestecati pdnd ce se omogenizeazd
compozitia.

Puteti folosi orice fructe doriti pentru a vd prepara
shake-ul dumneavoastrd de fructe preferat.

Colac cu alune
Ingrediente pentru aluat:

500 g faind cernutd

75 g zahar

| lingurita sare

| ou

250 ml lapte (la 35°C)

100 g unt, moale

30 g drojdie proaspatd (pentru drojdia uscata,
cititi instructiunile de pe ambalaj)

Umplutura:

>

250 g alune macinate
100 g zahar

2 pliculete zahar vanilat
[25 ml frisca

Incalziti cuptorul la 200°C. Mixati laptele, drojdia
si zahdrul Intr-un bol timp de |5 secunde cu
ajutorul accesoriului de frdmdntare. Addugati
fdina, sarea, untul si oul. Frdmdntati coca

2 minute. Puneti coca intr-un bol separat si
acoperiti-o cu o cdrpd umedd. Ldsati coca sd
creascd la loc cdldut timp de 20 de minute.
Tocati alunele cu cutitul. Mixati ingredientele

pentru umpluturd. Intindeti coca cu facdletul, in
formd dreptunghiulard. Intindeti deasupra crema
de alune, apoi rulati coca in formd de colac. Puneti
colacul ntr-o tavd unsd cu unt. Ldsati colacul s
creascd timp de 20 de minute. Ungeti colacul cu
gdlbenus de ou si pozitionati tava pe un grdtar in
centrul cuptorului. Coaceti 25-30 de minute la
200°C.

Tort de ciocolatia
Ingrediente:

140 g unt, moale
|10 g zahdr glazurat
140 g ciocolata

6 albusuri

6 galbenusuri

110 g zahdr tos

140 g faind de grau

Umplutura:

200 g gem de caise

Glazura:

[25 ml apa

300 g zahar

250 g ciocolatd rasd
frisca batutd, optional

Incéilziti cuptorul la 1 60°C. Omogenizati untul cu
zahdrul glazurat cu ajutorul cutitului metalic. Topiti
ciocolata si incorporati-o. Addugati gdlbenusurile
unul cdte unul in compozitie si amestecati pand
ce obtineti o cremd onctuoasd. Bateti cu ajutorul
cutitului albusul cu zahdrul tos pdnd se intdreste
spuma de albus. Addugati spuma de albus peste



v

cremd incorpordnd-o treptat. Incorporati apoi fdiina
cu o spatuld. Puneti aluatul intr-o tavd unsd cu
unt. Ldsati-o la copt | ord la 160°C. Ldsati usa
cuptorului intredeschisd primele |5 minute.

Ldsati prdjitura sd se rdceascd putin in tavd

(24 cm), apoi rdsturnati-o pe un grdtar pentru a
se rdci complet. Tdiati prdjitura Th doud pe
orizontald, ungeti jumdtate cu jem de caise si
acoperti-o cu cealaltd jumdtate. Incdlziti restul
gemului pand devine siropos si ungeti prdjitura.
Preparati glazura. Fierbeti apd, addugati zahdr si
ciocolatd si fierbeti la foc mic. Amestecati continuu
pdnd ce capdtd o consistentd omogend, usor de
intins. Puneti glazura peste prdjiturd si Idsati-o sd
se rdceascd. A se servi cu friscd batutd.

Supa de brocoli (pentru 4 persoane)
Ingrediente:

50 g branza Gouda

300 g broccoli fiert

supa in care a fiert broccoli

2 cartofi fierti cubulete

condimente pentru ciorbd tip vegeta
2 linguri smantana

curry

sare

piper

miez de nucd

Radeti brdnza. Faceti un piure din broccoli, cartofii
fierti si putin din supa in care a fiert broccoli.
Puneti piureul de broccoli, restul supei si
condimentele tip vegeta intrun vas gradat si
turnati 750 ml. Vdrsati supa Intr-o tigaie si fierbeti-
0 amestecdnd continuu. fncorporagi brédnza si

ROMANA ¢7

condimentati cu curry, sare, piper si miez de nucd,
addugdnd la sfdrsit smdntdna.

Pizza
Ingrediente pentru blat:

400g fdina

[/2 linguritd sare

20 g drojdie proaspata sau 1,5 plic drojdie
uscata

2 linguri ulei

aprox. 240 ml apa (35°C)

Pentru toping:

300ml pastd de tomate (la conserva)

| lingurita verdeatd amestecatd (uscatd si
proaspata)

| ceapd

2 catei de usturoi

sare si piper

zahar

Ingrediente de presarat peste sos:

>

masline, salam, ciuperci, ansoa, mozzarella, ardei,
cascaval ras si ulei de masline dupa gust.
Introduceti cdrligele de frdmdntat in bolul de
mixare. Puneti toate ingredientele in bolul de
mixare si selectionati procesul de frdmdntare.
Frdmdntati coca aproximativ | minut pand
capdtd forma unei mingi. Puneti coca intr-un alt
castron, acoperiti-o cu o cdrpd umedad si Idsati-o la
crescut timp de 30 de minute.

Tocati ceapa si usturoiul cu cutitul metalic in bolul
de preparare, apoi cdliti ceapa intr-o tigaie.
Addugati rosiile si verdeata, si ldsati sd fiarbd la
foc mic timp de |0 minute. Condimentati dupd



68 ROMANA

>
>

>

gust cu sare, piper si zahdr. Lasati sosul sd se
rdceascd.

Incéilziti cuptorul la 250°C.

Intindeti coca pe masa de lucru pe care ati
presdrat fdind si intindeti coca in doud foi rotunde.
Puneti cele doud foi de cocd pe tava unsd. Turnati
toppingurile pe blatul de pizza si addugati cdteva
picdturi de ulei de mdsline.

Coaceti pizza |2-15 minute.

Legume si cartofi soté
Ingrediente:

v

v

v

v

| ou

50 cl lapte

| lingurd faind

| lingurita coriandru

sare si piper

2 cartofi mari (aprox. 300 g)
100 g morcovi

150 g telind

50 g seminte de floarea soarelui
ulei pentru prdjit

Mixati oul, laptele, fdina, coriandrul, sarea si
piperul folosind cutitul.

Radeti cartofii curdtati de coajd, morcovii si telina
spdlatd cu ajutorul discului de radere mare si apoi
addugati compozitia pe bazd de ou. Amestecati
legumele, compozitia cu ou si semintele de floarea
soarelui in bol.

Incéilziti ulei intr-o tigaie si prdijiti 8 chiftelute plate
pe ambele pdrti padnd se rumenesc. Ldsati sd se
scurgd pe o bucatd de hdrtie de bucdtdrie.
Durata de prdjire: 3-4 minute.

Paine (alba)
Ingrediente:

»

500 g faind

I5 g unt sau margarind moale

25 g drojdie proaspata sau 20 g drojdie uscatd
260 ml apa

10 g sare

10 g zahar

Montati cdrligele de frdmdntare in bolul de
mixare. Puneti fdina, sarea si margarina sau untul
in bol. Addugati drojdia proaspdtd sau uscatd si
apa. Puneti capacul deasupra bolului si rdsuciti- in
directia sdgetii pand auziti clic. Apdsati butonul
corespunzdtor procesului de frdmdntare si
amestecati coca (pentru durata maximd de
frdmdntare consultati capitolul Cantitdti si durate
de preparare).

Scoateti coca din bol, puneti-o int-un castron
mare, acoperiti-o cu un prosop umed de bucdtdrie
si Idsati-o sd creascd la loc cald timp de 20 de
minute. Dupd ce a crescut, aplatizati coca cu
mdna, apoi framdntati-o in formd de minge.
Rdsturnati din nou coca n castron, acoperiti-o cu
un prosop umed si ldsati-o la crescut fncd 20 de
minute. Aplatizati-o din nou, apoi intindeti-o cu
facdletul.

Intindeti coca intr-o tavd unsd, si Idsati-o la crescut
ncd 45 de minute. Coaceti pdinea in partea de
jos a cuptorului Tncins.

Coaceti pdinea la aprox. 225°C in partea de jos
a cuptorului incins timp de 35 de minute.



AeTaAM U KOMIMAEKTYyouue

A) BAoK anekTpoaBMraTens

B) [MporpammupyemMas naHeAb yrpaBAeHus

C) BcTpoeHHasa bAoKMpoBKa

D) HasuHuMBaOWMICA KOANAYOK (AOAKEH ObITb
YCTaHOBAEH, AASl TOTO YTOBbI MOXHO ObIAC
MOAB30BATHCA Yallie)

E) Yawa ars 06paboTKm MpOAYKTOB.

F) AepKaTerb A HaCAAOK

G) KyBwuH baeHAEpPa

H) Kpebilwka KysLumHa baeHAEpa

[)  BbicTyn KpbilWKK (BKAIOYAET M OTKAIOYAET
aBapUVHBIN BbIKAOUATEAD)

J)  KpbilKka yalim AAs NepepaboTKM NPOAYKTOB

K) 3amywwka

L) 3arpy3ouHbii OyHkep

M) ToakaTenb

N) CWTO COKOBBIKMMAAKN AAA LIUTPYCOBbIX

O) KoHyC COKOBBIKMMAAKN AAA LIMTPYCOBbIX

P) bapabaH COKOBBIXXMMAAKM

Q) CUTO COKOBBIKUMAAKM

R) KpblilKa COKOBBIKMMAAKM

S) ToaKaTeAb COKOBBIKMMAAKM

T) MeTarnyecKm HOXK + 3aLUMTHBIN KOAMAYOK

U) Hacaaka-TecToMellanka

V) BaaoHHble corBanku

W) Hox-BCTaBKa AN CPEAHETO M3MEABYEHMS

X) Hox-BCTaBKa AA MEAKOTO M3MEABUEHMS

Y) Hox-BcTaBKa A rpyboro nameAbHeHws

Z) Hox-BCTaBKa AAA FPaHYAMPOBaHKS
a) PamKa ana HOXKEW-BCTABOK
b) Peryavpyembit AMCK AASt HApE3KU
AOMTUKOB (HOX-BCTaBKa AAS Hape3Ku
AOMTUKOB, MaTPOH, YCTaHOBOUHAs PyuyKa)

PYCCKUU &9

BeBeaeHue

AaHHbI 3AeKTPONpPUOOpP OCHaLLEH aBapUMHbIM
TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPBIN OTKAIOYAET
NOAAUY SAEKTPO3HEPTUM B CAydae MeperpeBaHus
npubopa.

Mpu HeoXXMAAHHOM OCTaHOBKe
3AEKTPOABUraTeAsn:

Il BuiHbTe BUAKY CETEBOTO LUHYpa M3 PO3ETKM
3AEKTPOCETH.

Aante aarekTponpubopy ocTbITb B TeueHue
60 MUHYT.

BcTaBbTe BUAKY ceTeBOro LUHypa B
PO3eTKy 3AEKTpOCeTH.

BKAIOUMTE 3AEKTPONPUBOP MOBTOPHO.

B cAyyae camiiKkom vacToro cpabarbiBaHus
aBapUMHOTO BbIKAIOYATEAA OBpaTUTECh B
TOProBYyIO OPraHM3aLMio AW YNOAHOMOYEHHBIN
CEPBUCHBIV LEHTP KoMMaHun "Ouannc'.

MMPEAYTIPEXXAEHIVIE: Bo 13bexaHue
BO3HWKHOBEHWA OMacHOW CUTYaLmn 3anpeLLeHo
COEAMHATL SAEKTPONPUOOP C peAe BpeMEHM.
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BHumaHue

Mpexae YeM HayaTb MOAL30BATLCA
3AEKTPONPUOBOPOM, BHUMATEABHO MpOYMTaNTE
HacTosLLEE PYyKOBOACTBO MO 3KCMAyaTaLu U
O3HAKOMbTECh C MAAIOCTPALLUAMU.
CoxpaHuTe HacToslliee PyKOBOACTBO MO
3KCMAyaTalu B Ka4eCTBe CrPaBoOYHOro
MaTepuana.

Mpexae YeM MOAKAOUUTL MpUGOP K
3AEKTPOCETH, ybeAUTECh B TOM, YTO
HanpsiXKeHue, yKasaHHoe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HaMpS)KEHUIO SACKTPOCETH B
BaLLEM AOMe.

McnoAb3yrTe TOABKO AETaAU UAM
KOMMAEKTYIOLLME, MPOU3BEAEHHbIE MAM 0CO6O
peKoMeHAOBaHHble KomnaHuen «duanncy. B
MPOTMBHOM CAy4ae Bbl yTpaumMBaeTe Mpaso Ha
rapaHTuio.

He noabsywTtech npubopom npu
MOBPEXXAEHUU CETEBOTO LUHYPA, LUTENCEAbHOM
BUAKM MAU APYTUX AETaAEN.

CAyYa MOBPXXAHMSI CTBOTO LLHYpa ro
HOGXOAMMO 3aMHUTb TOABKO B TOProBOM
OpraHu3aLmMmu UAU B YNOAHOMOYHHOM
CPBMCHOM LIHTP KOMMaHU1 KDUAMMCY, MAU B
CPBMCHOM LIHTP C MPCOHAAOM aHaAOTMYHOM
KBaAMPUKaLMK, YTOBbI 06CMUnTL 630MacHyto
aKcnAyaTaLumio npubopa.

Mepea nepebiM NpuMeHeHWeM Npubopa
TLIATEABHO MPOMOWTE BCE AETAAM, KOTOPbIE
6YAyT KOHTaKTMPOBATb C MULLLEBbIMM
MPOAYKTaMM.

He npeBbilwanTe KOAUYECTBA 3arpyyKaeMbix
NMPOAYKTOB 1 BpeMs UX 06paboTky,
yKasaHHble B TabAuLLe.

He 3anoAHsiTe yallly Bbillle OTMETKM
MaKCMMaAbHOTO YPOBHSI.

Cpasy e nocae OKOH4YaHUs paboTbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3ETKM DAEKTPOCETH.

Bo Bpems paboTbl aaekTponpubopa
3anpeLLaeTcs MPOTAAKMBATH MPOAYKTHI B
3arpy304HbIit GyHKep MaAbLLAMU UAU KaKUMU-
AMbo npeameTaMu (HanmpuMep, AOMaTKoM).
AAS 3TON LLeAM MOAB3YUTECh TOABKO
TOAKaTeAEM.

Ecan BaM Bce ke HeO6XOAMMO
BOCMOAb30BATbCS PYKOW MAWM KaKUM-AUGO
NpeAMETOM (HanpuMep, AOMaTKOW), BbIHbTE
BMAKY CETEBOTO LLUHYPa U3 PO3ETKM
IAEKTPOCETU.

XpaHuTe 3AeKTPONpUBOp B HEAOCTYTNHOM AAS
AeTen mecre.

3anpelLaeTcs OCTaBAATb BKAOUEHHbIN
npubop 6e3 npucmoTpa.

YcTaHOBKTE KPbILLKY Ha Yallly B MpaBUAbHOE
noAokeHue. Tenepb BCTpoeHHas GAOKMpPOBKa
pa3bAOKMpOBaHa, U Bbl MoXeTe BKAIOUMTD
aAaekTponpubop. Ha 6A0K 3AeKTpoaBUraTeAs
M Ha HaBUHYMBAIOLLMMCS KOAMAYOK HaHEeCEeHbI
OTMeTKU. DAaeKTponpubop byaeT paboTathb
TOABKO B TOM CAyYae, KOrAa TOUKa Ha GAOKe
IAEKTPOABUraTEASs HAXOAUTCS HAMPOTUB
TOYKM Ha HaBMHYMBAIOLLLEMCSI KOAMaUKe.
BbikAlouMTE 3AeKTpONpUBOP, Mpexae YeM
CHSATb C HEro KaKylo-AMbO HaCaAKy.
OTKAlOYaTb NPUGOP CAEAYET TOAbKO
HakaTueMm Ha KHomnky STOP (CTOIM).



Mpexkae YeM CHATb KPBbILLKY C
3AEKTpPONpPUBOPa, MOAOKANUTE AO MOAHOM
OCTaHOBKM ABMXYLUMXCSA AETaAEN.

Bbl cMoXeTe CHATb HaBUHUYMBAIOLLLMMCS
KOAMa4yoK TOAbKO B TOM CAyYae, KOTAa KpblLLiKa
He YCTaHOBAEHa Ha Yallly MAM KOTAQ YalliKa
BMECTE C KPbILLKOW CHATbI C 3AeKTponpubopa.
3anpelliaeTcs norpy»artb 6A0K
IAEKTPOABUraTEAsl B BOAY UAU APYTHe
YKMAKOCTM, a TaKXKe MPOMBIBATb 3TOT BAOK
MoA CTpyey BOAONPOBOAHOM BOAbL. AAs
OUMUCTKM BAOKA SAEKTPOABUIATEAS
MOAb3YUTECh BAQXXHOW TKaHbIO.

Mpexkae YeM MOAB30BaTLCS HOXKOM, CHUMUTE
C Hero 3alMTHbIM KOAMAYOoK.

Mpekae YeM o6pabatbiBaTh ropsyme
MPOAYKTbI, AAUTE UM OCTbITb (MaKCUMaAbHast
Temnepartypa - 80.

[Mpu nepepaboTke ropsiyent XUAKOCTU UAK
YKMAKOCTU, OBpasyioLLLelt NeHy, He HaAMBanTe
B KyBLUMH BAeHAepa 6oAee | A KMAKOCTHU BO
nsbexkaHne ee pacrnAeCKUBaHUS.

Cpasy e nocAe OKOHYaHWUs paboTbl
BbIHUMaNTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3ETKM DAEKTPOCETH.

Bpems 06paboTKM pasAnyHbIX MPOAYKTOB
yKasaHo B TabAMLLE AQHHOTO PyKOBOACTBA MO
3KCMAYaTaLLUK HUXKeE.

YposeHb wyma Le= 89 Ab [A]

O6paT|/rre BHMMaHWNE Ha TO, YTO Bbl HE CMOXETE

PYCCKUU 7i

Kak noAb3oBaTbca 3AekTponpnbopom

MHTeAAeKTyaAbHaFI naHeAb
yripaBA€eHUsA

AaHHbIM 3AekTponprbop obopyaoBaH
VHTEAEKTYAABHOW MaHeAbIO YNpaBAEHMA,
obecneurBaloLLieVt ONMTUMaAbHbIE NapameTpbl
MpoLecca 1 MAEaAbHBIN KOHEYUHbBIV PE3YAbTaT.
HaxkaTne KaxAoN GyHKLIMOHAABHOW KHOMKM
obecrneunBaeT 3anporpaMMmnpoOBaHHbIv
CKOPOCTHOW PEXKMM AAA AOCTIIKEHMS
OMNTUMAABHOM OBPaBOTKM MPU UCMIOAL30OBaHMM
KaXKAOW 13 HACAAOK.

Bbl MOXeTe TpUIKABI MO3TAMHO YBEAUUMBATD MAM
CHWXKaNTb CKOPOCTb O6PabOTKM, HAXKMMas Ha
KHOMKY + MAM - .

EcAv Bbl HOXKMETE Ha KHOMKY MMMYABCHOTO
PEXMMa, IAeKTpOnpubop ByaeT paboTaTs C
MaKCUMaAbHOW CKOpPOCTbIO. EcAM Bbl oTrycTUTE
3Ty KHOMKY, IpUbOp nepecTaHeT paboTaTb MAM

BHOBb HauHeT paboTaTb Ha YCTaHOBAEHHOW paHee

pabouelt cKkopocTu.

Bbl MOXkeTe B AlOGOV MOMEHT OCTaHOBUTH
npoLiecc 06paboTKM, Haxkas Ha KHorky STOPR

Ecan Bbl NOBTOpPHO Ha)KMeTe KHOMKY 3TOro e
npoLecca B TeueHue bamkanmnx 40 cekyHa,
NpoLiecc BO30OGHOBUTCA € TOrO MOMEHTa, Ha
KOTOPOM OH OblA MpepBaH.

BOCMOAb30BATbCA Yallien Mpr OAHOBPEMEHHO
YCTaHOBAEHHOM Ha SAEKTPONprOOpe KyBLMHE
bAeHAEpPa.
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Yawa ara 06paboTkM NpoAYKTOB

>

Il VcraHosuTe vally c pyuKoM Ha KyXOHHbIV

rnpoLLeccop, NOBEPHYB Py4Ky B
HarpaBAEHMU CTPEAKM AO LLLEAYKA.

YcTaHOBMTE KpbILLKY Ha Yauly. [ToBepHuTe

KPbILIKY B HaNPaBA€HUM CTPEAKM AO
LeAYKa (AAS 3Toro notpebyercs
MPUAOXKUTb HEKOTOPOE YCHAME).

BcTpoeHHasa 6A0KupoBKa

Ha 6A0K 3AeKmMpogBUramens, 4atly m KpbiLLKy
HaHeceHbl ommemku. 2Aekmponpubop bygem
pabomamb MoAbKO 8 MOM CAy4ae, Korga
0MMeMKa Ha bAOKe 3AeKmpogsuramens
DACNOAOYKEHA MOYHO HANPOMMB OMMEMKU HA
HABUHUMBAIOLIEMCS KOANAYKE.

Il V6eauTech B TOM, 4TO TOUKA Ha KpbiLlKe 1

TOYKa Ha Yallle HAXOASATCS TOYHO APYT
npotus Apyra. [1pu 3TOM BbICTYN KpbiLLKK
6yAET AOMOAHATE GOPMY PYUKH.

3arpy3o4Hbii 6YHKEp U TOAKaTEAb

Bbl MO)keTe Tak»Ke BOCMOAb30BATLCS
TOAKaTeAEM AASl TOTO, YTOGbI 3aKPbITh
3arpy3ouHbIv GyHKep, He AomMycKas
BbIGpOCa MPOAYKTOB Yepes 3arpy304HbIV
6yHKep.

MeTaAAmyecKn HoX

Hl  Ars A0BaBAGHUS KUAKMX U/MAM TBEPABIX

MHIPEAUEHTOB UCMOAL3YMTE 3arpy30UHbIN
6yHKep. AAst NPOABUKEHMS TBEPABIX
MHITPEAMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
6yHKepy MOAb3YUTECh TOAKATEAEM.

-/

’éEQJ

» MeTaaAMYECKUIN HOX NpEeAHa3Ha4Y€H AAA
M3MeAbYeHUA, NnepemMeLinBaHns,
Kyna>XMpoBaHUA U MPUTOTOBAEHUA Niope.

Il CHumuTe C HOXa 3aLWMUTHBIM KOANAYOK.

PerxyLLme KPOMKK HOXa OueHb ocTpble. He
npuKacanTech K Hum!

MomecTUTe AepaTeAb AASl HACAAOK B
yallly M YCTaHOBUTE Ha HEro HOX.

MoAoxuTe B Yallly MHFPEAUEHTHI.
MpeABapUTEABHO HapeXbTe KpyrMHble
KYCKM MPOAYKTOB Ky6MKaMu pasMepom
oKoAO 3 X 3 x 3 cM. 3akpouTe yawy
KPbILLKOW.

MoMecTUTE TOAKATEAb B 3arpy304HbIN
6yHKep.

HaxXmuTe Ha KHOMKy M3MeAbYeHUs Ha
MaHeAM ynpaBA€HUS.
- [pouecc 06paboTkm HAYHETCS C YeTbipex
VIMIYAbCOB, OBeCreUnBaIOLLIMX PaBHOMEPHOE



M3MeAbYEHVE MHIPEeAMEHTOB (HampuMep, AyKa
WAV OpPEXOB)

- [Mocae 3Toro ckopocTb BO3pacTeT AO
MaKCMaAbHOW, U 0bpaboTka byaeT
MPOAOAKATBCSH AO TEX MOP, MOKa Bbl He
HaXkmeTe Ha kHomky STOP

» AAsi TOro 4TOBbI YMEHBLINTL CKOPOCTb,
HaXXMUTE Ha KHOMKy "-".

» Bbl MoXeTe B AO6OM MOMEHT OCTaHOBUTb
npouecc o6paboTku, Haxkas Ha kKHonky STOP.

MoAe3Hble coBeTbl

M3MeAbYas AYK, OCTAaHOBUTE 3AEKTpONnpubop
MNOCAe LIeTI::IPEX MMI'I)’AbCHbIX BKAIOLIEHMI"L
4TObbl HE AOMYCTUTbL Ype3MepHOro
U3MeAbYeHUA A)’Ka.

I'Ipm U3MeAb4YeHUU TBepAbIX COPTOB Cblpa He
BKAIOYaNTe S3AeKTPOABUraTeAb HaAOAro. Cbip
MOXeT HarpeTbcn, HaYHET NAABUTbCA U
CAUNATbCA B KOMKMU.

He I'IOAb3)’l"1Ter HOXXOM AAA U3MEAbYEHUA
O4YeHb TBePAbIX MHFPeAMEHTOB, TaKUX KaK
KodelHble 3epHa, KYPKyMa, MyCcKaTHbIN opeX U
K)’6MKM AbAaQ. HO)K MOXeT 3aT)’I'IMTbCﬂ.

B cAyvae HaAMNaHWA MPOAYKTOB Ha HOX WMAM
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Yaluu:

Bl BsikaoumnTe npubop.
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CHUMMTE C Yalln KPbILLKY.
C NOMOLLbIO AONATKMU OUUCTUTE
NPUAMMLLME MPOAYKTBI C A3BMSI HOXA UAM

CO CTEHOK 4Yaluu.

Ho»u-scTasku

3anpeLaeTcs NOAb30BATLCA HOMAMM-BCTaBKaMM
AAS OBPabOTKM TBEPABIX MHIPEAVNEHTO
HanpyMep, KyB1KOB AbA.

Il TMepea Tem Kak ycTaHaBAMBATb PamKy AAS
HOXXEN-BCTABOK Ha AEPXaTeAb AAA
HaCaAOK, BCTaBbTE B PaMKy HOX-BCTaBKY.

Pexxylume KpOMKI HOXKEN-BCTABOK OYEHb OCTPbIe
He npukacanTechb K H1M!

YcTaHOBUTE paMKy AASl HOXKEW-BCTABOK Ha
AEPXKaTeAb AAS HACAAOK, UMEIOLLMUICS B

vawle.

3aKpowTe Yally KpbILLKOW.

BB

lMomecTuTe UHIPeAUEHTBI B 3arpy304HbIN
6yHKep, NpeABapUTEAbHO Hape3aB KpyrHble
KYCKM TaK, YTOObl OHU MPOXOAMAU B
3arpysoyHbIv GyHKep.

AAS NOAyYEHUS HAMAYHLLIMX Pe3yAbTATOB
3aMOAHANTE 3arpy304HbI ByHKep
paBHOMepHoO.
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EcAn BamM HEOBXOAVMMO M3MEABUUTL BOABLLIOE
KOAMYECTBO MPOAYKTOB, PAa3AEAMTE UX Ha
HebOoAbLUME MOPLMN U PEFYASPHO OCBODOXKAANTE
yally NocAe 0BpabOTKM KXKAOU MOpLMM.

I Buibepute Ha naHeAM yripaBA€HUS KHOMKY
«M3MeAbUEHME M HApEe3Ka AOMTUKAMMY.

CKopocTb 06paboTKN HEMEAAEHHO HauHET
BO3PacTaTb, MOKa He AOCTUIHET OMpeAeAeHHON
BEAVUMHBI, FapaHTUPYIOLLIEV OMTUMAAbHBIV
KOHEUHbIV pE3YAbTAT.

Bbl MoXkeTe TpWIKAbI MO3TANHO YBEAUUMBATL MAM
CHWXKATb CKOPOCTb 0OPaboTKM, HAXKMMas Ha
KHOMKY + A - .

Chaerka HaKMManTe TOAKAaTEAEM Ha
MHTPEAMEHTbI, HaXoASLLMecs B
3arpyso4yHoMm GyHKepe.

» [pyn U3MEABYEHUU MATKMX OBOLLLEN UAM
$PYKTOB Bbl MOXKETE TPUXKAbI MO3TAMHO
CHUXKaTb CKOPOCTb, HAXKMMas Ha KHornky "-",
4TO6bI HE AOMYCTUTD MPEBPALLEHUS

M3MeAbYaeMbIX OBOLLLEN U GPYKTOB B Miope.

Bl Aas Toro, 4To6bl M3BAEUL HOXK-BCTABKY M3
PaMKM, BO3bMUTE PaMKy AASl HOXKeW-
BCTABOK B PYKM Tak, 4Tobbl ee 3apHee
pe6po 6bIAC HaMpaBAEHO B Ballly CTOPOHY.
HaxxmuTe Ha Kpasi HOXKa-BCTaBKM
6OABLLIMMM MAAbLIAMM, U OH BbINAAET U3
paMKu.

PeryAnpyeMbit AUCK AASt HapesKu
AOMTUKOB.

C noMolLbio peryAvpyeMoro AMcKa AAst HapesKu
AOMTUKOB Bbl CMOXETE Hape3aTb MHIPeANEHTbI
Ha AOMTUKI AIOBOW TOALLMHBI NO BallEMy
YCMOTPEHMIO.

ByAbTe OCTOPOXHbI: pEXYLLME KPOMKM HOX
OYeHb OCTpble.

“ BcTasbTe HOX B BEPXHIOKO 4YacCTb NaTpoOHa.

MpucoeAMHUTE PyUKy C HUXKHEW CTOPOHBI
AMCKa U MOBEPHUTE €e AO COBMaAEHUs
AMHUI OTMeTOK. Tenepb AMUCK
3a6AOKMPOBaH.

MoBopaumBas peryAMPOBOUHYIO PYUKY,
YCTaHOBUTE HYXKHYIO TOALLMHY AOMTMKOB.



YcTaHOBUTE peryAupyeMbIf AUCK AAS
Hape3KM AOMTUKOB Ha AEPXKaTeAb AAS
HaCaAOK.

3aKpouTe KPbILLKY U MOMeCTUTE
MHIPEAUEHTBI B 3arpy304HbIi GyHKep.

A Buibepute Ha NaHeAn ynpaBaeHUs KHOMKY
«M3MeAbYEHME U Hape3Ka AOMTUKAMU.

[pu Heob6x0AMMOCTU MEAAEHHO
MPOTAAKMUBAUTE MHIPEAMEHTbI BHU3

TOAKATEAEM.

Hacaaka-TecTomellaAka

Bbl MOXETE MCNOAB30BATb HACAAKY-
TECTOMELLAAKY MPK 3aMeLUMBAHNN APOMXOKEBOTO
TecTa AA Xaeba 1 NuLLbl.

“ yCTaHOBMTe TECTOMELUAAKY Ha AEP>KaTEAb
AAA HAaCaAOK.

YcTaHOBMTE Yallly AASl MepeMeLLMBAHUSA Ha
6GAOK DAEKTPOABUraTeAs, MOBEPHYB PYUKy B
HanpaBAEHMU CTPEAKU AO LLLEAYKa, U
YCTaHOBUTE TECTOMELLAAKY Ha MPUBOAHOM
BaA.

Momectute B Yawly UHFpeAUEeHTbI.

-1

3akpoWTe Yally KpbILIKOW.

]
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HaxXmuTe KHOMKy 3amelunBaHUA Ha
MHTEAAEKTYaAbHOW MaHEAMU YNPpaBAEHUS.
B Teyerne 10 cekyHa CKOPOCTb 3amelumBaHms
ByAET MOCTENEHHO YBEAMUMBATLCS AO
MaKCVMaAbHOTO 3HaueHMs. DAeKTPONprbop OyaeT
NPOAOAXKATb paboTaThb C 3TOW CKOPOCTbIO, MOKa
Bbl He HaxkmeTe KHonKy STOP Bel MoxkeTe
TPWXKABI MO3TAMNHO CHIKATb CKOPOCTb, HAXKUMast
Ha KHOMKY -. ECAM mpu HaxkaTum Ha KHOMKY +/- He
NPOUCXOANT YBEAUUEHWE CKOPOCTW, 3HAUNT
AOCTUIHYTO €€ NPEAEABHO-AOMYCTUMOE
3HaueHue.

BaAAaoHHbIe cbuBaku

XS

4

Mcnoab3yiTe 6armoHHble COMBAAKM MPpU COMBAHMM
AL, AMYHBIX BEAKOB, MYAVMHIOB BBICTPOrO
MPUrOTOBAEHMS], KPEMOB.

Il VcraHosuTe Hawy AAs nepemelLMBaHus Ha
6AOK DAEKTPOABUraTeAs U MOBEPHUTE ee
BAEBO AO LLLEAYKA.

MoMecTUTe AepyKaTeAb AAS HACAAOK B
yauuy.
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VYcTaHoBUTe BaAAOHHYIO COMBAAKY AAS
nepemeLLMBaHMA Ha AEPXKaTeAb AAS
HaCaAOK.

MomecTuTe B Hally MHFpeAUEHTDI,
3aKpOMTE Yallly KPbILLKOW U MOBEpHUTE
KPbILLKY BMPaBO AO LL€AYKa.

HaxxmMute KHOMKy B36MBaHMSA Ha

MHTEAAEKTYaAbHOW MaHeAMU yrpaBAEHUS.
B TeyeHme |5 cekyHa ckopocTb cOMBaHMs OyaeT
MOCTENEHHO YBEAMUMBATHCA AO MaKCMMaALHOTO
3HaYEHWA. DAEKTPONPUOOP BYAET MPOAOAKATD
paboTaTb C 3TON CKOPOCTbIO, MOKa Bbl HE
HakmeTe KHomnky STOPR Bel MoxeTe TpuKabl
MO3TaMNHO CHWKATb CKOPOCTb, HAXKWUMast Ha
KHOMKY -.

BAeHaep

BaeHaep npeaHasHaueH as:

- CMeLMBaHMA XUAKNX MHIPEAVEHTOB,
HanpyMep, MOAOYUHBIX MPOAYKTOB, COYCOB,
GPYKTOBbIX COKOB, CYMOB, KOKTENAEN U
CAaAKOTO Yas.

o1

- CMeLMBaHMA MAMKUX MHIPEAMEHTOB,
Harnpumep, NpeAHa3Ha4YeHHbIX AAS
MPUrOTOBAEHMS XKUAKOTO TeCTa AAST DAVHOB
WA MaoHe3a.

- [puroTtoBAeHus niope 13 OTBapHbIX
MPOAYKTOB, HarlpUMeP, AASt AETCKOTO MUTaHMS.

» Bbl MOXeTe MoAb30BaTbCs 3AEKTpPONpM6OpPOM
C YCTaHOBAEHHbBIM Ha BAOK SAEKTPOABUraTeAs
KyBLUMHOM GAeHAepa UM 6e3 Hero. B
OTCYTCTBME KyBLUMHA BAeHAEpa
3AeKTponpubop byaeT paboTaTb TOABKO B
TOM CAyYae, ECAU HaBUHYMBAIOLLLUMCS
KOAMaYoK MPaBUAbHO HaBMHYEH Ha BAoKe
3AEKTPOABUraTEAS.

“ AAH TOro 4tobbl YCTaHOBUTb KyBLUWH

6AeHAEPa, CHUMUTE HaBUHYMBAIOLLMICS
KOAMaYOK, PaCMOAOXEHHbIN HaA MaHEAbIO.

MpouHo 3aduKcupyTe KyBLIMH BAEHAEPa

Ha BepXHel NoBepxHOCTH BAOKa
3AEKTPOABUraTeAs, NOBOPaynBas ero no
cTpeAke. Pyuka AoAxHa 6bITb obpalieHa
BAE€BO.

He Ha)KMMalTe CAMLLIKOM CUABHO Ha pyuKy
KyBLLIVHa BAeHAEPA.

MomectuTe WMHTPEeAUEHTbI B KYBLUWH

6AeHAEpa.

3aKpouTe KPBbILLKY.



Mepea HauaroM 06paboTKU NPOAYKTOB
0653aTeAbHO YCTaHOBUTE Ha KPbILLKY
6AeHAEpa 3aLLMTHBINM KOAMAK.

A HaxMmuTe KHOMKY CMELIMBAHMS Ha MaHeAM
ynpaeAeHus. BaeHAep HauHeT paboTarb.
CkopocTb 3AeKTpornpubopa yBeAUumnTcs
AO MaKcuMaAbHOW. Takas ckopocTb ByaeT
COXPaHSATLCS, MOKA Bbl HE HAXKMETE KHOMKY
STOP. B npouecce cmelumBaHus Bbl
MOXeTe TPUXKAbI MO3TaNHO YBEAUYUBATD
MAM CHMXKATb CKOPOCTb, HAXKMMas Ha
KHOMKKM "+" nan "-".

MoAe3Hble coBeTbl

» HaanBanTe XUAKME MHTPEAMEHTBI B KYBLUMH
6AeHAEpa Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE.

» Yem AoAblLe ByAeT BKAIOYEH
JAEKTPOABUraTEAb, TeM BOAEE OAHOPOAHOM
6yAET NMOAyYeHHas CMeCh.

» lMpexae yem nomellatb B 6ACHAEP TBEpAble
MHIPeAMEHTDI, Hape3anTe Ux Ha 6oree MeAKMe
Kycouku. Ecan Bam Tpebyetcsa nepepaboTatsb
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60AbLIOK O6bEM MPOAYKTOB, Pa3AEAMTE €ro Ha
HeGOoAbLUME MOPLMK, 2 He CTapanTech
nepepaboTaTb BCe MPOAYKTbI 32 OAMH MPUEM.

» TBepAble MHrPEAWUEHTbI, HaNPUMEp, COeBble
606b! AASl MOAYHYEHMS COEBOrO MOAOKA,
CAeAyeT nepea 06paboTKOM 3aMOUUTB B BOAE.

» AAsi NOAyYeHUs APOBAGHOIO AbA2 MOMECTUTE
KYOUKM AbAQ B KYBLUWH, 33KPOWUTE KyBLUMH
KPbILUKOW M BKAIOYUTE 3AEKTpOnpuGop B
UMMYAbCHOM peXKMMe.

EcAut MHrpeAMeHTbl MPUAMNAIOT K CTEHKaM
KyBLLMHa BAeHAEPa:

Il BuikAouMTE 3AeKTPONPUBOP U BbIHBTE
BMAKY CETEBOTO LLIHYpa U3 PO3ETKM
JAEKTPOCETM.

OTKpOWTE KPbILLKY.

3anpellaeTcs OTKPbIBaTb KPbILLKY KYBLUMHA AO
MOAHOW OCTaHOBKM ABMXKYLLMXCA A€TaAen
aneKTponpubopa.

OunanTe HaAUMLLIME NPOAYKTBI CO
CTEHOK KyBLUMHA C MOMOLLbIO AOTATKM.

YaepvBanTe AonaTky Ha 6e3onacHOM

PaCcCTOAHUM OT Ae3BUN (MPUOAUBUTEABHO 2 CM).

» EcAu BbI He YyAOBAETBOpPEHBI PE3yALTATOM
06pabOTKM UHIPEAUEHTOB, HECKOABKO pa3 Ha
KOPOTKUI NMPOMEXYTOK BPEMEHU BKAIOYaUTe
3AEKTPOMPUOOP, HAXKMMas Ha KHOMKY
UMMYAbCHOTO pexkuma. Bel MoxeTe Takxe
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nepemeLuaTb MHIPEAMEHTbI AOMaTKoM (Npu ‘/ CUABbHO HaA2BUTE MOAOBMHKOM MAOAR Ha
BbIKAIOYUEHHOM 3AeKTpornpubope!) MAM OTAUTL BPALLLAIOLLYIOCS KOHMYECKYIO HaCaAKY.
4acTb COAEPXKMMOTO KyBLUMHA M 06paboTaThb

MEHbLLYIO MOPLIMIO. 3

»B HEKOTOPbIX CAy4asaX MHIPEAUEHTDbI Aerye
nepemeLlaTtb, €CAU AOGaBMTb K HUM HEMHOro
XXUAKOCTU, HaNnpmnmep, AMMOHHOIO COKa, Npn

CMeLuMBaHUK $PYKTOB.
COKOBbIKMMAAKA AASl LLUTPYCOBbBIX

() COKOBbIKMMAAKA AAS LIMTPYCOBbIX MOMET MoAe3Hble coBeTbl
¥ ® NPUMEHATBCA AAS BCEX BUAOB LIMTPYCOBbIX. » Bpems oT BpemeHu npepbisariTe paboTy,
uTOBbI YAZAUTb MAKOTb C CUTa.
Cd BB VcranosuTe vawy Ha 60k B 3TOM CAyUae BbIKAIOUMTE SAEKTPOABMIraTEAb U
X 3AEKTPOABMraTeAsl U MOMECTUTE CUTO Ha "~ CHUMMTE Yallly BMECTE C CUTOM M KOHWHYECKOM
7 yawy. 7 1 HacaAKoM.

MocAe MCNOAb30BaHMA CHUMMUTE YHawly u
MPUHAAAEIKHOCTU COKOBLIXKUMAAKU AAA
LLMTPYCOBbIX, 4yTObbI M36erKaTb NpoTeKaHnA
COKa Ha 3A€KTpPOABUraTeAb.

o=

[NoBepHUTe cUTO B HanpaBAEHUM CTPEAKU
AO UKCaLMM BLICTYMNA Ha CcUTe.

CoKOoBbIKMMaAKa
YcTaHoBUTE KOHYC Ha CUTO, CAerka IcnoAB3yITE COKOBBIKMMAAKY NP
HaA2BMB Ha Hero. MPUrOTOBAEHUM CBEXKETO COKa GPYKTOB O
oBolLLe. MAKOTb, KOCTOUKM 1 KOXKypa ByAyT
HaxmuTe pacnoAoXeHHyIo Ha naHeAu OTAEAEHDI.
KHOMKy «BbIXXMMaHMe LUTPYyCOBbIXY.
Bbl MOXKeTe TpiiKAbl MO3TaNHO YBEAUUMBATD Bl VcramosuTe valwy AAA NepeMelLMBaHMS Ha
CKOPOCTb 0B6PabOTKM, HAXKMMast Ha KHOMKY + . 6GAOK DAEKTPOABUraTeAs.

[NpoLiecc HAYHETCA U MPOAOAKMTCA AO HaXKaTUA
kHonkn CTOI.
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. MomecTuTe B Hally AepxaTeAb AAS
HaCcaAOK.

=]

[oRs)

MpucoeanHUTe 6apabaH COKOBBIXKUMAAKM
K AGPXAaTEAIO AAl HACAAOK.

BcTaBbTe CUTO AASl OTAGACHMS MSIKOTH B / 3acbinanTe GpyKTbl MAM OBOLLM B
6apabaH COKOBbIXXMMAAKM, y6eAMBLLMUCD, 2 | COKOBbI)KMMAAKY Yepes 3arpy30o4HbIN
YTO BCe 3 LUThbIPbKA COBMAaAU C METKaMM 6yHKep.
6apabaHa. 5
YCTaHOBUTE KPbILLKY COKOBBIXXMMAAKM Ha IEl Mpu Heob6x0AMMOCTU AOCTATOUHO CUABHO
yauwy. Ha>KMMaNTE BHWU3 Ha MHTPEAMEHTDI
3 TOAKaAeAeM. AepXKnTe TOAKaTEAb B
3arpy304HOM GyHKepe Kak MOXHO AOAbLLE,
o ‘ 4TO6bl MPEAOTBPaTUTL pasbpbisriBaHue.
A HaxMmuTe Ha KHOTMKY BbXKMMaHUs COKa. El Aavite anextponpubopy nopabotats ewue
Hukoraa He MCMOoAB3YTE MPUHAAAEIKHOCTU AA 20 ceKyHA AASl U3BAGYEHUS COKa,
BbDKMMaHMs COKa Mpu MOBPEXAEHWM bapabaH OCTaBLLEerocs B OBOLLAX MAW ¢ppyKTax.
WAU CUTa.

Il Yro6bi npeaoTBpaTUTL pacriAeckuBaHUe
[poLiecc HaYHETCA ¢ HEBOABLIOW CKOPOCTY M COKa Ha 3AeKTponpubop, cHUMaKTe yally
3aTeM AOCTUMHET MaKCKMaABHOW CKOPOCTM BMeCTe C MPUHAAAEXKHOCTSAMMU SKCTPaKTOpa
BpateHus. CKOpOCTb MOXHO YMeHbLLIATb, | MOCAe 3aBepLUEHUA NpoLecca.

HAXKMMas KHOTIKY - . DAeKTporpubop byaeT
BbIKAIOYeH MpU HaxaTum kKHomnkn CTOT,

=

o\

)
I
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MoAe3Hble coBeTbl

) I'IepeA UCMNOAb30OBaHUEM COKOBbIXXMMAAKU:

- MNOPEXbTE MOPKOBb, BEABIN PEAMC U T.A.

- CHMUMUTE KO)KYP)/ C LLI/ITPYCOBbIX, dHaHaCOB,
AblHb N T.A.

- BbIHbTE KOCTOYKM U3 BMLLEH, CAMB, a6p|/|r<ocos,
ﬂepcmos, n T.A.

Bceraa BbikAlOUanTe aaeKTponpubop nepea
TeM, KaK NMoMecTUTb GppyKTbl B
COKOBBIXXMMaAKY.

Bpems oT BpemeHu BbiKAlOHanTe
3AEKTPONpUBOP, YTOObI YAAAUTL MAKOTD C
cuTa U U3 6apabaHa COKOBBI)KUMAAKM.

He obpabatbiBaiiTe 32 0AMH pa3 6oAbLLIME
KOAMYECTBa MULLM.

EcAn aaekTponpubop HauMHaeT CUABHO
BUOPMPOBATD, BLIKAIOYUTE €ro U yAaAuTe
MSIKOTb C CUTa U GUALTPA MpEXKAE, HeM
BKAIOYMTb SAEKTPONpHUGOp CHOBA.

Ouucrka

[Nepea ounCTKOM BAOKA IAEKTPOABMIaTEA
BCeraa BbiHMMaWTe BUAKY CETEBOrO LHypa M3
PO3ETKM 3AEKTPOCETH.

Il Oumwante 6a0K dAeKTPOABMIaTEAS
BA2)KHOM TKaHblo. 3anpeLiaeTcs
Morpy»atb GAOK 3AEKTPOABUIaTEAS B BOAY
WAM NMPOMBIBaTb €r0 MOA CTPYEN BOABI.

Kaxabit pas cpasy e nocae paboTbl
NPpOMbIBaUTE ropsiuen BOAOU € MOIOLLLUM
CPEeACTBOM AETaAM, KOHTaKTUpYIOLLME C
nuLen.

» Yauuy, KpbILLKY Yallu, TOAKATeAb U
NMPUHAAAEXKHOCTU (32 UCKAIOUYEHWUEM KYBLUMHA
6GAEHAEPA) MOXKHO MbITb TaKXe B
MOCYAOMOEYHOM MallinHe.

2T AeTaAM NMPOLWAM UCMbITaHWe Ha

YCTOMUYMBOCTb K MbITbIO B MOCYAOMOEYHOM

MalumHe B cooteeTcTBmm ¢ DIN EN 2875,

KyBlWwiH BAeHAEPa He NpeAHasHauYeH AAS MbIT

NMOCYAOMOEYHOM MatLmHe!

» YT06bl CHATb KPbILLIKY KyBLIMHA BACHAEPA,

OTKPOWUTE €e U NOTSIHUTE BBEPX.
CHuMaNTe KpbILWKY KyBLIMHA BAEHAEPA TOABKO
AN OUNCTRM.

ByabTe 0UeHb OCTOPOXKHBI MPU OUMCTKE HOXK
HOXXEBOrO BAOKa BAEHAEPA M HOXKEN-BCTABOK
PexxyLLime KpOMKM 3THX AETaAel oueHb OCTpblel

YBeAUTECh, YTO AE3BUS HOXA, HOXKEBOTO BAOKa
BAGHAEPA 1 HOXEN-BCTABOK He BCTYMaloT B
KOHTaKT C TBEPAbIMM MPEAMETAMM, KOTOPble
MOTYT UX 3aTynuTb. [ loa Bo3aencTBMEM
OMpeAEAEHHBIX MPOAYKTOB LIBET MOBEPXHOCTU
AETaACM MOXKET U3MEHUTBCA. DKCMAYaTaLMOHHbIE
KauecTsa A€TaAer MPpU STOM He YXYALLIIOTCA.
“Yepes HeKoTOpOe Bpems LBET AeTaAel, Kak
MPaBMAO, BOCCTaHaBAMBAETCS.



» HamoTanTe usAMLIEK ceTeBOro LHypa BOKpYr
6apabaHa, pacroAOXKEHHOrO Ha 3aAHEN
naHeAn 3AeKTponpubopa.

BbicTpas ouncTka 6aeHAEpPa

PYCCKUU s8I

AAS TLWATEABHOW OYMCTKU peryAupyeMoro
AUCKa AASl HAPE3KW AOMTUKOB:

Il Hanenite B KyBIMH BaeHAepa TemnAylO BOAY
(He 6oAee 0,5 A) U HeMHOrO MolOLLLErO
cpeACTBa.

3aKpouTe KPBbILLKY.

HaxkaB Ha KHOMKY MMMYAbCHOTO peXxuma
(Pulse), BkAlouMTE 3AeKTPONpPUBOP Ha
HeckoAbKo cekyHA. (Mpubop
BbIKAIOYAETCS, KOTAQ Bbl OTMyCKaeTe
KHOMKY).

CHuMUTE KyBLIMH BAeHAEpa ¢ Npubopa u
NPOMOMTE €ro YNCTON BOAOW.

AAf TWaTeAbHOM OYUCTKM HaAOHHOM
MELLAAKM:

— Il MosepHys peryapoBouHyio pyuKy BnpaBo,
]

BbIABMHbTE HOX U3 AMCKa.

Bbl MOXeTe BbIMbITb AMCK, HOX 1
PEryAMPOBOUHYIO PyUKy TEMAOW MbIAbHOW BOAOW
WAV B MOCYAOMOGYHOWN MallMHE.

XpaHeHue

XPaHEHMe MEAKUX I'IpMHaAAe)'KHOCTev’i

Il OrcoeannuTe WecTepHIO OT HacaAKM-
B36MBaAKM. BbIMOWTE LIECTEPHM 1 HacaAKy-
B30OMBaAKY B TEMAON MbIALHOW BOAE MAM
MOCYAOMOEYHOW MalLUMHE.

» YcTaHOBUTE NMPUHAAAEKHOCTU (HOXK U PaMKy
AASl HOXKEN-BCTaBOK) Ha AEPYKaTEAb AAS
HacaAOK U XpaHuTe ux B vawe. MocaepHen
BCErAa YCTaHaBAMBAWTE PaMKy AAS HOXKeW-
BCTaBOK.

FMapaHTHA u 06cAy>kMBaHKne

o NoBOAY AOTIOAHUTEABHOW MHGOPMALIMKN WAV B
CAyYae BO3HWKHOBEHMA KaKMX-ANGO Mpobaem
obpatlanTecst Ha Web-canT komnaHnm «Duannc»
no aapecy: www.philips.com 1AM B LLeHTp
KoMMaHuM «DUAUNCY NO OBCAYKMBAHMIO
noTpebuTeAen B Ballen cTpaHe (Bbl HAWAETE ero
HoMep TeAedoHa Ha MEXAYHAPOAHOM
rapaHTUMHOM TaAroHe). EcAn MoAOBHbIV LIEHTP B
Balllel CTpaHe OTCYTCTBYET, 06paTUTeCh B Ballly
MECTHYIO TOProBYIO OPraHM3aLmio KOMMaHWm
«DUAMNC» MAM B CEPBMCHOE OTAEAEHME
komnaHuu Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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d’YHKLI,MM, NMPpUHAAAEXKHOCTU U onepauum

DyHKLMA

® ®

®

®

MpuHasae
HOCTb

)

(@

©

INpumeHeHHe

3meAbueHme,
NPUroTOBAEHME MIOpE,
nepeMemmsaHme

LLInHKoBaHve, UcTupaHue
Hapeska AoMTHKamm

3amellrBaHme,
nepemeLLmnBaHme

B36uBaHue (cbuBaHme),
3MyAbIMpOBaHUWE

Kyna>xkvposaHue,
MPUrOTOBAEHWE MIope

BbixuMaHe LMTpycoBbIX

BbpkmmaHmne cokos
$pYKTOB 1 OBOLLIEN

[poOAOAXKUTEABHOCTD
obpaboTku

10 - 60 cex.

10 - 60 cex.
10 - 60 cex.

60 - 180 cek.

30 - 180 cex.

10 - 60 cexk.

3aBUCUT OT KOAMYECTBA

3aBUCUT OT KOAMYECTBA

Momck u YCTpaHEHUe HEUCNpPaBHOCT A

Mpobaema

DAeKTpOnpUbop He
BKAIOYAETCS.

DaekTponpubop
BHE3arHO MepecTa
paboTarb.

Bbl HaxkaAn He Ty
GYHKLIMOHAABHYIO
KHOTKY.

["ocae nosTopHOro
BKAIOYEHMIA
3AeKTponpurbop He

PeweHue

["oBepHWTE YaLLy/1AN KPBILKY MO 4YacOBOW CTPEAKE AO
LeAvKa. YbeAnTech B TOM, YTO OTMETKM Ha Yalue u
KPbiLLKE PACMOAOXKEHbI TOUHO APYT MPOTUB APyra.

[Mo-BMAMMOMY, aBBTOMATU4ECKOE YCTPOUCTBO 3alUMTHOMO
OTKAIOYEHUA OTKAIOMMAOC MPUBOP OT CETU BCACACTBME
neperpesa sAekTporpubopa. |) BoikaounTe
snekTponprbop (noroxenue 0). 2) BoiHbTe BUAKY
CETEBOTO LWHYpa W13 PO3ETKM SAeKTpoceTU. 3) Aaite
3AEKTPOMPUOOPY OCTbITL B TeueHune 60 MUHYT.

4) BcTaBbTe BUAKY CETEBOTO LWHYPa B PO3ETKY
anekTpoceT. 5) CHOBa BKAIOUMUTE IAEKTPOMNPUOOP.

Ha)kmuTe KHOTMKY, COOTBETCTBYIOLLYIO HYXXHOMY
npoueccy.

AaHHbIt IpMBop ocHalleH dyHKUMen namsaTu. Ecan Bl
BKAIOUMTE MPMOOP NOBTOPHO B TeveHue 40 cekyHa,
MOCAE €ro OTKAIOUEHMS, MPOLIECC HAYHETCS C TOro

HauMHaeT 0bpaboTKy C 3Tama, Ha KOTOPOM OH GblA MpepBaH. EcAM Bbl XoTUTE

CaMOro HadaAa.

VcTaHOBAEHbI U
KyBLIMH BAeHACPa, U
yala AAS
nepepaboTkm
MPOAYKTOB, HO
paboTaeT TOAbKO
breHAep.

[pu BbINMOAHEHMM
HEKOTOPbIX OMepaLiu
KHoOMKa "+/-" He
pearupyeT Ha
HaXKaTue.

HauaTb MPOLieCC € camoro Havana: | ) Ha kopotkoe
BPEMS HAXKMUTE APYTYIO KHOMKY (HanpuMep, KHOMKyY
WMIYABCHOTO PeXiMa) 2) 3aTeM HaXXMUTE KHOMKY
STOP 3) Ha)kmuTe KHOMKY Hy»>KHOrO BaM MpoLiecca, AN
TOro YTOBbI Ha4aTb STOT MPOLIECC C CAMOTO HaYaAa.

Ecan kyBLIMH BAeHAEPa 1 YaLlia AAA NEPepaboTKM
MPOAYKTOB YCTaHOBAEHbI MPaBUALHO, OyAET paboTaTb
TOABKO BAEHAEP. ECAM Bbl XOTUTE MCMOAb30BaTL Yallly
AN NepepaboTKu MPOAYKTOB, OTCOEAMHUTE BAEHAEP U
3aKpOVTE MOHTa)KHOE OTBEPCTUE, 3aBMHTYB 3alLMTHbBIN
KOAMaYOK.

AOCTVII’HYTO NPEAEABHO AOMYCTUMOE 3Ha4eHNE
MOLLUHOCTW SAEKTPOABUIATEAA, HANPUMEP, MpU
3aMeLlrBaHNK TE€CTa MAM KOrAa CKOPOCTb AOCTUIAA
OMNPEAEAEHHOIO YPOBHS, HMXE KOTOPOro OHa He
CHMXKAETCA.



O6beMbl NPOAYKTOB M BpeMsl 06paboTKM

MHrpeaneHTsl Makecu KHon

W pesyAbTar MaAbH  Ka
o6paboTku oe pexu
KOAMY  Ma
ecTBo 06pab

oTKM /
npuHa
AAEXK
HOCTH

A6roKY, 500r @/«

MOPKOBb,

KopeHb

ceAbaepes -

LUIMHKOBaHWe

A6roKK, 500r @/ &

MOPKOBb,

KopeHb

cenbaepest -

Hapeska

AOMTUKaMM

Huakoe 750 @/0

TecTo (anm MA

6AVHOB) - MOAOK

B36vBaHME a

OnucaHue npoueAypbl

HapexxbTe oBOLM Ha KyCOUKM,
MPOXOASILME B 3arPy304HbIv
OyHKep. 3anoAHKTe ByHKep
KyCOUKaMu 1 HapexbTe m1x
AOMTVIKaMK, OCTOPOXKHO

NPOTaAKMBaA BHU3 TOAKATEAEM.

HapexbTe oBoOLM Ha KyCOuUKM,
MPOXOASLLVE B 3arpy304HbIV
ByHKep. 3anoAHUTE ByHKep
KYCOUKaMM W HapexbTe MX
AOMTVIKaMM, OCTOPOXKHO

NPOTaAKMBaA BHU3 TOAKATEAEM.

Chavana 3aneiTe B KyBLUWH
BAEHAEPA MOAOKO, 3aTem

A0baBbTE Cyxue MHIPEAVEHTBI.

MepemelunBanTe B TeyeHue
NPUBAMZUTEABHO | MUHYTBI.
[Npn HeobxoAMMOCTH
MOBTOPUTE 3Ty NMPOLEAYPY.
3aTeM caenaiTe nepepbis Ha
HECKOABKO MUHYT, AAS TOTO
YTOObI SAEKTPOMNPUOOP OCTbIA
AO KOMHAaTHOW Temneparypbl.

[NpumeHeHne
roToBOro
NpoAyKTa

Canarbl, bA0AA
13 CbIpbIX
oBoLLen

Canatbl, bAIOA
W3 CbIpbIX
oBolLen

BAnHbI, BapAn

MHrpeameHTbI
U pesyAbTar
o6paboTku

[MaH1poBOYHBI
€ Ccyxapu -
M3MeAbUeHVe

CAMBOYHbIE
Kpemb! -
B36VBaHVE

Coip
(Mapme3saH) -

M3MEAbYEHNE

Coip (Tayaa) -
TOHKOE
M3MeAbYeHe

[llokonaa, -
M3MeAbYeHne

100 r

300 r

200 r

200 r

200 r

KHon
Ka
pexu
Mma

o6pab
oTku /
npuHa
AAEXK

HOCTH

@/

® /2

® @
—
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OnucaHue npoueAypsbl

Mcnonesynte cyxow,
XPYCTALLMA XAeD

AN MOAYUEHMA BO3AYLLHOTO
MPOAYKTa UCMOAL3YMTE
pasMsArYeHHOe MacAo.

McnonesynTe coip [Napmesaq
6e3 KOpKK, Hape3aB ero
KyOuWKamu pasmepom 3 X 3 cM.

[peABapUTEABHO HapexbTe
CbIp Ha KyCOUKM, MPOXOASLLME B
3arpy304HbIvt OyHKep.
OCTOpPOXKHO MPOTAAKMBaNTE
MX BHW3 TOAKATEAEM.

VcnonbsyiiTe TBEpAbIA
LLIOKOAaA 6e3 A0HaBOK.
["peaBapuTeAbHO NoAoManiTe
€rO Ha KyCOYKN pa3mepomM

2 cMm.

MpumeHeHue
roToBOro
NpoAyKTa

[MaHpoBaHHbI
e bAoA,
bnioAa,
obkapeHHble B
Cyxapsix

AecepThl,
yKpaLleHue
KOHAMTEPCKUX
N3AEAUM

[apHupebl, cynb,
coycbl, bAI0AR,
obapeHHble B
Cyxapsix

Coycbl, MmLLa,
bAIOAQ,
obXapeHHble B
cyxapsix,
doHalo

[apHu1psbl,
Kpembl,
KOHAUTEPCKYE
M3AEAAS,
MyCCbl
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MHrpeanenTol Maken KHon
U pesyAbTaT
06paboTku

BapeHble
ropox, paconb
MPUrOTOBAEHM
e niope

BapeHble
OBOLLM U MACO
MPUrOTOBAEHM
e nope

Orypubl -
Hapeska
AOMTVIKamm

TecTo (ans
BbIMNEYKM
xneba) -
3ameluvBaHmue

MaAbH
oe

KOAUY
€eCcTBO

250r

500 r

500 r
MYKM

Ka
pexu
Mma
o6pab
oTku /
npuHa
AAEXK
HOCTH

@/

®/»

OnucaHue npoueAypbl

Vcnonb3yitTe BapeHble $paconb
nan ropox. ['pu
HEOBXOAMMOCTI AAS
YAYHLIEHNS KOHCUCTEHLMM
A0BABLTE HEMHOTO YKUAKOCTH.

AN MPUrOTOBAEHMS
rpy6OM3MEAbYEHHOTO Miope
AObaBbTe HeEBOAbLLIOE
KOAMHYECTBO MUAKOCTU. AAS
MPUrOTOBAEHWS KMAKOTO Miope
MPOAOAKANTE AOOABAATL
XKUAKOCTb AO TEX MOP, MOKa
CMeCb He CTaHET OAHOPOAHOM.

[NomecTuTe orypeu 8
3arpy304Hbivt ByHKep 1
OCTOPOXKHO MPOTOAKHUTE €ro
BHU3.

ChMeluanTe TeMAyio BoAy C
APOXOKAMM 11 CAXAPOM.
AobaBbTe MyKy, pacTUTEABHOE
MacAO, COAb 1 3amellnBanTe
TeCTo B TeYeHue
npubAnsnTeabHo 90 cexk.
AaiiTe TeCTy NOAHATBLCA B
TeyeHve 30 MUHYT.

MpumeHeHne
roToBoro
NpoAyKTa

[Mope, cynbl

Baloaa ars
AETCKOrO
nTaHUA

Canatbl,
rapHupb!

Xneb

MHrpeaneHTbI
U pesyAbTar
06paboTKku

TecTo (ans
nMuLbl) -
3amelUvBaHWe

TecTo (ana
KOHAUTEPCKIX
M3AEAUM U3
NecoYHoro
TecTa) -
3ameluVBaHye

Makcu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTeo

750 r
MYyKU

300 r
MYyKM

KHon
Ka
pexu
Ma
o6pab
[
npuHa
AAEXK

® /3

OnucaHue npoueAypsl

McnoaesynTe Ty xe
npoLeAypy, YTO v Mpw
3ameluVBaHnK TecTa.
3amelunBanTe TECTO B TeUeHue
I MuHyTbI. CHavana nomecTuTe
MYKY, @ 3aTeM - OCTaAbHbIe
MHIPEAMEHTDI.

VcnoAb3yiTe XOAOAHbBIN
MaprapyH, Hape3aHHbIV
KyCOUYKaMM pasMepoM 2 CM.
BebinbTe B Yally MyKy 1
A00aBbTE MaprapuH.
SameluvBaniTe AO TeX Mop,
MoKa TECTO He CTaHeT
pacchinyaThbiM. 3aTeMm,
MPOAOAXKAS MEPEMELLNBATD,
A06aBbTE XONOAHYIO BOAY.
[pekpatvTe nepemMelLvBaThb,
KaK TOABKO TECTO HaYHET
NpUYHUMaTL GOPMY Liapa.
[Npexae yem obpabaTbiBaTb
TECTO AdAblUe, AANTE eMy
OCTbITb.

MNpumeHeHne
roToBoro
npoAyKTa

Muuua

Mupor ¢
ABAOKaMU,
neyeHbe,
OTKPbITbIE
nMporu ¢

dpyKTamm



MHrpeanenTsl  Makcu Onucanue npotieaypsl
M pe3yAbTaT  MaAbH
o6paboTku oe

KOAMY

ecTBo

Apoxokesoe 5001 ® /3% CHavara cMelwanTe TeMAyio

TecTo - MyKM BOAY C APOMOKaMM 1

3amelunBaH1e HEOOABLLMM KOAUYECTBOM
caxapa B OTAEAbHOM Yale.
BHecuTe BCe NHFPEANEHTHI B
uaLlly AAS NepeMeLLVBaHiA 1
3amellmBanTe TeCTO, NMoKa OHO
HE CTaHeT AAAKUM U He
nepecTaHeT MpUAMNATb K
CTeHKaM Yatum
(NprbAn3MTEABHO | MUHYTY).
AaitTe TeCTy NOAHATLCS B
TeyeHve 30 MUHYT.

AnuHble 6eakn 4 / McnonbsynTe auuHble 6eAku,
- cbusaHme AuHbl S yMelolme KOMHaTHYIO

X TemnepaTtypy. [pumevaHme:

benka MCMOAB3YHTE He MeHee

2 ANYHbIX BeAKOB.

OpykTbl 500r @ /@ CoseT: ara Toro, utobbl LBET
(Hanpumep, GPYKTOB HE M3MEHMACS,
ABAOKM, A06aBbTE HEMHOTO AMMOHHOTO
6aHaHbl, COKa. AAS MOAYHEHMIS KUAKOTO
KalTaHbl) - niope A06aBbTe HEMHOTO
NPUTOTOBAEHMU HKUAKOCTU,

e niope

MpumeHeHue
roToBOro
NpoAyKTa

XAeb BbiclIero
KauecTsa

[lyanHrm,

cydne,
MEpEHTH

Coycbl,
AXKEMBI,
NYAUHTU,
AeTcKoe
nuTaHue

MHrpeaneHTbI
U pesyAbTar
o6paboTku

OpyKThl
(Hanpumep,
ABAOKM,
6aHaHbl) -
M3MeAbYeHne

YecHok -
M3MeAbYeHMe

SeneHb
(Hanpwumep,
neTpyLUKa) -
M3MeAbYeHne

Coku (Te.
COKM 13 ABAOK,
MOPKOBU U
TA)
MPUrOTOBAEHM
€ COKOB) -
MPUrOTOBAEHM
e cMeceu

500 r

300 r

He
MeHee
50r

500 r
(obue

KOAMY
€CcTBO

PYCCKUU 85

Krnon  Onucanune npoLieaypsl
Ka

pexu

ma

o6pab

oTku /

npuHa

AAEXK

HOCTH

®@ /2 CoseT: prf TOrO, YTOBBI LiBET
GPYKTOB He M3MEHMACS,
A06aBbTE HEMHOMO AVMOHHOMO
CokKa.

@/ Oumnctute yecHok. Haxwmmarite
Ha KHOMKY MMMTYABCHOTO
PEXMMa HECKOABKO pas, YTobbI
He AOMYCTUTb Ype3MEPHOro
N3MEABYEHMS YECHOKA.
Vcnonb3yiTe nopumio YecHoKa
He meHee |50 T

@/ [Nepea, M3menbUeHem
BbIMOWTE 1 OBOCYLINTE 3eAEHb.

©

[puroToBAeHMe coka B
COKOBBDKUMAAKE.

MpumeHeHue
roToBoro
NpoAyKTa

Coycbl,
AKEMBI,
MYAVHM,
AETCKOe
nMTaHne

[apHu1pel,
MOAAMBbI

Coycbl, cynbl,
rapHVpbI,
apoMaTy3vpos
aHHOE MacAo

®pykTOBbIE
COKM
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MurpeanenTol Maken KHon  Onucanue npoueaypbl MpumeHeHne MHrpeaneHTbI Kron  OnucaHue npoueaypbl MpumeHeHue
M pesyAbTaT ~ MaAbH Ka roToBoro 1 pesyAbTaT Ka rotoBoro
06paboTKku oe pexu MpoAyKTa 06paboTKM pexu NpoAyKTa
KOAMY  Ma ma
ecTBo 06pab obpab
oTKM / oTKM /
npuHa npuHa
ANSX AASX
HoCTH HOCTH
MavioHes - 3 ® / Bce MHrpeaneHTbI AOAKHBI Canarb, Cmean ans 4 @/ VHrpeAvieHTbl AOAKHBI MMeTb  PasanyiHblie
B36MBaHVIe aa  AE uMeTb KOMHATHYIO rapHVpbI 1 npurotoereHn avua A KomHaTHylo Temneparypy. BUAbI BbINEUKy
TemnepaTtypy. [prmedaHme: COyC AN A MAPOXHbIX - [NepemelumBante
VICMOAB3YWTE HEe MeHee 6apbekio cMmellviBaHue Pa3MArYeHHOE MacAo U caxap
| KpynHoro s, MAm AO TEX Mop, NOKa CMeChb He
2 MEAKMX AL, UAM 2 AUYHBIX CTaHeT OAHOPOAHOM 1
»eATroB. Pasbenite B vally MbllUHOW. 3aTem AobaBbTe
ANLIO, BAGUTE HEMHOTO YKCyca MOAOKO, AL 1 MYKY.
1 A0GaBAAVTE MO KanAaM Opexy - 250r @/ Apa rpyboro mM3MeAsUeH s Canatbl,
PacTUTEAbHOE MacAO. 4 7
M3MEAbYeHNe MOAB3YMTECh KHOMKOM MyAVHTA,
[NocTHoe 500r @/ CHauana yaaanTe Cyxoxmmana U Buduirexcs, MMMYABCHOTO pexkima. Ecan CAOBHBIN XAEH
MSCO - KocTu. HapexxsTe Mmsco rambyprepei, BaM HY>XHbl ADODAEHbBIE OPEXM, C OpeXamu,
V3MeAbYeHne KybuKamu pasmepoM 3 cM. AAA GPUKAAEABKM CBOEBPEMEHHO MpepBMTe MUHAAABHAA
MOAYYEHMA KPYMHO pybAeHHOro M3MEeAbYEHVIE. macca
(FITR PEOEY e B Penuatem ayk - 5001 @/ OuucTuTe AyK 1 paspexsTe Canarb,
MMIMYABCHOM PeXKIME.
- WMHKOBaHWe Ka)KAylO AYKOBWLLY Ha 4 4acTW.  rOTOBble
Msaco,pbiba,  400r @/ CHavara yaaavTe Cyxoxmana 1 Brdiurexce, HaxxmuTe 2 pasa Ha KHOMKy 61043,
nTmua KocTw. HapexbTe maco rambyprepel, MMMYABCHOTO peximma m rapHMpbI
(rpyaHas KyOvKkamu pasmepom 3 cM. AAs GpUKaAEAbKM NpoBepbTe pe3yAbTaT.
HacTe) - IONYHEHIA KPYTHO Pybaenrioro Pemuatbii Ak 3001 @ /& Oumctute Ayk v HapexbTe ero  CanaTb,
M3MeAbUeH1e daplua paboTanTe B
MMITYABCHOM PERUME. - HapesKa Ha KyCOukM, NPOXOASLLME B roToBble
KyCOUKamu 3arpy3o4HbIvt byHKep. 6AI0A,
MonouHble 500 /@ TlpurotosbTe dppykToBOE Miope MoaouHble [prMeyaHme: oaHa nopuys rapHupbl
KOKTENAM - MA (13 BaHaHOB, KAYBHMKM U T.A.) C  KOKTEMAM AONKHA COCTaBASITb HE MeHee
CMELMBaHME  MOAOK A0DaBAEHVEM Caxapa, MOAOKa 100 .

a 1 MOPOXEHOTO U TLLATEABHO
nepemellanTe.
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MurpeanenTtol Maken Khon  Onwmcanue npoueaypsl MpumereHne PeuenTbi

N pe€3yAbTaT MaAbH Ka roToBoro
obpabotkn  oe pexu npoAyKTa KabaukoBasa nacta AAA COHABUYEMN
koAnd - ma WHrpeaneHTb:
ectBo 06pab
otkn | - 2 xabauxa )
npuHa - 3 BapeHbIX AnLa
ANSXK - | HeboAbLIas AykoBMLA
HOCTH - | cToAOBast AOXKKA PaCTUTEABHOTO MacAa
Mryua - 200r @/ CHauana yaaanTe Cyxoxmana u - PybaeHoe - NeTpyllika
NMPUrOTOBAEHU KOCTW. Hape)KbTe MACO MACO NTULbI - 2‘3 CTOAOBbBIE ANOXXKWM CMETaHbI
e dpapLia 13 KyOuKamm pasmepom 3 cM. AAs - AMIMOHHBIV COK, COYC Tabacko, conb, nepedu,
Msica NTULbI NOAYHEHUS KPYMHO PyOAEHHOrO NOPOLLIOK Kappy, narpuka

dapwa paboTanTe B

MMMYAbCHOM peXUME. , .,
> Bbimorime un o6cyLumme KG6CI‘~!KM, HAWWHKynme nx

Cynbi - 500 @/ WcnonssyviTe BapeHbie osouyt  Cymbl, COYCbl HOMOM-BCMABKOM GAA MOHKOIO M3MEAbUYEHMS B
MEPEMELIMBAN  MA yauwe gas obpabomku npogykmos. [eperoxume

e
: HALIMHKOBAHHbIe Kabauyku Ha 6AI0go, Nocbinbme

B3buTbie 500 f@/ AocTaBanTe CAMBKM 13 VKpaleHue COABIO M OCcmaBsbme Ha

cABKA - MA XONOAMABHIKA Eni0A, Kpems I'5 MuHym, gas moro ymoBbl COAb BNMMAAQ B

B36MBaHVe HEMOCPEACTBEHHO NepeA MOpOXeHoe

cebs COK M3 HALMHKOBAHHbBIX KABAYKOB.

B361BaHVeM. [prmedaHme:
Pazpexxbme AykosuLly Ha 4 yacmu 1 MOHKO

nopuma CAMBOK AONKHA

COCTaBAATb He MeHee |25 ma. M3MeAbUMmMe ee BMecme C 3yOKOM YeCHOKd.
AAS NPUrOTOBAEHWA Omge/\wme AMCMbSA nempyLUKM om cmebaes u
TpebyeTca okono 20 ceKyHA. U3MEABYMME UX.

v

3amem nepeHecme HaWMHKOBAHHbIE KABAYKM
HA YMCIMOE NOAOMEHLIE M OMOXMUME U3 HIAX
»Kngrocmb. Hareime Ha ckosopogy
PACMUMEABHOE MACAO, CAETKA 0b)Kapbme
UBMEABYEHHBIN AYK M UECHOK 1 gobasbme
HALMHKOBAHHbIE Kabauku. Bcs skmgkocmp
gomKkHa ucnapumecs. Aavime obxKapeHHbIM
UHMPEGUEHMAM HEMHOIO 0CMbIMb. Ounucmume
AALA M B MEYEHNE HECKOABKUX CEKYHG
U3MEABYMME UX B YdLe gAst 06pabomku
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npogykmos. Aobasbme B udlly gas 06pabomkm
NULLY OCMAAbHbIE MHFPegUEHMbI, Npunpasbme
ux u nepemelaime Hoxxom. [Togasayime Ha
00>KAaPEHHbIX AOMMMKAX xAeba.

®pyKTOBbIN NHUpOT
VHrpeaneHTbI:

v

180 r ¢puHmKoB

270 r yepHocAvBa

270 r yepHoCAVBa

60 r rpeLknx opexos

60 r usioma

60 r knwmmLwa

240 r p)kaHOW MyKw

[20 1 NweHWUYHOW MyKu
120 r kKopuyHeBoOro caxapa
360 r »KUpPHOrO MOAOKa
LernoTKa CoAm

| NakeT Nekapckoro NopoLLKa

Vcmarosyme 8 ydlwe MeMAMMUeCKuii HOXK.
[Tomecmume 8 yawy sce uHrbegreHme,
HAXXMUME KHONKY gAST M3MEABHEHUST 1
nepemeluMBarime MHrbegueHmbl B medeHie
30 cekyHg. Ecan mecmo Haaunaem Ha KPbILwKy
yaium, CHUMMMe ero Aonameou. Beinekaime
nupor 8 popme gamHori 30 cM B meveHme

40 muHym npu 170°C

Mupor c Aykom-nopeem
MHI’peAMeHTbI ANA TeCTa:

250 1 nweHn4HOM MyKM (MAM 0BOMHOW
MLWEHUYHOW MYKM)
LernoTKa CoAm

| cToroBast AOXKKa MeAa

20 1 CBEXMX APOHOKEN MAW ! MaKeTa CyLUEHBIX
APOXOKEN

100 r Macaa

6 CTOAOBBIX AOYKEK TEMAOU BOABI

MHrpeAneHTbl AAS HAUMHKM:

500 r ayxka-nopes

pacTUTEABHOE MaCAO

4 anua

500 r cmeTaHb!

Conb, neped, |-2 YaHble AOXKKM MyKM, ECAK
TpebyeTcs

[Momecmume Bce uHrbegueHmbl B Yaiy u
3aMeLLMBarime go NOAyYeHMs mecma NAOMHOM
KOHeMcmeHuUmn. Aayime mecmy nogHsimbCsl B
meyerie npubansmenbHo 30 MUHym.
HawmHkyvime Ayk-nopeit peryaupyembim guckom
gAS HaPE3KM AOMMUKOB (YCmMaHoBsuB ero,
Hanpumep, B noroxkeHun 3). Hanerime 8
CKOBOPOGY PACMMMeEAbHOE MACAO U
0bxxap1Bavime Hape3aHHbI AOMMUKAMU AYK B
meyeHme HeCKOAbKUX MuHym. BHecme
0CMasLMecs MHrpegueHmbl B KyBLMH bAeHgepa
1 nepemeLLMBaime ux go mex nop, Noka He
NOAyYMMeE CMECh, MMEIOLLYI0 KDeMOOBPAasHYIo
KoHcucmeHumio. Aobasbme -2 cmoAoBOM AOMKKM
MYKU, gAS moro Umobbl cMecCh 3arycmend.
CMaxkbme »KipoM opMy gAS BbINEUKM
gruamempom 24 cMm m pasHoMepHo nokporime
mecmom gHo 1 BokoBble CMeHKM hopMbl.
Pacnpegeanme Aykosylo cMecb Ha mecme u



3anelime ee OCMABLMMMCA MHTPEgUEHMAMM.
Bbinekarime 8 npegaapymerbHo Harbemowu
gyxoske 8 meyenue 40 MuHym npu
memnepamype | 80°C. [ogasarime 8 menaom
MAM XOAOGHOM BUGE.

lyAqw no-BeHrepckm
HrpeaneHTb:

- | cToAOBas AOXKKa PacTUTEABHOTO MacAad
- | AyroBuUa cpeaHero pasmepa
- | YartHas AoXKKa manpuyKu

- 400 r CBUHUHBI MAU FTOBAAMHDI
- | 3eneHbV Neped

- | nommaop

- COAb

- 200 r MopkoBw

- 300 r kapTodens

- cemMeHa TMWHa

> BbimMorime MSCO 1 HapeXKbme ero Kyomkamu
pasmepom 2 cm. Ouncmume AyK M U3MeAbUMME
ero B yaie gas 06pabomku npogyKmos
MEMAMUUECKUM HOXKOM. Ygarume cepgLiesuHy
13 3eAEHOT0 NepLA U HAPEXKbME €ro KOAbLIAMM C
NOMOLLbBIO PETYAUDYEMOTO gUCKA GAS HOPE3KM
AoMmMKoB. CHUMMME KOXKMLY C noM1gopa,
BbIHbME 3EPHBILKM 1 HAPEXbME NOMUGOP
noaockamu. OB3apbme U3MEAbYEHHDIV AYK B
PACMUMEABHOM MACAE, NOKA He CMAaHem
MsrkuM. CHUMMME CKOBOPOGY C AYKOM C NAMMbI
nocbiNbmMe AyK Nanpukow, gobasbme MsICo 1
06KapuBayime HA CUALHOM OrHe Npu
NOCMOSIHHOM NEPEMELIMBAHMM B MeEYEHME
HECKOAbKMX MuHYm. Aobasbme 3eAeHbil nepel,
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NOMKGOP 1 COAb NO BKYCY, HOKPoOYMe CKOBOPOGY m
myLlw1me npu yMepeHHOM HarpesaHmm 8
COBCMBEHHOM COKY, NOKA MSACO He CmaHem
NOYMM MATKUM.

> B 3mo Bpems ouncmmme u HaWMHKyime

MOPKOBb C NOMOILLbIO PEryAMpyemoro gucka gas
Hape3Ku AOMMUKOB, O4UCMMME 1 Hapexkbme
Kybrkamu Kapmocpennb. Aobasbme K MsCy
MOPKOBb 1 Kapmocbeab 1 BAEME XOAOGHYIO BOGY
gAA MAaKoro KOAUYECMBA Cynd, KOMopoe Bbl
xomumme noAydrms (npubananmensHo 1,2 A).
[punpasbme 1wenomkov cemsH mMmuHa u
KUNSmume Ha MEGAEHHOM OrHe, NOKA BCe
NPOgyKMbl He CMAHym MArKUMU KaK Macao. [ Tpu
Heobxogumocmu gobasbme CoAb.

[Togasavime ropsumm. B kauecmae rapHupa sbi
MOXKeme MCnoAb30BAMb KOAbLId 3€AEHOr0 nepLd
1 N0game Ha omgeAbHoM bAlDge ocmpbili nepeLl.

v

KAy6HMUYHBbIM Nupor
MHrpeaneHTb:

- 100 r maprapuHa

- 100 r caxapa

- 3 AWMYHBIX KEATKA

- 240 r MyKu

- 100 r koKkocoBoro opexa

Haunrka:

- 80 r caxapa

- 2 YalHble AOXKM AVIMOHHOTO COKa
- 400 r canBouHoro cbipa

- 500 r kAy6HMKN
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[Aa3ypb:

500 r kayBHWKM

250 MA BOABI

120 r caxapa

60 1 KyKypy3HOro Kpaxmana

VKpalueHve:

>

v

250 r camBOK

Harpevime gyxosry go 180°C. C nomouubio
HAcagku gas nepemelumsaHus B3besime Kpem u3
MaprapuHa v caxapa.

Aobasbme npy nepemeLMBanHni AMYHbIN
YKEAMOK, 3dmeM MyKY 1 KOKOCOBbIE XAONbA.
[Tomecmume mecmo B nog gyxosku, cgeaarime
Ha Hem 6OPO3gKKM M HAKOAMME BUAKOM.
Bbinekavime nupor 8 meuenme | 5-20 murHym,
NOKA Mecmo He CMaHem CBEMAO-KOPUYHEBOTO
ugema. Aavime ocmbimb Ha nogcmaske. C
NOMOLLbIO HACAGKM gASt NepeMELLMBAHMS
nepemeluaime 8 Ydiie caxap, AMMOHHbIN COK M
CAMBOYHDIV Cbip gO BO3GYLUIHON KOHCUCMEHLIMM.
Pacnpegeanme HaumHky Ha nosepxHocmu
OCMbIBLIErO KOPXKA. YKkpacbme mopm sarogamm
KAYOHMKI (HIKHEV CMOPOHON Arogbl BHU3).
Vbeprme mopm B XOAOGUABHMK.

[puromosbme raasypb. CMelwarime ocmasLumecs
Arogbl KAYOHUKM C BOGOU 11 CAXaPOM B KyBLLMHE
bAeHgepa. Pacmsoprme kpaxman B 125 ma
KAYOHMYHON cmecn. Aoegnme KAYOHWUUHYI0 cMechb
go KuneHus. B MomeHm 3akunaxus BAesime B Hee
npu NepemelLMBaHmM1 PacmaopeHHbI
KYKYDPY3HbIV KDAXMAA. \OXKKoW paznerime
ropsdyio rAasypb noBepx Arog KAYOHUKU u

OXAdgMMe B meYeHue gayx 4acos. Ykpacbme
BEPXYLKAMU [YCMbIX B36MMbIX CAUBOK.

MOAOUHDbIN KOKTEUAb CO CBEXXMMMU
$pykTammn

VHrpeameHTbI:

v

v

100 r 6aHaHOB WAM KAYBHWKK
200 MA cBexkero MoAOKa

50 r BaHWABHOrO MOPOXKEHOTo
caxap-necok Mo BKycy

Ouncmumme 6aHaHb! WA BBIMOYME KAYOHMKY.
Hapesxkbme ¢pykmbl HeBOAbLLMMY KYCOUKAMM.
[Tomecmume sce uHrpegueHmMbl 8 KyBLUMH
breHgepa. [Tepemelunsayime go NoAydeHus
0gHOPOgHOW MAcChl.

Bbl Moskeme camu 8bIbpamb ppykmbl gas
NPUOMOBAEHMS MOAOYHOTO KOKMENAS C BALLIMMM
AOOUMBIMU CBEXUMM PPYKMAMM.

KoOAbLL,O € HAUMHKOM U3 A€CHbIX
opexoB
MHFpeAI/IeHTbI ANA TECTa.

500 r npocesHHON MyKM

75 r caxapa

| YalHas AOXKa COoAM

| aviLo

250 MA monoka (npu 35°C)

100 r pasmsryeHHOro Macaa

30 r ceexMX ApOXHOKeN (MPK UCMOAB30OBaHWM
CyLUEHbIX APOMOIKEN CM. MHCTPYKLMKM Ha
YMaKoBKe).



HaumHka:

v

250 r M3MEeABUYEHHBIX AECHBIX OPEXOB
100 r caxapa

2 NaKeTHKa BaHWABHOTO Caxapa

125 MA caviBOK

Harpesime gyxoeky go 200°C. B meuerue
|5 cexyHg 3amelmsaime mecmo u3 MOAOKA,

ng}K)KEI/,I n CCIXCIPCI C NOMOLLBbO MECMOMELLAAKN.

A obasbme MyKy, COAb, MACAO 1 ALIO.
3amelunBayime mecmo B meyeHue elle gayx
MuHym. [Tepeaoxknme mecmo B 0mgeAbHyio
€MKOCMb, HAKPOYME ero BAGXHON MKAHbi0 1
gavime nogHsimbcs 8 meyerue 20 MuHym 8
menAoM Mecme.

MM3meAbyirme AecHble opext MEMAAMYECKIM
HoxoMm. [ lepemelayime MHrbegueHmbl HaYUHKM.
Packamavime mecmo u npugavime emy
NpsMOYroAbHyio opmy. Pacnpegeanme no
NOBEPXHOCMIM NPAMOYrOABHUKA OPEXOBYI0 CMECh,
ckamayime mecmo u npugavime emy copmy
KoAbLIa. [ToAOKMME KOABLIO HA CMA3AHHYI0
MAcAOM OPMY gASt BBINEUKM C NPYIKUHHBIM
ycmpoyicmsom. Aavime KoAbLy NOGHAMbCA B
meuenue 20 MuHym. Kucmoukos cmaxkbme
BEPXHIOI0 NOBEPXHOCMb KOAbLA B3OMMbIM
ANYHBIM XKEAMKOM M nomMecmume opmy 8
ueHmp gyxosku. Boinekavime 25-30 muHym npu
200°C.

LLlokoAaAHBbIM KeKC
HrpeaneHTb:

140 r pasmsaryeHHOro Macaa
[10 r caxapHow nyapbl
140 r wokoraaa
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6 ANYHBIX BEAKOB

6 AMUHBIX XKEATKOB

['10 r caxapa-necka
[40 r nweHIHOM MyKM

Haunrka:

200 r abpuKocoBOro Axema

[Aa3ypb:

|25 MA BoABI

300 r caxapa

250 r TepTOro wokoAaaa
B3OUTbIE CAUBKM, MO KEAAHUIO

Harpevime gyxosxy go 160°C. C nomoubio
HAcagku gas nepemelLnBanms B3besime Kpem u3
MAcAa 1 caxapHow nygpbl. Pacnaasbme 1WokoAdg
1 gobasbme ero npu nepemeLlBaHuu.
A.obasbme B CMeCb N0 OGHOMY ANYHbIE XKEAMKM
U nepemelLMBayime go NOAyYEHMs
KpemoobpasHoy KoHcucmeHLmu. C NOMOLLbIo
HACAgku gas nepemeLLBanms B3berime AndHble
beAKM C Caxapom-NeckoM go COCMOSTHMS [yCmow
nerbl. Aobasbme B cMechb B36MMble B neHy beAku
M 0CMOPOXKHO NepemelLarime. 3amem
0CMOPOXHO gobasbme AONAMKOW MyKY.
[TepeHecrime noAydeHHyi0 cMeCb HA CMA3AHHYI0
XKUPOM popMy gast Bbineuku. Beinekavime 8
meuenue | yaca npu |60°C. B meyerme nepsbix
|5 muHym gsepua gyxosku gomkHa 6bime
HEMHOIO NPUOMKPBIMOM.

Aaime KeKCy HEMHOro 0CMbIMb, He BbIHUMAS!
ero uz opmbi (24 cM), 3amem nepesepHme Ha
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NPOBOAOYUHYIO peLiemKy gAsi JaAbHENLLEro
ocmbisaHus. Paspexxbme Kekc B
FOPM30HMAABHOM HANPABAEHMM HA NOAOBMHBI,
HAM@KbME HA 0gHY M3 HX ADPUKOCOBLIN GoKeM
1 CHOBA CAOXKMME NOAOBMHBI BMeCme. Harpeyime
OCMABLMHCA grKeM go CponoobpasHoro
COCMOSAHUSA M HOHECHME ero Ha NOBEPXHOCMb
Kekca. [puromosbme rAasypb. Bekunsmume
Bogy, gobasbme B Hee Caxap M LWOKOAAg M
Kunsimmme npu cAabom Harpesamm. [[locmosiHHo
nepemeLuMBarime go NOAy4eHMs rAagkom 1
nacmoobpasHoy KoHcMcmeHumn. Hanecume
rAd3ypb Ha KEKC M gavme ey 0Cmbimb.
[Nogasarime KeKkc co B3OMMbIMU CAUBKAMM.

Cyn 13 6poKKoAu (Ha 4 nepcoHbl)
MHrpeaneHTb:

v

50 r BblaeprkaHHOTO chipa layaa.

300 r BapeHoOM BPOKKOAM (CTEBAM 1 coLBETUA).
OTBap oT 6pOKKOAK.

2 Hape3aHHbIX KyCOYKaMu KAYOHs OTBapHOTO
KapTodens

2 BYABOHHbIX KyOWKa

2 CTOAOBbIE AOXKKM CAUBOK AAS B3OWBaHMS
Kappu

COoMb

nepeL

MYCKaTHbI Opex

Hampume coip. [puromoseme niope 13
OPOKKOAK, OMBAPHOTO KAPMODEAS 1 HEKOMOPOTro
KoAndecmaa omeapa 6pokKoAu. [eperoxmrme
NPUrOMOBAEHHOE NIOPe 1 OCMABLUMICA 0MBAp
BMecme ¢ OyAbOHHBIMU KyOUKAMM 8 MEPHYIO

emMKocmb 1 gosegume obbem go 750 Ma.
[Nepenerime cmecb B KACMPIOAID 1, NOMELLMBAS,
gosegume ee go Kunerus. [pumelsarime coip,
gobasbme Kappu, Conb, NepeLl, MyCKamHbii opex
1 CAMBKM.

Muuua
|/| HFPEAMeHTbI ANA TECTa.

400 1 Myku

[/2 cTOAOBOW AOXKKM COA

20 r ceexmx apoxoken Man |,5 naketa
CyLLEHbIX APOMKEN

2 CTOAOBbIE AOXKM PaCTUTEABHOTO MacAa
npun6AM3nTEAbHO 240 MA Boabl (35°C).

AAS HAYNMHKA AALILbI:

300 MA KOHCEPBMPOBAHHBIX MPOTEPTHLIX
TOMaToB

| cTOAOBaSH AOXKKE CMECU UTAABSHCKUX TPas
(CyxXrX AN CBEXKMX)

| AyroBMUa

2 3ybKa YecHoKa

COAb W MepeLy

caxap

VIHrpeAneHTbl, pacripeAeAsiemble NOBEPX COyca:

OAMBKM, CaASIMU, PTULLOKM, FPUBBI, aH4YOYCbI, Cblp
Mo33apeAa, CTPyYKOBbIN NepeL, TepTbin
BbIAEPXAHHDIM CbIPp 1 OAVBKOBOE MacAO MO

BKYCY.

> ycmaHosmme B Yallue HAcagky gad 3amelumBaHis

mecma. BHecume 8 yauy gasi nepemeLunBanms
BCE MHIpegneHmMbl M HaXXMMmMe HA KHONKY



3aMELMBAHMSA. 3aMeLIMBAViMe Mecmo 8 meyeHue
npubA3nmeAbHo | MuUHymbl go 06pa3oBaHks
FAQgKO BbIMELAHHoro wapa. [lepeHecume
mecmo 8 gpyrylo eMKoCmb, HaKpovme ee
BAKHOM MKAHbIO M gakime NOgHAMbCA B
meyerne npubAsnmerbHo 30 MuHym.

C nomolLLbI0 MEMAAMYECKOTO HOXA M3MEAbYMME
AYK M YECHOK B Ydlle gAst NepemellnBaHus 1
obxxapvsayime 1x go mex nop, NOKA OHU He
cmaHym npospauHbimu. Aobasbme npomepmeie
MOMAaMbl 1 3eAeHb 1 KMNSMume Coyc Ha
MEGAEHHOM OrHe B meyeHie NpUbAUMMEALHO
10 muHym. [prnpasbme no BKYCy COAbIO,
nepLiemM 1 caxapom. Aaime coycy ocmbimb.
Harpevime gyxosky go memnepamyper 250°C.
Packamavime mecmo Ha nocbiNaHHOW MyKoW
NOBEPXHOCMM 1, PA3JeAUB ero Ha 2 4acmu,
npugavime um ¢opmy kpyra. [Tomecmume smu
Kbyrv 8 CMA3aHHble XXMPOM POPMbI gAA BbINEUKM.
[Momecmume Ha nosepxHOCMb NULILIbI HAYUHKY,
ocmassis kpast ceobogHbiMu. Pasaoxume nosepx
XKeAaemble MHrpegreHmbl, NoCbinbme NULLlY
mepmbIM CbIPOM U COPbI3HUME OAUBKOBbBIM
Macaom.

> Bbinekavime nuuy 8 meyerue | 2-15 muHym.

v

v

v

O6>KkapeHHble OBOLM U KapTodeAb
HrpeaneHTb:

- | anuo

- 50 MA MOAOKa

- | cTonoBas AOXKKa MyKM

- | YalHasa AOXKKa MOAOTOrO KOpUaHAPa

- COAb 1 NepeLL
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3aMeLMBAHMA. 3aMeLIMBAyime mecmo 8 meyeHue
npubAM3MMeAbHO | MUHymbl go 06pa308aHHs
FAQgKO BbIMELAHHoro wapa. [lepeHecme
mecmo 8 gpyrylo eMKoCmb, HaKpome ee
BAKHON MKAHbIO M gakime NOgHAMbCA B
meyerie npubansnmerbHo 30 MuHym.

> C NOMOLLbIO MEMAAMYECKOTO HOXKA M3MEAbYMME
AYK M YECHOK B YdLUe gAst NepeMeLLIMBAHMS 1
obxxapvsayime 1x go mex nop, NOKA OHU He
cMadym npospadHbimu. Aobasbme npomepmbie
MOMAmMbl 1 3eAeHb 1 KUNAMume Coyc Ha
MEgGAEHHOM OrHe 8 meyeHue nNprubAUUMeEALHO
10 MuHym. [Tprnpasbme no BKyCy CoAbio,
nepLiemM 1 caxapom. Aaime coycy ocmbimb.

> Harpesime gyxoeky go memnepamypel 250°C.

» Packamayime mecmo Ha NOCbINGHHOW MyKOM
NOBEPXHOCMM 1, PA3JEAUB €ro Ha 2 4acmu,
npugavime mum ¢opmy kpyra. [Tomecmume smu
Kbyrn 8 CMA3aHHble XKMPOM POPMbI gAA BbINEUKH.
[Momecmume Ha nogepxHOCMb NULILIbI HGYMHKY,
ocmasasia kpast ceobogHbiMu. Pasaoxmme nosepx
»KeAaemble MHrpegueHmMbl, NOChiNbMe NULILLY
mepmbIM CbIPOM U COPbI3HUME OAMBKOBbBIM
MACAOM.

> Bbinekavime nuuly 8 mederue | 2-15 muHym.

O6>kapeHHble OBOLM U KapTodeAb
NHrpeaneHTs:

- | avuo

- 50 MA MoAOKa

- | cTonoBas AOXKKa MyKU

- | YartHas AoXKKa MOAOTOrO KopMaHApa

- COAb U nepely
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v

v

v

v

MaprapuH nAn cAnsoyHoe macho. Aobasbme
CBEXKME AW BbICYLIEHHbIE GDOXKU AW BOGY.
3akpovime yaly KpbilKOX 1 nosepH1mMe ee B
HANPABAEHUM, YKA3AHHOM CMPEAKON gO LLUEAYKA.
Haxxmume Ha KHonKy 3amelumsaqus mecma u
nepemeluMsaime mecmo (MAaKCUMAAbHoOe Bpems,
B MeEYeHMe KOMOopPOro MOXKEM BbINOAHAMbCA
3amelwmsarme cM. B pazgene «Obbembi
npogykmos 1 spemsi 06pabomkimy.

BbiHbme mecmo 13 yaim, nepeHecume ero 8
6OAbLLYI0 @MKOCMb, HAKPOMME BAGXKHON MKAHbIO
1 gaime NOGHSIMbCS B MENAOM MECME B
meyerne 20 muHym. [TogHssiueecss mecmo
packamayime BHOBb M npugaiime emy opmy
wapa.

[Tonoxkme mecmo obpamHo B emkocmb,
HaKpovme BAMKHOM MKAHbIO 1 gayme
NOGHAMBCA B MENAOM Mecme B meyeHue

20 MuHym. BHosb packamavime 1 3akamarime.
Bbinoxkime mecmo 8 cMA3aHHyio »Kupom
XAebonekapHyto opmy 1 ocmasbme ele Ha
45 MuHym. Boinekarime xaeb B HUXKHeN 4acmm
NpegeapumeAbHo Harpemo gyxoBKu.
Bbinekaime xaeb npy memnepamype okoAo
225°C 8 meueHime NpubAM3MMEABHO 35 MiHym
B HIXKHEN 4acmu npegaapMmeAbHo Harpemow
GyXOBKM.
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Dily a pFislugenstvi

A) Motorova jednotka Tento piistroj je vybaven automatickym
B) Panel Smart Process Control termickym vypinacem.V pripadé prehrati motoru
C) Bezpelnostni zajisténi se pristroj automaticky vypne.
D) Sroubovaci uzavér (pro funkci nadoby je
nutné ho nasroubovat) Kdyz pFistroj nahle piestane pracovat:
E) Nadoba na potraviny
F) Drzék nastrojl Il Vytihnéte sitovou zastreku ze zasuvky.
G) Sklenice na mixovani
H) Viko sklenice na mixovani Nechte pfistroj 60 minut vychladnout.
) Kolik vika (aktivuje a deaktivuje bezpecnostni
zajistén) Zasurite sitovou zastréku do zasuvky.
J) Viko nadoby na potraviny
K) Zatka Znovu zapnéte pristroj.
L) Tubus pro vkladani potravin
M) Péchovac Pokud by automaticky vypinac vypinal pristroj
N) Sitko lisu na citrusy prilis Casto, spojte se se servisem firmy Philips.
O) Kénus lisu na citrusy ’
P) Buben extraktoru Stavy VYSTRAHA: Abyste zabranili pripadné
Q) Sitko na duzinu extraktoru Stavy nebezpecné situaci, nesmite pristroj nikdy pripojit
R) Viko extraktoru stavy k ¢asovému spinaci (timeru).

S) Péchoval extraktoru stéavy

T) Kovové noze + ochranny kryt Dulezité

U) Hnétaci hak

V) Slehaci metla » Pfed pouzitim pristroje prectéte podrobné
W) Strouhaci viozka stredni nasledujici instrukce a sledujte pritom
X) Strouhaci vlozka jemna prislusna vyobrazeni.
Y) Strouhaci vlozka hruba » Navod uschovejte pro pripadna pozd&jsi
Z) Granulagni vioZka nahlédnuti.
a) Drzék vlozek » Nez pristroj pripojite do sité zkontrolujte, zda
b) Nastavitelny krajeci kotout (krajeci viozka, napéti ve vasi svételné siti souhlasi s idajem
unased a nastavovaci knoflik) napéti na typovém Stitku pristroje.

» S pristrojem nikdy nepouzivejte cizi dopliiky,
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pokud nebyly vyslovné doporuceny firmou
Philips. Kromé pripadné poruchy by to
zpUsobilo i ztratu zarucnich narokd.

Pokud byste Zzjistili zavadu na privodnim
kabelu, na jeho zastréce nebo na jiném dilu,
nepouzivejte piistroj a ihned zajistéte opravu.
Pokud by byl poskozen sit'ovy privod, musi byt
jeho vyména svéfena organizaci, autorizované
firmou Philips nebo shodné kvalifikovanym
pracovnikdm, abyste piedesli moznému
nebezpedi.

Nez pristroj poprvé poutzijete, umyjte peclivé
vSechny jeho dily, které ptichazeji do primého
styku s potravinami.

Nikdy neprekracujte mnozstvi
zpracovavanych potravin, ktera jsou uvedena v
tabulce.

Nikdy neprekracujte maximalni obsah, ktery
je vyznacen na nadobé, neplrite ji nad toto
oznaceni.

Po pouziti vzdy pristroj vypnéte.

Nikdy nestrkejte prsty (ani stérku) do nadoby
plnicim tubusem pokud je pristroj v chodu.
Smite pouzit vyhradné péchovac.

Vzdy vypnéte ptistroj dfive, nez strcite prsty
(nebo stérku) do sklenice mixéru.

Dbejte na to, aby pristroj nebyl v pfimém
dosahu déti.

Nikdy nenechavejte pfistroj pracovat bez
dozoru.

Vlozte viko na nadobu ve spravné poloze.
Vestavéné bezpecnostni zajisténi je tim
odblokovéno a pristroj |ze zapnout. Motorova
jednotka a Sroubovaci uzavér jsou opatieny

znackami. Pristroj |ze uvést do provozu jen
tehdy, kdyz je znac¢ka na motorové jednotce
piresné proti znaéce na Sroubovacim uzavéru.
Pted odejmutim prislusenstvi musi byt pristroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

Pristroj vzdy vypinejte stisknutim tlacitka
STOP.

Nez odejmete viko, vyckejte az se motor zcela
zastavi.

Sroubovaci uzavér mize byt odejmut jen kdyz
neni viko na nadobé nebo byla nadoba
odejmuta spolecné.

Nikdy nesmite ponofit motorovou jednotku
do vody nebo do jiné kapaliny, ani ji myt pod
tekouci vodou. Cistit ji mizete pouze
navlhéenym hadrikem.

Pted pouzitim nozl nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

Horké potraviny pied zpracovanim ochlad'te.
Jejich nejvyssi teplota smi byt 80°C.

Pokud zpracovavate tekutinu, ktera je horka
nebo ma sklon k pénéni, nenalévejte ji vétsi
mnozstvi nez | litr. Tim zabranite jejimu Gniku.
Po pouziti vzdy pristroj vypnéte.

Pro urceni doby zpracovani vam poslouzi
tabulka v ndvodu k obsluze.

Hladina hluku: Lc=89 dB (A)

Pamatuijte na to, Ze nelze pouZit funkce spojené s
nadobou pokud je pripojen mixér.



Pouziti pFistroje

Smart Process Control

Pristroj je vybaven funkci Smart Process Control
aby byl zajistén optimalni pribéh prace a
perfektni vysledek. Kazdé tlatitko ma
predprogramovanu pro danou funkci optimalni
rychlost a pouzité prislusenstvi.

Rychlost mizete zvétsit nebo zmensit ve trech
krocich tlacitkem + nebo -.

Stisknete-li mzikové tlacitko, motor pobéZi nejvétsi
rychlosti. Uvolnite-li toto tlacitko, motor se
zastavi nebo se vrati k predem pouzité rychlosti.

Pristroj mizete kdykoli zastavit stisknutim tlacitka
STOR

Pokud stisknete toto tlacitko znovu béhem
40 sekund od zastaveni, bude pristroj pokracovat

déle od mista kde byl zastaven.

Nadoba na potraviny
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Na nadobu nasad'te viko.Viko otoéte ve
sméru Sipky az zaklapne (to vyzaduje
trochu sily).

Vestavény bezpecnostni vypinac

» Motorovd jednotka, nddoba a jeji viko jsou
vybaveny znackami. Pristroj Ize uvést do provozu
jen kdyZ zna¢ka na motorové jednotce je pfesné
naproti znacce na sroubovacim uzdvéru.

Il Presvédite se, Ze znatky na viku a na
nadobé jsou proti sobé.

Plnici tubus a péchova¢

o3

Il Nadobu nasadte na piistroj tak, ze ji
otodite za rukojet’ ve sméru Sipky az
zaklapne.

Il Tubus pro vkladani potravin pouzivejte pro
nalévani tekutin nebo vkladani tuhych
piisad. Tuhé prisady pak pritlacujte
péchovacem.

Péchovac¢em mizete téz plnici tubus
uzaviit abyste zabranili pripadnému
vystiikovéni tekutych potravin tubusem.

Kovové noze

» Kovové noze lze pouzivat k sekani, mixovani,
michéni a k vyrobé pyré.



Il Sejméte z nozii ochranny kryt.

NoZe jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnostil

Vlozte drzék nastroji do niddoby a noze
do drzaku.

Do nadoby vlozte potraviny.Vétsi kusy
potravin nakrajejte na kostky o hrandch asi
3 cm. Na nadobu polozte viko.

Do tubusu vlozte pé&chovat.

Na ovlddacim panelu stisknéte tlacitko pro
sekani.

Postup zacne 4 impulsy aby pristroj zjistil, ze

jsou potraviny (napr. cibule nebo orechy)

rozsekavany spravné.

Pak se rychlost zvétsi na maximum a tak

pokracuje az do stisknutf tlacitka STOP

» Stisknutim tlacitka - rychlost zmensite.
» Praci mizete kdykoli ukonéit i v pribéhu
impulst stisknutim tla¢itka STOP.

Praktické rady

» Pokud sekate cibuli, zastavte pristroj po
¢tyirech impulsech, abyste zabranili jejimu prilis
jemnému rozsekani.

Pokud sekate naptiklad tvrdé syry, nenechte
pristroj bézet prili§ dlouho. Syr se totiz
sekanim nadmérné ohteje, zatne méknout a
muze zhrudkovatét.

Noze nepouzivejte noze pro drceni nadmérné
tvrdych prisad jako jsou kava, ofechy, kurkuma
nebo kostky ledu. Noze by se pFili§ brzy
otupily.

Pokud by potraviny ulpély na noZich:
Il Vypnéte pristroj.
Sejméte viko z nadoby.

Potraviny odstrarite ze stén nadoby nebo z
nozll pomoci stérky.

Viozky

Vlozky nikdy nepouzivejte pro zpracovani tvrdych
potravin jako jsou napfiklad kostky ledu.

Il Zvolenou viozku vloite do jejiho drzéku
nez ji umistite do drzaku nastroji.

Rezaci hrany jsou velmi ostré. Pozor pfi dotyku!
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Drzak vlozek vlozte do drzaku nastrojd,
ktery je v nadobé.

Na nadobu nasad'te viko.

-1

Potraviny vkladejte plnicim tubusem.Vétsi
Casti potravin piredem roziezte.

=

Potraviny vklidejte postupné a
rovnomérné.

Zpracovavate-li vétsi mnozstvi potravin, vkladejte
je postupné a v malych davkach. Nezapomerite
v€as nadobu vyprazdrovat.

A Na ovladacim panelu zvolte "shredding &
slicing”.

Rychlost motoru se nyni zvétsuje az dosahne
koncové rychlosti, ktera zarucuje optimalni
vysledek.

Rychlost mlzete zvétSovat ve tifech krocich
stisknutim tladitka + nebo zmen3ovat ve trech
krocich stisknutim tlacitka -.
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Potraviny v tubusu jemné pfitlacujte
péchovacem.

» Pokud drtite mékkou zeleninu nebo ovoce,
mUzete rychlost zpracovani zmensit ve tirech
krocich tlacitkem -, aby se drcena zelenina
nezmeénila v pyré.

Il Prejete-li si vyjmout viozku z drzaku
vezméte drzék vlozek do rukou tak, ze
jeho zadni ¢ast sméruje k vam. Zatlacte
hrany vlozky prsty tak, aby z drzédku

vypadla.

Nastavitelny krajeci kotou¢

Nastavitelny krajeci kotou¢ vam umozni nakrajet
potraviny na libovolnou tloustku podle prani.

Budte opatrni: krajeci hrany nozl jsou velmi ostré.
Il Vioite noze na vrchol nosice.

Na spodni strané pripojte knoflik a
otocenim ho nastavte do zajisténé polohy.

Otéacenim knofliku zvolte tloustku, kterou
pozadujete.
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B

Na drzak nastroji poloZte nastavitelny
krajeci kotou¢.

&

Uzavi'ete viko a vlozte potraviny do
tubusu.

Na ovladacim panelu zvolte "shredding &
slicing".

~]

Pokud je to tieba, pritlacujte potraviny
zvolna péchovaéem.

Hnétaci pFislusenstvi

Hnétaci prislusenstvi Ize pouZivat k hnétenf
kynutych tést pro pripravu peciva nebo pizzy.

Il Nasadte hnétaci prislusenstvi na drzak

nastroju.

Nasad'te nddobu na motorovou jednotku,
otocte rukojeti ve sméru Sipky a upevnéte
hnétaci prislusenstvi na hnaci hridel.

Vlozte potraviny do nadoby.

Nadobu uzavi'ete vikem.

B oE

Stiknéte tlacitko pro hnéteni na Smart
Process Control.

Pristroj bude po dobu 10 sekund zvétsovat
rychlost az do maxima.Tato rychlost se nyni
udrzuje az do okamziku, kdy stisknete tlacftko

g

S]]

STOPR Rychlost hnéteni mizete zmensit ve trech
krocich stisknutim tlacftka -. Pokud tla¢ftko +/-
nereaguje, je motor na svém fyzikalnim limitu.

Slehaci metly

Slehaci metly mlzete pouzivat pro Slehani vajec,
vajecného bilky, instantnich pudinkd nebo kréma.

Il Nasadte nddobu na motorovou jednotku a
otocCte ji smérem doleva az zaklapne.

Do nadoby vlozte drzik nastroja.
Slehaci metly upevnéte do drzaku nastroja.

Do nadoby vlozte prisady, nasad'te viko a
otolte jim smérem doprava az uslysite
zaklapnuti.

Na ovladacim panelu stisknéte tlacitko
"whisking".

Pristroj zatne zrychlovat Slehani po dobu

|5 sekund. Pristroj pak pracuje déale dokud nenf

stisknuto tlacitko STOP Rychlost mdze byt

zmensdovana tlacftkem -.
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Mixér

Mixér je vhodny pro:

Mixovani tekutin, napt. mlécnych produktd,
omacek, ovocnych napoju, polévek, michanych
napoju apod.

Mixovani mékkych potravin, napriklad
livancového tésta nebo majonézy.

Rozslehani varenych ingredienci, napiiklad
vyroba détské vyzivy.

Ptistroj Ize pouzivat s pripojenym mixérem
nebo s nepripojenym mixérem k motorové
jednotce. Pokud pouzivate ptistroj bez
pripojeného mixéru, je nezbytné na
motorovou jednotku piSroubovat jeji uzavér,
jinak by pristroj nepracoval.

Il Pro nasazeni mixovaci sklenice

odSroubujte uzavér na panelu pristroje.

CESKY 1ol

Mixérovou nadobu nasadte na motorovou

jednotku a otdcejte ji ve sméru Sipky tak
dlouho, az je adné upevnéna. Rukojet’

musi sméfovat vlevo.

Na rukojet sklenice netlacte nadmérnou silou.

Do sklenice mixéru vlozte potraviny.
Uzavi'ete vicko.

Pfred zac¢atkem mixovani dbejte na to, aby
na vicku mixéru byl vzdy ochranny kryt.

Na ovlddacim panelu stisknéte tlacitko pro
mixovani. Otac¢ky mixéru se budou
postupné zvétSovat az do maxima.
Mixovani pak bude pokracovat, dokud
nestisknete tlacitko STOP. Béhem mixovani
Ize rychlost otaceni zmenSovat tlacitkem -.
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Praktické rady

Tekuté prisady nalévejte do sklenice otvorem
ve viku.

Cim déle nechite pristroj v chodu, tim
jemné&;jsi bude vysledek mixovani.

Tuhé prisady pied vlozenim do mixéru
nakrijejete na malé kousky. Pokud budete
mixovat vétsi mnozstvi, doporucujeme radgji
mixovat vicekrat po mensich davkach nez
vétsi mnozstvi najednou.

Tuhé prisady, jako jsou napiiklad sojové boby,
je tireba prred mixovanim nejprve namocit ve
vodé.

Kostky ledu nejprve nalamejte, pak sklenici
uzaviete a pouZijte mzikovou funkci.

Pokud by se potraviny prilepily na stény sklenice:

Il Vypnéte pristroj a vytahnéte jeho zéastréku

ze zasuvky.

Otevite viko.

Viko v8ak nikdy neotevirejte pokud je motor jesté
v chodu.

Nalepené potraviny odstrarite ze stén

sklenice stérkou.

Stérkou pracujte v bezpecné vzdélenosti od nozd
(asi 2 cm).

» Pokud byste s vysledkem mixovani nebyli

spokojeni, nechte pristroj nékolikrat kratce

pracovat v mzikovém rezimu. Mlzete téz
zkusit odstrannit stérkou obsah, ktery se
nalepil na stény sklenice (samoziejmé az po
zastaveni motoru), pfipadné ubrat ze sklenice
¢ast obsahu.

» V nékterych pripadech je vyhodné pridat do
mixovaného obsahu trochu tekutiny, pfi
mixovani ovoce napriklad citrénovou $tavu.

Lis na citrusy

Lis na citrusy je vhodny pro vsechny druhy
citrusQ.

Il Nasadte nadobu na motorovou jednotku a
vlozte sitko do nadoby.

Ototte sitko ve sméru Sipky az kolik
bezpecnostniho zajisténi zapadne do
motorové jednotky.

Nasad'te konus a lehce ho pritlacte.

Na panelu stisknéte tlatitko "Citrus
pressing".

Rychlost Ize zvétsit ve trech krocich tlacitkem +.

Pristroj pracuje tak dlouho, dokud nestisknete

tlacitko STOPR



Na rotaéni konus pritlacujte polovinu
citrusového plodu.

Praktické rady

» Obcas pristroj zastavte a odstrarite duZinu ze
sitka.

Kdyz tak ucinite, vypnéte pfistroj a sejméte

nadobu se sitkem a kédnusem.

» Po ukoncené praci odejméte nadobu s
prislusenstvim abyste zamezili pronikani Stavy
do pristroje.

Extraktor $tavy

Extraktor stavy mize byt pouzit pro pripravu
Cerstvych ovocnych a zeleninovych $tav. Duzina,
zrnka a slupky jsou separovany.

Il Vioite nidobu na motorovou jednotku.

Do nadoby vlozte drzik nastrojd.
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Ptipevnéte buben extraktoru na drzak
nastroju.

Do bubnu vlozte sitko proti duziné a
piresvédcte se, Ze 3 vystupky zapadly do
vyrezl v bubnu.

Na nadobu polozte viko.

A Stisknéte tladitko extraktoru.
Extraktor nikdy nepouZzivejte, pokud jsou sitko
nebo buben jakkoli poskozeny.

Pristroj se zvolna rozbéhne a jeho rychlost se
postupné zvétsi do maxima. Rychlost Ize zmensit
stisknutim tlacitka -. Pfistroj zastavite tlacitkem
STOR
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Ovoce nebo zeleninu vkladejte do

pristroje plnicim tubusem.

Bl Pokud je tieba, pFisady lehce pritlatujte

péchovacem. Ponechavejte péchovac v

tubusu, abyste zamezili vystiikovani obsahu.

Bl Nechte pristroj v chodu asi 20 sekund,

abyste z ovoce nebo zeleniny ziskali
vSechnu §t'avu.

IJ Abyste zamezili vnikani §tavy do pFistroje,

odejméte extraktor vzdy po ukoncené
praci.

Praktické rady

» Nez pouzijete extraktor $t'avy:

- narezte mrkey, bilé redkivcky apod.

- oloupejte citrusy, ananas, melouny apod.

- odpeckujte tresné, Svestky, merunky, broskve
apod.

Nez vlozite ovoce do extraktoru, vidy ho
predem zapnéte.

Cas od &asu pristroj vypnéte, abyste mohli
odstranit duzinu ze sitka a z bubnu.
Nezpracovavejte vétsi mnozstvi ovoce
najednou.

Pokud byste Zjistili vibrace, ihned pfistroj
vypnéte a vycistéte sitko a filtr, nez pFistroj
Znovu zapnete.

Cisténi pFistroje

Pred cisténim motorové jednotky vzdy predem
odpojte piistroj od sfté.

Il Motorovou jednotku &istéte pouze

navlhéenym hadiikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

Vsechny dily, které ptichazeji do styku s

potravinami, myjte v horké vodé s
pridanim vhodného myciho prostredku a
to po kazdém pouziti.

» Nadoba, viko nadoby, péchovac a prislusenstvi

(vyjma mixérové sklenice) mohou byt myty v
mycce nadobi.

Tyto dily byly testovany pro myti v mycce nadobi
podle DIN EN 12875.

Sklenice mixéru neni odolnd proti myti v mycce
nadobf.

» Viko odejmete tak, Ze je oteviete a vysunete

smérem nahoru.

Viko snimejte pouze za Ucelem cistén.

Peclivé vycistéte kovové noze, nozovou jednotku

.

mixéru a téz jeji vnitfek. NoZe jsou velmi ostré!

Dbejte na to, aby osti nozd nikdy neprislo do
styku s tvrdymi predméty, které by je mohly
otupit.

Nekteré druhy potravin mohou zpUsobit
zabarveni povrchu piislusenstvi. To nemé na funkci



prislusenstvi zZddny negativni vliv. Po urc¢itém case
toto zabarvenf obvykle zmizi.

» Nadytecny sit'ovy privod mlzete navinout
kolem zadni ¢asti pristroje.

Rychlé vycisténi mixéru
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Dukladné &isténi nastavitelného krijeciho
kotouce:

Il Do mixérové sklenice nalijte vlaznou vodu
(nejvyse pil litru) s piisadou vhodného
myciho prostiredku.

Uzavirete vicko.

Zapojte na maly okamzik impulsni provoz.
(Jakmile tlacitko impulsniho provozu
uvolnite, motor se zastavi.)

Mixér rozeberte, vodu vylijte a mixér
vyplachnéte cistou vodou.

Ddkladné vycisténi Slehacich metel:

Il Ototte stavéci knoflik smérem doprava a
sejméte ndz z kotouce.

Kotoug, ndiz a stavéci knoflik mizete myt v horké

mydlové vodé nebo v mycce nadobi.

Uchovavani pristroje

Rychlé ulozeni

Oddélte ozubené kolo od Slehaci metly. Ozubené
kolo a metlu umyjte v horké mydlové vodé nebo
v mycce nadobi.

» Ulozte prislusenstvi (niz, drzak vliozek) do
drzaku nastroja a ulozte vSe do nadoby.Vzdy
ukladejte nakonec drzik vlozek.

Zaruka a servis

Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo
meéli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, pripadné kontaktujte
Informacni strredisko firmy Philips, jehoz telefonni
¢islo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.
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Funkce, aplikace & aplikacni doby

Funkce

®

@@ e ®

®

@)

PtisluSenst Aplikace

({3

Sekant, vyroba pyré, slehani
Krajeni, gratinovani

Krajeni

Hnéteni, mixovani

élehém’, emulgovani
Mixovani, vyroba pyré
Lisovani citrusovych plodud

Extrahovani ovocnych stéav a
zeleninovych Stav

Aplikacni doby

10 az 60 sekund

10 az 60 sekund

10 az 60 sekund

60 az 180 sekund
30 az 180 sekund
10 az 60 sekund

v zavislosti na kvalité

v zavislosti na kvalité

Praktické rady

Problém Reseni

Pristroj nelze zapnout ~ Otocte nadobu nebo jeji viko tak daleko az uslysite
zaklapnuti. Presvédcte se, ze znacky na nadobé a na viku
jsou proti sobé.

Motor se nahle zastavil Automaticy teplotni vypinac pristroj patrné vypnul,
protoze zjistil prehrati motoru. ) Odpojte pristroj od
sfté. 2) Stisknéte tlacitko STOR 3) Nechte pristroj asi
60 minut vychladnout. 4) Zasunte zastrcku do zasuvky.
5) Znowu pristroj zapnéte.

Omylem jste stiskli Stisknéte spravné tlacitko.
$patné funkdni tlacitko.

Po restartovani nezacal Pfistroj je vybaven pamétovou funkci. Pokud restartujete
pristroj pracovat od pristroj béhem 40 sekund po jeho vypnuti, pokracuje
zacatku. nastaveny proces od mista, kde jste ho prerusili. Pokud si
prejete v takovém pripadé zalit znovu od zacatku:
I) Krétce stisknéte tlacitko jiného procesu (napriklad
mzikové tlacitko). 2) Pak stisknéte tlacitko STOPR
3) Teprve potom stisknéte tlacitko procesu, ktery

pozadujete.
Jsou pripojeny Jestlize jsou pripojeny mixérova nadoba a nadoby na
mixérova nadoba a potraviny, mize pracovat pouze mixér. Pokud chcete
nadoby na potraviny. pracovat s nadobou na potraviny, musite sejmout
Pracuje viak pouze mixérovou sklenici a nasroubovat Sroubovaci uzavér.

mixér.
U nékterych procesl  Motor pracuje v okamzitém limitu. To znamend, ze v
nepracuje tlacitko +/-.  tomto okamziku nelze jeho rychlost zmensovat.
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Mnozstvi a doba zpracovani Prisady a Praco Postup Pouiti
vysledek Si vni
Prisady a Praco Postup Pouziti théi‘fk
vysledek Si vni °{P"'5|
tlagitk usenst
ofpfisl
urge"“ Cokolada - 200g ® /R Pouzijte tvrdou a hladkou Zdobeni,
Vi rozsekani cokoladu. Rozlamte ji na kousky omacky,
Jablka, mrkev, 500g @ /® Zeleninu nakrajejte na kousky,  Salaty, syrova asi 2. cm. cukr‘ovinky,
celer - aby se vesly do tubusu. Tubus  zelenina pudinky
strouhan napliite rozkrajenymi kousky a Vareny hrach, 250g ® /R PouZijte vafeny hrach nebo Pyré, polévky
pr krajerl\ je lehce pritlacujte fazole - vyroba fazole. Pokud je to treba,
pechovatem. pyré mlZete do smési pFidat trochu
Jablka,mrkev, 500g @ /& Zeleninu nakréjejte na kousky,  Salaty, syrovéa tekutiny.
celer - krjent aby se vesly do tubusu.Tubus  zelenina Varena 500g @ /R Pro hrub¥ pyré neplidavejte  Détskda
”?P'"‘JE? rcl).zkrajenymlwkogsky d zelenina nebo piflis mnoho tekutiny. Pro kojenecka
pii krdjent je lehce pfitlacujte maso - vyroba jemné pyré pridejte jen tolik  vyZiva
pechovacem. pyré tekutiny a¥ je smés hladké.
TéStO ) 750 ‘@‘ / o DO, mixéru nahjte[ne}vprve Ll’vance, vaﬂe Okurky _ 2 VloZte okurkuy do p|mCI’hO Saléty, zdobenf
livancové - ml mléko a pak suche pfisady. krajenf okurk @/ & otvoru a opatrné je pfitlacuite.
Slehani mléka Mixujte obsah asi | minutu. y
Pokud je to treba, opakujte N
tento proces dvakrét. Pak Tésto (pro 500g ®/3» Sm\/chejte horkou vodu s Chléb
piistroj zastavte a nechte chlvéb) - mouky kvasniceni a cukre/m ‘Pﬁdejte
vychladnout na teplotu okoli. hnéteni mouku a zZpracovavejte
. : : vysledné tésto asi 90 sekund.
Strouhanka-  100g ® /? PouZijte suché a kiehké pecivo. Piimé&s do jidel Nechte ho kynout asi 30 minut.
rozsekani
. ; Tésto (pro 750g @ /¥ Shodny postup jako pfi Pizza
Maslovy krém  300g & /@ Pouzijte mékké maslo. Dezerty, pizzu) - mouky chlebevén s Tesio
- Slehani polevy hnétent zpracovévejte asi | minutu.
Syr 200g ® /R Parmezén bez kiiry rozfezte na Zdobent, Nejdfive nasypte m%HkU a
(parmezan) - kousky o hrané asi 3 cm a ty polévky, teprve pak ostatnf prisady.
rozsekani pak vkladejte do plniciho oméacky
otvoru.
Syr (gouda) - 200 g Syr, roziezany na kousky, Omacky, pizzy,
strouhani vkladejte do plnictho otvoru. fondy.

Opatrné pritlacujte
p&chovacem.
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Prisady a Praco Pouziti
vysledek 8 vni
tlacitk

Prisady a Praco Postup Pouziti
vysledek vni
tlacitk

o/pfisl o/pfisl
usenst

Vi

Tésto (pro 300g © /% Pouzite chladny margarin, ktery Jablkovy zavin, Bylinky (napt.  min. @/ Bylinky nejprve omyjte a Oméacky,
cukrarské mouky rozfezte na kousky asi 2 cm. sladké piskoty, petrzel) - 50¢g ususte. polévky,
pecivo) - Vlozte viechny prisady do dorty rozsekani zdoben,
hnéteni nadoby a zpracovavejte tak bylinkové
dlouho, az se vytvori téstova maslo
:Z;‘fte P{ggﬁi’;"cmazdpr:gﬁvamm Stavy (napf.  500g © /¢ Stavy Ovocné dzusy
jablecné, (celko
Tésto (kynuté) 500g ® /% Nejprve smichejte drozdf, Luxusnf pecivo mrkvové vé)
- hnéteni mouky teplou vodu a trouchu cukru ve apod.) -
zvIastni nadobé. Dejte vie do mixovani
n?qoby e ZPracovav,eJte testo Majonéza - 3 ®/  Viechny pHsady maji mit Salaty, zdobeni,
az je hladké a nelepi se na - P 4
emulgovani vejce ®G  pokojovou teplotu. Pozndmka:  omacky

nadobu (asi | minutu). Nechte

it N 751 30 i pouzite nejméné | vejce,dvé  barbecue

mald vejce nebo dva vajecné

Vajecné bilky - 4 ® / Bilky by mély mft pokojovou Pudinky, suflé, Zloutky. Do nadoby viozte
Slehani vajetn #9  teplotu. Poznamka: pouzijte snéhové vejce, pfidejte trochu octa a
é bilky nejméné 2 bilky. pusinky prikapavejte olej.

Ovoce (napt. 500g @ /@ Rada: abyste predesli zabarveni Omacky, Maso (libové) 500g @/ Nejprve odstrarite $lachy a Tatarské
jablky, banany, Stavy, pridejte trochu citrénové dzemy, - drceni kosti. Maso nakrdjejte na kostky steaky,
kotvi¢niky) - st'avy. Pro ziemnéni pyré pudinky, détska asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek  hamburgry,
mixovani mUZzete pridat trochu tekutiny. — vyZziva pouZijte impulsnf tla¢itko. masové koule
Ovoce (napt. 500g @ /? Rada: abyste pFededli zabarveni Omacky, Masa, ryby, 400g @/ Nejprve odstrafite $lachy a Tatarské
jablky, banany) Stavy, pridejte trochu citronové dzemy, dribez - kosti. Maso nakrdjejte na kostky steaky,
- sekanf stavy. Pro ziemnéni pyré pudinky, détska drceni asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek  hamburgry,

muZete pridat trochu tekutiny.  vyZiva pouzijte impulsni tlacftko. masové koule
Cesnek - 300g @/ Cesnek oloupejte. Pougijte Zdobeni Mlécné napoje 500 @ /0 Zbanand nebo jahod vyrobte  MIé&né napoje
rozsekani mzikovy spinac, abyste predesli - mixovani ml pyré. Smichejte ho s cukrem,

piilis jemnému rozsekani.Viozte mléka mlékem a trochou

nejméné |50 g cesneku. zmrzlinového krému a mixujte.
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Prisady a Nejvé Praco Pouziti RECEPtY

vysledek t8i vni
mnozs  tlatitk Courgett-sendviéova pomazanka
tvi ofpfisl P¥isady:
:,JisenSt - 2 courgetty
. - : : : - 3 varena vejce
Smési 4 @/ / Prisady maji mit pokojovou Rézné pecivo - | mala cibule
(dortové) - vejce 8  teplotu. Mixujte m&kké méslo s |13 linného olei
mixovani cukrem tak dlouho az vznikne B ZIEe rostlinneho oleje
jemna krémova smés. Pak - petrzel
pridejte mléko, vejce a mouku. - 2 az 3 lzce kyselé smetany
Ofechy - 250g @/ Pousijte miikové tlatitko. Saléty, pudinky, - citronova Stava, tabasco, stil, pepf, curry, paprika
rozsekani Zastavte proces pii dosazenf pecivo,
pozadované hrubosti. mandlové » Umyjte a osuste courgetty a nastrouhejte je
t&sto strouhaci vioZkou v nddobé pro potraviny. Obsah
Cibule - 500g @/ Zcibule odstrafite slupku a Salaty, varené pak pfesypte do misy, posypte soli a nechte asi
rozsekani cibuli rozd&lte na 4 dily. potraviny, I'5 minut stdt, aby sdl extrahovala tekutinu z
Zastavte proces po 2 zdobenf nastrouhanych courgett.Rozkrdjejte cibuli na 4 dily
impulsech, abyste predesli pilis a rozskejte ji spolu se strouzkem esneku. Otrhejte
jemnému rozsekan listy petrZele ze stonku a rozsekejte je.
Cibule - 300 g Z cibule odstrarite slupku a Saléty, varené » Pak vloZte nastrouhané courgetty na Cisty ru¢nik a
krdjeni © /& rozfezte ji tak aby prodla potraviny, vytlatte z nich tekutinu. Z pfisad by méla zmizet
plnicim otvorem. Pl%z(;‘amka: zdoben vSechna tekutina. Pak nechte pfisady chvili
7 pouzjte nejmene 100 g vychladnout. Oloupejte vejce a krdtce je v téZe
Driibez - 200g ®/R? Nejprve odstrarite Slachy a Drcené maso nddobé rozsekejte. Pfidejte dal$f pfisady do
dreent \<qs§. Mas;’ nakr?ejtf n,a||<35ﬂk<>/ nddoby, ochut'te je a vie zamichejte kovovymi
asl 2. 710 nejiepsl Vysiede noZi. Poddvejte na toustovém chlebu.
pouzijte mzikovy spinac.
Polévky - 500 @/ Pouzite varenou zeleninu. Polévky, OVOCH)" kolaé
mixovani ml oméacky P¥ )
5 risady:
Slehany krém - 500 @/  PouZite krém vyjmuty pifmo z  Zdoben, - 180 g datli
Slehani ml AG  chladnitky. Poznamka: pouZijte  rizné pousiti

nejméné 125 mi krému. Krém  krém ] égo 8 rr?;fz?m Svestek
je uslehan priblizné za 20 & v v v Lo
sekund. - 60 g vlasskych orecht
- 60 g hrozinek
- 60g sultanek
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- 240 g plnozrnné psenice

- 120 pSeni¢tné mouky

- 120 g hnédého krystalového cukru
- 360 g podmasli

- Spetka soli

- | s&lek prasku do petiva

v

VloZte kovové noZe do nddoby. Do nddoby vioZte
vdechny prisady, zapnéte pfistroj a michejte obsah
30 sekund. Pokud obsah za¢ne ulpivat na sténdch
nddoby, odstrarite jej stérkou. Pecte na plechu o
délce asi 30 cm po dobu 40 minut pfi teploté
170°C.

Pé6rkovy Quiche

Prisady pro tésto:

- 250 g p3eni¢né mouky

- 3petka soli

- | IZice medu

- 20 g Cerstvého drozdi nebo |/2 sacku suseného
drozdi

- 100 g masla

- 6 IZic vlazné vody

Prisady pro napln:
- 500 g pérku

- rostlinny olej

- 4 vejce

- 500 g kyselé smetany

- sUl, pept, | az 2 Izice mouky

v

Vdechy prisady vioZte do nddoby a vytvorte
hnétenim kompaktni tésto. Tésto nechte asi
30 minut kynout.

» Nakrdjejte pérek nastavitelym kotou¢em (napf:
nastaveni 3). Na pdnev ndlijte trochu oleje a pecte
pldtky nékolik minut. Zbylé pfisady dejte do
mixovaci sklenice a rozmixujte je do krémové
konzistence. Pridejte | aZ 2 IZice mouky k
zahu$téni smési.

Pecici plech o priméru 24 cm vymaZte tukem a
na dno a na strany neneste tésto. Pérkovou smési
tésto pokryjte a navrch nasypte zbytek prisad.V
predhfdte troubé na 180°C pecte asi 40 minut,
Poddvejte teplé nebo studené.

v

Gulas na madarsky zputsob
Prisady:

- | lZice oleje

- | stfedni cibule

- | Izitka papriky

400 g hovéziho nebo veprového
- | zeleny peptt

- | rajské jablicko

- sul

- 200 g mrkve

- 300g brambor

- kmin

» Umyjte maso a rozkrdjejte ho na 2 cm kousky.
Oloupejte cibuli a rozsekejte ji kovovym noZem v
nddobé pro potraviny. Zeleny pepf nakrdjete na
krouzky nastavitelnym krdjecim kotoucem.
Oloupejte rajské jablitko, odstrarite jddra a
nakrdjejte ho na pldtky. OsmaZte nasekanou cibuli
az zmékne. Sejméte z ohné a na cibuli nasypte
papriku. Pfidejte maso pecte pfi vyssi teploté
nékolik minut za stdlého michdni. Pridejte zeleny



pept, rajské jablitko a stl podle chuti, pfikryjte
pdnev a nechte dusit pfi stfedni teploté ve viastni
Stave.

> Mezitim oloupejte a rozkrdjejte mrkev
nastavitelnym krdjecim kotou¢em a oloupejte a
nakrdjejte brambory. Vse pridejte k masu a pfilijte
dostatek studené vody, abyste ziskali takové
mnoZstwi polévky, jaké si pfejete (asi |,2 litru).
Ochut'te $petkou kminu a povafte vse domékka.
MuZete i pfisolit.

> Poddvejte teplé. MiZete vSe ozdobit krouzky
zeleného pepre.

Jahodovy dortik
Prisady:

- 100 g margarinu

- 100 g cukru

- 3 vajecné Zloutky

- 240 g mouky

100 g kokosovych orech

Napln:

- 80 g cukru

- 2 lzitky citrénové stavy
- 400 g krémového syru
- 500 g jahod

Poleva:

- 500 g jahod

- 250 ml vody

- 120 g cukru

- 60 g kukuri¢ného skrobu

CESKY 111

Zdobent:
- 250 g krému

v

Pfedehfejte troubu na 180°C. Zpracujte
margarin a cukr v nddobé kovovymi noZi.
Rozmixujte vaje¢né Zloutky, pak vmichejte mouku
a kokosové orechy. VioZte tésto na peici plech,
vytvorte na okrajich Zldbek a napichejte vidlickou.
Pecte 15 az 20 minut aZ tésto mirné zhnédne.
Dortik pak nechte vychladnout. Cukr, citrénovou
$t'dvu a krémovy syr smichejte dohromady ve
Slehacim prislusenstvi. Na dortik naaranzujte
jahody (stonkem doldi). Vse vioZte do chladnicky.
Pripravte polevu. Rozmixujte zbylé jahody s vodou
a cukrem. Rozpust'te kukufi¢ny skrob ve 25 ml
Jjahodové smési. Jahodovou smés uvedte do varu.
Béhem varu do ni pfdejte kukuticny $krob. Horkou
polevu nalijte na jahody a nechte chladnout asi

2 hodiny. Povrch zdobte krémem vytvofenym do
$picek.

v

v

éerstV)" ovocny mléény napoj
Prisady:

- 100 g banand nebo jahod

- 200 ml Cerstvého mléka

- 50 g vanilkového mrazeného krému
- granulovany cukr k ozdobeni

» Oloupejte bandny nebo opldchnéte jahody.
Nakrdjejte ovoce na malé kousky. Vse vioZte do
mixéru. Mixujte aZ je obsah jemny.

> K wyrobé mlé¢ného ndpoje miZete pouZit ovoce
podle vasi chuti.
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Kola¢ s liskovymi ofechy

Prisady do tésta:

- 500 g prosaté mouky

- 75 g cukru

- | 1zitka soli

- | vejce

- 250 ml mléka (teploty 35°C)

- 100 g mékkého masla

- 30 g Cerstvého drozdi (pfi pouziti suseného
drozdi se fidte pokyny na jeho obalu)

Napln:

- 250 g rozsekanych vlasskych orechd
- 100 g cukru

- 2 sacky vanilkového cukru

- 125 ml krému

v

Predehfejte troubu na 200°C. Smichejte mléko,
droZdi a cukr po dobu 15 sekund s pouZitim
hnétaciho prislusenstvi. Pfidejte mouku, sdl, mdslo
a vejce. Téstovou smés zpracovdvejte asi 2 minuty.
Pak tésto pimistéte do jiné nddoby, prikryjte ho
mokrym hadfikem a nechte asi 20 minut ve mirné
teplém misté kynout.

Liskové orechy rozsekejte kovovymi noZei.
Smichejte pfisady pro ndplri. Tésto vytvarujte do
pravouhlého tvaru. Posypte ho smési's liskovymi
ofechy a srolujte ho. Pak ho nechte asi 20 minut
znovu kynout. Potfete Zloutkem a umistéte do
stfedu pedici trouby. Pecte 25 aZ 30 minut pfi
teplotg 200°C.

v

Cokladovy kolag

Prisady:

- 140 g meékkého masla

- 110 g polevového cukru

- 140g Cokolady

- 6 vajecnych bilkd

- 6 vajetych Zloutkd

- 110 g granulovaného cukru
- 140 g p3enicné mouky

Napln:
- 200 g merunkového dzemu

Poleva:

- 125 ml vody

300 g cukru

- 250 g strouhané Cokolady

Slehany krém, pokud je poZzadovan

» Troubu predehfejte na 160°C. Utfete mdslo a
cukr do krémové konzistence. Rozpust'te
Cokolddu a primichejte ji. Pfidejte Zloutky jeden po
druhém a v&e rozmichejte do krémové podoby.
Uslehejte bilek s granulovaym cukrem do tuha
kovovymi noZi. Pfidejte bilek do smési a dobfe vse
promichejte. Pak pfidejte mouku.Vse dejte na
vymastény plech. Pecte hodinu pfi teploté [60°C.
Prvnich |5 minut nechte dvitka trouby pooteviend.

> Ponechte kold¢ chvilku vychladnout jesté na
pecicim plechu (24 cm). Kold& rozfiznéte
vodorovné na dvé poloviny. Jednu polovinu natfete
merunkovym dZemem a obé poloviny pfiloZte na
sebe. Pak zbytek dZemu ohfejte a rozetfete ho na



horni &dst koldce. Pripravte si polevu. Uvedte do
varu vodu, pfidejte cukr a Cokolddu a za stdlého
michdni vytvorte polevu krémové konzistence. Tuto
polevu ndlijte na kold¢ a nechte ji vychladnout.
Kold¢ mizete poddvat se Slehanym krémem.

Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
Prisady:

50 g zralého syru Gouda

300 g varené brokolice (stonky a kvéty)
voda, v niz se brokolice varila

2 varené brambory v kouscich

2 nakrajené stonky

2 IZice Slehaného krému

curry

sal

pepr

muskatovy ofech

Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice s
vafenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
vafila. Pyré z brokolice a zbylou vodu nalijte do
odmérné nddoby a doplrite do 750 ml. Pfeneste
tuto smés na pdnev a privedte ji za stdlého
michdni do varu.Vmichejte syr a ochut'te soli; curry,
peprem a muskdtovym ofechem a pridejte krém.

Pizza
Prisady pro tésto:

400 g mouky

172 IZitky soli

20 g Cerstvého drozdi nebo 1,5 sacku suseného
drozdi

2 lZice oleje

asi 240ml vody (teplé 35°C)

CESKY 113

Pro potieni pizzy:

- 300 ml rajského protlaku

- | IZitka italskych bylinek (susené nebo cerstvé)
- | cibule

- 2 strouzky Cesneku

- s0l a peplt

- cukr

Prisady do omacky:

- olivy, salam, artycoky, houby, ancovicky, syr
Mozarella, pept, strouhany zraly syr a olivovy
olej, vie podle chuti.

» Do nddoby vioZte hnétaci hdky. Vsechny prisady
vloZte do nddoby a zvolte proces hnéteni. Hnétenf
by mélo trvat asi | minutu aZ tésto ziskd tvar
koule. Pak tésto vyklopte z hnétaci nddoby do
druhé nddoby, prikryjte je vihkym hadfikem a
nechte asi 30 minut kynout.

> Rozsekejte cibuli a ¢esnek v nddobé& na potraviny
a pak je v pdnvi osmaZte aZ jsou transparentni.
Pridejte propasirovand rajskd jablcka a bylinky a
vSe povarte po dobu asi |0 minut. Ochut'te solf,
peprem a cukrem. Omdcku nechte vychladnout.

» Ohfejte troubu na 250°C.

» Uvdlcujte tésto na pomoucené podloZce nebo
utvorte dva kruhové tvary. Tésto pak poloZte na
vymastény plech. Pizzu rozestrete a kraje
ponechte volné. Pizzu doplrite vsemi pfisadami,
posypte syrem a polijte trochou oleje.

> Pizzu pette 12 aZ |5 minut.
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Zeleninova a bramborova smazenina

Prisady:

- | vejce

- 50 ml mléka

- | Izice mouky

- | IZi¢ka koriandru

- stl a pepr

- 2 velké brambory (asi 300 g)

- 100 g zZimnf mrkve

- 150 g celeru

- 50 g slunecnicovych semen nebo 2 IZice
kukuri¢ného zrna

- olej na smazenf

» Kovovymi noZi roz$lehejte vejce, mléko, mouku,
koriandr, sul a pept.

» Rozstrouhejte oloupané brambory, o$krdbanou
mrkev a celer s pouZitim hrubé strouhaci vioZky.

Vse pfidejte do vajecné smési. Smichejte zeleninu,

vaje¢nou smés a slunecnicovd seminka nebo
kukufiénd zrna v nddobé.

» Ohfejte olej v pdnvi a opecte 8 placi¢ek po obou
strandch do zlatové hnéda. Nechte je osusit na
kuchyriském papiru.

» Doba smaZeni: 3 aZ 4 minuty.

Pecivo (bilé)

Prisady:

- 500 g mouky

- 15 g jemmého maésla nebo margarinu

- 25 g Cerstvého drozdi nebo 20 g suseného
drozdi

- 260 ml vody

- 10 g soli

- 10 g cukru

» Do nddoby vioZte kovové noZe, nasypte mouku, sdl
a pfidejte margarin nebo mdslo. Doplrite Cerstvym
nebo susenym droZdim a vodou. Na nddobu
nasadte viko a zajistéte ho otoenim podle Sipky
aZ zaklapne. Stisknéte tlacitko pro hnéteni (dobu
hnétenf Zjistite v prislusné tabulce).

> Pak vyjméte tésto z nddoby a vioZte ho do jiné
Siroké nddoby. Prikryjte ho vihkym rucnikem a
nechte ho v mirné teplém prostoru asi 20 minut
kynout. Po vykynuti tésto vyjméte a vytvarujte ho
do koule.

> Tésto vrat'te zpét do plvodni nddoby, opét ho
pfikryjte vihkym hadtikem a nechte 20 minut
kynout. Znovu ho vyrovnejte a pak ho stocte.

» Tésto poloZte na vymastény pecici plech a nechte
ho kynout dalsich 45 minut. Pak ho pecte v dolni
Casti predehfdté trouby.

» Tésto pecte pfi teploté 225°C v dolni &dsti - trouby
asi 35 minut.



Alkatrészek és tartozékok

MAGYAR 115

Bevezetés

A)
B)
<)
D)

B)
P

Motoregység

"Smart" mlveleti kezelé mezd
Beépitett biztonsagi kapcsold
Csavaros fedél (munkatal tetejére kell
helyezni, annak hasznalatahoz)
Robotgép munkatal

Eszkdztartd

G) Turmix kancsé
H) Turmix kancsé fedé

A késziilék automatikus kikapcsold rendszerrel
rendelkezik. A rendszer automatikusan kikapcsolja
a készlléket ha tllmelegszik.

Ha a késziilék hirtelen megall:

Huzza ki a fali konnektorbél a hilozati
csatlakozé dugét.

[) Fedd érintkezd (a biztonséagi kapcsoldt be- és Hagyja a késziiléket 60 percig hiilni.
kikapcsolja)

J)  Robotgép munkatal fedd Dugja vissza a fali konnektorba a haldzati

K) Stopper csatlakozé dugét.

L) Eteladagold nyilas

™M) Nyomérad Kapcsolja be ismét a késziiléket.

N) Citrusprés szita
O) Citrusprés kip
P) Gylmodlcscentrifuga tartaly
Q) GyUumolcscentrifuga gylimaolcshis gydjté szita
R) Gyumolcscentrifuga fedele
S) Gylmolcscentrifuga nyomoridja
T) Fém kés + véd&sapka
U) Dagaszté horog
V) Habverd
W) Kdzepes finomsagl apritd betét
X) Finom aprité betét
Y) Durva aprité betét
Z) Dardlé betét
a) Betéttartd
b) Szabélyozhat6 szeletel tarcsa (szeleteld
betét, tartd és bedllité gomb)

Kérjik lépjen kapcsolatba a Philips keresked&jével
vagy a Philips szakszervizzel, ha az automatikus
kikapcsold rendszer tUl gyakran mékodésbe 1ép.

FIGYELMEZTETES: A veszélyhelyzetek elkertilése
érdekében a készlléket soha ne csatlakoztassa
idékapcsolohoz.

» Olvassa el a haszndlati Utmutatét a gondos
hasznalat érdekében és a késziilék haszndlata
el6tt tanulmanyozza az abrakat.

» Tartsa meg a hasznalati Gtmutatét a késébbi
hasznélathoz.

» Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy a késziiléken
feltiintetett fesziiltség megfelel-e az On
halézati fesziiltségének.



116 MAGYAR

Soha ne hasznéljon mas gyarto altal gyartott
tartozékokat vagy alkatrészeket, illetve
olyanokat, amelyeket a Philips kifejezetten nem
tanacsol. Ha ilyen tartozékokat vagy részeket
haszndl, a garancia érvénytelenné valik.

Ne hasznilja a késziiléket, ha a halozati
csatlakozé vezeték, a csatlakozo dugd vagy
egyéb alkatrészek sériiltek.

Ha a csatlakozé vezeték meghibasodott, a
kockazatok elkerilése érdekében a javitast
csak Philips szakszerviz vagy Philips
felhatalmazassal rendelkezé szakember
végezheti el.

A késziilék elsé hasznalata el6tt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

Ne lépje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési idSt.

Ne lépje tul a munkatilon jelzett maximalis
tartalmat, példaul ne t6ltsén semmit a felsé
fokbeosztas folé.

Haszndlat utan régton hizza ki a haloézati
csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

Soha ne hasznilja az ujjait vagy mds targyat
(pl. kendlapétot) a hozzavalok ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomérudat hasznalja.
Mindig hlzza ki a halézati csatlakozé dugdt a
fali konnektorbdl, miel&tt az ujjaival vagy mas

targgyal (pl. kenélapattal) a keverdtalba nyulna.

Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.
Soha ne m(ikodtesse a késziiléket fellgyelet
nélkl.

Tegye fel megfeleléen a munkatal feddjét. A
beépitett biztonsagi kapcsolot ezéltal

kikapcsolja és a késziiléket igy mar be tudja
kapcsolni.A motor egység, és a csavaros fedél
jellel vannak ellatva. A késziilék csak akkor fog
m{ikodni, ha a motoregységen 1évé jel
pontosan szemben all a csavaros fedélen
talalhaté jellel.

Barmelyik tartozék levétele el6tt kapcsolja ki
a késziiléket.

A késziléket mindig a STOP (allj) gomb
megnyomasaval kapcsolja ki.

Miel6tt a késziilék tetejét levenné, varjon mig
a mozgd részek megillnak.

A csavaros fedelet csak akkor tudja levenni, ha
a fedd nincs a munkatalon, vagy ha a fedével
egyiitt a munkatalat levette a késziilékrol.
Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, és ne oblitse le csapviz alatt
sem.A motoregység tisztitaisahoz nedves ruhat
hasznéljon.

Hasznalat el6tt vegye le a védésapkat a
vagbegységrol.

Feldolgozas elStt hagyja lehtilni a forrd
hozzavalokat (max. hémérséklet 80°C/175°F).
Ha olyan folyadékot hasznal, ami forré vagy
ami felhabosodik, akkor ne tegyen | liternél
tobbet a turmix kancséba, kiilonben kifolyik.
Hasznalat utan rogton hdzza ki a haldzati
csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

A haszndlati id6kkel kapcsolatban nézze meg a
hasznalati utmutatéban talalhaté tébldzatot.
Zajszint: Lc= 89 dB [A]

Ne felejtse el, hogy a munkatél funkcidkat nem
tudja hasznalni, ha a turmixot felszerelte a
készilékre.



A késziulék hasznalata

"Smart"” miiveleti kezel6 mezé.

A készilék rendelkezik "Smart" miveleti kezel&
mezdvel, ezért optimélis a munkafolyamat és
tokéletes a végeredmény. Minden egyes mdveleti
gombhoz elérevélasztott sebesség tartozik, amely
a specidlis tartozékra jellemzd, az optimalis
munkafolyamat érdekében.

A sebesség 3 fokozatban névelhetd, vagy
csokkenthetd a + vagy a - gomb megnyomasaval.

Ha megnyomja az "impulzus" gombot, a késziilék a
legmagasabb sebességgel fog mikodni. Ha
elengedi a gombot, a készllék megall vagy a
kordbban valasztott sebességgel mikodik tovabb.

A munkafolyamatot mindig megéllithatja a Stop
(allj) gomb megnyomésaval.

Ha 40 masodpercen belll ismét megnyomja
ugyanazt a muvelet gombot, a munkafolyamat
ugyanott folytatédik, ahol megallt.

Robotgép munkatal
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Tegye a fedét a munkatalra. Forgassa a
fedét a nyillal jelzett iranyba, mig kattanast
hall (ehhez sziikséges némi erdkifejtés).

Beépitett biztonsagi kapcsolé

> A motoregység, a munkatdl és a fedd is jellekkel
vannak elldtva. A késziilék csak akkor fog
mUkddni, ha motoregységen szerepld jel pontosan
szemben dll a csavaros feddn 1év§ jellel.

Hl Gy5z8djon meg rola, hogy a fedén
talalhato jel és a munkatélon taldlhato jel
pontosan szemben dllnak-e egymassal. A
fedd kinyuloé része beleillik a fogantyuba.

Eteladagolé nyilas és nyomorid

o3

Il Tegye a munkatilat a konyhai robotgépre.
A fogantyut a nyillal jelzett iranyba addig
forditsa, amig kattanast hall.

Il Az ételadagold nyilast a folyékony és/vagy
szilard hozzavalok adagoldsahoz hasznilja.
A nyomoéruiddal a szilard hozzavalékat
adagolja az ételadagolo nyilason keresztiil.

A nyomérudat arra is hasznalhatja, hogy
megakadalyozza az ételadagolé nyilasbol a
hozzavalok kiomlését.
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Fém vagoegység

» A fém vagdegységet apritasra, mixelésre,
keverésre, és pépesitésre hasznalhatja.

Il Vegye le a védSsapkat a vagoegységrol.

A vagbdegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Tegye az eszkdztartdt a munkatdlba és a
vagbegységet az eszkoztartora.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba. Elére
vagja fel az szilard élelmiszereket
koriilbeldl 3 x 3 x 3 cm-es darabokra.
Helyezze a fedét a munkatélra.

Tegye a nyomoéridat az ételadagold nyilasba.

Nyomja meg az apritds miivelet gombot a

kezel6mezdn.

- A munkafolyamat 4 impulzussal kezd, annak
érdekében, hogy a hozzavaldkat (pl. hagyma
vagy mogyord) alaposan apréra vagja.-

Majd a munkafolyamat felgyorsul a legnagyobb
sebességre és amig a STOP (dllj) gombbal meg
nem &llitja, ezen a sebességen mUkadik tovabb.

Nyomja meg a - gombot a sebesség
csokkentéséhez.

A munkafolyamat barmikor megallithatd, ha az
impulzusok koézott a STOP (allj) gombot
megnyomja.

Tanacsok

Ha hagymat aprit, kapcsolja ki a késziiléket a
négy impulzus utan, nehogy a hagymat tul
finomra végja.

Ne hagyja a késziiléket tul sokdig miikodni, ha
kemény sajtot aprit.A sajt tlsigosan
felmelegedhet, olvadni kezd és csomdssa valik.
Ne hasznilja a vagoegységet nagyon kemény
hozzavaldk apritasara (pl.: babkavé,
szerecsendi6 és jégkocka), mivel a vagbegység
éle kicsorbulhat.

Ha az étel a vagbegységhez, vagy a munkatal
belsejébe ragad:

Il Kapcsolja ki a késziiléket.
Vegye le a fedét a talrdl.

A kendlapattal tavolitsa el a hozzavalokat a
vagoegységrdl vagy a munkatal falarol.

Betétek

Soha ne dolgozzon fel kemény hozzavaldkat (pl
jégkockat) a betétekkel.

Il Tegye a kivalasztott betétet a betéttartora,
miel&tt az eszkoztartora helyezi.

A véagbdegység vagbélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!
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Helyezze a betéttartot a munkatalban 4llé Finoman nyomja a nyoméruddal az

eszkoztartora. ételadagolé nyilasba a hozzavaldkat.
Tegye a fedét a munkatalra. » Ha puha zoldségeket vagy gylimdlcsot aprit,
csOkkentheti a sebességet hairom |épésben a -
Tegye a hozzavaldkat az ételadagold gomb megnyomasaval, hogy megakadalyozza a
nyilasba. A felapritott nagyobb darabokat felapritott z6ldségek vagy gyiimolcsok
tegye az ételadagold nyilasba. plirésedését.

Egyenletesen toltse meg az ételadagold
nyilast a jobb eredmény érdekében.

Ha nagyobb mennyiségl ételt kivan felvagni,

el&szor csak egy kisebb adagot dolgozzon fel,

Urftse ki a munkatélat, majd johet a kdvetkezd

adag.

IEl Vegye ki a betétet a betéttartobdl, a
betéttartot ugy fogja, hogy a hata On felé
mutasson. Nyomja meg a betét széleit az
ujjaival, hogy a betét kiessen a tartobol.

Szabdlyozhat6 szeleteld tarcsa

A Valassza ki az "apritds & szeletelés

miivelet" gombot a kezelé mezén. A szabdlyozhaté szeleteld tarcsa lehetévé teszi,
hogy olyan vastagsaglra vagja a hozzavaldkat,
A készUlék rogton a valasztott feldolgozasi amilyenre szeretné.
sebességre kapcsol az optimalis végeredmény
biztositasa érdekében. A sebesség 3 fokozatban Legyen 6vatos: a vagbegység élei nagyon élesek.
novelhetd vagy csokkenthetd a + vagy - gombok =
megnyomasaval. ) Il Helyezze a vagdegységet a tartd tetejére.

A tarcsa aljan [évé gombot csatlakoztassa
és forditsa el jelig a rogzitéshez.

N

@
\

6
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A kivant vastagsag beillitasahoz forditsa el
a bedllitégombot.

2]

Helyezze a szabdlyozhat szeleteld tarcsat
az eszkdztartéra.

B

Zarja le a fedSt és tegye a hozzdvaldkat az
adagold nyilasba.

Vilassza ki az "apritas & szeletelés
miivelet" gombot a kezelé mezdn.

~]

Ha sziikséges, lassan nyomja lefelé a
nyomoruddal a hozzavaldkat.

Dagaszté tartozék

Y
N\

A dagaszté tartozékot kenyértészta és pizza
dagasztaséhoz hasznalhatja.

Il Tegye a dagaszté tartozékot az

eszkdztartdra.

Tegye a munkatalat a motoregységre,
forgassa el a fogantyut a nyillal jelzett

iranyba, és rogzitse a dagasztd tartozékot a

meghajté tengelybe.

L]

Tegye a hozzavaldkat a munkatélba.
Zarja le a fedével a munkatalat.

Nyomja meg a "Smart" miveleti
kezelémezdn |évé dagasztas miivelet
gombot.

A készilék fokozatosan ndveli a dagasztd

sebességet |10 masodpercig a maximalis

sebességig. A készilék folyamatosan mikaddik ezen

a sebességen, mig a stop (allj) gombot meg nem

nyomja. A sebességet legfeljebb 3 fokozatban

csokkentheti a - gomb megnyomésaval. Ha a +/-

gomb megnyomasakor nem valtozik a sebesség a

készllék elérte a hatarértékét.

Habveré

%

A keverd tartozékot tojas elkeverésére,
tojasfehérijehab felverésére, instant puding, krém
elkeverésére hasznalhatja.

Il Helyezze a munkatélat a motoregységre és
forditsa el balra, kattanasig.

Tegye az eszkoztartot a munkatalba.

Tegye a habverét az eszkoztartéra.

oEE

Tegye a hozzavaldkat a munkatélba, tegye a
fed6t a munkatdlra, és addig forgassa
jobbra, mig kattanast nem hall.



Nyomja meg a habverés mivelet gombjat a

kezelémezén.

A készilék fokozatosan ndveli a felverési
sebességet |5 masodpercig a maximalis
sebességig. A készllék addig mdkadik ezen a
sebességen, mig a stop (allj)) gombot meg nem
nyomja. A sebességet csokkentheti a - gomb
haromszori megnyomasaval.

Turmixgép

A turmixgépet a kdvetkezbkre hasznalhatja:

Osszekevert folyadékok pl.: levesek, mixelt
italok, kilonleges tedk, sékek készitéséhez .
Szilard hozzavaldk, pl. palacsintatészta vagy
majonéz keveréséhez.

F&tt hozzavaldk, pl. bébiétel plrésitéséhez.

A késziiléket a motor egységre kapcsolt
turmixszal vagy anélkdil is hasznalhatja. Ha a
turmix nélkil haszndlja a késziiléket, a
késziilék nem miikodik, ha a csavaros fedd
nincs megfeleléen racsavarozva a
motoregységre.
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A turmix kancsé csatlakoztatasakor vegye
le a csavaros feddt, ami a mezé tetején
taldlhato.

Erdsitse ra a turmix kancsot a
motoregység tetejére a nyil irdnyaba
forditva, mig az biztosan nem illeszkedik.
A fogantyunak balra kell néznie.

Ne nyomja tul erésen a keverdtal fogantyujat.

Tegye a hozzavaldkat a keverétalba.
Csukija le a fedét.

Mindig tegye fel a biztonsagi tetét a turmix
feddre, mieldtt inditja a késziiléket.

Nyomja meg a turmix miivelet gombot a
kezel6 mezdn.A turmix miikoédni kezd. A
sebesség a maximumra emelkedik. A
készilék addig ezen a sebességen
miikodik, mig a STOP (allj) gombot meg
nem nyomija.A turmixolas ideje alatt a
sebesség 3 fokozatban csékkenthetd a -
gomb megnyomasaval.
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Tanacsok

és hasznidlja az "impulzus" funkciot. :
Y . Y (2}
Ha a hozzavaldk a turmix kancsé faldra ragadnak: .
Il Kapcsolja ki a késziiléket és hiizza ki a o

Nyissa ki a tetejét.

Soha ne nyissa ki a tetejét, amig a készUlék
mikodik.

A folyékony hozzavaldkat a turmix kancso
fed&jén 1évd nyilason keresztiil 6ntse be.
Ha hosszabb ideig hagyja a késziiléket
miikodni, a keverék higabb lesz.

Viégja fel elére a szilard halmazallapotu
hozzavalokat kisebb darabokra, miel6tt a
turmix kancsoéba tenné 6ket. Ha nagy
mennyiségben akar valamit késziteni, kisebb
adagokban készitse el, és ne egyszerre nagy
adagban prébilja meg.

Kemény hozzavaldkat (pl.: a szdjatejhez
sziikséges szojababot) vizben kell dztatni,

A turmix kancso oldalarél a hozzavaldkat a
kendlapat hasznalataval tavolitsa el.

Tartsa a késektdl biztonsagos tavolsagban a

kendlapatot. (kb.2 cm-re).

» Ha nem elégedett az eredménnyel,
mkiidtesse a késziiléket néhanyszor rovid
ideig az " impulzus" gomb megnyomasaval.
Jobb eredményt érhet el akkor is, ha a
hozzavaldkat kendlapattal elkeveri (de nem
akkor, mikor a turmix miikodik), vagy ha a
kancso tartalmanak egy részét kionti, annak
érdekében, hogy kisebb mennyiséget kelljen a
késziiléknek feldolgoznia.

Néhany esetben a hozzavaléokat kénnyebb
osszeturmixolni, ha némi folyadékot is 6nt
hozza, pl. citromlevet, ha gyiimélcsoket
turmixol.

Citrusprés

miel&tt felhaszndlna.
A turmix kancséban a jégkocka
OsszezUzasahoz zarja le a kancsot a feddjével

hélézati csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

A citrusprést citrusféle gyimalcsdkhdz hasznélja.

Il Tegye a munkatilat a motoregységre és
helyezze a szitdt a munkatalba.

Forgassa el a szitdt a nyil irdnyaba, mig a
biztonsagi zar nyelve bekattan a
motoregységben a helyére.



Helyezze a kapot a szitara konny(
ranyomassal.

Nyomja meg a Ecitrus miivelet" gombot a
kezel6 mezdn.

A miveleti sebességet 3 fokozatban ndvelheti a +

gomb megnyoméasaval.

A késziilék elkezd mikddni és megéll ha lenyomja

a STOP (allj) gombot.

Nyomijon egy fél gyiimélcsot a forgd
kupra.

Tanacsok

» Id6rél-idére allitsa meg a miiveletet, és vegye
le a gyiimolcshust a szitarol.

llyenkor kapcsolja ki a késziiléket, és vegye le a

munkatdlat a szitaval és a kippal egyitt.

» Haszndlat utdn vegye le a munkatalat a
citrusprés tartozékokkal egyiitt, hogy
megel&zze a gylimolcslé bejutasat a
késziilékbe.
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Gyumoélcscentrifuga

O o
50

A gylmolcscentrifugat friss gyimaolcsok és
z0ldséglevek készitéséhez hasznalja. A
gylUm®dlcshist, a magokat és a héjat kulon fogja
vélasztani.

Il Tegye a munkatélat a motoregységre.
Tegye az eszkoztartdt a munkatalba.

Erésitse a légyijtdt az eszkdztartdba.

Tegye a gylimolcshus szitat a létartilyba és
gy6z6djon meg roéla, hogy mind a harom
érintkezd benne legyen a légylijtd
rovatkaiba.

Tegye a fed6t a munkatalban lévé
gyumolescentrifugara.

I Nyomja meg a gyiimélcscentrifuga miivelet
gombot.

Soha ne haszndlja a gylimolcscentrifuga

tartozékokat, ha a forgd szita vagy a tartély sérilt.
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A készUlék alacsony sebességgel indul, mig el nem
éri a legnagyobb sebességet. A sebesség
csokkenthetd a - gomb megnyomaséval. A
késziiléket a STOP (allj) gomb megnyoméasaval
kikapcsolhatja.

Tegye a gyiimolcsot vagy zoldséget a
gylimolcscentrifugaba az ételadagolo
nyilason keresztiil.

Bl Ha sziikséges, vatosan nyomja le a
hozzavalékat a nyomérud segitségével.
Tartsa a nyomérudat az ételadagold
nyilasban a kifroccsenés elkeriilése
érdekében.

Bl Hagyja még 20 méasodpercig miikodni a
késziiléket, addig amig az Osszes folyadék ki
nem jon a gyiimolcsbdl vagy a z6ldségbdl.

I Haszndlat utén vegye le a munkatalat a
gytimolcscentrifuga tartozékokkal egyiitt,
hogy megel6zze a gyiimélcslé késziilékbe
jutasat.

Tanacsok

» A gylimolcscentrifuga haszndlata elétt:

- vagja fel a répat, fehér retket, stb.

- hadmozza fel a citrusféléket, pl. ananaszt, dinnyét

- magozza ki a cseresznyét, szilvat, sargabarackot,
&szibarackot stb.

Mindig kapcsolja be a késziiléket, mielStt
beleteszi a gylimolcsot a gylimélescentrifugaba.

Id6rél-idére kapcesolja ki a késziiléket, és
tavolitsa el a gylimdlcshust a szitardl és a
létartalyrol.

Ne dolgozzon fel egyszerre sok gylimolcsot.

Kapcsolja ki a késziiléket, ha erésen razkodni
kezd, és tisztitsa meg a gyimolcshus szitat és a
szlir6ét, mielétt djra bekapcsolnd a késziiléket.

A motoregység tisztitasa eltt mindig hiizza ki a
halézati csatlakozd dugét a fali konnektorbél.

Il Nedves ruhaval tisztitsa meg a
motoregységet. Ne meritse a
motoregységet vizbe, és ne 6blitse le
csapviz alatt sem.

Hasznalat utan régton tisztitsa meg az
étellel érintkezésre keriilt részeket forro,
mosogatdszeres vizben.

» A munkatal, a munkatél fedd, a nyomoérud és a
tartozékok (kivéve a turmix kancsd)
mosogathatdék mosogatdgépben.

Ezen részek mosogatdgép tlrését a

DIN EN 12875 szabvany szerint ellendrizték.

A turmix kancsét nem szabad mosogatogépbe

tennil



» A fedd leszedésékor nyissa ki a fedSt és hizza
felfelé.
A fed&t csak tisztitas céljabdl vegye le.

Tisztitsa meg a késeket, a turmix vagbegységét és
bvatosan illessze vissza Sket. A vagd élek nagyon
élesek!

Gy6z8djon meg rola, hogy a kések vagdélei és a
betétek nem érintkeznek-e kemény targyakkal. Ez
a kések csorbulasahoz vezethet.

Egyes hozzavaldk a tartozékok fellletén
elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a
tartozékok hasznalhatdsagat. Az elszinez8dés kis
idé mulva rendszerint megszdnik.

» A (felesleges) hdlézati csatlakozd vezetéket
csévélje fel a késziilék hatuljara.

Turmix gyors-tisztitasi mivelet

MAGYAR 125

A habverék alapos tisztitdsahoz:

Vegye le a fogaskerekeket a habverdrél. Tisztitsa
meg a fogaskerekeket és a habverdt
mosogatdszeres vizzel vagy mosogassa el
mosogatdgéppel.

A szabdlyozhato szeleteld tarcsa alapos
tisztitdsahoz:

Il Forditsa a beillité gombot jobbra, hogy le
tudja huzni a tarcsardl a vagdegységet.

A téarcsét, a vagbdegységet és a bedllitd gombot

meleg, mosogatdszeres vizzel vagy a

mosogatogépben mossa el.

Tarolas

Mikrotarolas

Il Ontson kézmeleg (0,5 liternél kevesebb)
mosogatdszeres vizet a turmix kancséba.

Zarja le a fedét.

Hagyja a késziiléket néhany percig miikodni
az impulzus gomb megnyomasaval. (A
készilék megall, mikor a gombot elengedi.)

Vegye le a keverétalat és 6blitse ki
hidegvizzel.

» Tegye a tartozékokat (vagoegység, betétarto)
az eszkoztartora és tarolja dket a
munkatalban. Mindig a betéttartd keriiljon
felilre.
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Garancia és szerviz

Javitas, tajékozddas vagy probléma esetén
ldtogassa meg a www.philips.com Philips Web
lapot, vagy 1épjen érintkezésbe a helyi Philips
Vevészolgalattal (a telefonszdmot megtaldlja a vilag
minden részére kiterjedd garancialevélen). Ha
lakdhelyén nincs Vevészolgalat, forduljon a helyi
Philips szaklzlethez vagy Iépjen érintkezésbe a
Philips Haztartasi kisgépek és Szépségapolasi
termékek Uzletaga képviselSivel.

Funkcidk, tartozékok és alkalmazasi idok

Funkcié Tartozék Alkalmazas Alkalmazasi id6k

@ R Aprora vagas, purésités, 10-60 masodperc
Osszekeverés

@ ® Aprités, daralas 10-60 masodperc

€] & Szeletelés 10-60 masodperc

® 3 Dagasztas, keverés 60- 180 masodperc

® B Habositas, habverés, elegyités 30-180 mésodperc

@) o Turmixolas, pirésftés 10-60 masodperc

® ° Citrusféle gyimélcsdk levének flgg a mennyiségtd|
kinyerése

) Gylmélcs- és zoldséglevek fligg a mennyiségtd|
nyerése

Hibaelharitas
Hiba Elharitas

A készilék nem
kapcsol be.

A készUlék hirtelen
megall.

Rossz gombot
nyomott meg,

A mvelet Gjrainditasa
elején a munkafolyamat
nem indul el.

A turmix kancsot és a
robotgép munkatalat
felszerelte, de csak a
turmixgép mikodik.

A +/- gomb nem
mUikadik bizonyos
alkalmazéskor:

Forditsa a munkatdlat vagy a fedét az dramutatd
jarasaval egyiranyba kattanasig. Gyéz&djon meg rola,
hogy a munkatélon és a fedén lévé pontok pontosan
szemben helyezkedjenek-e el.

Az automatikus kikapcsold rendszer valészindleg
kikapcsolta a készlléket, mivel az tiimelegedett.

|) Fesziltségmentesitse a készuléket.

2) Hagyja a késztléket lehtlni 60 percig.

3) Dugja vissza a fali konnektorba a halézati csatlakozd
dugbt. 4) Ismét kapcsolja be a késziiléket.

Azt a mivelet gombot nyomja meg, amit szeretne.

A késziilék memoria funkciéval rendelkezik. Ha 40
masodpercen belll Ujra szeretné inditani a készlléket, a
munkafolyamat ott fog folytatédni, ahol megszakadt. Ha
azt szeretné, hogy a munkafolyamat teljesen az elejétdl
kezdddjon: |) Réviden nyomjon meg egy masik muvelet
gombot (pl. impulzus) 2) Majd nyomja meg a STOP (all))
gombot. 3) Nyomja meg a megfelelé mdvelet gombot,
hogy munkafolyamat ismét elolrél kezdédjon.

Ha a turmix kancsét és a robotgép munkatalat
megfeleléen szerelte fel, csak a turmixgép mikodik. Ha a
robotgép munkatélat is hasznalni szeretné, vegye le a
turmix kancsot és zarja le a rogzitélyukat a csavaros
fedével.

A motor mar a fizikai hatarértékén mikodik, példaul
dagasztaskor vagy amikor a sebesség a legkisebb, amit
nem lehet tovabb csékkenteni.



Hozzavaldk és Maxi
eredmények

mialis
menn
yiség

Alma, 500g
sargarépa,

zeller - apritas

Alma, 500g
sargarépa,

zeller -

szeletelés

Tészta 750
(palacsinta) - ml tej
felverés
Zsemlemorzsa 100g

- apritas

Miuivel
et
gomb
/
tartoz

@/

@/0

@ /?

Eljaras Alkalmazasok

Végja a z6ldségeket olyan
darabokra, hogy beférjenek az
ételadagold nyflasba. Toltse meg
az ételadagold nyilast a
darabokkal és apritsa fel,
mik&ézben a nyomoruddal
finoman benyomja a darabokat.

Salaték, nyers
z06ldségek

Végja a z6ldségeket olyan
darabokra, hogy beférjenek az
ételadagolod nyiflasba. Toltse meg
az ételadagold nyilast a
darabokkal és szeletelje fel
Sket, mikoézben a nyomériddal
finoman benyomja a darabokat.

Salaték, nyers
z6ldségek

Palacsintak,
ostyak

El@szor 6ntse a tejet a turmix
kancséba, aztan adja hozza a
szaraz hozzavaldkat. Keverje
Ossze az alapanyagokat
korilbelll | percig. Ha
szlikséges ismételje meg ezt az
eljarast kétszer Aztan néhany
percig pihenjen és hagyja, hogy
a készllék lehdljon a
kdérnyezete hdmérsékletére.

Pirftott
zsemlemorzsa,
csében sultek

Szaraz, ropogds kenyeret
hasznaljon.

Hozzivaldk és
eredmények

Vajkrém
(creme au
beurre) -
felverés

Sajt
(parmezan) -
apritas

Sajt (Gouda) -
apritas

Csokoladé -
apritas

Fétt borso,
bab - pirésités

F&tt z6ldségek
és husok -
purésités

Maxi

malis

menn

yiség

300g

200g

200g

200g

250g

500g

Miivel

et

gomb

/

tartoz

ék

/R

/R

/R
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Alkalmazasok

Eljaras

A laza krémhez lagy vajat Desszertek,
hasznaljon. feltétek
Kéregnélkdli parmezan sajtot Koretek,
hasznaljon és vagja fel 3 x 3 levesek,
cm-es darabokra. sz6szok,

csében sultek

Szbszok,
pizzak, cs6ben
stiltek, fonduk

Végja fel a sajtot darabokra,
majd téltse az ételadagold
nyilasba. Ovatosan nyomja a

nyomoraddal.

Kemény, keser(i csokoladét Koretek,

hasznéljon.Térje 2 cm-es martasok,

darabokra. cukraszsitemé
nyek, pudingok,
habok

Hasznaljon f&tt borsot vagy Plrék, levesek
babot. Ha sziikséges, adjon

hozza némi folyadékot a

keverék slir(ségének

javitésahoz.

SUrlbb piréhez csak kevés Bébi- és
folyadékot adjon. Finom csecsemdbétele
plréhez addig ne adjon k

folyadékot, mig simara nem

keverte.
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Hozzavalok és Maxi  Mvel Eljaras Alkalmazasok
eredmények  mdlis et
menn gomb

Hozzavalok és Maxi  Mlvel Eljaras Alkalmazasok
eredmények  milis et
menn gomb

yiség / yiség /
tartoz tartoz
ék ék
Uborka - 2db @/ & Tegye az uborkét az Salatak, Tészta (kelt) - 05keg @ /3 ElSsz0r keverjen dssze meleg  Luxury kenyér
szeletelés ubork ételeadagold nyilasba és koretek dagasztas liszt vizet élesztével és cukorral
a finoman nyomja lefelé. kulon télban. Tegye az 6sszes
Tészta 05kg ®/¥ Keverjen &ssze meleg vizet Kenyér hozzavaldt 2 mu/nkatfi\bg.a e
. . 2 el 2 : dagassza a tésztat, mig sima
(kenyér) - liszt élesztével és cukorral. Adja . ;
2 2 o IF A nem lesz és mikor mar nem
dagasztas hozz4 a lisztet, az olajat és a

tapad a tal faldhoz: ekkor j6 (ez
kb. | percet vesz igénybe)
Hagyja kelni 30 percig.

s6t, majd kb. 90 masodpercig
dagassza a tésztat. Hagyja kelni

30 percig.
Tésrta (pizza) 750 g © /3 Kovesse a kenyértésztindl Pirza Tojasfehérje 4 @/  Szobah&mérséklet( tojasokat  Pudingok,
- davasatés liot ST lefrtakat. A tésstat | perdi hab - habverés tojasfe #&  hasznaljon. Megjegyzés: legalabb szufflék,
g dagasorn, ElSunty & “SP o fegye hérje 2 tojasfehérjét hasznaljon. habcsok
bele, majd a t&bbi hozzavalot. Gyiméles (pl.  500g @ /@ Tanacs: adjon hozza kis Szbszok,
Tészta (olesé  300g ® /2 Hideg margarint haszndljon,  Almés piték alma, banan, Aol NN
édesstitemény  liszt amit 2 cm-es kockakra kell édes kekszek, vz gesztenye) megakadalyozza a 8YUMOICSOk pudingok, bebi
ek) - dagasztas vagni.Tegye a lisztet a gylmolccsel ' - turmixolds els,,z,‘,n,e,Zé,déSét'A >ma Pur.é ételek
mukatélba és adja hozza a toltott %T?!ﬁf@?oz addjon némi
margarint. Keverje 6ssze, mig stitemények 4 '
omlds nem lesz. Aztan keverés Gylimélcs (pl.  500g @ /? Tanécs: adjon hozza kis Szbszok,
kézben adjon hozza hideg vizet. alma, banan) - citromlevet, hogy dzsemek,
Kapcsolja ki a késziléket, amint apritas megakadalyozza a gyiimélcsok  pudingok, bébi
a tészta labda formajd nem elszinez8dését. ételek
l[zsvzz'.inbLiJiT dls‘a;;s?;gi Fokhagyma- 300g @ /% Héamozza meg a fokhagymat. Koretek,
g ' apritas Nyomija be az impulzus martasok

gombot néhanyszor, hogy
megakadalyozza a fokhagyma
tUl apréra vagasat. Legalabb
150 g-t hasznaljon.



Hozzivaldk és
eredmények

Flszerek (pl.
petrezselyem)
- apritas

Gylmolcslevek
(pl. almébal,
sargarépabdl
stb.) -
turmixolas)

Majonéz -
felverés

Husok
(sovany) -
darélas

Hus, hal,
szarnyas
(kdvérebb) -
dardlas

Maxi  Miivel

malis et
gomb

menn
yiség /
tartoz
ék
Minim @ /2
um 50

500g ©/¢
(teljes
menny

iség)

2

3 tojas ®/

ag
5008 @/
400g @/

Eljaras

Mossa meg és szaritsa meg a
flszereket apritas el6tt.

Tegyen folyadékot is
gylimolcsokhoz.

Minden hozzavald
szobahémérséklet( legyen.
Megjegyzés: legalabb egy
nagyobb tojast, két kisebb tojast
vagy két tojassargajat
hasznéljon.Tegye a tojast a
kiecetezett munkatalba és adja
hozza cseppenként az olajat.

El@szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hlsbol.
Végja 3 cm-es kockakra a hust.
A durvabb apritashoz hasznalja
az impulzus gombot.

El@szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hlsbdl.
Végja 3 cm-es kockékra a hust.
A durvébb apritashoz hasznalja
az impulzus gombot.

Alkalmazisok

Szbszok,
levesek,
koretek,
flszeres vaj

Gylmolcslevek

Salatak,
koretek és
barbecue
szbszok

Tatar bifsztek,
hamburgerek,
husgolydk

Tatér bifsztek,
hamburgerek,
husgolydk

Hozzévaldk és Maxi

eredmények

Tejturmixok -
keverés

Keverék
(stitemény) -
keverés

Szerecsendi6 -
apritas

Hagyma -
apritas

Hagyma -
szeletelés

malis
menn
yiség

500
ml tej

4 tojas

250g

500g

300g

Miivel
et
gomb
/
tartoz
ék

@/
5S]

@/

@/

@/s

MAGYAR

Eljaras

Purésitse a gyimolcsot (pl.
banant, foldiepret) egy kis
cukorral, tejjel, némi fagylalttal
és jol keverje Gssze.

A hozzavalok
szobahémérsékletlek legyenek.
Keverje &ssze az olvasztott
vajat és a cukrot, amig lagy és
krémes keveréket kap. Azutan
adja hozz4 a tejet, a tojasokat
és a lisztet.

Haszndlja az impulzus gombot
a durvabb apréra vagashoz.
Allitsa le a munkafolyamatot, ha
durvéra vagott mogyordt
szeretne.

Hamozza meg a hagymat és
vagja négyfelé. Két impulzus
utan ellendrizze az eredményt.

Héamozza meg a hagymakat és
vagja akkora darabokra, hogy
beleférjenek az ételadagold
nyllasba. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymat szeleteljen fel.

129

Alkalmazasok

Tejturmixok

Kilonbozd
stitemények

Salatak,
pudingok,
mogyord
kenyér,
mandulas
tészta

Salata, fétt
ételek, kevert
stltek, koretek

Salata, fétt
ételek, kevert
stltek, koretek
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Hozzavaldk és
eredmények

Szérnyashus -
darélas

Levesek -
turmixolas

Tejszinhab -
felverés

Maxi
malis
menn
yiség

200g

500ml

500ml

Miuivel
et
gomb
/
tartoz
ék
@/

©®/0

®/

Eljaras

El@szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hlsbol.
Végja 3 cm-es kockékra a hust.
A durvabb dardlashoz hasznalja
az impulzus gombot.

Hasznaljon f&tt zoldségeket.

A hiitégépbdl kivett tejszint
rogton felhasznalhatja.
Megjegyzés: legalabb 125 ml
tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 20 masodperc mdlva kész.

Alkalmazasok

Daralthus

Levesek,
szbszok

Koretek, krém,
fagylalt
keverékek

Cukkini szendvics krém
Hozzéavalok:

>

>

2 cukkini

3 f6tt tojas

| kis hagyma

| ev8kanal ndvényolaj

petrezselyem

2-3 ev&kanal tejfol

citrom &, tabasco szdsz, s6, bors, curry por,
paprika

Mossa és szdritsa meg a cukkiniket és a
munkatdlba illesztett finom aprité betéttel apritsa
fel. A felapritott cukkiniket 6ntse dt egy edénybe,
hintse meg soval és hagyja |5 percig dlini, hogy a
s6 kioldja a felapritott cukkini nedvességtartalmdt.
Vdgja a hagymdt négybe és fokhagymagerezddel
egylitt vdgja finomra. Szedje le a petrezselyem
leveleket a szdrrdl és vdgja aprdra a leveleket.
Aztdn tegye a felapritott cukkinit szdraz
tori6kenddre és nyomja ki a folyadékot beldle.
Ontsén egy kis olajat egy serpenyébe és siisse
vildgosra a felapritott hagymdt és fokhagymadt,
adja hozzd a felapritott cukkinit. A hozzdvaldkbdl
az dsszes viznek el kell pdrolognia. Hagyja egy
ideig hdlni a megstitétt hozzdvaldkat. Pucolja meg
a tojdsokat, tegye a robotgép munkatdlba és vdgja
néhdny mdsodpercig a késziilékben.Adja hozzd a
tobbi hozzdvaldt is, izesitse és keverje dssze a
vdgdegységgel. Pirftott fehér kenyérrel tdlalja.



Gyilimolcstorta
Hozzévalok:

- 180 g datolya

- 270 g aszalt szilva

- 60 g mandula

- 60 gdi6

- 60 g mazsola

- 60 g nagyszemU mazsola
- 240 g teljes 8rlésl rozsliszt
- 120 g fehér buzaliszt

- 120g barnacukor

- 360 gird

- egy csipetnyi sO

- | csomag sutépor

> Tegye a fém vdgoegységet a munkatdlba. Az
dsszes hozzdvaldt tegye a munkatdlba, nyomja
meg az apritds munkafolyamat gombot és keverje
dssze a hozzdvaldkat 30 mdsodpercig. Ha a
tészta a munkatdl fedéjéhez ragad, szedje le
kendlapdt segitségével. Siisse a tortdt egy 30 cm
hosszd stitéformdban 40 percig 170°Cn.

Péréhagymas Quiche

Hozzavaldk a tésztdhoz

- 250 g blza liszt (vagy korpés buzaliszt)

- egy csipetnyi s6

- | evékandl méz

- 20 g friss éleszt& vagy |/2 csomag szaraz
élesztd

- 100 g vaj

- 6 evékanal langyos tej
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Hozzavalok a toltelékhez:

- 500 g péréhagyma

- z0ldségolaj

- 4 tojas

- 500 g tejfol

- s, bors, 1-2 evékandl liszt, ha szlikséges

» Minden hozzdvaldt 6ntsén a munkatdlba és
dagassza, mig dssze nem dll a tészta. Hagyja a
tésztdt kb. 30 percig kelni.

> Szeletelje fel a péréhagymdt a szabdlyozhaté
szeleteld tdrcsdval (pl. 3. bedllitds). Tegyen egy kis
olajat egy serpenydbe és néhdny percig siisse a
felszeletelt péréhagymdt. A hozzdvaldk maradék
részét tegye a turmix kancséba és hagyja a
turmixot addig mdkddni, mig krémes dllagt
masszdt nem kap.Addjon hozzd -2 evékandl
lisztet, hogy bestirisddjén a keverék.

» Zsirozzon ki egy kb 24 cm-es dtmdrdji
stitéformdt és egyenletesen helyezze bele a
tésztdt Ugy, hogy a siitéforma oldaldra is jusson.
Terftse szét a tésztdn a péréhagyma keveréket és
dntse rd a tébbi hozzdvaldt is. Elére melegitett
stitében kb. 40 percig stsse 180°C-n. Hidegen és
melegen is tdlalhatd.

Magyaros gulyas
Hozzavalok:

- | ev8kanal olj

- | kdzepes hagyma

- | ev&kanal paprika

- 400 g marha vagy disznohus
- | zoldpaprika

- | paradicsom

- s6
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v

200 g sargarépa
300 g burgonya
kdménymag

Mossa meg a hust és vdgja 2 cm-es kockdkra.
Hdmozza meg a hagymdt és vdgja apréra a
robotgép munkatdlban a fém vdagdegységet
haszndlva. Vegye ki a zéld paprika maghdzdt és
szeletelje fel karikdkra a szabdlyozhaté szeleteld
tdrcsa segitségével. Hdmozza meg a
paradicsomot, tdvolitsa el a szdrdt és vdgja vékony
csikokra. Stisse puhdra az olajban a felapritott
hagymdt. Vegye le a tiizrél és szdrja bele a
paprikdt, adja hozzd a hust, és dllandé keverés
mellett magas héfokon pdr percig siisse a hust.
Adja hozzd a z6ld paprikdt, a paradicsomot és
izlés szerint sct, fedje le a Idbast és pdrolja a sajdt
levében kézepes héfokon, mig majdnem puha
nem lesz a hus.

Kézben tisztitsa meg és szeletelje fel a sdrgarépdt
a szabdlyozhatd szeleteld tdrcsdt haszndlva,
hdmozza meg és kockdzza fel a burgonydt. Addja
ezeket a hishoz és 6ntsén annyi hideg vizet 4,
amennyi levest szeretne (kb. 1,2 litert). [zesitse egy
csipetnyi kéménymaggal és lassu tlizén fézze
addig a levest, mig minden hozzdvald vajpuha
nem lesz, némi sét hozzdadva, ha sziikséges.
Forrén tdlalja. Diszitésil zéld paprika karikdkat
rakhat a leves tetejére és erds paprikdt is
felszolgdlhat hozzd kiilén tdnyéron.

Eper torta
Hozzavalok:

- 100g margarin

- 100 g cukor

- 3 tojassargdja

240 g liszt

- 100 g kékuszreszelék

Toltelék:

- 80 g cukor

- 2 tedskandl citromlé
- 400 g krémsajt

- 500 g eper

Maz:

- 500 g eper

- 250 ml viz

- 120 g cukor

- 60 g kukoricakeményité

Diszités:
- 250 g tejszin

» Melegitse a siitét 80°C-ra. Keverje krémesre a
margarint a cukorral a keverd tartozékkal.

» Turmixolja dssze a tojdssdrgdjdt, majd keverje bele
a lisztet és a kokuszreszeléket. Helyezze a tésztdt
stitélemezre, rovdtkolja be a széleit és szurkdlja
meg villdval. | 5-20 percig stisse, mig vildgosbarna
nem lesz. Hagyja a tortdt kihdlni egy rdcson.
Keverje dssze a cukrot, a citromlét és a krémsajtot
a munkatdlban a keverd tartozékkal, mig kénnyd
krémet nem kap. A kihdilt tésztdra teritse szét a



krémet. Az eper egy részét rendezze el a krémen
Ugy, hogy az eprek a szdrukkal lefelé
helyezkedjenek el. Tegye a tortdt a hitészekrénybe.
Készitse el a mdzat. A maradék epret turmixolja
dssze vizzel és a cukorral a turmix kancséban.
Oldja fel a kukoricakeményitét 125 ml
eperturmixban. Forralja fel az eperturmixot. Mikor
forr, keverje bele a feloldott kukoricakeményitét.
Kanalazza az epreket tetejére a forré mdzat és
2 6rdn keresztil hiftse. Tetejét keményre vert
tejszihab cstcsokkal diszitheti.

Friss gyiimolcs tejturmix
Hozzavalok:

100 g banan

200 ml friss tej

50 g vanilia fagylalt
porcukor zlés szerint

Hdmozza meg a bandnokat vagy éblitse le az
epret.Vdgja a gyliimélcsoket kisebb darabokra.
Tegye az Gsszes hozzdvaldt a turmix kancséba.
Turmixolja, mig sima turmixot nem kap.
Bdrmilyen 6nnek tetszd gylimélcsdt haszndlhat,
hogy elkészitse a kedvenc friss gytimélcsturmixdt.

Mogyorés kenyérkoszori
Hozzavaldk a tésztéhoz:

500 g szitalt liszt

75 g cukor

| tedskanal s6

| tojas

250 ml tej (35°C-s)
100 g puha vaj
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30 g friss élesztd (a poréleszté hasznalatéhoz
olvassa el a csomagolason 1évé hasznélati
uatsftast)

Toltelék:

>

250 g felapritott mogyord
100 g cukor

2 csomag vanilias cukor
125 ml tejszin

Melegitse a stitét 200°C-ra. Keverje dssze a tejet,
az élesztét és a cukrot a munkatdlban. Adja
hozzd a lisztet, sét, vajat, és a tojdst. Dagassza

2 percig. Tegye Gt a tésztdt mdsik tdlba éa takarja
le vizes ruhdval. Meleg helyen kelessze 20 percig.
Apritsa fel a mogyordt a fém vdgdegységet
haszndlva. A téltelék hozzdvaldit keverje Gssze.
Nydjtsa ki a tésztdt téglalap alakdra. Kenje szét a
tésztdn a mogyords keveréket, majd géngydlje fel
és alakitson ki belble koszortit. Tegye a tésztdt
kivajazott kerek stitéformdba és hagyja 20 percig
kelni. Kenje meg felvert tojdssal a tetejét és tegye
a slté kézepére a rdcsra. 25-30 percig slsse
200°Cn.

Csokis siitemény
Hozzavalok:

140 g puha vaj

|10 g porcukor
140 g csokoladé

6 tojasfehérje

6 tojassargaja

|10 g kristalycukor
140 g blzaliszt
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Toltelék:
- 200 g séargabarack lekvar

Maz:

- 125 mlviz

300 g cukor

- 250 g reszelt csokoladé
izlés szerint tejszinhab

» Melegitse a stitét | 60°C-ra. Keverje el a vajat a
kristdlycukorral a keverd tartozékot haszndiva.
Olvassza meg a csokolddét és keverje bele a vaj-
cukor masszdba. Egyenként adja hozzd
tojdssdrgdkat a keverékhez, és az egészet keverje,
mig krémes nem lesz a keverék. Verje fel a
tojdsfehériéket kemény habbd a kristdlycukorral a
keverd tartozékot haszndiva. A fehérjehabot adja
hozzd a kikevert masszdhoz és finoman keverje
bele. Majd kenélapdttal keverje bele a lisztet is.
Kizsirozott tepsibe dntse a tészta maszdt. Kb |
drdig stisse 160°C-n.Az els6 |5 percnél a sutd
ajtajdt félig hagyja nyitva.

Hagyja siiteményt hdini a tepsiben (24 cm) egy
darabig, majd boritsa ki rdcsra, hogy tovdbb hiiljén.
Vizszintesen szelje ketté a siiteményt és kenje
meg az egyik felét sdrgabarack lekvdrral, majd
illessze Gssze ismét a slitemény két felét.
Melegitse fel a maradék sdrgabarack lekvdrt, mig
szirupos nem lesz, és Ontse a slitemény tetejére.
Készitse el a cukormdzt. Forralja fel a vizet, addja
hozzd a cukrot és a csokolddét, és kis tizon fézze
fel. Folyamatosan kevergesse, amig sima és
kenhetd dllagi masszdt nem kap. Tegye a
cukormdzt a siitemény tetejére és hagyja lehdilni.
A siiteményt tejszinhabbal tdlalja.

v

Brokkoli leves (4 személy részére)
Hozzavalok:

- 50 g érett Gouda sajt

- 300 g f&tt brokkoli (szar és viragzat)
- alé amiben a brokkoli f&tt

- 2 darabokra vagott f6tt krumpli

- 2 hsleves kocka

- 2 evékanal tejszin

- curry

- s6

- bors

- szerecsendid

» Apritsa fel a sajtot, Plirésitse a brokkolit a fétt
krumplival és a brokkoli f6zélevének egy részével.
Tegye a brokkoli plrét, a maradék fézblevet és a
husleveskockdkat méréedénybe és téltse fel vizzel
750 mi-ig. Ontse Gt a levest egy Idbasba és
kavargatds kézben forralja fel. Keverje bele a
sajtot és izlés szerint curryt, sét, borsot és
szerecsendict, addja hozzd a tejszint.

Pizza

Hozzavaldk a tésztéhoz:

- 400 g liszt

- 1/2 ev8kandl s6

- 20 g friss éleszté vagy 1.5 csomag szaritott
élesztd

- 2 evékanadl olaj

- kb. 240 ml viz (35°C)

A feltéthez:

- 300 ml &4tsz(rt paradicsom (konzerv)

- | ev6kandl olasz flszerkeverék (szarftott vagy
friss)



| hagyma

- 2 gerezd fokhagyma
- s6 és bors

- cukor

A szbszra teheté hozzavaldk:

- olivabogyé, szalami, articsdka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, paprika, reszelt érett sajt és oliva
olaj izlés szerint.

v

Tegye a keverd munkatdlba a dagaszté rudakat.
Minden hozzdvaldt éntsén a keverd munkatdlba
és vdlassza ki a dagasztds munkafolyamatot. A
tésztdt kb. | percig dagassza, mig sima
tészatgolydvd nem alakul. Tegye a tésztdt kiilén
munkatdlba, fedje le nedves ruhdval és hagyja

30 percig kelni.

Apritsa fel a hagymdt és a fokhagymdt a fém
vdgoegységgel a robotgép munkatdlban és siisse
meg Sket egy serpenydben, mig (iveges nem lesz.
Addja hozzd az dtszlirt paradicsomot és a
flszereket, lassu tdzén pdrolja kb. 10 percig.

Fitse fel a stitét 250°C-ra.

Nydjtsa ki a tésztdt a lisztezett munkafeliileten és
csindljon belble 2 kéralakd formdt. Helyezze a
tésztaformdkat kizsirozott stitétdlcdra. Szérja meg
a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolajat.

> Sisse a pizzdt |2-15 percig.

v

vV
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Zoldséges krumplisiilt
Hozzavalok:

- | tojas

- 50 ml tej

- | evékanal liszt

- | teaskanal koriander

- s6 és bors

- 2 nagyobb krumpli (kb. 300 gramm )
- 100 g téli répa

- 150 g zeller

- 50 g napraforgdbmag vagy 2 evékanal kukorica
- olgj a kisUtéshez

> A fém vdgbegységet haszndlva keverje dssze a
tojdst, tejet, koriandert, sét és borsot.

> Vdgja fel a megtisztitott krumplit, répdt és a
megmosott zellert a durva aprité betéttel és addja
hozzd a tojdskeverékhez. Keverje 6ssze a
zéldségeket, a tojdskeveréket és a
napraforgdmagot, kukoricdt egy tdlban.

> Melegitse fel az olajat egy serpenydben és 8 lapos
pdstétomot tegyen bele, siisse meg mindkét
oldaldn, mig aranybarna nem lesz. ltatds papirra
tegye, hogy a zsir lecsépdgjon.

> Sitési id6: 3-4 perc

Fehér kenyér

Hozzéavaldk:

- 500 g kenyérliszt

- 15 g puha vaj vagy margarin

- 25 g friss éleszté vagy 20 g széritott élesztd
- 260 ml viz

- 10gsd

- 10 g cukor
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> Szerelje fel a a dagaszté ridakat a keverd
munkatdlba. Tegye bele a lisztet, a sét és a puha
vajat vagy margarint a munkatdlba. Addja hozzd a
friss vagy a szdritott élesztét és a vizet. Tegye fel a
munkatdl feddjét, forditsa a nyil irdnydba,
kattandsig. Nyomja meg a dagasztds
munkafolyamat gombot és keverje dssze a tésztdt
(a legnagyobb dagasztdsi sebeséget nézze meg a
mennyiségek és elkészitési idék c. részben).

> Vegye ki a tésztdt a munkatdlbdl, tegye egy nagy
tdlba, fedje le nedves konyharuhdval és meleg
helyen hagyja kelni 20 percig. Ha megkelt, nydjtsa
ki a tésztdt, majd csindljon belble ismét labda
format.

> Tegye vissza a tdlba a tésztdt, fedje le a nedves
konyharuhdval és hagyja tovabbi 20 percig kelni.
Nydjtsa ki ismét, majd géngyotlje dssze.

> Helyezze a tésztdt kizsirozott slitblemezre és
hagyja tovdbbi 45 percig kelni. Az eldre
felmelegitett siité alsé részén, alacsony héfokon
stisse Ki.

> A kenyeret 225°C-n sisse elémelegitett stitében
az alsé részén, kb. 35 percig.
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SGEiastloy 2 prisluSenstvo

A) Motor (pohonna jednotka) SUcast'ou tohoto zariadenia je automaticky
B) Riadiaci panel Smart Process tepelny spinac. Ak sa zariadenie prehreje, tepelny
C) Zabudovany bezpecnostny vypinac spina¢ odstavi privod elektrickej energie.
D) Kryt montazneho otvoru mixéra (musf byt
spravne umiestneny, ak chcete zariadenie AkVase zariadenie nahle prestane
pouZit’) pracovat’
E) Nadoba na spracovanie potravin
F) Drziak na naradie Il Odpojte napajaci kibel zo siete.
G) Néadoba mixéra
H) Veko nadoby mixéra Zariadenie nechajte 60 minut vychladnut..
[) Kolik veka (aktivuje a deaktivuje bezpecnostny
vypinac) Pripojte napdjaci kabel do siete.
J) Veko nadoby na spracovanie potravin
K) Zatka Zariadenie znovu zapnite.
L) Davkovaci trubica
M) Piest Prosime kontaktujte predajcu vyrobkov firmy
N) Sitko lisu na citrusové plody Philips, alebo autorizované servisné centrum firmy
O) Kuzel lisu na citrusové plody Philips, ak sa automaticky tepelny systém aktivuje
P) Bubon odstavovaca prili§ asto.
Q) Sitko odstavovaca na oddelenie duziny ]
R) Veko odstavovaca VYSTRAHA: Aby ste predisli nebezpe¢nym
S) Piest odstavovaca situdciam, toto zariadenie nesmie byt nikdy
T) Kovové Cepele + ochranny kryt pripojené na casovy spinal.

U) Haky na miesenie

V) Metlicky na 3lahanie Dolezité upozornenie

W) Nastavec na krajanie (stredné)

X) Nastavec na krajanie (jemné) » Pred pouzitim zariadenie si pozorne precitajte
Y) Nastavec na krajanie (hrubé) tento navod na pouZzitie a pozrite
Z) Nastavec na granulovanie zodpovedajlce ilustracie.
a) Drziak na nastavce » Navod na poutzitie si odlozte pre pripad, Zze ho
b) Nastavitelny disk na kréjanie platov neskor opdt’ budete potrebovat.
(nastavec na krajanie, nosi¢ a gombik na » Pred pripojenim zariadenia do siete

nastavenie)
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skontrolujte, ¢i napitie uvedené na zariadeni
zodpoveda napitiu v miestnom rozvode
elektrickej energie.

Nikdy nepouzivajte prisluSenstvo alebo
suciastky doddvané inym vyrobcom, alebo
také, ktoré nebolo $pecificky odporucané
firmou Philips.V pripade, Ze pouZzijete takéto
prislusenstvo alebo suciastky, straca platnost’
zéruka tohoto zariadenia.

Zariadenie nepouZivajte ak je napdjaci kabel,
zastréka, alebo ind suciastka poskodena.

Ak je poskodeny kébel, musi ho vymenit’
kvalifikovany personél spolo¢nosti Philips,
alebo servisného centra autorizovaného
spolo¢nostou Philips, aby sa predislo
nebezpeénym situdciam.

Skér, ako zariadenie pouZijete po prvykrat,
doékladne ocistite vSetky sUcasti, ktoré pridu
do styku s potravinami.

Neprekratujte mnozstva a dizku pripravy,
uvedené v tabulke.

Neprekracujte maximalne mnozstvo oznac¢ené
na nadobe, t.j. mnozstvo nesmie prekrocit’
hornu rysku oznacent na nadobe.

Hned po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
Pokym je zariadenie v ¢innosti, nikdy
nepouZivajte prsty ani Ziadne predmety (napr.
varesku) na zatlacenie prisad do nadoby cez
davkovaciu trubicu. Na tento tcel smiete
poutzit’ jedine piest.

Skér, ako do priestoru mixéra vlozite prsty
alebo predmet (napr. varesku), odpojte
zariadenie zo siete.

Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.

Nikdy nenechavajte zariadenie v chode bez
dozoru.

Najdite spravnu polohu a prikryte nidobu na
spracovanie potravin vekom. Odblokujete tak
zabudovany bezpecnostny vypina¢ a budete
moct’ zapnut’ zariadenie. Na pohonnej
jednotke aj na kryte montazneho otvoru
mixéra je ich spravna poloha oznacena
znackami. Zariadenie mézete uviest’ do chodu
len ak tieto znacky stoja oproti sebe.

Pred tym, ako odpojite lubovolné
prislusenstvo, vypnite zariadenie.

Zariadenie vZdy vypnite stlatenim tla¢idla STOP.
Pockajte kym sa pohyblivé casti zastavia a az
potom otvorte veko zariadenia.

Kryt montazneho otvoru mixéra mézete
odpojit’ len ak ste otvorili veko nadoby, alebo
ste odpojili celt nddobu na spracovanie
potravin.

Pohonnt jednotku nikdy neponarajte do vody
ani do inej kvapaliny. Neoplachuijte ju pod
teclcou vodou. Na &istenie pohonnej
jednotky pouzivajte navlh¢enu tkaninu.

Pred pouzitim odstrarite z rotujucich cepeli
ochranny kryt.

Pred spracovanim pockajte kym horuce
prisady vychladnt (max. teplota 80°C; | 75°F).
Ak pracujte s horucou kvapalinou, alebo
kvapalinou, ktora ma tendenciu penit, smiete
naraz spracovat’ maximalne | liter tejto
kvapaliny, aby ste predisli jej rozliatiu.

Hned po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
Informacie o dizke spracovania réznych
druhov potravin pomocou mixéra su uvedené
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v tabulke, ktora je su€ast'ou tohoto navodu na spracovania potravin, spracovanie bude
poutzitie. pokratovat od momentu, kedy bolo prerusené.
» Uroveri hluku: Lc= 89 dB [A].
Nadoba na spracovanie potravin

Vsimnite si, ze pokym je pripojeny nastavec na
mixovanie, nemdzete vyuzit' dalsie funkcie
zariadenia.

Pouzitie pristroja

Riadenie Smart Process

Slcast'ou tohoto zariadenia je riadiaci systém
Smart Process, ktory zabezpecuje optimélne
spracovanie potravin a vynikajuce vysledky
spracovania. Tlacidlami jednotlivych spésobov
spracovania potravin sa spUsta naprogramovany
profil rychlosti otacania, ktory zodpoveda
optimalnym podmienkam spracovania potravin
pomocou daného prislusenstva.

Il Nédobu pripojite ku telu mixéra tak, ze
pomocou rucky ju otodite v smere Sipky
aby ste zaculi kliknutie.

Polozte veko na nidobu. Otoéte nim v
smere $ipky aby ste zaculi kliknutie
(budete na to musiet’ vynalozit’ urcitu silu).

Zabudovany bezpec&nostny uzaver

» Na pohonnej jednotke, nddobe a veku nddoby st
znacky. Zariadenie budete méct’ pouZit' len ak
znacky na pohonnej jednotke a na kryte
montdZneho otvoru mixéra stoja oproti sebe.

Rychlost’ otacania rotora sa da zvysit' alebo znizit
trikrat stlacenim tlacidiel + alebo -.

Il Uistite sa, 7e znatky na niadobe a na veku
stoja oproti sebe.Vybezok veka zapadne
do rukovite nadoby.

Ak stlacite tlacidlo pulzu, zariadenie bude
pracovat na piny vykon. Ked tlacidlo uvolnite,
zariadenie bud zastane, alebo sa vréti na
predchéadzajlcu zvolend rychlost’ otacania.
Davkovacia trubica a piest

Spracovanie potravin mdZete kedykolvek zastavit

stlacenim tlacidla STOP, Il Dévkovaciu trubicu mézete pouzit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
prisad. Tuhé prisady pretladite cez trubicu

pomocou piesta.

Ak v priebehu 40 sekind od zastavenia ¢innosti
stla¢ite tlacidlo volby rovnakého sp&sobu
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Piest mbzete poutZit' aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez riu neunikli
spracovavané prisady.

Kovové cepele

mieSanie, mixovanie a vyrobu pyré.

» Kovové Eepele moézete pouzit’ na strihanie, EW

Il Odstréiite ochranny kryt z &epeli.

Hrany Cepeli, ktoré slizia na kréjanie, st velmi
ostré. Nedotykajte sa ich!

Do nadoby vlozte nosi¢ naradia a na nosi¢
nasad'te Cepele.

Nadobu napliite spracovavanymi
prisadami.Velké kusy potravin nakrajajte na
kocky priblizne 3 x 3 x 3 cm. Nadobu
zakryte vekom.

Do davkovacej trubice vlozte piest.

BB

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo pre

struhanie.

- Spracovanie sa zacne Styrmi pulzmi, ktoré
zabezpecia, aby boli potraviny (napr. cibula
alebo orechy) postrihané rovnomerne.

- Daldie spracovanie sa uskutoiiuje pri
maximalnej rychlosti, kym sa cely proces
nezastavi stla¢enim tlacidla STOR

» Ak chcete zniZit’' rychlost’ otaania stlaéte
tlacidlo -.

» Spracovanie moézete zastavit' kedykolvek
stlacenim tlacidla STOP.

Tipy

Pri sekani cibule zastavte jej dalSie
spracovanie hned’ po Styroch Gvodnych
pulzoch, aby nebola prili§ jemne posekana.
Ak chcete postruhat’ (tvrdy) syr, nenechajte
zariadenie prili§ dlho v &innosti. Syr sa prili§
zohreje, zacne sa tavit’ a vzniknt hrudky.
Cepele nepoutivajte na strihanie velmi
tvrdych prisad ako napr. zrnkovej kavy,
turmeriku, muskatového orechu a kociek
ladu, pretoze by mohli ¢epele otupit’.

Ak sa potraviny lepia na Cepele, alebo na steny
nadoby:

Il Vypnite zariadenie.
Odmontujte veko nadoby.

Prilepené prisady oddel'te od ¢epeli a zo
stien nddoby pomocou varesky.



Nastavce

Nikdy nepouZivajte nastavce na spracovanie
tvrdych materidlov, ako napr. kociek fadu.

Il Pred tym, ako nastavec pripojite k nosi¢u
nastroja, umiestnite ho do nosi¢a nastavca.

Hrany, ktoré sl(zia na krajanie, s velmi ostré
Nedotykajte sa ich!

PolozZte nosi¢ nastavca na nosi¢ nastroja,
ktory je umiestneny vo vnutri nadoby.

Nédobu zakryte vekom.

Ll Prisady vloZte do davkovacej trubice.Velké
)4 )
kusy vopred nakrdjajte na kusky, ktoré
prejdu cez davkovaciu trubicu.

Dévkovaciu trubicu napliite rovhomerne,
aby zariadenie prisady spracovalo ¢o
najdokonalejsie.

Ak potrebujete spracovat vacsie mnozstvo

potravy, rozdelte si ju na mensie davky. Po

spracovani kazdej davky nadobu vyprazdnite.

A Na riadiacom panele stlatte tlatidlo pre
krajanie a krajanie na platky.

Rychlost’ otacania sa okamZite zvysi na nasaven(
hodnotu, ktoré je optimélna pre dany spésob
spracovania potravin.
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Rychlost’ otacania sa hriadela mozete 3-krat zvysit
alebo znfzit' stlacenim tlacidiel + alebo -.

Piestom jemne potlacte potraviny v
davkovacej trubici.

» Ak na kuasky krajate makka zeleninu alebo
ovocie, mbzete zniZit' rychlost’ otacania az o
tri stupne opakovanym stlac¢enim tlacidla -, aby
ste zeleninu alebo ovocie neposekali az na

pyré.

IEl Nastavec z nosica uvolnite tak, Ze uchopite
nosi¢ do oboch ruk tak, aby jeho zadna
Cast’ smerovala ku Vam. Palcami stlacte
hrany néstavca, aby sa uvolnil a oddelil od
nosica.

Nastavitelny disk na krajanie platkov

Nastavitelny disk Vam umozni krgjat’ prisady na
platky lubovolnej hribky.

Déavajte pozor: hrany, ktoré slizia na krajanie, s
velmi ostré.
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Umiestnite ¢epel navrch nosica.

Zospodu priskrutkujte ku disku nosi¢a
gombik a otocte ho do polohy oznacenej
Ciarkou, aby ste fixovali jeho polohu.

Pomocou nastavovacieho gombika nastavte
pozadovanu hrubku platkov.

Nastavitelny disk na krajanie platkov
polozte na nosi¢ na naradie.

Uzatvorte veko a vlozte prisady do
davkovacej trubice.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo pre
krajanie a krajanie na platky.

Ak treba, piestom pomaly tlacte prisady do
nadoby.

PrisluSenstvo na miesenie

Prislusenstvo na miesenie je vhodné na miesenie
kysnutého cesta, pouzivaného na pripravu chleba
alebo pizze.

Il Prislusenstvo na miesenie nasadte na nosi¢
naradia.

Nadobu postavte na pohonnt jednotku,
otocte rucku v smere Sipky a pripevnite
prisluSenstvo na miesenie na hriadel
pohonu.

Vlozte prisady do nadoby.
Vekom zatvorte nadobu.

Na riadiacom panele Smart Process stlacte
tlacidlo pre miesenie.

Rychlost’ otacania hriadela sa v priebehu

|0 sekdnd bude postupne zvySovat na maximalnu

hodnotu. Zariadenie bude pokracovat' v mieseni

pri nastavenej rychlosti, kym nestlacite tlacidlo

STOPR Rychlost’ miesenia mozete 3-krat znizit

stlatenim tlac¢idla -. Ak zariadenie nereaguje na

sti¢enie tlacidla + alebo -, motor pracuje na plny

vykon.

Metlicky na $lahanie

Metlicky na Slahanie méZzete pouzit na Slahanie
vajec, vajecného bielka, instantnych pudingoy,
smotany.
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Il Poloite nddobu na pohonnu jednotku a
otolte ju smerom dolava kym nezacujete
kliknutie.

Do nadoby vlozte drziak na ndstavce.

Pripojte metlicky na slahanie ku drziaku na
nastavce.

Vlozte prisady do nddoby, prikryte ju
vekom a otocte nim doprava kym
nezacujete kliknutie.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo pre
$lahanie.
Rychlost’ $lahania sa v priebehu |5 sekidind bude
postupne zvySovat' na najvyssiu Grover.
Zariadenie bude pokracovat' v Slahani pri
nastavenej rychlosti, kym nestlacite tlacidlo STOP
Rychlost’ $lahania mozete 3-krat znizit' stlacenim
tlacidla -.
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Mixér

Mixér mbzete pouzit na:

- Vyrobu napojov, napr. mlie¢nych vyrobkoyv,
ovocnych Stiav, polievok, mieSanych napojov,
sladkych cajov, alebo 3ejkrovanych napojov.

- Miesanie jemnych prisad, napr. priprava cesta na
palaciny alebo majonézy.

- Vyroba pyré z varenych prisad, napr. priprava
jedla pre deti.

Zariadenie mozete poutzit' s alebo bez
nastavca na mixovanie pripojeného k
pohonnej jednotke. Ak nepouzijete nastavec
na mixovanie, zariadenie nebude pracovat’
kym riadne nepriskrutkujete krat montazneho
otvoru mixéra ku pohonnej jednotke.

Il Pred namontovanim nadoby na mixovanie
odstrante kryt montazneho otvoru mixéra
nad panelom.

Nadobu polozte navrch pohonnej jednotky
a otolte ju v smere $ipky, kym nie je riadne
fixovand. Ru¢ka nadoby musi smerovat’
dolava.

Pri otacani nadoby netlacte na jej rdckou prili
velkou silou.

Vlozte do nddoby prisady.

Uzatvorte veko nadoby.
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Pred spracovanim prisad vzdy pripojte ku
veku nadoby bezpecnostny kryt.

A Na riadiacom panele stlaéte tlatidlo pre
pouZzitie mixéra. Mixér sa rozbehne,
pricom sa jeho rychlost zvysi na
maximum. Zariadenie bude pokracovat’ v
¢innosti pri nastavenej rychlosti, kym ho
nezastavite stla¢enim tlacidla STOPV
priebehu pouzitia mixéra mozete trikrat
zniZit' jeho rychlost’ otdcania stla¢enim
tlacidla -.

Tipy

» Tekuté prisady nalejte do nadoby cez otvor vo
veku.

Cim dlhsie nechdte mixér pracovat’, tym
jemnejsia bude pripravena potrava alebo
napoj.

Pred tym, ako vlozite pevné prisady do
nadoby mixéra pokrijajte ich na mensie kusky.
Ak pripravujete velké mnozstvo mixovanej
potravy alebo nipoja, nesnazte sa celé
mnozZstvo spracovat’ naraz,ale po mensich
davkach.

Pevné prisady ako napr, séjové boby na
pripravu séjového mlieka, nechajte najskor
nasiaknut’ vo vode a aZ potom ich spracujte v
mixéri.

» Kocky ladu vlozte do nadoby, uzatvorte ju
vekom a kocky podrvte kratkymi pulzmi,
pocas ktorych mixér pracuje na plny vykon.

Ak sa prisady prilepia na steny nadoby mixéra:
Il Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.
Otvorte veko.

Veko neotvérajte pokym je zariadenie v chode.

Na odstranenie prisad zo stien nadoby
pouzite varesku.

Varesku drzte v bezpecnej vzdialenosti od Cepeli

(priblizne 2 cm).

» Ak nie ste spokojnaly s vysledkom, nechajte
zariadenie niekolkokrat kratko bezat’ na plny
vykon.Vysledok mixovania sa mozete pokusit’
vylepsit’ tak, Ze prisady premiesate vareskou
(nie pokial je mixér v chode), alebo tak, ze
Cast’ obsahu nadoby odoberiete, aby ste
spracovali mensie mnoZstvo mixovanej
potravy.

V niektorych pripadoch sa prisady mixuju
lepsSie ak pridate malé mnozstvo tekutiny, napr.
citronovej stavy, ked’ mixujete ovocie.

Lis na citrusové plody

Lis na citrusy mézete pouzit' na lubovolny druh
citrusovych plodov.



Il Postavte nadobu na pohonnu jednotku a
polozte na fu sitko.

Ototte sitko v smere $ipky kym poistny
kolik nezapadne na svoje miesto v
pohonnej jednotke.

Polozte kuzel na sitko, jemne ho pritlacte.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo pre
spracovanie citrusovych plodov.

Rychlost’ otacania mézete zvysit' az trikrat

stlacenim tlacidla +.

Zalne sa spracovanie citrusov, zastavite ho

stla¢enim tlacidla STOP

Polovi¢ky ovocia riadne pritlacte ku
otacajucemu sa kuzelu.

Tipy
» Lis obcas zastavte, aby ste mohli ocistit’ sitko
od zachytenej duziny.
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Ak chcete odistit' sitko, vypnite zariadenie a
nadobu spolu so sitkom a kuzelom odpojte.

Po pouziti nadobu spolu s prislusenstvom na
odstavovanie citrusovych plodov odpoijte, aby
$tava nevytiekla na zariadenie.

Odstavovaé

Odstavova¢ mbzete pouzit na pripravu ovocnych
a zeleninovych Stiav. Zariadenie oddeli Stavu od
duziny, zrniek a Supy.

Il Postavte nadobu na pohonnu jednotku.

Do nadoby vlozte drziak na nastroje.

Pripojte bubon odst’avovaca na drziak.

Do bubna vlozte sitko a uistite sa, ze
vSetky 3 zdpadky sitka st v
zodpovedajlcich otvoroch bubna.
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Nadobu uzatvorte vekom oditavovaia. Tipy

» Pred pouzitim odSt'avovaca:

- mrkwvuy, redkvicky atd. pokrajajte

- citrusy, anands, meldn atd. osUpte

- Ceresdne, slivky, marhule, broskyne atd.

odkdstkujte

A Stlacte tlatidlo odstavovania. Zariadenie vzdy zapnite skoér, ako do
Prislusenstvo odStavovaca nesmiete pouzit, ak je odstlavovaca vlozite ovocie.
rotujdce sitko alebo bubon poskodeny. Ob¢as zariadenie vypnite a odistite sitko a
bubon odstavovaca od zachytenej duziny.
Nesnazte sa spracovat’ privelké mnozstvo

Zariadenie zatne pomaly zvySovat rychlost

otacania az dosiahne maximalnu rychlost. ovocia alebo zeleniny naraz.

Rychlost’ otacania mézete znizit' pomocou tlacidla » Ak zariadenie za¢ne silno vibrovat, vypni te ho

-. Zastavite ho stlacenim tla¢idla STOP a odistite sitko od$tavovaca a filter. Potom

mozete zariadenie znovu zapnut'.
( Ovocie alebo zeleninu vkladajte do
1% Pred tym, ako zacnete Cistit' pohonnd jednotku
zariadenie vzdy odpojte zo siete.

Bl Ak je treba, poutzite piest na zatlaéenie Il Pohonnt jednotku oéistite pomocou
prisad. Snazte sa, aby davkovacia trubica navlhéenej tkaniny. Nikdy ju neponarajte
bola stale uzatvorena piestom. Predidete do vody ani ju neoplachuijte.
tak rozliatiu Stavy.

1D Stiiastky, ktoré prisli do styku so
‘ ’ [El Zariadenie nechajte este 20 sekund spracovavanymi potravinami, umyte hned
pracovat), aby ste ziskali ¢o najviac Stavy. po pouZziti v horucej vode s Cistiacim
prostriedkom.
1 I Po pouiiti nadobu spolu s prislusenstvom
odst'avovaca odpojte, aby Stava nevytiekla » Nadoba, veko nadoby, piest a prislusenstvo
na zariadenie. (okrem nadoby mixéra) mézete umyvat’ aj v

umyvacke riadu.



Uvedené sdciastky boli testované podla normy
DIN EN 12875 na odolnost pri umyvani v
umyvacke riadu.

Nadoba mixéra nie je vhodna na umyvanie v
umyvacke riadul

» Veko oddelite tak, Ze ho najskér otvorite a
potom ho potiahnete dopredu.
Veko oddelte len ked ho chcete odistit.

Pri istiteni kovovych Cepeli, Cepeli mixéra a
nastavcov postupujte velmi pozorne. Hrany tychto
sUciatok, pouzivané na kréjanie, st velmi ostré.

Dbajte na to, aby hrany Cepeli a nastavcov neprisli
do kontaktu s tvrdymi predmetmi. Mohli by sa
otupit.

Niektoré prisady mdzu spdsobit’ zmenu sfarbenia
povrchu prislusenstva. Tato zmena nema negativny

vplyv na prislusenstvo. Sfarbenie sa po Case strati.

» Prebytoénu ¢ast’ napajacieho kabla navifite na
cievku v zadnej Casti zariadenia.

Rychle &istenie mixéra
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Stlagenim tlagidla pulzu, nechajte zariadenie
niekolko sekind pracovat’ na plny vykon.
(Po uvolneni tlacidla sa zariadenie zastavi).

Odpojte nadobu mixéra a oplachnite ju v
Cistej vode.

Aby ste riadne ocistili metlicky na $lahanie:

Odpojte prevodové koliesko od Slahacich
metliciek. Prevodové koliesko spolu so Slahacimi
metlickami umyte vteplej vode scistiacim
prostriedkom, alebo vumyvacke na riad.

Aby ste riadne ocistili nastavitelny disk na
krajanie platkov:

Il Do nidoby mixéra nalejte vlazni vodu (nie
viac ako 0.5 litra) spolu s malym
mnozZstvom saponatu.

Uzatvorte veko.

——  ~ [N Ototte gombik na nastavovanie doprava,

aby sa cepel uvolnila od disku.
Disk, cepel a nastavovaci gombik mdzete odistit' v
teplej vode so saponatom, alebo v umyvacke na
riad.

Odkladanie

Mikroskladovanie

» PrisluSenstvo (¢epele, nosi¢ nastavcov)
polozte na nosi¢ na nastroje a ulozte ich do
nadoby. Dbajte, aby bol nosi¢ na nastavce vzdy
navrchu.
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Zaruka a servis

Ak potrebujete informécie, alebo ak méte
akykolvek problém, prosime, navstivte stranku
www.philips.com na intenete, pripadne
kontaktujte Centrum starostlivosti o zékaznika
firmy Philips vo Vasej krajine (telefénne ¢islo
Centra najdete v letaciku s celosvetovo platnou
zarukou). Ak vo Vasej krajine takéto Centrum
nepdsobi, obréitte sa na predajcu vyrobkov firmy
Philips, alebo na Oddelenie sluzieb firmy Philips

divizia Doméce spotrebice a Osobna starostlivost.

Funkcie, pouzitie a trvanie pripravy

Funkcia
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Prislusenst Pouzitie

)

©

Dizka pripravy

Strdhanie, priprava pyré, miesanie 10 - 60 sekdnd
10 - 60 sekind
10 - 60 sekdnd
60 - 180 sekdnd
30 - 180 sekdnd
10 - 60 sekind

Kréjanie, vykrajovanie
Kréjanie na platky
Miesenie, mieSanie
Stahanie, priprava emulzi
Mixovanie, priprava pyré
Odstavovanie citrusovych plodov  Zavisi od kvality

Odstavovanie ovocia a zeleniny  Zavisi od kvality

Riesenie problémov
Problém Riesenie

Po zapnuti zariadenie

nepracuje.

Zariadenie sa zrazu
zastavilo.

Ak ste stlacili
nespravne tlacidlo.

Po restartovani
zariadenie nezacne
program spracovania
potravin od zadiatku.

Nadoba na mixovanie
aj na spracovanie
potravin st pripojené k
pohonnej jednotke, ale
pracuje len mixér.

Pri volbe urtitého
sposobu spracovania
potravin nefunguju
tlacidla + a -.

Otocte nadobu alebo jej veko doprava kym nezacujete
kliknutie. Uistite sa, ze znacky na nadobe a na veku
smerujU priamo oproti sebe.

Automaticky tepelny spina¢ vypol zariadenie pretoze sa
prehrialo. |) Odpojte zariadenie zo siete. 2) Stlacte
tlacidlo STOP 3) Nechajte zariadenie 60 minit
vychladn(t. 4) Pripojte zariadenie do siete.

5) Zariadenie znovu zapnite.

Stlacte tlacidlo pre zvoleny spdsob spracovania potravin.

Zariadenie je vybavené funkciou pamite. Ak restartujete
rovnaky program v priebehu 40 sekind od zastavenia,
zariadenie bude pokracovat v prerusenej ¢innosti. Ak
chcete spustit' zvoleny program od zaciatku: |) Kratko
stlacte tlacidlo pre iny spdsob spracovania potravin
(napr. tlacidlo pulzu). 2) Stlacte tlacidlo STOR 3) Stlacte
tlacidlo pre zvoleny spésob spracovania potravin.

Ak je k pohonnej jednotke spravne pripojena nadoby na
mixovanie spolu s nddobou na spracovanie potravin,
funguje len mixér. Ak chcete pouzit nadobu na
spracovanie potravin alebo nadobu na miesanie, musfte
odpojit’ mixér a uzatvorit’ montazny otvor mixéra
krytom.

Motor pracuje na plny vykon, napr. pri miesent, alebo je
nastavena najnizsia mozna rychlost, ktord uz nie je
mozné dalej znizit'.



Mnozstva a trvanie pripravy

Prisady a Tlacidl

postup o
sposo
bu
sprac
ovania
/
prislus
enstv

Jablka, mrkva, 500g @ /@
zeler - krajanie

Jablkd, mrkva, 500 @/ &
zeler - krajanie

na platky

Cesto 750m @/
(palacinky) - mlieka
miesanie

StrGihanka - 100g @R
strhanie

Maslovy krém
(creme au
beurre) -
Slahanie

3005 © /»

Postup

Zeleninu pokréjajte na kisky a
vlozte do davkovacej trubice.
Piestom ich jemne tlacte do
nadoby a stcasne krajajte.

Zeleninu pokrajajte na kusky a
vlozte do davkovacej trubice.
Piestom ich jemne tlacte do
nadoby a sUcasne krajajte.

Do mixéra najskor nalejte
mlieko a potom pridajte tuhé
prisady. Zmes asi | minGtu
premiesajte. Ak treba, postup
zopakujte. Skoncite pripravu a
pockajte niekolko minGt, kym
zariadenie vychladne.

Pouzite ususeny chlieb.

Dobré vysledky dosiahnete s
makkym maslom.

Pouzitie

Salaty, surova
zelenina

Salaty, surova
zelenina

Palacinky, vafle

Jedla obalené v
strihanke,
alebo
strhanke so
strihanym
syrom (au
gratin)

Dezerty,
zdobenie

Prisady a
postup

Syr
(Parmezan) -
strGhanie

Syr (Gouda) -
strdhanie

Cokolada -
strGhanie

Vareny hrach,
fazula -
priprava pyré

200g

200g

200g

250g

Tlagidl
o
sposo
bu
sprac
ovania
/

prislu§

@ /R
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Postup

Parmezan pokréjajte na kocky
velkosti 3cm.

Syr nakrjajte na kisky a viozte
do davkovacej trubice. Jemne
ho zatla¢te do nadoby
pomocou piesta.

PouZite tvrdd tabulkovi
Cokoladu. Poldmte ju na kasky
velkosti 2cm.

Pouzite uvareny hrach alebo
fazulu. Ak treba, pridajte trochu
vyvaru na ziemnenie
konzistencie.

Pouzitie

Zdobenie,
polievky,
oméacky, jedla
obalené v
strihanke so
strihanym
syrom (au
gratin)

Oméacky, pizza,
jedla obalené v
strihanke a
strihanom
syre (au
gratin),
roztaveny syr
(fondue)
Zdobenie,
polevy,
muniky,
pudingy,
mousse

Pyré, polievky



Prisady a
postup

Varena
zelenina a
madso -
priprava pyré

Uhorky -
krajanie na
platky
Cesto (na
chlieb) -
miesenie
Cesto (na
pizzu) -
miesenie

500g

uhork

500g
muky

750g
muky

Tlagidl Postup
o

sposo

bu

sprac

ovania

/

prislu§

ensty

o

@ /? Obytajné pyré pripravite ak

pridate malé mnoZstvo vyvaru.

Jemnejsie pyré pripravite ak
vyvar pridavate postupne
dovtedy, kym zmes nie je
hladka.

@ / & Uhorku vioZte do davkovacej
trubice a jemne ju zatlacte do

nadoby.

® /%  Zmiesajte teplt vodu s
kvasnicami a cukrom. Pridajte
mukuy, olej a sol a mieste
priblizne 90 sekind. Cesto

nechajte 30 mindt kysnat.

® /% Postupujte ako pri priprave
cesta na chlieb. Cesto mieste
| minGtu. Najskér do nadoby
nasypte muku, potom pridajte

ostatné suroviny.

Pouzitie Prisady a

postup

Jedla pre deti Cesto
(mUcniky) -
miesenie

Salaty,

zdobenie

Chlieb
Cesto
(kysnuté) -
miesenie

Pizza

Vajecné bielka
- Slahanie

300g
muky

500g
muky

4
vajecn
é
bielka

Tlacidl
o
spéso
bu
sprac
ovania
/
prislus
enstv

® /3

ag
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Postup

Pouzite studeny margarin
pokrajany na kocky velkosti
2cm. Do nadoby nasypte miku
a pridajte margarin. MieSajte
dovtedy, kym sa hmota zacne
drobit. Za staleho mieSania
pridajte studend vodu. Pripravu
zastavte hned, ako sa z cesta
zalne tvorit' jednoliata hmota.
Pred dalsim spracovanim
nechajte cesto vychladndt.

Vo zvlstnej nadobe zmiesajte
kvasnice, tepld vodu a trochu
cukru. Potom vsetky prisady
vlozte do nadoby na miesanie a
mieste dovtedy, kym nie je
cesto hladké a nelepf sa na
steny nadoby (priblizne |
mindtu). Cesto nechajte 30
minGt kysnat.

Vajecné bielka majd mat' izbovu
teplotu. Poznamka: pouzite
aspon 2 vaje¢né bielka.
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Pouzitie

Jablkovy kol&g,
sladké pecivo,
ovocné
muUcniky

Specialny
chlieb

Pudingy,
mucniky



Prisady a
postup

Ovocie (napr.
jablka, banany,
jedlé gastany) -
priprava pyré

Ovocie (napr:
jablka, banany)
- strihanie

Cesnak -
strihanie

Bylinky (napr:
petrZlenova
vnat) - sekanie

Stavy (napr. z
jabl, mrkvy,
atd) -
odstavovanie,
mixovanie

500g

500g

300g

Asporn
50g

500¢g
(celko
vé
mnozs
tvo)

Tlacidl
o
spbso
bu
sprac
ovania
/
prislu§
enstv
o

@/0

@/

@/

Postup

Tip: pouzite trochu citrénovej
St'avy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia. Jemné
pyré pripravite ak do nadoby
pridate tekutinu.

Tip: pouzite trochu citrénove;j
Stavy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia.

Cesnak otistite. Tlacidlo pulzu
stlacte iba niekolkokrat, aby ste
cesnak nepostrihali prilis
najemno. Pouzite asport 150g
cesnaku.

Pred tym, ako bylinky posekate,
umyte ich a osuste.

Pripravte Stavu v od$tavovaci.

Pouzitie

Oméacky,
dzemy,
pudingy, jedlo
pre deti

Omécky,
dzemy,
pudingy, jedlo
pre deti

Zdobenie,
dresingy

Omécky,
polievky,
zdobenie,
bylinkové
maslo

Ovocné stavy

Prisady a
postup

Majonéza -
priprava
emulzie

Méso (chudé)
- mletie

Mdso
(prerastené),
ryby, hydina -
mletie

Mlie¢ne
koktaily -
mixovanie

Zmes (kolag) -
miesanie

vajcia

500g

400g

500ml

mlieka

vajcia

SLOVENSKY 15

Tlacidl Postup
o

sposo

bu

sprac

ovania

/

prislu$

® /  Vetky prisady musia mat
izbovu teplotu. Poznamka:
pouzite aspon jedno velké
vajce a dve mensie vajcia, alebo
dve Htka. Do nadoby dajte
vajcia, trochu octu a po
kvapkach pridajte olej.

@/ Najskor odstranite fachy a
kosti. Mdso nakrdjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté

madso.

®@ /R Najskér odstrarite 3lachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté

maso.

Potlacte ovocie (napr. banany,
jahody) spolu s cukrom,
mliekom a trochou zmrzliny a
dobre pomiesajte.

@/  Prisady musia mat izbov(
teplotu. Miesajte zmaknuté
maslo s cukrom kym nevznikne
hladka krémova hmota. Potom
pridajte mlieko, vajcia a maku.

Pouzitie

Salaty,
zdobenie,
omacky na
pecené mdso

Tatérsky biftek,
hamburgery,
mdsové gulicky

Tatérsky biftek,
hamburgery,
mdsoveé gulicky

Mliecne
koktaily

Rézne kolace
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Prisady a Tlacidl Postup Pouzitie Recepty

postup o
sposo Courgettova natierka
l:”rac Suroviny:
ol?/ania - 2 courgettes
/ - 3 cooked eggs
prislug - | small onion
enstv - | tbs. vegetable oil
° - parsley
Orechy - 250 ®/? Ak pouijete tlacidlo pulzu Salaty, pudingy, - 2-3 tbs. sour cream
strhanie Ziskate hrubo postrthané orechovy - lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry-
orechy. chlieb, powder, paprika
mandlové
?ECIVO » Courgety umyte, osuste a najemno ich pokrdjajte
Cibula - 500g @/ Cibulu otistite a rozkrojte na  Salty, varené pomocou ndstavca na krdjanie v nddobe na
ereleite ity g be cvedh slianlaen  Edl g spracovanie potravin. Nakrdjané courgety preloZte
tlacidla pulzu skontrolujte, ¢i je  miesané jedl, do taniera a bosvbte ich solou. Pockaite 15 mindt
cibula dostato¢ne jemne zdobenie posyp ' J ’

nakrajana. aby sa sol napila tekutiny z nastrdhanej zeleniny.
Pokrdjajte cibulu na Stvrtky a pokrdjjte ju spolu so

Cibula - 300g @/ & Cibulu otistite a nakréjajte na  Salaty, varené o ) )
krdjanie na kusky, ktoré sa zmestia do jedl4, smazené strucikom c/es::)ak'u. Najemno posekajte
platky davkovacej trubice. Pozndmka:  mie3ané jedla, petrZlenovii vriat. ] o
®/2 pouzite aspori 100g cibule. zdobenie > Poltom po/ozvtevposekqne Courgetty na cvlstg
Hydina - 200g Najskor odstrarite Slachy a Mleté maso uued“ a yyt/acte Z nich tekutinu. N,‘? PG,”V“CU
mllstie kosti. Méso nakrajajte na kocky nalejte olej a zlahka osmazte nakrdjanu cibulu a
velkosti 3cm. Stlatenim tlacidla cesnak, pridajte aj pokrdjané courgetty. Pockajte,
pulzu ziskate hrubo pomleté kym sa neodpari vdetkd voda. Pockajte kym
@/p Maso. prisady nevychladnd. O¢istite varené vajcia a
Polievky - 500m! Pouzite varend zeleninu. Polievky, pokrdjajte ich v nddobe na spracovanie potravin.
mixovanie ® omacky Pridajte do nddoby vSetky ostatné prisady, zmes
Smotanana  500ml #&  Pouzite smotanu priamo z Zdobenie, ochutte a zamiesajte. Poddvajte na hriankach
¥fahanie - chladniky. Pozndmka: pouzite  3lahatka, pripravenych z bieleho chleba.
Slahanie aspon |25ml smotany. Slahacku  Slahacka so

pripravite asi o 20 sekdnd. zmrzlinou



Ovocny kolaé
Suroviny:

v

180g datli

270g sliviek

60g mandli

60g Vvlasskych orechov

60g hrozienok

60g velkych susenych hrozienok
240g celozrnnej raznej muky
[20g pSeni¢nej muky

120g hnedého cukru

360g plnotu¢ného mlieka
Stipka soli

| sa¢ok prasku na pecenie

Do nddoby vioZte kovové cepele. Nasypte vsetky

prisady a nastavte spracovanie potravin strihanim.

Zariadenie nechajte 30 sekind pracovat. Ak sa
cesto lepi na veko a na steny nddoby, oddelte ho
pomocou varesky. Kold¢ pecte v 30cm dlhej forme
na pecenie 40 mindt pri 1 70°C.

Pé6rovy kolac
Suroviny na pripravu cesta:

250¢g pseni¢nej muky (pripadne celozrnne;
psenicnej muaky)

Stipka soli

| polievkova lyzZica medu

20g Cerstvych kvasnic alebo 1/2 sacku susenych
kvasnic

100g masla

6 polievkovych lyZic vlaznej vody

SLOVENSKY 153

Suroviny na pripravu pinky:

- 500g péru

- rastlinny olej

- 4 vajcia

- 500g kyslej smotany

- sol, &ierne korenie, -2 polievkové lyzice maky,
ak bude treba

> VSetky prisady na pripravu cesta dajte do nddoby
a vymieste pevné cesto. Pockajte 30 mindit, kym
cesto nakysne.

> Pér nakrdjajte na kolieska pomocou
nastavitelného disku na krdjanie pldtkov (napr.
nastavenie 3). Na panvicu nalejte trochu oleja a
niekolko mindt na riom praZte nakrdjany por.
Ostatné prisady vioZte do nddoby mixéra a
nechajte ich pomixovat, aby vznikla hmota s
krémovou konzistenciou. Pridajte -2 polievkové
lyZice muky, aby ste krém zahustili.

> Vymazte formu na pecenie s priemerom 24cm a
na jej spod a boky uloZte cesto. Na cesto naneste
pripraveny krém a navrch rozloZte ostatné prisady.
Pette v predohriatej rire 40 mindt pri 180°C.
Kold¢ méZete poddvat’ teply, ale aj studeny.

Mad’arsky gulas

Suroviny:

- | polievkova lyZica oleja

- | stredna cibula

- | Cajova lyzicka mletej papriky

- 400g hovddzieho alebo brav¢ového masa
- | zelena paprika

- | raj¢ina
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v

v

sol

200g mrkvy
300g zemiakov
cela rasca

Mdso umyte a pokrdjajte na kocky velkosti 2cm.
Ocistite cibulu a nakrdjajte ju v nddobe na
spracovanie potravin pomocou kovovych cepell.
Vykrojte jadernik zelenej papriky a nakrdjajte ju
na kolieska pomocou nastavitelného disku na
krdjanie pldtkov. O$upte rajcinu, odstrdrite jej
jadierka a nakrdjajte ju na tenké pdsiky. Na oleji
osmazte nakrdjanu cibulu do sklovita. Panvicu s
cibufou odloZte zo spordku a posypte mletou
paprikou, pridajte mdso a niekolko minut smaZte
za stdleho miesania na velkom plameni. Pridajte
zelend papriku, raj¢inu a dochut'te solou. Prikryte
panvicu a mdso poduste vo vlastnej stave na
miernom plameni, kym nezmdkne.

Medzitym, o¢istite a nakrdjajte mrkvu pomocou
nastavitelného disku na krdjanie pldtkov .O¢istite
a na kocky nakrdjajte zemiaky. Vdetko pridajte k
mdsu a zalejte dostato¢nym mnoZstvom studenej
vody, podla toho, aké mnoZstvo polievky chcete
pripravit' (asi 1.2 litra). Ochut'te Stipkou rasce a
pomaly varte, kym nie st vetky prisady mdkké,
pridajte sol na dochutenie.

Poddvajte hortice. M6Zete ozdobit' kolieskami
zelenej papriky a na dalsom tanieri poddvat’
feferdnky.

Jahodova torta
Suroviny:

- 100g stuzeného tuku
- 100g cukru

- 3 vajelné bielka

- 240g muky

- 100g kokosu

Suroviny na pripravu plnky:

- 80g cukru

- 2 Cajové lyzicky citronovej stavy
- 400g tvarohu

- 500g jahéd

Suroviny na pripravu polevy:
- 500g jahdd

- 250ml vody

- 120g cukru

- 60g kukuri¢ného skrobu

Ozdoba:
- 250g smotany

> VWhrejte rdru na 180°C.V nddobe na miesanie
vymie$ajte pokrmovy tuk s cukrom na krém
pomocou prislusenstva na miesanie.

» Do krému vmie$ajte vajetné biela, potom pridajte
muku a nastrihany kokos. Cesto rozloZte na plech
na pelenie a popichajte vidlickou. Cesto pecte |5-
20 minut kym nie je svetlo hnedé. Korpus nechajte
vychladnut.V nddobe pomocou prislusenstva na
miesanie vymie$ajte cukor, citrénovd $tavu a
tvaroh. Hmotu rozloZte na korpus a na vrch



poloZte ast’ jahdd so spickou smerujicou nahor.
VioZte do chladni¢ky.

> Pripravte polevu.V nddobe mixéra rozmixujte
zostdvajlce jahody s vodou a cukrom. Kukuri¢ny
$krob rozpustite v | 25ml pripravenej zmesi.
Ostatnu zmes nechajte zovriet. Ked vrie
primiesajte do nej rozpusteny kukuri¢ny skrob.
Pomocou lyZice naneste polevu na poukladané
jahody a nechajte 2 hodiny v mraznicke. Vich
ozdobte do tuha vyslahanou smotanou.

Cerstvy mlie¢ny koktail
Suroviny:

- 100g bananov alebo jahdd

- 200ml cerstvého mlieka

- 50g vanilkovej zmrzliny

- krystalovy cukor na dochutenie

» Odistite bandny alebo opldchnite jahody. Ovocie
pokrdjajte na mensie kusky. Vsetky prisady dajte do
nddoby mixéra. Mixujte, kym ndpoj nie je hladky.

» Na pripravu Cerstvého ovocného koktailu si
méZete vybrat’ ovocie podla viastnej chuti.

Venceky s lieskovymi orieskami

Suroviny na pripravu cesta:

- 500g preosiatej muky

- 75g cukru

- | Cajova lyzicka soli

- | vajce

- 250ml mlieka (35°C)

- 100g jemného masla

- 30g Cerstvych kvasnic (alebo susené kvasnice,
precftajte si pokyny na balent)
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Suroviny na pripravu plnky:

250g strdhanych lieskovych orieskov
100g cukru

2 sacky vanilkového cukru

[25ml smotany

Rdru wyhrejte na 200°C.V nddobe zmiesajte
pomocou prislusenstva na miesenie mlieko,
kvasnice a cukor. Pridajte muku, sol, maslo a vajce.
Cesto 2 mindty mieste. OdloZte ho do inej nddoby,
prikryte navihéenou utierkou a nechajte 20 mindt
nakysnut.

Pomocou kovovych Cepeli posekajte lieskové
oriesky. Zmiesajte prisady na pripravu plnky. Cesto
rozvdlkajte na obdlZnikovy tvar. RozloZte narf
plnku z lieskovych orechov a cesto zrolujte. Cesto
poloZte na vymasteny plech na pecenie. Nechajte
ho e$te 20 minut nakysndt. Vrch potrite
vyslahanym vaje¢nym bielkom a nechajte piect' v
strede rury. Pe¢te 25-30 mindt pri 200°C.

Cokoladovy kolaé
Suroviny:

[40g jemného masla

I 10g praskového cukru
[40g ¢okolady

6 vajecnych bielkov

6 vajetnych Ztkov

I'10g krystalového cukru
[40g pseni¢nej muky

Plnka:

200g marhulového dzemu
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Poleva:

v

[25ml vody

300g cukru

250g strdhanej cokolady
Slahacka, podla chuti

Rdru wyhrejte na 160°C. Pomocou prislusenstva
na mie$anie vymiesajte maslo s prdskovym
cukrom na krém. Roztopte ¢okolddu a vmiesajte
ju do krému. Pridajte vaje¢né Zltka a miesajte,
kym zmes nemd krémovu konzistenciu. Pomocou
prislu$enstva na miesanie vyslahajte vaje¢né
bielka s krystdlovym cukrom na sneh. Pridajte
sneh ku krému a jemne ho premie$ajte. Potom
pomocou varesky pridajte muku. Pripravend zmes
dajte na vymastenu formu na pelenie. Pecte
hodinu pri teplote 160°C. Prvych |5 mindt
nechajte dvierka riry pootvorené.

Kold¢ nechajte vychladnut’ priamo vo forme
(priemer 24cm) a potom aj mimo formy na
pecenie. Ochladeny kold¢ prekrojte napolovicu vo
vodorovnom smere. Na spodny ¢ast’ naneste
marhulovy dZem a prikryte ju vrchnou &astou.
ZvySok dZemu zohrejte, aby bol tekuty a potrite

nim vrch kold&a. Pripravte polevu. Nechajte zovriet

vodu, pridajte cukor a cokolddu a povarte na
Jjemnom plameni. Zmes stdle miesajte, kym nie je
hladkd a da sa lahko rozotierat’. Polejte vrch
kold¢a pripravenou polevou a nechajte ju
vychladndt' Kold¢ poddvajte ozdobeny trochou
Slahacky.

Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
Suroviny:

v

50g zrelého syra Gouda

300g varenej brokolice

vyvar z brokolice

2 varené zemiaky

2 kocky bujonu

2 polievkové lyzice smotany na $lahanie
kary korenie

sol

Cierne korenie

muskatovy orech

Pokrdjajte syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi
zemiakmi a malym mnoZstvom vyvaru z brokolice.
Brokolicové pyré zmiesajte so zvyskom vyvaru a
kockami bujénu (celkovy objem 750ml). Polievku
prelejte na panvicu a za stdleho mie$ania
nechajte zovriet. Primiesajte syr a dochut'te
pomocou kary korenia, soli, ¢ierneho korenia a
muskdtového orecha. Nakoniec pridajte smotanu.

Pizza
Suroviny na pripravu cesta:

400g muky

[/2 Cajovej lyzicky soli

20g Cerstvych kvasnic alebo .5 sacka susenych
kvasnic

2 polievkové lyZice oleja

priblizne 240ml vody (35°C)

Suroviny na pripravu omacky:

300ml paradajkového pretlaku
(konzervovaného)



- | Cajova lyzicka zmesi talianskych byliniek
(susené, alebo cerstvé)

- | cibula

- 2 striciky cesnaku

- sol a Cierne korenie

- cukor

Suroviny, ktoré sa ulozia na omacku:

- olivy, saldma, arti¢oky, Sampifidny, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strihany syr a olivovy olej
podla chuti

» Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
mie$anie. Do nddoby dajte vsetky suroviny na
pribravu cesta a nechajte ich premiesit’ asi
I mindtu, kym nevznikne hladkd masa. Cesto
odloZte do zvldstnej nddoby, prikryte ho vihkou
utierkou a nechajte 30 minut nakysnt.

> Pokrdjajte cibulu a cesnak pomocou kovovych
Cepeli v nddobe na spracovanie potravin a opraZte
ich do sklovita na panvici. Pridajte raj¢inovy pretlak
a bylinky a asi 10 mindt miesajte. Dochut'te solou,
Ciernym korenim a cukrom. Omdcku nechajte
vychladnut.

» Rdru vyhrejte na 250°C.

» Cesto vyvalkajte na pomtcenej doske na dva
kruhy. Polozte ich na vymasteny plech na pecenie.
Potrite ich pripravenou omdckou tak, aby okraj
cesta zostal volny. Na vrch poukladajte prisady,
ktoré ste si zvolili, posypte strihanym syrom a
pokvapkajte trochou olivového oleja.

> Pette | 2-15 minut.
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Smazena zelenina so zemiakmi
Suroviny:

>

| vajce

50ml mlieka

| polievkova lyzica muky

| Cajova lyzicka koriandra
sol a Cierne korenie

2 velké zemiaky (asi 300g)
100g mrkvy

150g zeleru

50g sInecnicovych semiacok alebo 2 polievkové
lyZice varenej kukurice
olej na smazenie

Pomocou kovovych &epeli zmiesajte vajce, mlieko,
muku, koriander, sol a ¢ierne korenie.

Pomocou ndstavca na krdjanie nahrubo posekajte
ocistené zemiaky, mrkvu a zeler a pridajte zmes s
vajcom a slne¢nicové semiactka, alebo varent
kukuricu. Vsetko riadne premiesaijte.

Na panvici zohrejte olej a z oboch strdn do
Zlatova osmaZte pripravent hmotu vyformovant
do tvaru pir6Zkov. Pir6Zky nechajte vychladndt’ na
kuchynskom papieri.

SmaZenie trvd 3-4 minty.

Chlieb (biely)

Suroviny:

500g muky na chlieb

25g makkého masla alebo stuzeného tuku
25g Cerstvych kvasnic alebo 20g susenych
kvasnic

260ml vody

| Og soli

[0g cukru
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» Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
miesanie. Do nddoby dajte muku, sol a margarin
alebo maslo. Pridajte Cerstvé alebo susené
kvasnice a vodu. Nddobu uzatvorte vekom a
otocte v smere sipky, kym nezacujete kliknutie.
Stlacte kidvesu pre miesenie (maximdina dizka
miesenia je uvedend v kapitole MnoZstvd a
trvanie pripravy).

> Vyberte cesto a uloZte ho do SirSej nddoby,
prikryte ho navihéenou utierkou a na teplom
mieste nechajte 20 mindt nakysnut. Po nakysnutf
cesto premieste.

> Potom cesto vrdt'te spdt’ do SirSej nddoby, prikryte
ho navihéenou utierkou a nechajte dal$ich
20 mindt nakysnut. Znova ho premieste.

» Cesto poloZte na vymasteny plech na pecenie a
nechajte nakysnut' dalsich 45 mindt. Chlieb pecte
v spodnej asti predohriatej riry.

> Chlieb pecte pri teplote okolo 225°C v spodnej
Casti predohriatej riry asi 35 mindt.
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Sacrm Ta npuranas

A) Bysona asuryHa Llei npucTpivt o6AaAHAHO aBTOMATMUHOIO

B) IHTeaeKkTyaAbHa MaHeAb ynpaBAIHHS CUCTEMOIO BUMKHEHHAMPW MepirpiBaHHi npuaaay.y
("Smart Process Control panel") pasi neperpisy cMcTeMa aBTOMaTUYHO BUMMKAE

C) BbyaoBaHWI 3an0BiKHUM 3aMOK AGHLLIOT KMBAEHHS.

D) suHTOBMM KOBMAYOK (Mae ByTw
BCTAHOBAEHUN AASt POBOTU MOCYAMHI) AlKLL0 Ball NpUCTPiM HECNOAiIBaHO

E) Yawa kyxoHHOro kombanHy 3YNMUHAETbCA:

F) Tpumau nprnaaas

G) Yauwa 3miwyBaya Il Buraruite wrenceas 3 pozeTky.

H) Kpuwka vaumamiysada

[) Ta4oK KpULLKM (aKTUBYE Ta AE3aKTMBYE AanTe NpUCTPOIO OXOAOHYTU NMPOTATOM
3aM06IKHUI 3aMOK) 60 XBUAMH.

J)  Kpuika yawm KyxoHHOro KOMbanHy

K) Tlpobka BcTaBTe wWTenceAb y po3eTky.

L) Tpybka AAS NOARBAHHS MPOAYKTIB

M) LLToBxau VYBIMKHiTb MpUCTpIN.

N) CwTo npeca AAS LMTPYCOBUX

O) KoHyc npeca AAs LUTPYCOBMX Byab Aacka, 38epHiTbca A0 Bawworo ainepa Philips

P) bapabaH COKOBMKMMaAKM abo AO aBTOPM30BAHOMO CEPBICHOMO LIEHTPY

Q) CuTo AA M'AKOTI COKOBMMUMAAKM Philips, siKLO c1cTeMa BUMKHEHHS CnpaLiboBye

R) Kpuiuka COKOBMKMMAAKK HAATO YacTo.

S) LLToBXay COKOBMKMMAAKM

T) MeTaneBuM HiXX + 3axucHUA Gy TAAP MNOMNEPEAXEHHA: Aas Toro, wob 3anobirtu

U) Tayok 3amilyBava HEOE3MEYHUM CUTYaLLIAIM, HIKOAM HE MiA'€EAHYNTE

V) 36usauxa MPUCTPIV AO PEAe Yacy.

W) Pixkyua BCTaBKa AASt CEPEAHBOTO Hapi3aHHs!

X) P scra s APENOroLapia

Y) Pixyya BCTaBKa AASt KPYMHOTO  Hapi3aHHA

Z) BcTaBKa AASt rpaHyAIOBaHHSA » YBaXXHO NpouMTanTe Lo IHCTPYKL;O Ta
a) Tpvmay BCTaBOK MPOAMBITLCS IAOCTPALLi Nepea TUM, IK
b) Pikyunit ANCK, LLO peryAloeTbea(pixkyya BUKOPUCTOBYBATH NMPUCTPIN.
BCTaBKa, TPMMaY Ta KHOTKa PEryAIOBaHHS) » 36epiranTe Lo IHCTPYKLLIO AAS

BUKOPUCTaHHS B MabyTHbOMY.
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Mepea TuM, IK BMMKATH NPUCTPiN, NepeBipTe,
UM BIAMOBIAQE Harpyra, BKa3aHa Ha MpUCTPOI,
Hanpysi y mepexi Baworo 6yAnHKy.

HikoAu He BuKopucTOBYUTe ByAb-sike
NMPUAAAAS YU YACTUHM BiA iHLLIMX BUPOBHMUKIB
a6o TaKi, Lo He ByAM creLliaAbHO
pekomeHAOBaHi ¢ipmoto Philips. Akio Bu
BUKOPUCTOBYBaTUMETE TaKe NMPUAAAAA | TaKi
YaCTUHM, Ballia rapaHTiA BTPaTUTb YMHHICTb.
He BuKopucToBYWTE NpUCTpiV Npu
MOLUKOAXEHHI LUTEMNCEALO, LUHYPY YW iHLIMX
YacTUH.

SKWo WHYp AAA 3" €AHYBaHHS 3 AKTPOMPXIO
MOLUKOAXHMMN, NOFO MOXKHA 3aMiHUTK B
cpsicHomy UHTPI Philips abo kBaAipikoaHolO
AIOAMHOIO AASl 32MO6iraHHS BUHUKHHHS
NOXOXKI.

PeTeAbHO MOYMCTITb YaCTUHW, LLO
KOHTAKTYIOTb 3 XKElO, Mepea TUM, AK
BMKOPUCTOBYBaTM NPUCTPIM ynepLue.

He nepesuwynTe KiAbKicTb Ta Yac
MPUroTYBaHHS, BKa3aHi B TabAMLL.

He nepeeuLLyiiTe MaKCMMaAbHY KiAbKiCTb
MPOAYKTIB, BKa3aHy Ha Yallli, TO6TO He
HacunanTe MPOAYKTIB BMLLE MO3HAYKM.
Bia'eAHyWTe LIHYP BiA eAeKTPOMEpeXxi
HeravHo nicas 3akiHYeHHs poboTu.

HikoAu He BcTpoMAAKTE MaAbLi 260 CTOPOHHI
npeAMeTH (HamMpUKAAA, AOMATKY) Y TPYOKY AAf
NMOAABaHHSA NMPOAYKTIB, KOAU NPUCTPIN
npautoe. AAs LLbOro Ma€ BUKOPUCTOBYBATUCA
LITOBXaY.

3aBXAM BiA'€AHYUTE NPUCTPIN BiA Mepexi
nepeA TUM, IK BCTPOMAATM Y MOCYAUHY

MiKcepa naAbLi 260 AKUIUCb NMpeAMeT
(HanpuKAaa, AonaTky).

36epiranTe NpUCTPIl MOAAAI BiA AiTEN.

He 3aAuwanite npucTpint npaujosatu 6e3
HarAsiAy.

MpaBUABHO BCTAHOBITb KPULLIKY Ha MOCYAUHY.
Tenep B6yAOBaHUI 32MO6IXKHMI 3aMOK
po36AokoBaHo, i Bu MoxkeTe yBiMKHYTH
NpUCTPIN. AK Ha BY3Ai ABUIYyHa, TaK i Ha
rBMHTOBOMY KOBMaky € nosHayku. [puctpin
MpaLloBaTUMe AMLLE TOAI, KOAM MO3HaYKa Ha
BY3Ai ABUTyHa 36iraTMMETbCS 3 MO3HAYKOIO Ha
rBUHTOBOMY KOBMauKy.

BumukanTe NpucTpint nepea TUM, SIK 3HIMaTH
MPUAIAAS.

3aBXAM BUMUKaWTe NpucTpiv kHonkoto STOP.
MoyeKkanTe, NOKM YACTUHMU, LLO pyXaloTbCs,
3YMUHATBLCSA, NEPeA TUM, K 3HIMATU KPULLIKY.
BUHTOBMI KOBMAYOK MOXHA 3HIMATU TiAbKM
TOAI, KOAM Ha MOCYAUHI HeMae KpULLIKK, abo
AKLW,O NMOCYAUHY 3HATO.

HikoAn He 3aHyploWTe By3OA ABUFYHa Y BOAY
YW iHLY PiAMHY, HE MMUTE MOrO NiA KPaHOM.
3aCTOCOBYWTE BOAOTY raH4ipKy AASl OUMULLLEHHS
BY3AY ABMIyHa.

KoxHoro pasy, koA Bu BukopuctoByeTe Hix,
3HiManTe YOXOA.

Mepea TUM, sik 06pOBASTH rapsdi
iHrpeaieHTH, Bu MaeTe ocTyanTy ix (Makc.
Temneparypa 80°C/175°F

Akwo Bu roTyeTe piaKy cTpasy, WO € rapsvoio
a6o niHUTbCSA, He 3aAMBaNTE Y MOCYAUHY
3MiluyBaya Giablue | A, 06 piaMHa He
BUTIKaAa.

Bia'eAHyWTe LWIHYP BiA €AeKTPOMepeXi
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HerauHo nicAs 3akiH4eHHsl poboTu. Yawwa KyxoHHOro KomMb6auHy
» 3Ha4EeHHsA Yacy NMpUroTyBaHHs AMBITbCA Y
TabAMLL HMKYe.
» PiBeHb wymy: Lc= 89 dB [A]

Il BcraHosiTh yawyHa kombaliHi, noBepTatouM
PYHKY Y HarpsiMKy CTPIiAKM, MOKMU He
MOYyeTe KAALLaHHS.

3BaXKTE Ha Te, WO He MOXAMBO BUKOPWCTOBYBATH

GYHKLIT Yalun AAA MPUrOTYBaHHS, KOAK

BCTaHOBAEHO 3MiLLlyBau.

ExkcnayaTauia npuaapy

IHTeAeKTyaAbHA MaHeAb ynpaBAiHHA
Llei npucTpivt o6AaAHAHO IHTEAEKTYaABHOIO
naHeAAto ynpaeaiHHs (“Smart Process Control"),

HakpuiTe yawykpuuwkoto. lNMosepTanTte
KPMLLKY B HarnpsIMKy CTPiAKM, MOKU He
MOYyeTe KAALAHHS (AAS LLbOrO
3HAAOBUTBCS AESIKE 3YCUAAS).

o6 3abe3neunT onTrMaAbHy poboTy Ta B6yaoBaHui 3ano6i>KHMM 3aMOK
HYACBIV KIHLICBIV PE3YAbTAT. KosHy KHOmKy > Ha By3Ai gBuryHa,Yawwima KpuwLi € NO3Ha4KM.
MNOB A3aHO 3 3aNPpOrpamoBaHIM PEXMMOM [pucmpivt npaviiosammme Anwe mogi, KoA1

LLIBI/IAKOCTi, o 38.663I'Iet4>/€ ONnTHMaAbHE

NO3HAYKA HA By3AI gBuryHa 30irammmemscs 3
MPUIrOTYBaHHA 3 OKPEMUM MPUAIAAAM.

NO3HAYKOIO HA MBMHMOBOMY KOBNAYKY.

LLIBUAKICTE MOXKHa MiABMLLYBaTM abO 3MEHLLYBaTM

. MepekoHanTecs, WO NO3HAYUKA HA KPULLILL]
AO TPbOX KPOKIB, HATWUCKAIOUM KHOMKM "+" ym "-", L1 P P prtiL

Ta Mo3Hayka Ha NOCYAMHI 3HAXOAATLCA
TOYHO OAHa MpoTH oaHOI. MpoekLis

AKwo Bu HaTucHeTe KHOMKY LUBMAKOTIOBPOGKM
KPMLLIKM NMOBTOPIOE GOPMY PyUKM.

("pulse"), npMCTpiV NpaLioBaTUMe Ha HalBULLIN
wBMAKOCTI. Koan Bu BiamycTUTE LIIO KHOMKY, .
APMCTPIN 3yMUHUTLCA a60 MOBEPHETLCA AQ TpybKa AAs NOAABaHHS NPOAYKTIB Ta

MOMEPEAHbOrO 3HaueHHst pOBOYOT LUBUAKOCTI. LToBxay

Il 3actocoeyiite Tpy6Ky AAS MOARBAHHS AAS
AOAABaHHSA PiAKMX 26O TBEpAMX
MPOAYKTIB. 3aCTOCOBYWTE LUTOBXaY AAS
MPOLUTOBXYBaHHS TBEPAUX MPOAYKTIB Y
TPy6Ky AASl MOAABaHHS.

[pUroTyBaHHS 3aBXAM MOXHA MPUMMHATY,
HaTUCHYBLUM KHOMKY "STOP".

Akwo Bu HaTvcHeTe Ty camy KHOMKY 3HOBY
npoTsirom 40 cekyHaA, MPOLLEC MPUrOTYBaHHS
PO3MOYHETHCSA 3 TOrO MICLS, Ha SKOMY HOro ByAo
3yrnuHEHO.
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Takox Bu MoxeTe 3acTocoByBaTH LUITOBXaM
AASl 3aKPUTTA TPYOKM AASl MOAQBAHHS, LWLO6
NMPOAYKTU HE BMMaAAAU 3 Hel.

MeTareBun Hixk

3APiOGHEHHS, 3MiLLyBaHHS, 36MBaHHSA Ta
YTBOPEHHS Miope.

» MeTareBuM HixX 3aCTOCOBYETbCA AAA EW

Il 3HimiTb 3axUCcHUI HOXOA 3 HOXa.

Pixkydi Kpai HoXa Ay»ke rocTpi. He TopkanTech A0
Hx!

BcTaHoBITb TPMMay MpUAAAAS Y Yalllyi HiX
y TPMMau.

[MokAaaiTe NpoAyKTH y Yaly. MonepeAHbO
Hapi>KTe BeAUKi LLUMaTKU NPOAYKTIB Ha
APi6Hi BeAuuMHO0 NpmbanaHO 3 x 3 x 3
cM. HaiHbTe KpULLKY Ha yallry.

BcTaHoBiTb WITOBXaY y TPyOKY AAs
MOA2BaHHS MPOAYKTIB.

HaTucHiTb KHOMKY 3ApiGHEHHS
("chopping") Ha NaHeAi ynpaBAiHHs.
- O6pobka po3noYHeTHCA 4 NOWTOBXaMM, WOb
NEepPEKOHATUCS, LLO MPOAYKTU (HanpuKAaa,
LMOYAS UM ropixm) 3APIOHIOIOTBCS PIBHOMIPHO.

- HactynHum kpokom Byae BCTaHOBAEHO
MaKCHMMaABHY LUBUMAKICTb, | MPOLEC TpUBaTHME
AO HaTUCKaHHS KHomku "STOP".

HatucHitb KHOMKY AAA 3MEHLUEHHA

LUBMAKOCTI.

Mpouec po60TH MOXKHa 3yNMUHUTH y ByAb-
SIKUW Yac, HATUCHYBLUK KHOMKy "STOP".

Mopaau

» Akwo Bu 3apibHIOETE LOYALO, 3ynuHaNTe
MPUCTPIN MiCAS HOTUPbOX MOLUTOBXIB, W06
BOHA He Hapi3aAacs HaATO ApiGHO.

He aaBaitTe npuctpoio npaujoBaTi HaATO
AOBrO MpU Hapi3aHHA TBEPAOTO CuUpY.
TBepAMM CUp MOXe HAATO HarpiBaTmcs i
MAaBUTUCA.

He 3acTocoByiTe HixX AASl 3APIGHEHHS HAATO
TBEPAUX MPOAYKTIB, TAKMX fIK 3€pHa KaBMu,
6061 ab0 KyOUKM AbOAY, OCKIABKU A€30 MOXKe
3aTynuTUCS.

AKLWO PKa HAHW3YETBCA Ha HiXK abO MPOHMKAE AO
BHYTPILLHBOT YaCTUHM Yalun.

Il BumkniTe npucTpin.
3HIMITb KPMLLKY 3 Yaluu.

3HiManTe 32AULLKM 3 A€3a Ta 3i CTIHOK
YalliM AOMaTKolo.



BcTasku

HikoAn He obpobAaaiTe BCTaBKamu Taki TBe
PEYOBMHM, 5IK KYOUKM AbOAY.

Il BcraHosiTh BUBpaHY BCTaBKY Y TPMMay AAS
BCTaBOK MepeA TUM, IK BCTAHOBAIOBATM
MOro y TPUMaY AAS MPUAIAAS.

Pixkyui Kpai Ay»ke rocTpi. He TopranTech A0 Hux!

3adikcynTe TpMMaY BCTABOK y TPUMaYi
iHCTPYMEHTIB Yy vaLui.

HaaiHbTe KpULLKy Ha yaLy.

MMoKAaAITb iHTpeAieHTH y TPYOKY AAs
MoAaBaHHs MpoAyKTiB. [onepeAHbo
PO3piXKTe BEAMKi LUIMATKMU, W06 BOHM
NIAXOAMAU AO TPYGM.

3anoBHioNTe TPYOKY AAS MOAQBaHHS
NPOAYKTIB PiBHOMIPHO AAS KpalLLLOro
pe3yAbTaTy.

Koan Bi pospisaeTte BeAVKy KiAbKICTb TXi,

0bpobAsiTe il MaAeHBKUMM "MapTisamu'" Ta

PEryASPHO CMIOPOXKHIONTE KOXKYX MiXK

Hapi3aHHAMM.

I Bu6epitb Ha naHeAi ynpaBAiHHs
"HapisaHHsa" ("shredding & slicing process")
[pUCTpiIV HeranHo NMoyHe 36iAbLYBaTU
LWBMAKICTb AO BCTAHOBAEHOI, LWOO
3abe3neunTH ONTUMAABHUA KiHLIEBUIA
PE3YAbTAT.
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LLIBUAKICTE MOXHa 36iAbLLYBaTK abO 3MEHLLYBATH
Y TPW KPOKW, HATUCKAIOUM BIAMOBIAHO KHOMKM "+"
abo "-".

HecnAbHO HaTUcKaMTe LITOBXaYeM Ha
MPOAYKTU y TPY6Ki AAS MOAABAHHS
NPOAYKTIB.

» Axkwo Bu noapibHioeTe m'ski oBoui abo
$pyKTH, BU MOXKeTe 3HU3NTH LIBUAKICTD AO
TPbOX KPOKIB, HaTUCKaOUM KHOMKY "-", w06
3ano6irTu ix NepeTBOPEHHIO Y Miope.

IEl W06 3HaTu BCTaBKy 3 TpMMaya BCTaBOK,
Bi3bMiTb TPUMaY Yy PyKM i MOBEPHITb AO
cebe 3BOpPOTHOIO CTOpOHOO. HaTucHITh
BEAMKUMM MaAbLLAIMM Ha Kpai BCTaBKM, LLLOG
BOHa BMMaAa 3 TpMMaya.

Pisxkyumnm AMCK, LLLO peryAtoeTbes

Pixkyunit AUCK, LLLO PeryAloeTbCA, AO3BOASIE
Hapi3aTu NPOAYKTH 3 BaXKaHOIO TOBLLMHOK
CKMOOK.



164 YKPATHCbKIU

ByabTe 0bepexHi: pixkydi Kpal Hoxa Ay»Ke roCTpi.

B Bcraste Hix 38epxy y Tpumau.

Mia'eaAHaNTe pyyKy Ha HUXHIN CTOPOHI
AMCKY Ta NOBEPHITb ii AO 36iraHHs AiHIN.
Tenep Auck 3a¢ikcoBaHo.

MoBepHIiTb peryAiotouy pyuKy, W06
BCTAaHOBUTU TOBLUMHY CKUBOK.

BCTaHOBITb PiXkyumi AMCK, LLLO
PEryAIOETbCA, Y TPUMAY AAS MPUAAAS.

BCTaHOBITb KPULLKY Ta MOKAQAITb
NPOAYKTU Y TPYBKy AASl MOAABAHHSA

NPOAYKTIB.

I Bu6epitb Ha naHeAi yripaBAiHHs

"HapizaHHsa" ("shredding & slicing process").

AKwo NoTpibHO, HECUABHO MpUTUCKaNTe

3amiwysay

3aMmilyBay MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU AAA
3aMilllyBaHHS APIKAXKOBOTO TiCTa AAS XAIDa Ta
niLum.

Il BcranosiTh 3amilyBay y TpUMay MPUAIAAS.

BcTaHOBITb Yally Ha BY3OA ABUIYHY,
MOBEPHITb PYYKYy Y HanpsIMKy CTPIAKM Ta
BCTAHOBITb 3aMillyBaY Ha MPUBIAHMM BaA.

MoKAaAITb iIHFPeAieHTU AO Yaln.
3aKpUITE YaLyKPHLLKOIO.

HatucHite KHOMKy "3aMiwyBaHHs"
("kneeding process") Ha maHeai
YMPaBAIHHSA.

[pUcTpivt NOCTYNoBO 36iAbLIYBATUME LUBUAKICTD

3aMilllyBaHHs A0 MaKCMMaAbHO! MPOTSAroM

|0 cekyHA. [NpucTpiV NpaLioBaTUMe Ha Liivt

LIBMAKOCTI, MOKM Bu He HaTucHeTe KHOMKy

"STOP", LLIBMAKICTb MOXHa 3MEHLLYBAaTM AO

3 KPOKiB, HaTUCKaIOUM KHOMKY "-". AKLLO KHOMKM

"+" abo "-" He CnpaLbOBYIOTb, ABUTYH AOCAT

1
[ 1 MaKCMMaAbHOI/MIHIMAABHOT LUBMAKOCTI.

MPOAYKTM LUITOBXaueM.

S]]
g



36uBavka

Bu MoxkeTe 3acTocoByBaTH 36MBaUKY AN
30MBaHHA SELD, AEYHMX BIAKIB, MYAMHIIB LUBMAKOTO
MPWroTYBaHHS Ta KPeMiB.

Bl Bcranosith yawy Ha By3OA ABMIYHa Ta

I'IOBePTal;iTe )’AiBO, MOKN He NOYYyETE KAaLLAHHA.

BcTaBTe TpMMay y vaLuy.
BcTaHOBITh 36MBaUKy Y TPUMAY MPUAAAAA.

lMoKAaAITL MPOAYKTU B Yallly, BCTAHOBITb
KPULLKY Ha YallyTa NMoBepHiTb ynpaBo A0
KAQLLaHHSA.

HatucHiTb KHonky "36meamnHs” ("whisking
process") Ha MaHeAi yrpaBAiHHS.
[pUcTpivt NOCTYNoBO 36iAbLLYBATUME LUBUAKICTD

36MBaHHS AO MaKCUMaAbHOT MPOTAroM |5 cekyHaA.

[pucTpiVt NpauioBaTMMe Ha LiiMt WBMAKOCTI, MOKK
Bu He HaTucHeTe kHonky "STOP". LLenakicTb
MOXHa 3MEHLLYBaTW AO 3 KPOKIB, HATMUCKaOUM

KHoMKy "-".
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3Miwwysay

[pu3HaveHHs 3MmiLLyBava:

- 3MilyBaHHS PIAMH, HAMPUKAA, AIETUUHNX
MPOAYKTIB, COYCIB, PPYKTOBMX COKIB, CyriB,
KOKTEWAIB, CyMILLIEV AUTAYOrO XapyyBaHHA
TOLLO.

- 3MilyBaHHS M'SKMX IHTPEAIEHTIB, HANMPUKAGA,
CyMili AAS TOpTa abo ManoHesy.

- AOBEAEHHS MPUrOTOBAEHUX IHIPEAIEHTIB AO
OAHOPIAHOIO CTaHy, HarpyKAaA, AAS
MPUrOTYBaHHSA AUTAYOTO XapuyBaHHS.

[pucTpivt MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTH 3
BCTAHOBAEHWM Ha By30A ABMIyHa 3MilllyBayem
abo 6e3 Hboro. fKwo Bu BukopucToByeTe
NpUcTpin 6e3 3MillyBaya, NPUCTPIN He
MpaLioBaTUMe, SIKLLO Ha By30A ABUIYHa He
BCTAHOBAEHO HaA€XHMM YMHOM FBUHTOBUM
KOBMaYoK.

Il LWo6 sctaHoBuTH Yalwy 3MiluyBada, HIMITL
FBMHTOBMI KOBMAYOK HaA MaHEAAIO.

BcTaHoBiTb Yally 3milllyBaya Ha By30A
ABUIyHa, NOBEPTAOYM MOTO Y HaMpAMKY
CTPIAKM AO >KOPCTKOI dikcaLlii. Pyyka mae
6yTu NoBepHyTa BAiBO.

He npriknaaanTe 3aHaATO CHAM AO PYUKM CKASHKM
MiKkcepa.

IMOKAQAITb IHFPEAIEHTU AO CKASIHKM.
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Hakpuite nocyanHy Kpuiukoto.

Mepea noyaTkoM 06pO6KU 3aBXKAM
BCTaHOBAIOMTE Ha KPMULLKY 3MilllyBaya
3ano6iXKHUI yTAAp.

A HatucHiTs KHOMKy "3milyBaHHS"
("blending process") Ha naHeAi ynpaBAiHHS.
3miwyBay noyHe npautosaty. LLsnakicts
3pocTaTiMe A0 MaKcMMaAbHOI. MpucTpin
npaLjoBaTMMe Ha LLiK LUBUAKOCTI AO
HaTucKaHHsA KHonku "STOP". IMiavac
36MBaHHS LUBUAKICTb MOXXHa 3MEHLLYBATH
260 3MeHLLyBaTH Y TPU KPOKM, HATUCKAIOUM
KHomMKy "-".

Mopaau

HaaunBanTe piaki NpOAYKTH y Yallyyepes OTBip

Y KpuLiLi.

» Yum poBLUIE NpaLoBaTUME MPUCTPIN, TUM
TOHLMM GyAe 3MilLyBaHHS.

» Mepea TUM, IK KAQCTU TBEPAI NPOAYKTU Y

3MiLLyBaY, HapiXKTe iX APIGHUMM LUMaTKaMK.

Akuwo Bu 6axaeTe NpuUroTyBaTu BEAUKY

KiABbKICTb CTpaBu, 06poBASTE MPOAYKTH

HEBEAMKMMM MOPLLIAIMU 3aMiCTb TOTO, LLLO6

roTyBaTW OApa3sy BEAMKY KiAbKICTb.

TBepaAi NpoAYKTH, TaKi Ik 606U coi abo coeBe

MOAOKO, NMepeA MpUroTyBaHHAM Tpeba

PO3MOYUTHU Y BOA|.

» LLlo6 HakoAOTU KyBUKM AbOAY, MOKAQAITE iX Y
Yallly, HAKpPUUTE KPULLIKOIO Ta 3aCTOCyuUTe
dyHkuito "pulse”.

AKLWO IHFPEAIEHTU AUMHYTb AO CKASIHKM:

Il Bumkhite NPUCTPIN Ta BUTATHITb LUTEMNCEAb
3 PO3eTKM.

BiakpuiTE KpULLIKY.

HikoAn He BiAKpUBaTE KPULLKY MiaYac poboTH
NpUCTpPOIO.

3HiMiTb iHFPEAIEHTM AOMATKOIO 3i CTIHOK
CKASIHKM.

TpumanTe ronaTky Ha 6e3neyHin BIACTaHI Bia,

HOXa (MPUBA. 2 cm).

» Axwo Bu HesapoBOAEHI pesyAbTaTOM, AanTe
MPUCTPOIO MpaLLioBaTU MOLLTOBXaMM, AEKIAbKa
pasiB HaTMCKaloum KHorKy "pulse". Bu moskerte
TaKoX cnpobyBaTu OTpUMATU Kpaluivt
Pe3yAbTaT, NEepeMiLLyiouM MPOAYKTU AOMATKOIO
(He niavYac po6oTu 3miwysaya) abo
BMAMBAIOYM YACTUHY, LLLO6 06pOBASTU MeHLIY
KIAbKiCTb.

V AesiKMX BUMAAKaX MPOAYKTH AerLle
361BaTH, AKLLO AOGABUTU TPOXU PIAMHM,
HanpuKAaA, AMMOHHOTO COKY Mpu
nepemMillyBaHHi $ppyKTiB.



Mpec ars uMTpycoBux

[pec AAA LMTPYCOBKX MOXHa 3aCTOCOBYBaTU AO
BCiX BUAIB LIUTPYCOBMX.

Il BcraHosiTh yawy Ha By30A ABMIyHa Ta
NMOKAQAITb CUTO y4allly.

[NoBepTanTe cMTO y HaNpsMKY CTPIAKM,
MOKM ra4yokK 3anobiXKHOro 3amka He
3a¢iKCyETbCA Ha By3Ai ABUTYHa.

BCTaHOBITb KOHYC Ha CUTY, TPOXM
MPUTUCHYBLLM 11OTO.

HatucHite kHonky "O6pobka untpycoemx”
('Citrus pressing button') Ha naHeai
YNPaBAiHHS.

LLIBMAKICTb MpoLiecy MOXHa 30iAbLLYBATH Y TpU

KpOKM KHomMkoto "+,

[NpoLec NoYMHAETLCSA Ta 3aBEepPLLYETHCA NMpU

HaTUCKaHHI kHomkm "STOP".

[NpuTuckanTe noroBuHy $pyKTa AO
KOHYca, W0 obepTaeTbes.
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Mopaau

» 3ynuUHAUTE BUTUCKAHHS Yac BiA Yacy, Wob
3HATM M'AKOTb 3 CUTa.

[Nepea TUM, Ik POBUTY Lie, BUMKHITb MPUCTPIN T

3HIMITb Yallly pa3soM i3 CUTOM Ta KOHYCOM.

» [icAs BUKOPUCTaHHS 3HIMITb Yallly pasoMm 3

NMPEeCcoM AASl LUTPYCOBMX, W06 Cik He BUTiKaB
ycepeAMHy NpUCTpolo.

CoKoBM»KMMaAKa

oL

COKOBWIKMMAAKY MOXKHA 3aCTOCOBYBATU AAS
MPUrOTYBaHHA CBIXKMX COKIB 3 OBOYIB Ta GPYKTiB.
M'AKOTb, CTEBAI Ta LUKYPa BIAAIAATUMYTHCA.

B HaaiHbTe yawy nocyamnHy Ha Bysoa
ABUryHa.

BcTaHoBITb TPMMay NpUAaAAS Y Yally
MOCYAMHY.

Mia'eaHanTe 6apabaH COKOBUMXMMAAKU AO
TPUMaya NpUAAAAS.
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BcTaBTe c1to AAs M'sikoOTI y GapabaH Ta ( MokAaaiTb GpyKTH UmM oBOYI Y
nepeKoHanTecs, WO YCi 3 CTepXHs > | COKOBMXKMMaAKY Yepe3TpybKy aAs
MonaaatoTb y rHisaa Ha 6apabaHi. NMoAaBaHHS MPOAYKTIB.
309
)0
oy HakpuiTe vawy kpuiikoto Il CuAbHO NpUTUCHITE MPOAYKTM AOHM3Y
) COKOBMXMMAAKM. LUTOBXayeM, SIKLLO HeobxiaHo. TpumanTe
LUITOBXay Y TPYOKi AASl MOAABAHHS

NMPOAYKTIB, 106 3aMo6irTu BUTIKaHHIO.

~\| =3

El Aavite npucTpoto nonpauiosat 6AM3bKO

A HatucHits kHoNKy "juice extracting" 20 ceKyHA, Wob 3aAWLIKM COKY BUTIKaAU 3
("BM>KMMaHHA coky"). $pyKTiE 4M oBouiB.
HikoAM He 3aCTOCOBYNTE COKOBMMXMMAAKY MpU
MOLIKOAXKEHOMY CUTi UM BapabaHi. 1 I Llo6 3ano6irtu BuTiKaHHIO coky
ycepeAUHy MPUCTPOIO, 3HIManTe
[pUCTPIV NOUMHAE NPALIOBATM Ha HU3bKIV YallypasoM 3 COKOBUXMMAAKOIO MiCAS
iss

WBMAKOCTI | NOCTYMOBO AOCAraE MakCMMaAbHOT
wBmAKoCTI. LLIBUAKICTE MOXKHa 3HMKYBATU 53

@ won ., A, N
@ KHOMKoIO "-". [PUCTPIN BUMMKAETLCH MpKt

= HaT1CKaHHI KHomku "STOP". Mopaau
[HEEN

BUKOPUCTAHHA.

» Nepea 3acTOCyBaHHAM COKOBUMXKMUMAAKM:
. MokAaaiTb GpyKTH UM oBOUI Y - HapiKTe MOPKBY, PEAMNCKY TOLLO.
[ COKOBMXMMaAKY 4Yepe3TpYOKy AAS - 3HIMITb WKYPKy 3 UMTPYCiB, aHaHaciB, AVHb
—7 I MOAaBaHHA MPOAYKTIB. ToLLO.
] I - BUMMaMTE KICTOYKM 3 BULLIEHDB, CAMB, AOPUKOCIB,

i NepCuKiB TOLLO.

] 3aBXXAM BMUKaWUTe MPUCTPiK Nepea TUM, SIK
KAQCTU GPYKTU Y COKOBUIKMMAAKY.
BumukanTe npucTpin yac Bia Yacy, wob 3HATU
M'SIKOTb 3 cuTa Ta HapabaHa.
He 06pobasanTe BEAUKY KiAbKICTb MPOAYKTIB
33 OAMH pas.




» BummkanTe NpucTpin, AKLWLO BiH NOYUHAE
CUMABHO BIGpYBaTH, Ta 34MLLANTE M'SKOTD 3

cuTa i GiAbTpa nepea TUM, IK BMUMKATU MOTO

3HOBY.
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[NepekoHanTecs, WO pixkydi Kpal HOXa Ta BCTaBOK
He TOPKaIOTbCA A0 TBEPAMX NpeaMeTiB. BoHn
MOXYTb 3aTYNUTUCS.

['leBHi IHTPEAIEHTU MOXYTb BUKAMKATU
3HebapBAEHHA NOBEPXOHb MpuAasAs. Lle He €
MOraH1M AASt MPUAAAAS. SHEDAPBAEHHS 3HMKAE

[Nepea TUM, SK YACTUTU BY3OA ABUIYHA, 3aBXKAM
BUMMANTE WTENCEAb 3 PO3ETKM.

YucTiTb By3OA ABUrYHY BOAOTOIO
raHdipkoto. He 3aHypioliTe By3oA ABUTYHY Yy
BOAY Ta HE MUUTE MiA KPaHOM.

3aBXXAM YUCTITb YaCTUHM, LLLO KOHTAKTYIOTb
3 XKelo, y rapsivin BOAi MUIOUOIO PiAMHOIO
6e3rnocepeAHbO MiCASi BUKOPUCTAHHS.

» Yauly, KpULLIKY, LUTOBXaY Ta MPUAAAS (32
BUKAIOYEHHSIM YaLLM3MilllyBaya) MOXKHA MUTU Y
NMOCYAOMMMHIN MaLLIMHI.

Lli yacT1HM nepeBipeHo Ha MPMAATHICTb AO

YMLLEHHS Y MOCYAOMMIHMX MallMHax 3a

ctaHaapTom DIN EN 12875.

Yalua 3MilllyBava He npraaTHa AASt MOCYAOMUUHM

MamHl!

» LLo6 3HATU KpULLKY, BIAKpUMTE ii Ta BUTATHITH

yropy. .
3HIMaTE KPULLKY TIABKM AASI YMLLEHHS.

YUCTITb METAAEBUI HiXK, BY3OA HOXKa 3MilllyBava T
BCTaBKU Ay»ke 0bepexHo. Pixyui Kpai ayxke
rocTpil

vyepes Aeﬂl-(l/ll/,‘ Yac.

» Hakpy4yiTe 3aAMLLIOK LUHYPY Ha KOTYLLKY
33aAy NPUCTPOIO.

LLBnAKe unLieHHSA 3MiLIJ)’Ba"Ia

HaAnite He Ayxke Tenaoi Boam (He BiAbLu
HixX 0,5 A) Ta TPOXM MUIOYOT PiAMHK Y
CKASIHKY.

HakpuiiTe vawykpuLukoto.

Aaiite npucTpolo nonpauiosaTh AekiAbka
CEKYHA, HaTUCKaoumM KHorKy "pulse”.
(MpucTpint 3ynuHseTbes, koan Bu
BiAMYCKa€eTe KHOMKY).

Bia'eaHanTe cKASIHKY Ta npomuiTe ¥
YUCTIN BOAI.
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lMapaxTia Ta 06cAyrosyBaHHs

Akuwo Bam NoTpibHa iHpopmaLlis abo AKLLO y Bac

AAS pETEABHOIO YMLLLEHHS MOXHA AETKO BUHMKAN NPOBAEMM, 3a1MAITb Ha cTopiHKy Philips y

po3ibpaT 3y6uacTui MexaHiam 361BaYKM. Mepexi IHTepHeT - www.philips.com, abo
3B'XKITbCA 3 LleHTpom niaTprmKm KaieHTiB Philips
y Balint KpaiHi (TeArepoH - Ha rapaHTiVHOMY
TaAoHI). AKLLO Y Bawwiv kpaiHi Hema LleHTpy

LLLo6 peTeAbHO MOYUCTUTH PiXKyUUH NIATPUMKM, 3BEPHITHCS AO MICLIEBOTO Ajrepa

AMCK,LLLO PEryAlOETbCS: Philips abo A0 CepBicHOro BiaAIAy KOMMaHIT

Philips Domestic Appliences end Personel Cere BV.

LLlo6 peTeAbHO MOYMCTUTU 36MBAYKY:

Il MogepHith peryaioiouy pyuKy Bnpago, o6
3HATU A€30 3 AUCKY.

AVCK, A€30 Ta PeryAioiody pyuKy MOXHa MUTK Y DyHKLii, npMAAAAA Ta 3aCTOCYBaHHA

TEMAI BOAI 3 MMAOM ab0 'y MOCYAOMUMHIN

MaLLMHi. ®ynkuis  lMpuaaaas 3acTocyBaHHs Yac npuroTyBaHHs
. ® R 3apibHeHHs, npuroTyeaHHa 10 - 60 cek.
36epiraHHs MIOPe, 3MilllyBaHHs
. @ 66 HapizaHHs, HaTupaHHs 10 - 60 cex.
MicroStore - -~ ‘
) HapizaHHs ckmbramm 10 - 60 cek.

» BcTaHoBITb NpuAaaAs (HiX, TPMMay BCTaBOK) y ® ? 3aMmiluyBaHHs, 60 - 180 cek.
TPUMay MpUAAAAS Ta 36epiranTe ix y IS PAEIL el 3 30 - 180 cex.
nocyAuHi. KAaAiTb TpMMay BCTaBOK 3aBXAM B ® 5 3611BaHHS, EMYALCYBaHHS
OCTaHHIO Hepry. ©) o 3milwysaHHA, npurotysarHsa 10 - 60 cek.

niope
® & BipkiMaHHs LunTpycoBmx 3aAEXKUTD Bi, KIABKOCTI
S BipkvMaHHs GpyKTOBOro Ta  3aA@XKWTb BiA, KIABKOCTI

OBOYEBOro COKy



Y cyHeHHA HENOAAAOK

Mpobaema BupiweHHs

[MpucTpivt He
BMUKAETbCA.

[NoBepHITb YaLly abo KPULLKY 33 FOAMHHUKOBOIO
CTPIAKOIO AO KAaLaHHA. [epekoHanTecs, Wo no3Hauka
Ha YaLli36iracThcs 3 O3HAUKOIO Ha KPULLILLI.

TpUCTPIV HecroaiBaHO VIMOBIPHO, 3aMoBiHa C1CTEMA BIAKAIOUYEHHS PO3ipBaa
3YMUHAETHCS. XMBAEHHS MPUCTPOIO BHACAIAOK MEeperpisy.
|) Bia'eaHaniTe NpucTpit Bia po3eTku. 2) AanTte
MPUCTPOIO OXOAOHYTU MpoTsAroM 60 xBuAMH. 3) BcTasTe
LITEeKep Y PO3ETKY. 4) VBIMKHITb MPUCTPIV 3HOBY.

Bu HaTucHyAu He Ty
KHOMKy 06pO6KM.

HaTucHiTb KHOMKy Toro npouecy, ik Bam noTpibeH.

[Npouec He
3anyCcKaeTbCs 3HOBY
nicAs Nepesarycky.

Llevt npucTpivt obraaHaHO dyHKLUieo nam'sTi. AKwo Bu
nepesanyckaete NpucTpiv npoTsrom 40 cekyHa, mpoLiec
PO3MOYMHAETBCS 3 TOTO MiCLS, Ha IKOMY MOro ByAO
3ynuHeHo. AKwo By baxkaeTe posnoyatit 3 camoro
nouatky: |) HatucHiTb Ta oapasy BiAMYCTITb KHOMKY
iHWoro npouecy (HanpukAaa, "pulse”) 2) MoTim
HATUCHITb KHOMKY 2). 3) HaTucHITb KHOMKY BiANOBIAHOrO
MpoLecy, Wob po3rnoyatii obpobKy 3HOBY.

BcTaHoeaeHo
OAHOYACHO

AKLIO NMPaBMABHO BCTAHOBAEHO OAHOYACHO Yallly
3MilLyBaYa Ta YallyKombaiiHy, MpaLoBaTuMe AvLe
Yally3millyBada Ta 3milyBad. Akwo Bu baxaeTe

yalLy KyXOHHOro BMKOPVCTOBYBAaTUYaLLYKOMBaIHY, Bia €AHAUTE vatlly
KOMOalHY, ane Mpawuioe  3MilllyBada Ta 3akpumTe QIKCYIoUMi OTBIP MBUHTOBMM
TIABKM 3MiLLlyBaY. KOBMAYKOM.

V AESKUX pexXVMax ABUIYH BXXe AOCAT GI3UUHOT MeXi, TOBTO MeXi

KHomKkK "+" Ta "-" He LUBMAKOCTI MPW 3amillyBaHHi, 800 KOAW LWBMAKICTb

CMpaLboByIOTb. 3HaXOAMTBCS Ha BCTAHOBAEHOMY PiBHI, KOAK i Bke He
MOXHa 3MEHLLYBATU.

IHrpeaieHnT  Maken KHon
Ta pe3yAbTaTU MaAbH Ka
E npoue
KiAbKi ¢y /
CTb npuAa
AAA
SA6ayKa, 500r @/@&
MOPKBa,
cenepa -
Hapi3aHHA

SA6ayra, 500r @/
MOPKBa,

cenepa -

HapisaHHA

CKMOKamm

CyMiw ans 750 @ /0
TopTa - MA

361MBaHHA MOAOK

Cyxapi - 100r @ /R

3APIGHEHHSA
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Mpoueaypa

HapixkTe oBOuI BEAVKMMM
LUIMATKaMM, AIKi MOXHa BKAACTY
y Tpyby. HanosHitb Tpyby
LUMaTKamm1 Ta HapisanTe ix,
TPOXM NpUTUCKaIOUM
LUTOBXa4EM.

HapixTe oBoui BeAVKIMMI
LIMaTKaMM, AKI MOXKHA BKAACTU
y Tpyby. HanosHiTb Tpyby
LIMaTKaMu Ta HapisanTe ix,
TPOXW MPUTUCKAIOUM
LITOBXAYEM.

CnoyaTtKy HaAMTE Y 3MmillyBa
MOAOKa, NOTIM A0AaNTE CyXi
NPOAYKTU. 3MILLYTE CKAAACBI
npubAnsHO | XBUAMHY. AKLLO
HeobXiAHO, MOBTOPITH L0
npoueaypy 2 pasu. [1oTim
3YMUHITb NPUCTPIV Ha AEKiAbKa
XBUAVIH, LLOD AGTU MOMY
OXOAOHYTW AO KIMHAaTHOT
TemnepaTypu.

BisbMiTb cyxapi

BukopucTaHH
A

Canatu, cupi
oBOMi

Canatu, cupi
OBOYi

MAnHLI, BadAi

[Nocunai
Cyxapsmu
BOAIOAQ,
MoCKMaHHs
MPY CMaXKeHHI
(au gratin)
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IHrpeaieHTH Maken KHon

Ta pe3yAbTaTU MaAbH
a
KiAbKi
cTb

MacasHm 300 r
Kpem (creme

au beurre) -
30MBaHHsA

Cup 200 r
(napmesaH) -
Hapi3aHHs

Cup (ryaa) - 200t
3APIOHEHHS

LLlokonaa, - 200 r
HapizaHHs

3BapeHun 250 r
ropox, 6o6u -
NpUroTyBaHHs

niope

BapeHi osoui 500 r
Ta M'sco -

MPUroTyBaHHs
niope

Oripku - 2
Hapi3aHHA oripKu

Ka
npoue
cy/
npuaa
AAA

@ /?

@ /?

@/

@ /?

Mpoueaypa

AR HaViKpaLoro pesyAbTaTy
BMKOPWCTOBY/TE M'SKE MacAo.

Bi3bMiTb LMaTOK cnpy
napmesaH 6e3 LWKYpPKW, HapixKTe
0r0 LUMATKaM MPUBA.
3x3cm

HapixTe cup LwmaTkamu, wob
BOHM BXOAWAM Y TPYOy.
HatuckanTe wrosxau
obepexHo.

Bi3bMiTb mAoCKWI TBEPANIA
LOKOAaA, Po3aamaniTe vioro Ha
LIMATKM MO 2 CM.

Bi3bMiTb 3BapeHMt ropox abo
606u. AKWo NoTpPIGHO,
AOCAANTE TPOXU PIAMHU AAS
KPaLLIOT KOHCMCTEHLIT.

A5t rpyboro niope AoaanTe
AVILLIE TPOXU PiAMHU. AAs
HIXXHOrO Miope, AoAaBavTe
PIAVHY, MOKW CyMiLl HE CTaHe
AAAKOIO.

NokAaaiTs oripku y Tpyby Ta
0bBEPEXHO HaTUCKaUTE.

BukopucTaHH
E]

AecepTh,
rpu1npasm

lapHipw, cynu,
coyan,
obcMarkeHi
cTpasu (eu
gretin)

Coyew, niua,
obcMarkeHi
cTpasy, oHA

[apHipw, coycu,
KOHAMTEPCHKI
BUPOOY,
TYAMHI U, MyCh

Miope, cymm

AunTaue
XapyyBaHHsl

Canaty,
rapHipu

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

3amilyBaHHs
TicTa (XAiD)

3amiluyBaHHs
TicTa (niuua)

Ticto ans
XPYCTUKIB -
3amiLLyBaHHs

Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
CTb

500 r
60po
WwHa

750 r
60po
wHa

300 r
60po
WwHa

KHon
Ka
npoue
cy/
npuaa
AAA

@/

® /3

@/

Mpoueaypa

3MillaTit Tenay Boay 3
APDKAXKAMM Ta LyKPOM
Aoaatit BOpoLIHO Ta Cinb i
3amilyBati TicTo npuba. 90
CEKYHA, 3aAULLMTK TICTO, Wob
BOHO MiAHAAOCA, Ha 30 XBUAMH.

3acTocoByviTe Ty camy
MPOLIEAYPY, LUO 1 AAS TiCTa AAA
XAiBy. 3amilyiTe TiCTo BAM3BKO
XBUAMHW. CrioyaTky 60poLLHO,
MOTIM - IHLLI IHTPEAIEHTI.

Bi3bMiTb XOAOAHWI MaprapwH,
Hapi3aHM LUMaTKaMm Mo 2 CM.
Hacunte 6opowHo y yawyTa
AOAANTE MaprapuH.
[NepeMilyiiTe, NOKK TiCTO He
CTaHe KpUxKmMm. [oTim niavac
NepPEMIiLLYBaHHS AOAMTE
XOAOAHOI BOAW. 3yMUHITb
MPUCTPIN, AK TIAbKK TiCTO
NepeTBOPUTLCA Ha KYAIO.
AaiTe TICTY OXOAOHYTU Mepea,
TUM, IK OBPOBASTH OrO AGAI.

BukopucTaHH
E]

XAi6

Miuua

AbAyuHi
Mporu,
COAOAKI
BicKBiTH, M'sICO
3 ppyKTamu



IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

SamityBaHHs
TicTa
(apbraxoBe)

AeyHi BiAkM -
36MBaHHS

OpyKTH
(a6AYKa,
6aHaHu, ) -
3MiLLYBaHHS

OpykTnt
(a6AYKa,
6aHaHK) -
3APIOHEHHS

YacHuk -
pybka

Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

500 r
60po
WwHa

Birka

500 r

500 r

300 r

KHon
Ka
npoue
cy/
rpuaa
AAA

@/

@/

@/?

BukopucTaHH
A

Mpoueaypa

XAib BMLIOrO
FaTyHky

CriouaTKy 3MilianTe APKAXKI,
TEMAE MOAOKO, TPOXW LIYKpY B
OoKpeMmint MucLLi. [ToKAaAITb YCi
MPOAYKTM Y Yallly Ta 3amillynTe
TICTO, MOKW BOHO He CTaHe
TAAAKMM Ta He ByAe HaavnaTu
Ha CTiHKK Yawm (MpubA. |
XBUAMHA). 3aAmLLITE 10rO, o6
BOHO MIAHAAOCA, Ha 30 XBUAMH.

[lyanHr, cydne,
MEpeHIU

Bi3bMiTb sieuHi Biakm npwm
KIMHaTHIN TemnepaTypi.
3ayBaXKEHHS: Bi3bMiTb MiHIMyM
2 avus.

Mopaaa: AoaanTe Tpoxu Coycu, axxemu,

AVIMOHHOTO COKY, LWOo6 MYAVHIU,
3ano6irTit 3HebapBAEHHIO ANTAYE
bpykTiB. AoaanTe Tpoxu XapuyBaHHS

PiAMHY, OB NMpUroTyBaTH
Hi>kHe niope.

[Nopaaa: AcaaviTe Tpoxu Coyan, axkemu,

AMMOHHOTO COKY, 0D MYAMHIA,
3anobirti 3HebapBAEHHIO ANTAYE
bpykTiB XapuyBaHHs
3HIMITb LUKYPKY 3 YACHWKY. [apHipw,
HaTucHiTs kHonky "pulse” M AAVBKM

AEKiAbKa PasiB, Wob He
3APIBHIOBATM YaCHMK HAATO
ApibHo. bepiTb LWoHarMeHLe
150 .

IHrpeaieHT  Maken KHon
Ta pesyAbTaTM MaAbH Ka
a npoue
KiAbKi ¢y /
cTb npuaa
AAA
Tpasu Min. @/
(Hampukaaa, 50T
neTpyLKa) -
Hapi3aHHs
Coku 500r ©/¢

(Hampukaaa, 3 (3araa
AOAYK, MOPKBM ~ bHa

TOLLO) KiAbKIC
BixiMaHHs Tb)

COKy -

3MiLLyBaHHs

MavioHes - 3 ®/
npuroTysamHa  avius  AG
eMyAbCil

M'aco(nicHe) - 500 @/
pybka

M'aco,pnba, 400r @/

nTULs - pybka
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Mpoueaypa

BukopucTtaHH
A

[pomuiiTe Ta Bucywits 3ereHs  Coycu, cynu,
nepeA, 3ApiGHEHHAM. rapHipu, MacAo
Ha TpaBax

BikmiTb cik 3 pykTiB y
COKOBVXXMMAAL.

OpykTOBI COKM

|HrpeAIEHTV NOBUHHI MaTK Canaty,
KIMHaTHY TemnepaTypy. rapHipu, coycu
3ayBaxkeHHs: BisbMiTb ANA M'sica
LLIOHAMEHLUE OAHE BEAMKE

AL, ABa MAAEHBKIX ANLA abo

ABa »OBTKa. [1oKAaAITb avLe

Ta HaAMUTE TPOXM OLTY B

LMAIHAP, ACAANTE TPOLLKK OAIl.

BraaAiTh cyxoxuAkm Ta KicTku.  Biduurekey,
HapikTe m'sco kybrkamu no 3 rambyprepy,
CM. 3aCTOCOBYVITE PEXKUM TIOPTEABKM
nowtoexis ("pulse”) aas rpyboi

pyoKU.

Braanime cyxommakm Ta KicTku.  BiduTekew,
HapixTe M'sico kybrkamm no  rambyprepw,
3 CM. 3aCTOCOBYMTE PEXKMM TIOPTEABKM

nowwToexis ("pulse”) aas rpy6oi
pyoKu.
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Maken Khon
MaAbH  Ka

a npoue
KiAbKi ¢y /
cTb npuaa

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTU

MoAOYHI 750
KOKTEMAI MA
3MilLyBaHHS MOAOK

a
Cymiw (Topt) 4 @ /
- 3MillyBaHHa  Aiua  AF
Topixw - 250r @/
nepemeAioBaH
HS
LIn6yas - 500r @/
pybka
LInGyAvHm - 300r @/ &
Hapi3aHHs

Mpoueaypa

3pobiTb niope 3 GpyKTiB
(6aHaHiB Y1 MoAyHMLI) 3
LIYKPOM, MOAOKOM, MOPO3/1BOM,
A00pe nepemianTe.

[HrpeAieHTM MOBUHHI MaTu
KIMHaTHY Temnepartypy.
3MiluyriTe M'siKe MacAO Ta
LIyKOp, MOKM CyMilll He Byae
FAGAKOIO Ta MoAIBHOIO A0
Kpemy. AoAanTe MOAOKa, ANLS
Ta BopoLHO.

3acTocoBynTe KHOMKy "pulse”
AR TPYDOT pyOKM. 3ymHITL
npoLiec, SKLWO baxxaeTe, Wob
NMPOAYKTM ByAn Hapi3aHi rpybo.

SHIMITb LLKIPKY 3 LIMOYAUHM,
HapiXTe X Ha 4 WMaTKu.
3ymuHITb MpoLiec nicas 2
MOLUTOBXIB AAS MEPEBIPKM
pe3yAbTaTY.

3HIMITb LUKYPKY 3 LMOYAVH,
HapikTe X Ha LMaTKK, Wob
BOHM BXOAMAW Y TPYOY.
SayBa)keHHs: 6epiTb
woHanmeHwe 100 r.

BukopucTaHH IHrpeaienT  Maken KHon
A Ta pe3yAbTaTM MaAbH Ka
a npoue
KiAbKi ¢y /
cTb npuaa
AAA
MonouHi M'aco ntuui - 2001 @/
KOKTeWAi pybka
PisHi TopTut. Cyrm - 500 ©@/o
3MiLLlyBaHHs! MA
36T kpem - 500 @/
361BaHHs MA &g
Canaty,
MYAVHTY,
rOpIXOBWN
XAI6,
MurAaneBe
TicTo

Canar, 3BapeHi
CTpasu,
obcMarkeHi B
Macai
MPOAYKTH,
rapHipu

Canar, 38apeHi
CTpasu,
obcMakeHi B
MacAi
MPOAYKTH,
rapHipu

Mpoueaypa

BrAGAITE CYXOXKMAKK Ta KICTKM.
HapixTe Mm'saco kybrkamm no 3
CM. 3aCTOCOBYITE KHOMKY
"pulse” anst rpyboi pyoku.

BisbMiTb 3BapeHi oBoui

Kpem notpibHo cnepiuy
OCTYAUTU Y XOAOANABHMKY.
3ayBa)keHHst: 6epiTb
woHameHLwe |25 MA Kpemy.
Kpem roTyetbea npuba. 20
CEKYHA.

BukopucTaHH
A

M'sicHa
HaumHKa

Cynu, coycn

lapHipw,
Kpemu,
MOPO3M1BO



Kab6aukoBe MacAo aAan GyTep6poais

CKAaAOBI:

- 2 Kabaukm

- 3 BapeHuX anus

- | MaaeHbKa LUMbYAMHa

- | cT. AnoxKkKa OAIT

- neTpylKka

- 2-3 CT. A\OXKKM CMETaHM

- AMMOHHWI CiK, FOCTPUI COYC, CiAb, NEPELb, KEPI,
nanpuka

> [Tommime ma sucywime Kabauku, Hapixme ix
MOHKMMM CKUOKAMM, NOKAQGIMb y NOCYgUHY gAA
romysaHHs. [lepexaagime Hapizawi Kabauxku y
MMCKY, obcnme ciaiio ma gasime nocmosimm
XBUAMH N'SMHAgUAmb gAs moro, 1wob CiAb
BUMSAHYAQ PiguHy 3 Hapi3aHux Kabauykis.
Hapixxme unbyrnny Ha 4 wmamkm, 3gpibHIimb i
MOHKO PA30M 3 3yOUMKOM YacHuKy. Bigginimp
AMCMA NneMpyLLIKK Big cmMebAMH ma Hapixxme.
[okragimb HapisaHi kabayku Ha umcmy
cepsemKy ma BWKMIMb 3 H1X pignHy. Haamime
MPpOXM OAIl Ha CKOBOPOGY, NIGCMAXKme mpoxu
HapizaHy umbyAlo ma YacHUK pasom 3
HapizaHumm kabadkamu. Vca pignHa mae
BUNapysamucs 3 npbogykmis. Aavime cMa>keHum
npogykmam mpoxu oxoroHymu. [Touncmime
AUUS Ma Hapisavime ix y nocyguHy KombanHy
geKinbKa ceKyHg. Aogarime iHwwi npogykmu y
nocyguHy, nbunpasme ix ma nepemiaime
HoxkeM. [Togasayime Ha 6iAOMy CMAXKEHOMY XAIOI.

v
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®pyKTOBUM NUPpIr

CknaaposBi:

- 180 r ¢iHikiB

- 270 r YopHOCAMBY

- 60 1 MUrAAABHYKX rOpiXiB

- 60 r rpeubKux ropixis

- 60 r poa3vHOK

- 60 r KWMULLY

- 240 1 >KUTHBOrO HEMPOCisHOrO BOpOoLLHA
- 120 r nweHmyHoro 6opoluHa

- 120 r »0oBTOro LyKpy-nicky

- 360 r naxTu

- LUiNKa COAI

- | makeTyK nekapcbKoro NOPOLLKY

> BcmaHosimb memanesmii Hix y yawy. [Nlokaagime
YCi NPOGYKMM y YaLLyHAMUCHIMb KHONKY
"chopping process" ("3gpibHeHHs") ma
nepemitwyyime 30 cekyHg. AKLLO micmo npuaunae
go KPuLLKK, 3HIMayime 1oro Aonamkoio. [ledimb
dpykmosmi nupir Ha ancmi gosxkuHoto 30 cm
npomsrom 40 XBUAMH npu memnepamypi
[ 70°C.

Mupir 3 uubyaeto

CkAapoBi and TicTa:

- 250 r nweHwnyHoro 6opoluHa (abo
HeNpOCIHOrO MWeHMYHOro BopOoLLHA)

- LLiMKa COAI

- | cT. AokKa Meay

- 20 r cBiKMX APKAXKIB a0 |/2 NakeTuKa Cyxmx
APDKAXIB

- 100 r Macra

- 6 CT. AOXOK TenAoi BOAM
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CKAQACBI AN HAUMHKM:

- 500 r umbyai (nopen)

- POCAVHHA OAist

- 4 adus

- 500 r cMeTaHm

CiAb, Nepelb, |-2 CT. AOXKKM BOpOLLIHa, AKLLO
noTpibHO

> [lokadgimb yci CKAQgoBi y yaily ma 3amityyime
go ogHopigHoro micma. Aavime micmy
nigHamucs npomsarom 6An3pko 30 XBUAMH.
> Hapikme UmMbyAlO PEryAbOBAHUM DixKYUMM
gUCKOM (HANPUKAGQ, NoAOXKeHHS 3). Hanmime
MPOXK OAIl HG CKOBOPOGY Ma nigcMakyvime
umnbynio gexinbka xsuanH. [Tokaagime pelwmy
CKAQgOBMX y Ydllly3milllyBaya ma 3bmusayime go
KoHcUCmeHUii kpemy. Aogavime [-2 cm. AoxKKu
60poLHa gas BinbLL rycmoi CyMmiLui.
3macmimpb ancm giamempom 24 cm, nokaagime
micmo Ha gHo ma CMiHKu PIBHOMIPHO.
Po3nogiaimb umbysesy cymils no micmy ma
BUAMUME HA HBOrO 3AAULLKM NPOGYKMIB.
3anikayime y nonepegHb0 Harpimin gyxosLi
40 xsuanH npy memnepamypi | 80°C. MoxxHa
nogasamu menAuM abo XOAOGHUM.

v

YropcbKuu ryasuu
Cknap0BI:

- | cT. AoxkKa OAIT

- | cepeaHs unbyanHa

- | cT. AoXkKa nanpuku

- 400 r SAOBUYMHM YW CBUHMHMK
- | 3eneHnt nepeub

- | nomiaop

v

v

CiAb

200 r MopKaw
300 r kapTonAi
HaCIHHS TMUHY

[Tpomurime m'sico ma Hapixkme Kybukamm no

2 M. 3HIMIMb WKYPKY 3 UMOYAMHM ma Hapixme
uMbyAMHy y yalwi KoMbaHy, 3acmocoBsyoum
Memanesui Hixx. BuriMime cepuesmHy 3 3eaeHor
LUMOYAMHM HA Hapikme KIAbLAMM, 3aCMOCOBYI0YM
DIXKYUMI GUCK, LLIO PErYAIOEMBCA. SHIMIMb LWKYPKY
3 NOMIgopa Ma HApi>Kme MOro MOHKUMM
cmpiukamu. [ligecmaxkyyime UMOYAIO B OAl, NOKM
BOHA He po3m'skHe, Obcnme LMbyAID NanpuKol,
gogavime M'co ma cMaxkme npu BUCOKIN
memnepamypi gexiAbKa XBUAMH, NOCMIMHO
nomiwyioun. Aogarime 3eAeHui nepeLlb, NoMigop
ma Cinb 3 CMAKOM, HOKPUMME KPULLKOIO Mad
MyLWwKysme cmpasy y ii BAGCHOMY COKY npu
cepegHi¥i memMnepamypi, NOKu BOHA He
NOM'SIKLLCE.

[Tokn cmpasa romyembcs, nouncmime ma
HapiKme MOPKBY 3d
gONOMOrol0PEryAbOBAHOrOPIXKYHOro gUCKY,LLO
PeryAloembcs, ma Hapixme Kapmonaio
Kybukamu. Aogavime sce Lie go M'Acd, Haamime
gocmamHbO XOAOGHOI BOgM gASl MAKOI KiAbKOCMI
cyny, sky Bu 6arkaeme npuromysamu (npuba.

I, 2 A). [punpasme winkoto mmuHy, gaime
CMpasi KMNiMu, NOKK BOHA He CMAaHe NogibHow
go MACAd, gogarme COAI 3 CMAKOM.

[Togasamu rapsuum. Bu moxxeme gogamu rapHip
3 KiAeLlb 3eAeHOro nepLio ma nogamu rocmpy
4epBOHY NANPUKY OKPEMO.



Mupir 3 noAyHmuelo
CknapoBi:

- 100 r maprapuHy

- 100 r uyxkpy

- 3 A€YHI XOBTKM

- 240 r 6opoluHa

- 100 r kokocoBoro ropixy

Haumka:

- 80 r uykpy

- 2 CT. AOXKKa AMMOHHOIO COKY
- 400 r BepluKOBOrO CUpYy

- 500 r noAyHuub

[Aasyp:

- 500 r noAyHULb
- 250 MA BoAM

- 120 r uyxkpy

- 60 r kpoxmanio

[Mocunka:
- 250 r Bepukis

» Harpivime gyxoeky go |80°C. 36mime maprapuH
3 LyKPOM y YaLLIMEMANEBUM HOXKEM.

> Aomiwarime AedHuii 6iAoK, nomim - micmo ma
mepmumi Kokocosui ropix. [lokaagime micmo Ha
navmy, 3pobimb @irypHi kpdi, nbomkHime micmo
sugeakoro. [Meuime | 5-20 xBuAnH, noku micmo He
cmaHe caimao-KopuaHesum. Aavime nupory
OXOAOHYMW HA rbamui. 3Miluyvime Lykop,
AMMOHHMIA CIK Ma BEPLUKOBUW CHP Y NOCYGUHI,
NOKW CyMilll He cmaxe 361Molo, 3aCMOoCoBYIOYM
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Memanesmi Hik ma 3amitysay. Obcunme nupir,
Lo 0x0A0HyB. [ToKAagimb YacmuHy NoAyHWLb Ha
nupir (cmopoHolo npuKpinAeHHs go crmebAnHM
goHu3y). [Tokaagime nupir go XoAOgMABHMKA.

> [Tburomyvime raasyp. 3milavime NOAyHWL, LLO
3AAULMAKCS, 3 BOGOIO MA LyKPOM y NOCYguHiI
3Mitysaya. PosumnHime Maiuery y | 25 ma
NOAYHWYHOT CyMiLLi. Aavime CyMilli 3akunimu Ha
BOrHi. Koan cyMmil noyHe Kunimu, BMilarime
ManLeHy, wo 3aamwmaacs. [oamime nupir
rapaqolo rAasyp'io ma oXoAOPKy¥ime npomsrom
2 roguH. 38epxy NoKAAagime 36Mmi BePLUKY.

MOAOUYHUI KOKTENADb 3 CBXKMMM
bpykTammu

CKkAaAOBI:

- 100 r 6aHaHiB UM NOAYHMLb

200 MA CBIPKOrO MOAOKA

- 50 r BaHiAbHOrO MOpPO3WMBa
LlyKOp-MICOK 3a CMaKoM

> [Touncmime 6aHaHM abo NoMuIAMe NOAYHML.
[opixkme ppyKmit MAAEHEKUMM LIMAMKAMM.
[okaagimb yci ckanagosi go nocyguHm 3millysaya.
[epemiwyvime go rAagkoi cymiLui.

Bu moxkeme 3acmocosysamu ¢pykmu 3a Bawmm
CMAKOM gAA NPUroMyBaHHA Ba)KaHoro
(bPyKMOBOro KOKMeMAI.

v

KiAbus 3 pyHAyKOM
CKAaAOBI TiCTa:

- 500 r npocisHoro 6opollHa
- 75 r uykpy
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- | cT. AoxkKa cinb

- | avue

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r m'skoro macaa

- 30 1 CBIXKMX APDKAXKIB (AAS CYXUX APDKAXKIB -
NpoYMTanTe IHCTPYKLIT Ha MaKeTi)

Haumhka:

- 250 r 3apibHeHoro dyHAyka

- 100 r uyxkpy

2 MaKeTUKIB BaHIABHOTO LIyKpY
- 125 mn BepuukiB

» Harpivime gyxosky go 200°C. 3miwarime
MOAOKO, gPiPKGXKI Ma LyKop y 4alinpomsrom

|5 cekyHg 3a gonomoroio npruaagga 3amitLysayd.
Aogarime 60pOLLHO, CiAb, MACAO Ma sHiLIe.
amiwyvime cymiw micma 2 xsuanHu. [ Tokaagime
micmo B oKkpeMy udlly, HaKpuime BOAOro0
cepBemKolo i gasime micmy nigHamuca y
menaomy micui npbomsrom 20 XBUAMH.

Hapixxme yHgyK MEMAAEBUM HOMKEM.
[Tepemiwarime ckaagosi HaumHkm. Poskadarime
micmo go npamokymwoi coopmu. Obcrinme micmo
CyMilLWwio pyHgyKa, ckamavime 1oro y KiAbLIe.
[Tokaagimp KinbLie Ha 3MALLEHWA MACAOM AMCM.
Aavime micmy KiAbUS nigHAMMCS nbomsrom

20 XBUAMH. 3Macmime micmo 36MMUM >KOBMKOM
3BEPXY, NOKAAGIMb AUCM HA rPAMKY Y LieHmpi
gyxosku. [ledimb 25-30 xBuanH npu
memnepamypi 200°C.

v

LLiokoAapHMM TOPT
Crkhaaposi:

- 140 r m'akoro macaa

- 110 r uykpoBoi rasypi

- 140 r wokonaay

- 6 binka

- 6 I€YHI XKOBTKM

- 110 r uykpy-nicky

- 140 r nwennyHoro 6opolHa

Haumhika:
- 200 r abprKOCOBOTO AXKEMY

[Aa3yp:

- 125 MA BoaM

300 r uykpy

- 250 r nepeMeAeHOro LOKOAAAY
30UTi BEPLUKM 33 BarKaHHAM

» Harpivime gyxoeky go |60°C. 36umime macio 3
LIYKPOBOIO rAa3yp'io 3a gonoMOroio Memanesoro
HOXa. 3MeAimb LWOoKoAag ma eMmituavime go
macaa. Aogarime siedHi >KOBMKM 0GMH NO OGHOMY
go CyMiLLi, nepemilLyime, goKu CyMilll He CmaHe
nogibHo go kpemy. 3ouiime sedHM BiAOK 3
rPAHYAbOBAHMM LIYKPOM, NOKU BIH HE CMaHe
ryCmum ma niHMCMimM, 3a gonomorok
memanesoro Hoxa. Aogavime 36mmi 6inku go
cyMili ma obepexkHo nepemiwavime. Aocvnme
Aonamekoto 6opowHa. [Nokaagime cymit Ha
3MatLeHmi Macrom aucm. [edime npomsrom
ogHier roguHu npu memnepamypi 1 60°C. [Nepuwi
|5 xBuAnH gsepLi gyxoBKu mawome bymu mpoxu
BIgUUHEHUMM.
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» Aaiime mopmy 0XoAOHYmMM Ha avcmi (24 cm),
nomMImM NOKAAgime HA rpamKy gAsi NOGAAbLLOTO

Bmiwavime cup ma npunpasmerapi, Cinio,
nepLemM ma MyckamH1MM ropixom, gogamme Kpem.

OXOAOGIKEHHS. Po3pixkme mopm ropu3oHmMansHo
HANOAOBMHY, 3MACMIMb OgHY NOAOBUHY
abprKoCoBUM giKEMOM MA CKAAGIMb gBi
NOAOBMHM 3HOBY. Harpivime 3aAULLOK grKemy go
YMBODPEHHS Clpony, NOAMMIME HIUM BEDXIBKY
mopma. [lpyuromysaHHs radsypi. 3akun'amimep
BOgy, gogayime LiyKpy ma LWOKOAAGY, Kin'amimb
HAa nosiAbHOMY BorHi. [TepeMmiLLyyime nocmiviHo,
NOKM CyMilll He CMAaHe 0gHOPIGHOI MA MeKy4oo.
[Moamime mopm raasyp'io, garime OXOAOHymM.
[Togasarime mopm 3i 36MMUMM BEPLIKAMM.

Cyn 3 6pokkoai (Ha 4 oci6)

CknapoBI:

50 r 3pinoro TBepaoro cupy "royaa”

300 r 3BapeHMx OPOKKOAI (CTEBAI Ta KBITKM)
OKPpIN 3-Nia GPOKKOAI

2 BapeHUX TOMaTa, MOPIi3aHUX Ha WMaTKK

2 BYABMOHHMX KybuKa

2 CT. AOXKKM 30UTUX BEPLUKIB

Miuua

CKAaAOBI AAA TICTA:

- 400 r 6opoluHa

- /2 cT. AoXkKa coni

- 20 r cBixkmx ApiKaXiB abo |,5 nakeTuka cyxmx
APDKAXKIB

- 2 CT. AOMKKM OAIl

- npwbA. 240 ma Boam (35°C)

AAs NprnpaBAeHHs:

- 300 MA KOHCepBOBaHMX TOMaTIB

- | CT. AOXKKa CyMiLLi ITaAIMCBKUX NpUnpaB
(cyxmx abo CBiXKMX)

- | umbyanHa

- 2 3yBUMKM YaCHUKY

- CiAb Ta nepeLp

- Uykop

CKAAAOBI AN MOCUMKM Ha COYC:

- Kepi - MACAMHW, CaAsiMi, apTULLIOKU, FPUOM, aH4YOYCH,
- CiAb MOULIAPEAA], CUP, MepeLlb, TEPTUH 3piAnA
- nepeLp TBEPAVM CUP, OAVBKOBA OAISl 33 CMAKOM.

v

MYCKaTHUI ropix

3gpibHimb cp. 3pobimb niope 3 6POKKOA,
BAPEHNX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KIAbKOCMI BOgH,
y K Bapuancs 6pokkoAi. [Tomicmums niope 3
6POKKOAI MA 3AAMLIOK PigHU MA BYABKOHHI
KyOMKI y BUMIDIOBOABHY Ydllyma gosegimb
Kinbkicmb go 750 kyb. cm. [Mepeamime y
KAacmpyAlo md, NOMiLLy4m, goBEgimb go KMNIHHA.

> BcmaHosimb raqok 3amilyBaya y nocyguHy
mikcepa. [Mokaagimp yci ckanagosi y nocyguHy
Mikcepa ma subepime npoLiec 3amilllyBaHHs
("kneeding"). 3amitwyvime micmo nprbA.
| XBUAMHY go ymBOPEHHS TAAgKOI KyAi.
[okragimb micmo B okpemy nocygmHy,
HaKpuime BOAOIOI0 CEPBEMKOIO MA ganme KoMy
nigHamucs npomsirom 6An3eKo 30 XBUAMH.
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» Hapixme unbyAlo ma YacHUK Memaesmm
HOXKeEM Yy NOCYguHi KOMOAHY, nigcMaxkme X Ha
CKOBODOGI, NOKM BOHU HE CMAHYMb NPO30PHUMM.
Aogavime nponyleHi Yepes cmo momamu ma
3eAeHb, Kn'amimb npubAu3Ho |0 XBUAKH.
[punpasme cinnio, neptiem ma Lykpom 3a
cMakoM. Aarime coycy oXoAOHymM.

Harpivime niv go 250°C.

Poskauarime micmo Ha nocunaHomy 6opoLHoOM
cmoai ma 3pobimb 3 Hboro gaa KoAd. [Tokaagime
miCMo HA 3MALLeH NIGJoH gAS CMAXKEHHA.
[Mocunme niuuy HaumHKol Ma npunpasamu,
3anmwaroymn kpadi. [Mocunme 6axxaHumm
IHFpegieHmMamm 3a CMakom, gogavime mpoxu
Py, KanHIMb MPOXM OAMBKOBOI OAIl.

> 3anikavime niudy [ 2-15 xauanH.

v

v

CMarKeHi oBoui 3 KapTonaAeio

Ckaanosi:

- | aiue

- 50 ky6. cM. MOAOKa

- | cT. AoxkKa BbopolHa

- | cT. AOXKKa KOpiaHAPY

- CiAb Ta nepeLb

- 2 BeAMKmX KapTonanHK (mprba. 300 )

- 100 r 3umoBoi MOpKBM

- 150 r cenepm

- 50 r COHSLIHMKOBOrO HaciHHA abo 2 CT. AOXKKM
KYKYPYA3U 3i CTEPXKHS

- HaAMUTE OAIl AAA CMAXKIHHS

> 3a gonomorol MemManesoro Hoa milavime
AWLLE, MOAOKO, BOPOLLHO, KOPIaHgP 3 CiAmio ma
nepLem.

> Hapixxme uniLeHHi KIPMOoNAMHU, MOPKBY ma
MUMy Ceaepy BCMABKOIO rpyboro HapisaHHA ma
gogayime sAe4Hy Cymilu. 3mituaime y nocyguHi
0BOUI, AIEYHY CyMiLLl, COHSLIHMKOBE HACIHHS abo
KYRyPygsy.

Harpivime onilo y ckoBopogi i cmaxkme 8 nAockimx
NUPIKKIB 3 060X CMOPIH go 30A0MUcmo-
KOPUUHEBOIO KOAbODY. Bucywwimp ix Ha KyxoHHOMy
nanepi.

> Yac npuromyBaHHsi: 3-4 XBUAMHM.

v

XAi6 (6iann)

CKAapOBI:

- 500 r 6opoluHa aad xAiba

- |5 M'arkoro Macaa abo mMaprapuHy

- 25 1 cBiKux Apikaxie abo 20 1 cyxmx
APDKAXKIB.

- 260 MA BOAM

- 101 coni

[0 r uykpy

> BCmaHosimb raqok 3amitllysaya y yatli KomMoanHy.
[Mokragimb 6opoLuHo, cirb, MaprapyH abo macao
y yawyAogarime caixxux abo Cyxux ghiKgKis 3
B0goto. Hakpmime yaluy KPMILKOIO ma noBepHIMb
i’y HaNpAMKY CMpiAKK go KAAUAHHA. HamucHime
KHONKy 3amilysanHs ("kneeding") ma amiwyvime
micmo (MAKCUMMAAbHIMK YaC 3aMILLYBAHHS - guB.
raasy "KiabKicmb ma yac npuromysarHs).
BumsrHimb micmo 3 yawm, nokAagime y BEAVKY
NOCYguHy, HOKPMIIMeE BOAOTMM DYLUIHMKOM Ma
gayime MoMy NIGHAMMCA y MENAOMY MicLi
npomsrom 20 xsuauH. [icas moro, sk micmo
nigHiMembCA, po3kadayime 1oro, d NOMim
CKamavme y KyAbKy.

v
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» [Tokaagimb micmo 3Ho8y go NoCyguHM,
HAKpUYimMe BOAOIol0 CEPBEMKOI0 MA 3aAULLIMb
Ha 20 xBuAnH, o6 micmo nigHAAoCS.
Poskauarime i ckamayime micmo 3Hosy.

» [Tokaagimb micmo Ha 3MatleHui Aucm, gaime
micmy nigHamumcs nbomsarom NpubAM3Ho
45 xBuAnH. [edimb XAIG y HIBKHIA YacmuHi
nigirpimoi gyxoBKk#.

> [edimb xAi6 npy memnepamypi 225°C y HkHiv
4acMuHI gyxoBKu NPOMArom 35 XBUAMH.
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