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ENGLISH

Parts and accessories

© Motor unit

® Smart Process Control panel

® Built-in safety lock

® Food processing bow!

@ Screw cap (must be placed to use bowl
functions)

@ Tool holder

® Blender jar

@ Blender jar lid

O Fruit fitter

@ Peg of lid (activates and deactivates the safety

switch)
@ Lid of food processing bowl
@ Stopper
@ Feed tube
® Pusher
@® Sieve of citrus press
@ Cone of citrus press
® Stainless steel blade + protective cover
@ Stainless steel kneading accessory
© Stainless steel balloon beater
@ Stainless steel adjustable slicing disc (slicing
insert, carrier and adjusting knob)
@ Stainless steel grating disc medium
O Stainless steel grating disc fine
O Stainless steel granulating disc
@ Stainless steel French fries disc
O Gear housing meat mincer
@ Release button
© Cutter housing meat mincer
O Worm shaft
O Cutter unit
@ Screw ring

© Medium grinding disc, 4 mm dia.
© Coarse grinding disc, 8 mm dia.
© Separator

@ Sausage horn

O Tray

O Pusher

Important

Read these instructions for use carefully before
using the appliance and save them for future
reference.

» Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.

In order to avoid a hazardous situation, this
appliance must never be connected to a timer
switch.

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.

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
Always switch the appliance off by pressing
the stop button.

Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Unplug the appliance immediately after use.



Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap.
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).

Wait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of 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 exceed the maximum content
indicated on the bowl or the blender jar.
Consult the table in these directions for use
for the correct processing times.

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 (e.g. milk), do not put more
than | litre in the blender jar to avoid spillage.
Never use the cutter unit of the meat mincer
in combination with the separator and
sausage horn.

Do not attempt to grind bones or other hard
items with the meat mincer.

Do not use the fruit filter in the blender jar to
process hot ingredients.

Make sure the filter has been properly
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inserted into the blender jar before you
switch the appliance on.

» The food processing functions, the citrus
press and the meat mincer can only be used
when the screw cap is attached.

Safety features

Thermal safety cut-out

This appliance is equipped with a thermal safety
cut-out which will automatically cut off the power
supply to the appliance in case of overheating.

» If your appliance stops running:
Il Pull the mains plug out of the socket.

Let the appliance cool down for
60 minutes.

Put the mains plug in the socket.

Switch the appliance on again.

Please contact your Philips dealer or an
authorised Philips service centre if the thermal
safety cut-out is activated too often.

Safety lock

This feature ensures that you can only switch the
appliance on when the accessories have been
placed on the motor unit in the correct position.
When the accessories have been assembled
correctly, the built-in safety lock will be deblocked.
See chapter 'Using the appliance'.
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Before first use

» Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

Using the appliance

» The appliance can be used with or without
the blender attached to the motor unit. If you
want to use another function than the
blender function, make sure the blender jar
has been removed and the screw cap has
been screwed properly onto the motor
housing.

You can only remove the screw cap to attach
the blender when you have removed the lid of
the food processing bowl, the citrus press or
the meat mincer.

» Noise level: Lc= 89 dB [A]

Smart Process Control Panel

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

You can increase or decrease the speed up to
3 times by pressing the + or - button.

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 processing speed.

You can stop the process at any point by pressing
the stop button.

If you press the same process button again within
40 seconds, the process will continue where it
was stopped.

Built-in safety lock

Il This feature ensures that you can only
switch the appliance on when the
accessories have been placed on the
motor unit in the correct position.VWhen
the accessories have been assembled
correctly, the built-in safety lock will be
deblocked.

» Bowl

You can only use the bowl and the accessories if
you have assembled the bowl and the lid properly
and when the screw cap has been screwed onto
the motor unit correctly.

If this is the case the dot on the bowl will be
opposite the dot on the motor unit and the dot
on the lid will be opposite the dot on the bowl.
The projection of the lid will complete the shape
of the handgrip of the bowl.

The screw cap has been fastened properly when
the groove on the screw cap is directly opposite
the groove on the motor unit and the two
grooves together form one long groove.



» Blender

You can only use the blender when the groove on
the blender jar is directly opposite the groove on
the motor unit and the two grooves together
form one long groove.

» Meat mincer

You can only use the meat mincer when the
screw cap is properly screwed onto the motor
unit, when you have turned the gear housing to
the left until you heard a click and you have
assembled the cutter housing on the gear housing
by turning it to the left until you heard a click.

» Citrus press

You can only use the citrus press when the screw
cap has been screwed properly onto the motor
unit, the bowl has been assembled correctly and
the sieve has been turned in the direction of the
arrow until a click was heard.

Food processing bowl

ENGLISH

Feed tube and pusher

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

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

Stainless steel blade

s

(

Il Make sure the screw cap is properly
screwed onto the motor unit, then mount
the bowl on the motor unit by turning the
handle in the direction of the arrow until
you hear a click.

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

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

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

Il Remove the protective cover from the
blade.

Put the tool holder in the bowl and put
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.
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Press the @ 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 processing speed gradually increases
to maximum speed and this speed is
maintained until the stop button is pressed.

B You can press the - button to decrease the
speed ().

The process can be stopped any time
during the pulses by pressing the stop
button (\%)).

Tips

If you are chopping 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 Switch 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.

Stainless steel discs

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

Be careful: the slicing insert has a very sharp
cutting edge.

Il Insert the slicing insert into the top of the
carrier.

onnect the adjusting knob from the

)y C he adjusting knob fi h
bottom side of the disc and turn it to the
position marked with a dot to lock it.

Turn the adjusting knob to set the slicing
disc to the slicing thickness you prefer.

Inserting and using the discs
Be careful: the discs have sharp cutting edges.

Do not use the granulating disc to shred any kind
of cheese.



Never use the discs to process hard ingredients
such as ice cubes.

Place the disc you want to use on the tool
holder.

Close the lid and put the ingredients in the
feed tube.

A Press the © button on the control panel.

» The speed increases rapidly to the defined
processing speed to guarantee an optimal end
result.

» Press the ingredients slowly down the feed
tube with the pusher, if necessary.

Stainless steel kneading accessory
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Press the (& button on the control panel.
The appliance will gradually increase the kneading
speed within 10 seconds to avoid splashing. This
speed will be maintained for about 50 seconds to
mix the ingredients properly. Then the speed will
decrease to a speed that is optimal for kneading.
The appliance will continue to run at this speed
until the stop button is pressed.You can decrease
or increase the speed up to 3 times by pressing
the - or + button.

Balloon beater

The kneading accessory, which has been marked
with ==, can be used for kneading yeast dough
for bread and pizzas.

Il Put the bowl on the motor unit and turn
the handle in the direction of the arrow.

Place the tool holder in the bowl and fit
the kneading accessory onto the tool
holder.

Put the ingredients in the bowl.

S

4

You can use the balloon beater to whisk eggs, egg
whites, instant pudding, cream, mayonnaise and
sponge cake mixtures.

When you want to whisk egg whites, make sure
the bowl and the whisk are entirely dry and free
from grease. Use egg whites at room
temperature.

Do not use the balloon beater to prepare cake
mixtures with butter or margarine and do not use
it to knead dough.

Il Put the bowl on the motor unit and turn it
to the left until you hear a click.

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

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

Press the @ button on the control panel.
The appliance increases the whisking speed to
maximum speed within |5 seconds. The appliance
then continues to run at this speed until the stop
button is pressed.You can decrease the speed up
to 3 times by pressing the - button.When
whipping cream or whisking egg whites, press the
- button 3 times to obtain optimal results.

Blender and fruit filter

D1

Blender

The blender is intended for:

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

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

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

Il To attach the blender jar, remove the

screw cap from the motor unit.
Note:You can only remove the screw cap to
attach the blender when you have removed the
lid of the food processing bowl or the meat
mincer.

Place the blender jar on the motor unit
with the groove opposite the semi-circular
mark on the motor housing (1).Then turn
the blender jar to the left until it locks into
place with a click (2).

The blender jar is properly mounted when the

groove on the blender jar is directly opposite the

groove on the motor unit and the two grooves
together form one long groove. The handle of the
blender jar will be pointing 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.

Always place the stopper in the blender lid
before you start processing.

A Press the () button on the control panel.
The blender will start to operate.The
speed gradually increases to maximum
speed.The appliance will continue to run
at this speed until the stop button is
pressed. During the blending process you
can decrease the speed up to 3 times by
pressing the - button.



Fruit filter

With this filter you can make delicious fresh fruit
juices, cocktails or soy milk. The filter prevents pips
and skins from ending up in your drink.

Never overload the filter Do not put more than
50g of unsoaked dried soy beans or |50g of fruit
in the filter at the same time.

Do not let the appliance run more than 2 times
without interruption. Let the appliance cool down
at room temperature before you continue.

Il Mount the blender jar onto the motor
unit.

Put the filter in the blender jar.
Make sure that the grooves of the filter fit exactly
onto the ribs inside the blender jar.

Close the lid.

Pour water or another liquid (milk, juice,
etc.) into the blender jar.

Put the ingredients in the filter. Do not fill
the filter beyond the top of the sieve
mesh.

Cut fruits into smaller pieces and soak dried

pulses, such as soy beans, before putting them in

the filter.

A Put the stopper in the blender lid.
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Press the @ button to switch the
appliance on.
Let the appliance run for approx. 40 seconds.

Il Switch the appliance off and remove the
blender jar from the motor unit.

[El Pour the drink out via the pouring lip of
the blender jar.

IId For optimal results, put the jar with the
remaining ingredients back onto the
appliance and let it run for a few more
seconds.

Note: when you are processing a large quantity,
we advise you not to put all the ingredients in the
filter at the same time. Start processing a small
quantity and let the appliance run for a few
seconds. Then switch the appliance off and add
another small quantity, but do not exceed the top
of the sieve mesh. Repeat this procedure until you
have processed all the ingredients. Always keep
the lid on the blender jar during processing.

Tips

» Pour 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
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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 milk,
must be soaked in water before they are
processed.

» Crush ice cubes by putting the ice cubes in
the jar, closing the lid and using 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 result, let the
appliance run briefly a number of times by
pressing the pulse button.You can also try to
get 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.
Make sure that the screw cap is attached.

Press the & button on the control panel.

The process speed can be increased up to 3 times
by pressing the + button.

The process starts when the © button is pressed
and stops when the stop button is pressed.
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‘/ Press a half of a fruit firmly onto the 1) Insert the worm shaft into the cutter
rotating cone. TGO housing, the plastic end first.
Joo

5 Place the cutter unit onto the worm shaft.

Make sure the cutting edges of the cutter unit are

pointing outwards.

Tips

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

Switch off the appliance and take off the bow!

with the sieve and cone on it when you want to

remove the pulp.

Then assemble the medium grinding disc
or coarse grinding disc onto the worm
shaft.Which disc you choose depends on
the consistency you want.

Make sure the notches of the grinding disc fit

onto the projections of the cutter housing.

» When you have finished pressing, remove the

bowl with the sieve and cone on it to prevent
juice from leaking onto the appliance.

I Fasten the screw ring onto the cutter
housing by turning it in the direction of the
arrow until it is properly fastened.

Meat mincer

Place the tray on the upright part of the
The meat mincer can be used for mincing meat cutter housing.
and making sausages. Make sure that the screw cap is attached.

Il Assemble the gear housing onto the
motor unit by placing it on the driving

o0~

shaft (1) and turning it to the left (2). Mincing meat
You will hear a click when you have assembled
this part correctly. Il Cut the meat into |0cm-long, 2cm-thick
strips.
Assemble the cutter housing onto the gear
housing by turning it to the left until you Remove bones, pieces of gristle and sinews
hear a click. as much as possible.

Never use frozen meat!
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Place the separator in the cutter housing.

Y A Place the sausage horn on the cutter
housing and fasten the screw ring onto the
:g cutter housing.
The appliance is now ready for making sausages.
Place the meat on the tray. Use the pusher Tips
to gently push the meat into the cutter » Put the sausage skin in lukewarm water for
housing. 10 minutes.Then slide the wet skin onto the
» You can mince |.3 kg meat per minute. sausage horn. Push the (seasoned) minced
Use lean meat without fat and sinews. meat into the cutter housing with the pusher.
» For steak tartare, mince the meat with the » If the skin gets stuck onto the sausage horn,
medium grinding disc twice. wet it with some water.
» Press the ® button on the control panel.We
Making sausages advise you to reduce the speed by pressing

the - button when you are making sausages.
Il Mince the meat.
The appliance is now ready for making sausages.
Unplug the appliance and remove the

screw ring. Cleaning

Remove the grinding disc. Always unplug the appliance before you start
cleaning the motor unit.
Remove the cutter unit.
Il Clean the motor unit with a damp cloth.
» Leave the worm shaft in the cutter housing Do not immerse the motor unit in water
when you are going to make sausages. or rinse it under the tap.
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Always clean the parts that have come into
contact with food in hot water with some
washing-up liquid immediately after use.

» The bowl, the lid of the bowl, the pusher, the
citrus press, the kneading accessory and the
adjustable slicing disc can also be cleaned in
the dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher

resistance based on DIN EN 2875,

The blender jar, the balloon beater and all parts of
the meat mincer are not dishwasher-proof.

» To remove the lid of the blender jar;, open it
and then pull it upwards.

Only remove the lid of the blender jar for

cleaning purposes.

Clean the blade, the blade unit of the blender; the
discs and the slicing insert of the adjustable slicing
disc very carefully. The cutting edges are very
sharp!

Make sure that the cutting edges of the blades
and the discs do not come into contact with hard
objects. This could cause them to become blunt.

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.
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Quick-cleaning the blender

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 seconds by
pressing the pulse button.The appliance
stops running when you release the
button.

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

Cleaning the balloon beater

Always clean the beater after use.

Il Pull it out of the gear housing and clean it
in hot water with some washing-up liquid.

The housing can be wiped with a moist
cloth.

To clean the housing thoroughly:

Open the housing by pulling the latch
sideways.
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Take out the two gearwheels and clean
them and the beater in hot water with
some washing-up liquid.

To reassemble the balloon beater:

First insert the small gearwheel into the
housing, then insert the larger gearwheel.

I Close the housing by snapping the bottom
part onto the top part. Make sure both
ends snap home with a click.

Insert the beater.

Thorough cleaning of the adjustable slicing
disc

Il Turn the adjusting knob to the right and
pull the slicing insert out of the disc.

The disc, the slicing insert and the adjusting knob

can be cleaned in hot water with some washing-

up liquid or in the dishwasher.

Cleaning the meat mincer

The parts of the meat mincer are not dishwasher
proofl

First remove any meat left behind in the
cutter housing by passing pieces of bread
through the cutter housing.

Switch off the appliance and unplug it.
Remove the pusher and the tray.

Unscrew the screw ring and remove the
grinding disc, the cutter unit and the worm
shaft.

Remove the cutter housing from the gear
housing by pressing the release button and
turning it to the right.

Detach the gear housing by turning it to
the right.

Clean all parts that have come into contact
with meat with hot water and some
washing-up liquid immediately after use.

Rinse them with clean hot water and dry
them immediately with a tea towel.



[Ell Lubricate the discs and the worm shaft
with some vegetable oil before storing
them.

Storage

» Wind the mains cord round the reel on the
back of the appliance.

Micro Store

» Place the tool holder in the bowl. Then put
the blade (with grey protecting cover), the
kneading accessory and the adjustable slicing
disc on the tool holder and close the bowl
with the lid.

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.
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Problem Solution

The food processor Turn the bowl and the lid in the direction of the arrow

does not work. until you hear a click. Make sure the dot on the bowl
and the dot on the lid are directly opposite each other.
Check whether the screw cap has been assembled
properly. The groove on the screw cap must be
opposite the groove on the motor unit and the two
grooves together must form one long groove. If the
blender is attached, remove it and attach the screw cap
instead, for the food processor does not work when the
blender is attached.

The appliance has The automatic thermal cut-out has probably cut off the

suddenly stopped power supply to the appliance because it has

running. overheated. |) Unplug the appliance. 2) Let the
appliance cool down for 60 minutes. 3) Put the mains
plug in the socket. 4) Switch the appliance on again.

You have pressed the  Press the button for the process you want.
wrong process button.

The process doesn't  This appliance is equipped with a memory function. If

start at the beginning  you restart the appliance within 40 seconds, the process

after a restart. 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.

The kneading Make sure you have assembled the kneading accessory
accessory doesn't turn.  properly onto the tool holder.

Both the blender jar If both the blender jar and the food processing bowl
and the food have been mounted correctly, only the blender will
processing bowl are function. If you want to use the food processing bowl,
attached, but only the  detach the blender jar and close the fixing hole with the
blender works. screw cap.
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Problem Solution

The + button or - The appliance will fail to respond to the + button when

button does not work  the motor has already reached its maximum load, e.g.

during certain jobs. because you are processing large quantities of dough.
This is normal and does not mean that the appliance is
defective. Check the quantities mentioned in the tables
in the instructions for use to prevent overloading the
appliance. The appliance will not respond to the - button
when the motor is already running at the lowest speed.

The meat looks as if it  Check whether the cutting edges of the cutter unit are
has been 'pressed pointing outwards.

through' rather than

minced.

The meat mincer does Make sure the gear housing and the cutter housing have
not work. been assembled correctly.You will hear a click when they
have been fastened properly.

The cutter unit cannot  Unscrew the screw ring a little and then place the cutter

be placed properly in  unit and the grinding disc properly onto the worm shaft.

the cutter housing. Then screw the screw ring properly onto the cutter
housing.

The result is too You used the medium grinding disc. Use the fine one.
coarse. Mince the meat again to get a finer result.

The metal parts of the The parts have been cleaned in the dishwasher:You
meat mincer look should clean all parts by hand and dry them
rusty. immediately with a tea towel.

Question Answer
Can | also mince bones or No!
bacon rind with the meat

mincer?

Is it possible to mince frozen Nol!

meat with the meat mincer?

Is it possible to clean the cutter Nol!
unit and grinding discs in the
dishwasher?

Do | need the cutter unit to No!
make sausages?

Can | use a wooden spoon or  No, you should only use the pusher:
a similar object to push down
the meat?
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Functions, accessories and processes Quantities and preparation times

Function  Accessory Process Processing time Ingredients  Max. Process  Procedure Applications

@ 2 Chopping 10 - 60 sec & results quantity button/
pureeing, mixing accessory
® é’ Slicing 10 - 60 sec.
@ Grating 10 - 60 sec. Apples, 500g @/@  Cutthe vegetables into Salads, raw
) : : _ carrots, = pieces that fit into the tube. vegetables
© Granulating 1060 sec. celeriac - Fill the tube with the pieces
© ® Making French 10 - 60 sec. grating and shred them while
fries pressing the pusher lightly.
® = Whisking, 30 - 180 sec. Apples, 500g ®/& Cut the vegetables into Salads, raw
whipping, carrots, pieces that fit into the tube. vegetables
emulsifying celeriac - Fill the tube with the pieces
‘ licin, and slice them while
Blending, 10 - 60 sec. siang . :
o puerr;:e‘izgg s pressing the pusher lightly.
@ Pressing of citrus  depends on the Batter 750m| /@ First pour the milk into the  Pancakes,
S fruits uantit (pancake) - milk blender and then add the  waffles
9 / whisking dry ingredients. Mix the
3 Kneading, mixing 60 - 180 sec. ingredients for approx. |
) B minute. If necessary, repeat
=~ Mincing meat Depepds on the this procedure 2 times.
and making quantity.
sausages Then stop for a few

minutes to allow the
appliance to cool down to
ambient temperature.

Breadcrumbs  100g @/é Use dry, crispy bread. Breadcrumbed
- chopping dishes, au
gratin dishes
Cheese 200g @R Use a piece of rindless Garnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into soups, sauces,
chopping pieces of approx. 3 x 3 x 3 au gratin

cm. dishes
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Ingredients Max. Process  Procedure Applications
& results quantity  button/

Ingredients Max. Process  Procedure Applications
& results quantity button/

accessory accessory

Cheese 200g ©/® Cut the cheese into pieces  Sauces, pizzas, Dough 500¢g @/BL Use cold margarine, cut the Apple pies,
(Gouda) - ] that fit into the tube. Press  au gratin (shortcrust  flour i margarine into 2cm cubes.  sweet biscuits,
shredding carefully with the pusher dishes, fondues pastry) - Put the flour in the bowl open fruit flans

kneading and add the margarine. Mix

Chocolate - 200g @/® Use hard, plain chocolate. ~ Garnishing, until the dough has become

grating Break it into pieces of 2 cm. sauces, pastry, crumbly Then add cold

Pl water while mixing. Stop as

mousses '

soon as the dough starts to
Cooked 250g @/[ﬁp Use cooked peas or beans.  Purees, soups turn into a ball. Allow the
peas, beans N If necessary, add some liquid dough to cool before
- pureeing to improve the consistency further processing.
of the mixture. Dough 1000g @/ai First mix yeast, warm water Luxury bread

Cooked 500g @/Q For a coarse puree, add Baby and (yeast) - flour and some sugar in a
vegetables only a little liquid. For a fine  infant food kneading separate bowl. Put all
and meats - puree, keep adding liquid ingredients in the mixing
pureeing until the mixture is smooth. bowl and knead the dough
Cucumbers 2 cucum- ©/& Cut the cucumbers into Salads, ::i”s:[icli i??ﬁ;hbinvj ZEE;
- slicing bers T chunks. Put the chunks of  garnishing

approx. | minute). Leave it

cucumber in the tube and to rise for 30 minutes.

press them down carefully

with the pusher. Egg whites 6 egg @/ Use egg whites at room Puddings,
- whisking  whites L temperature. Note: use at  soufflees
Dough (for  1000g /\ = Mix warm water with yeast Bread L o
bread) - flour ? and sugar: Put flour, oil and least 2 egg whites. meringues
kneading salt in the bowl and knead Fruit (eg.  500g /@, Tip: add a little lemon juice  Sauces, jams,
the dough for approx. 90 apples, - to prevent the fruit from puddings, baby
seconds. Leave to rise for bananas, discolouring. Add some food
30 minutes. water liquid to obtain a smooth
Dough (for  1500g @/B: Follow the same procedure Pizza ETeS;TUt) : puree.
pizzas) - flour ’ as for bread dough. Knead ending
kneading the dough for | minute. Fruit (e.g. 500g @/@ Tip:add a little lemon juice  Sauces, jams,
apples, to prevent the fruit from puddings, baby
bananas) discolouring food

chopping



Max.
quantity

Ingredients
& results

Garlic - 300g
chopping

Herbs (e.g.  Min.50g
parsley) -

chopping
Mayonnaise 3 eggs
- emulsifying

Meats (lean) 500g
- mincing

Meats, fish, ~ 400g
poultry

(streaky) -

mincing

Milkshakes - 500ml
blending milk
Mixture 6 eggs
(cake) -

mixing

Process
button/
accessory

@R

@R

®/%

®/F

/3~

Procedure

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.

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.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into
cubes of 3cm.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into
cubes of 3cm. Press the
pulse button to get a
coarser chopping result.

Puree the fruit (e.g.
bananas, strawberries) with
sugar, milk and some ice
cream and mix well.

The ingredients must be at
room temperature. Mix the
softened butter and the
sugar until the mixture is
smooth and creamy. Then
add milk, eggs and flour.

Applications

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter
Salads,
garnishing and
barbecue
sauces

Steaks tartare,
hamburgers,
meatballs

Steaks tartare,
hamburgers,
meat balls

Milkshakes

Various cakes

Ingredients
& results

Nuts -
chopping

Onions -
chopping

Onions -
slicing

Poultry -
mincing

Soups -
blending
Whipping
cream -
whipping

French fries
- slicing

Max.
quantity

250g

500g

300g

200g

500ml

500ml

500g

Process
button/
accessory

@R

@R

©/&

®/F

©/@
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Procedure

Use the pulse button for
coarse chopping. Stop the
process if you want a
coarse result.

Peel the onions and cut
them into 4 pieces. Stop
the process after 2 pulses
to check the result.

Peel the onions and cut
them into pieces that fit
into the tube. Note: use at
least 100g.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into
cubes of 3cm. Use the
pulse button for a coarser
chopping resutt.

Use cooked vegetables.

Use cream that comes
straight from the
refrigerator. Note: use at
least |25ml cream.

Peel the potatoes. Cut the
potatoes into pieces that fit
into the tube. Fill the tube
with potatoes and cut
them while pressing the
pusher lightly.

Applications

Salads,
puddings, nut
bread, almond
paste

Salad, cooked
food, stir-fries,
garnishing

Salad, cooked
food, stir-fries,
garnishing

Minced meat

Soups, sauces

Garnishing,
cream, ice-
cream
mixtures

French fries
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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

» Wash and dry the courgettes and shred them
with the fine grating disc in the food processing
bowl. Transfer the shredded courgette to a dish,
sprinkle salt on it and leave for about |5 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.

Fruit cake
Ingredients:

- 180g dates

- 270g prunes

- 60g almonds

- 60g walnuts

- 60g raisins

- 60g sultanas

- 240g whole rye flour
- 120g wheat flour

- 120g brown sugar

- 360g buttermilk

- pinch of salt

- | sachet of baking powder

> Place the metal blade into the bowl. Put all the
ingredients in the bowl, press the ® button and
mix the ingredients for 30 seconds. If the dough
sticks to the lid and wall of the bowl, remove it by
means of the spatula. Bake the cake in a 30cm-
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 necessary

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

Slice the leeks with the adjustable slicing disc at
e.g. position 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 1-2 tbsp of flour to thicken the mixture, if
necessary.

Grease a baking tin with a diameter of 24cm 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 minutes at |80°C.
Can be served warm or cold.

Hungarian-style goulash
Ingredients:

| tbsp oil

[ medium onion

| tsp paprika
400g beef or pork
| green pepper

| tomato

salt

200g carrots

300g potatoes
caraway seeds

>

v
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Wash the meat and cut it into 2cm cubes. Peel
the onion and chop it in the food processing bow!
using the 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 juice 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 as
soft as butter. Add more salt, if necessary.

Serve hot.You could add a garnish of green
pepper rings and serve sharp paprika on a
separate plate.

Strawberry tart
Ingredients:

100g margarine
I00g sugar

3 egg yolks
240g flour

100g coconut

Filling:

80g sugar
2 tsp lemon juice
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400g cream cheese
500g strawberries

Glaze:

500g strawberries
250ml water
120g sugar

60g cornstarch

Garnishing:

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

>

250g cream

in the bow! with the stainless steel 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 [5-20
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 kneading accessory.
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 | 25ml of
the strawberry mixture. Bring the strawberry
mixture to the 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.

Fresh fruit milkshake
Ingredients:

- 100g 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 any fruit you choose to make your
favourite fresh fruit milkshake.

Hazelnut bread ring

Ingredients dough:

- 500g sieved flour

- 75g sugar

- | tsp salt

- |egg

- 250ml milk (at 35°C)

- 100g butter, softened

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

Filling:

- 250g chopped hazelnuts
- 100g sugar

- 2 sachets of vanilla sugar
- 125ml cream

» Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for 15 seconds using the kneading
accessory.Add flour, salt, butter and egg. Knead
the dough mixture for 2 minutes. Put the dough



into a separate bowl 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 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:

- 140g butter, softened
- |10g icing sugar

- 140g chocolate

- 6 egg whites

- 6 egg yolks

- 110g granulated sugar
- 140g wheat flour

Filling:
- 200g apricot jam

Glaze:

- 125ml water

- 300g sugar

- 250g grated chocolate
whipped cream, if desired

» Heat oven to [60°C. Cream butter with icing
sugar with the stainless steel blade. Melt the
chocolate and mix in.Add egg yolks one by one to
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the mixture and mix until creamy. Whip the egg
white with the granulated sugar until stiff and
foamy using the balloon beater. Add the egg white
foam to the mixture and stir in gently. Then fold in
flour with a spatula. Put the cake mixture into a
greased baking tin (24 cm). 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,
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
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» Shred the cheese with the coarse shredding disc.
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

- 1/2 tsp salt

- 20g fresh yeast or |.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 accessory in the food

processing bowl. Put all the ingredients in the food

processing bowl and press the & button to start

the kneading process. Let the appliance run for
approx. | minute until a smooth ball has formed.
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 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 |0 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:

- legg
- 50ml milk

- | tbsp flour

- | tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300 g)

- 100g winter carrots

- 150g celery

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

- oilto fry
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> Mix the egg, milk, flour, coriander; salt and pepper > Return the dough to the bowl, cover with the
with the stainless steel blade. damp cloth and leave it to rise for another
» Shred the peeled potatoes, the scraped carrots 20 minutes. Flatten it again and roll it up.
and the cleaned celery with the medium grating > Place the dough in a greased baking tin, and leave
disc and add to the egg mixture. Stir the it to rise for another 45 minutes. Bake the bread
vegetables, the egg mixture and the sunflower in the lower part of a pre-heated oven.
seeds or corn from the cob together in a bowl, » Bake the bread at about 225°C in the lower part
> Heat the oil in a frying pan and fry 8 flat patties of a pre-heated oven in about 35 minutes.
on both sides until they are golden brown. Allow to
drain on kitchen paper. Reibekuchen (potato pancake)
» Cooking time: 3-4 minutes. Ingredients:

- 500g potatoes
| chopped onion

Bread (white)

Ingredients: - | egg

- 500g flour - salt

- |5g soft butter or margarine - oll

- 25g fresh yeast or 20 g dried yeast

- 260ml water » Granulate the raw and peeled potatoes with the

- 10g salt granulating disc and let the potato granulate drain

- 10g sugar in a colander. Add the egg, the chopped onion and

some salt to the potato granulate and mix well.

» Assemble the kneading hooks in the mixing bowl. > Put some oil in a frying pan and heat it. Then put a

Put flour, salt and margarine or butter in the bowl. layer of potato granulate in a frying pan and fry it.

Add the fresh or dried yeast and the water. Put
the lid on the bow! 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.

v
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Czesci i akcesoria

O Czeéé silnikowa

G Elektroniczny panel sterujacy

® Wbudowany zamek bezpieczehstwa

® Miska malaksera

3 Nakretka (musi by¢ zamontowana, by mozna
byto uzywac miski malaksera)

@ Uchwyt na akcesoria

® Blender

@ Pokrywka blendera

O Filtr do owocow

® Bolec w pokrywce (uruchamia i wylacza
zamek bezpieczehstwa)

@ Pokrywka miski malaksera

® Lej wsypowy

@ Popychacz

® Zatyczka

@® Sitko wyciskarki do cytruséw

@ Wyciskarka do owocoéw cytrusowych

© Ostrze ze stali nierdzewnej + ostonka
zabezpieczajaca

@ Mieszak ze stali nierdzewnej

© Trzepaczka ze stali nierdzewnej do piany

© Wykonana ze stali nierdzewnej, regulowana
tarcza do krajania na plastry (wiktadka krojaca,
uchwyt i pokretfo regulacyjne)

@ Srednio $cierajaca tarcza ze stali nierdzewne;]

O Drobno $cierajaca tarcza ze stali nierdzewne]

D Tarcza ze stali nierdzewnej écierajaca na
granulki

@ Tarcza écierajaca ze stali nierdzewnej do frytek

O Przeldadnia maszynki do miesa

@ Przycisk zwalniajacy

© Maszynka do migsa z nozykiem
O Slimak

O Nozyk

© Pierécien

O Sitko do drobnego mielenia z otworami
© Sitko do grubego mielenia z otworami
© Separator

D Nasadka masarska

O Taca

O Popychacz

Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj sie
doktadnie z instrukcja jego obstugi i zachowaj ja na
przyszto$¢, do ewentualnej konsultagji.

» Zanim podtaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
napigcie wskazane na urzadzeniu odpowiada
lokalnemu napigciu sieciowemu.

W celu uniknigcia niebezpiecznych sytuacji
urzadzenia tego nie nalezy podfacza¢ do
wylacznika czasowego.

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

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu,
musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym firmy Philips lub przez
osobe o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli
unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.
Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostgpnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wtaczonego urzadzenia bez
nadzoru.



Zawsze wihaczaj urzadzenie, wciskajac przycisk
on/off.

Wylaczaj urzadzenie przez odtaczeniem
kazdego akcesorium.

Natychmiast po zakoriczeniu pracy wylacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Nigdy nie zanurzaj czgsci silnikowej
urzadzenia w wodzie ani innym pfynie. Nie
sptukuj jej biezaca woda.

Gdy urzadzenie jest wlaczone, nigdy nie
popychaj produktéow w leju wsypowym
palcami lub innymi przedmiotami (np.fopatka).
W tym celu uzywaj wylacznie popychacza.
Zawsze wytaczaj urzadzenie z sieci przed
witozeniem palcéw albo jakiegos przedmiotu
(np. fopatki) do blendera.

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

Nie uzywaj akcesoriéw ani czesci zamiennych
innych producentéw ani takich, ktére nie sa
zalecane przez firme Philips.W przypadku
uzycia takich akcesoriéw lub czesci, gwarancja
traci waznos$¢.

Nie przekraczaj maksymalnej zawartosci
wskazanej na misce lub na dzbanku miksera.
Aby wyznaczy¢ odpowiednie czasy tworzenia
Zywnosci, zapoznaj sig z tabela zamieszczong
W niniejszej instrukgji.

Odczekaj, az gorace skiadniki ostygna, zanim
poddasz je obrébce (maksymalna temperatura
80°C/175°F).
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» Jesli uzywasz urzadzenia do przygotowywania

goracego lub pieniacego sig ptynu (np. mleka),
nie wlewaj do blendera wigcej niz jeden litr.
Nigdy nie uzywaj nozyka maszynki do migsa w
potaczeniu z separatorem i rozkiem do
kietbas.

Nie prébuj rozdrabnia¢ w maszynce do migsa
kosci ani innych twardych skfadnikow.

Nie uzywaj filtra do owocéw podczas obrébki
goracych sktadnikéw w dzbanku blendera.
Przed wiaczeniem urzadzenia sprawdz, czy
filtr jest prawidtowo wsuniety do dzbanka
blendera.

Funkcji przerabiania sktadnikéw, wyciskarki do
owocow cytrusowych oraz maszynki do miesa
mozna uzywac tylko wtedy, gdy zatozona jest
zatyczka.

Funkcje zabezpieczajace

Termiczny wytacznik bezpieczenstwa
Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w
termiczny wylacznik bezpieczenstwa, ktéry, w
przypadku przegrzania, automatycznie odcina

doptyw energii.

» Jesli urzadzenie przerywa prace:

Il Wyimij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

Wiéz wtyczke do gniazdka $ciennego.



Wiacz ponownie urzadzenie.
Skontaktuj sie ze sklepem lub autoryzowanym
punktem serwisowym firmy Philips, jesli
automatyczny termiczny system odcinajacy
doptyw pradu wiacza sie zbyt czesto.

Blokada bezpieczenstwa

Funkcja ta zapewnia, ze urzadzenie mozna wiaczy¢
tylko wtedy, gdy akcesoria zamontowane sg na
czesci silnikowej w sposéb prawidtowy. Gdy
akcesoria zatozone sg prawidtowo, zostaje
zwolniona wbudowana blokada bezpieczehstwa.
Patrz: rozdziat "Korzystanie z urzadzenia".

Przed pierwszym uzyciem

» Przed pierwszym uzyciem doktadnie umy;j
wszystkie czesci urzadzenia stykajace sig z
Zywnoscia.

Uzycie urzadzenia

» Urzadzenie moze by¢ uzywane z blenderem
lub bez blendera zamontowanego na czesci
silnikowej. Jesli chcesz uzy¢ funkcji odmiennej
niz funkcja miksera, sprawdz, czy zostat zdjety
dzbanek miksera i czy na obudowe silnika
zostata prawidtowa wkrecona zatyczka.
Zatyczke, w celu zatozenia jej na mikser,
mozesz zdja¢ tylko wtedy, gdy wczesniej
zdjate$ pokrywe miski malaksera, wyciskarke
do owocéw cytrusowych lub maszynke do
miesa.

» Poziom hatasu: Lc= 89 dB [A]

Inteligentny, elektroniczny panel
sterujacy

Urzadzenie wyposazone jest w inteligentny,
elektroniczny panel sterujacy procesami, ktéry
zapewnia optymalny przebieg procesu oraz
doskonate wyniki. Kazdy przycisk procesu
zwiazany jest z zaprogramowanym wczesniej
przebiegiem predkosci, gwarantujacym dla danego
akcesorium optymalny proces.

Mozesz nawet trzykrotnie zwigkszy¢ lub
zmniejszy¢ predkos¢, wiskajac przyciski + lub - .

Jesli wcidniesz przycisk pracy impulsowej "puls",
urzadzenie bedzie pracowac z najwieksza
predkoscia. Gdy zwolnisz przycisk, urzadzenie
zatrzyma sie lub wrdci do poprzednio wybranej
predkosci przerabiania.

Mozesz w dowolnej chwili przerwac proces,
wciskajac przycisk stop.

Jesli ponownie wcidniesz ten sam przycisk procesu
po czasie nie dtuzszym niz 40 sekund, proces
zostanie wznowiony od miejsca, w ktorym zostat
przerwany.

Whbudowana blokada bezpieczenstwa

Il Funkcja ta zapewnia, ze urzadzenie mozna
wiaczy¢ tylko wtedy, gdy akcesoria
zatozone sa na zespot silnika w sposdb
prawidtowy. Gdy akcesoria zatozone s3



prawidtowo, zostaje zwolniona wbudowana
blokada bezpieczenstwa.

» Miska

Tylko prawidtowe zatozenie miski i pokrywy oraz
prawidtowe wkrecenie zatyczki na czesci
silnikowej umozliwia uzycie miski i akcesoriow.
Kropka zaznaczona na misce musi znajdowac sie
dokfadnie naprzeciw kropki na czgdci silnikowej
oraz kropka zaznaczona na pokrywie musi
znajdowac sie naprzeciw kropki na misce.
Wybrzuszenie pokrywy dopasowuje si¢ do
ksztattu uchwytu miski.

Prawidtowe przymocowanie zatyczki polega na
tym, ze wgtebienie na zatyczce znajduje sie
dokfadnie naprzeciw wgtebienia na czesci
silnikowej i te dwa wegtebienia tworza jedno dlugie
wegtebienie.

» Blender

Blendera mozesz uzy¢ jedynie wtedy, gdy
wegtebienie na misce blendera znajduje sie
dokfadnie naprzeciw wgtebienia na czesci
silnikowej i te dwa wgtebienia tworza jedno dugie
wefebienie.

» Maszynka do migsa

Maszynki do migsa mozesz uzy¢ jedynie wowczas,
gdy: prawidtowo wkrecisz zatyczke na czesé
silnikowa, obrécisz w lewo przektadnie do
momentu charakterystycznego kliknigcia oraz
zatozysz nozyk na przektadnig, obracajac nim w
lewo, az ustyszysz kliknigcie.
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» Wyciskarka do cytruséw

Wyciskarki do owocdw cytrusowych mozesz uzy¢
jedynie wtedy, gdy zatyczka prawidtowo wkrecona
jest na czed¢ silnikowa, prawidtowo zatozona
zostata miska oraz sitko zostato obrécone w
kierunku wskazanym strzatka, do momentu
charakterystycznego klikniecia.

Miska malaksera

Bl Zamontuj miske na czesci silnikowej,
przekrecajac uchwyt w kierunku
wskazanym strzatka, az ustyszysz klikniecie.

Umies¢ pokrywe na misce. Przekrec
pokrywe w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne
klikniecie (moze to wymaga¢ uzycia
pewne;j sity).

Lej wsypowy i popychacz

Il Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych
i statych sktadnikow. State sktadniki nalezy
wsuwac przez lej wsypowy, postugujac sie
popychaczem.
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Mozna takze uzywac popychacza jako
zatyczki w celu zapobiezenia wypadaniu
produktow z leja.

Noz ze stali nierdzewnej

N6z ten stuzy do rozdrabniania, miksowania,
mieszania i ucierania.

Krawedzie noza sg bardzo ostre. Nie dotykaj ich!
Il Zdejmij z noza ostonke zabezpieczajaca .

Umies$¢ uchwyt na akcesoria w misce, a
nastepnie umie$¢ na nim noz.

W16z skiadniki do miski. Duze kawatki
pokréj na mniejsze o wymiarach ok.
3 x 3 x 3 cm. Zatéz pokrywke na miske.

Wiéz popychacz do leja wsypowego.

Na panelu sterowania wcisnij przycisk ®@.

- Na samym poczatku urzadzenie bedzie dziatat
pulsacyjnie (cztery skoki szybkosci) - ma to
zapewni¢ rownomierne rozdrobnienie
skkadnikéw (np. cebuli lub orzechéw).

- Woéweczas predkosé przerabiania zacznie
stopniowo wzrasta¢ do predkosci maksymalnej
i bedzie utrzymywac sie na tym poziomie do
momentu wcisniecia przycisku stop.

A Jesli zechcesz ja zmniejszy¢, mozesz
wecisnaé przycisk - (2).

W dowolnej chwili mozna przerwac
proces pracy pulsacyjnej, wciskajac
przycisk stop ().

Porady

Podczas rozdrabniania cebuli zatrzymaj
urzadzenie po czterech impulsach, dzigki
czemu unikniesz zbyt drobnego jej posiekania.
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 noza do rozdrabniania bardzo
twardych sktadnikéw, takich jak ziarna kawy,
kurkuma, gatka muszkatotowa czy kostki lodu.
N6z moze sig stepic.

Jesli produkty przykleja sie do noza lub do Scianek
miski:

Il Wytacz urzadzenie.
Zdejmij pokrywke z miski.

Lopatka usun rozdrobnione sktadniki z
ostrza i Scianek miski.
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Natéz pokrywke i wrzu¢ produkty do leja
wsypowego.

Tarcze ze stali nierdzewnej

Regulowana tarcza do cigcia na
plastry

Dzigki regulowanej tarczy do ciecia na plastry
mozesz cigé sktadniki na plastry o dowolnej
grubosci.

A Na panelu sterowania weisnij przycisk ©

|

(5

» Optymalny wynik zapewnia bardzo szybkie
osiagnigcie ustalonej predkosci przerabiania.
» Znajdujace si¢ w leju wsypowym produkty

Uwazaj: nasadka tnaca jest bardzo ostra.
Il W16z nasadke tnaca w gorna czesé

uchwytu.

Podtacz pokretto regulacyjne od dolnej
strony tarczy i w celu zablokowania go
obro¢ nim do potozenia oznaczonego
kropka.

Obro¢ pokrettem regulacyjnym, aby
ustawi¢ je na zadana grubos¢ plastrow.

Zaldadanie i uzywanie tarczy
Uwazaj: tarcze s bardzo ostre.

Zadnego gatunku sera nie ucieraj za pomoca
tarczy, $cierajacej na granulki!

Nigdy nie uzywaj tarcz do mielenia bardzo
twardych sktadnikow, takich jak kostki lodu.

Umies¢ w uchwycie wybrang tarcze.

wsuwaj, w razie potrzeby postugujac sie
popychaczem.

Mieszak ze stali nierdzewne;j

Akcesorium to, oznaczone symbolem ===, stuzy
do wyrabiania ciasta drozdzowego
przeznaczonego na chleb lub pizze.

Zamontuj miske na czesci silnikowej,
przekrecajac uchwyt w kierunku
wskazanym strzatka.

Umies$¢ uchwyt na akcesoria w misce, a
nastepnie umies¢ na nim mieszak.

Wi6z skfadniki do miski.

Przykryj miske pokrywa i obré¢ ja w
prawo, az ustyszysz klikniecie.
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Przykryj miske pokrywa i obréc¢ ja w
prawo, az ustyszysz kliknigcie.

Na panelu sterowania wcisnij przycisk ®.

Przez 10 sekund urzadzenie bedzie stopniowo
zwieksza¢ predkos¢ mieszania, nie dopuszczajac
do pryskania ciasta. Predkos¢ ta bedzie
utrzymywac sie przez okoto 50 sekund, co
pozwoli na odpowiednie pofaczenie sktadnikow.
Nastepnie zmniejszy sie do wartosci optymalnej
dla mieszania. Urzadzenie dziata przy tych

obrotach do momentu naciéniecia przycisku stop.

Jedli potrzeba mozesz nawet trzykrotnie
zmniejszy¢ lub zwiekszy¢ predkosé, weiskajac
przyciski - lub + .

Trzepaczka do ubijania

Trzepaczka stuzy do ucierania jajek, biatek jaj,
przygotowywania btyskawicznego puddingu, bitej
Smietany, majonezu oraz mieszanek
biszkoptowych.

Gdy chcesz utrzet biatka jaj, sprawdz, czy miska i
trzepaczka sa zupetnie suche i wolne od ttuszczu.
Uzyj jajek o temperaturze pokojowej.

Nie uzywaj trzepaczki do przygotowywania
mieszanek ciast z mastem lub margaryna, ani nie
uzywaj jej do ugniatania ciasta.

Il Umies¢ miske na czesci silnikowej i obro¢
ja w lewo, az ustyszysz kliknigcie.

Umies¢ uchwyt na akcesoria w misie.

Przymocuj koncéwke do ubijania na
uchwycie na akcesoria.

Wiéz skiadniki do miski, zatéz na nia
pokrywe i obréc¢ ja w prawo, az ustyszysz
charakterystyczne klikniecie.

Na panelu sterowania wcisnij przycisk ®.
Przez |15 sekund urzadzenie zwigksza stopniowo
predko$¢ mieszania do wartosci maksymalnej.
Urzadzenie dziata przy tych obrotach az do
momentu nacisniecia przycisku stop. Mozesz
nawet trzykrotnie zmniejszy¢ predkos¢, weiskajac
przycisk - . Podczas bicia $mietany lub ubijania
piany z biatek, wcisnij trzykrotnie przycisk - w celu
uzyskania optymalnego efektu.

Blender i filtr do owocéw

Blender

Blender jest przeznaczony do:

- Mieszania ptynéw, np. produktéw mlecznych,
sosOw, zup, napojow, stodkich herbat, koktajli

- Mieszania miekkich sktadnikéw, np. do
przygotowywania ciasta na nalesniki i majonezu.

- Ucierania gotowanych sktadnikéw, np. do
przygotowywania potraw dla niemowlat.



Il Aby zatozy¢ dzban blendera, zdejmij
zatyczke z czesci silnikowe;j.

Uwaga: w celu zatozenia blendera na czgs¢

silnikowa mozesz zdja¢ zatyczke tylko wtedy, gdy

wezedniej zdjate$ pokrywe miski malaksera lub

maszynke do miesa.

Umies¢ dzban blendera na czesci
silnikowej tak, aby wyztobione na nim
wetebienie znalazto sig naprzeciw
potokragtego znaczka widniejacego na
obudowie silnika (1). Nastepnie obro¢
dzbanem blendera w lewo, az zatrzasnie sie
on na swoim miejscu z
charakterystycznym kliknigciem (2).

Dzban blendera zatozony jest poprawnie tylko

wtedy, gdy wyztobione na nim wgtebienie znajduje

sie doktadnie naprzeciw wgtebienia na czesci
silnikowej i te dwa wgtebienia tworza jedno dtugie
wetebienie. Uchwyt na dzbanie blendera musi by¢
zwrdcony w lewa strone.

Nie wywieraj zbyt duzego nacisku na uchwyt
blendera.

Wi6z skfadniki do dzbana blendera.

Zamknij pokrywke.

B O

Przed uruchomieniem urzadzenia zawsze
zakfadaj korek na pokrywe blendera.

Na panelu sterowania wcisnij przycisk @.
Blender rozpocznie prace. Predkos¢
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zacznie stopniowo wzrasta¢ do wartosci
maksymalnej. Urzadzenie dziata przy tych
obrotach do momentu naci$niecia
przycisku stop. Podczas mieszania mozesz
nawet trzykrotnie zmniejszy¢ predkosc,
wciskajac przycisk - .

Filtr do owocow

Z uzyciem tego filtra mozna przyrzadzac
doskonate soki owocowe, koktajle lub mleczko
sojowe. Filtr nie dopuszcza do napoju pestek ani
skorek.

Nigdy nie nalezy nadmiernie przeciazac filtra. Nie
wkifadaj do filtra wigcej niz 50 g nienamoczonych
ziaren soi lub owocdw w ilosci wiekszej niz 150 g.

Nie pozwdl, aby urzadzenie pracowato
dwukrotnie bez przerwy. Odczekaj, az ostygnie
ono do temperatury pokojowej i wtedy
ponownie mozesz je uruchomic.

Il Zat6z dzban blendera na czesé silnikowa.

Do dzbana blendera wtoz filtr.

Sprawdz, czy rowki fittra doktadnie pasuja do
wystepdw wewnatrz dzbana blendera.

Zamknij pokrywke.

Wilej do dzbanka blendera wodg lub inny
ptyn (mleko, sok, itd.).
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Wi6z do filtra sktadniki. Nie wypetniaj filtra

ponad gérna powierzchnig siatki sitka.
Pokréj owoce na mniejsze kawatki oraz namocz
suche sktadniki (takie jak ziarna soi) zanim witozysz
je do filtra blendera.

A Wi6z korek do pokrywy blendera.

Aby wiaczy¢ urzadzenie, wcisnij przycisk
@.

Wiacz urzadzenie na okoto 40 sekund.

Il Wytacz urzadzenie i zdejmij dzbanek
blendera z czesci silnikowe;.

El Wylewaj napoj przez dzidébek w dzbanie
blendera.

IHJ W celu uzyskania optymalnych rezultatéw
ponownie zatdéz na urzadzenie dzban z
pozostatymi sktadnikami i uruchom je na
kilka sekund.

Uwaga: Podczas przetwarzania duzych ilosci
produktéw zaleca sie niewktadanie wszystkich
sktadnikow za jednym razem. Rozpocznij od
przetwarzania niewielkich ilosci i uruchom
urzadzenie na kilka sekund. Nastepnie wyfacz
urzadzenie i dodaj kolejng mata porcjg, nie
przekraczaj jednak poziomu gbrnej powierzchni
siatki sitka. Powtarzaj te czynnoéci do chwili
przetworzenia wszystkich skfadnikow. Podczas
przetwarzania pokrywa dzbana blendera powinna
by¢ zawsze zatozona.

Porady

» Wlewaj plynne sktadniki do dzbanka przez
otwoér w pokrywie.

Im dtuzej urzadzenie dziata, tym drobniej beda
zmiksowane sktadniki.

Przed wrzuceniem sktadnikéw do blendera
duze kawatki nalezy pocia¢ na mniejsze. Jesli
chcesz przygotowac wigkszg ilos¢ potrawy lub
napoju, lepiej podzieli¢ je mniejsze porcje niz
przetwarzac na raz, w cato$ci zapetniajac
dzbanek.

Twarde skfadniki, takie jak ziarna soi, z ktorych
chcesz przygotowa¢ mleczko sojowe, nalezy
przed obrébka namoczy¢ w wodzie.

Aby pokruszy¢ kostki lodu, nalezy wrzuci¢ je
do dzbanka, przykry¢ pokrywa i uzywac
funkgji pulsacyjne;j.

Jesli skfadniki przykleja sie do Scianek blendera:

Il Wytacz 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 odlegtosci.



» Jesli nie satysfakcjonuje cig efeke, kilkakrotnie,
na krétko uruchom urzadzenie, wciskajac
przycisk pracy pulsacyjnej. Lepsze rezultaty
mozna osiagnaé réwniez, mieszajac skiadniki
fopatka (ale nie przy wtaczonym blenderze)
lub odlewajac z dzbanka czegs¢ sktadnikéw, by
przetworzy¢ ich mniejsza ilos¢.

Niektére sktadniki tatwiej jest obrabiag,
dodajac do nich trochg ptynu, na przyktad
soku z cytryny podczas obrébki owocow.

Wyciskarka do cytrusow

Wyciskarke mozna stosowaé do wszelkiego
rodzaju owocdw cytrusowych.

Il  Zat6z miske na czesé silnikowa, a na miske
zatoz sitko.

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

Na sitko wcisnij lekko stozek.
Sprawdz, czy zatozona jest zatyczka.
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Na panelu sterowania wcisnij przycisk C}
Predko$¢ mozna trzykrotnie zwiekszy¢ przez
naciskanie przycisku +.

Przerabianie rozpocz&wa sie w momencie
wcisnigcia przycisku & zatrzymuje sie z chwilg
wcisniecia przycisku stop.

Docis$nij mocno potéwke owocu do
obracajacego sig stozka.

Porady

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

Jesli chcesz usunaé miazge, wytacz urzadzenie, po

czym zdejmij miske wraz z sitkiem i wyciskarka.

» Po zakonczeniu wyciskania zdejmij miske z
sitkiem i wyciskarka, aby zapobiec wyptywaniu
z wyciskarki soku.

Maszynka do migsa

Maszynke do migsa mozna wykorzystywac do
mielenia miesa i robienia kietbas.
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Il Na silnik zatéz przektadnie, umieszczajac ja
na watku napedzajacym (1) ,a nastepnie
obracajac nia w lewo (2).

Poprawne zainstalowanie tej czesci sygnalizuje

klikniecie.

Zamontuj maszynke na czesci silnikowej,
przekrecajac ja w lewo, az ustyszysz
charakterystyczne kliknigcie.

Do czesci tnacej maszynki wtoz $limak, od
strony koncéwki z tworzywa sztucznego..

Umies¢ nozyk na slimaku.
Sprawdz, czy krawedzie tnace nozyka zwrdcone
s3 na zewnatrz.

Nastepnie zatéz na slimak sitkoz
mniejszymi lub wigkszymi otworami.
Wybér tarczy zalezy od wymaganej
konsystenciji.

Sprawdz, czy w naciecia w sitku wsuniete sa

wystepy maszynki.

A Zamontyj pierscien na maszynce; przekreé
nim w kierunku wskazanym przez strzatke
do chwili, gdy bedzie odpowiednio
Zamocowany.

Na gornej czgsci maszynki umies¢ tace.
Sprawdz, czy zatozona jest zatyczka.

Mielenie miesa

Il Potnij migso na paski o dtugosci 10 cm i
grubosci 2 cm.

Usun mozliwie wszystkie kosci, kawatki
chrzastek i $ciggna.

Nigdy nie uzywaj zamrozonego migsal

Na panelu sterowania wecisnij przycisk @.

Potéz mieso na tacy. Stopniowe wsuwanie
migsa do maszynki wykonuj przy pomocy
popychacza.

» Mozesz zemle¢ |,3 kg migsa na minute.
Uzywaj chudego migsa bez ttuszczu i Sciegien.

» Aby zemle¢ migso na befsztyk tatarski
dwukrotnie zmiel migso na tarczy $rednio
Scierajacej.



Robienie kietbas
Il Zmiel mieso.

Wyijmij wtyczke z gniazdka $ciennego i
odkrec pierscien.

Wyijmij sitko.
Wyjmij nozyk.

» Jesli chcesz robic kietbasy, pozostaw slimak w
maszynce.

Umie$¢ separator w maszynce.

A Zatoz na maszynke nasadke masarska i
dokrec pierscien.

Urzadzenie jest teraz gotowe do robienia kietbas.

Porady

» Jelito na kietbasy witdz wczesniej na 10 minut

do cieptej wody. Nastepnie nasun mokre jelito

na nasadke masarska. Uzywajac popychacza,
wepchnij (przyprawione) mielone mieso do
maszynki.

Jesli ostonka przyklei sig do lejka do kietbas,
zwilz ja woda.

Na panelu sterowania wciénij przycisk ©.
Przy robieniu kietbas radzimy zmniejszy¢
predkos¢, naciskajac przycisk -.
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Urzadzenie jest teraz gotowe do robienia kiefbas.

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

Il Wytrzyj czesé silnikowa wilgotng szmatka.
Nie zanurzaj czesci silnikowej w wodzie
ani nie sptukuj jej pod kranem.

Zawsze bezposrednio po zakonczeniu
obrobki myj czesci, ktére kontaktuja sig z
zywnoscia. Myj je w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

» Miske, pokrywke miski, popychacz, wyciskarke
do owocoéw cytrusowych, mieszak i
regulowang tarcze do krajania na plastry
mozna réwniez my¢ w zmywarce.

Czesci te zostaty poddane testom

wytrzymato$ciowym na zmywanie w zmywarce na

podstawie DIN EN 12875,

Nie wolno natomiast my¢é w zmywarce dzbana
blendera, trzepaczki, oraz wszystkich czeici
maszynki do migsa.

1 ja i pociagnij ku gorze.

Zdejmuj pokrywe z dzbana blendera jedynie w
@ celu jej umycia.

@ » Aby zdja¢ pokrywe z dzbana blendera, otworz
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Koniecznie uwazaj przy myciu ostrza, ostrza
dzbana blendera, tarcz i wkiadki regulowanej
tarczy do krajania na plastry. Krawedzie tnace sa
bardzo ostre!

Upewnij sie, czy krawedzie tnace ostrzy oraz tarcz
nie stykaja sie z twardymi przedmiotami. Moga
one spowodowac stepienie ostrzy.

Niektére sktadniki moga powodowaé
przebarwienia na akcesoriach. Nie wptywa to
negatywnie na dziafanie tych akcesoriow. Po
pewnym czasie przebarwienia na ogdt same
znikaja.

Szybkie mycie blendera

Czyszczenie trzepaczki

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

Zamknij pokrywke.

Uruchom urzadzenie na kilka sekund,
ustawiajac przycisk pracy pulsacyjnej.
Urzadzenie zatrzyma sig z chwila
zwolnienia przycisku.

Zdejmij dzbanek blendera i wyptucz go
czysta woda.

Zawsze czy$¢ trzepaczke po uzyciu.

Il Zdejmij ja z przektadni i umyj w goracej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

Obudowe nalezy czysci¢ wilgotna szmatka.
Aby doktadnie oczysci¢ obudowe:

Otworz obudowe, pociagajac w bok za
zatrzask.

Wyijmij dwa koétka zebate i oczysc je, a
takze trzepaczke, w goracej wodzie z
dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn.

Aby ponownie ztozy¢ trzepaczke:

Najpierw wiéz do obudowy mniejsze, a
nastepnie wigksze kotko zebate.

I Zamknij obudowe, zatrzaskujac czes¢
dolna na czesci gérnej. Zatrzasniecie sieg
czesci powinien charakteryzowa¢ odgtos
klikniecia.

Zatéz trzepaczke.



Doktadne czyszczenie regulowanej tarczy
do krojenia na plastry

Il Obro¢ pokrettem regulacyjnym w prawo i
wyjmij z tarczy nasadke tnaca.

Tarcze, nasadke tnaca na plastry oraz pokretto

regulacyjne mozna umy¢ w zmywarce lub w

goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia

naczyn.

Czyszczenie maszynki do migsa

Czesci maszynki do migsa nie wolno my¢é w
zmywarce.

Il Najpierw usun pozostate wewnatrz
maszynki migso, przepuszczajac przez nia

kromki chleba.

Whytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

Wyijmij popychacz i tace.

Odkreé¢ pierscien i wyjmij z maszynki
tarcze $cierajaca, nozyk i §limak.
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Zdejmij nozyk z maszynki, wciskajac
przycisk zwalniajacy i przekrecajac go w
prawo.

A Odtacz maszynke, obracajac ja w prawo.

Bezposrednio po zakoriczeniu obrébki
umyj w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn czesci, ktére
kontaktowaty sig¢ z migsem.

IEl Optucz je czysta goraca woda i
natychmiast osusz $cierka do naczyn.

[Ell Przed odtozeniem do przechowania tarcz i
$limaka pokryj je niewielka iloscia oleju

roslinnego.

Przechowywanie

» Przewdd sieciowy zwin wokét szpuli
umieszczonej na tylnej $ciance urzadzenia.
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Praktyczne przechowywanie

» Umie$¢ w misce uchwyt na akcesoria.
Nastepnie utéz ostrze (z szara ostona),
mieszak i regulowang tarcze do krajania na
plastry na uchwycie na akcesoria i zamknij
miske pokrywa.

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).

Rozwiazywanie problemoéw
Problem Rozwiazanie

Urzadzenie nie dziata.  Przekre¢ miske i pokrywe w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne klikniecie.
Upewnij sie, ze kropki na misce i na pokrywie znajduja
sie dokfadnie naprzeciwko siebie. Sprawdz, czy
prawidtowo zatozona zostafa zatyczka. Wetebienie na
zatyczce musi znajdowac si¢ doktadnie naprzeciw
wetebienia na czesci silnikowej i te dwa wgtebienia
tworza jedno diugi wgtebienie. Jedli zatozony jest blender;
zdejmij go i w jego miejsce zatdz zatyczke, poniewaz
robot kuchenny w potaczeniu z blenderem nie dziata.

Urzadzenie nagle
zatrzymato sie.

Prawdopodobnie z powodu przegrzania urzadzenia
automatyczny wytacznik termiczny odciat doptyw pradu.
1) Wyjmij wtyczke z gniazdka Sciennego. 2) Odczekaj
60 minut, az urzadzenie ostygnie. 3) Wetknij wtyczke do
gniazdka Sciennego. 4) Wiacz ponownie urzadzenie.

Nacisnefas/ates
niewfasciwy przycisk.

Woeidnij prawidtowy przycisk.

Po zatrzymaniu i Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w funkcje pamieci.
ponownym wigczeniu  Jesli ponownie uruchomisz urzadzenie po czasie nie

urzadzenie nie dtuzszym niz 40 sekund, proces zostanie wznowiony od
rozpoczyna obrobki od  miejsca, w ktérym zostat przerwany. Jesli chcesz, aby
poczatku. proces rozpoczat sie od nowa: ) Wcisnij na krétki czas

inny przycisk (np. przycisk pracy impulsowej).

2) Nastepnie wciénij przycisk stop.

3) Weisnij odpowiedni przycisk procesu, aby uruchomit
sie on ponownie od samego poczatku.

Mieszak nie obraca sie. Sprawdz, czy prawidtowo osadzite$ mieszak w uchwycie
na akcesoria.



Problem

Zaréwno dzbanek
blendera, jak i miska
malaksera sa
podtaczone do
urzadzenia, ale pracuje
tylko blender.

Podczas niektérych
czynnosci przyciski +
lub - nie dziataja.

Migso wyglada bardziej
na "przeciénigte" niz
zmielone.

Maszynka do miesa nie
dziata.

Nie mozna
prawidtowo umiesci¢
nozyka w obudowie.

Mieso jest mielone
zbyt grubo.

Metalowe czeéci
maszynki do migesa
wygladaja, jakby byly
pokryte rdza.

Rozwiazanie

Jesdli zaréwno dzban blendera, jak i miska malaksera
zostaty zamontowane w sposéb prawidtowy, wowczas
bedzie dziatat tylko blender: Jesli chcesz uzywac miski
malaksera , odtacz dzban blendera, a przeznaczony na
jego podtaczenie otwdr zamknij zatyczka.

Urzadzenie nie odpowie na wciéniecie przycisku +, gdy
silnik pracuje juz na poziomie swego maksymalnego
obciazenia, np. poniewaz przerabiane sg duze ilosci
ciasta. Jest to zjawisko normalne i nie oznacza, ze
urzadzenie jest niesprawne. Aby zapobiec przeciazeniu
urzadzenia, sprawdz ilosci wyszczegdlnione w tabelach,
zamieszczonych w instrukeji obstugi. Urzadzenie nie
odpowie na wcisniecie przycisku -, gdy silnik pracuje juz
na swoich najwolniejszych obrotach.

Sprawdz, czy krawedzie tnace nozyka zwrdcone sa na
zewnatrz.

Sprawdz, czy przekfadnia maszynki do miesa i nozyk
zostaty zatozone prawidtowo. Gdy je poprawnie
zainstalujesz, ustyszysz klikniecie.

Odkret lekko pierdcien i zatéz na Slimak nozyk oraz
tarcze $cierajaca. Nastepnie dokre¢ doktadnie pierscien
na nozyku.

Uzyte$ tarczy Srednio Scierajacej. Uzyj tarczy drobno
Scierajacej. Jesli chcesz uzyska¢ mieso drobno zmielone,
zmiel je ponownie.

Czesci te zostaty umyte w zmywarce. Musisz umy¢
wszystkie czesci recznie i natychmiast osuszy¢ je Scierka
do naczyn.
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Pytanie Odpowiedz

Czy mozna zemle¢ w maszynce Nie!
do miesa kosci lub skérke z
bekonu?

Czy zamrozone mieso nadaje  Niel
sie do zmielenia w maszynce?

Czy mozna umy¢ w zmywarce  Niel

nozyk i sitka?

Czy do robienia kietbas Nie!

potrzebny jest nozyk?

Czy do popychania miesa Nie, stuzy do tego wytacznie popychacz.
mozna uzy¢ drewnianej tyzki

lub podobnego przedmiotu?
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Funkcje, akcesoria i przerabianie

Funkcja Akcesoria  Przerabianie Czas Sktadniki i Maksy-  Przycisk/ Postgpowanie Zastosowanie

llosci sktadnikow i czas obrobki.

@

@

)

)

Rozdrabnianie,
ucieranie,
miksowanie
Ciecie na
plasterki

Scieranie
Granulowanie
Przyrzadzanie
frytek
Ubijanie,
emulgowanie

Mieszanie,
ucieranie

Wyciskanie
owocow
cytrusowych
Wyrabianie
ciasta,
miksowanie

Mielenie miesa i
robienie kietbas

przerabiania rezultaty malna
10 - 60 sekund obrébki ilos¢
Jabtka, 500g
marchew, seler
10 - 60 sekund - Scieranie
10 - 60 sekund
10 - 60 sekund Jabtka, 500g
10 - 60 sekund marchew, seler
- ciecie na
plastry

30 - 180 sekund

10 - 60 sekund

w zaleznoéci od
wielkosci owocu

60 - 180 sekund.

Zalezy od iloéci.

Rzadkie ciasto 750 ml
(na nalesniki) - mleka
ubijanie

Butka tarta - 100g
rozdrabnianie

Ser 200 g
(parmezan) -
rozdrabnianie

akcesoria

@/ Potnij warzywa na Safatki,
kawatki, ktore mieszcza Surowki
sie do leja. Wypetnij nimi
caty lej i écieraj warzywa,
delikatnie popychajac je

popychaczem.
©/& Potnij warzywa na Safatki,
kawatki, ktore mieszcza suréwki

sie do leja. Wypetnij nimi
caty lej i Scieraj warzywa,
delikatnie popychajac je
popychaczem.

@/ Najpierw wlej mleko do  Nalesniki,
blendera, nastepnie dodaj gofry
suche sktadniki. Miksuj
sktadniki przez okoto |
minute. W razie potrzeby
powtdrz czynnosé
dwukrotnie. Potem przez
kilka minut pozwol
urzadzeniu ostygna¢ do
temperatury otoczenia.

@R Uzyj suchego, Potrawy
chrupiacego pieczywa. obtaczane
butka tarta,
zapiekanki
@R Ser parmezan po Przystrajanie
odkrojeniu skérki potnij  dan, zupy, sosy,
na kostki o wielkosci zapiekanki

okoto 3 x 3 x 3 cm.



Skfadniki i

rezultaty
obrobki

Ser (gouda) -
Scieranie

Czekolada -

Scieranie

Gotowany
groszek,
fasola -
ucieranie

Gotowane
warzywa i
mieso -
ucieranie

Ogorek-
krojenie w
plastry

Ciasto (na
chleb) -
wyrabianie

Ciasto (na
pizze) -
wyrabianie

200 g

200 g

250 g

500g

ogorki

1000 g
maki

1500 g
maki

Przycisk/
akcesoria

©/

©/®

~
(=)

@R

©R"

Postepowanie

Potnij ser na kawatki, ktére
zmieszcza sie do leja
wsypowego. Przyciénij
delikatnie popychaczem.

Uzyj twardej czekolady bez
dodatkéw. Potam czekolade
na dwucentymetrowe
kawatki.

Uzyj gotowanego groszku
lub fasoli.W razie potrzeby,
dodaj nieco ptynu, aby
poprawi¢ konsystencje
masy.

Aby uzyskac geste puree
dodaj niewielka ilos¢ ptynu.
Aby uzyska¢ delikatne
puree, dodawaj ptynu, az
masa bedzie zupetnie
gfadka.

Pokréj ogorki na kawatki
W6z je do leja wsypowego
i delikatnie wcisnij
popychaczem.

Wymieszaj ciepta wode z
drozdzami i cukrem. W16z
do misy make, olej oraz sél i
wyrabiaj ciasto przez okoto
90 sekund. Odstaw do
wyrosniecia na 30 minut.

Postepuj tak samo jak przy
ciedcie na chleb. Wyrabiaj
ciasto przez minute.

Zastosowanie

Sosy, pizza,
zapiekanki,
fondue

Przystrajanie
dan, sosy,
wypieki,
puddingi,
musy.

Puree, zupy

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Satatki,
przystrajanie
dan

Chleb

Pizza

Sktadniki i

rezultaty
obrobki

Ciasto
(kruche) -
wyrabianie

Ciasto
(drozdzowe)
- wyrabianie

Piana z biatek
- ubijanie

Owoce (np.
jabftka,
banany,
melon) -
ucieranie

Owoce (np.
jabtka,
banany) -
rozdrabnianie
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Przycisk/ Postepowanie

akcesoria

5005 @/p-
maki
10005 @)/p~
maki
biato 2 @)/
6 jajek
soog  @/0
so0g QN

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

Najpierw wymieszaj drozdze,
ciepfa wode i cukier w
osobnej misce. Przet6z
wszystkie sktadniki do miski
malaksera i wyrabiaj ciasto,
az bedzie gladkie i nie
bedzie przyklejato sie do
Scianek 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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Skfadniki i

rezultaty
obrébki

Czosnek -
siekanie

Ziota (np.
pietruszka) -
siekanie

Majonez -
emulgowanie

Mieso
(chude) -
mielenie

Mieso, ryba,
dréb (filety) -
mielenie

Koktajle
mleczne -
miksowanie

300 g

Wez co
najmniej
50¢g

3 jajka

500 g

400 g

500 ml
mleka

Przycisk/
akcesoria

@R

@R

@/

®/&F

@/0

Postepowanie

Obierz czosnek. Aby
unikna¢ posiekania czosnku
za drobno zawsze uzywaj
funkgji pulsacyjnej. Wez co
najmniej 150g czosnku.

Przed posiekaniem umyj i
0susz ziota.

Wszystkie sktadniki musza
mieé temperature
pokojowa. Uwaga: weZ co
najmniej jedno duze jajko,
dwa mate jajka lub dwa
26ttka. Umies¢ jajko z
odrobing octu winnego w
misce i stopniowo dodawaj
olej po kropelce.

Najpierw usun Sciggna i
kosci. Potnij migso na
kawatki o wielkosci 3 cm.

Najpierw wyjmij $ciegna i
kosci. Potnij migso na
kawatki o wielkosci ok.

3 cm. Jesli chcesz zemle¢
mieso grubiej, uzyj funkgji
pulsacyjnej.

Utrzyj owoce (np. banany,
truskawki) z cukrem,
mlekiem i odrobing lodéw,
zmiksuj doktadnie.

Przystrajanie
dan, dipy

Sosy, zupy,
przystrajanie
dah, masto
ziotowe

Safatki,
przystrajanie
dan, sosy
barbecue

Befsztyki
tatarskie,
hamburgery,
klopsy

Befsztyki
tatarskie,
hamburgery,

klopsy

Koktajle
mleczne

Sktadniki i

rezultaty
obrobki

Masy (do
ciast) -
miksowanie

Orzechy -
rozdrabnianie

Cebula -
siekanie

Cebula -
krojenie w
plastry

Dréb -
mielenie

Zupy -
miksowanie

Maksy-
malna
ilos¢

250 g

500g

300 g

200 g

500 ml

Przycisk/
akcesoria

@/

@R

@R

@/o

Postepowanie

Sktadniki musza mie¢
temperature pokojowa.
Mieszaj migkkie masto z
cukrem, az powstanie gtadka
i lekka masa. Nastepnie
dodaj mleko, jajka i make.

Uzyj przycisku funkgji
pulsacyjnej, jesli chcesz
posiekac orzechy grubiej.
Jesli zadowala Cig uzyskany
stopier rozdrobnienia,
wcidnij przycisk STOP.

Obierz cebule i pokrdj ja na
¢wiartki. Po dwéch cyklach
pulsacyjnych sprawdz
rezultat.

Obierz cebule i potnij ja na
kawatki, ktére zmieszcza sie
do leja wsypowego. Uwaga:
wez co najmniej |00g
cebuli.

Najpierw usun $ciggna i
kosci. Potnij mieso na
kawatki o wielkosci 3cm. Jesli
chcesz zemle¢ mieso
grubiej, uzyj funkgji
pulsacyjne;j.

Uzyj gotowanych warzyw

Zastosowanie

Rdzne ciasta

Safatki,
puddingi, chleb
z orzechami,
pasta
migdatowa.

Safatki,
potrawy
gotowane,
potrawy
smazone,
przystrajanie
Satatki,
potrawy
gotowane,
potrawy
smazone,
przystrajanie

Mieso mielone

Zupy, sosy
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rezultaty malna  akcesoria
obrébld flos¢ Kanapkowa pasta z cukinii
Bita $mietana - 500 ml /Aa Wez émietang prosto z  Przystrajanie Skiadniki:
ubijanie lodéwki. Uwaga: uzyj co  potraw, kremy, _ 2 cukinie
najmniej 125ml $mietany. mieszanki z 3 gotowane jajka
lodami. )
- | mata cebula
- | tyzka stotowa oleju roslinnego
Frytki - 500 g @/® Obierz ziemniaki. Potnij je  Frytki ) igtruszka ) g
krojanie na kawatki, ktére P o Lo
swobodnie zmieszeza sie - 2-3tyzki stotowe kwasnej srfwletfiny
w leju. Wypenij nimi caty - sok z cytryny, sos tabasco, sél, pieprz, proszek
lej po czym ucieraj, curry, mielona papryka
delikatnie popychajac je
popychaczem. » Cukinie umyj i wysusz, a nastepnie rozdrobnij je w

misce malaksera za pomocq tarczy drobno
sScierajqcej. Przetdz rozdrobnionq cukinie do
naczynia, posyp solq i zostaw na okofo |5 minut,
aby wydzielit sie sok. Przekrdj cebule na cwiartki i
rozdrobnij jq wraz z czosnkiem. Posiekaj liscie
pietruszki (bez fodyg).

Przetdéz rozdrobnionq cukinie na czystq scierke i
wycisnij sok. Do rondla wlej odrobing oleju,
podsmaz posiekanq cebule i czosnek, nastepnie
dodaj cukinie. Podgrzewaj do chwili, az odparuje
caty sok. Odstaw na chwile do ostygniecia. Obierz
Jjajka i przez kilka sekund rozdrabniaj je w misce
malaksera. Do miski wtéz pozostate skiadniki,
przypraw je i wymieszaj za pomocq ostrza.
Podawaj na opiekanych kromkach biatego chleba.

v

Ciasto z owocami
Sktadniki:

- 180 g daktyli

- 270 g sliwek

- 60 g migdatow
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v

60 g orzechdw wioskich

60 g rodzynek

60 g suttanek

240 g petnoziarnistej maki Zytniej
120 g maki pszennej

120 g brazowego cukru

360 g maslanki

szczypta soli

torebka proszku do pieczenia

Zainstaluj w misce metalowy néz. Umies¢ w niej
wszystkie sktadniki, wcisnij przycisk @ i mieszaj
skiadniki przez 30 sekund. Jesli ciasto przywiera
do pokrywy i Scianek miski, usuri je za pomocq
fopatki. Przez 40 minut piecz ciasto w formie do
pieczenia o dtugosci 30 cm, w temperaturze
70°C.

Placek lotaryniski z pora (Quiche)
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 kwasniej Smietany

>

v

sél, pieprz, zaleznie od potrzeb -2 tyzki maki

Wizuc wszystkie sktadniki do miski i wyrabiaj do
chwili, az osiqgnq konsystencje ciasta. Pozostaw je
na okofo pét godziny do wyrosniecia.

Potnij por na plastry za pomocq regulowanej
tarczy tnqcej, np. w pozygji 3. Do rondla wlej
troche oleju i przez kilka minut podsmazaj
posiekany por. Pozostate sktadniki wrzuc¢ do
blendera i miksuj, az bedq miaty kremowq
konsystencje. W razie potrzeby dodaj, dla
zageszczenia, |-2 tyzki stolowe mqki.

Brytfanne do pieczenia o Srednicy 24 cm
posmaruj thuszczem, a nastepnie na jej spodzie i
sciankach rozprowadz réwnomiernie ciasto. Natéz
na ciasto farsz, dodajqc pozostate sktadniki. Piecz
w rozgrzanym piekarniku przez okoto 40 minut, w
temperaturze 180°C. Potrawa moze by¢
podawana na zimno lub na gorqco.

Gulasz po wegiersku
Skadniki:

| tyzka oleju

| $rednia cebula

| fyzeczka papryki

400 g wotowiny lub wieprzowiny
| zielona papryka

| pomidor

sol

200 g marchewki

300 g ziemniakdw

kminek



» Umyj mieso i pokrdj na 2-centymetrowe kawaki.
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 pomidor, wykrdj z
niego pestki i pokrdj go w cienkie paseczki.
Podsmaz na oleju posiekanq cebule do migkkosci.
Zdejmij z ognia i posyp paprykq w proszku, dodaj
mieso i wciqz mieszajqc smaz przez kilka minut
na duzym ogniu. Dodaj pokrojonq papryke,
pomidor oraz sél do smaku; przykryj rondel i dus
potrawe we wtasnym sosie, na srednim ogniu, az
do miekkosci.

Tymczasem obierz marchew i pokrdj jq za
pomocq regulowanej tarczy do krajania na plastry,
obierz takze ziemniaki i pokrdj je w kostke. Dodaj
Jje do miesa i wlej zimnq wode w objetosci
odpowiadajqcej zaplanowanej ilosci zupy (okoto
1,2 litra). Dopraw kminkiem i dus do chwili, az
wszystkie sktadniki bedq miekkie jak masto. W
razie potrzeby dodaj wiecej soli.

Podawaj na gorqco. Mozesz ozdobic¢ danie
krqzkami zielonej papryki, a na oddzielnym
talerzu podawac papryke ostrq.

v

v

Tarta truskawkowa
Sktadniki:

- 100 g margaryny

- 100 g cukru

- 3 zofttka

- 240 g maki

- 100 g wiérkoéw kokosowych
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Nadzienie:

- 80 g cukru

- 2 tyzeczki soku z cytryny

- 400 g serka $mietankowego
- 500 g truskawek

Polewa:

- 500 g truskawek

- 250 ml wody

- 120 g cukru

- 60 g maki kukurydzianej

Przystrojenie:
- 250 g Smietany

> Rozgrzej piekarnik do temperatury 180°C. Utrzyj
margaryne i cukier w misce za pomocq noza ze
stali nierdzewnej.

Dodaj Zéttka, potqcz z makq i wirkami
kokosowymi. Przetéz ciasto na blache do
pieczenia, zréb rowek na brzegu i naktuj widelcem.
Piecz przez 15 - 20 minut do lekkiego
zarumienienia, a nastepnie odstaw ciasto do
wystygniecia. Przy uzyciu mieszaka potqcz ze sobq
w misce cukier, sok z cytryny oraz serek
Smietankowy do momentu, az stanq sie one
Jjednolitq masq. Rozprowadz jq na wystudzonym
ciescie. Przystrdj truskawkami (szyputkami do
dotu). Wstaw do lodéwki.

Przygotowanie polewy. Pozostate truskawki utrzyj z
wodq i cukrem w blenderze. W |25 ml
truskawkowej mieszanki rozpus¢ mqke
kukurydzianq. Zagotuj truskawkowq polewe. W
trakcie gotowania dodaj do niej make

v

v
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kukurydzianq. Gorqcq polewe rozprowadz po
utoZzonych truskawkach i schtadzaj przez 2

godziny. Gotowe ciasto przystrdj bitq Smietanq.

Koktajl mleczny ze Swiezych owocow
Skadniki:

100 g banandw lub truskawek
200 ml $wiezego mleka

50g loddw waniliowych.
cukru pudru do smaku

Obierz banany lub wyptucz truskawki. Posiekaj
owoce na drobne kawatki. Wszystkie skfadniki wiéz

do blendera. Ucieraj, az otrzymasz delikatny napdj.

Swdj ulubiony koktajl mleczny mozesz przyrzqdzic
z kazdych owocdw.

Rolada z orzechami laskowymi
Skiadniki na ciasto:

500 g przesianej maki

75 g cukru

| tyzeczka soli

| jajko

250 ml mleka (o temperaturze 35°C)

100 g miekkiego masta

30 g Swiezych drozdzy (jesli uzywasz drozdzy
suszonych, stosuyj sie do instrukgji zamieszczone;j
na opakowaniu)

Nadzienie:

250 g posiekanych orzechéw laskowych
100 g cukru

2 torebki cukru waniliowego

125 ml $mietany

» Rozgrzej piekarnik do temperatury 200°C. Mleko,
drozdze i cukier mieszaj w misce przez 15
sekund, uzywajqc do tego mieszaka. Dodaj make,
s6l, masto i jajko. Wyrabigj ciasto przez 2 minuty.
PrzetdZ je nastepnie do innej miski, przykryj
wilgotnq Sciereczkq i pozostaw na 20 minut w
cieptym miejscu, by wyrosfo.

> Posiekaj orzechy laskowe, uzywajqc ostrza.
Wymieszaj sktadniki przeznaczone na nadzienie.
Rozwatkuj ciasto w prostokqtny ksztaft. Natéz
mase z orzechdw laskowych, a nastepnie zroluj
ciasto w pierscien. Wtéz go do wysmarowanej
mastem formy do pieczenia. Odstaw, by ciasto
podrosto jeszcze przez 20 minut. Gérnq czes¢
posmaruj zéttkiem, a nastepnie wsuri blache na
ruszt umieszczony posrodku piekarnika. Piecz
przez 25 - 30 minut w temperaturze 200°C,

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

- 140 g miekkiego masta

- 110 g cukru pudru

- 140 g czekolady

- biatko z 6 jajek

- 6 z0ttek

- 110 g cukru krystalicznego
- 140 g maki pszennej

Nadzienie:
- 200 g dzemu morelowego
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- 125 ml wody

300 g cukru

- 250 g utartej czekolady

- ewentualnie bita Smietana

» Rozgrzej piekarnik do temperatury 160°C.
Wymieszaj masto z cukrem pudrem,
wykorzystujqc do tego néz ze stali nierdzewnej.
Dodaj rozpuszczonq czekolade. Nastepnie - jedno
po drugim - Zottka i mieszaj do momentu, az
masa uzyska konsystencje kremu. Trzepaczkq ubij
na sztywno biatka z cukrem pudrem. Do masy
dodaj piane z biatek i catos¢ delikatnie wymieszdj.
Nastepnie fopatkq wmieszaj mqake. Przetdz ciasto
do nattuszczonej blachy do pieczenia (24 cm).
Piecz przez godzine w temperaturze 160°C.
Przez pierwsze |5 minut drzwiczki piekarnika
powinny by¢ nieco uchylone.

Upieczone ciasto pozostaw na blasze, aby troche
ostyglo, a nastepnie przewrd¢ je na drucianq
kratke do dalszego wystudzenia. Przekrdj ciasto w
poziomie na potowe; na jednq czes¢ natéz dzem
morelowy, a nastepnie ztqcz ponownie obydwie
pofowy. Reszte dzemu podgrzej i gdy stanie sie
plynny, polej nim cate ciasto. Przygotuj glazure.
Zagotuj wode, dodaj do niej cukier i czekolade, i
gotuj na matym ogniu. Ciqgle mieszaj, az polewa
stanie sie na tyle gtadka, Ze da sie rozsmarowac
na ciescie. Natéz polewe na ciasto i poczekaj do
wystygniecia. Podawaj z odrobinq bitej Smietany.

v
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Zupa z brokutéw (dla 4 oséb)
Sktadniki:

- 50 g dojrzatego sera Gouda

- 300 g gotowanych brokutéw (todygi i kwiaty)
- wywar z gotowania brokutéw

- 2 gotowane pokrojone ziemniaki

- 2 kostki rosotowe

- 2 tyzki stotowe bitej Smietany

- curry

- sol

- pieprz

- gafka muszkatotowa

» Utrzyj ser, uzywajqc tarczy grubo Scierajqcej. Utrzyj
brokuty z gotowanymi ziemniakami i odrobing
wywaru pozostatego z gotowania brokutéw na
puree. Nastepnie przelej mase brokutowq, reszte
wywaru 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, po czym dodaj $Smietane.

Pizza

Sktadniki na ciasto:

- 400g maki

- 1/2 tyzeczki soli

- 20 g Swiezych drozdzy lub pdttorej paczki
suszonych

- 2 yzki stotowe oleju

- okoto 240 ml wody (35°C)

Sos:
- 300 ml przetartych pomidoréw (z puszki)
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| tyzeczka wioskiej mieszanki ziotowe] (suszone;
lub Swiezej)

| cebula

2 zabki czosnku

sol i pieprz

cukier

Sktadniki do dodania na sos:

>

>

oliwki, salami, karczochy, pieczarki, anchovies, ser
mozzarella, papryka, dojrzaty ser (starty),
ewentualnie oliwa z oliwek

Zainstaluj mieszak w misce malaksera. Umies¢ w
niej wszystkie sktadniki, wcisnij przycisk & i
rozpocznij mieszanie ich. Wtqcz urzqdzenie na
okoto jednq minute, az uformuje sie gtadka kula.
Przetdz ciasto do innego pojemnika. Pozostaw na
30 minut przykryte wilgotnq sciereczkq, do
wyrosniecia.

Za pomocq noza posiekaj w misce malaksera
cebule wraz z czosnkiem, a nastepnie podsmazaj
je w rondlu do chwili, az stanq sie szkliste. Dodaj
przetarte pomidory oraz ziota i dus je przez okofo
10 minut. Dodaj do smaku sdl, pieprz i cukier.
Pozostaw sos do ostygniecia.

» Rozgrzej piekarnik do 250°C.

v

>

Na powierzchni posypanej uprzednio makq
rozwatkuj ciasto na dwa okrqgte placki. 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:

v

v

v

>

| jajko

50 ml mleka

| fyzka 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 noza ze stali nierdzewnej wymieszaj
ze sobq jajko, mleko, make, kolendre, a takze sdl i
pieprz.

Za pomocq tarczy Srednio Scierajqcej rozdrobnij
obrane ziemniaki, oskrobanq marchew i umyty
seler, mase te dodaj do rozmieszanego z mlekiem
i przyprawami jajka. Wymieszaj 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
ttuszczu na papierowym reczniku.

Czas smazenia: 3-4 minuty.

Chleb (biaty)
Skiadniki

500 g maki

I5 g migkkiego masta lub margaryny

25 g Swiezych lub 20 g suszonych drozdzy
260 ml wody



- 10 g soli
- 10 g cukru

> W misce zamontuj koricowke 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
znajdziesz w rodziale dotyczqcym ilosci
sktadnikdéw oraz czaséw przygotowania).

> Przefdz ciasto do wigkszej miski, przykryj wilgotng
scierkq i na 20 minut pozostaw w cieptym miejscu
do wyrosniecia. Po wyrosnieciu ugniec ciasto, a
nastepnie uformuj z niego kule.

> Ponownie widZ ciasto do miski, przykryj wilgotnq
Sciereczkq i odstaw na 20 minut do wyrosniecia.
Ugnie¢ je ponownie i zroluj.

» Wiz ciasto do natfuszczonej 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 okofo
35 minut.

Reibekuchen (placek ziemniaczany)
Sktadniki:

- 500 g ziemniakdw

- | posiekana cebula

- | jajko

- sol

- olej
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» Surowe, obrane ziemniaki zetrzyj tarczq scierajqcq
na granulki i odcedz je w cedzaku. Dodaj do nich
Jjajko, posiekanq cebule i troche soli, dobrze
Zmieszdj.

> Na patelnie nalej troche oleju i podgrzej go.
Nastepnie roztoz na powierzchni patelni mase
ziemniaczanq i usmaz placek.
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Componente si accesorii

O Ansamblu cutit

© Bloc motor © Inel filetat
® Panou de comandi Smart Process Control © Disc tocare medie, 4 mm dia.
® Dispoxzitiv de siguranti incorporat @ Disc tocare mare, 8 mm dia.
® Bol pentru prepararea alimentelor © Separator
3 Capac filetat (trebuie pozitionat pentru a putea @ Palnie pentru carnati

folosi functiile bolului) 0 Tavd
@ Ax central @ mpingator

© Vas blender

(@ Capac pentru vas blender Important

O Filtru fructe

® Stift capac (cupleaza si decupleaza butonul de Cititi aceste instructiuni de folosire cu atentie
sigurantd) inainte de a utiliza aparatul si pastrati-le pentru

(@ Capac bol pentru prepararea alimentelor consultdri ulterioare.

@ Tub de alimentare

@ Impingitor » Verificati dacd tensiunea indicati pe aparat

© Opritor corespunde tensiunii locale inainte de a

© Sita presi citrice conecta aparatul.

@ Con presi citrice » Pentru a evita orice accident, acest aparat nu

@ Cutit din otel inoxidabil + teaci de protectie trebuie conectat la un intrerupdtor comandat

® Accesoriu de frimantire din otel inoxidabil de un ceas electronic.

O Tel din otel inoxidabil Nu folositi aparatul dacd stecherul, cablul sau
@ Disc reglabil de transare din otel inoxidabil alte componente sunt deteriorate.
(dispozitiv tdiere in felii, suport si buton de Daci se deterioreaza cablul de alimentare al

reglare) aparatului, acesta trebuie inlocuit de Philips, la
@ Disc radere medie din otel inoxidabil un centru service autorizat Philips sau de
O Disc radere fina din otel inoxidabil persoane calificate, pentru a evita orice
@ Disc granulare din otel inoxidabil accident.

@ Disc din otel inoxidabil taiere cartofi Nu lasati aparatul la indeména copiilor.

© Carcasa angrenaj pentru masina de tocat carne Nu ldsati aparatul sd functioneze

@ Buton decuplare nesupravegheat.

@ Carcasi ansamblu cutit pentru masina de tocat Opriti intotdeauna aparatul apasand butonul

de carne stop.
O Ax al melcului



Opriti aparatul inainte de a demonta vreun
accesoriu.

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.

Nu introduceti blocul motor in apd sau in alt
lichid, si nici nu-I clititi sub jet de apa.

Nu impingeti ingredientele cu degetele sau cu
un obiect (cum ar fi o spatuld) in timp ce
aparatul functioneazi. Pentru acest scop aveti
Tmpingdtorul.

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

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

Nu folositi accesorii sau componente de la algi
producitori sau care nu au fost recomandate
de citre firma Philips. In caz contrar, garantia
nu mai va fi valabild.

Nu depdsiti continutul maxim indicat pe bol
sau pe vasul blenderului.

Consultati tabelul din manualul de utilizare
pentru duratele corecte de preparare.

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

Dacd preparati lichide fierbinti sau care fac
spuma (de ex. lapte), nu puneti mai mult de un
litru in vasul blenderului pentru a evita
stropirea.

Nu folositi cutitul tocdtorului impreund cu
separatorul si palnia pentru carnati.

Nu incercati si tocati oase sau alimente foarte
dure cu tocdtorul de carne.
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» Nu folositi filtrul de fructe in vasul blenderului
pentru prepararea unor ingrediente fierbinti.

» Asigurati-va cd ati introdus corect filtrul in
vasul blenderului inainte de a porni aparatul.

» Functiile robotului, presei de citrice si ale
tocdtorului pot fi folosite doar daci ati fixat
capacul filetat.

Dispozitive de siguranta

intrerupitor termic de siguranti
Acest aparat este dotat cu un sistem termic
automat. Acest sistem intrerupe automat
functionarea aparatului in cazul supraincalzirii.

» Dacd aparatul se opreste:
Scoateti stecherul din priza.

Lasati aparatul sd se rdceascd 60 de
minute.

Introduceti stecherul in prizi.

Porniti din nou aparatul.

Vd rugdm sa contactati furnizorul Philips sau un
centru Philips autorizat dacd siguranta termica
automata se declanseaza prea des.

Dispozitiv de siguranta

Datoritd acestui dispozitiv nu puteti porni aparatul
decat dupd ce ati montat corect accesoriile pe
blocul motor. Odata cu montarea corectd a
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tuturor componentelor, dispozitivul se
deblocheaza. Consultati capitolul "Utilizarea
aparatului”.

Inainte de prima utilizare

» Curidtati foarte bine componentele care vin in
contact cu alimentele Tnainte de a utiliza
aparatul pentru prima oara.

Utilizarea aparatului

» Aparatul poate fi folosit indiferent daca
blenderul este atasat sau nu pe blocul motor.
Daci doriti sa folositi alte functii ale robotului,
scoateti vasul blenderului si insurubati corect
capacul filetat pe carcasa motorului.

» Puteti desface capacul filetat pentru a monta
blenderul doar dupid ce scoateti capacul
bolului pentru prepararea alimentelor, presa
de citrice sau tocdtorul de carne.

» Nivel de zgomot: Lc = 89 dB [A]

Panou de comanda Smart Process
Control

Acest aparat este dotat cu un panou de comanda
Smart Process Control pentru a asigura rezultate
optime. Fiecare buton este conectat la o viteza
prestabilitd, pentru utilizarea optimad a fiecarui
accesoriu.

Viteza se poate mari sau micsora in 3 trepte
apdsand butoanele + sau -.

Daca apdsati pe butonul impuls, aparatul va
functiona la viteza maximd. Cand decuplat;
butonul, aparatul se va opri sau va functiona la
viteza stabilitd anterior.

Puteti Intrerupe procesul in orice moment
apasand pe butonul stop.

Dacd apdsati pe butonul corespunzator aceluiasi
program Tn 40 de secunde, procesul de
prepararea se va relua de unde a fost intrerupt.

Dispozitiv de siguranta incorporat

Bl Datoriti acestui dispozitiv nu puteti porni
aparatul decat dupa ce ati montat corect
accesoriile pe blocul motor. Odati cu
montarea corectd a tuturor componentelor,
dispozitivul se deblocheaza.

» Bol

Puteti folosi bolul si accesoriile dacd ati montat
corect bolul si capacul si daca ati Tnsurubat corect
capacul filetat pe blocul motor.

Reperul de pe bol trebuie sd coincida cu cel de
pe blocul motor, iar cel de pe capac cu cel de pe
bol. Portiunea de pe capac trebuie sa
reintregeasca manerul bolului.

Capacul filetat este corect fixat cand liniuta de pe
capac se uneste cu cea de pe blocul motor.

» Blender
Puteti folosi blenderul cand liniuta de pe vasul
blenderului coincide cu cea de pe blocul motor.



» Tocdtor de carne

Puteti folosi tocatorul de carne dupa ce ati
insurubat corect capacul filetat pe blocul motor,
dupa ce rasuciti carcasa angrenajului spre stanga
pand auziti clic si carcasa ansamblului cutit.

» Presi de citrice

Puteti folosi presa de citrice dupa ce ati insurubat
corect capacul filetat pe blocul motor, dupd ce
montati bolul si rasuciti sita in directia sagetii pana
auziti clic.

Bol pentru prepararea alimentelor
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Puteti, de asemenea, folosi tubul de
alimentare pentru a evita ca ingredientele
sd dea pe-afari.

Cutit din otel inoxidabil

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 poate necesita putin efort).

Tub de alimentare si impingdtor

Il Folositi tubul de alimentare pentru a
adduga lichide si/sau alte ingrediente
solide. Folositi impingdtorul pentru a
fmpinge ingredientele solide pe tubul de
alimentare.

-/

A

Cutitul poate fi folosit pentru tocare, mixare,
amestecare si pasare.

Lamele cutitului sunt foarte ascutite.
Nu le atinget; !

Il indepirtati invelisul protector de pe cutit.

Puneti axul central in bol si cutitul pe ax.

B

Puneti ingredientele in bol. Tdiati bucitile
mari de alimente in cubulete de 3 cm.
Puneti capacul deasupra bolului.

Puneti dispozitivul de impingere in tubul de
alimentare.

Apisati butonul @ de pe panoul de

comanda.

- Procesul va ncepe cu 4 impulsuri pentru a
asigura tocarea uniforma a ingredientelor (de
ex.Tn cazul cepei sau a nucilor).

- Viteza va creste treptat pana la maxim si se va
opri cand apasati butonul stop.
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A Puteti apdsa butonul - pentru a micgora

viteza ().

Procesul poate fi oprit in orice moment

apisand butonul stop ()

Sugestii

Daci tocati ceapd, opriti aparatul dupa
primele patru impulsuri, pentru a preveni
tocarea prea marunta.

Nu ldsati aparatul sa functioneze prea mult
timp cand radeti brdnzi/cascaval. Branza sau
cascavalul se incélzesc si incep sd se topeascs,
ficind cocoloase.

Nu folositi cutitul pentru tocarea
ingredientelor foarte dure cum ar fi boabe de
cafea, sofran, miez de nuci si cuburi de gheatd,
ntrucat ati putea toci cutitul.

Dacd ingredientele se lipesc de cutit sau de
interiorul bolului:

Il Opriti aparatul.

Scoateti capacul de pe bol.

Dezlipiti ingredientele de pe cutit sau de

pe peretii bolului cu ajutorul spatulei.

Il Opriti aparatul.
Scoateti capacul de pe bol.

Dezlipiti ingredientele de pe cutit sau de
pe peretii bolului cu ajutorul spatulei.

Discuri din otel inoxidabil

g@

Disc de transare reglabil
Discul de transare reglabil vd permite sd tdiatj
alimentele n felii la grosimea dorita.

Atentie: lama discului este foarte ascutita.

Il Pozitionati discul de tiiere in felii pe
suport.

Conectati butonul de reglare de la baza
discului si rdsuciti-l in pozitia indicatd de
reper pentru a- fixa.

Rasuciti butonul pentru a regla discul pe
grosimea doritd de tdiere in felii.

Introducerea si utilizarea discurilor
Atentie: discurile au margini foarte ascutite.

Nu folositi discul de granulare pentru orice tip de
branza sau cascaval.



Nu folositi niciodata discurile pentru a marunti
ingrediente dure, cum ar fi cuburile de gheatd.

Pozitionati discul dorit pe axul central.

Inchideti capacul si puneti ingredientele in
tubul de alimentare.

Apasati butonul @ de pe panoul de
P pe p
comanda.

» Viteza creste rapid pani la viteza prestabilita
pentru a garanta obtinerea unor rezultate
optime.

» Dacid e necesar, apdsati ingredientele usor cu
fmpingatorul pe tub.

Accesoriu de framantare din otel inoxidabil
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Apisati butonul ® de pe panoul de
comanda.

Viteza de framantare va creste treptat in

|0 secunde pentru a evita stropirea.Viteza va fi

mentinutd timp de 50 de secunde pentru a mixa

bine ingredientele, apoi se va micsora la o viteza

potrivita pentru framantare. Aparatul va continua

sa functioneze la aceastd vitezd pand apasati

butonul stop. Puteti mari sau micsora viteza in trei

trepte apasand butonul - sau +.

Tel

Accesoriul de framantare, marcat cu ===, poate fi
folosit pentru framantarea aluatului pentru pizza
sau pentru paine.

Il Puneti bolul pe blocul motor si risuciti
manerul in directia sdgetii.

=

Pozitionati axul central in bol si puneti
accesoriul de frimantare pe ax.

Puneti ingredientele in bol.

-1

Puneti capacul si rasuciti-l spre dreapta
pand auziti clic.

Puteti folosi telul pentru a bate oua, albusuri,
pentru a prepara budinci, creme, maionezd.

Cand vreti sa bateti albusuri, aveti grija ca bolul si
telul sa fie uscate si curate. Folositi albusuri la
temperatura camerei.

Nu folositi telul pentru a prepara aluaturi de
prdjituri folosind unt sau margarina si nici nu

mixati coca.

Il Puneti bolul pe blocul motor si rotiti-l spre
stanga (clic).

Introduceti axul central in bol.



Fixati telul pe axul central.

Puneti ingredientele in bol, puneti capacul
si apoi rotiti-l spre dreapta (clic).

Apisati butonul @ de pe panoul de
comanda.
Aparatul mareste viteza de batere pana la viteza
maximd in 15 secunde. Aparatul va functiona la
acestd vitezd pand cand veti apasa butonul stop.
Viteza poate fi micsoratd in trei trepte apdsand
butonul -. Cand preparati friscd batutd sau batet;
albusuri, apdsati butonul - de trei ori pentru a
obtine rezultate optime.

Blender si filtru fructe

Blender

Blenderul poate fi folosit la:

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

- Mixarea ingredientelor moi, de ex. aluat de
clatite sau maionezad.

- Pasarea ingredientelor gatite, de ex. pentru
prepararea mancarii pentru bebelusi.

Il Scoateti capacul filetat de pe blocul motor
pentru a monta vasul blenderului.

Notd: puteti scoate capacul filetat pentru a monta

blenderul doar dupad ce ati scos capacul bolului

pentru prepararea alimentelor sau tocatorul de
carne.

Puneti vasul blenderului pe blocul motor
n asa fel incat liniuta si coincida cu
semnul semicircular de pe carcasa
motorului (1).Apoi rasuciti vasul
blenderului spre stanga pana se fixeazad
(clic) (2).

Vasul blenderului este corect montat cand

liniutele de pe vas si de pe motor se unesc.

Manerul vasului trebuie sa fie orientat spre stanga.

Nu apasati prea tare pe manerul blenderului.
Puneti ingredientele in vasul blender-ului.
Inchideti capacul.

Fixati intotdeauna opritorul pe capacul
blenderului Tnainte de utilizare.

A Apisati butonul () de pe panoul de
comanda. Blenderul incepe si functioneze.
Viteza va creste treptat pand la maxim.
Aparatul va continua sa functioneze la
aceasti vitezi pani apisati butonul stop. in
timpul mixarii, puteti micsora viteza cu trei
trepte apdsand butonul -.



Filtru fructe

Cu acest filtru puteti prepara sucuri delicioase de
fructe proaspete, cocteiluri sau lapte de soia.
Acest filtru retine semintele si cojile.

Nu suprafncarcat] fittrul. Nu puneti mai mult de
50 g de boabe de soia uscate neinmuiate sau
150 g de fructe n filtru intr-o repriza.

Nu I3sati aparatul sd meargd mai mult de doud ori
fard Intrerupere. Inainte de a continua, lasati- sd se
rdceasca la temperatura camerei.

Il Fixati vasul blenderului pe blocul motor.
Puneti filtrul in vasul blenderului.

Aveti grijd ca nisele filtrului sd se potriveasca
perfect cu striatiile din interiorul vasului.

inchidet; capacul.

Turnati apd sau alt lichid (lapte, suc, etc.) in
vasul blenderului.

Puneti ingredientele in filtru. Nu depisiti
marginea sitei filtrului.

Taiati fructele n bucati si inmuiati boabele uscate,
cum ar fi boabele de soia, nainte de a le pune Tn

filtru.

A Puneti opritorul in capacul blenderului.

ROMANA ¢3

Apasati butonul (& pentru a porni
aparatul.

Lasati aparatul sa functioneze timp de aproximativ

40 de secunde.

Il Opriti aparatul si scoateti vasul blender-
ului de pe blocul motor.

El Turnati lichidul prin ciocul de golire al
vasului blederului.

IId Pentru a obtine rezultate optime, puneti
vasul cu restul ingredientelor inapoi pe
aparat si lasati-l sd functioneze citeva
secunde.

Nota: Cand prelucrati o cantitate mai mare, este
de preferat sa nu puneti toate ingredientele odata
in filtru. Prelucrati cantitati mici si lasati aparatul sa
functioneze cateva secunde. Opriti aparatul si
adaugati o alta cantitate care sd nu depdseasca
marginea sitei. Repetati procedura pand terminati
ingredientele. Tineti capacul pe vasul blenderului
in timpul prelucrarii.

Sugestii

» Turnati ingredientele lichide in vas prin
orificiul din capac.

» Cu cit aparatul va functiona mai mult, cu att
compozitia rezultatd va fi mai fina.

» Tdiati ingredientele solide in bucdti mai mici
fnainte de a le introduce in blender. Dacd
doriti sd preparati o cantitate mare de
alimente mixati, pe rand, cantititi mici.
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» Ingredientele dure, cum ar fi boabele de soia
pentru prepararea laptelui de soia, trebuie
nmuiate in apa Tnainte de prelucrare.

» Mdruntiti cuburi de gheatd introducandu-le in
vas, punand capacul si folosind functia impuls.

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

Nu deschideti niciodatd capacul daca aparatul inc
mai functioneaza.

Folositi o spatuld pentru a indeparta

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

Daci nu sunteti multumit de rezultat, lasati
aparatul sd functioneze in reprize scurte de
cdteva ori apasand butonul impuls. Puteti
amesteca ingredientele cu o spatuld (nu in
timpul functiondrii aparatului), pentru
obtinerea unor rezultate mai bune, sau puteti
vdrsa o parte din conginut pentru a prelucra o
cantitate mai mica.

In unele cazuri, ingredientele se pot amesteca
mai usor dacd addugati putin suc de limaie sau
alt lichid.

Presa de citrice

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

Il Puneti bolul pe blocul motor si introduceti
sita in bol.

fnsurubati sita in directia sdgetii pand ce
stiftul dispozitivului de sigurantd se fixeazd
pe blocul motor.

Pozitionati conul pe sitd, apisandu-I usor.
Fixati capacul filetat.

Apisati butonul © de pe panoul de
comanda.

Viteza de lucru poate fi acceleratd de 3 ori

apasand butonul +.

Procesul de preparare incepe atunci cand apdsati

butonul si se opreste cand apdsati butonul

stop.
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Presati o jumitate de fruct pe conul care
se roteste.

Sugestii

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

Opriti aparatul si scoateti bolul cu tot cu sitd si

con cand doriti sd indepartati pulpa.

» La sfarsit, scoateti bolul cu tot cu sitd si con
pentru a evita scurgerea sucului in aparat.

Tocator de carne

Tocatorul de carne poate fi folosit pentru tocarea
cdrnii sau prepararea carnatilor.

Il Montati carcasa angrenajului pe blocul
motor pozitionand-o pe ax (1) si rotind-o
spre stinga (2).

Daca ati montat-o corect,veti auzi un clic.

Montati carcasa cutitului pe carcasa

angrenajului rasucindu-l spre stanga (clic).

Introduceti axul melcului in carcasa
ansamblului cutitului, cu capatul de plastic
fnainte.

Pozitionati cutitul pe axul melcului.

ROMANA ¢5

Marginile transante trebuie s fie orientate Tn afard.

Pozitionati discul de tocare medie sau
mare (in functie de consistenta doritd) pe
axul melcului.

Aveti grijd sa fixati santurile discului de tocare pe

ansamblul cutit.

[ 6 | nsurubati inelul filetat in directia sdgetii pe
carcasa cutitului pand se fixeaza.

Pozitionati tava in partea superioard a
carcasei cutitului.
Capacul filetat trebuie sd fie montat.

Tocarea carnii

Il Tiiati carnea in buciti de 10 cm lungime si
2 cm litime.

Scoateti oasele, cartilagiile sau zgarciurile
atdt cat se poate.
Nu tocati carne inghetatd!

Apisati butonul (& de pe panoul de
comanda.
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Puneti carnea pe tava. Folositi impingdtorul
pentru a Tmpinge usor carnea inspre cutit.
» Puteti toca 1,3 kg de carne pe minut.
Folositi carne slaba fara zgarciuri.
» Pentru biftec tartar, tocati carnea cu discul de
tocare medie de doua ori.

Prepararea carnatilor
Il Tocati carnea.

Scoateti aparatul din priza si desfaceti
inelul filetat.

Scoateti discul de tocare.
Demontati cutitul.

» Lisati melcul in carcasa cutitului daci doriti s
preparati carnati.

Montati sita in carcasa cutitului.

A Pozitionati palnia pentru cirnati pe carcasa
cutitului si insurubati inelul filetat.

Aparatul este pregdtit pentru prepararea
carnatilor.

Sugestii

» Puneti membrana pentru carnati in apa
céldutd timp de 10 minute. Apoi umeziti-o si
culisati-o pe palnie. Impingeti carnea tocati

(condimentatd) in carcasa cutitului cu
Tmpingdtorul.

» Dacd membrana rdimane lipitd de palnie,
umeziti-o cu putina apa.

» Apisati butonul © de pe panoul de comands.
V4 sfituim sa micsorati viteza apasand butonul
- cand preparati carnati.

Aparatul este pregatit pentru prepararea
carnatilor.

Scoateti intotdeauna aparatul din prizd inainte de
a Tncepe curdtarea blocului motor:

Il Curitati blocul motor cu o cirpi umeda.
Nu introduceti blocul motor in api si nici
nu-I clititi.

Curitati intotdeauna componentele care
au venit in contact cu alimentele cu apd
caldi si detergent de vase, imediat dupa
folosire.

» Bolul, capacul bolului, impingdtorul, storcitorul
de citrice, accesoriul de firdmitare si discul
reglabil de transare pot fi curdtate si in masina
de spilat vase.

Aceste componente au fost testate pentru

rezistenta la spalatul in masina de spadlat vase

conform normelor DIN EN 12875.
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Vasul blenderului, telul si componentele
tocatorului de carne nu pot fi spdlate i masina de
spalat vase!

» Pentru a scoate capacul de pe vasul
blenderului, deschideti-| si trageti in sus.
Scoateti capacul doar pentru a-I curdta.

Curdtati cutitul, unitatea cutitului din blender si
discurile cu foarte mare grija. Marginile sunt foarte
ascutite!

Aveti grijd ca marginile ascutite ale cutitelor si
discurilor sd nu vind in contact cu obiecte dure.
Existd riscul tocirii acestora.

Anumite ingrediente pot cauza decolorarea
suprafetei accesoriilor. Acest lucru nu afecteaza
accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupa
un anumit timp.

Curitare rapidi a blenderului

ROMANA ¢7

Curitarea telului

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

inchidet; capacul.

Lisati aparatul si functioneze citeva
secunde apdsand butonul impuls. Aparatul
se opreste cand decuplati butonul.

Demontati paharul si clititi-l cu apa curati.

Curdtati telul dupa utilizare.

Il Scoateti-l de pe carcasa angrenajului si
curdtati-l cu api fierbinte si putin
detergent lichid.

Carcasa poate fi stearsd cu o carpd umeda.

Pentru o curdtare temeinicd a carcasei:

Deschideti carcasa impingand inchizdtorile

in lateral.

Scoateti cele doui rotite si curitati-le
fmpreund cu telul, cu apé fierbinte si
detergent de vase.

Pentru montarea telului:

Introduceti mai intai rotita mici in carcasi,
apoi pe cea mare.

A inchideti carcasa fixand partea inferioard
peste cea superioard. Cele doud parti
trebuie sd se imbine corect (clic);

Introduceti telul.
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Curitare minutioasd a discului reglabil de
transare.

Il Risuciti butonul de reglare spre dreapta si

scoateti dispozitivul de tdiere de pe disc.
Discul, dispozitivul de tdiere si butonul de reglare
pot fi curdtate cu apa fierbinte, detergent lichid
sau n masina de spalat vase.

Curitarea tocdtorului de carne

Componentele tocatorului de carne nu sunt
rezistente la masina de spdlat vase.

Il Carnea rimasi in interiorul aparatului
poate fi indepdrtatd tocand o felie de
paine.

Opriti aparatul si scoateti stecherul din
priza.
Scoateti impingdtorul si tava.

Desurubati inelul filetat si scoateti discul
de tocare, cutitul si axul melcului.

Scoateti carcasa cutitului de pe angrenaj
apasand butonul de decuplare si rotind-o
spre dreapta.

A Scoateti angrenajul prin rotire spre
dreapta.

Spilati toate accesoriile care au venit in
contact cu carnea, cu apa calda si
detergent de vase imediat dupa utilizare.

Bl Clititi-le cu api fierbinte si stergeti-le cu
un prosop de bucdtarie.

Ungeti axul melcului si discurile de tocare
cu putin ulei vegetal inainte de depozitare.

Depozitare

» Infasurati cablul in jurul mosorul din spatele
aparatului.

Micro Depozitare

» Puneti axul central in bol. Apoi puneti cutitul
(cu teaca de protectie gri), accesoriul de
framantare si discul de transare pe axul
central, apoi inchideti capacul.
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Garantie si service Depanare
Pentru informatjii suplimentare sau in cazul altor Problemd Solugie

probleme, va rugdm sa vizitati site-ul Philips Robotul nu Rasuciti bolul si capacul in directia sagetii pana auziti clic.
www.philips.com sau si contactat functioneaza. Asigurati-vd ca reperele de pe bol si cele de pe capac
Departamentul Clienti din tara dumneavoastri coincid.Verificati daca ati montat corect capacul filetat.

A srul de telefon 1 . Liniuta de pe capacul filetat si cea de pe blocul motor
(Vetl gasl numarul ge telefon in garantia trebuie sd se uneasca. Daca blenderul este montat,

intgma‘gionalé). Daca In tara dumneavoastfé nu scoateti-| si puneti capacul filetat, deocarece robotul nu
existd un astfel de departament, contactati functioneazd cand blenderul este montat.
furnizorul dumneavoastra Philips sau Aparatul s-a oprit Sistemul termic de oprire automatd a intrerupt
Departamentu\ ‘SerV'Ce pentru AParate brusc. furnizarea curentului n cazul supraincalzirii. |) Scoateti
Electrocasnice si Produse de Ingrijire Personald stecherul din prizi. 2) Lisati aparatul s se riceascd 60
Philips. de minute. 3) Introduceti stecherul in priza. 4) Porniti din
nou aparatul.
Ati apdsat butonul Apdsati butonul corespunzator procesului de preparare
corespunzadtor altui dorit.

proces de preparare.

Procesul de preparare  Aparatul este dotat cu o functie de memorare. Daca

nu porneste de la reporniti aparatul in 40 de secunde, procesul de
nceput dupa ce preparare va continua de unde a fost intrerupt. Daca
aparatul a fost vreti sa o luati de la inceput, atunci: |) Apdsati pe alt
restartat. buton (de ex. pe impuls) 2) Apoi apdsati butonul stop.

3) Apasati butonul corespunzator procesului de
preparare dorit pentru a o lua de la Tnceput.

Accesoriul de Asigurati-va cd ati asamblat corect accesoriul de
framantare nu se framantare pe axul central.
nvarte.

Atat vasul blenderului  Daca atdt vasul blenderului cat si bolul pentru

cat si bolul pentru prepararea alimentelor au fost montate corect, doar
prepararea alimentelor blenderul va functiona. Daca doriti sa folositi bolul
sunt montate, darnu  pentru prepararea alimentelor, demontati blenderul si
functioneaza decat puneti capacul filetat.

blenderul.
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Problema

Butonul + sau - nu
functioneaza in timpul
anumitor proceduri.

Carnea arata mai mult
o~

"presatd" decat tocatd.

Masina de tocat nu
functioneaza.

Nu pot monta corect
cutitul in carcasa
acestuia.

Carnea este tocata
prea mare.

Componentele
metalice ale masinii de
tocat par ruginite.

Solutie

Aparatul nu rdspunde la comenzile butonului + daca
motorul a atins viteza maxima. Acest lucru este normal
si nu fnseamnd cd aparatul este defect. Verificati
cantitdtile din tabele pentru a nu suprasolicta aparatul.
Aparatul nu rdspunde comenzii - dacd este deja la
minim.

Verificati daca lamele cutitului sunt orientate Tnspre
exterior.

Verificati daca ati montat corect carcasa angrenajul si
ansamblul cutit. La montarea corectd a acestora, auziti
un clic.

Desurubati putin inelul filetat si pozitionati corect cutitul
si discul de tocare pe axul melcului. Apoi Insurubati bine
inelul filetat.

Ati folosit discul mediu de tocare. Folositi-| pe cel pentru
tocare find. Tocati din nou carnea pentru rezultatele
dorite.

Le-ati curdtat in masina de spalat vase. Acestea trebuie
spalate cu mana si sterse imediat cu prosopul de
bucdtarie.

Intrebare

Pot sa toc oase si sldnind cu
ajutorul tocdtorului de carne?

Pot sd toc carne inghetatd cu
ajutorul tocatorului de carne?

Pot sa curdt cutitul si discurile
de tocare in masina de spdlat
vase?

Am nevoie de cutit ca sa
prepar carnati?

Pot sd imping carnea cu o
lingurd de lemn sau un obiect
asemandtor?

Réaspuns

Nul
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Functii, accesorii si preparari Cantitati si perioade de preparare

Functie Accesoriu  Preparare Timp de Ingrediente si Canti- Buton/ Procedurd Aplicatii
prelucrare rezultate tate  accesoriu
@ d Tocare, pasare, 10 - 60 sec. max.
mixare Mere, 500g ©/® Taiati legumele in bucati Salate, legume
morcovi, telind astfel incat sd intre pe tubul  crude
e Transare 10 - 60 sec. . A
©) @ - radere de alimentare. Umpleti
@) D) Radere 10 - 60 sec. tubul si radeti in timp ce
@ ® Granulare 10 - 60 sec. apasati usor Tmpingatorul.
- : Mere, 500g £ Taiati legumele in bucati Salate, legume
© ® Tdiere cartofi pai 10 - 60 sec. morcovi, telind ©/s astfel Incat sd intre pe tubul crude
@ = Batere, 30 - 180 sec. - tdiere in felii de alimentare. Umpleti
emulsionare tubul si radeti in timp ce
@ o Amestecare, 10 - 60 sec. apasati usor impingatorul.
N - pasare Aluat (clatite) 750 /0 Mai intai turnati laptele In ~ Clatite, gaufre
Presarea i et o - batere ml N blender si apoi adaugati
< citricelor cantitate lapte ingredientele solide. Mixati
ingredientele aprox.
@ y= Framantare, 60 - 180 sec. I minut. Repetati aceasta
i mixare procedurd de 2 ori, daca
S . este necesar. Opriti apoi
= Tocare carne si In functie de aparatul cateva minute

reparare carnati cantitate. . )
prep U I pentru a permite acestuia

sd se raceasca.

Pesmet - 100g @/a Folositi paine uscatd, Preparate
maruntire crocanta. pané, gratinate
Cascaval 200g @ /R Garnituri,
(Parmezan) - Folositi o bucata de supe, sosuri,
radere Parmezan decojit si tdiati-o  mancaruri
n bucdtele de aprox. gratinate
3x3x3cm.
Branzd 200g ©/® Taiati branza in bucdtele ce  Sosuri, pizza,
(Gouda) - pot intra In tubul de mancaruri
radere alimentare. Apasati cu grija  gratinate

impingatorul.
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Ingrediente si

rezultate

Ciocolata -
radere

Mazdre sau
fasole fierte -
pasare

Carne si
legume gatite -
pasare

Castraveti -
taiere in felii

Coca (pentru
paine) -
framantare

Aluat (de
pizza) -
framantare

Canti- Buton/
tate accesoriu
max.

00 @/
2500 @/
2002 @/

Procedura

Folositi ciocolatd menajerd
tare. Rupeti-o in bucdti de
2 .cm.

Folositi mazare si fasole
fiartd. Daca este necesar,
addugati putin lichid pentru
0 mai buna consistenta a
piureului.

Pentru un piure mai
consistent, nu adaugati mult
lichid. Pentru un piure
moale, addugati lichid pana
ce acesta capdta consistenta
dorita.

Taiati castravetele. Puneti
bucatile n tubul de
alimentare si apdsati usor cu
fmpingdtorul.

Amestecati apa calduta cu
drojdie si zahdr. Puneti faing,
ulei si sare n bol si
framantati coca aprox. 90 de
secunde. Ldsati coca sa
creascd timp de 30 de
minute.

Urmati aceeasi procedurd ca
pentru coca de paine.
Framantati timp de | minut.

Aplicatii

Ornamentari,
siropuri,
produse de
patiserie,
budinci,
spume

Piureuri, supe

Mancare
pentru
bebelusi si
pentru copii

Salate,
garnituri

Paine

Pizza

Buton/
accesoriu

Canti-
rezultate tate
max.

Ingrediente si

Aluat (fraged) 500 g 3=
- frdmantare  faind @/b
Cocd | kg N =
(drojdie) - faina ®/b
frdmantare

Albusuri - 6

batere albusuri @/%

Fructe (de ex. 500g
mere, banane,
castane) -
amestecare

Procedura

Folositi margarind rece,
taiatd cubulete de 2 cm.
Puneti faina in bol si
addugati margarina. Mixati
la viteza cea mai Tnalta
pand ce aluatul devine
faramicios, apoi addugati
apa rece Tn timp ce mixati.
Opriti fdimantarea imediat
ce aluatul incepe sd capete
forma unei mingi. Lasati
aluatul sd se raceasca
nainte de a continua
prepararea.

Amestecati mai ntai
drojdia, apa caldutd si putin
zahdr Intr-un vas separat.
Puneti toate ingredientele
n bolul robotului si
frdmantati coca pana ce se
omogenizeaza si nu Mai
ramdne lipita pe peretii
vasului (dureaza aprox.

| minut). Lasati coca sd
creasca timp de 30 de
minute.

Folositi albusuri pastrate la
temperatura camerei.
Nota: folositi cel putin

2 albusuri.

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

Aplicatii

Placinte cu
mere, biscuiti
dulci, tarte cu
fructe

Paine speciald

Budindi,
sufleuri,
meringues

Sosuri,
gemuri,
budinci,
mancare
pentru
bebelusi



Ingrediente si

rezultate

Fructe (de ex.
mere, banane)
- tocare

Usturoi -
pisare

Verdeata
(patrunjel) -
tocare

Maioneza -
emulsionare

Carne (slaba) -
tocare

Carne de
porg, de vita,
de pui si peste
(carne
impanatd) -
tocare

Canti-
tate
max.

500g

300g

Min.
50g

3 oud

500g

400g

Buton/
accesoriu

@R

@R

@R

®/3

@&

®/F

Proceduri

Sugestie: addugati putin suc
de [dmaie pentru ca
fructele sd nu se oxideze.

Curdtati usturoiul. Apasatj
de cateva ori butonul
impuls pentru a evita
pisarea prea find a
usturoiului. Folositi cel putin
150 g.

Spalati si uscati verdeata
fnainte de a o toca.

Toate ingredientele trebuie
sa fie la temperatura
camerei. Nota: folositi cel
putin un ou mare, doua
oud mici sau doud
gdlbenusuri de ou. Puneti
oul si putin otet Tn vas si
adaugati ulei cate putin.

Mai Intai indepartati
zgarciurile sau oasele. Tdiati

carnea in cubulete de 3 cm.

Mai Tntdi indepartati
zgarciurile sau oasele. Taiati

carnea Tn cubulete de 3 cm.

Folositi functia impuls
pentru o carne tocatd mai
mare.

Aplicatii

Sosuri,
gemuri,
budinci,
mancare
pentru
bebelusi

Garnituri,
sosuri

Sosuri, supe,
garnituri, unt
cu verdeata

Salate, sosuri
pentru
garnituri si
friptura

Biftec tartar,
hamburger,
chiftelute

Biftec tartan,
hamburger,
chiftelute

Ingrediente si
rezultate

Milkshake -

amestecare

Aluaturi
(prdjituri) -
mixare

Nuci - tocare

Cepe - tocare

Cepe - taiere
felii

Carne de
pasdre - tocare

Supe - pasare

Canti-
tate
max.

500 ml
lapte

6 oud

250g

500g

300g

200g

500ml

Buton/

accesoriu

@/

®/0

@R

@R

©/&

®/F

@/0
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Proceduri

Pasati fructele (de ex.
banane, capsuni) impreuna
cu zahdrul, laptele si putind
inghetatd si mixati bine.

Ingredientele trebuie sa fie
la temperatura camerei.
Mixati untul moale cu
zaharul pand ce compozitia
devine onctuoasd. Apoi
adaugati laptele, ouale si
fdina.

Folositi butonul impuls
pentru o tocare mai mare.
Opriti repede procesul de
tocare dacd nu doriti o
tocare marunta.

Curdtati cepele si tdiati-le
in patru. Opriti procesul de
tocare dupa 2 impulsuri
pentru a verifica rezultatul.

Curatati cepele si tdiati-le
n bucdti care sd incapd pe
tubul de alimentare. Nota:
folositi cel putin 100g.

Indepartati mai intai
zgarciurile si oasele. Tdiati
carnea Tn bucdti de 3 cm.
Folositi functia impuls
pentru o tocare mai mare.

Folositi legume fierte.

Aplicatii

Milkshake-uri

Diverse
prdjituri

Salate, budinci,
pasta de
migdale,
cornuri cu
nuca

Salate,
mancare gdtitd,
soté-uri,
garnituri

Salate,
mancare gdtitd,
soté-uri,
garnituri

Carne tocata

Supe, sosuri



74 ROMANA

rezultate tate  accesoriu
max. Pasti de dovlecei pentru tartine
Frisca batuta - 500ml /AB Folositi smérjténé proaspat  Garnituri, Ingrediente:
batere scoasd din frigider. Nota: frisca, _ 2 dovlecei
folositi cel putin 125ml de  preparate pe ) <
smantand. bazd de ? S:aap];er:ié
nghetatd - '
v - | lingurd ulei vegetal
Cartofi pai-  500g Curdtati cartofii. Taiati-i in ~ Cartofi pai ) étrﬁn'el g
transare @/@ bucati si introduceti-i in tub. S 3 J . AntAnS
Umpleti tubul si tdiati - 472 lingurt smantdna ‘
cartofii apasand usor - suc de lamaie, sos Tabasco, sare, piper, curry,
impingatorul. 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-l.

Puneti apoi dovlecelul ras pe un servet curat si
stoarceti zeama din el. Puneti putin ulei intr-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.

v

Prajitura cu fructe
Ingrediente:

- 180 g smochine

- 270 g prune



60 g migdale

60 g nuci

60 g stafide

60 g stafide fara samburi

240 g fdind de secard integrald
120 g faind de grau

120 g zahar nerafinat

360 g zer

un varf de cutit sare

| pliculet praf de copt

Introduceti cutitul in bol. Puneti ingredientele n bol,
apdsati butonul @ si mixati ingredientele timp de
30 de secunde. Dacd aluatul se lipeste de capac
sau de peretii bolului, dezlipiti-l cu o spatuld.
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 faind de grau (sau faind de grau
completd)

un varf de cutit sare

| lingurd miere

20 g drojdie proaspatd sau /2 plic de drojdie
uscatd

100g unt

6 linguri apd cdlduta

Ingrediente pentru umplutura:

500 g praz
ulei vegetal
4 oua
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- 500 g smantana
- sare, piper, |-2 linguri fding, daca e necesar

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

» Tdiati prazul rondele cu ajutorul discului reglabil
de transare. Puneti putin ulei ntr-o tigaie si cdliti
prazul cdteva minute. Puneti restul ingredientelor
in vasul blenderului si Idsati blenderul sd
functioneze pand ce amestecul se omogenizeazd.
Addugati |-2 linguri de fdind pentru a ingrosa
compozitia, dacd e necesar.

» Ungeti o tavd de copt cu diametrul de 24 cm si
Tntindeti bine coca pe fundul si pe marginea tdvi.
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.

Gulas unguresc
Ingrediente:

- | lingura ulei

- | ceapa mijlocie
- | linguritd paprika
- 400 g carne de vitd sau porc
- | ardei verde

- | rosie

- sare

- 200 g morcovi

- 300 g cartofi

- chimen
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» Spdlati carnea si tdiati-o fn cubulete cu latura de
2 cm. Curdtati ceapa si tocati-o Tn bolul pentru
prepararea alimentelor cu ajutorul cutitului.
Curdtati ardeiul de seminte si tdiati-l rondele
folosind discul reglabil de transare. Curdtati rosia
de coqjd, scoateti sdmburii si tdiati-o feliute. Cdliti
ceapa n ulei pdnd se fnmoaie. Luati-o de pe
aragaz si presdrati paprika, addugati carnea si
ldsati sd se prdjeascd la foc iute cdteva minute,
amestecdnd continuu. Addugati ardeiul, rosia si
sare dupd gust, acoperiti tigaia si ldsati sd fiarbd
indbusit la foc potrivit pdnd se frdgezeste.

Intre timp, curdtati morcovii si tdiati-i felii cu
ajutorul discului reglabil de transare, apoi curdtati

v

si tdiati cartofii cubulete. Addugati-i peste carne si

turnati o cantitate de apd suficientd pentru supa
pe care doriti s-o preparati (aprox. 1,2 litri).
Condimentati cu un vdrf de cutit de chimen si
lsati sa fiarbd la foc mic pdnd se fragezeste,
addugdnd putind sare, dacd este necesar.

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

Tarta cu capsuni
Ingrediente:

- 100 g margarina

- 100 g zahar

- 3 gdlbenusuri

- 240 g fdind

- 100 g nucd de cocos

Umplutura:
- 80 g zahar

- 2 lingurite suc de lamaie
- 400 g branzd de vaci
- 500 g capsuni

Glazura:

- 500 g capsuni
- 250 ml apa

- 120 g zahar

- 60 g amidon

Garnitura:
- 250 g frigca

> Inccilziti cuptorul la 180°C. Frecati margarina cu

zahdrul in bol cu ajutorul cutitului din otel
inoxidabil.

Incorporati gilbenusul, apoi fdina si fulgii de nucd
de cocos. Puneti coca n 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. Mixati zahdrul, sucul de ldmdie si
brdnza de vaci in bol pdnd se omogenizeazd cu
ajutorul accesoriului de frdmdntare. Intindeti
crema obtinutd pe tarta rdcitd. Aranjati o parte
din cdpsuni deasupra tartei (cu vdrful in sus).
Introduceti tarta in frigider.

Preparati glazura. Omogenizati cdpsunile rdmase
cu apa si zahdrul in vasul blenderului. Dizolvati
amidonul in 125 ml din compozitia de cdpsuni.
Dati fn clocot crema de cdpsuni. Cand incepe sd
clocoteascd, addugati amidonul dizolvat. Cu o
lingurd, addugati glazura fierbinte peste cdpsuni si
lasati la rece timp de 2 ore. Ornati cu friscd
bdtutd foarte bine.



Shake de fructe proaspete
Ingrediente:

100 g banane sau cdpsuni
200 ml lapte proaspat
50g nghetata de vanilie
zahar tos dupd gust

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

Puteti folosi orice fruct pentru a pregdti shake-ul
dumneavoastrd preferat din fructe proaspete.

Colac cu alune
Ingrediente pentru aluat:

500 g fdind cernutd

75 g zahar

I lingurita sare

| ou

250 ml lapte (la 35°C)

100 g unt, moale

30 g drojdie proaspata (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 Tntr-un bol timp de |5 secunde cu
ajutorul accesoriului de frdmdntare. Addugati
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fdina, sarea, untul si oul. Frdmdntati coca
2 minute. Puneti coca Tntr-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 n formd
dreptunghiulard. Intindeti deasupra crema de
alune, apoi rulati coca in formd de colac. Puneti
colacul intr-o tavd unsd cu unt. Ldsati colacul sd
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 ciocolata
Ingrediente:

- 140 g unt, moale

- 110 g zahdr glazurat
- 140 g ciocolatd

- 6 albusuri

- 6 gdlbenusuri

- 110 g zahar tos

- 140 g faina de grau

Umpluturd:
- 200 g gem de caise

Glazura:

- 125 ml apa

- 300 g zahar

- 250 g ciocolatd rasa
- frigcd batuta, optional
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» Incdlziti cuptorul la 160°C. Omogenizati untul cu
zahdrul glazurat cu ajutorul cutitului din otel
inoxidabil. Topiti ciocolata si incorporati-o. Addugati
gdlbenusurile unul cdte unul in compozitie si
amestecati pdnd ce obtineti o cremd onctuoasd.
Bateti albusul cu zahdrul tos folosind telul pand se
intdreste spuma de albus. Addugati spuma de
albus peste cremd incorpordnd-o treptat.
Incorporati apoi fdina cu o spatuld. Puneti aluatul
intr-o tavd unsd cu unt (24 cm). Ldsati la copt o
ord la 160°C. Ldsati usa cuptorului usor
intredeschisd primele |5 minute.

Ldsati prdjitura sd se rdceascd putin in tavd, apoi
rdsturnati-o pe un grdtar pentru a se rdci complet.
Tdiati prdjitura in doud pe orizontald, ungeti
jumdtate cu gem de caise si acoperiti-o cu
cealaltd jumadtate. Incélziti restul gemului pdna
devine siropos si ungeti prdjitura. Preparati glazura.
Fierbeti apd, addugati zahdr si ciocolatd si fierbeti
la foc mic. Amestecati continuu pand ce capdtd o
consistentd omogend, usor de intins. Puneti glazura
peste prdjiturd si Idsati-o sd se rdceascd.A se servi
cu friscd batutd.

v

Supa de broccoli

Ingrediente:

- 50 g branzd Gouda

- 300 g broccoli fiert

- supain care a fiert broccoli

- 2 cartofi fierti cubulete

- condimente pentru ciorbd tip vegeta
- 2 linguri smantand

- curry

- sare

- piper
- miez de nuca

» Radeti brdnza cu discul de radere mare. Faceti un
piure din broccoli, cartofii fierti si putin din supa fn
care a fiert broccoli. Puneti piureul de broccoli,
restul supei si condimentele tip vegeta fntrun vas
gradat si turnati 750 ml.Vdrsati supa intro cratitd
si fierbeti-o amestecdnd continuu. Incorporati
brdnza si condimentati cu curry, sare, piper si miez
de nucd, addugdnd la sfdrsit smdntdna.

Pizza

Ingrediente pentru coca:

- 400 g faina

- 1/2 lingurita sare

- 20 g drojdie proaspatd sau 1,5 plic drojdie
uscatd

- 2 linguri ulei

- aprox. 240 ml apa (35°C)

Pentru topping:

- 300 ml pasta de tomate (la conserva)

- | linguritd verdeatd amestecatd (uscata si
proaspata)

- | ceapa

- 2 catei de usturoi

- sare si piper

- zahdr

Ingrediente de presarat peste sos:
- masline, salam, ciuperci, ansoa, mozzarella, ardei,
cagcaval ras si ulei de masline dupa gust.
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Introduceti accesoriul de framdntat in bol. Puneti
toate ingredientele fn bol si apdsati butonul ®.
Lasati aparatul sd meargd n jur de | minut, pdnd
ce aluatul capdtd forma unei mingi. Puneti coca
intr-un alt castron, acoperiti-o cu o carpd umedd si
lasati-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
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 fn doud foi rotunde.
Puneti cele doud foi de cocd pe tava unsd. Turnati
toppingurile pe blatul de pizza si addugati cdteva
picaturi de ulei de mdsline.

Coaceti pizza |2-15 minute.

Legume si cartofi soté
Ingrediente:

I ou

50 ml lapte

I lingura faind

I 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 prajit

>

>

>

>
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Mixati oul, laptele, fdina, coriandrul, sarea si
piperul folosind cutitul din otel inoxidabil.

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

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

Paine (alba)
Ingrediente:

v

500 g faind

I5 g unt sau margarind moale

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

|0 g sare

|0 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 pdnd 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 intr-un castron
mare, acoperiti-o cu un prosop umed de bucdtdrie
si ldsati-o sd creascd la loc cald timp de 20 de
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v

v

>

minute. Dupd ce a crescut, aplatizati coca cu
mdna, apoi frdmdntati-o in formd de minge.
Rdsturnati din nou coca in castron, acoperiti-o cu
un prosop umed si Idsati-o la crescut incd 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 n partea de

jos a cuptorului incins.

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

Reibekuchen (clatite de cartofi)
Ingrediente:

v

v

500 g cartofi

| ceapd tocatd
| ou

sare

ulei

Radeti cartofii curdtati cu discul de granulare si
Idsati-i sd se scurgd intr-o strecurdtoare. Addugati
oul, ceapa tocatd si putind sare si amestecati
bine.

Puneti un pic de ulei in tigaie si ncdlziti-l. Apoi
addugati un strat din compozitia obtinutd si prdjiti.



PYCCKUU s3I

AETaAM U KOMMAEKTYIoume

@ Anck w3 HEP>KaBEIOLLIEN CTaAK AAS

) Brok aneKTpOABUraTeAs MPUrOTOBAEHMS KapTodeAs-Gpu
@ VMHTereKTyarbHas MaHeAb yripaBAeHMS O Kopnyc peaykTopa macopybkm
® BcrpoeHHas 6r0KMpoBKa @ Kronka oTcoeanHerus
® Yauwa ana 06paboTKIM MPOAYKTOB © Kopnyc HoxeBoro 6a0Ka MACOPYBKM
@ HasyHumBaIOWMMCA KOAMAUOK (AONKEH BbiTb O YepeauHbiv Bar

YCTaHOBAEH, AASt TOTO YTOBbI MOXKHO BbIAC © Hoxeson 6r0k

MOAB30BATbCA Yallew) © Konblio ¢ pesbbon
@ Aepraterb Aas HacaaoK © Auck cpeaHen cTenemn MsMeAbueHms,
© KyswmH BaeHaepa AMAMETP 4 MM
@ Kpbilka kyslHa 6AeHAEpa O Avick npeaBapHTEALHOTO K3MeAbYEHHS,
© OurbTp AAR HPYKTOBOM MAKOTY AMAMETP 8 MM
@ BoicTyn KpbIlKW (BKAIOYAET M OTKAIOUaeT © Cenaparop

aBapUMHBIN BbIKAIOYATEAD) @ PoxoK AAA MPUrOTOBAEHMA KOABACOK
(3 Kpbiwka vYawm ara nepepaboTky MPOAYKTOB O 3arpyzo0uHbit noaaoH
O® 3arayuwka O Tonkatens

@ 3arpysouHbii ByHkep

@ Towarers

@ CUTO COKOBBIKMMAAKM ANA LNTPYCOBbIX

@ KoHyc COKOBBIKMMAAKM AAS LIMTPYCOBbIX [Npexae YeM HauyaTb MNOAL30BATLCSA MPUOOPOM,

® Hosx 13 HepxaseloLLe CTaau + 3almTHOE BHMMATEABHO O3HAKOMBTECH C HACTOSLLIMM
NOKpbITHE PYKOBOACTBOM M COXPaHWTE €ro B Ka4ecTse

( Hacaaka-TecTomelanka U3 HepxaseloLlen CMPaBOYHOrO MaTepHana.
CTaav

© BaamonHas B36MBaAKa U3 HepxaBeloLIe CTaAu » Mpexxkae Yem MOAKAIOUUTL MpUGOP K

@ Perynvipyembiii AVCK 13 HepXaseloLLien 3AEKTPOCETH, ybeAUTECh B TOM, YTO
CTAAMAAS HaPE3KM AOMTUKOB (HOX-BCTaBKa HanpseHue, yKkasaHHoe Ha npubope,
AN HAPE3KM AOMTUKOB, MaTPOH, YCTaHOBOYHas COOTBETCTBYET HamMPSXKEHUIO IASKTPOCETH B
pyyKa) BalleM AOMe.

@ AVCK-M3MEABMTEAD W3 HEPXKaBEIOLLIEY CTaAK » Bo usbexxaHune BO3HUKHOBEHMS OMACHOW
CpeAHel CTeneHN M3MeAbIeHNs CWUTyaLMK 3anpeLLeHO COEAMHSATD

© Avck-M3MeAbIMTEAD 13 HEpXKaBEIOLLIeV CTaAK 3AEKTPOMPUOOP C peAe BpeMEHM.

TOHKOIO M3MEAbYEHMS
@ MparyAVpYIOLLMIA AUCK M3 HEPXKaBEIOLLIEV CTaAK
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PYCCKUM

He noabsywTecs npubopom npu
MOBPEXAEHHOM CETEBOM LUHYpE,
LUTEMNCEAbHON BUAKE UAU APYTUX AETAASX.

B cAyyae noBpexkAeHMS CETEBOrO LUHYpa ero
Heo6XOAMMO 3aMEHUTb TOALKO B TOProBoM
OpraHusaLLM1 UAU B YNTOAHOMOYEHHOM
CEPBUCHOM LieHTpe KoMnaHuu «PUAUnCY, nam
B CEPBMUCHOM LIEHTPE C MEPCOHAAOM
aHaAOTMYHOWN KBaAUPUKALMM, HTOObI
obecneunTb H6e30MacHyIo SKCMAyaTaLmIo
npubopa.

XpaHuTe NpUMOOP B HEAOCTYMHOM AAS AETEN
mecTe.

3anpelLaeTcs OCTaBAATb BKAIOYEHHbIN
npubop 6e3 npucmoTpa.

Bceraa BblkAlOUaNTe 3AEKTPONpPUOOP, HaxKaB
Ha kHonky CTOT.

BbikAlounTE 3AeKTpONpUGOP, Npexae YeM
CHSATb C HEro KaKylo-AM60 HaCaAKy.

Cpasy e nocae oKoH4YaHus paboThbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3ETKM DAEKTPOCETH.

3anpelaerca norpy»atb 6A0K
IAEKTPOABUraTEAS B BOAY UAU APYTHe
YKMAKOCTH, @ TaK)Ke NMPOMbIBaTb 3TOT 6AOK
MOA, CTPyeW BOABI.

Bo Bpems paboTbl anekTponpubopa
3anpeLLaeTcs MPOTAAKMBATb MPOAYKTbI B
3arpy304HbIvt GyHKep MaAbLLAMU UAU KaKUMK-
AMb0o npeameTamu (Harnpumep, AonaTkon). Aas
3TOM LLeAM MOAb3YUTECb TOABKO TOAKAaTEAEM.
Ecan BaM Bce ke HeO6X0OAMMO
BOCMOAb30BATLCS PYKOU MAM KaKUM-AUGO
NpPeAMETOM (HanpuMep, AOMaTKOW), BbIHbTE

BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3 PO3ETKM
3AEKTPOCETH.

Mpeskae YeM CHATb KPbILLKY C
3AEKTPONpUBOPa, MOAOKAUTE AO MOAHOW
OCTAHOBKM ABMIKYLLMXCS AETAAEN.
3anpeLlaeTcs NOAb30BaTbCA KAKUMU-AMGO
MPUHAAAEXKHOCTAMU AU AETAASIMU APYTUX
MPOU3BOANTEAEM, HE UMEIOLLUX CMELLUAABHOM
pekoMeHAaLmK KomnaHun «Duanncy. Mpu
MCMOAB30BaHMM TAKOW MPUHAAAEIKHOCTU UAM
AETaAU Bbl TepsieTe MPaBO Ha rapaHTUIHOE
06CAyKMBaHUe.

He 3anoAHsnTe vawy nAm KyBnMH BGAeHAepa
BblLLIE OTMETKM MaKCMMAABHOTO YPOBHSI.

3a crpaBKoW OTHOCUTEALHO BPEMEHM
06paboTku obpaTuTech K Tabauue.

EcAu npoAyKTbl ropsivue, To, MpexKAe YeMm
06pabatbiBaTh UX, AAWUTE UM OCTbITb
(MakcumaabHas Temnepatypa - 80 0C; |75 OF).
Mpyu 06paboTKe ropsUumMX KUAKOCTEN, AU
KMAKOCTeN 0b6pasyioLmx neHy (Harnpumep,
MOAOKa), He NMoMelLLanTe B KyBLUMH BAeHAEpa
6onee | AUTPa KMAKOCTU, UTOOBI M36eXKaTb ee
PacrAecKuBaHus.

3anpeLLaeTcs MOAb30BaTbCsl HOMXEBbIM
6AOKOM MSICOpPYOKM BMECTE C CernapaTopoM U
PO’KKOM AAS MPUrOTOBAEHUSI KOABACOK.

He pekomeHAyeTcs pasmaAbiBaTb B Msicopybke
KOCTU MAM Kakue-Aubo Apyrme TBepAble
MPOAYKTBI.

3anpelLaeTcs UCNOAb30BaTb GUALTP AAS
$pYKTOBOM MSIKOTU B KyBLUMHE BAEHAEPa MpU
MPUrOTOBAEGHWUM FOPAYMX MPOAYKTOB.
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BAokupoBKa

O7Ta PyHKUMA rapaHTUpyeT, YTO NPUBOp MOXeT
BbITb BKAIOUYEH TOABKO €CAM HACAAKM MPABUABHO
YCTaHOBAEHbI Ha BAOK 3AeKTpoABuraTeas. Koraa
HaCaAKM YCTaHOBAEHbI MPaBMALHO,BCTPOEHHAS
6AOKMPOBKa OyAeT pasbrokmpoBaHa. CM. pasaen
«Kak NnoAb30BaTbCs IAEKTPONPUOOPOM.

lMNMepeA nepBbIiM BKAIOYEHUEM

» Y6eanTech, YTO GUABTP NPaBUALHO
YCTaHOBAEH B KYBLUMH BACHAEPA, MpeXAe YeM
BKAKOUYUTB NpUBOP.

» McnoabsoBaHue dyHKLMI NepepaboTKu
MULLLEBBIX MPOAYKTOB, PECCa AASl LIUTPYCOBbIX
U MCOpPY6KM BOSMOXHO, TOABKO KOTAQ
YCTaHOBAEH HaBUHUYMBAIOLLUUCSA KOAMAYOK.

BbesonacHocTb

» Nepea nepebiM NpumeHeHMeM npubopa
TLLATEABHO NMPOMOWTE BCE AETaAU, KOTOPbIE
6yAYT KOHTaKTUPOBaTb C MULLEBbIMU
NPOAYKTamM.

Kak noAb3oBaTbcsa 3AekTponpnbopom

» [prbOp MOXKHO MCMOAB30OBATL Kak C
YCTaHOBAEHHbIM Ha MOTOPHbIN 6AOK
BAEHAEPOM, Tak 1 6e3 Hero. Ecan bl xoTuTe
BOCMOAb30BATbCS MHOM BYHKLIMEN KPOME TEX,
KoTopble obecneunBaeT b6aeHAEp, ybeauTECh,
YTO KyBLUMH BAEHAEPA OTCOEAMHEH U
HaBUHUYMBAIOLLLMMICA KOAMAYOK MPABUALHO
3apUKCMPOBaH Ha KOpryce MOTOPHOro 6AOKa.
Bam AOCTaTOYHO TOABKO CHATb
HaBMHYMBAIOLLMNCS KOAMAYOK, AASl TOTO,
4TOBbI YCTaHOBUTL BAEHAEP, MOCAE TOTO, KaK

ABTOMaTHUYECKOE OTKAIOUEHME NMPHU
neperpese

AaHHbIt prbop OcHalLeH aBapUAHbIM
TEPMOBBIKAIOUYATEAEM, KOTOPBIN OTKAIOYAET ero B
CAyYae neperpesa.

» Ecav npubop nepectaa paboTathb:

Il BbiHbTe BUAKY ceTeBOrO LWHYpa U3
3AEKTPOPO3ETKM.

Aavite a3nekTponpubopy oCThITh B TeHeHMe
60 MUHYT.

BcrasbTe BMAKY ceTeBOro LHypa B
PO3eTKy 3AEKTpOCETU.

BkAlouMTe 3AeKTpONpUOBOp MOBTOPHO.

B cayvae camKom vacToro cpabarbiBaHums
aBapUHOrO BbIKAIOYATEAA OBpaTUTECh B
TOProBYyIO OPraHM3aLMio AW YIMOAHOMOUEHHBIN
CEPBUCHBIV LEHTP KoMMaHum "Ouannc”,

C Yalm AAS 06paboTKM MPOAYKTOB CHSITa
KPBbILLKa, MPECC AAS LIUTPYCOBBIX, AU
Mmsicopy6ka.

YposeHb wyma: Lc= 89 ab [A]
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UHTeAAeKTyaAbHaA NaHeAb
ynpaBA€HUA

AaHHbI MprMBop 060PYAOBaH MHTEAAEKTYaABHOM
MaHeAbIO YNpaBAEHUs AASt ObecneyeHus
OMTUMaAbHOW 0OPabOTKM MPOAYKTOB U
MOAYHYEHUA NMPEBOCXOAHOIO pe3yAbTaTa. KHomKK
Pa3AMUHBIX PEXMMOM 0BPabOTKM COOTBETCTBYIOT
onpeAeAeHHbBIM 3arnporpamMMMUpOBaHHbIM
CKOPOCTHOBIM PeXiMaM, a Takke obpaboTke co
CrneuvaAbHbIMA HacaAKamMm.

Bbl MOXKeTE YyBEAUUMBATD MAM YMEHBLLIATD
CKOPOCTb 06pPabOoTKM MaKkCMMyM B 3 pa3a,
HaXKMMaa Ha KHOMKY + 1AM -,

EcAM Bbl HOXKMETE KHOMKY MMIYABCHOTO PEXMMA,
npubop byaeT paboTaTb Ha MaKCMMaAbHOW
ckopocTh. [ocae Toro, Kak Bbl OTTYCTUTE KHONMKY,
NpMOOP OCTAHOBUTCS W BEPHETCA K MPeAblAyLLEV
YCTaHOBKe CKOPOCTU.

Bbl MoxeTe ocTaHOBUTL NpoLiecc 06paboTku B
ANODOOW MOMEHT, HaXkaB Ha KHomky CTOI.

Ecan bl B TeueHue 40 cekyHa NOBTOPHO
HaXKMeTe Ty ke KHOMKy BbIOpaHHOro MpoLiecca,
06paboTka MPOAOAKMTCA C TOro 3Tara, rAe oHa
6biAa NMpepBaHa.

BcTpoeHHasa 6A0kupoBKa
HB 372 dyHkuma rapaHTMpyeT, yTo NpUGOP

MOXeT 6bITb BKAIOYEH, TOABKO €CAU
HacaAKM MPaBUMAbHO YCTaHOBAEHbI Ha GAOK

aAeKTpoaBuraTeas. Koraa Hacaakm
YCTaHOBAEHbI MPAaBUABHO,BCTPOEHHAS
6AOKMpOBKa ByAeT pasbAOKMpOBaHa.

» Yawa

Yally 1 HacaAKM MOXKHO MCMOAB30BaTb TOABKO
NP MPaBUABHO YCTAHOBAEHHBIX Yalle W KPbiLLKe,
1 €CAV HaBUHUMBAIOLLMMCS KOAMAYOK MPaBUABHO
3apUKCMPOBaH Ha BAOKE SAEKTPOABMIATEAS.

B 3TOM cayuae Touka Ha valle ByAeT HaxOAUTbCS
HaNpPOTMB TOYKM Ha BAOKE SAEKTPOABMIaTeAs, a
TOUKa Ha KPbILLKE - HarpOTHB TOUKM Ha Yallle.
[p1 5TOM BBICTYM KPbILLKK BYAET AOMOAHATD
GOPMY PYUKM Halwu.

HaBuHumBaOLWICA KOANAYOK 3adMKCHpOBaH
MPaBMABHO, KOTAG Ma3 Ha KOAMaUKe PacrioAOXKeH
TOYHO HaMpoTWB Masa Ha BAoKe
IAEKTPOABMIaTEAS, @ Oba Masa HAXOAATCA Ha
OAHOM AVHUM.

» BaeHaep

BAeHAEPOM MOXHO MOAL30BATLCH, TOABKO €CA
nas Ha BAeHAEPEe PacMOAOXKEH TOUHO HaMpOTUB
nasa Ha BAOKe SAEKTPOABUraTeAs, a 0ba nasa
HaxXOASATCS Ha OAHOW AVHUM.

» Macopy6bka

MscopyGKOV MOXHO MOAB30BATLCS, TOABKO ECAU
HaBUHYMBAIOLLIMACS KOAMAYOK MPaBMALHO
3adMKCMPOBAH Ha DAOKE IAEKTPOABUIaTEAS, MPK
3TOM Bbl AOAKHBI YCABILLATb LEAYOK, MOBEPHYB
KOPMYC PEAYKTOPA BAEBO, @ KOPIYC PEXYLLETO
6AOKa YCTaHOBAEH Ha KOPrTyCe peayKTopa
BPaLLEHMEM BAEBO AO LLEAYKA.
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» COKOBBIXKMMAAKa AASl LIUTPYCOBbIX Hox 13 HepKaBetoLLLen CTaAm
[peccoM AAA LUTPYCOBbBIX MOXHO MOAB30BATLCA,

TOABKO €CAV HAaBMHUMBAIOLMMCA KOAMAYOK Hox npeaHasHaveH AASt M3MeABYEHMS,
MPaBUALHO 3aPUKCHPOBaH Ha BAOKe nepemMeLLnBaHIMsA, KyNaxXMpoBaHus 1
3AEKTPOABUIaTEAS, Yalla MPaBUABHO cObpaHa, a MPUrOTOBAEHMA Miope.

CHTO MOBEPHYTO MO CTPEAKE AO LLEAYKa.
Pe>+<yu4|/|e KPOMKMN HOXa O4Y€Hb OCTPblE. He

Yawa aaa o6paboTkM NpoAyKTOB NpyKacanuTech K HUM!

Il VcranosuTe vawy Ha 6aok Il CHumuTe C HOXA 3aLLMTHBIV KOANAUOK.
3AEKTPOABMIaTeAs, MOBEPHYB Py4Ky Yallu
MO CTPEAKE AO LiLeAYKa. MoMecTUTe AepXKaTeAb AASl HACAAOK B

Yawly U yCTaHOBUTE Ha HEro HoX.

MoAoxkuTe B Hally UHFpeAUEHTDI.

VYcTaHoBUTE KpbILLKY Ha Yalwy. [losepHuTe
KPbILUKY MO CTPEAKE AO LLLEAYKa
(c HeBOABbLLMM yCHAUEM).

3arpy3ouHbiv GyHKep M TOAKaTeAb

Hl AAs A0BaBAeHMA KUAKMX MIMAM TBEPABIX
MHIPEAMEHTOB UCMOAb3YUTE 3arpy304HbIN
6yHKep. AAS MPOABUXKEHUS TBEPABIX
MHIPEAMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
GYHKepy MOAb3YWTECh TOAKATEAEM.

Bbl MOXeTe TaK»e BOCMOAb30BATbCS
TOAKAaTEAEM AASl TOTO, YTOObI 3aKpbITh
3arpy3ouHbiv ByHKep, He AoMycKas
BbIGpOCa MPOAYKTOB Yepes 3arpy304HbIV
6yHKep.

lMpeABapUTEeALHO HapeXbTe KpyrHble
KYCKM MPOAYKTOB Ky6uKamMu pasMepom
0KOAO 3 X 3 x 3 cM. 3akpouTe yawly
KPbILLKOW.

lMomecTUTe TOAKaTeAb B 3arpy304HbIV

6yHKep.

HaxkmuTe Ha KHOMKY @ a naxean

YMpaBAEHUS.
[Npouecc 06paboTKM HAYHETCS C YeTblpex
VIMMYAbCOB, OBECNEUMBAIOLLIMX PABHOMEPHOE

M3MeAbYEHWE UHIPeANEHTOB (HarmpUMep, AyKa

WAV OpPEXOB)
3aTeM cKOpOCTb 06PabOTKM MOCTENEHHO

YBEANHYMBAETCA AO MaKCMMaAbHOW BEAUYMHBI,

M

nprbop paboTaeT NMpu 3TOW CKOPOCTW, MOKa He

HaXXaTa KHOMKa OCTaHOBKMN.
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I B moxeTe ymeHbaTh ckopocTb
06paboTKM, HaXKMMas Ha KHOMKy - ().

Bbl MOXXeTe ocTaHOBUTL NpoLecc
06paboTKM B MMMYABCHOM peXMMe B
Al06OM MOMEHT, HaxkaB Ha KHonky CTOIN

(@).

MoAe3Hble coBeTbl

» [pu U3MeAbYEHUM AyKa, OCTaHOBMTE NpUGOP
MOCA€E YEeTbIPEX UMIYABCOB U3MEABYEHMUS,
4TO6bI M36eXKaTh ero YpeaMepHoro
M3MEAbYEHMUS.

Mpu M3MeAbYEHNM TBEPABIX COPTOB Cbipa He
BKAIOYANTE SAEKTPOABUIraTeAb HaA0Aro. Cbip
MOXET HarpeTbcsl, HAYHET MAABUTHCSA U
CAMMaTbCS B KOMKM.

He noAb3yuTech HOXXOM AASl U3MEABYEHUS
OYeHb TBEPAbIX MHIPEAMEHTOB, TAKUX KaK
KodelHble 3epHa, KyPKYMa, MyCKaTHbIN OpeX U
KyOUKM Abaa. Hox MOXeT 3aTynuTbes.

B CAyHae HaAunnaHns NPOAYKTOB Ha HOX MAU
BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb Yallin:

Il BuikaoumnTe saekTpOnpU6OP.
CHUMMTE C YallM KPbILLKY.
C NOMOLLbIO AOMATKM OUUCTUTE

ApUAUNLLNE NMPOAYKTbI C A€3BUA HOXKa NAU
CO CTEHOK 4Yaluu.

AMCKM n3 Hep)KaBelOLLl.el/’i CTaAan

PeryAnpyeMmbin AMCK AASl HAPE3KH
AOMTHUKOB.

C NOMOLLBIO PETYANPYEMOTO AMCKA AAA HAPE3KM
AOMTUKOB Bbl CMOMXeTe Hape3aTb MHIPEAVEHTI
Ha AOMTUKI AIOBOW TOALMHBI NO BallEMY
YCMOTPEHMIO.

ByAbTe OCTOPOXHbI: Y HOMa-BCTaBKM O4eH
OCTPblE PEXYLLME KPOMKM.

B BcrasbTe HOX-BCTaBKY B BEPXHIOI YacTh
naTpoHa.

MpucoeAnHUTE YCTAaHOBOYHYIO PyUKY,
PacCrOAOXEHHYIO Ha HUXXHEW CTOpPOHe
AMCKa, M MOBEPHNUTE AO OTMETKM B BMAE
TOUKM, AO 3aLLLEAKMBAHUS.

MoBopauMBas peryAMpOBOUHYIO pyuKY,
YCTaHOBUTE Hy>XKHYIO TOALLMHY Hape3KM
AOMTHKOEB.

YcTaHOBKa U MCNOAb30BaHME AUCKOB
ByAbTe OCTOPOXHbI: Y AUCKOB O4YEHD OCTPbIE
PEXKYLLME KPOMKM.

3anpeLLaeTcs NCMOAB30BATb AMCK AAS
FPAHYASILIMK C LIEABIO M3MEABYEHMS AIODBIX COPTOB
colpa.



3anpellaeTcs UCMOAb30BaTb AUCK AAS
FPaHYAALIMM C LIEABIO M3MEABYEHMA AIODbIX COPTOB
cblpa.

He noAb3yiTech AMCKaMm AAS U3MEAbYEHN
OYeHb TBEPABIX MHIPEAVMEHTOB, TaKMX KaK KyOuKM
ABAR.

YcTaHoBUTE AMCK, KOTOPbIV Bbl
cobupaeTech UCMOAB30OBATD, HA AEPXKAaTEAb.

3aKkpoWuTe KPpbILLKY M NomMecTUTe
MHIPEAMEHTbI B 3arpy304HbI GyHKep.

A Haxmure Ha kHonky © Ha nanean
YMpaBAEHMS.

» CKkopocCTb 6bICTPO BO3pacTaeT A0 32AaHHOM
BEAMUMHBI, YTO OBECNeUMBAET HAMAYULLWUMA
pe3yAbTaT 06paboTKMN MPOAYKTOB.

» MAaBHO HaAaBAMBaUTE HA MHIPEAMEHTbI BHU3
Mo 3arpy3o4HoMmy 6yHKepy, npu
HEOBXOAMMOCTH MOAb3YSICh TOAKATEAEM.

Hacaaka-TecToMellaaKa U3 HepyKaBetoLL,eN
CTaAm

Hacaaka-TecTomellaAKa, 0bo3HaveHHas
CMMBOAOM =22 ICTIOAL3YETCS AAS 3aMELLIMBAHMS]
APOMOKEBOTO TECTA AAS MPUrOTOBAEHUS XAE0a U
MALLBI,
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Il VcraHosuTe yawy Ha 6a0K
JAEKTPOABUIraTEAS| U MOBEPHUTE €€ PyUKY
Mo CTpeAKe.

MomecTUTe AepXaTeAb AASl HACAAOK B
yallly M YCTaHOBUTE Ha HEro HaCaAKY.

MoMmecTuTe B Yally MHTPEAMEHTbI.

YcTaHOBMTE Ha Yally KpbILLKY U
MOBEPHUTE ee BMPaBO AO LLEAYKa.

Haxkmute Ha KHOMKy ® wa navean
YMpaBAEHMSI.
[pubop B Teuermne |0 cekyHa nocTeneHHo
YBEAMMUT CKOPOCTb CMELLMBAHUA, YTOObI
n30exKaTb pacrnAecKmnBaHMs NpoAyKTOB. PaboTa Ha
3TOV CKOPOCTU BYAET MPOAOAXKATBCS B TeUeHMe
npubAManTeAbHO 50 cekyHa, YTOObI CMeLaThb
KOMMOHEHTbI AOAXKHBIM 06pasom. 3aTem
CKOPOCTb YMEHBLUMTCSA AO 3HAYeHMUs, KOTopoe
SBASIETCA OMTUMAABHBIM AAS CMELLMBAHUS.
[Nprbop byaeT paboTaTb Ha 3TOW CKOPOCTU, MoKa
He ByAeT HakaTa KHOTMKa OCTaHOBKM. Bbl MOXkeTe
yMeHbLUATb MAW YBEAWMUMBATL CKOPOCTb
06paboTKM MaKCMMYM B 3 pasa, HaXKmnmas Ha
KHOMKY - AW .
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BaAaroHHbIE cOMBAAKM

baanoHHas B30MBaAKa NpeAHasHa4eHa ANA
COUBAHMSA AMLL AMYHBIX BEAKOB, MYAVHIOB
6bICTpOI'O NMPUrOTOBAEHWSA, KPEMOB, ManoHesa 1
CMECU AAA TIPUTOTOBAEHUA OUCKBUTHBIX KEKCOB.

Koraa Bbl XOTUTE COUTb ANYHBbIE DEAKM,
YAOCTOBEPLTECH, YTO Yalla U METEAKA
COBepLUEHHO Cyxue 1 obexnpeHbl. ComBanTe
ANYHbIE BEAKM MPU KOMHATHOW TeMNepaType.

He ncnonbsyiite BaamoHHYio B3OMBaAKY AA
NPUrOTOBAEHWA CMECEN AASl KEKCOB C MaCAOM WAM
MaprapuyHOM, 1 He MCNOAB3YTE ee AA
3amellMBaHKA TecTa.

Il VcraHosuTe yawy Ha 6A0K
SAEKTPOABMIaTeAs U MOBEPHUTE €e BAEBO
AO LLLeAYKa.

MoMecTHTe Aep)KaTeAb AASl HACAAOK B
yauwy.

YcTaHoBUTe 6AAAOHHYIO COMBAAKY AAS
nepeMeLLnBaHNs Ha AEPXKaTEeAb AAS
HacaAOK.

MomecTuTe B Yally MHFPeAUEHTHI,
YCTaHOBUTE Ha Yallly KPbILIKY WU NOBEpPHUTE
KPbILUKY BAEBO AO LLLEAYKa.

HaxxmuTe Ha KHOMKY @ Ha nanean
yrpaBAeHus.

[Npnbop B Teuerure |5 cekyHa nocTeneHHo
YBEAMUMT CKOPOCTL CcOmBaHus. [pnbop ByaeT
paboTaTb Ha 3TOW CKOPOCTU, MOKa He ByaeT
Ha)kaTa KHOMKa OCTaHOBKM. Bbl MoxeTe
YMEHbLLATb CKOPOCTb 0OPabOTKM MAKCUMYM B 3
pasa, HaXKMMast Ha KHOTKY -, AASt TOAYYEHUS
OMTUMAABHOTO pe3yAbTaTa.

BAeHAep U PUALTP AAS PPYKTOBOM MAKOTH

BaAeHpep

baeHAep nMpeaHasHaueH AAs:

- CMeluMBaHKE XKUAKOCTEN, HarPYMEP MOAOYHBIX
MPOAYKTOB, COYCOB, $PYKTOBBIX COKOB, CYMOB,
HarMTKOB, CAAAKUX YaEB, KOKTENAEN,

- [NepemelurBanHms MATKMX MHIPEAMEHTOB AAA
MPUrOTOBAEHWS, HANIPUMEP, KMAKOTO TEeCTa AAS
OAAABEB MAM MaMoOHe3a.

- [puUroToBAeHUWs Miope 13 OTBapHbIX
MPOAYKTOB, HArlPUMeEP, AASt AETCKOTO MUTaHWS.

Il A5 ycramosku KyBmHa GaeHaepa,
CHUMMTE HaBUHYMBAIOLLMMCS KOAMAYOK C
BAOKA IAEKTPOABUIaTEAS.

Mpumevarme: CHUMATb HaBYHUMBAIOWMICS

KOAMauoK AASt YCTAHOBKM KyBLUMHA GAeHAEpa

MOYHO TOABKO MOCAE TOTO, Kak BYAET CHsATa

KpbiLLKa C Yalum AAS 06PaboTKU MPOAYKTOB MAM

MsCopybKa.
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VcTaHoBuTe KyBLIMH BAeHAEpa Ha BAOK
3AEKTPOABUIaTEAS], PACMIOAOXKMB Ma3
HanpOTMB MOAYKPYFAOM MapKu Ha BAOKe
anekTpoagurateas (1). 3atem
MoBOpayuMBanTe KyBLUMH BACHAEPA BACBO,
MOKa OH He BCTaHET B MECTO, AO LLLeAYKa
(2).

KyBLWWH GBAEHAEPa YCTAHOBAEH MPaBMABHO, KOTAA

na3 Ha KyBLuMHe BAEHAEPA PACNOAOKEH TOUHO

HaNpOTVB Na3a Ha BAOKe SAEKTPOABUraTeAs, a 0ba

Masa HaxXOAATCS Ha OAHOW AMHMM. Pyuka KyBlumMHa

6AEHAEPa AOAKHA ObiTb HanpaBAeHa BAEBO.

He Ha)KvMMalTe CAVLIKOM CUMABHO Ha PyuKy
KyBLUMHa BAeHAEPa.

MomecTUTe MHFPEAMEHTDI B KYBLUMH
6AeHAepa.

3aKkpouTe KPbILLUKY.

Mepea Ha4aAOM 06paBOTKM NPOAYKTOB
BCErAa yCTaHaBAMBaWTE GUKCATOP KPbILUKM
6AeHAEpa.

A Haxmute Ha KHoOMKY @ wa nanean
ynpaeAeHus. BaeHaep HauHeT paboTars.
CkopocTb 06paboTKM nocTeneHHo
YBEAUUMBAETCS AO MAaKCMMaAbHOM
BeAnUMHbl. [pubop paboTaeT npu s3ToM
CKOPOCTH, MOKA He Ha)kaTa KHOMKa
ocTtaHoBku. Bo Bpems paboTbl 6aeHAepa
Bbl MOXETE YMEHbLUATb CKOPOCTb
06paboTKM MaKCUMyM B 3 pasa, HaXKumas
Ha KHOTKY -.
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DuUAbTp AAA PPYKTOBOWN MAKOTH
McnoAb3ys 3TOT GUALTP, Bbl CMOXeETE
MPUrOTOBMTb HOBbIE BOCXUTUTEABHBIE PPYKTOBBIE
COKM, KOKTEMAW MAW COEBOE MOAOKO. DUALTP
MPENATCTBYET MOMAAGHMIO B HAMMUTOK KOCTOYEK M
LIKYPKM.

He no3soaanTe dnabTpy nepenoAHsTbCs. He
nomeLanTe B UALTP 3a OAMH Mpuem boree 50
HE3aMOYEHHBIX CYXMX CoeBbix 6060B nan |50

GpYKTOB.

3anpetuaeTcs aKCNAYaTMpoBaTh Npubop 6onree 2
MUHYT 6e3 nepepsbiBa. AavTe NpMbopy ocTbIT
MPY KOMHaTHOW TeMnepaType B TeueHue 2
MUHYT, MPEXAE YEM MPOAOAKUTL PaboTY.

Il VcraHosuTe KyBwMH BAeHAEPa Ha 6AOK
3AEKTPOABUIaTEAS.

VYcTaHoBUTe B KyBLUMH GAEHAEPA GUALTP.
[NpoBepbTe, 4TOObI BCe Masbl MABTPA COBMAAAAM
C pebpamut Ha BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTM CTaKaHa.

3aKpouTe KPBbILLKY.

HaneltTe BOAY MAM APYTYIO XKUAKOCTb
(Hanp1Mep, MOAOKO, COK U T.A.) B KyBLUMH
6AeHAEpa.

MomecTuTe Ha PUALTP NpoayKThl. He
3aMOAHANTE PUABTP BbiLLIE BEPXHEN
rpaHuLbl CUTa.
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[NopexkbTe pyKTbl Ha HEBOABLLME KYCOUKM U
HaMOUMTe BbICYLUEHHbIE MPOAYKTbI, Takme Kak
coeBble 606bI, NepeA TEM Kak MOMECTUTb X Ha
dunbTpE.

I VcraHosuTe duKkcaTop KpbilwkM 6AeHAEPA.

Haxkmute kHonky () ytobbl BKAIOUMTB
npu6op.
BralounTe nprbop nprbamsmTeasHo Ha 40 cekyHA.

IEl BoikaioumnTe npubop 1 cHUMMTE KyBLUMH
6AeHAEpa ¢ GAOKA SAEKTPOABUIaTeAS.

[El BbiretiTe uepes HocuK KyBlUMHA GAeHAEpa
FOTOBbIM HAMUTOK.

IId AAs noayueHus onTUMaAbHOrO pesyAbTata
YCTaHOBMUTE Yallly C OCTaBLUMMUCS B HEW
MHrpeAMeHTaMK obpaTHO Ha
3AEKTPONpPUOOP, U BKAIOHYUTE €ro eLlle Ha
HECKOABKO CEKYHA.

[Npumevarme: [pyn 06paboTke HOABLLMX
KOAMYECTB MPOAYKTOB Mbl COBETYEM BaM He
nomeLLaTb B QUALTP BCE UHIPEAVEHTbI Cpasy.
HauHnTe c 06paboTKM HEOOABLLIOTO KOAMYECTBA U
AanTe NpUbopy NopaboTaTb HECKOABKO CEKYHA.
3aTeM BbIKAIOUMTE NPUOOP W ACGaBbTE elle
HEBOABILLYIO MOPLIMIO, HE MPEBbILLASA BEPXHEN
rpaHuLbl cvTa. [oBTOpANTE Takue AENCTBMA AO
OKOHYaHWsi 06paboTKM Bcex MpoAyKToB. Bo
BpeMsi 0O6paboTKM NMPOAYKTOB KYBLUMH DAEHAEPA
AOMNKEH BbITb 3aKPbIT KPBILLKOW.

NMoAe3Hble coBeTbl

BaeliTe yepes oTBepcTHe B KpblLLKe
MHIPEAMEHTBI B KYBLUMH GAeHAEpa.

Yem AoAblie ByAeT BKAIOYEH
JAEKTPOABUraTeAb, TeM BOACE OAHOPOAHOM
6yAEeT NMOAyYEHHas CMeCh.

Mpexkae YeM noMellaTb B GAeHAEP TBEpAbIe
MHIPeAMEHTDI, HapesanTe Ux Ha 6oree MeAkme
Kycouku. Ecan Bam Tpebyetcsa nepepaboTats
60AbLLIOM 06beM MPOAYKTOB, Pa3sAEAUTE €ro
Ha HeGOAbLLIME MOPLMK, @ He CTapauTech
nepepaboTaTb Bce MPOAYKTbI 32 OAUH MPUEM.
TBepAble UHIPEeAMEHTbI, HaNpUMep, COeBble
606b1 AAS TOAYYEHUSI COEBOTO MOAOKA,
cAeAyeT nepea 06paboTKOM 3aMOUUTDL B BOAE.
AAs U3MeAbUeHUS KYOMKOB AbAQ, MOMECTUTE
MX B KYBLLUMH, 3aKPOMTE €ro KpbILIKOU 1
MCMOAB3YWUTE UMMYAbCHBIV PEXMM.

EcAM MHrpeAMEHTbI MPUAMMIAIOT K CTEHKam
KyBLUMHa BAeHAEPa:

B BoikaoumnTe 3nekTponpUBOp U BbIHLTE
BUAKY CETEBOTO LLHYpa U3 PO3ETKM
3AEKTPOCETU.

OTKpoWTE KPBbILLKY.
3anpellaeTca OTKPbIBaTb KPbILLKY KyBLUMHA AO

MOAHOW OCTaHOBKM ABMIKYLLIMXCA AETaAert
aneKTponpubopa.



OunwianTe HaAUMLLKE NPOAYKTBI CO
CTEHOK KyBLUMHA C MOMOLLbIO AOTATKM.

VaepuBariTe ronaTky Ha besonacHom

PacCTOsIHUM OT A€3BUA (MPUBAUIUTEABHO 2 CM).

EcAu Bbl He YAOBAETBOPEHbI Pe3yAbTaTOM
06paboTKM MHrPEeAUEHTOB, HECKOABKO pas Ha
KOPOTKMI MPOMEXYTOK BPEMEHM BKAIOUaNTE
3AEKTPOMPUBOP, HAXKMMas Ha KHOMKY
MMMYAbCHOTO pexxuma. Bbl MoxkeTe Takxke
nepeMelLaTbh MHIPEAUEHTbI AOMaTKoW (Mpu
BbIKAIOYEHHOM 3AeKTponpubope!) UAU OTAUTD
YaCTb COAEPXKMMOTO KyBLUMHA M 06paboTathb
MEHbLLYIO MOpLIMIO.

B HeKOTOPbIX CAy4asix MHIPEAMEHTbI Aerye
nepemeLuaTb, €CAU AOBaBUTb K HUM HEMHOTO
YKMAKOCTH, HarpuMep, AMMOHHOTO COKa, Mpu
CMeLUMBaHUM PPYKTOB.

COKOBbIXXMMaAKa AAS LUTPYCOBbIX

COKOBBIKMMAAKA AAA LIMUTPYCOBBIX MOXET
MPVMEHATBCA AAS BCEX BUAOB LIUTPYCOBBIX.

Il VcranosuTe vawy Ha 6aok
SAEKTPOABUIraTEASl U MOMECTUTE CUTO Ha
yauuy.

MoBepHMTE CUTO B HaMpaBAGHMM CTPEAKM
AO dU1KCaLMM BbICTYNa Ha cuTe (Bbl
YCABILLIMTE LLLEAYOK).

)
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yCTaHOBMTe KOHYC Ha CHUTO, CA€rka

HaAaBUB Ha Hero.
v,A.OCTOBeprer, UYTO HaBMHYMBAIOLLIMNCA
KOAMAa4YOK YCTaHOBAEH.

HaxxmuTe Ha KHomnKy © va navean
ynpaBAeHUS.

Bbl MoXKeTE TPUIKALI NMO3TAMHO YBEAUUMBATD

CKOPOCTb 0BPabOTKM, HAXKMMasA Ha KHOMKY + .

[Nprbop HauHeT paboTaTb NpU HaXKaTUK Ha

KHOMKY &) 11 OCTaHOBMTCS MPU HaXKaTUK Ha

KHOMMKY OCTaHOoBa.

MAoTHO NPpUXMUTE NMOAOBUHKY MAOAQA K
BpallatoLemMycsa KOHyCy COKOBbIXXMMaAAKU.

MoaAe3Hble coBeTbI
» Bpems oT BpeMeHu npepbiBanTe paboTy,
4TOGbI YAAAUTH MSAKOTb C CUTA.

BbikaloumTe Nprbop 1 oTcoeanHUTE Yallly BMecTe
C CUTOM M YCTaHOBAEHHbIM B HEW KOHYCOM
COKOBBPKMMAAKK, YTOBbI YAAANTD MSIKOTb.

» NocAe oKoH4YaHUA PaGOTbI COKOBbI>XMMAAKMU,
OTCOEAUHUTE Hally BMecTe C CUTOM U
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YCTaHOBAEHHbBIM B HEW KOHYCOM
COKOBbI)KMMAAKM, 4TOObI HE MPOAWUTL COK Ha
npubop.

Mscopy6ka

MsacopybKa MOXET NMPUMEHATBCA AAS
MPUrOTOBAEHUSA MACHOTO daplua U KOAGACOK.

Il VcraHosuTe Kophyc peaykTopa Ha 6A0K
3AEKTPOABUIaTEAS], PACMIOAOXMB €ro Ha
npusoaHoM BaA (1) u noeepHys BAeBo (2).

[Py NpaBUABHOW YCTaHOBKE STOV AETAAM Bbl

YCABILINTE LLIEAYOK.

YcTaHoBKTE KOPMyC HOXeBOro 6AoOKa Ha
KOpMyc peAyKTOpa Msicopy6Ku, NoBepHYB
€ro BAEBO AO LLEAYKa.

BcTaBbTe YepBsUHbBIM BaA B KOpryc
HOXeBOro 6AOKa MAACTUKOBBLIM KOHLLOM
BMEpeA.

VYcTaHoBUTE HOXEBOW BAOK Ha YepBSAUHbIN
BaA.

VbeanTech, UTO pexyLLme KPOMKU HOXKEBOTO

6AOKa HampaBAeHbl HapyKy.

3atem YCTaHOBUTE Ha ‘-lePBﬂ‘-IHbIl"i BaA AUCK
CPeAHEI& CTeneHn U3MeAb4YeHNA UAU AUCK
NpeABAPUTEAbBHOIO U3MEAbYEHUA. Bbl60p
AUCKa ornpeaeAseTca KOHCMCTEHLUEN
NMPOAYKTA, KOTOPYIO Bbl XOTUTE MOAYUNUTDb.

NOo A —

y6eAMT6Cb B TOM, YTO BbICTYrbl Ha rOAOBHOW
4acCTK KOpryca HOXXEBOTro OAOKa BOLLAM B Masbl Ha
ANCKE AAA N3MEABYEHNA.

A VcraHosuTe KoAbLO € pesbboit Ha Kopryc
HOXeBOro 6AOKa, MOBOpayMBasi ero no
CTPeAKe AO TeX MOop, NoKa OHO He byaeT
3aKpernAeHO AOAXHbIM 06pasoMm.

Y cTaHoBUTE 3arpy304HbIN MOAAOH Ha
BEPTMKAAbHBIN BbICTYN KOPyca HOXEBOro
6A0Ka.

Y AOCTOBEPBLTECH, YTO HABUHUMBAIOLLMACA

KOAMAYOK YCTaHOBAEH.

MepemaabiBaHue msaca

Il Mopexbre MAco kycoukamm aamHow 10 cm,
TOALLMHOM 2 CM.

YAaAUTE MO BO3MOXKHOCTM KOCTH, XPALLM
W CYXOMUAMS.

3anpelaeTcs NepemManbiBaTb 3aMOPOKEHHOE
mscol

HaxmuTe Ha kHonky © Ha naHeAu
ynpaBA€HMS.



()

MoAoxuTe MAco B MOAAOH. AKKypaTHO
MPOTAAKMBAUTE MSICO TOAKATEAEM B KOPIYC
Ho)eBoro 6aoka.

» 3a MUHYTY MOXKHO nepemoAoTb |,3 Kr Msaca.

llcnoAb3oBaHWe MocTHoe Msico be3 »upa u

CYXOXKMAUN

» AAs Msica NO-TaTapcku peKoMeHAyeM

MEepPEeMOAOTb MSCO ABAXKADI, UCMOAb3YS AUCK
CPeAHeN CTerneHU U3MEAbYEHUS.

MpuroToBAeHne KoAGacoKk
Il Caenravite papu.

BbIKAIOUMTE NPUBOP U CHUMMTE KOABLLO C
pe3bbou.

CHUMUTE AMCK AAS U3MEABYEHUS.
CHUMUTE HOXEBOWM BAOK.
» ECAU Bbl XOTUTE FOTOBUTb KOAGACKM, OCTaBbTE

UEepBSAYHbIN BaA B KOPIyce HOXeBOro 6aoka.

MomecTuTe cenaparop B KOpnyc
HOXeBOro BGAOKa.

A VcraHoBUTe POXOK AAS MPUTOTOBAEHMUS
KOABACOK M YCTaHOBUTE KOABLLO C pe3bboM

Ha Koprnyce HOXXeBOoro 6A0Ka.

[prbop roToB AAS MPUFOTOBAEHMST KOADACOK.
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lMoAe3Hble coBeTbl

» MNoAonTe 0BOAOUKY AAS KOAGACOK Ha
|0 MUHYT B Tenayio Boay. 3aTeM HaTAHUTE
BAQXKHYIO OBOAOUKY AASl KOABACOK Ha POXKOK.
MoMecTUTE C MOMOLLbIO TOAKATEAS! MSICHOW
¢dapL (MpMNpaBAEHHBIN) B KOPMYC HOXEBOrO
6a0Ka.

» EcAav 060A0UKa MPUAMMAET K POXKKY, CMOUUTE
ee BOAOW.

» HaxkmuTe Ha KHonKy © Ha naHeAu
yrnpaeaeHus. Mbl pekomeHAyeM Bam
YMEHbLUMTb CKOPOCTb 06paboTKu npu
NMPUrOTOBAEHUM KOABGACOK, HaXKaB Ha KHOMKY -

[Nprbop roToB AAS MPUrOTOBAEHKS KOADACOK.

Ouuncrka

[Nepea OUMCTKOM BAOKA SIAEKTPOABUIaTEA
BCErAA BbIHMMANTE BUAKY CETEBOIO LHYPa M3
PO3ETKM SAEKTPOCETM.

Il Oumwarite 6AOK 3AeKTPOABUIaTEAS
BA@XKHOW TKaHblo. 3anpellaeTcs norpyxarb
6AOK DAEKTPOABUraTEAs B BOAY UAU
NMPOMBbIBATb €ro MOA CTPYEN BOAbI.

3aKOH4YMB UCMOAb30BaTb NpUGOP,
06s3aTeAbHO Cpasy e NpoMoliTe Bce
AETaAU, KOTOPbIE KOHTAKTUPOBAAU C
MULLLEBBIMM MPOAYKTaMM, FOPSIMEN BOAOW C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLLETO
cpeAcTBa.
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» Yauly, KpbILLKY YallK, TOAKATEAb,
COKOBBIXXMMAAKY AASl LIUTPYCOBBIX, HACAAKY-
TECTOMELLAAKY U PEFYAUPYEMBIA AUCK AAS
Hape3KM AOMTUKOB MOXHO TaK>Ke BbIMbITb B
NMOCYAOMOEYHOW MalLUHE.

DTW AETaAU MPOLWAM MCTIbITaHWe Ha

YCTOMYMBOCTD K MbITbIO B MOCYAOMOEYHOM

MawmHe B cooteeTcTeum ¢ DIN EN 12875,

KyBlWWH BAeHAEPa, GaAOHHYIO B3OMBaAKY U
AETaAV MSICOPYDOKM HE MMEIOT 3alLUMTHOMO
MOKPbITHA AAS MbITbS B MOCYAOMOEYHOW MalLMHE,

» AAsl TOro 4To6bl OTCOEAUHUTD KPbILLKY
KyBLUMHA BAEHAEPA, €€ HAAO OTKPbITb U 3aTeM
NOTSAHYTb BBEPX.

OTCcoeAnHANTE KPbILWKY KyBLIMHA BAeHAEPA

TOABKO AASl €8 OUUCTKM.

OCTOPOXKHO OUMCTUTE HOX, HOXKEBOM BAOK
BAEHAEPA, AMCKM W BCTABKY AAS HAPE3KM
AOMTVIKOB 1 PEryAupyembli AMCK. Pexkyiive
KPOMKM O4eHb oCTpble!

YB6eAUTECH, UTO AE3BUSI HOXKEN U AMCKOB He
BCTYMalOT B KOHTAKT C TBEPAbIMU MNMPEAMETAMMU,
KOTOPbIE MOTIYT UX 3aTymnnTb.

[oa BO3AEMCTBMEM OMPEAEAEHHDBIX MPOAYKTOB
LBET NOBEPXHOCTU AETAAEH MOXET U3MEHUTHCA.
DKCNAYaTaLMOHHbIE KaYecTBa AETaAEN MPU 3TOM
He yxyallaloTcs. HYepes HekoTopoe Bpems LiBeT
AETAAEN, KaK MPaBMAO, BOCCTAHaBAVIBAETCH.

BbicTpas ouncTka 6aeHAEpa

Il Harente B KyBWIMH GAeHAEpa TenMAyIO BOAY
(He 6oAee 0,5 A) 1 HeMHOro MotoLLErO
cpeAcTBa.

3aKpoMWTe KPbILLKY.

BKAIOUMTE NpUBOP Ha HECKOALKO CEKYHA,
Ha)kaB Ha KHOMKY MMMYAbCHOTO PeXMMa.
MocAe TOro Kak Bbl OTMYCTUTE KHOMKY,

Npn6op OCTaHOBUTCS.

CHUMMTE KyBLUMH BAGHAEPA M CMIOAOCHMTE
€ro YMCTou BOAOM.

QOuunctka 6aAAOHHOM B3BMBAAKM

Bceraa oumiianTe GarroHHYIO B3OMBaAKY MOCAE
MNCMOAB30BaHMS.

Bl MotaHys, usBAekuTE ee U3 Kopryca
pPeAyKTOpa M BbIMOWTE B ropsven Boae C
HeBOABLLIMM KOAUYECTBOM MOIOLLLETO
cpeAcTBa.

Kopnyc MoXHO NpoTepeTb BAAXKHOM
TKaHblO.

AN TILATEABHOW OUMCTKM Kopryca:

OTKpoWTe KOpryc, MOTSIHYB 3aMKU B
CTOPOHBL.



M3BAekuTe ABa 3y6yaTbiX KOAECA U
OUMCTUTE UX, a TaKKe B3BUBAAKY, B
ropsiyeit BoAe € HeBGOAbLLMM KOAUYECTBOM
MOIOLLLErO CPEACTBaA.

Y4100bI BHOBb COOpaTh BAAMOHHYIO B3OMBAAKY:

CHauaaa yCTaHOBUTE B KOPIYC MaAoOe
3ybyaToe KOAeCO, a 3aTeM - 6oAbLLIOE
3ybyaToe KoAeco.

I 3axpovite Kopryc, HaAEB AO COEAMHEHMS
3aLLEAKAMM HUXKHIOIO YaCTb KOpryca Ha
BepxHtoto. YbeauTecn, 4tTo 0be yacTu
TOYHO BCTaAM Ha MECTO, COEAMHMBLLMCD
3aLL,EeAKaMM.

BcTaBbTe B36UBaAKY.

TuwaTeAbHasa o4MCTKa pPEryAupyemMoro AMcKa
AAA HApE€3KN AOMTUKOB
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OuuncTia Msacopybku

Bl MosepHuTe BNPaBO YCTAHOBOUHYIO PyUKY
W, NOTSAIHYB, U3BAEKUTE HOX-BCTaBKY U3
AMCKa.

AVNCK AASL HAPE3KU AOMTUKOB, HOX-BCTaBKY M

YCTaHOBOUHYIO PYUKY MOXKHO BbIMbITb B FOps4en

BOAE C HEBOABLLMM KOAMHECTBOM MOIOLLIErO

CPEACTBa MAM B MOCYAOMOEYHOM MalLMHE,

Ae'ra/\m MHCOP)/6KI/| HE MMEIOT 3alMTHOIro
MOKPbITUA AAA MbITbA B I'IOC)’AOMOE‘%HOV] MatumHe!

Il Chauana yaaauTe Bce MACO, OCTaBLIeecs B
Kopriyce HoxeBoro 6Aoka Mscopy6ku,
MPOMyCTMB KYCOUKM XAeba yepes Kopnyc
HOXeBOoro 6AoKa.

BbikAlouMTE NPUBOP U OTKAIOUMTE ero oT
3AEKTPOCET!.

Y6epuTe TOAKaTeAb U CHUMMUTE
3arpy30UHbIN NOAACH.

OTBUHTUTE KOABLLO C pe3bboit U BbiHbTE
AUCK AASl UBMEAbYEHMS, HOXKEBOW BAOK 1
YepBAYHbIA BaA.

U3BAekmTe KOpMYC HOXEBOrO BAOKa U3
KOPMyCa peAyKTOpa, HaXKaB Ha KHOMKY
OTCOEAMHEHMA M MOBEPHYB €ro BNPaBo.

A Otcoeamnnute kopryc peAykTopa,
MOBEepHYB ero Brpaso.
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MapaHTHA 1 06cAy>KMBaHHe

A Ouuctute Bce HacTy, KOTOpbIE
g COMPUKACaAUCh C MSICOM, FOpsiYen BOAOU C o NoBOAY AOMOAHMTEABHOM MHOPMALIMK MAW B
g =S HeBOABLLIMM KOAMYECTBOM MOIOLLLETO CAyYae BO3HWKHOBEHUA KaKUX-ANBO Npobaem
s @ CPeACTBa Cpasy MOCAE UCMOAb30BaHUS obpatlanTecs Ha Web-canT komnaHum «Duannc»
@ ® (= Msicopy6Ku. no aapecy: www.philips.com van B LieHTp
KoMMaHum «DUANMC» MO OBCAYIKUBAHMIO
IEl CnonocHuTe ux uncTon ropavert Boaow noTpebuTeAel B Ballen CTpaHe (Bbl HAMAETE ero
Cpasy >Ke BbITPUTE KyXOHHbIM HOMep TeredOoHa Ha MEXAYHAPOAHOM
MOAOTEHLLEM. rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAn NoAOBHbIV LIEHTP B
Balllen CTpaHe OTCyTCTByeT, obpaTunTech B Bally
[l Mepea Tem kak y6path npu6op, cMaxbTe MECTHYIO TOProOBYIO OpPraHm13aLmio KOMMaHmm
BCE AMCKMU U YePBSAYHbIM BaA HEGOABLLUM «DUANIC» UAK B CEPBUCHOE OTAEAEHME
KOAMYECTBOM PacTUTEABHOIO MacAa. komnanum Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
XpaHeHue
\/

» CMoTanTe ceTeBOW LWIHYp Ha 606uHe,
PaCNOAOXKEHHOM Ha 3aAHeWN CTOpOHe
npubopa.

XpaHeHWe KOMMaKTHbIX NMPUHAAAEKHOCTEN
(Micro Store)

» MMomecTuTe AepxKaTeAb AASl HACAAOK B Yallly.
3aTeM 3aKpenuTe B HEM HOX (C cepblM
3aLUMTHBIM KOAMAYKOM), HACaAKY-
TECTOMELLAAKY U PEryAUPyeMbIN AUCK, U
3aKpOWTE Yallly KPbILLKOMW.
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DOyHKUMM [oBepHWTE Yally U KPbILLKY MO CTPEAKE AO LLEAYKA.

nepepaboTku VYbeAnTECh B TOM, YTO TOUKA Ha KPbILUKE W TOUKa Ha

MULLEBBIX MPOAYKTOB  Yallle HAXOAATCA TOUHO APYT MPOTUB Apyra. Y6eanTech

HE AEVICTBYIOT. B TOM, YTO HaBMHUMBAIOLLMACA KOATIAYOK YCTAHOBAEH
AOMKHBIM 06pa3oM. [1a3 Ha HaBUHUMBAIOLLENCS KPbiLLKe
AONKEH BbITb PaCrOAOMKEH TOYHO HanNpOTKMB Masa Ha
BAOKE IAEKTPOABUIaTEAS, @ 06a Masa HaXOAATCS Ha
OAHOV AHUM. ECAM ycTaHOBAEH BAEHAEP, OTCOEAMHUTE
€ro 1 yCTaHOBWTE Ha €ro MecTO HaBUHUMBAIOLLMACA
KOAMaYOK, TaK Kak QyHKLWM NepepaboTKm MULLEBbIX
MPOAYKTOB He OyAyT AEUCTBOBATb MPW YCTAHOBAEHHOM
bAeHAEpE.

SneKTponprbop [o-BUAMMOMY, MPOV3OLIAC aBTOMATUHECKOE

HEOXMARHHO MepecTan OTKAIOYeHMe npubopa 13-3a neperpesa. |) OTraounTe

paboTarb. npubop oT aAekTpoceTw. 2) AaTe Npubopy OCTbITb B
TeyeHre 60 MuHYT. 3) BcTaBbTe ceTeByto BUAKY B
po3eTKy 3AekTpoceTu. 4) OnsTb BKAIOUMTE NMPUOOP.

Bbl HaxkaAn He Ty HaxxmuTe KHOMKY, COOTBETCTBYIOLLYIO HY>KHOMY

GyHKLMOHAABHYIO npoLieccy.

KHOTKY.

[ocae nosTOpHOTO AaHHbIV NpMbBop ocHalleH GyHKLMEN COXPaHEHNS
BKAIOYEHYIS HacTpoek. Ecavt Bbl B TeyeHne 40 cexyHA NOBTOPHO
IAEKTpOMpUbOp He BKAIOUMTE NPUOOP, 06paboTka MPOAOAKMTCS C TOro

HauMHaeT 0bpaboTKy C 3Tara, rae oHa bblAa MpepBaHa. EcAM Bbl XOTUTE, YTOGHI

CamMoro HavaAa. 0b6paboTKa Ha4Yanach ¢ camoro Havasa: |) beictpo
HaYKMUTE KHOTKY APYroro pexuma (Hanpumep,
MMMYABCHOTO PEXMMA). 2) 3aTEM HAXKMUTE KHOMKY
ocTaHoBa. 3) Ha)kMuTe KHOMKy Tpebyemoro pexkima
4TOObI MpOLiecC 06PabOTKM Ha4YaACH C CaMOro HadaAa.
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Mpobaema TpaHeHue

Hacaaka- [NpoBepbTe MPaBMALHOCTb YCTaHOBKM HaCaAKM-
TecToMellaAKa He TECTOMELLAAKMN B AEPXKATEAb.
BpaLLaeTCs.

VcTaHOBAEHbI U Ecan kyBLUMH GAEHAEPA M Yallla AN MepEePaboTKM
KyBLMH BAEHAEPa, U MPOAYKTOB YCTaHOBAEHbI MPaBUABHO, BYAET paboTaTb
yaiia A9 TOABKO BAEHAEP. ECAM Bbl XOTUTE MCMOAB30BATH Yallly

nepepaboTKu AN MEPEPABOTKM MPOAYKTOB, OTCOEAMHUTE BAEHAEP U
MPOAYKTOB, HO 3aKPOUTE MOHTKHOE OTBEPCTUE, 3aBUHTYB 3aLUMTHBIY
paboTaeT TOABKO KOAMauoK.

bAeHAEp.

[Mpu BbINOAHEHMM [Mpnbop He pearvpyeT Ha HaxaThe KHOMKK + 1AM -

HEKOTOPbIX OMNepaLit  €CAM AOCTUMHYTO MPEAGABHO AOMYCTUMOE 3HaueHWe

KHOMKa + MAM - He MOLLHOCTUN 3AEKTPOABUIaTEAS, HaNpUMeEp, Mpu

pearupyeT Ha 3aMeLmMBaHUM BOABLLIOTO KOAUYECTBA TecTa. DTO

HaXKaTve. COBEPLUEHHO HOPMAABHO, 1 HE CAEAYET CUMTaTb, YTO
npubop HencrnpaseH. YTOUHNTE PeKOMEHAOBAHHbIE B
TabAVILIEe PYKOBOACTBA MO 3KCMAyaTaLMm 0Obembl
MPOAYKTOB, YTOObI 136exaTb neperpysku npubopa.
Mpnbop He pearvpyeT Ha HaxxaThe KHOMKM - eCAM
CKOPOCTb AOCTUIAA OMPEAGAEHHOTO YPOBHS, HIDKE
KOTOPOrO OHa HE CHIMXKAETCA.

Msico ckopee [poBepbTe, YTOObI peXyLLME KPOMKM HOXEBOrO BAOKA
BBIASAMT KMSATBHIMY, GbIAM HarPaBAEHbI HAPYKy.

YeM MopyBAEHHbBIM B

MsicopybKe.

Mscopybka He [MpoBepbTe NpaBUABHOCTbL COOPKM KOpPMyca peAyKTopa
paboTaeT. 1 KOpriyca HOXeBOro BAOKa MACOPYOKM. Bbl AOAKHBI
YCABILIATD LWEAYOK MPU X MPaBUABHOM COEAMHEHMN.

He yaaeTcs npaBuabHO OTBEPHUTE KOABLO C PE3bOOVI U MPaBUABHO
YCTaHOBWTb HOMXEBOW  YCTAHOBMTE HOMEBOM BAOK M AUCK AAS M3MEABYEHUS Ha
6AOK B KOPTIyC YepBAYHbIV BaA. 3aTEM HABEPHUTE KOABLIO C pe3bbowt Ha
HOMEBOro 6AoKa KOPIYC HOXEBOTO BAOKA MACOPYOKM.

MSICOPYOKM.
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Mpobaema

Caviwkom rpyboe
M3MeAbUeHMe.

MeTaamueckne
AETAAV MACOPYOKM
BLIAAAAT PXKaBbIMM.

YcTpaHeHue

Bbl MCMOAb30BaAM AMCK CPEAHEN CTEMNEHMN N3MEABYEHMS.
croab3yiiTe AUCK AAS TOHKOTO M3MEAbYEHMS.
[NoBTopHO 0bpaboTaliTe MACO AAS MOAYUEHMS AyHLLErO
pesyAbTaTa.

AeTarm MACopyOKM BbIAM BbIMbITbI B MOCYAOMOEYHOWM
MalumnHe. Bam CAEAYET OUMCTUTD BCE AETAAM BPYUHYIO U
Cpasy e BbITEPETb WX KYXOHHbIM MOACTEHLIEM.

MYHKLMU, HACAAKHM U NpoLLeccbl 06paboTku

Bonpoc Ortser
Mory Av 51t Takxke pyouTb K HeT!
MSICOPYOKE KOCTU MAU KOPKY

bekoHa?

MoXKHO A1 pybUTB K HeT!
MSICOPYOKe 3aMOpOXKeHHOE

msAco?

MOXHO AU MbITb B HeT!

MOCYAOMOEYHOM MalunHe
HOXEBOW BAOK U AMCKM AASI
n3meAbYeHNs!

Hy>KHo AM 1cnoAb3oBaTb HeT!
HOXEBOW BAOK AAS
MPUroTOBAEHMS KOADACcOK!

Her, Bbl AONXKHbI MCMOAB30BaTb TOABKO
TOAKATEAb.

Mory A1 5t ICMIOAB30BaTH
AEPEBSHHYIO AOXKKY MAU
NOAOBHbIN MPEAMET AAS
NPOTaAKMBaHMS B MACOPYOKY
macal

®yHkums  [NMpuHasrexkHocTb  [NpoLiecchl Bpems
o6paboTku 06paboTKM
@ d l13meAbueHie, 10 - 60 cek.
NPUroTOBAEHHME
niope,
nepemeLmBaHme
® é Hapeska 10 - 60 cek.
AOMTVIKamm
V3meAbueHne 10 - 60 cek.

['paHyavposaHue 10 - 60 cek.

@) [MpurotosaeHne 10 - 60 cek.
&
KapTodes-Gpu
= CMelwmsarme, 30 - 180 cex.
B30vBaHuE,
SMYAbrMpOBaHMe

Kynakmposarue, 10 - 60 cek.

NpUroTOBAEHME
niope
@ Boprimarvie 3aBUCUT OT
LIMTPYCOBbIX KOAMHeCTBa
@ 3= 3amelumBaHie, 60 - 180 cex.
i nepemetumsaHme
= V3menbyeHmne 3aBucuT OT
4
(pybKa) Msica M KOAMYECTBa.

MPUrOTOBAEHWE
KOADACOK
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HOPMa 3arpyskKu GAeHAePa UHrpeAueHTaMU U BpeMA NpUroToBAeHUsA Hopma 3arpyskKu GAEHAePa UHrpeAUEeHTaMU U BpeMA NPpUroToBAeHUsA

Makcu
MaAbHOe HaAbHas
KOAMYECTBO KHOMKa/

HacaaKa

MHrpeaneHTbI
U pesyAbTaT
06paboTKM

DyHKLMO

Onucanue
npoueAypbl

MpumeHeHu
€ roToBoro
npoAyKTa

Makcum
MaAbHOe
KOAMYECTBO

MHrpeAneHTbI
1 pesyAbTaT
06paboTKM

HaAbHas
KHOMKa/
HacaAKa

®yHkumo OnucaHue

npoLeAypbl

MpumeHeHune
roToBOro
npoAyKTa

ABAOKM, 500 r @/ HapexbTe ool Ha Canatbl, ABAOKM, 500 r @/® HapexbTe oBowwm Ha Canarbl,
MOPKOBb, Kycouku, Mpoxoaflve 8 DAIOAA U3 MOPKOBb, ~ Kycouku, Mpoxoasume B DAIOAR U3
cenbaepev - 3arpy30uHbi ByHkep. CbIpbIX ceAbpepent - 3arpy304Hbit ByHKep. CbIpbIX
LUMHKOBaHWe 3anoAHuTe GyHKep oBoLLEeN LIMHKOBaHMe 3anoAHuTe ByHkep oBOLLEN

KyCOUKamm W HalLMHKyUTe KyCOYKaMM 1 HalLMHKyTe

VX, OCTOPOXHO 11X, OCTOPOXKHO

NPOTaAKMBas BHU3 MPOTaAKMBAs BHU3

TOAKAaTEAEM. TOAKATEAEM.
Abnroku, 500 r ©/& HapexsTe oBowm Ha Canatbl, AbroKM, 500 r @®/& HapexsTe ooum Ha Canarb,
MOPKOBb, KycouKu, poxoasuve B DAIOAA U3 MOPKOBb, - KycouKu, Mpoxoasume B DAIOAR U3
KOpeHb 3arpy304HbIv OyHKep. CbIpbIX KOpeHb 3arpy30UHbIN GyHKep. CbIpbIX
CeAbAepes - 3anoAHuTe ByHKep oBoOLLEN Cenbaepes - 3anoAHuTe byHkep OoBOLLEN
HapesKa KyCOUKamM U HapexsTe HapesKa KyCOUKamu 1 HapexbTe
AOMTUKaMM UX AOMTUKAMM, AOMTUMKaMM UX AOMTMKaMM,

OCTOPOXKHO MPOTAAKMBAS OCTOPOXHO MPOTAAKMBAs

BHII3 TOAKATEAEM. BHI3 TOAKATEAEM.
upakoe tecto 750 ma <@/@7 CHauana 3arenTe B BAVHbI, Kunakoe 750 mA @/0 CHavana 3arenTe B BAVHBI,
(A BAMHOB) - MOAOKa KyBLUWH BreHAEpa BadAV TecTo (AAs MOAOKa = KyBLWWH BAEHAEPA BadAUt
B30MBaHME MOAOKO, 3aTeM A0baBbTe 6AVHOB) - MOAOKO, 3aTeM A0baBbTe

CyXVIe MHTPEAVEHTI. B30OMBaHMe CyXWI€ UHTPEAMEHTBI.

[MNepemewnsanite B

TEeYeHne !'IPM6/\VI3VIT€/\bHO

| MuHyTbL [pK
HeobxoAMMOCTH
NoBTOPUTE 3Ty
npoueAypy. 3aTem
cAeAaliTe NepepbiB Ha
HECKOABKO MUHYT, AAS
TOro YTObbI
IAEKTPONPUOOP OCTHIA
AO KOMHaTHOM
Temneparypbl.

MNepemelwmsaniTe B

TeyeHne NpUBAN3NTEABHO

| MuHyTBL [put
HEeOobXOANMOCTH
roBTOpKTE 3TY
npoueAypy. 3atem
cAeAaiiTe nepepbiB Ha
HECKOABKO MUHYT, AAA
TOro YTOObI
SAEKTPOMNpHBOp OCTbIA
AO KOMHaTHOM
TemnepaTypbl.
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OnucaHue
npoLeAypbl

Makcu
MaAbHOe
KOAMYECTBO KHOMKa/

MNpumeHeHn
€ roToBoro

MNHrpeAneHTbI
M pesyAbTar

®yHkumo OnucaHue npoueaypbl  [NpumeHeHune
HaAbHas roToBoro

MHrpeaneHTbl Makecn
1 pesyAbTar

®DyHKLMO
HaAbHas
KHonKa/

MaAbHO€E
KOAUYECTBO

06paboTKu

HacCaAKa

NMpOAYKTa

06paboTkM

HacCaAKa

NpoAyKTa

MaHmposoyHble 100 r @/Q O6pabaTbiBaniTe Cyxou, [MaH1poBaHHb! BapeHble 500 r @/@ AAs npUroToBAEHUS Baoaa ann
cyxapu - XPYCTALMA Xreb e 6noa, OBOLLM 1 MACO rpy6om3mMeAbieHHoro AETCKOro
M3MeAbYeEHNE bAoA, - niope Aob6asbTe nuTaHmA
obapeHHble MPUrOTOBAEHM HEBOABLIOE KOAUYECTBO
B Cyxapax e niope KUAKOCTU. AAA
MPUrOTOBAEHMS MAKOTO
Colp 200 r @/Q BosbMmTe KycoK [apHYpb, npm o MoAG AT
(MapmesaH) - OUMLLEHHOTO Cbipa Cyrbl, COYChl, oga poA coers 20
AOBEBAATL KUAKOCTb A
M3MEAbYEHNE napmesaH 1 NopexbTe ero  6AIoAa, o Hob. Mo Ciec o
Ha KyCOUKW pasmepoM, o6xapeHHble crane pcym oPOAHOY
TaHeT OAH HOW.
MPUBAU3UTEABHO, B Cyxapsx P
3x3x%x3cm Orypupl - 2 orypua © [MopexbTe orypupl Ha Canarbl,
g p vp
HapesKka Kycoukw. [NomecTnTe rapHUpbI
Coip (fayaa) - 200 r MpeasapuTEAbHO Coychl, 1uua, /\OEATMKaMI/I K\/COHKM orypLos B prmp
TOHKOE HapeXbTe Chip Ha KycouKku, BAI0AR, gHKe " oZrF; OHHO
M3MeAbYeHe NpPOXOAALLME B obxapeHHble HKEP P
APVXMUTE 1X
3arpy30uHbIi ByHKep. B Cyxapsx, TEAKaTe/\eM
OcTopoxHo $oHalo .
NPOTaAKVBaNTE WX BHU3 Tecto (ans 1000 r MyKku @/BL CMetwarie Terayio Boay ¢ XAeb
TOAKAaTEeAEM, BbINEYKM ’ APOMOKaMU 11 CaXapOM.
, , xAeba) - obasbTe B vally MyKy,
@/ cnoAb3yniTe TBepABIN [apHupbl, ) A U
3amelLmrBaHme MaCAO M COAb U MecuTe
LLlokonaa - 200 r LLIOKOAGA 6€3 AOBaBOK. coycbl, o 5 TeueLMe
TECTO B Te4eHu
M3MeAbYeHMe [peaBapuTensHo BESTRA A npubAM3UTEAbHO 90
NoAOMaliTe ero Ha EININEN CSK A Ocrasbre Tecro
Ha. OcTasbTe TecT
KYCOUKW PasmMepoM 2 CM.  TyAUHIH, - glo My, TGl OO
MyCChl '
" NOAHSAAOCS.
BapeHbie 250 r & Vcnonb3yviTe BapeHble IMiope, cyrb
p /l;ﬂ 4 P pe oy Tecto (ans 1500 r Myku /B—‘ BbinoaruTe mpoLieaypy, [Miuua
ropox, $aconb - daconb nan ropox. [Mpu "
nuLbI) - aHaAOTMUHYIO MpoLeAype
MPUroTOBAEHME HEOBXOAMMOCTI AAA
3aMellnBaHme 3aMelLVBaHMA TECTa AAA
niope YAYUWEHUS KOHCUCTEHLIMM

A0baBbTe HEMHOTO
HKUAKOCTH.

BbINEYKM XAeba.
3amelunBanTe TECTO B
TeyeHre | MUHYTI



NHrpeanenTol Makcu
M pesyAbTar
06paboTKM

MaAbHOE

Tecto (ans
KOHAMTEPCKUX
M3AEAMN 113
NecoYHoro
TecTa) -
3amelmBaHme

ApoxoxeBoe
TecTo -
3amelumnBaHme

KOAUYECTBO

500 r myku

Dynkumo  OnucaHue npoLeAypbl

HaAbHas
KHomMKa/
HacaAka

©/

1000 r Myku @/Bn

MaprapyH, Hape3aHHbI
KyCOUKaMM PasmMepPOM 2 CM.
BcbinbTe B vally MyKy 1
A0baBbTe MaprapyH.
3amelunBaniTe AO TeX Mop,
noKa TecTo He CTaHeT
paccbinyaTbiM. 3aTeMm,
NPOAOAXKAA
nepemeLmBaTh, AobasbTe
XOAOAHYIO BOAY.
[pekpatuTe
nepemMeLInBaTh, Kak TOAbKO
TECTO HauHeT MPHHKMMATb
dopmy wapa. [Mpexae yem
obpabatbiBaTb TECTO
AaAblue, AanTe emy
OCTbITh.

CHayana cMeluanTe B
OTAEABHOW EMKOCTM
TEMNAYIO BOAY C APOMOKAMM
1 HEGOABLLIMM
KOAVYECTBOM Caxapa.
[NomecTuTe Bce
MHTPEAVIEHTbI B Yally AAA
nepemeLmnBaHms 1
3amMelunBaniTe TECTO, MoKa
€O MOBEPXHOCTb He
CTaHET MAAKOV M TECTO He
nepecTaHeT MpuAMNaTh K
CTeHKaM Yallm
(NpubAVaUTEABHO |
MUHYTY). AaiTe TecTy
noAHATbCS B TeveHme 30
MUHYT.

MNpumeHeHne
roTosoro
NpoAyKTa

Mupor ¢
ABAOKaMM,
neyeHbe,
OTKpbITblE
nmporu ¢

dpyKTamm

Xneb
BbICLLIETO
KavuecTsa

MHrpeaneHTbl Makcn
1 pesyAbTar
06paboTkM

MaAbHOEe

AndHble 6eAKM 6 ANUHBIX

- cbuBaHme beAkoB

OpyKTbl 500 r
(Hampumep,
ABAOKM,
HaHaHbl,
KaLTaHbl) -
MPUrOTOBAEHM
e nope
OpyKTbl 500 r
(Hanpumep,
ABAOKM,
6aHaHbl) -
M3MEABUEHME
YecHok - 300 r
M3MeAbYEHUE

3eneHb
(Hanpumep, 50r
neTpyLIKa) -
M3MeAbUeHMe

He menee

DyHKLM
OHaAbHas

KOAMYECTBO KHOMKa/

HacCaAKa

@/

@R

@R

@R

PYCCKUU

OnucaHue npoLeAypbl

VicnoAb3yiTe siniHble
6eAru, MeloLme
KOMHaTHyIO Temneparypy.
[MprmeyaHme: ncnonb3ynTe
He MeHee 2-X ANYHbIX
6EAKOB.

CoBeT: AA TOTO, UTObbI
LBET $PpyKTOB He
M3MEHWACSH, AOGaBbTe
HEMHOrO AMMOHHOTO COKa.
AN TTOAYHEHNS KIAKOTO
niope A06aBbTe HEMHOTO
HUAKOCTU.

CoBeT: AAS TOTO, YTObbI
uBeT $pyKTOB He
M3MEHWACA, AODaBbTE
HEMHOrO AMMOHHOTO COKa.

QuMCTUTE YECHOK.
Haxkmanie Ha KHOMKy
MMMYAbCHOTO peXXmnmMa
HECKOABKO pas, YTobbl He
AOMYyCTUTb YPpE3MEPHOTO
M3MEABYEHNA YECHOKa.
VicnoAb3syiite nopumio
YecHoKa He meree |50 T

[Nepea vameAbHeHieM
BbIMOWITE 1 ObCyLKTE
3eAeHb.

99

[NpumeHeHne
roToBoro
NpoAyKTa

[yamHrm,

cydne,
MepeHri

Coycbl,
AKEMBI,
MYAVHIU,
AETCKoe
n1TaHe

Coycbl,
AKEMBI,
MYAVHIU,
AeTCKoe
n1TaHue

[apHVpbI,
MOAAVIBbI

Coycbl, cynbl,
rapHuUpbI,
apomarvsvp
OBaHHoE
MacAo
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MNHrpeanenTol Makcu
W pesyAbTar
06paboTKu

MaAbHOE
KOAUYECTBO

MarioHes - 3 any,

B36MBaHMeE

[NocTHoe 500 r
MACO -

M3MEAbHYEHNE

Msco, pbiba, 400 r
nTviua

(rpyaHas

YacTb) -

M3MEAbYEHNE

500 mA
MOAOKa

MoAoyHble
KOKTEWAN -
CMeLLVBaHve

DyHKLMO
HaAbHas
KHoMKa/
HacaAKa

®/%

®/F

®/F

@/

OnucaHue
npoLeAypbl

Bce vHrpeavieHTbI
AONKHbI UMETb
KOMHATHyIO TeMnepaTypy.
[MpumevaHme:
MNCMOoAL3YNTE He MeHee |
KpyrnHOro anua, nan 2
MEAKMX AnLL, AU 2
ANYHBIX YKEATKOB.
PasbeviTe B valy anLo,
BAEMTE HEMHOTO YKCyca u
AOCBaBAAATE MO KanAsm
PacTUTEABHOE MaCAO.

Chavana ysannTe
CYXOXMAUSA U KOCTH.
HapexbTte Msco
Kybvkamu pasmepom 3
M.

Chavana yaannTe
CYXOMMAMA U KOCTU.
HapexbTe msco
Kyb1Kamm pasmepom 3
oM. AAs NoAyveHns
KpYMNHO pybAeHHOro
dapwa paboTanTte B
MMMYABCHOM PEKIME.

[NpuroTosbTe dpykTOBOE
niope (13 6aHaHoB,
KAYOHUKM U T.A.) C
AobaBAeHViem caxapa,
MOAOKa 11 MOPOXEHOTO
TUATEABHO
nepemMeLlanTe.

MNpumeHeHne
roToBOro
NpoAyKTa

Canartbl,
rapH1pbl 1
coyc ann
6apbekio

Budrirexcel
«TapTapy,
rambyprepbi,
dprKaseAbKM

BrLuTerce
«TapTapy,
rambyprepbi,
dpuKasenbKkm

MonoyHble
KOKTENAU

NHrpeanenTbl Makcumanb
M pesyAbTar
06paboTku

Cmecnt anq
MPUrOTOBAEHM
A MUPOXKHBIX -
cMeLmBaHme

Opexu -
M3MeAbYeHNe

PenuaTbit Ayk
- LUMHKOBaHWe

Penuatbim Ayk
- Hapeska
KyCoUKamm

Hoe HaAbHas
KOAMYECTBO KHOMKa/
HacaAKa

6 anu,

250 r @/a
500 r @/Q
300 r @/é

DyHKUMO

OnucaHue
npoLeAypbl

VIHrpeAVEHTbI AOAXKHBI
VIMETb KOMHATHYIO
Temneparypy.
[Nepemelwmsante
pa3MsAryeHHOe MacAo U
caxap AO Tex Mnop, noka
CMeCb He CTaHeT

OAHOPOAHOW U MbILLHOW.

3aTem pAo0baBbTe
MOAOKO, ALIA U MYKY.

Anst rpyboro
M3MEABYEHNS
MOAB3YUTECh KHOMKOM
MMYABCHOIO PEXVMa.
Ecan Bam Hy»>KHbI
APOBAEHbIE OpexH,
CBOEBPEMEHHO
NPEPBUTE N3MEABYEHNE.

OunctiTe AYK 1
pa3pexbTE KaXKAYIO
AYKOBMLLY Ha 4 YacTw.
Haxmute 2 pasa Ha
KHOTKY MMIMyAbCHOTO
peXxuma 1 nposepsTe
pE3yAbTaT.

Oumnctute AyK n
HapeXbTe ero Ha
KYCOUKM, MPOXOASILLME B
3arpy304HbIi ByHKep.
[pymMevaHme: oaHa
MOPLIMA AOAKHA
COCTaBASITb HE MeHee
100 .

[NpumeHeHne
roToBOro
NpoAyKTa

PasAnuHble
BUAbI
BbIMEYKM

Canatsl,
MYAVHIU,
CAOBHBIV
xAeb ¢
opexamu,
MMHAAAbHAA
Macca

Canarbl,
roTOBbIE
BAI0AR,

rapHupbI

Canarsl,
rOTOBbIE
OAI0AR,

rapHupbI
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NHrpeanenTol Makcu ®yHkupo Onwucanue [pumeHeHue PeuenTtbi

M pesyAbTaT  MaAbHOe HaAbHasi  MpoLeAypbl roToBOro
06paboTKM KOAMYECTBO ::(c:):::; MpoAyKTa Ka6aukoBasa nacrta AAA COHABUUEN
NHrpeaneHTb:
- 2 Kabauka

- 3 BapeHbIX AnLa

Mruua - 200 r @/K CHauyaAa yaaaute Pybaeroe
MPUrOTOBAEHM = CYXOXKMAUA U KOCTMU. MACO - | HeboAblian AYKOBWLA
e dapwa u3 HapesxsTe Msco - | cTOAOBas AOXKKA PAaCTUTEABHOTO MacAa
mAca NTuULbl KyOvikamm pasmepom 3 - NeTpyLlKa
M. A MoyseHmA - 2-3 CTOAOBbIE AOXKM CMETaHbI
KpYNHO pyOhertHoro - AUMOHHBIV COK, COYC TabacKo, CoAb, MepeLl,

dapuia paboTaniTte B

INyACHOM PV, MOPOLLOK Kappw, Narnpuka

Cynb - 500! MA @/ ?ggi:BWTE Baperbie  Cyribi, COyChl > BeimMorime 1 06Cywmme Kabaqku, U3MeAbYMMe mx
nepemelmBaH GNCKOM-M3MEABYUMEAEM JAA MOHKOIo
ve M3MeAbUEHMA B Yalle gast 06pabomkm

npogykmos. [lepeAoxknme HALWMHKOBAHHbIE

B3buTbie 500 mA AocTasanite cAvBKM M3 YKpalleHue
®/% Kabaukm Ha BAIGO, NOCbINbME COAbIO 1
CAVIBKM - XOAOAMABHMKA 6AI0A, KPEMBI, /5 6
B36BaHVE HENOCPeACTBEHHO MOpOXeHoe 0cmasbme Ha MUHYm, gAs Moro 4moobl COAb
nepea, B30VBaHNEM. BNUMAAa B cebs COK M3 HALUIMHKOBAHHbIX
[pvMeyaHme: nopLms Kabaykos. Pazpexxbme AykosuLy Ha 4 yacmu u
CAMIBOK AONKHA MOHKO M3MEABYMME ee BMECME C 3yOKOM
C‘(;;Tam’”b He menee yecHoka. Omgearme AMCMbs nemMpyLKn om
MA. ’
cmebAes 1 U3MeAbYMME UX.
Kaprogens- 500 @)@  Oucture kapTopers.  KapTodens- > 3amem NepeAosKMmMe HALWMHKOBAHHbIE KADA4KM
bpu - Hapeska MopexsTe KapTopens ¢y HA YMCMOE NOAOMEHLIE 1 OMOXKMMME U3 HINX
ANOMTUKaAMKN Ha KyCOYKM,

»Kngrocmb. Hanerime Ha ckosopogy

MPOXOASLLME B
pacmmmeAbHOe MACAO, CAErKa o6>r<apbme

3arpy304HbI ByHKep.

SanontuTe GyHiep M3MEABYEHHbIE AYK 1 YECHOK M gobasbme
KyCOUKaMM 1 HapesbTe HALMHKOBAHHbIE Kabauku. Bcs »xugkocme

VX AOMTIKaMM, gonkHa BbINapumbcs. Aavime obxapeHHbIM
OCTOPOXHO MHrPEGUEHMAM HEMHOro ocmbimb. Ounucmume

NMPOTaAKMBas BHWM3

AALA M B MeYeHNe HECKOAbKIMX CeKyHg
TOAKATEAEM.
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M3MeAbYMMe 1x B8 ydiue gas 0bpabomkm
npogykmos. Aobasbme 8 udlly gas 0b6pabomku
NULLY OCMAAbHbIE MHFPEGUEHMbI, NPHUNPABHI 1
nepemetaime Hoxom. [logasavime Ha
00>KAPEHHBIX AOMMIMKAX XA€Da.

®pyKTOBbIV NUpOT
HrpeaneHTb:

v

180 r ¢puHmKoB

270 r yepHoCAvBa

60 r MMHAAAS

60 r rpeLKknx opexoB

60 r nsoma

60 r knwmmLa

240 r LeAbHOW PXKaHOW MyKM
[20 1 nweHWuIHOM MyKm

120 r kopuYHEBOrO Caxapa
360 MA naxTbl

LLeNOTKa COAM

| makeT nekapcKoro NopoLLKa

Ycmarosume B yale MeEMAAAMYECKII HOXK.
[Tomecmume 8 yalwy Bce uHrpegueHmb,
Haxxmume kHonky (&) 1 nepemelumsarime
uHrpegueHmbl B meyenue 30 cekyHg. Ecan
Mecmo HaAMNAem Ha KPbILKY M CMEHKK YaLLy,
CHUMMME ero Aonamkoi. Beinekavime nupor 8
dopme gamHon 30 cm 8 meyenune 40 muHym npu
atl70°C

Mupor c Aykom-nopeem
MHFPEAVIEHTbI ANA TECTa:

250 r nweHn4YHOM MyKM (MAM 0BOoHOM
MLWEHUYHOW MYKM)

LienoTKa CoA1
| cTonoBast AOXKKa MeAd

20 r ceexnx Apoxoxen MAn | /2 nakeTa
CyLUEHbBIX APOXOKEN

100 r Macra

6 CTOAOBBIX AOXKEK TEMAOK BOADI

4 HIPEANEHTbBI AAA HAYMHKINL

>

500 r ayka-nopes

pacTUTEAbHOE MaCAO

4 anua

500 r cmeTaHbl

CONb, NMepeL, |-2 yaliHble AOXKKM MyKU, ECAM
TpebyeTca

[Momecmume sce uHrpegueHmsl 8 yally 1
3amelnBaime go NoAydeHIs mecma NAOMHOM
KOHCUCMeEHLK. Aaiime mecmy nogHAMbCA B
meyerne npubansnmerbHo 30 MuHym.
HawmHkyvime Ayk-nopeii peryanpyembim guckom
gAA HapesK1 AOMMUKOB (YCMAaHoBMB €ro,
Hanpumep, 8 noAoxkeHnn 3). Hanevime 8
CKOBOPOGY PACMMMEADHOE MACAO U
06>xapuBayime Hape3aHHbIA AOMMUKAMM AYK B
meueHue HeCKOAbKUX MUHym. BHecume
0CMAsLLKMECA UHTpegnueHmbl 8 KysLMH bAeHgepa
1 nepemeLuMBaime ux go mex nop, NoKa He
NOAYUMME CMECh, UMEIDLLYI0 KPEMOOOPA3HYI0
KoHcucmeHLmio. Aobasbme, ecan mpebyemcs,
[-2 cmoA0BOY AOXKKM MyKM, GAST MOro Ymobbl
CMech 3arycmend.

CMmaxkbme »Kupom popMy gast BbIneyKu
gramempom 24 cMm 1 pasHoMepHO nokporime



mecmom gHo 1 GOKOBbIE CMEHKM (hOPMBI.
Pacnpegeanme ayrosyio cmecb Ha mecme u
3aAe/ime ee 0CMABLIMMICS MHIPEGUEHMAMM.
Bbinexavime 8 npegeapumenbHo Harpemow
gyxoske 8 meyerne 40 MuHym npu
memnepamype |80°C. [Nogasarime B menaom
WAM XOAOGHOM BUgE.

lyAs1 no-BeHrepckm
VHrpeameHTbI:

- | cToAOBas AOXKKa PacTUTEABHOTO MacAa
- | AyroBMUa cpeaHero pasmepa
- | YalHasa AoXKKa nanpuKm

- 400 r CBMHWHBI MAM TOBAAMHBI
- | 3eneHbIVt Nepel

- | nommaop

- COMb

- 200 r mMopkosM

- 300 r kapTodenn

- CcemMeHa TMWHa

> BbiMO¥ime MSACO U Hapexkbme ero Kyoukamu
pazmepom 2 cm. Ourucmume AyK 1 MU3MEABYMME
ero B yaiue gas 06pabomku NPogyKImoB HOXKOM.
Vgaarme cepguesmHy 13 3eAeHOro nepua 1
HapexKpme ero KOAbLAMM C NOMOLLbIO
DPETYAUPYEMOrO gUCKA GASt HOPE3KM AOMMUKOB.
CHAMMME KOXKMLY C NOMUGOPA, BbIHbME
3EPHBILKM Y HAPEXKBLME NOMUJOP NOAOCKAMM.
Ob6x«apbme n3MeAbYEHHBIN AYK B
PACMUMEABHOM MACAE, NOKA HE CMaHem
MArKuM. CHAMMME CKOBOPOGY C AYKOM C NAMMbI i
NoCkbiNbMe AyK Nanpukow, gobasbme Msico 1
obxkapusayime Ha CUABHOM OrHe npu
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NOCMOSIHHOM NEPEMELLMBAHMM B MEYEHME
HECKOAbKMX MiHYmM. Aobasbme 3eAeHbiv nepel,
NOMMGJop M COAb NO BKYCY, HaKPOMeE CKOBOPOGY
1 MyLMme N1 yMePEHHOM HArpesaHqmm 8
COOCMBEHHOM COKY, NOKA MSICO He CMaHem
NOYMMU MSITKIUM.

> B 3mo Bpems ouncmmme 1 HaWMHKyYMmMe

MOPKOBb C NOMOLLbIO PErYAUPYEMOro gUCKa gAsi
HApe3K1 AOMMMKOB, OYMCMMME 1 HaPEKbMe
Kybukamu kapmocenb. Aobasbme K MsACy
MOPKOBb 11 KapmMobeAb 1 BAEME XOAOGHYIO BOGY
GAS MAKOro KOAMYECMBA Cynd, KOmopoe Bbl
xomume noAydme (nbubanrmensHo 1,2 A).
[punpasbme wenomkovi cemsH mmuHa 1
KUNSmume HA MEGAEHHOM OrHe, NOKA BCe
NPOgyKmMbl He CMAaHym MSArKUMM KaK Macao. [pu
HeobxogrMmocmu gobasbme CoAb.

> [logaeavime ropsumm. B kauecmae rapHmpa sbl
MOXKEME MCNOAb30BAMb KOAbLIA 3EAEHOr0 nepud
1 N0gamp Ha 0MgeAbHOM bAIoge ocmpbivi nepeLl.

KAy6HMUYHBbIM Nnpor
NHrpeaneHTb:

- 100 r maprapuHa

- 100 r caxapa

- 3 AMYHbIX XKeATKa

- 240 r MyKku

- 100 r kokocoBoro opexa

HaunHka:

- 30 r caxapa

- 2 YanHble AOXKKM AMMOHHOIO COKa
- 400 r canBouYHOrO Chbipa

- 500 r KAyBHVMKM
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[Aa3ypeb:

500 r kAyOHMKM

250 MA BoAbI

120 r caxapa

60 1 KyKypy3HOro Kpaxmasa

VKpaterue:

>

v

250 r cavBoOK

Harpevime gyxosky go 180°C. C nomotubio
HAcagku gas nepemelunsanqms B3besime Kpem m3
MaprapuHa v caxapa.

Aobasbme npu nepemeLMBaHni AMYHbIA
YKEAMOK, 3dmeM MyKY 1 KOKOCOBbIE XAONbA.
[Nomecmume mecmo 8 nog gyxosku, cgeaarime
Ha Hem 6OPO3gKM M HAKOAMME BUAKOM.
Bbinekavime nupor 8 meuenmne |5-20 muHym,
NOKA Mecmo He CMaHem CBEMAO-KOPUYHEBOro
usema. Aavime ocmbimb Ha nogcmaske. C
NOMOLLbIO HACAGKM gASt NepeMELLMBAHMS
nepemeLuaime 8 Ydiue caxap, AMMOHHbIN COK M
CAMBOYHBIV Cbip gO BO3GYLUIHON KOHCUCMEHLIMM.
Pacnpegeanme HaumHKy Ha nosepxHocmu
OCMbIBLIErO KOPXKA. YKpacbme mopm Arogamu
KAYOHWKM (HUXKHEV CMOPOHOW AIrogbl BHU3).
Vbeprme mopm B XOAOGUABHYK.

[prromosbme raasypb. CMeluarime ocmasiumecs
Arogbl KAYOHUKIM C BOGOM M CAXapOM B KyBLLUMHE
6AeHgepa. Pacmsoprme kpaxman 8 125 ma
KAYOHWMIHOM cmecn. AoBegunme KAYOHWUUHYI0 CMeChb
go KuneHus. B MomeHm 3akunawus, eaevime 8
Hee npu nepemellMBaHmM1 PacmBopeHHbIN
KYKYDY3HbI KDAXMAaA. AOXKKoW paznerime

ropsidyio rAdsypb NoBepx Arog KAYOHuK 1
oxAagrme 8 meyeHue geyx 4acos. Ykpacbme
BEPXYLUKAMU [YCMbiX B3OMMBbIX CAUBOK.

MOAOUHbIV KOKTEUAb CO CBEXXMMU
$pykTammn

NHrpeaneHTb:

100 r 6aHaHOB WAM KAYOHWMKM
200 MA cBeXKero MoaoKa

50 r BaHWABHOTO MOPOXEHOTO
caxap-necoK Mo BKyCy

Oumrcmume 6aHAHbI MAM BEIMOMME KAYOHUKY.
Hapexxeme dbykmbr HEDOALLLMMI KYCOUKAMM.
[Momecmume sce uHrpegueHmMbl 8 KyBLUMH
breHgepa. [epemelmsarime go noaydeHus
0gHOPOgHOV MAcCbl.

Bbl Moskeme ncnoab308amp Abble ppyKmbl gas
NPUrOMOBAEHMS HOBOFO AOOUMOTO MOAOYHO-
(hpyKMOBOro KOKMEWNAS.

KOABbLLO C HAUMHKOW U3 A€CHbIX
opexoB
MHFPe,A.VIeHTbI ANA TECTa.

500 r npocesHHOW MyKu

75 1 caxapa

| YariHan AOXKKa COAM

| avuo

250 mA monoka (npu 35°C)

100 r pasmsryeHHOro mMacaa

30 r ceexMX ApOXHOKEN (MPK UCMOAB30OBaHWM
CyLLEHbIX APOMMKEN CM. MHCTPYKLIMK Ha
YMNaKoBKe).



HaumHka:

v

250 ' M3MEeABUYEHHBIX AECHBIX OPEXOB
100 r caxapa

2 NaKeTHKa BaHWABHOTO Caxapa

125 MA caviBOK

Harpevime gyxoeky go 200°CC. B meyerue
|5 cexkyHg 3amelumBayime mecmo 13 MOAOKG,

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

A.06aBbme MyKy, COAb, MACAO U SHLIO.
3amelunBayime mecmo 8 meyeHue elle gayx
MuHym. [lepeAoskume mecmo 8 0mgeAbHYI0
€MKOCMb, HGKPOVIME €ro BAQXKHOM MKAHbIO 1
gavime nogHsimbcs 8 meyerne 20 MuHym 8
menAoM Mecme.

M3meApyrme AecHble Opexm HOXKOM.
[Nepemelarime nHrpegmeHmMbl HAUMHKM.
Packamavime mecmo u npugavime emy
NpsAMOYroAbHyio opmy. Pacnpegeanme no
NOBEPXHOCMM NPAMOYrOABHIKA OPEXOBYIO CMECh,
ckamavime mecmo u npugavime emy cbopmy
KoAbLIa. [ToAOKMME KOABLIO HA CMA3AHHYIO
MACAOM POPMY GAS BBINEUKM C NPYIKUHHBIM
ycmpovicmaom. Aaiime KoAbLly NOgHAMbCA 8
meuenue 20 MuHym. Kucmoukor cmaxkbme
BEPXHIOI0 NOBEPXHOCMb KOABLA B3OMMbIM
ANYHBIM XKEAMKOM 1 noMecmume ¢opmy 8
ueHmp gyxosku. Boinekavime 20 MuHym npu
200°C.

LLlokoAaAHBbIM KeKC
HrpeaneHTb:

140 r pasmsaryeHHOro Macaa
[10 r caxapHow nyapbl
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140 r wokoAaaa

6 ANYHBIX GEAKOB

6 ANYHBIX KEATKOB

['10 r caxapa-necka
[40 1 NWeHUYHOM MyKM

HaumHka:

200 r abpukocoBoro Axxema

[Aa3ype:

>

125 MA BOABI

300 r caxapa

250 r TepTOro WoKoAaAd
B3OUTbIE CAMBKM, MO YKEAAHMIO

Harpesime gyxoeky go 160°C. C nomotupio
HACAgKu gasi NePeMELLMBAHMS C HOXOM U3
HepxKaserLeri cmaav 8306eime Kpem M3 MAacad 1
caxapHow nygpobl. Pacnaaseme wokorag
gobasbme ero npu nepemelumsarm. Aobasbme
B CMECb N0 OGHOMY ANYHBIE KEAMKH 1
nepemeLLMBarime go NOAyYeHUs KPemoobpasHou
KoHcucmeHLm. C NOMOLLbIO HACagKM gAst
nepemeLLnBaHms B3berime suuHble beAKM C
CaXapom-nNecKom go COCMOSHMUS ryCmMow NeHb.
Aobasbme B cMech B30MMbIe B NeHy BeAKM 1
0CMOPOXKHO nepemeLlayme. 3amem 0CMOpPOXKHO
gobasbme ronamrovi Myky. [TepeHecume
NOAYUEHHYIO CMECb HA CMA3AHHYIO KUPOM HOPMy
gAsl Bbineyku. Boinekarime 8 mevenue | yaca npu
160°C. B meyerme nepebix |5 muHym geepua
GyX0BKM GOMAKHA ObiMb HEMHOIO NPUOMKPLIMOW.
Aaime KeKCy HEMHOro 0CMbIMb, He BbIHUMAS
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ero 13 oopMbi, 3amem nepesepHMmMe Ha
NPOBOAOUHYIO DeluemKy gAst JaAbHENLIErD
oCMbIBaHms. Paspexkbme Kekc 8
FOPM30HMAABHOM HANDABAEHMM HA NOAOBUHBI,
HAMa)Kbme HA 0gHy M3 HUX ADPUKOCOBBINA gHKEM
1 CHOBA CAOXKMME NOAOBMHBI BMecme. Harperime
OCMABLUMACA goKEM go CUPONOOBPA3HOrO
COCMOSHUS 1 HAHECHMME ero Ha NOBEPXHOCMb
Kekca. [lpuromosbme radzypb. Bekunamume
B0gy, gobasbme B Hee Caxap W LIOKOAAG M
Kungmume npu caabom HarpesaHum. [TocmosHHo
nepemeLumBayime go NOAyYeHMs rAagkom 1
NnacmoobpasHo KoHcMcmeHLmn. Hanecume
rAA3ypb HA KEKC M gavme ey 0Cmbimb.
[Togasayime Kekc co B3OMMbIMU CAUBKAMM.

Cyn u3 6pokKoAmu (Ha 4 NnepcoHbl)

HrpeaneHTbI:

- 50 r BblaeprkaHHOTO cbipa layaa.

- 300 r BapeHoW bpokKkoan (cTeOAM 1 coLBeTUS).

- OTBap oT 6poKKoAK.

- 2 Hape3aHHbIX KyCOUKamm KAYOHS OTBapHOro
KapTodens

- 2 BYAbOHHBIX KybMKa

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM CAUBOK AASt B3OMBaHMS

- Kappu

- COAb

- neped

- MyCKaTHbIA opex

v

Hampwume cbip ¢ nomolubto gucka
npegaapumenbHoro uameAbderus. [lpuromosbme
niope 13 6POKKOAK, OMBAPHOrO Kapmopeas 1
HEKOMOPOro KOAMYECMBA 0MBApa BPOKKOAM.

[Mepenoxkmme npuromosaeHHoe niope u
0CMABLIMKACA 0MBap BMecme ¢ byAbOHHbIMM
KyOMKAMK B MEPHYIO eMKOCMb 1 goBegrme
obvem go 750 M. [epererime cmechb B
KacmpIloAio 1, NOMeLLMBAs, goBegume ee go
kunerus. [Tpumelaime coip, gobasbme Kappu,
COAb, NepeL, MyCKaMHbIN OPEeX M CAUBKM.

Muuua

VIHrpeAMeHTbl AAA TecTa:

- 400 r Myku

- 1/2 cToroBOV AOXKM COAU

- 20 r cBexumx apororent nam 1,5 naxketa
CYLLEHBIX APOXOKEM

- 2 CTOAOBbBIE AOXKKM PAaCTUTEABHOTO MacAa

npubansuTersHo 240 ma Boabl (35°C).

AAA HAUMHKN NALLBL:

- 300 MA KOHCEPBMPOBaHHbIX MPOTEPTbIX
TOMaToB

- | cTorOBasti AOXKKa CMECH UTAAbSHCKMX TPaB
(Cyxmx MAM CBEXMX)

- | AyroBuua

- 2 3ybKa YecHOKa

- COAb 1 Mepell

- caxap

IHrpeAMeHTbIl, pacrpeAeAsemble NoBepX Coyca:

- OAVBKU, CansiMU1, apTULLIOKW, FPKbbI, aHYOYCbI, ChbIp
Mo33apeAna, CTPYUKOBbIN NepeL, TepTLIA
BbIAGPXaHHbIM CbIP 1 OAMBKOBOE MACAO MO

BKYCY.



» Vcmarosyme 8 yawe gas 0bpabomkm
NpPOgyKMOoB HACAGKY gAS 3aMELMBAHMA mecmd.
Brecrme B uaty gaa ob6pabomim npogyKmos sce
UHIDegUEHMbI 1 HaXM1Me Ha KHonky & umobb
HaYamp NPOLIECC 3AMELLMBAHUA. 3amelumsarime
mecmo 8 meyeHue NpUbAM3MMeAbHO | MuHymbl
go 06pa30BaHMS TAAGKO BbIMELLAHHOTO LWapd.
[Teperecrme mecmo 8 gpyryio eMkocmb,
HaKpovme ee BAMKHOM MKAHbio M gavime
NOGHAMBCA B MeydeHue NPUOAUZMMEABHO

30 MuHym.

C NOMOLLbID HOXKA M3MEABUMME AYK U YECHOK B
yawe gad nepemellMBaHus 1 obxapusarime mx
go mex nNop, NOKA OHM HE CMAHYM NPO3pAYHBIMM.
Aobasbme npomepmeie MoMamal U 3eAeHb U
KUNSmume Coyc Ha MEGAEHHOM OrHe B meyeHue
npubausumensHo |0 muHym. [Npunpasbme no
BKYCy COAbIO, nepLiem 1 caxapom. Aavime coycy
0CMbIMb.

Harpevime gyxosky go memnepamypbi 250°C.
Packamavime mecmo Ha nocbiNaHHOW MyKoW
NOBEPXHOCMM 1, PA3JEAUB €ro Ha 2 4acm,
npugavime um ¢opmy kpyra. [Tomecmume smu
KPYrt B CMA3aHHbIE XKUPOM HOPMbI gAS BbINEUKM.
[Momecmume Ha nosepxHOCMb NULILIbI HAUYUHKY,
ocmasAss kpasi ceobogHbimMu. Pasaoxkume nosepx
yKeAdemble MHrPegueHMbl, NOCbinbme NULILY
mepmbiM CbIPOM 1 COPbIZHUME OAMBKOBbIM
MACAOM.

> Bbinekayime nuuly 8 mederue | 2-15 muHym.

v

v

v
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O6>kapeHHble 0BOLM U KapTodeAb

VHrpeameHTbI:

- | avuo

- 50 MA MOAOKa

- | cTonoBast AOXKKa MyKM

- | yaiHas AOXKa MOAOTOTO KOpMaHAPa

- COAb U nepel|

- 2 KpYNHbIX KapTodeArHbl (MPUBAMBUTEABHO
300T)

- 100 r mopkosw

- 150 r cenbaepes

- 50 r ceMsH NOACOAHEUHMKA MAM 2 CTOAOBbIE
AOXKM 3epeH KyKypy3bl C novaTka

- TMOACOAHEYHOE MACAO AAS YKapKK

> HoxxoM 13 Hepkaselolen Cmanv nepemeluarime
SO, MOAOKO, MYKY, KOPUAHgD, COAb 11 NepeLl.

> HawmHKkyvime oumiLeHHbIi Kapmogeab, MOPKOBb
W OUMLLEHHDBIN CEAbJEPEN C NOMOLLbIO GUCKA-
UBMEABYMMEAS CPEGHEV CMENEHM M3MEAbYEHMST
1 gobasbme mx K smuHon cmecu. [lepemeltayime
BMECMe 0BOLLM, ANYHYIO CMECb M CEMEHA
NOGCOAHEUHIMKA MAM 3€PHA KyKypy3bl B Halue.

» Pasorpelime pacmumeabHoe MAcAo Ha
cKoBopoge 1 06xxapbme 8 NAOCKMX 0BOLIHbIX
KomAaem ¢ 06enx CmMopoH go 30A0MKCMOro
usema. ObcyLumme mx Ha KyAvHapHoy bymare.

> Bpems npuromosaeHus; 3-4 MuHymoI.

XAeb6 (6eAbinn)

NHrpeaneHTs:

- 500 r myku

- |5 r Markoro macAa MAM maprapuHa
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v

v

v

v

25 1 cBeXxmx Apoxokent MAn 20 T cylleHbIX
APOHOKEM

260 MA BOAbI

10 r coan

10 r caxapa

Ycmarosrme mecmomelaky B udiue gasd
nepemeLmsaHms. [1oAoK1me B8 yally MyKy, COAb U
MaprapuH uan cansodHoe macao. Aobasbme
CBEXKUE MAU CyXme ghOXOKM M BOGY. 3akporime
4allly KpbILWKOW M NOBEPHMME ee B HANPABAEHMH,
YKA3aHHOM CMPeAKoH, go LeAdka. Haxmmme Ha
KHONKY 3aMELUMBAHMSA Mecma 1 nepemeluaime
mecmo (MAKCMMaAbHOe BPems, B medeHue
KOMOPOro MOXKem BbINOAHAMBCA 3AMELLMBAHME
cm. 8 pasgene «Obbembl NPOGYKMOB 1t BpeMst
06pabomrm).

BbiHbme mecmo 13 yawm, nepeHecme ero 8
6OAbLLYIO €MKOCMb, HOKPOWME BAQXKHOW MKAHbIO
1 gayime NOGHIMBCA B MENAOM MeCme 8 meyeHue
20 muHym. [NogHsislueecs mecmo packamarime
BHOBb M npugarime emy opmy Lwapa.
[Moroxkme mecmo 06pamHo B eMKocm,
HAaKpovime BAAXKHOW MKAHbIO 1 gayime
NOgHSIMbCA B MENAOM MeCMe B MeyeHiue

20 MuHym. BHoBb packamarime 1 3akamavime.
Bbinoykrme mecmo B CMA3AHHYIO XKpOM
xnebonekapHyto opmy 1 ocmasbme elue Ha

45 muHym. Beinekayime xAeb 8 HuxKkHeN yacmm
npegeapumeAbHo Harpemow gyxosKHu.
Bbinekarvime xaeb npu memnepamype oKoro
225°C B meueHue npuOAMZMMEABHO 35 MUHYM
B HIKHEN 4acmu npegaapMmeAbHo Harpemo
GyXOBKM.

oAapbM (KapTogeAbHble GAMHbBI)
VHrpeameHTbI:

v

v

500 r kapTodens

| M3MeAbUEHHas AYKOBMLA
| sviuo

COAb

MacAo

W3menbyrme cbipont oumLLeHHbIM Kapmogeb ¢
NOMOLLbIO gUCKA gAA PAHYAMPOBAHMSA, 1
omKmHbmMe ero 8 gypuwaare. Aobasbme B
U3MEAbYEHHBIY KapmocbeAb SNLIO, M3MEABYEHHBIN
AYK M HEMHOIO COAM M XOPOLLO nepemeLuarime.
Hanerime Ha ckosopogy HemHoro macaa u
Harpesime ee. 3amem BbIAOKMME HA CKOBOPOGY
CAOM M3MEABYEHHOO KapmocdbeAs 1 nogxkapbme
ero.
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Dily a prislusenstvi

O Stedni dérovany kotoug, otvory o priméru

O Motorové jednotka 4 mm

® Panel Smart Process Control © Hruby dérovany kotout, otvory o praméru

® Bezpecnostni zajisténi 8 mm

® Nadoba na potraviny © Separator

@ Sroubovaci uzavér (pro funkci nadob je teba @ Néstavec pro vyrobu jitrnic nebo uzenek
ho nasroubovat) O Miska

@ Drzk néstrojli @ P&chovat

© Sklenice na mixovani

@ Viko sklenice na mixovani Dalezité

O Filtr pro ovoce

© Kolik vika (aktivuje a deaktivuje bezpe¢nostni Pred pouzitim pfistroje proctéte pozorné navod k
zajistént) jeho obsluze a navod uschovejte pro pripadna

@ Viko nadoby na potraviny pozdgjsi nahlédnuti.

@ Tubus pro vkladani potravin

@ P&chovat » Nez pristroj pripojite do sité zkontrolujte, zda

O Zatka napéti ve vasi svételné siti souhlasi s idajem

@® Sitko lisu na citrusy napéti na typovém Stitku pristroje.

@ Kénus citrusového lisu » Abyste zamezili vzniku nebezpecnych situaci,

® Nerezové noze + ochranny obal nesmi byt pistroj nikdy pripojen k ¢asovému

® Nerezové hnétaci piisludenstvi spinaci.

© Nerezové lehaci metly » Pokud byste zjistili jakékoli poskozeni

@ Nerezovy nastavitelny kréjeci kotout (kraject sitového privodu nebo jeho zastreky, ihned
vlozka, drzak a nastavovaci knoflik) vyrad'te pristroj z provozu.

@ Nerezovy strednf strouhaci kotou¢ » Privodni kabel musi byt vzdy vyménén v

O Nerezovy jemny strouhacf kotou autorizované opravné firmy Philips nebo

@ Nerezovy granulaéni kotou¢ pFimo v servisnim stiredisku této firmy abyste

@ Nerezovy kotout pro hranolky zabranili vzniku nebezpecnych situaci.

© Prevodovka miynku na maso Ptistroj uchovavejte vzdy mimo dosah déti.
@ Uvoliovac tlagitko Nikdy nenechavejte pristroj pracovat bez
© Nozova skifi mlynku na maso dozoru.

O Snekovy htidel PFistroj vypinejte vzdy jen stisknutim tlacitka
O Nozova jednotka stop.

© Zajistovaci krouzek
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Pted odejmutim prislusenstvi musi byt pfistroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

Po pouziti vidy pFistroje vypnéte.

Nikdy nesmite motorovou jednotku ponofit
do vody nebo do jiné tekutiny, nebo ji
oplachovat pod vodou.

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

Vidy vypnéte pfistroj diive, nez stréite prsty
(nebo stérku) do sklenice mixéru.

Nez odejmete viko, vyckejte az se motor zcela
zastavi.

Ve spojeni s pristrojem nikdy nepouzivejte
Zadné jiné prislusenstvi nebo dopliiky, pokud
to neni firmou Philips vyslovné doporuceno.V
takovém pripadé byste téz ztratili garancni
naroky.

Nikdy neprekracujte mnozstvi obsahu které je
naznaceno na nadobé nebo na sklenici mixéru.
Pro stanoveni vhodné doby zpracovani se
fidte tabulkou v navodu k obsluze.

Potraviny pied zpracovanim ochladte. Jejich
nejvyssi teplota smi byt 80°C.

Pokud mixujete tekutiny které maji tendenci k
pénéni, nesmite pouzit vétsi mnozstvi nez |
litr, abyste zabranili vystrikovani.

Nikdy nepouzivejte nozovou jednotku mlynku
na maso v kombinaci se separatorem nebo
nastavcem pro vyrobu uzenek.

Nikdy se nepokousejte v masovém mlynku
drtit kosti nebo jiné tvrdé substance.

Filtr pro ovoce nepouzivejte v mixéru pro
horké ingredience.

» Nez pristroj zapnete, piresvédcte se, ze byl do
sklenice mixéru adné vlozen filtr.

» Price s procesorem, s lisem citrusti a s
mlynkem na maso mize byt realizovana jen
kdyz je nasroubovan Sroubovaci uzavér.

Bezpecnostni vybaveni

Teplotni bezpeénostni vypinac
Tento piistroj je vybaven bezpecnostnim
teplotnim vypinacem, ktery pristroj vypne v
okamziku, kdy by hrozilo jeho prehrati.

» Kdyz se ptistroj zastavi:

Il Vytihnéte jeho sitovovu zastréku ze
zasuvky.

Nechte piistroj 60 minut vychladnout.
Zasuiite sitovou zastréku do zasuvky.

Znovu zapnéte pristroj.

Pokud by automaticky teplotni vypinac¢ vypinal
piistroj velmi Casto, obratte se na servis firmy
Philips nebo na autorizovanou opravnu.

Bezpecnostni zajisténi

To zajist'uje, Ze Ize pristroj uvést do chodu pouze
tehdy, kdyz je jeho pifisluSenstvi fadné nasazeno na
motorové jednotce. Pokud je piislusenstvi radné
nasazeno, je toto zajisténi odblokovano (viz
odstavec "Pouziti pristroje”).



P¥ed prvnim pouzitim

» Nez pristroj poprvé pouzijete, umyjte peclivé
viechny jeho dily, které prichazeji do ptimého
styku s potravinami.

Pouziti pFistroje

» PFistroj Ize pouzit s mixérem, nasazenym na
motorové jednotce nebo bez mixéru. Pokud s
pristrojem pracujete bez mixéru, musi byt
nahon mixéru vidy uzaviren Sroubovacim
uzavérem.

Odejmout Sroubovaci uzavér pro pripojeni
mixéru mUiZete az po sejmuti vika z nddoby na
potraviny, lisu na citrusy nebo masového
mlynku.

» Hiadina hluku: Lc = 89 dB (A)

Smart Process Control Panel

Tento panel zajistuje optimalni proces zpracovani
potravin tak, aby byl vzdy vysledek co nejlepsi.
Kazdy pracovni postup ma na svém tlacitku
predprogramovanou rychlost, které je pro dany
Ukon a pouzité prislusenstvi nejvhodnéjsi.

Rychlost mizete zvétSovat nebo zmen3ovat ve
trech stupnich stisknutim tlacitka + nebo -.

Stisknete-li tla¢itko mZikového provozu, bézi
motor nejvetsi rychlosti. Jakmile tla¢itko uvolnite,
motor se bud zastavi nebo se vrati k rychlosti,
kterd byla predtim nastavena.

Postup prace mlzete kdykoli prerusit stisknutim
tlacitka stop.
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Jestlize stisknete totéz tlatitko do 40 sekund
znovu, postup bude pokracovat od mista, kde byl
zastaven.

Vestavény bezpecnostni vypinac

Il Tento automaticky vypina¢ zabrafiuje
zapnout pristroj, pokud jeho prislusenstvi
neni na motorovou jednotku Fadné
nasazeno. Pokud je vSe v poradku, vypinacé
je odblokovan.

» Nadoba

Nadobu a prislusenstvi mizete pouzit pouze
tehdy, kdyz je na nf viko a kdyz je Sroubovaci
uzavér nasroubovan na motorovou jednotku.

V takovém piipadé jsou znacka na nadobé a
znacka na motorové jednotce proti sobé a znacka
na viku je proti znacce na nadobé.

Sroubovaci uzavér byl spravné dotaZen, kdy? zarez
na uzaveéru je presné proti zafezu na motorové
jednotce a kdyz oba zarezy tvorf jednu primku.

» Mixér

Mixér mizete pouzit jen kdyz byl spravné nasazen
a kdyz zarez na sklenici mixéru je presné proti
zarezu na motorové jednotce a kdyz oba zarezy
tvori jednu primku.

» Mlynek na maso

Masovy mlynek mizete pouZit jen kdyz je
Sroubovaci uzavér radné nasroubovan na
motorovou jednotku. Otocte prrevodovkou
mlynku smérem doleva az uslysite zaklapnuti a
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pripojte k ni nozovou jednotku opét otacenim
doleva az uslysite zaklapnuti.

» Lis na citrusy

Lis na citrusy mUzete pouzit jen kdyz je
Sroubovaci uzavér radné nasroubovan na
motorovou jednotku. Nadoba musi byt spravné
nasazena a sftko otoceno ve sméru Sipky az se
ozve zaklapnuti.

Nadoba na potraviny

Péchovatem muzete téz plnici tubus
uzaviit abyste zabranili pfipadnému
vystrikovani tekutych potravin tubusem.

Nerezové noze

Il Nadobu nasadte na piistroj a ototte ji
rukojeti ve sméru Sipky tak daleko az
uslysite zaklapnuti.

Na niddobu nasadte viko.Viko otoéte ve
sméru Sipky az uslysite zaklapnuti (to
vyZaduje trochu sily).

Plnici tubus a péchovat

e

Il Tubus pro vkladani potravin pouZivejte pro
nalévani tekutin nebo vkladani tuhych
prisad. Tuhé prisady pak pritlacujte
péchovacem.

Noze Ize pouzivat k sekani, mixovani, michani a k
vyrobé pyré.

Noze jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnostil

Il Sejméte z nozii ochranny kryt.

Do nadoby vlozte drzék nastrojd a na
drzak nastroji v nadobé umistéte noze.

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

Do tubusu vlozte péchovac.
Stisknéte tlatitko @ na kontrolnim panelu.

- Postup zacne 4 impulsy aby pifistroj zjistil, ze
jsou potraviny (napf. cibule nebo orechy)
rozsekavany spravné.

- Pak se za¢ne rychlost zvétSovat az do maxima a
tato rychlost je zachovana dokud nestisknete
tlacitko stop.



[ 6 | Stisknutim tlacitka - miZete rychlost
zmensit ().

Postup muzete kdykoli prrerusit stisknutim
tlacitka stop ()

Praktické rady

Kdyz rozsekavate cibuli, pouzijte nékolikrat po
sobé kratce mzikovou funkci, aby cibule nebyla
rozsekdna prili§ jemné.

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

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

Pokud by potraviny ulpély na noZich nebo na
vnitinf sténé nadoby:

Il Vypnéte pristroj.
Sejméte viko z nadoby.

Potraviny odstrarite ze stén nadoby nebo z
nozll pomoci stérky.
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Nerezové kotouce
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Nastavitelny krajeci kotouc
Nastavitelny krajeci kotou¢ vam umozni nakréjet
potraviny na libovolnou tloustku podle prani.

Budte opatrni: krdjecf viozka ma velmi ostré hrany.

Il Poloite krajeci viozku na vrchol jejiho
drzaku.

Spojte nastavovaci knoflik ze spodni strany
kotouce, otocte ho do polohy oznacené
bodem a zajistéte ho.

Stavécim knoflikem nastavte tloustku Fezu
podle svého pfani.

VlozZeni a pouziti kotouéu
Budte opatrni: kotouce maji velmi ostré hrany.

Granula¢nf kotou¢ nikdy nepouZzivejte pro drceni
syrd.
Kotouc nikdy nepouZivejte pro krajeni tvrdych

substaci jako jsou naprikilad kostky ledu.

PozZadovany kotou¢ umistéte na drzik
nastroj.



11e CESKY

Uzavi‘ete viko a vloZte potraviny do
tubusu.

A Sstisknéte tlatitko © na kontrolnim panelu.

» Rychlost se rychle zméni az k nastavené
Urovni aby byl zajistén optimalni vysledek.

» Pokud je to tieba, potraviny v tubusu zvolna
stlacujte péchovacem.

Nerezové hnétaci prislusenstvi

Hnétaci prislusenstvi, které bylo oznaceno s =,
mUze byt pouzito po hnéteni tésta pro pecivo a
pizzy.

Il Na motorovou jednotku polozte nddobu a
otocte ji ve sméru Sipky.

Do nadoby vlozte drzak nastroj a na ngj
upevnéte hnétaci prislusensvi.

Vlozte potraviny do nadoby.

Na nadobu polozte viko a ototte jim
smérem doprava az uslysite zaklapnuti.

Stisknéte tlagitko & na kontrolnim panelu.
Pristroj postupné zvétsi béhem 10 sekund
rychlost hnéteni, aby zabranil vystrikovani obsahu.
Tato rychlost je pak zachovana po dobu 50 sekund,
aby se dosahlo dikladného promisent. Pak se
rychlost opét zmensf tak, aby byla optimalni pro
hnéteni. Touto rychlosti je obsah zpracovavan az
do okamziku, kdy pristroj tlacitkem stop vypnete.
Rychlost mizete tfikrat zmensit nebo zvetsit
stisknutim tlacftka - nebo +.

Slehaci metly

Metly mUzete pouzit pro Slehanf vajec, vajecnych
bilkd, instantnich pudinkd, krém0, majonézy a
lehkych téstovych smési.

Pokud slehate vyjecné bilky, dbejte na to, aby
nadoba byla zcela sucha a nebyl v ni zadny tuk.
Bilky by mély mit pokojovou teplotu.

Tyto metly nepouZzivejte pro Slehanf piskotovych
smési s maslem nebo margarinem a nepouZzivejte
je pro hnéteni tuzsich tést.

Il Poloite nddobu na motorovou jednotku a
otocte ji smérem doleva az uslysite

zaklapnuti.

Do nadoby vlozte drzék nastroj.



Slehaci metly upevnéte do drzaku nastrojd.

Do nadoby vloZte potraviny, nasad'te viko a
otocte jim doprava az uslysite zaklapnuti.

Stisknéte tlagitko @ na kontrolnim panelu.
Pristroj zvétsuje rychost Slehani béhem |5 sekund
az do maxima. Tato rychlost je pak udrZzovana az
do okamziku, kdy pfistroj tlacitkem stop vypnete.
Rychlost mizete zmensit ve trech krocich
stisknutim tlacitka -. Pokud Slehate krém nebo
vajecné bilky, stisknéte pro optimalni vysledek
tlacitko - trikrat.

Mixér a filtr pro ovoce

N

Mixér

Mixér je vhodny pro:

- Mixovani tekutin, mlécnych vyrobkd, oméacek,
ovocnych dzusd, polévek, mixovanych napoji a
pod.

- Mixovani mékkych ingredienci, napriklad
livancového tésta nebo majonéz.

- Rozslehani varenych ingredienci, napriklad
vyroba détské vyzivy.

Il Abyste mohli piipojit sklenici mixéru,
odstrarite z motorové jednotky Sroubovaci
uzavér.
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Pozndmka: Sroubovaci uzavér mizete odejmout
pouze v piipadé, Ze jste sejmuli viko nadoby nebo
masovy mlynek.

Umistéte mixérovou sklenici na
motorovou jednotku tak, Ze je zafez proti
polokruhové znacce na motorové jednotce
(1). Pak otoéte mixérovou sklenici smérem
doleva az se ozve zaklapnuti (2).

Mixérova sklenice je Fadné upevnéna, kdyz je

zé&f'ez na sklenici proti zafezu na motorové

jednotce a vytvareji jednu piimku. Rukojet
sklenice sméruje doleva.

Na rukojet’ sklenice netlacte nadmérnou silou.
Do sklenice mixéru vlozte potraviny.
Viko uzavrete.

Pted zacatkem prace vidy mixérovou
sklenici uzavi‘ete zatkou.

A Stisknéte tlatitko (P na kontrolnim panelu.
Mixér zacne pracovat a jeho rychlost se
postupné zvétsuje az do maxima.Tato
rychlost je pak udrzovana az do okamziku,
kdy pristroj tlaitkem stop vypnete.
Rychlost miZete zmensit ve tifech krocich
stisknutim tlacitka -.
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Filtr pro ovoce

Tento filtr vam zajisti, Ze vyrobite delikatni ovocné
stavy nebo sojové mléko. Zabrani, aby se do
hotového napoje dostaly pecicky z ovoce.

Filtr nesmite prepliiovat. NepouZivejte vice nez
50.g nenaséklych sojovych bobl nebo vice nez
150 g ovoce najednou.

Nenechte pristroj béZet vice nez dvakrat bez
prrerudent. Nechte pfistroj vychladnout v pokojové
teploté nez budete pokracovat.

Il Nasadte na motorovou jednotku sklenici
mixéru.

Do sklenice vlozte filtr.
Dbejte na to aby drazky fitlru zapadly presné do
vyrezU v nadobé.

Viko uzavrete.

Do nadoby mixéru nalijte vodu nebo jinou
tekutinu (mléko, $t'avu apod.).

Do filtru vlozte ingredience. Neplrite filtr
vySe nez po vrchol jeho sitky.

Nakrajejte ovoce na mensi kousky a suché

lusténiny (sojové boby) namocte, nez je vioZite do

fittru.

I Do sklenice mixéru vlozte uzavér.

Stisknéte tlagitko () tim pristroj zapnete.
Ponechte pristroj v chodu asi 40 sekund.

IEl Vypnéte pristroj a sejméte nddobu z
motorové jednotky.

[Ell Hotovy népoj vylijte vylevkou ze sklenice
mixéru.

Il Pro nejlepsi vysledek vlozte nddobu se
zbylymi prisadami zpét na motorovou
jednotku a zapnéte pfistroj jesté na
nékolik sekund.

Poznamka: Pokud zpracovavate vétsi mnozstvi,
doporucujeme vam neprepliiovat filtr a pracovat
postupné. Zacnéte malymi davkami a nechte
pristroj v chodu jen nékolik sekund. Pak piistroj
vypnéte a pridejte dalsi malou davku, ale jen pod
hranici sitky. Tak postupné zpracujte viechny
ingredience. Na sklenici mixéru musf byt vzdy
nasazen uzaver.

Praktické rady

» Tekuté prisady nalévejte do sklenice otvorem
ve viku.

» Cim déle nechéte piistroj v chodu, tim
jemnéjsi bude vysledek mixovani.

» Tuhé prisady pied vlozenim do mixéru
nakrijejete na malé kousky. Pokud budete
mixovat vétsi mnozstvi, doporuéujeme radéji



mixovat vicekrat po mensich dévkach nez
vétsi mnozstvi najednou.

» Tuhé prisady, jako jsou naptiklad sojové boby,
je treba pied mixovanim nejprve namocit ve
vodé.

» Pro drceni kostek ledu vlozte kostky ledu do
sklenice, nasad'te viko a pouzijte mzikovou
funkci.

Pokud by se potraviny prilepily na stény sklenice:

Il Vypnéte pristroj a vytahnéte jeho zastréku
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 nebyli s vysledkem pIné
spokojeni, nechte pristroj nékolikrat po sobé
pracovat v mzikové funkci.Také miizete obsah
promichat stérkou (samozi‘ejné az po
zastaveni pFistroje), pFipadné ¢ast obsahu
odebrat a pracovat s mensim mnozstvim
potravin.

V nékterych pripadech je vyhodné piidat do
mixovaného obsahu trochu tekutiny, pfi
mixovani ovoce naptiklad citrénovou $tavu.
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Lis na citrusy

Lis na citrusy je vhodny pro vsechny druhy
citrusu.

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

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

Vlozte kénus do sitka a lehce ho pritlacte.
Zkontrolujte, zda je nasroubovan Sroubovaci
uzaver.

Stisknéte tlagitko @ na kontrolnim panelu.
Rychlost Ize zvétsit ve trech krocich tlacitkem +.
Proces zatne stisknutim tlagitka @ a je ukongen
stisknutim tlacitka stop.
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Pritlatte pilku ovoce na rotaéni kénus.

Praktické rady

» Obcas pristroj zastavte a odstrarte duZinu ze
sitka.

Pokud je tfeba odstranit duzinu, vypnéte pristroj a

vyjméte nadobu se sftkem a s kénusem.

» Kdyz jste praci ukondili, sejméte nadobu se
sitkem a s kdnusem abyste zabranili
prosakovani obsahu do pfistroje.

Mlynek na maso

Mlynek na maso mize byt pouzit pro mleti masa
a vyrobu omacek.

Il PFripojte prevodovku na motorovou
jednotku tak, Ze ji umistite na hnaci hridel
(1) a ototite ji smérem doleva (2).

Pokud je spravné nasazena, uslysite zaklapnuti.

Ptipojte noZovou skiin na pirevodovku tak,
Ze ji otocite smérem doleva az uslysite
zaklapnuti.

Vlozte Snekovy hridel do nozové skiiné a
to plastovym koncem dopiedu.

Na $nekovy htidel nasad’te nozovou
jednotku.

Dbejte na to, aby plocha ¢ast krajecich britd

smérovala dopredu.

Pak upevnéte sti‘edni dérovany kotou¢
nebo hruby dérovany kotou¢ na $nekovy
hiridel. Ktery kotou¢ pouzijete, zdleZzi na
vasi volbé.

Zkontrolujte, zda zarezy na kotouci zapadly do

vyirez( v nozové skrini.

A Nasroubujte na nozovou skFifi zajistovaci
krouzek otdc¢enim ve sméru Sipky az je
krouzek radné dotazen.

Umistéte zasobnik na svislou ¢ast nozové
skiiné.

PresvédCte se Ze je naSroubovéan Sroubovaci

uzavér.

Masovy mlynek

Il Maso rozieite na prouzky 10 cm dlouhé a
2 cm tlusté.

Pokud to bude mozné, vyjméte kosti,
kousky chrupavek a $lachy.

Nikdy nepouZzivejte zmrzlé maso!



Stisknéte tlagitko @ na kontrolnim panelu.

VlozZte maso na misku. Péchova¢em ho
jemné pritlacujte do télesa mlynku.
» Za minutu mdzete zpracovat az |,3 kg masa.
Pouzijte libové maso bez slach.
» Pro tatarské bifteky zpracovavejte maso
sti‘edné hrubym dérovanym kotoucem
dvakrat po sobé.

roba uzenek

Rozsekejte maso.

BES

Vypnéte pristroj a odSroubujte zajist'ovaci
krouzek.

Sejméte dérovany kotouc.

-1

Sejméte nozovou jednotku.

» Ponechte ndhon v nozZové skiini, pokud
chcete vyrabét uzenky.

Do nozové skiiné vlozte separator.

[N
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I Na noZovou skF¥ifi nasad'te plnici nastavec a
upevnéte ho zajist'ovacim krouzkem.

Pristroj je nyni pripraven pro vyrobu uzenek.

Praktické rady

» Vlozte uzenkové stiivko asi na 10 minut do
vlazné vody. Pak mokré sttivko natahnéte na
plnici nastavec.Vtlacujte (okorenéné)
zpracované maso do masového mlynku.

» Pokud Ize stifivko natdhnout na plnici nastavec
jen ztuha, mizZete je trochu navlh¢it vodou.

» Stisknéte tlatitko ® na kontrolnim panelu.
Pokud vyrabite uzenky, doporuéujeme zmensit
tlacitkem - rychlost.

Pristroj je nynf pfipraven pro vyrobu uzenek.

Cisténi pFistroje

Vzdy vypnéte pristroj nez zatnete Cistit
motorovou jednotku.

Il Motorovou jednotku &istéte pouze
navihéenym hadiikem. Nikdy nesmite
motorovou jednotku ponofit do vody
nebo ji myt pod tekouci vodou.

Vsechny dily, které ptichazeji do styku s
potravinami, myjte v horké vodé s
ptidanim vhodného myciho prostiredku a
to bezprostiedné po kazdém pouziti.
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» Nadobu, jeji viko, péchovag, citrusovy lis,
hnétaci prisluSenstvi a krajeci kotouce Ize myt
téz v mycce nadobi.

Tyto dily byly testovany pro myti v mycce nadobi

podle DIN EN 12875.

Sklenice mixéru, metly a viechny dily mlynku na
maso nejsou odolné proti myti v mycce nadobi.

» Viko sejmete tak, Ze ho oteviete a vysunete
smérem nahoru.
Viko snimejte pouze za Ucelem Cistén.

Noze, nozovou jednotku mixéru, kotouce a rezaci
vlozky myjte velmi opatrné. Jejich hrany jsou velmi
ostrél

Dbejte téZ na to aby se noZe a kotouce nedostaly
do styku s jinymi tvrdymi predméty, které by je
mohly otupit.

Neékteré druhy potravin mohou zpUsobit
zabarvenf povrchu pislusenstvi. To nema na funkci
prislusenstvi zadny negativni vliv. Po urcitém case
toto zabarveni obvykle zmizi.

Rychlé vycisténi mixéru

Viko uzavrete.
Nechte pristroj chvili v provozu pfi pouziti
mzikové funkce. Pfistroj se zastavi, jakmile

tlagitko mzikové funkce uvolnite.

Nadobu sejméte a vyplachnéte ji Cistou
vodou.

Cigténi §lehacich metel

Il Do mixérové sklenice nalijte vlaznou vodu
(nejvyse pil litru) s prisadou vhodného
myciho prosti‘edku.

Slehaci metly vzdy po pouZiti peclivé umyjte.

Il Vyjméte je z prevodovky a umyjte je v
horké vodé s pridavkem saponatu.

SkFif Ize vycistit vihkym hadiikem.

Dukladné vycisténi skiiné:

Otevite skFif odsunutim zajisténi stranou.

Vyjméte obé pirevodova kolecka a umyijte
je v horké vodé s piidavkem saponatu.

Sestavenf metel:

Nejprve vlozte malé pievodové koletko
do sk#ing, pak tam vlozte i velké kolecko.
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LD I Skii uzaviete zaklapnutim dna na horni Sejméte nozovou sk¥in z prevodovky
h ¢ast. Dbejte na to, aby oba dily zaklaply. stisknutim uvoliiovaciho tlacitka a
= conim d

— oto&enim doprava.

7 Nasad'te metly.

Dukladné ¢isténi nastavitelného Fezaciho

A Prevodovku oddélte otoéenim doprava.
kotouce

Il Otokte nastavovacim knoflikem doprava a
vyjméte krajeci vlozku z kotouce.
Kotoug, krajeci viozku a nastavovaci knoflik mizete

myt v horké vodé se saponatem nebo v mycce Vsechny dily, které ptichazeji do styku s
nadobl. g & masem, umyjte v horké vodé se saponatem
. ihned po pouziti.
Cist&ni mlynku na maso § ® @

® (= Il Oplichnéte tyto dily &istou horkou vodou

Dily mlynku na maso nelze myt v mycéce nadobil a ususte je.

Il Zbytky masa, které ziistaly v télese mlynku, El Doporutujeme namazat kotouée a
mUZete odstranit tak, Ze timto prostorem Snekovy hridel trochou rostlinného oleje.
protladite platek chleba.

Uchovavani

Vypnéte pristroj a odpojte ho od sité. -

» Privodni kabel naviiite na kotou¢ na zadni

Vyjméte péchovac a zasobnik. sténé pristroje.

Odsroubujte krouzek a odejméte
dérovany kotou¢, noZzovou jednotku a
$nekovy hridel.
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Rychlé ulozeni

» Vlozte do nadoby drzak nastrojl. Pak viozte
noze (s hnédym ochrannym obalem), hnétaci
prisluSenstvi a nastavitelny kotou¢ na drzak
nastroju a viko uzavrete.

Zaruka & servis

Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo
méli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, pripadné kontaktujte
Informacni stredisko firmy Philips, jehoz telefonni
¢islo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.

Reseni pFipadnych problému
Problém Reseni

Pristoj nepracuje

Motor se néhle zastavil

Omylem jste stiskli
$patné funkeni tladitko.

Po restartovani nezacal
pristroj pracovat od
zacatku.

Hnétaci prislusenstvi se
neotaci

Je nasazena mixérova
sklenice i nadoba na

potraviny, ale pracuje
pouze mixér.

Povel tlacitkem + nebo
- bez odezvy

Otocte nadobou a vikem ve sméru Sipky az uslysite
zaklapnuti. Zkontrolujte, zda znacky na nadobé a na viku
jsou proti sobé. Zkontrolujte, zda je nadroubovan
Sroubovaci uzavér. Zarez na uzavéru musi byt proti
z&f'ezu na motorové jednotce a oba zarezy musi tvorit
jednu linku. Pokud je pFipojen mixér nemGze pfistroj
pracovat v jiném rezimu.

Automaticky teplotni vypina¢ mohl pristroj v disledku
prehréti vypnout. |) Odpojte pristroj. 2) Nechte pristroj
vychladnout po dobu asi 60 minut. 3) Pripojte pristroj
do sité. 4) Zapnéte znovu piistroj.

Stisknéte spravné tlacitko.

Pristroj je vybaven funkci paméti. Pokud pristroj znovu
spustite do 40 sekund po jeho vypnuti, zatne pracovat
od mista, kde byl vypnut. Pokud chcete pracovat od
zacatku: |) Kratce stisknéte jiné tlacitko (napr. mzikovy
provoz). 2) Stisknéte tlacitko stop. 3) Stisknéte tlacitko
pozadovaného procesu.

Zkontrolujte, zda bylo fadné nasazeno na drzak nastroju.

Pokud jsou mixérova sklenice a nadoba na potraviny
radné nasazeny, bude v ¢innosti pouze mixér. Prejete-li si
pouzivat nadobu na potraviny, sejméte mixér a
nasroubujte kryci uzavér

Pristroj nereaguje, protoze motor jiz dosdhl maximalnich
otacek, napriklad protoZe bylo zpracovavano velké
mnozstvi potravin. To neznamend zadou poruchu
piistroje. Zkontrolujte mnoZstvi vloZzenych potravin a
pripadné jich ¢ast uberte. Pristroj nereaguje na povel
tlaftkem - kdyz jiz byla nastavena nejmensi rychlost.



Problém Regeni

Maso vypada spiSe jako Zkontrolujte zda brity nozové jednotky sméruji smérem
rozmackané nez ven,

rozemleté
Masovy mlynek Zkontrolujte, zda byl mlynek spravné nasazen a sestaven.
nepracuje Kdyz ho pripojujete k motorové jednotce, musi

zaklapnout.

NoZovou jednotku Uvolnéte mirmé zajistovaci krouzek a zkuste spravné
nelze spravné viozit do umistit dérovany kotou¢ na Snekovy hridel. Pak
nozové skiné. zajistovaci krouzek opét dotdhnéte.

Vysledek mletf je piflis  PouZijte jemnéjsi dérovany kotouc.

hruby

Kovové dily mlynku na  Tyto dily byly pravdépodobné myty v mycce nadobi.
maso zacinaji rezivét Myjte je ru¢né a po umyti je ihned osuste.

Otazka Odpoved

Lze mlit v mlynku na maso Ne!
kosti nebo slaninu?

Lze mlit v mlynku na maso Ne!
zmrazené maso!?

Lze myt v mycce nadobi Nel
nozovou jednotku a dérované
kotouce!?

Je potrebnéd noZova jednotka k  Nel
vyrobé uzenek?

Lze pritlacovat potraviny v
tubusu drevénou Spachtli?

Ne, musf byt pouZzit pouze péchovac.

CESKY 125

Funkce, pFisluSenstvi a prabéh prace

Funkce

2P@O®@® @

® @ ¢

@ ©

Prislusenstvi

o

* OO @ 6

[}

Pribéh prace

Sekani, vyroba
pyré, slehani
Krajeni
Gratinovanf
Granulovanf
Vyroba pomfritl
Slehan,
emulgovani
Mixovani, vyroba
pyré

Lisovanf
citrusovych plodd
Hnéten,
mixovani

Mleti masa a
vyroba uzenek

Doba prace

10 az 60 sekund

10 az 60 sekund
10 az 60 sekund
10 az 60 sekund
10 az 60 sekund
30 az 180 sekund

10 az 60 sekund
v zavislosti na
kvalité

60 az 180 sekund

V Zzavislosti na
MNOZStVi.
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Mnozstvi a ¢as zpracovani

Ptisady a
vysledek

Jablka,
mrkey, celer
- gratinovani

Jablka,
mrkey, celer
- krajent

Tésto
livancové -
Slehani

Strouhanka -
rozsekani
Syr
(parmezan) -
rozsekani

Syr (gouda)
- strouhani

Nejvétsi  Tlacitko/ Pouziti

mnozstvi prisluSenstvi

Postup

500 ¢g Zeleninu nakrajejte na
kousky, aby se vesly do
tubusu. Tubus naplrite
rozkrajenymi kousky a pri
krajent je lehce pritlacujte
péchovacem.

Salaty, syrova
zelenina

/D

500 g Zeleninu nakrjejte na
kousky, aby se vesly do
tubusu. Tubus naplrite
rozkrajenymi kousky a pri
krajeni je lehce pritlacujte
péchovacem.

Salaty, syrova
zelenina

©/S

750 ml
miléka

Livance, vafle

@/

Do mixéru nalijte nejprve
mléko a pak suché
prisady. Mixujte obsah asi
| minutu. Pokud je to
tr'eba, opakujte tento
proces dvakrat. Pak
pristroj zastavte a nechte
vychladnout na teplotu c
okoli.

100 g Pouzijte suché a krehké Primés do

pecivo. jidel
Zdoben,
polévky,
omécky

200 g PouZzijte parmezan bez
kiry a nakrajejte ho na
kosticky asi
3x3x3cm.

200 g Syr, roziezany na kousky,
vkladejte do plnictho
otvoru. Opatrné
pritlacujte péchovacem.

Omacky,
pizzy, fondy.

Ptisady a
vysledek

Cokolada-
gratinovani

Vareny hrach,
fazole -
vyroba pyré

Varena
zelenina a
maso -
vyroba pyré

Okurky -
krajent

Tésto (pro
chléb) -
hnéteni

Tésto (pro
pizzu) -
hnéteni

Nejvétsi  Tlagitko/pfi
mnozstvi sluSenstvi

2008 ©/@
250g @/0
500g Q@R

2 okurky ®/&
1000g @73~
mouky

1500g &/37
mouky

PouZijte tvrdou a
hladkou ¢okoladu.
Rozlamte ji na kousky
asi 2 cm.

PouZijte vareny hrach
nebo fazole. Pokud je
to treba pridejte
trochu tekutiny pro
zjemnéni konzistence
smési.

Pro hrubsi pyré
nepridavejte prilis
mnoho tekutiny. Pro
jemné pyré pridejte
jen tolik tekutiny az je
smés hladka.

Rozkréjejte okurku na
kousky. Kousky okurky
vkladejte do plniciho
tubusu a jemné je
pritlacujte
péchovacem.
Smichejte teplou vodu
s t&stem a cukrem.
Dejte mouku, olej a sul
do nadoby a hnétte
vie po dobu asi 90
sekund. Nechte

30 minut kynout.

Realizujte stejny
postup jako pro
chlebové tésto.
Pracujte asi | minutu.

Pouziti

Zdoben,
omacky,
cukrovinky,
pudinky

Pyré, polévky

Détska a
kojenecka
vyZziva

Salaty, zdobenti

Chléb

Pizza



Ptisady a

vysledek

Tésto (pro
cukrarské
pecivo) -
hnétenf

Tésto (kynuté)

- hnéteni

Vajecné bilky -
Slehani

Ovoce (napr.
jablky, banany,
kotvi¢niky) -
mixovani

Ovoce (napt.
jablky, banany)
- sekani

Nejveétsi
mnozstvi

500 g /BL
mouky

1000 g 3=
mouky /b

¢ .. ®/%
vajecnych
bilkd

500 g

500 g

Tlatitko/pr
islusenstvi

Postup

PouZijte chladny margarin,
ktery rozrezte na kostky asi
2 cm.Vlozte viechny piisady
do nadoby a zpracovavejte
tak dlouho, aZ je tésto
mekké. Béhem zpracovavani
pridejte vodu. Praci
ukoncete az se z t&sta
zalne vytvaret koule. Pred
dal$im zpracovanim nechte
tésto vychladnout.

Nejprve promichejte
kvasnice, teplé mléko a
trochu cukru ve zviastni
nadobé. Smés pak prelifte
do hnétaci nadoby a
zpracovavejte tak dlouho,
az je tésto hladké a nelepi
se na stény nadoby. To trva
obvykle asi | minutu. Pak
nechte tésto kynout asi
30 minut.

Bilky maji mit pokojovou
teplotu. Poznamka: pouzijte
nejméné 2 vejce.

Rada: abyste predesli
zabarveni Stévy, pridejte
trochu citrénové stéavy. Pro
zjemnéni pyré mlzete
pridat trochu tekutiny.
Rada: abyste predesli
zabarveni $tévy, pridejte
trochu citrénové stéavy. Pro
zjemnéni pyré mlzete
pridat trochu tekutiny.

Pouziti

Jablkovy
zavin,
sladké
piskoty,
dorty

Luxusni
pecivo

Pudinky,
suflé,
snéhové
pusinky
Omécky,
dzemy,
pudinky,
détska
vyziva
Omacky,
dzemy,
pudinky,
détska
vyZziva

Ptisady a
vysledek

Cesnek -
rozsekani

Bylinky (napr
petrzel) -
rozsekani

Majénéza -
emulgovani

Maso (libové)
- drceni

Masa, ryby,
dribez -
drceni

MIécné napoje

- mixovani

Nejvétsi  Tlagitko/pfi
mnozstvi sluSenstvi

300 g

@R

min. 50 g @/a

3 vejce @/%

We @R
We @R
500 ml -
miléka /D]

CESKY 127

Cesnek oloupejte. Pouzijte
mzikovy spinac, abyste
prredesli prilis jemnému
rozsekani.Vlozte nejméné
150 g Cesneku.

Bylinky nejprve omyjte a
ususte.

Vsechny pfisady maji mit
pokojovou teplotu.
Pozndmka: pouzijte
nejméné | vejce, dvé mala
vejce nebo dva vajecné
Zoutky. Do nadoby viozte
vejce, pridejte trochu octa
a prikapavejte olej.

Nejprve odstrarite Slachy a
kosti. Rozrezte maso na 3
cm kostky.

Nejprve odstrante Slachy a
kosti. Maso nakréjejte na
kostky asi 3 cm. Pro
nejlepsi vysledek pouzijte
impulsni tlagitko.

Z ovoce vyrobte pyré
(bananyjahody). Pridejte
cukr, mléko a trochu
zmrzlinového krému a
dobr'e promixuite.

Pouziti

Zdobeni

Omécky,
polévky,
zdoben,
bylinkové
maslo

Saléty,
zdoben,
omacky
barbecue

Tatarské
steaky,
hamburgr
Y, Masové
koule

Tatarské
steaky,
hamburgr
Y, masoveé
koule
Mlécné
napoje.
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Ptisady a
vysledek

Smési
(dortové) -
mixovani

Orechy -
rozsekani

Cibule -
rozsekani

Cibule -
krajent

Dribez -
drceni

Polévky -
mixovani
Slehany krém -
Slehani

Nejveétsi
mnozZstvi

6 vajec

250 g

500 g

300 g

200 g

500 ml

500 ml

Tlacitko/p
FisluSenstv
i

Postup

Prisady maji mit pokojovou
teplotu. Mixujte mékké
maslo s cukrem tak dlouho
az vznikne jemna krémova
smés. Pak pridejte mléko,
vejce a mouku.

@/

Pouzijte mzikové tlacitko.
Zastavte proces prii
dosazeni pozadované
hrubosti.

@R

Z cibule odstrarite slupku a
cibuli rozdélte na 4 dily.
Zastavte proces po

2 impulsech, abyste prredesli
prilis jemnému rozsekan.

@R

Z cibule odstrarite slupku a
rozrezte ji tak, aby prosla
plnicim otvorem.
Poznamka: pouzijte
nejméné 100 g.

Nejprve odstrante Slachy a
kosti. Maso nakrdjejte na
kostky asi 3 cm. Pro nejlepsi
vysledek pouzijte mzikovy
spinac.

®/F

PouZijte varenou zeleninu.

@/
@/

Pouzijte krém vyjmuty
primo z chladnicky.
Poznamka: pouzijte
nejméné 125 ml krému.

Pouziti

Ptisady a
vysledek

Nejveétsi
mnozZstvi

Razné
pecivo.

Pomfrity -
fezani

500 g

Salaty,
pudinky,
pecivo,
mandlové
tésto

Salaty,
varené
potraviny,
zdobeni

Salaty,
varené
potraviny,
zdobeni

Sekana

Polévky,
omacky
Zdobeni,
krémy,
mrazené
smési

Tlagitko/
prislusenstvi

D)

@

G

)@

Postup Pouziti

Oloupejte brambory.
Roziezte je na kousky,
které se vejdou do plniciho
tubusu.Vkladejte je do
tubusu a lehce je
péchovacem piitlacujte.

Pomfrity



Courgetova sendvicova pomazanka
Prisady:

-2 courgetty

- 3 varend vejce

| malé cibule

- | IZice rostliného oleje

- petrzel

- 2 a7 3 lzZce kyselého krému

- citronova $tava, tabasco, stl, pepr, curry, paprika

v

Umyjte a ususte courgety a nastrouhejte je
Jemnym kotoucem v nddobé. Pak je pfeneste do
misky, osolte a nechte asi |5 minut aby st
extrahovala tekutinu z courget(. Rozkrdjejte cibuli
na 4 dily a rozsekejte ji spolu se strouZkem
Cesneku, Ozdobte petrZell.

Pak vloZte nastrouhané courgetty na Cisty ru¢nik a
vytlacte z nich tekutinu. Z pfisad by méla zmizet
vechny tekutina. Pak nechte pfisady chvili
vychladnout. Oloupejte vejce a krdtce je v téZe
nddob€ rozsekejte. Pfidejte dalsi pfisady do
nddoby, ochut'te je a vse zamichejte kovovymi
noZi. Poddvejte na toustovém chlebu.

v

Ovocny kolac
Prisady:
- 180 g datli
- 270 g susenych Svestek
- 60 g mandli
- 60g vlasskych orecht
- 60g hrozinek
- 60 g sultanek
- 240 g zitné mouky

CESKY 129

120 g bilé mouky

120 g hnédého cukru

- 360 g podmasli

- Spetka soli

- | sacek prasku do peciva

» Do nddoby viloZte noZe a vsechny ingredience.
Stisknéte tlatitko @ a michejte vée po dobu
30 sekund. Pokud se tésto lepi na nddobu nebo
na jeji viko, odstrarite je Spachtli. Pette asi
40 minut pfi teploté 1 70°C.

Pérkové quiche

Prisady pro tésto:

- 250 g pseni¢né mouky

- Spetka soli

- | IZice medu

- 20 g Cerstvého drozdi nebo /2 sacku suseného
drozdf

- 100 g masla

- 6 |Zic vlazné vody

Prisady pro napln:

- 500 g pérku

rostlinny ole;

- 4 vejce

- 500 g kyselé smetany

- sUl, pepr, | az 2 Izice mouky, pokud je to treba

» Vechny ingredience vioZte do nddoby a uhnétte
konzistentni tésto. Nechte ho 30 minut kynout.

> RozfeZte pdrek nastavitelnym kotoucem v poloze
3. Na pdnev ndlijte trochu oleje a poduste pdrek
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po dobu nékolika minut. Zbytek ingredienci vioZte
do mixeru a smés mixujte aZ bude mit krémovou
konzistenci. Pfidejte | aZ 2 IZice mouky, pokud je
to tfeba.

» VymaZte tukem pdnev o priméru 24 cm a na
dno a stény rozprostrete tésto. Na tésto nalijte
pdrkovou smés a pectte 40 minut pri teploté
180°C.

Gulas na madarsky zpusob
Prisady:

- | lzice oleje

- | stfedni cibule

- | IZicka papriky

- 400 g hovéziho nebo veprového masa
- | zeleny pepr

- | rajské jablitko

- sdl

- 200 g mrkve

- 300 g brambor

- kmin

» Omyjte maso a nakrdjejte ho asi na 2 cm
kostky.Oloupejte cibuli a rozmélnéte ji v nddobé
noZi. Nakrdjejte zelenou papriku a rozfeZte ji na
krouZky s pouZitim nastavitelného kotouce.
Oloupejte rajské jablko, vyjméte pecitky a
nakrdjejte ho na pldtky. Poduste rozsekanou cibuli
az zmékne. Sejméte pokrm z ohné, na cibuli
nasypte papriku a jes$té chvili smés za stdlého
michdni ohrivejte. Pridejte jesté zelenou papriky,
raj¢e a sUl. Pdnev prikryjte a nechte vse na
mirném ohni podusit.

> Mezitim oloupejte a narezte mrkev nastavitelnym
kotoucem a nakrdjejte na kostky brambory. Ve
pfidejte k masu a pfilijte dostatek studené vody
(asi 1,2 1). Ochut'te kminem a povarte aZ bude
obsah mékky. Pridejte sul, pokud je to tfeba.

> Poddvejte teplé. MiZete vSe ozdobit zelenou
paprikou nebo poddvat papriku na zvldstni misce.

Jahodovy dortik
Prisady:

- 100 g margarinu

- 100 g cukru

- 3 vajecné Zloutky
- 240 g mouky

- 100 g kokosu

Naplr:

- 80 g cukru

- 2 IZicky citronové Stavy
- 400 g krémového syru
- 500 g jahod

Poleva:

- 500 g jahod
- 250 ml vody
- 120 g cukru
- 60 g skrobu

Zdobent:
- 250 g krému

» Ohfejte troubu na 180°C.V nddobé rozmichejte
margarin s cukrem.



» Smichejte Zloutek, mouku a strouhany kokos. Tésto
poloZte na peici plech a propichejte vidli¢kou.
Pecte do zlatova asi |5 aZ 20 minut. Pak nechte
dortik vychladnout. Zamichejte v nddobé cukr,
citronovou st'dvu a krémovy syr s pouZitim
hnétaciho pfislusenstvi. Dejte vychladit do
chladnicky.

> Pripravte polevu. Smichejte zbylé jahody s vodou a
cukrem v mixéru. Rozpust'te $krob ve 125 ml
jahodové smési. Uvedte jahodovou smés do varu.
KdyZ se vaf, vlijte do ni rozpustény skrob. Prelijte
horkou polevou jahody a nechte 2 hodiny
vychladnout.

Cerstvy ovocny mlé&ny napoj
Prisady:

- 100 g banant nebo jahod

- 200 ml cerstvého mléka

- 50g vanilkového mrazeného krému
granulovany cukr k ozdobent

» Oloupejte bandny nebo opldchnéte jahody.
Nakrdjejte ovoce na malé kousky. Vse vioZte do
mixéru. Mixujte aZ je obsah jemny.

> MdZete pouZit libovolné ovoce ke zhotoven/
osvéZujiciho ovocného ndpoje.

Bochanek s liskovymi oFisky

Prisady do tésta:

- 500 g prosaté mouky

- 75 g cukru

- | Izicka soli

- | vejce

- 250 ml mléka (35°C)

CESKY 131

- 100 g mékkého masla
- 30 g Cerstvého drozdi (u suseného drozdi se
ridte navodem)

Naplri:

- 250 g rozsekanych orfskl
- 100 g cukru

- 2 sacky vanilkového cukru
- 125 ml krému

» Ohfejte troubu na 200°C. Smichejte mléko, droZdi
a cukr a zpracujte po dobu 15 sekund v nddobé
hnétacim pfislusenstvim. Pfidejte mouku, mdslo a
vejce. Téstovou smés zpracujte hnétenim jesté asi
2 minuty. Pfesurite tésto do zvldstni nddobky a
nechte ho, pfikryté navihéenou utérkou, asi
20 minut kynout.

> Rozsekejte liskové ofisky. Smichejte ingredience pro
ndpli. Srolujte tésto do pravouhlého tvaru. Potfete
ho smési z liskovych ofiski a pak ho srolujte.
Nechte ho 20 minut kynout. Pecte 25 az 30
minut v troubé, whdté na 200°C.

Cokoladovy kolaé
Prisady:

- 140 g mékkého masla

- 110 g cukru

- 140g cokolady

- 6 vajecnych bilkd

- 6 vaje¢nych Zloutkd

- 110 g granulovaného cukru
- 140 g pseni¢né mouky
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Napln:
- 200 g merurikového dzemu

Poleva:

- 125ml vody

- 300 g cukru

- 250 g drcené cokolady

- Slehany krém, pokud je pozadovan

v

Ohfejte troubu na | 60°. Smichejte mdslo s
cukrem v nddobé s noZi. Umixujte cokolddu.
Priddvejte Zloutek jeden po druhém do smési az
bude smés krémovd. Nadlehejte bilek a smichejte
ho s granulovanym cukrem do tuha pomoci metel.
Ten pridejte do smési a jemné& promichejte.
Téstovou smés dejte na pecici plech (25 cm).
Pecte asi | hodinu pfi teploté 160°C. Prvnich |5
minut nechte dvitka trouby pooteviend.

Nechte kold¢ trochu vychladnout na pecicim
plechu a pak ho z plechu sejméte. Rozdélte ho
vodorovné na dva dily, na jeden dil dejte
merurikovy dZem a oba dily dejte na sebe. Zbyly
dZem ohfejte a ndlijte ho na povrch. Pripravte
polevu z horké vody, ¢okolddy a cukru. Tu ndlijte na
povrch a cely kold¢ nechte vychladnout. Poddvejte
se slehanym krémem.
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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 kusech

- 2 nakréjené stonky

- 2 IZice Slehaného krému
- curry

- sl

- pepr

- muskatovy orech

> Rozstrouhejte syr hrubym strouhacim kotoucem.
Vyrobte pyré z brokolice, uvatenych brambor a s
trochou vyvaru z brokolice. Pak pyré se zbylym
vyvarem ndliite do odmérky a doplrite vodou do
750 ml. Prelijte polévku do hrnce a uvedte ji do
varu. Vmichejte do ni syr a ochut'te curry, soli,
peprem a muskdtovym orechem. Pridejte krém.

Pizza

Prisady pro tésto:

- 400 g mouky

- 172 Izicky soli

- 20 g Cerstvého drozdi nebo 1,5 sacku suseného
drozdi

- 2 IZice oleje

- asi 240ml vody (teplé 35°C)

Pro potreni pizzy:

- 300 ml rajského protlaku

- | IZi¢ka italskych bylinek (susené nebo Cerstvé)
- | cibule

- 2 strouzky Cesneku

- sul a pepr

- cukr



Prisady do omacky:

- olivy, saldm, artycoky, houby, ancovicky, syr
Mozarella, pept, strouhany zraly syr a olivovy
olej, vie podle chuti.

» Do nddoby vioZte hnétaci prisluSenstvi. Ingredience
dejte do nddoby a stiskéte tlacitko ®. Nechte
pfistroj v chodu asi | minutu aZ se vytvolf hladkd
koule. Pfeneste tésto do jiné nddoby, tu pfikryjte
vihkou utérkou a nechte tésto 30 minut kynout.

» Rozkrdjejte cibuli a Cesnek v nddobé s noZi a pak
poduste v pdnvi aZ bude transparentni. Pfidejte
rajéata a byliny a povarte vse asi 10 minut.
Ochut'te soli, peptem a cukrem.

» Ohfejte troubu na 250°C.

> Uvdlcujte tésto na pomoucené podloZce nebo
utvorte dva kruhové tvary.Tésto pak poloZte na
vymastény plech. Pizzu rozestfete a kraje
ponechte volné. Pizzu doplrite vsemi prfisadami,
posypte syrem a polijte trochou oleje.

» Pizzu pette |2 aZ |5 minut.

Zeleninova a bramborova smazenina

Prisady:

- | vejce

- 50 ml mléka

- | IZice mouky

- | Izi¢ka koriandru

- sul a pepr

2 velké brambory (asi 300 g)

- 100g zimni mrkve

150 g celeru

- 50 g slunegnicového semene nebo 2 IZice zrna
z kukurice
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- olej na smazeni

> Smichejte vejce, mléko, mouku, koriandr, stl a pept
v nddobé s noZi.

> RozfeZte oloupané brambory, mrkev a celer
stfedné hrubym drticim kotou¢em a pfidejte vse
do vajetné smési. Zamichejte zeleninu, vaje¢nou
smés a slune¢icovd semena v nddobé dohromady.

» Ohfejte olej v pdnvi a opecte 8 placicek po obou
strandch do zlatové hnéda. Nechte je osusit na
kuchyriském papiru.

> Doba peleni: 3 aZ 4 minuty.

Pecivo (bilé)

Prisady:

- 500 g mouky

- 15 g mékkého masla nebo margarinu

- 25 g Cerstvého drozdi nebo 20 g suseného
drozdi

- 260 ml vody

- 10 g sali

- 10 g cukru

> Do nddoby viloZte kovové noZe, nasypte mouku, sil
a pfidejte margarin nebo mdslo. Doplrite Cerstvym
nebo susenym droZdim a vodou. Na nddobu
nasadte viko a zdjistéte ho otoenim podle Sipky
aZ zaklapne. Stisknéte tlacitko pro hnéteni (dobu
hnétenf zjistite v pfislusné tabulce).

> Pak vyjméte tésto z nddoby a vioZte ho do jiné
Siroké nddoby. Prikryjte ho vihkym ru¢nikem a
nechte ho v mirné teplém prostoru asi 20 minut
kynout. Po vykynuti tésto vyjméte a vytvarujte ho
do koule.
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> Vrat'te tésto do nddoby, prikryjte vihkou utérkou a
nechte dal$ich 20 minut kynout. Znovu ho
vyhladte a srolujte.

» Tésto poloZte na vymastény pecici plech a nechte
ho kynout dalsich 45 minut. Pak ho pecte v dolni
¢dsti predehrdté trouby.

» Té&sto pecte pfi teploté 225°C v doini &dsti
trouby asi 35 minut.

Reibekuchen (bramborovy livanec)
Prisady:

- 500 g brambor

- | rozsekana cibule

- | vejce

- sl

- olej

v

Granulujte syrové a oloupané brambory
granulovacim kotou¢em a nechte bramborové
granuldty uschnout v cedniku. Pridejte vejce,
nasekanou cibuli a trochu soli a v&e fddné
rozmixujte.

Na pdnev ndlijte trochu oleje a rozehfejte ho. Pak
vloZte vrstvu bramborovych granuldtt a opelte je.

v



Alkatrészek és tartozékok

O Motoregység

® "Smart" mlveleti kezeld mez6

® Beépitett biztonsagi kapcsold

® Robotgép munkatal

@ Csavaros fedél (munkatél tetejére kell helyezni,
annak hasznélatdhoz)

@ Eszkoztartd

® Turmix kancsé

@ Turmix kancsé fedé

O Gyumdlcs sziiré

@ Fedé érintkezé (a biztonsagi kapcsolét be- és
kikapcsolja)

(@ Robotgép munkatal feds

O Eteladagolé csé

@ Nyomérad

O Stopper

@® Citrusprés szita

@ A citrusprés kipja

® Rozsdamentes acél penge + véds burkolat.

® Rozsdamentes acél dagaszté tartozék

© Rozsdamentes acél habverd

© Rozsdamentes acél szabalyozhaté szeletelé
tarcsa (szeleteld betét, végrehajtod- és
szabalyozd gomb)

(@ Rozsdamentes acél kézepes reszelé tarcsa

@ Rozsdamentes acél finom reszel& tarcsa

(@ Rozsdamentes acél aprité tarcsa

@ Rozsdamentes acél French fries tarcsa

O A hisdaralé fogaskerék héza

@ Kioldé gomb

O A hisdarélé vagdhaza

O Csigatengely

0 Vagokés
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@ Csavaros gy(irti
O Kozepes apritd tarcsa, 4 mm atmérd
© Durva aprité tarcsa, 8 mm atmérd
© Szétvélasztd

@ Kolbasz tolcsér

O Télca

@ Nyomérud

MielStt a készlléket hasznéalna, olvassa el
gondosan a haszndlati Utmutatét és Srizze meg
késébbi betekintésre.

Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy a késziiléken
feltiintetett fesziiltség megfelel-e a helyi
halozati fesziiltségnek.

Veszélyes helyzet elkeriilése céljabdl ezt a
késziiléket soha nem szabad id6zit6é
kapcsoldra csatlakoztatni.

Ne hasznilja a késziiléket, ha a halozati
csatlakozé kabel, a csatlakozé dugd vagy egyéb
alkatrész meghibasodott.

Ha a hélézati csatlakozo kdbel sérdilt, azt
veszély elkeriilésére a Philips, Philips
szakszerviz vagy hasonlé képzett személy kell
kicserélje.

Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.

Soha ne miikodtesse a késziiléket felligyelet
nélkil.

A késziiléket mindig az allj gombbal kapcsolja ki.
Barmelyik tartozék levétele elétt kapcsolja ki
a késziiléket.
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Hasznalat utan azonnal hdzza ki a halézati
csatlakozé dugét.

Soha ne meritse a motort vizbe vagy mas
folyadékba, se ne &blitse le csap alatt.

Soha ne haszndlja az ujjait vagy mas targyat
(pl. kendlapétot) a hozzavalok ételadagold
csébe toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomdrudat hasznalja.
Mindig hlzza ki a halézati csatlakozé dugét a
fali konnektorbdl, mielétt az ujjaival vagy mas
targgyal (pl. kendlapattal) a turmix kancséba
nydlna.

Miel6tt a késziilék tetejét levenné, varjon mig
a mozgd részek megallnak.

Soha ne haszniljon semmilyen tartozékot vagy
alkatrészt, ami mas gyartétol szarmazik vagy
amelyet a Philips nem hagyott jova. Ha ilyen
tartozékokat vagy alkatrészeket hasznal,
garancidja érvénytelenné valik.

Ne lépje tul a munkatalon vagy a turmix
kancson jelzett legnagyobb mennyiséget.
Nézze meg ennek a hasznalati Utmutaténak a
tablazatat, hogy meghatdrozhassa a helyes
feldolgozasi id6ket.

Feldolgozas el6tt hagyja a hozzavaldkat kihdilni
(max. hémérséklet 80°C/175°F).

Ha forré vagy habzasra hajlamos folyadékot
dolgoz fel (pl. tej), ne tegyen | liternél tobbet
a turmix kancsoba, nehogy kifrésscenjen.
Soha ne haszndlja a hisdarilé vagokését a
szétvalasztoval és a kolbasztolcsérrel egyiitt.
Ne kiséreljen meg csontot vagy mas kemény
anyagot daralni a hdsdaréléval.

» A turmix kancséban lévé gyiimélessziirt ne
haszndlja forré hozzavaldk feldolgozasahoz.

» Vigyazzon, hogy a sziird jol legyen betéve a
turmix kancsoéba, miel6tt bekapcesolja a
késziiléket.

» Az élelmiszer feldolgozé funkcidkat, a
citrusprést és a husdaralét csak akkor lehet
hasznalni, ha a csavaros fedél fel van téve.

» Zajszint:Lc= 89 dB [A]

Biztonsagi jellemzdk

Biztonsagi hékikapcsolo

Ennek a késziiléknek van biztonsagi
hékikapcsoldja, ami automatikusan kikapcsolja a
készilék tapfesziltségét, ha az tiimelegszik.

» Ha késziiléke ledll:

Huzza ki a halozati csatlakozé dugét a fali
konnektorbal.

Hagyja a késziiléket 60 percig hiilni.

E s B

Dugja vissza a fali konnektorba a halézati
csatlakozé dugét.

Kapcsolja be ismét a késziiléket.

Ha a biztonsagi hékioldd tul gyakran lép
mUkddésbe, forduljon a Philips
szakkeresked&jéhez vagy Philips szakszervizhez.



Biztonsagi zar

Ez a szerelvény biztositja, hogy bekapcsolhatja a
késziléket, mikor a tartozékokat megfelels
helyzetben tette fel a motor egységre. Ha a
tartozékokat jol szerelte dssze, a beépitett
biztonsagi zar kiold. Lasd "A készilék hasznalata" c.
részt.

Miel6tt hasznalatba venné a késziiléket...

» A késziilék els6 hasznalata el6tt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

A késziulék hasznalata

» A késziiléket haszndlhatja a motoregységre
szerelt turmix kancséval vagy anélkiil. Ha a
turmix funkcién kivil mas funkciét akar
hasznalni, vigyazzon, hogy a turmix kancsé le
legyen szerelve és a csavaros fedél jol legyen
felcsavarva a motorhazra.

A csavaros fedelet a turmix kancsé
felszereléséhez csak akkor tudja levenni, ha
levette a robotgép munkatdljanak a fedelét,
eltavolitotta a citrusprést vagy a husdaralot.

Smart miiveleti kezelomez6

Ennek a késziléknek van egy Smart muveleti
kezelémez&je az optimalis folyamat és tokéletes
végeredmény biztositasara. Mindegyik folyamat
gomb 8ssze van kapcsolva egy programozott
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fordulatszammal, ami egy adott tartozék optimalis
feldolgozasi folyamatahoz tartozik.

A + vagy - gombbal harom fokozatban ndvelheti
vagy csokkentheti a fordulatszamot.

Ha megnyomja az impulzus gombot, a késziilék a
legnagyobb fordulatszamon mikodik. Ha elengedi
a gombot, a készUlék ledll vagy visszatér az
elézdleg bedllitott feldolgozasi fordulatszamra.

Az allj gombbal barmikor ledllithatja a folyamatot.

Ha ugyanazt a folyamat gombot 40 mésodpercen
belll nyomja meg, a folyamat ott folytatddik, ahol
ledllitotta.

Beépitett biztonsagi kapcsolo

Il E:za szerelvény biztositja, hogy
bekapcsolhatja a késziiléket, ha a
tartozékokat megfelel6 helyzetben tette fel
a motoregységre. Ha a tartozékokat jol
szerelte 6ssze, a beépitett biztonsagi zar
kiold.

» Munkatal

A munkatalat és a tartozékokat csak akkor
hasznélhatja, ha a munkatalat és a fedét jol

szerelte 6ssze és ha a csavaros fedél jol van
felcsavarva a motoregységre.

Ebben az esetben a munkatélon 1évé pont
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szemben lesz a motoregységen |évé ponttal és a
fedén 1év8 pont szemben lesz a munkatalon 1évé
ponttal. A fedd kivagasa egésziti ki a tal
foganty(janak a forméajat.

A csavaros fedelet akkor erdsitette fel helyesen, ha
a csavaros fedél hornya kdzvetlentl szemben van
a motoregységen 1évé horonnyal és a két horony
egyUtt egy hosszU hornyot alkot.

» Turmixgép

A turmixgépet csak akkor tudja hasznélni, ha a
turmix kancsén 1évé horony kozvetlendl szemben
van a motoregységen 1évé horonnyal és a két
horony egy hossz( hornyot alkot.

» Husdardlo

A hisdaralét csak akkor hasznalhatja, ha a
csavaros fedél helyesen van feltéve a
motoregységre, ha a fogaskerékhazat addig
forgatta balra, mig kattanast hallott és a vagbhazat
felszerelte a fogaskerékhézra Ugy, hogy balra
forgatta addig, mig kattanast hallott.

» Citrus prés

A citrusprést csak akkor hasznalhatja, ha a
csavaros fedelet jOl tette fel a motoregységre, a
munkatdlat j6l szerelte Gssze és a sz(irét a nyil
iranyaba addig forgatta, mig kattanast hallott.

Robotgép munkatal

Il Szerelje a munkatalat a motoregységre ugy,
hogy a fogantyut a nyil irdnyaba forgatja
addig, mig kattanast hall.

Tegye a fedét a munkatalra. Forgassa a
fedét a nyil irdnyaba addig, mig kattandst
hall (ehhez némi eré kell).

Eteladagolo csé és nyomaérud

Il Az ételadagold csévet haszndlja folyadék
és/vagy szilard hozzavaldk adagolasihoz. A
nyomorudat arra hasznilja, hogy a szilard
hozzavaldkat lenyomja az adagol6 csébe.

A nyomoérudat arra is hasznalhatja, hogy
megakadalyozza az ételadagolo nyilasbdl a
hozzavalok kiomlését.

Rozsdamentes acél penge

A pengét apritashoz, keveréshez, kavarashoz és
pépesitéshez hasznalhatja.



A véagbdegység vagbélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Il Vegye le a véddfedelet a vagdegységrol.

Tegye az eszkdztartdt a munkatélba és
tegye a pengét az eszkoztartora.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba. Elére
vagja fel a szilard élelmiszereket koriilbelil
3 x 3 x 3 cm-es darabokra. Helyezze a
fed6t a munkatdlra.

Tegye a nyomérudat az ételadagold
nyilasba.

Nyomija meg a kezeldmezdn a @ gombot.

- A munkafolyamat 4 impulzussal kezd, annak
érdekében, hogy a hozzavaldkat (pl. hagyma
vagy mogyord) alaposan apréra vagja.

- Ezutén a feldolgozasi fordulatszdém fokozatosan
né a legnagyobb fordulatszamig és ez a
fordulatszam megmarad az allj gomb
megnyomasaig.

B A fordulatszam csgkkentéséhez nyomja
meg a - gombot ().

Impulzus iizemmaédban a folyamatot
barmikor ledllithatja az allj gombbal ().
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Tanacsok

» Ha hagymat aprit, négy impulzus utan allitsa
meg a késziiléket, nehogy tul apréra
daraboljon.

» Ne hagyja a késziiléket tul sokaig miikddni, ha
kemény sajtot aprit.A sajt tlsigosan
felmelegedhet, olvadni kezd és csomdssa valik.

» Ne hasznilja a vagdkést nagyon kemény
hozzavalok apritasara (pl.: babkavé,
szerecsendid és jégkocka), mivel a vagokés éle
kicsorbulhat.

Ha az élelmiszer raragad a késre vagy a munkatal
belsejére:

B Kapcsolja ki a késziiléket.
Vegye le a fedét a talrél.

Tavolitsa el a vagdkésre vagy a munkatal
faldra ragadt élelmiszert a kendlapattal.

Rozsdamentes acél tarcsak

Szabalyozhat6 szeletel6 tarcsa

A szabdlyozhaté szeleteld tarcsa lehetévé teszi,
hogy olyan vastagsaglra vagja a hozzavaldkat,
amilyenre szeretné.

Legyen 6vatos: a szeletel§ betétnek nagyon éles
vagdéle van.
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Tegye be a szeleteld betétet hordozo
tetejére.

Csatlakoztassa a tarcsa felsé oldalan 1évé
szabdlyz6é gombot és forditsa el a ponttal
jelzett helyzetbe, hogy rogzitédjék.

Forgassa el a szabalyzé gombot, hogy a
szeleteld tarcsat a kivant szelet vastagsagra
allitsa be.

» A fordulatszdam gyorsan né a meghatarozott
feldolgozasi fordulatszamra, hogy a legjobb
végeredményt biztositsa.

» Nyomja be a hozzdvaldkat lassan az adagold
csObe, ha sziikséges, hasznélja a nyomdrudat.

Rozsdamentes acél dagaszto tartozék

A dagasztd tartozékot, amelynek jelzése ===,
kenyérhez és pizzahoz val6 élesztés tészta
dagasztasara hasznalhatja.

Il Tegye a munkatalat a motoregységre és
forgassa a fogantyut a nyil iranyaba.

Tegye az eszkoztartot a munkatalba és
illessze a dagaszté tartozékot az

A tarcsak behelyezése és hasznalata eszkdztartora.
Legyen &vatos: a tarcsaknak éles vagdélik van.
Tegye a hozzavaldkat a munkatélba.
Ne hasznélja az apritétarcsat barmilyen sajt
apritasara. Tegya a fed6t a munkatalra és forgassa
jobbra kattanasig a nyil iranyaba.
Soha ne hasznalja a tarcsakat kemény anyagok, pl

jégkocka feldolgozésara. Nyomja meg a vezérlé tablan a & gombot.

Tegye az eszkoztartora azt a tarcsat, amit
hasznalni akar.

Zarja le a fed6t és tegye a hozzavalokat az
adagolo nyilasba.

Nyomja meg a vezérls tablan a ©
gombot.

A készilék fokozatosan ndveli a dagasztd
fordulatszamot |0 masodpercig, hogy elkerilje a
kifrdccsenést. Ezt a fordulatszamot megtartja kb.
50 mésodpercig, hogy jol Osszekeverje a
hozzavaldkat. Ezutan a fordulatszam lecsodkken a
dagasztashoz legalkalmasabb fordulatszamra. A
készilék ezen a fordulatszamon fog mikadni
mindaddig, mig megnyomja az éllj gombot.



Harom fokozatban csokkentheti vagy névelheti a
fordulatszamot a - illetve a + gombbal.

Habverd

A habverdt tojas, tojas fehérje, gyors pudding,
tejszin, majonnéz és piskéta tészta felverésére
hasznalhatja.

Ha tojas fehérjét akar felverni, vigyazzon, hogy a
munkatal és a habverd teljesen szaraz és zsirtalan
legyen. A tojas fehérjét szobahémérsékleten
hasznalja.

Ne haszndlja a habverdt vajas vagy margarinos
tésztakeverék készitésére és ne haszndlja tészta
gylrasara.

Il Tegye a munkatélat a motoregységre és
forgassa kattanasig balra.

Tegye az eszkoztartot a munkatalba.
Tegye a habverdt az eszkoztartéra.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba, tegye a
feddt a talra és forgassa kattanasig jobbra.

Nyomja meg a vezérl6 tablan a ®
gombot.

A készulék 15 masodperc alatt fokozatosan noveli
a fordulatszamot a legnagyobb értékre. A készilék
ezutan mindaddig ezen a fordulatszamon fog
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mUkodni, amig meg nem nyomja az allj gombot. A
fordulatszdmot harom fokozatban csékkentheti a -
gombbal. Ha tejszint vagy tojas fehérjét ver fel, a
legjobb eredmény eléréséhez nyomja meg
haromszor a - gombot.

Turmixgép és gylimolcssziiré

Turmixgép

A turmixgép a kovetkez8kre hasznalhatd:

- Folyadékok keverése, pl. tejtermékek, martasok,
gylmolcslevek, levesek, kevert italok, édes tea,
shakek.

- Puha hozzavaldk, pl. palacsinta tészta vagy
majonéz keverésére.

- Fé&tt hozzavaldk, pl. bébiételek pépesitésére.

Il A turmix kancsé felerdsitéséhez vegye le a

csavaros fedelet a motoregységrol.
Megjegyzés: A csavaros fedelet csak akkor tudja
levenni, ha levette a robotgép munkatéljanak a
fedelét vagy eltavolitotta a hlsdaralot.

Tegye a turmix kancsét a motoregységre
ugy, hogy a horony a motorhazon lévé
félkor jelzéssel (1) szemben legyen. Most
forgassa el a turmix kancsét balra addig,
mig kattanassal a helyére ugrik (2).

A turmix kancsé akkor van jo felszerelve, ha a

rajta lévé horony éppen szemben van a

motoregységen 1évé horonnyal és a két horony

egy hosszU hornyot alkot. A turmix kancsd
fogantyUja balra fog mutatni.
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Ne nyomja tdl erdsen a turmix kancsé
fogantyUjat.

Tegye a hozzavaldkat a munkaedénybe.
Zarja le a fedelet.

A feldolgozas elkezdése el6tt mindig tegye
a turmix fedélbe a fréccsenés gatlot

(stopper).

I Nyomja meg a vezérlé tablin a
gombot. A turmixgép miikoédni kezd. A
fordulatszam fokozatosan né a legnagyobb
fordulatszamig. A késziilék mindaddig ezen
a fordulatszamon fog miik&édni, amig meg
nem nyomja az éllj gombot. A turmix
folyamat kézben harom fokozatban

csokkentheti a fordulatszamot a - gombbal.

oy

Gyiimolcssziiré
Ezzel a szlirvel izletes, friss gylimolcsléket, koktélt
vagy szojatejet készfthet.

Ne toltse tUl a szirét. Egyszerre legfeljebb 50 g
szbjababot (aztatés eldtti, szaraz allapotdban
mérve) vagy |50 g gyimdlcsot toltson bele.

Ketténél t8bbszdr ne hagyja a késziiléket
megszakitas nélkil mdkadni. Folytatas elétt hagyja
lehdiini a készlléket szoba hémérsékletre.

Il Szerelje a turmix kancsét a
motoregységre.

Tegye be a szlirét a turmix kancséba.
Gy6z8djon meg rola, hogy a sz(iré minden
rovatkaja megfeleléen illeszkedik-e a keverdtal
belsejében |évé bordakhoz.

Zarja le a fedelet.

A vizet vagy egyéb folyadékot (tejet,
gyuimolcslevet stb.) 6ntse a
munkaedénybe.

Tegye a hozzavaldkat a szlirébe. Ne toltse
meg a sz(irét a szitahdld széle folé.

Végja a gyimdlcsot kis darabokra és aztassa be a

szaraz hivelyeseket, mint amilyen a széjabab,

mieldtt a szlirébe tenné.

A Tegye be a froccsenés gatlédt (stopper) a
turmixkancsé fedelébe.

A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a
gombot.
Turmixoljon kb. 40 masodpercig.

Il Kapcsolja ki a gépet, és vegye le a
munkaedényt a motoregységrol.

El Azitalt a turmix kancsé kiontdjén 4t toltse
ki.

I A legjobb eredmény érdekében tegye
vissza a keverétélat a benne maradt
hozévalokkal a késziilékre, és néhany
masodpercig hagyja miikodni.



Megjegyzés: ha nagy mennyiséget kell feldolgoznia,
javasoljuk, hogy ne tegye egyszerre a sz(irébe az
Osszes hozzavalét. Kezdje el a feldolgozast kis
mennyiséggel és hagyja a készlléket néhany
masodpercig mukaddni. Ekkor kapcsolja ki a
készlléket és tegyen be masik kis mennyiséget, de
ne |épje tll a szita halé felsé szélét. Ismételje meg
ezt az eljarast addig, mig fel nem dolgozza az
Osszes hozzavalét. A feddt feldolgozas kdzben
mindig tartsa a turmix kancsén.

Tanacsok

» A hozzavaldkat a fedében lévé nyilason éat
toltse a turmix kancséba.

Minél hosszabb ideig hagyja a késziiléket
mUké&dni, a turmix annal finomabb lesz.
Vigja fel elére a szilard halmazallapott
hozzavaldkat kisebb darabokra, mielétt a
turmix kancsoba tenné 6ket. Ha nagy
mennyiségben akar valamit késziteni, kisebb
adagokban készitse el, és ne egyszerre, nagy
adagban probalja meg.

A kemény hozzavaldkat, pl. széjabab
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Nyissa ki a tetejét.

Soha ne nyissa ki a tetejét, amfig a készilék
mUkodik.

A kancs6 oldalarél a hozzévaldkat a
kenélapattal tavolitsa el.

Tartsa a késektdl biztonsagos tavolsagban a

kendlapatot (kb.2 cm-re).

» Ha nincs megelégedve az eredménnyel, hagyja
a késziiléket néhanyszor rovid ideig mikodni
ugy, hogy megnyomja az impulzus gombot.
Jobb eredményt érhet el gy is, ha a
hozzavaldkat lapattal osszekavarja (nem a
turmix mikodése kdzben) vagy ha kiont
keveset a tartalombol, hogy kisebb
mennyiséget dolgozzon fel.

» Egyes esetekben a hozzavalokat kénnyebb
turmixolni, ha kevés folyadékot ad hozz3, pl.

gyimolcs turmixolds esetén citromlevet.

Citrus prés

szbjatejhez, feldolgozas eldtt dztassa vizben.
Torje Ossze a jégkockakat ugy, hogy beteszi
Oket a kancsodba, lezdrja a fed6t és az impulzus

funkciot hasznilja. 3

' 2]

Ha a hozzavaldk a turmix kancsé faldra ragadnak: H
Bl Kapcsolja ki a késziiléket és htizza ki a o

halozati csatlakozoé dugét a fali
konnektorbol.

A citrus prést citrusféle gyimdlcsékhdz hasznélja.

Il Tegye a munkatélat a motoregységre és
helyezze a szitat a munkatalba.
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Forgassa el a szitat a nyil iranyaba, mig a
biztonsagi zar nyelve bekattan a
motoregységben a helyére.

Helyezze a kipot a szitdra konnyi
ranyomassal.

Gy8z8djék meg réla, hogy a csavaros fedél fel van

téve.

Nyomja meg a kezeldémezdén a & gombot.
A miveleti sebességet 3 fokozatban ndvelheti a +
gomb megnyomasaval.

A folyamat akkor indul, mikor megnyomja a ©
gombot és akkor dll le, ha megnyomja az allj
gombot.

Nyomjon erdteljesen egy fél gylimolcsét a
forgd kupra.

Tanacsok

» 1d6rél-idére dllitsa meg a miiveletet, és vegye
le a gylimolcshust a szitarol.

Ha ki akarja venni a gylimolcshust, kapcsolja ki a

késziiléket és vegye le a munkatlat a szitaval és a

kippal egyitt.

» Ha befejezte a sajtolast, vegye le a munkatélat
a szitaval és a kuppal egyiitt, hogy ne

szivarogjon bel6le gyiimoleslé a késziilékre.

Husdaralé

A husdarélét his daralasdhoz és kolbasz
toltéséhez hasznalhatja.

Il Szerelje fel a fogaskerékhazat a
motoregységre gy, hogy rateszi a
meghajto tengelyre (1) és balra forgatja (2)

Ha jol szerelte fel ezt az alkatrészt, kattanast fog

hallani.

Szerelje a vagohazat a fogaskerékhazra tgy,
hogy balra forgatja, mig kattansat hall.

)

1y Tegye be a csigatengelyt a vidgohazba a
0o muanyag végével elore.

Tegye a vagokést a csigatengelyre.
Vigyazzon arra, hogy a vagdkés vagdélei kifele
mutassanak.



Ezutan szerelje fel a kbzepes vagy durva
orlétarcsat a csigatengelyre. Hogy melyik
tarcsat valasztja, az a kivant allagtdl fiigg.

Vigydzzon arra, hogy az oriétarcsa bitykei

illeszkedjenek a vagbhaznak a nydlvanyaihoz.

A Erésitse a csavaros gy(iriit a vagohazra gy,

hogy a nyil irdanyaba forgatja, mig jol
rogzitédik.

Tegye az adagold talcat a vagohaz felso
részére.

Gy&z8djék meg réla, hogy a csavaros fedél fel

van-e téve.

Husdaralas

Il Darabolja fel a hast 10x2 cm-es csikokra.

Tévolisa el csontokat és amennyire
lehetséges a porcogdkat és az inakat.

Soha ne daréljon fagyasztott hdst.

Nyomija meg a miveleti mezén a ©
gombot.
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Tegye a hust a talcara. A nyoméruddal
nyomja enyhén a hust a vagéhazba.
» Percenként [,3 kg hust darélhat le.
Hasznéljon sovany hist zsir és mécsing nélkdl.
» Vagdalt hushoz (bifsztek) kézepes daralo
tarcsaval kétszer darilja le a hast.

Kolbasz toltés

Il Doariljale a hast

Huzza ki a késziilék halézati csatlakozd
dugéjat a fali konnektorbdl és vegye le a
csavaros gy(riit.

Vegye ki a daralé tarcsat

Vegye ki a vagokést.

» Hagyja a csigatengelyt a vagdhazban amikor

kolbaszt akar tolteni.

Tegye a szétvalasztdt a vagdhazba.

A Tegye a kolbésztolcsért a vagohdzra és
erésitse fel a csavaros gy(ir(t a vagohazra.

A késziilék kész kolbasz toltésre.
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Tanacsok

» Tegye a kolbaszbért 10 percig langyos vizbe.
Ezutdn hizza a nedves bért a
kolbasztolcsérre. Nyomja a (fliszerezett)
daralthust a vagdhazba a nyoméruddal.

» Ha a bor megakad a kolbasz t6lton, kevés
vizzel nedvesitse meg.

» Nyomja meg a miiveleti mezén a & gombot.
Javasoljuk, hogy csokkentse a fordulatszamot a
- gombbal, mikor kolbaszt készit.

A késziilék kész kolbasz toltésre.

A motoregység tisztitasa elétt a haldzati
csatlakozd dugdt mindig hiizza ki a fali
konnektorbdl.

Il A motoregységet tisztitsa nedves ruhaval.
A motoregységet ne meritse vizbe vagy ne
oOblitse vizcsap alatt.

Azokat a részeket, amelyek kodzvetleniil
érintkeznek az élelmiszerrel, kozvetleniil
hasznalat utan mindig tisztitsa meg kevés
folyékony mosészert tartalmazé forréd
vizzel.

» A tdl, a tal fedele, a nyomérud, a citromprés, a
dagaszto tartozék és a szabdlyozhaté szeleteld
tarcsa mosogatogépben is tisztithato.

Ezen részek mosogatdgép tlrését a

DIN EN 12875 szabvany szerint ellendrizték.

S5
)=

A turmix kancso, a habverd és a hldsdarald dsszes
része nem tisztithatd mosogatdgépben.

» A turmix kancsé fedelét ugy veheti le, hogy
kinyitja, majd felfele huzza.

A turmix kancsé fedelét csak tisztitasi célbdl vegye

le.

A kést, a turmix kancsd kés-egységét, a tarcsakat
és a szabdlyozhaté szeleteld tarcsak szeletel
betétjét nagyon dvatosan tisztitsa: a vagdélek
nagyon élesek!

Vigyazzon, hogy a kések és a tarcsék vagdélei ne
érjenek kemény targyakhoz. Ez kicsorbithatja Sket.
Egyes hozzavaldk a tartozékok fellletén
elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a
tartozékok hasznalhatdsagat. Az elszinez8dés kis
idé mulva rendszerint megsznik.

A turmix kancsoé gyors tisztitasa

Il Ontson kézmeleg (legfeljebb 0,5 1)
mosogatdszeres vizet a turmix kancséba.

Zarja le a fedelet.

A gomb megnyomasaval hagyja a gépet
néhany masodpercig miikédni. Ha elengedi
a gombot, a gép leall.

Szerelje le a turmix kancsot és oblitse ki
tiszta vizzel.



A habver®§ tisztitasa

A habverdt mindig tisztitsa le hasznalat utan.

Il Huzza ki a fogaskerék hazbol és tisztitsa
meg kevés folyékony mosdgatdszeres
forrd vizzel.

A burkolatot nedves ruhaval torélheti le.

A burkolat alapos tisztitaséhoz:

Nyissa ki a burkolatot a zar oldaliranyu
eltolasaval.

Vegye ki a két fogaskereket és tisztitsa meg
a habverével egyiitt kevés folyékony
mosogatodszeres, forrd vizben.

A habverd Gsszeszerelése:

EISbb tegye be a kis fogaskereket a
burkolatba, majd a nagyobbat.

I Csukja be a burkolatot Ggy, hogy az alsé
részt a felsé részbe pattintja.Vigyazzon,
hogy mindkét vége a helyére kattanjon.

Tegye be a habverét.
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A szabélyozhato szeleteld tarcsa alapos
tisztitdsa

Il Forditsa el a beallitd gombot jobbra és a
szeleteld betétet hlzza ki a tarcsdbol.

A téarcsét, a szeleteld betétet és a szabalyzd

gombot lemoshatja forrd vizzel, amelyben kevés

folyékony mosogatészert tett vagy elmoshatja

mosogatdgépben is.

A hasdarilé tisztitasa

A husdarélé részei nem moshatok
mosogatdgépben!

Il E8szor tavolitsa el daralé burkolatanak
hatsé részében maradt hust ugy, hogy
kenyérdarabokat hajt 4t a daralé
burkolatan.

Kapcsolja ki a késziiléket és a csatlakozo
dugdt hizza ki a fali konnektorbal.

Vegye ki a nyomorudat és az adagold
talcat.

Csavarja le a csavarmenetes gy(ir(it és
vegye ki a daralé tdrcsat, a vagokeést és a
csigatengelyt.



148 MAGYAR

Vegye le a daralé burkolatat a
fogaskerékhazrol ugy, hogy megnyomija a
kioldé gombot és jobbra forgatja.

Vilassza le a fogaskerékhazat jobbra
forgatassal.

Tisztitson meg minden olyan részt,
amelyek a hussal érintkeztek a haszndlat
utan azonnal forré vizben, amelybe tegyen
kevés folyékony mosogatészert.

Oblitse le tiszta, forré vizzel és rogton
szdritsa meg torlével.

Tarolas el6tt kenje be a tarcsikat és a
csigatengelyt kevés novényi olajjal.

Tarolas

» Csévélje a hilozati csatlakozo kabelt a
készilék hatoldalan l1évé horonyba.

Révid ideji tarolas

» Helyezze a szerszamtartot a talba. Tegye a kést
(a szlirke védéburkolattal egyiitt), a dagaszto
tartozékot és a szabdlyozhato szeletel6
tarcsat a szerszamtartora és csukja le a tal
fedelét.

Garancia és szerviz

Ha informacidra van szlksége, esetleg probléma
merll fel, keresse fel a Philips www.philips.com
Web-lapjat, vagy Iépjen érintkezésre a lakdhelyén
lévé Philips Vevészolgélattal (a telefonszamot
megtaldlja az egész vilagra kiterjedd
garancialevélen). Ha nincs Vevészolgalat a
lakéhelyén, forduljon a Philips késziilékeket arusftd
szaklzlethez, vagy |épjen érintkezésbe a Philips
Haztartasi Készllékek és Szépségapolasi termékek
Szerviz Osztalyaval.




Hibaelharitasi tmutaté
Probléma Megoldas

A robotgép nem Forgassa a talat és a fed6t a nyil iranyaba addig, mig

mukadik kattanast hall.Vigyazzon, hogy a talon és a feddn 1évé
pont kdzvetleniil egymassal szemben legyen. Ellendrizze,
hogy a csavaros fedél jol van-e felszerelve. A csavaros
fedél hornya szemben kell legyen a motoregységen lévé
horonnyal és a két horony egy hossz( hornyot kell
képezzen. Ha a turmixgép fel van szerelve, vegye le és
ehelyett csavarja fel a csavaros fedelet, mivel a robotgép
nem miikadik, ha a turmixgép van felszerelve.

A készllék hirtelen Esetleg az automatikus hékmegszakité kapcsolta ki a
megall. készllék tapfesziltségét, mert tiimelegedett.
|) Hizza ki a készilék haldzati csatlakozd dugdjat a fali
konnektorbdl. 2) Hagyja a késziléket 60 percig hilni.
3) Dugja be a haldzati csatlakozd dugét a fali
konnektorba. 4) Kapcsolja be ismét a késztléket.

Rossz gombot
nyomott meg.

Azt a mivelet gombot nyomja meg, amit szeretne.

A mvelet Gjrainditasa A késziléknek meméria funkcidja van. Ha a késziléket

elején a munkafolyamat 40 masodpercen belll djrainditja, az a folyamat indul el,

nem indul el. amelyet megszakitott. Ha azt akarja, hogy a folyamat
egészen az elejétdl induljon: 1) Nyomjon meg réviden
egy masik folyamat gombot (pl. az impulzus gombot).
2) Nyomja meg az allj gombot. 3) Nyomja meg a
megfelel6 folyamat gombjat, hogy a folyamat egészen az
elejétdl induljon.

A dagaszté tartozék Ellendrizze, hogy jol szerelte-e be a dagasztd tartozékot
nem forog. az eszkoztartdba.

A turmix kancsét és a Ha mind a turmix kancsét, mind a robotgépet helyesen
robotgép munkatéljat  szerelte fel, csak a turmixgép fog mikédni. Ha a
felerdsitette, de csak a  robotgép munkataljat akarja hasznalni, vegye le a turmix
turmixgép makadik. kancsoét és zarja le a rogzitényilast a csavaros fedéllel.
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Probléma Megoldas

Egyes munkéknal nem A késziilék nem veszi figyelembe a + gomb

mUkodik a + és a - megnyomasat, ha mar elérte a legnagyobb terhelést, pl.

gomb. mert nagy mennyiségl tésztat kever. Ez normdlis és nem
jelenti azt, hogy a készUlék hibés. Ha el akarja kerllni a
késziilék tulterhelését, vegye figyelembe a hasznélati
Utmutaté tablazataiban szereplé mennyiségeket. A
készllék nem veszi figyelembe a - gomb megnyomasat,
ha mar a legkisebb fordulatszammal mikadik.

A his Ugy néz ki, Nézze meg, vajon a vagd egység vagdélei kifele
mintha "atsajtoltak mutatnak-e.

volna" és nem Ugy, mint

az érolt his.

A hlsdaralé nem Gy6z&djék meg arrdl, hogy a fogaskerékhaz és a vagbhaz
muakodik jol van-e Osszeszerelve. Ha jol vannak 6sszeerdsitve,
kattanast kell hallania.

A vagokést nem lehet  Csavarja le a csavaros gyt és helyezze el j6l a
jol betenni a vagokést és az orlétarcsat a csigatengelyre. Ezutan
vagbhazba csavarja a csavaros gy(r(t a vagbhézra.

Az eredmény tdl A kdzepes orlbtarcsat hasznalta. Haszndlja a finom
darabos tarcsat. Orolie meg a hist ismét, hogy aprobb legyen.

A hlsdaralé fém részei Az alkatrészeket mosogatogépben tisztitotta. Minden
rozsdasnak tlinnek alkatrészt kézzel kell tisztftani és azonnal meg kell
szarftani konyharuhaval.
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Funkeiok, tartozékol & folyamatok

A hisdarédléval érolhetek-e Nem! - A ;1

csontot vagy szalonnahéjat is? Funkcié Tartozék  Folyamat Folyamatidé

Lehet-e fagyasztott hist 6rélni - Nem! @ ? A,p rora vagas IO:60

2 htsdaraleval pépesités, masodperc
Osszekeverés

A véagokést és az oridtarcsakat  Nem!

lehet-e tisztitani © & SRS 00
mosogatdgépben? masodperc
Hasznalhatom a vagokést Nem! @ Reszelés IO:60d
kolbasz készitésére? masodperc
A hus lenyomasahoz Nem, csak a nyomérudat hasznalhatja. ® @ MEIZ=ElS |0,>6Od
hasznalhatok-e fakanalat vagy masodperc
hasonlé targyat? © ® French fries 10-60
készitése masodperc
@ = Habositas, 30-180
habverés, keverés méasodperc
¥ Turmixolas, 10-60
- pépesités méasodperc
@ Citrusféle flgg a
gylimolesok mennyiségtdl
levének kinyerése
@ 3 Dagasztas, 60-180
' keverés masodperc
® = Hulsdardlas és A mennyiségtd|

kolbész készités  fugg



s elkészitési ido

Hozzavaldk és Legnagyobb Miivelet Eljaras

eredmények

Alma,
sargarépa,
zeller reszelés

Almak,
sargarépak,
zeller -
szeletelés

Tészta
(palacsinta) -
habosra
keverés

Kenyérmorzsa

apritas

mennyiség  gomb/
tartozék

e ©/@

500 g @8
750mitej @0
100 g @R

Vagja a zOldséget olyan
darabokra, hogy beférjenek
az ételadagol6 nyilasba.
Toltse meg az ételadagold
nyilast a darabokkal és
apritsa fel, mikézben a
nyomériddal finoman
benyomja a darabokat.

Végja a zoldséget olyan
darabokra, hogy beférjenek
az ételadagold nyilasba.
Toltse meg az ételadagold
nyilast a darabokkal és
szeletelje fel Sket,
mikdzben a nyomoéraddal
finoman benyomja a
darabokat.

ElB@szor is Ontse a tejet a
turmix kancséba, aztan
adja hozza a széraz
hozzavaldkat. Keverje
Ossze az alapanyagokat
kortlbeldl | percig. Ha
szikséges, ismételje meg
ezt az eljarast kétszer
Aztan néhany percig
pihenjen és hagyja, hogy a
készulék lehdljon a
kérnyezete
hémérsékletére.

Széraz, ropogbs kenyeret
hasznéljon.

Salatak, nyers
z6ldségek

Salatak, nyers
z6ldségek

Palacsinta,
ostya

Pirftott
zsemlemorzsa
,csében siltek

Hozzévalok és
eredmények

Sajt
(parmezan) -
apritas

Sajt (Gouda) -
apritas

Csokoladé
reszelés

Fétt borso,
bab -
pépesités

F&tt zoldségek
és husok -
pépesités

Uborka -
szeletelés

Legnagyobb Miivelet
mennyiség  gomb/

200 ¢

200 g

200 ¢

250 g

500 ¢

2db
uborka

tartozék

@R

©/&

@/

(=]

@R
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Eljaras

Vegyen egy darab héj
nélkili Parmezan sajtot és
vagja kb. 3 x 3 x 3 cm-es
darabokra.

Vagja fel a sajtot
darabokra, majd téltse az
ételadagold nyilasba.
Ovatosan nyomja a
nyomaéraddal.

Kemény, keserd
csokoladét hasznaljon.
Torje 2 cm-es darabokra.

Hasznaljon fétt borsot
vagy babot. Ha sziikséges,
adjon hozz4 kevés
folyadékot a keverék
strliségének javitasahoz.

SGrlibb péphez csak
kevés folyadékot adjon.
Finom péphez addig ne
adjon folyadékot, mig
simara nem keverte.

Végja az uborkat nagyobb
darabokra.Tegye az
uborka darabokat a
csébe és nyomja le
6vatosan a nyomoéval.

Alkalmazasok

Koretek,
levesek,
szbszok, csében
stltek

Martasok,
pizzék, csében
stltek, fondik

Koretek,
martéasok,
cukraszsitemén
yek, pudingok,
habok

Purék, levesek

Baba- és
csecsemdételek

Salatak, koretek
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Hozzavalok és Legnagyobb Milivelet Eljaras
eredmények

Tészta
(kenyér) -
dagasztas

Tészta (pizza)
- dagasztas

Tészta (olcsd
édessitemény
ek) - dagasztas

Tészta (kelt) -
dagasztas

mennyiség

| kg liszt

1,5 kg liszt

500 g liszt

| kg liszt

gomb/
tartozék

/3~

@/

Hideg vizet keverjen &ssze
élesztével és cukorral,
Tegyen a talba lisztet, olajat
és sét és dagassza a tésztat
kb. 90 masodpercig. 30
percig hagyja kelni.

Olvassa el a
kenyérdagasztasnal
lefrtakat. Dagassza a tésztat
| percig.

Hideg margarint
hasznéljon, amit 2 cm-es
kockakra kell vagni. Tegye a
lisztet a munkatalba és adja
hozza a margarint. Keverje
Ossze, mig omlds nem lesz.
Aztan keverés kézben
adjon hozzd hideg vizet.
Kapcsolja ki a készlléket,
amint a tészta labda
formajd nem lesz. Htse le
a tésztat a tovabbi
feldolgozas el6tt.

El8szor keverjen 6ssze
meleg vizet élesztSvel és
cukorral egy kiilon talban.
Tegye az Osszes hozzavalot
a keveré munkatélba és
dagassza a tésztat, mig sima
nem lesz és mikor mar
nem tapad a tél faldhoz:
ekkor j6 (ez kb. | percet
vesz igénybe) Hagyja kelni
30 percig.

Alkalmaziso
k

Kenyér

Pizza

Almas piték,
édes kekszek,
gylUmdlccsel
toltott
siitemények.

Luxury
kenyér

Hozzévalok és
eredmények

Tojasfehérje

hab - habosftas tojasfehérje

Gyumolcs (pl.
alma, banan,
vizi gesztenye)
- turmixolas

Gytmélcs (pl.
alma, banan) -
apritas

Fokhagyma -
apritas

Flszerek (pl.
petrezselyem)
- apritas

Legnagyobb Miivelet

mennyiség

6

500 g

500 g

300 g

Minimum
50 gramm

gomb
Jtartozék

®/%

©
~
(=]

@R

@R

@R

Eljaras

Hasznéljon szoba
hémérsékletl tojas
fehérjét. Megjegyzés:
legalabb 2 tojas
fehérjét hasznéljon .

Tanécs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a
gylUmolcsok
elszinez6dését. A sima
pép elddllitasahoz
adjon némi folyadékot.
Tanécs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a
gylmolesok
elszinez8dését.

Hamozza meg a
fokhagymat. Nyomja
be az impulzus gombot
néhanyszor, hogy
megakadélyozza a
fokhagyma tUl apréra
vagasat. Legalabb 150
grammot hasznaljon.

Mossa meg és szaritsa
meg a flszereket
apritas el&tt

Alkalmazasok

Pudingok,
felféjtak,
habcsok

Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi
ételek

Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi
ételek

Koretek,
martasok

Szbszok,
levesek,
koretek,
flszeres vaj
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Hozzavaldk és Legnagyobb Miivelet Eljaras | Hozzavalok és Legnagyobb Miivelet  Eljaras
eredmények  mennyiség  gomb/ eredmények  mennyiség gomb/

tartozék tartozék

Majonéz - 3 tojas @/e& Minden hozzavald Salatak, Mogyordéfélék 250 g @/Q Hasznalja az impulzus Salatak,
kikeverés szobah&mérséklet( koretek és - apritas gombot a durvabb pudingok,
legyen. Megjegyzés: barbecue apréra vagashoz. Allitsa ~ mogyord
legalabb egy nagyobb martasok le a munkafolyamatot, ha  kenyér,
tojast, két kisebb tojast durvara vagott mogyorét mandulds
vagy két tojassargajat szeretne. tészta
E:fgiz&ﬁiﬁ;;ﬂfz Hagyma - 500 g @ /3 Héamozza meg a hagymat Salata, f&tt
adia hozzé cseppenként az apritas és vagja négyfelé. Két ételek, kevert
o\i ot PP impulzus utan ellendrizze  sultek,
jat az eredményt. koretek
gk Mo @R Barunkend  Hswoee o Wz @5 Mnommss S
vany. OCSINES: . 8 szeletelés = hagymakat és vagja ételek, kevert
darélas csontot.Vagja a hist 3 hlsgomboc -
emees kockakra akkora darabokra, hogy  sultek,
i beleférjenek az koretek
Hus, hal, 400 g @/ﬁ El&szor is szedjen ki Husszeletek, ételadagold nyilasba.
szarnyas —%7 minden inas részt és hamburger, Megjegyzés: legalabb 100
(kovérebb) - csontot a hisbél.Véagia 3 hdsgombdc g hagymat szeleteljen fel.
darélas cm-es kockékra a hust. A . p PP o P
s M0y @UE Hewewmdn  Owivi

haszndlj [ 0 A VEoch
aszndja az impuizus csontot a hisbél.Vagja

gombot 3 cm-es kockékra a hist.
Tejturmixok - 500 ml tej /ﬁD Pépestse a gyimdlcsst Tejturmixok A durvabb darélashoz
turmixolas - (pl. banant, féldiepret) egy hasznalja az impulzus

kis cukorral, tejjel, némi gombot.

Elsgsyz\zlttal &s jol keverje Levesek - 500 ml @/@ Hasznaljon f&tt Levesek,

' turmixolds - z0ldségeket. martasok

Keverék 6 tojas @ /3 A hozzavalok Kulénbozd
(sitemény) - " szobah8mérsékletiek sitemények Tejszinhab - 500 ml @/eﬁ A htit6gépbdl kivett Koret, krém,
keverés legyenek. Keverje dssze az felverés tejszint rogtdn fagylalt

olvasztott vajat és a felhasznalhatja. keverékek

cukrot, amig lagy és Megjegyzés: legaldbb

krémes keveréket kap. 125 ml tejszint verjen fel.

Azutan adja hozza a tejet,
a tojasokat és a lisztet.
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Hozzavalok és Legnagyobb Mvelet Eljaras 3 Receptek

eredmények  mennyiség  gomb/

tartozék Cukkinis szendvics
Hozzavalok:
- 2 cukkini
French fries- 500 g ©/@ Hamozza meg a French fries % iz
. NG - 3 fétt tojas
szeletelés burgonyat.Vagja a X
burgonyat akkora - | kls/bagy/ma“ o
darabokra, amelyek - | evékanal ndvényi olaj
beférnek a cs6be. Toltse - petrezselyem
meg a csovet - 2-3 evékanal tejfol
burgonyaval és - citromlé, Tabasco martas, s, bors, curry-por,
szeletelje fel, mikdzben .
paprika

a nyomoérudat enyhén

e » Mossa meg és szdritsa meg a cukkinit és apritsa
fel a finom reszeld tdrcsdval a robotgép
munkatdlidban. Az apritott cukkinit tegye dt egy
tdlba, sézza meg és hagyja igy kb. |5 percig, hogy
a s6 vonja ki a folyadékot az apritott cukkinibdl.

Vdgja fel a hagymdt 4 darabra és apritsa fel
apréra a fokhagyma gerezddel egyitt. Tépje le a
petrezselyem leveleket a szdrrdl és apritsa fel.

» Aztdn tegye a felapritott cukkinit szdraz
téridkenddre 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 6sszes viznek el kell pdrolognia. Hagyja egy
ideig hdini a megstitétt hozzdvaldkat. Pucolja meg
a tojdsokat, tegye a robotgép munkatdlba és vdgja
néhdny mdsodpercig a késziilékben.Adja hozzd a
tébbi hozzdvaldt is, izesitse és keverje dssze a
vdgokéssel. Pirftott fehér kenyérrel tdlalja.



Gyiimolcstorta
Hozzavalok:

180 g datolya

270 g szilva

60 g mandula

60 g di6

60 g mazsola

60 g malagaszélé
240 g teljes rozsliszt
120 g blzaliszt
120 g nyers cukor
360 g ird

egy csipetnyi s6

| csomag sttépor

Tegye a fém pengét a tdlba. Tegye az dsszes
hozzdvalét a tdlba, nyomja meg a @ gombot és
keverje a hozzdvalékat 30 mdsodpercig. Ha a
tészta rdragad a fedére és a tdl faldra, vegye ki a
kendlapdttal. Stisse a tésztdat 30 cm hosszu
tepsiben 40 percig | 70°C hémérsékleten.

P6oréhagyma tészta
Hozzéavaldk a tésztdhoz

250 g blza liszt (vagy korpas blzaliszt)
egy csipetnyi s6

| ev6kandl méz

20 g friss élesztd vagy 1/2 csomag szaraz
élesztd

100 g vaj

6 evékanal langyos tej

Hozzavaldk a toltelékhez:

500 g péréhagyma
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novényi olaj

4 tojas

500 g tejfol

s, bors, -2 ev&kandl liszt, ha szikséges

Tegye a tdlba az 6sszes hozzdvaldt és dagassza
egyenletes tésztdvd. Hagyja a tésztdt kelni kb.
30 percig.

Szeletelje fel a pérdhagymdt a szabdlyozhaté
szeleteld tdrcsdval kb. 3. poziciéban. Tegyen kevés
olajat egy serpenydbe és stisse a szeletelt
poréhagymdt néhdny percig. A maradék
hozzdvaldt tegye a turmix kancséba és
mUkddtesse a turmixgépet addig, mig krémes
dllagot ér el. Ha sziikséges, adjon hozzd |-2
evbkandl lisztet, hogy a keverék stiribb legyen.

> Zsirozzon meg egy 24 cm Gtmérdju tepsit és

fedje be az dljdt és az oldalait egyenletesen
tésztdval. Szérja a péréhagyma keveréket a
tésztdra és éntse a maradék hozzdvaldt a tetejére.
Siisse elémelegitett stitében kb. 40 percig 180°C
hémérsékleten. Tdlalhatia melegen vagy hidegen.

Magyaros gulyas

Hozzavalok:

| evékanal olaj

| kdzepes hagyma

| evékanal paprika

400 g marhahUs vagy sertéshis
| z6ld paprika

| paradicsom, s6

200 g sargarépa

300 g burgonya

kdménymag



156 MAGYAR

» Mossa meg a hist és vdgja 2 cm-es kockdkra.
Hdmozza meg a hagymdt és apritsa fel a
robotgép munkatdljdban a pengével. Magozza ki
a zbldpaprikdt és szeletelje a szabdlyozhatd
szeleteld tdrcsdval karikdkra. Hdmozza meg a
paradicsomot, vegye ki a gerezdeket és vdgja
csikokra. Stisse meg olajban az apritott hagymdt,
mig megpuhul. Vegye le a tizrdl és szérjon a
hagymdra paprikdt, tegye hozzd a hust és stisse
dt néhdny percig nagy meleggel, kézben
folyamatosan kavarja. Adja hozzd a zéldpaprikdt,
a paradicsomot és sot izlés szerint, fedje le a siitét
és pdrolja sajdt levében kézepes melegen, mig
megpuhul.
Kézben hdmozza meg és szeletelje fel a
szabdlyozhatd tdrcsdval a sdrgarépdt és hdmozza
meg és vdgja kockdkra a burgonydt. Adja hozzd a
hushoz és téltsdn rd annyi vizet, hogy elég legyen
a készitendd leveshez (kb. 1,2 liter). Fiszerezze
csipetnyi kéménymaggal és pdrolja addig, mig az
egész vajpuha lesz. Ha sziikséges, sézza meg
jobban.
» Tdlalja forrén. Diszitheti z6ldpaprika karikdkkal és
kdilén tdnyéron tdlalhat hozzd csipdspaprikdt.

v

Eper torta
Hozzavalok:

- 100 g margarin
- 100 g cukor

- 3 tojassargdja

- 240 g liszt

- 100 g kékuszdio

Toltelék:

- 80 g cukor

- 2 evékandl citromlé
- 400 g krémsajt

- 500 g eper

Maz:

- 500g eper

- 250 ml viz

- 120 g cukor

- 60 g kukorica keményfté

Diszités:
- 250 g tejszin

> Fltse fel a stitét 180°C hémérsékletre. Készitsen
krémet margarinbdl és cukorbdl a rozsdamentes
acél pengével.

> Keverjen bele tojds sdrgdt, majd keverjen bele
lisztet és kdkuszpelyhet. Tegye a tésztdt tepsibe,
recézze a szélét és szurkdlja meg villdval. Stsse
15-20 percig, mig barna lesz. Hagyja a tortdt
formdban kihdini. Keverjen éssze cukrot,
citromlevet és krémsajtot egy tdlban, amig habos
lesz. Ehhez haszndlja a dagaszté tartozékot.
Ontse rd a kihdilt torta kagyléra. Az eper egy
részét tegye a tortdra (a szélén nyomkodja le).
Tegye a hiitdszekrénybe.

> Készitse el a mdzt. Keverje 6ssze a turmix
kancséban a maradék epret vizzel és cukorral.
Oldja fel a kukorica keményitét 125 ml
eperkeverékben. Az eperkeveréket fézze fel. Mikor
f6, keverje bele a feloldott kukorica keményitét.



A forré mdzt kanalazza az eprekre és hiitse 2 dra
hosszat. Tegyen a tetejére keményre felvert
tejszinhabot.

Friss gyiimolcs tejturmix
Hozzavalok:

- 100 g banan vagy eper

- 200 ml friss tej

- 50 g vanilia fagylalt

- porcukor izlés szerint

» Hdmozza meg a bandnokat vagy 6blitse le az
epret.Vdgja a gyliimélcsoket kisebb darabokra.
Tegye az Gsszes hozzdvaldt a turmix kancséba.
Turmixolja, mig sima turmixot nem kap.

> Bdrmilyen gylimélcsét felhaszndlhat kedvenc friss
gylimélcsturmixa készitéséhez.

Mogyorokenyér gyiiri

Hozzavalok a tésztéhoz:

- 500 g szitalt liszt

- 75 g cukor

- | ev&kanal s6

- | tojas

- 250 ml 35°C hémérsékletd tej

- 100 g lagyftott vaj

- 30 g friss éleszté (szaraz élesztére vonatkozdla
olvassa el a csomagolason lévé Gtmutatot)

Toltelék:

- 250 g apritott mogyord
- 100 g cukor

- 2 csomag vanilias cukor
- 125 ml tejszin

MAGYAR 157

> Flitse fel a stitdt 200°C hédmérsékletre. Keverje
dssze a tejet, élesztdt és cukrot |5 mdsodpercig
munkatdlban a dagaszté tartozékkal. Adjon hozzd
lisztet, sct, vajat és tojdst. Tegye a tésztdt kiilén
tdlba és fedje le nedves ruhdval és hagyja a
tésztdt kelni 20 percig, langyos helyen.

> Apritsa fel a mogyordt a pengével. A téltelékhez
keverje dssze a hozzdvaldkat. Nydjtsa ki a tésztdt
négyszdgtire. Szorja rd a mogyord keveréket, majd
gdngydlitse fel gylirivé. Tegye a gyt kivajazott
rugés kiolddst formdba. Hagyja a gydr(t 20 percig
kelni. Kenjen rd kevés felvert tojds sdrgdt és
helyezze a formdt tepsire, a siité kézepére. Siisse
25-30 percig 200°C hémérsékleten.

Csokis siitemény
Hozzavalok:

- 140 g lagyftott vaj

- 110 g porcukor

- 140 g csokoladé

- 6 tojasfehérje

- 6 tojassargéja

- 110 g kristalycukor
- 140 g blzaliszt

Toltelék:
- 200 g barack iz

Maz:

- 125 ml viz

- 300 g cukor

- 250 g reszelt csokoladé
- izlés szerint tejszinhab
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> Fiitse fel a sttt | 60°C hémérsékletre. Verjen fel
vajat porcukorral a rozsdamentes acél pengével.
Olvassza meg a csokolddét és keverje bele. Adjon
egyenként tojds sdrgdkat a keverékhez és kavarja
dssze krémmé. Verje fel a tojds fehérjét a
kristdlycukorral, mig kemény lesz és habozza fel a
habverével. Adja a tojds fehérje habot a
keverékhez és dvatosan kavarja meg. Utdna
tegyen bele lisztet kendlapdttal. Tegye a
tésztakeveréket kizsirozott tepsibe (24 cm). Sisse
egy 6ra hosszat |60°C hdmérsékleten. Az elsd
15 perc folyamdn az ajténak kissé megnyitva kell
lennie.

Hagyja a tésztdt lehdini egy ideig a tepsiben, majd
boritsa egy rdcsra, hogy tovdbb hdiljén. Vdgja a
tésztdt viszintesen félbe, az egyik felére kenjen
barack izet és ismét boritsa Gssze a két felet.
Melegitse fel a maradék izet amig szirupos lesz és
dntse a tésztdra. Készitse el a mdzt. Fézzén fel
vizet, tegyen bele cukrot és csokolddét és
melegitse dt enyhe tiizén. Kavarja folyamatosan,
mig sima és kenhetd dllagti lesz. Tegye a mdzt a
tésztdra és hagyja lehdini. A tésztdt kevés
tejszinhabbal tdlalja.

v

Brokkoli leves (4 személyre)
Hozzavalok:

- 50 g érett Gouda sajt

- 300 g f&tt brokkoli (szar és virdgzat)
a 1€, amiben a brokkoli f&tt

- 2 féttburgonya darabokban

- 2 husleves kocka

- 2 evékanal tejszin

- curry

- s6
- bors
- szerecsendid

» Apritsa fel a sajtot a durva apritd tdrcsdval.
Készitsen pépet a brokkolibdl és a fét burgonydbdl
és kevés brokkoli Iébél. Tegye a brokkoli pépet és a
maradék folyadékot és szdr kockdkat
mérépohdrba és téltse fel 750 mi-ig. Tegye dt a
levest egy stitébe és kavarva fézze fel. Kavarja
bele a sajtot és flszerezze curryvel, séval, borssal
és szerecsendidval és adja hozzd a tejszint.

Pizza

Hozzavaldk a tésztahoz

- 400 g liszt

- 1/2 ev8kanal s6

20 g friss éleszté vagy 1,5 csomag szaritott
éleszté

- 2 evékandl olgj

- kb.240 ml viz (35°C)

A feltéthez:

- 300 ml &tszlirt paradicsom (konzerv)

- | evékandl olasz fliszerkeverék (szarftott vagy
friss)

- | hagyma

- 2 gerezd fokhagyma

- s6 és bors

- cukor



A szbszra tehetd hozzavalok:

- olivabogyd, szaldmi, articsdka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, paprika, reszelt érett sajt és oliva
olaj izlés szerint

> Helyezze a dagaszté tartozékot a robotgép
munkatdlidba. Tegye a tdlba az dsszes hozzdvaldt
és nyomja meg a ® gombot, hogy elinditsa a
dagasztdsi folyamatot. Hagyja a készliléket kb.
| percig mikédni, mig sima labda alakd lesz.
Tegye a tésztdt kiilén tdlba, fedje le nedves
ruhdval és hagyja kelni kb. 30 percig.

» Apritsa fel a hagymdt és a fokhagymdt a pengével
a munkatdlban és piritsa meg egy siitében, mig
dttetszévé vdlik. Adja hozzd a szdrt paradicsomot
és a névényi flszereket és pdrolja kb. 10 percig.
Fliszerezze izlés szerint séval, borssal és cukorral.
Hagyja a mdrtdst lehdlni.

» Fltse 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.

Zoldséges krumplisiilt
Hozzavalok:

- | tojas

- 50 ml tej

- | ev6kanal liszt

- | tedskanal koriander
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- s6 és bors

- 2 nagyobb krumpli (kb. 300 gramm )

- 100 g téli sargarépa

- 150 g zeller

- 50 g napraforgd mag vagy 2 evékanal csérol
fejtett kukorica

- olaj a kistéshez

> Keverje dssze a tojdst, tejet, lisztet, koriandert, sét
és borsot a rozsdamentes acél pengével.

> Apritsa fel a hdmozott burgonydt, a tisztitott
sdrgarépdt és a tisztitott zellert a kézepes
reszelétdrcsdval és adja a keverékhez. Keverje
dssze a z6ldséget, a tojds keveréket és a
napraforgd magot vagy csérdl fejtett kukoricat egy
tdlban.

> Melegitse fel az olajat egy serpenydben és 8 lapos
pdstétomot tegyen bele, slisse meg mindkét
oldaldn, mig aranybarna nem lesz. ltatds papirra
tegye, hogy a zsir lecsépdgjon.

> Sitési id6: 3-4 perc

kenyér (fehér)

Hozzavalok:

- 500 g liszt

- 15 g lagy vaj vagy margarin

- 25 g friss éleszté vagy 20 g széritott élesztd
- 260 ml viz

- 10gsd

- 10 g cukor

> Szerelje fel a dagaszté ridakat a keverd
munkatdlba. Tegye bele a lisztet, a sét és a puha
vajat vagy margarint a munkatdlba. Addja hozzd a
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v

v

v

>

friss vagy a szdritott élesztét és a vizet. Tegye fel a
munkatdl feddjét, forditsa a nyil irdnydba, amig a
kattandst nem hallja. 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 beldle ismét labda
format.

Tegye vissza a tésztdt a tdlba, fedje le nedves
ruhdval és hagyja kelni tovdbbi 20 percig. Nydjtsa
ki ismét és gdngydlitse fel.

Helyezze a tésztdt kizsirozott siitélemezre és
hagyja tovdbbi 45 percig kelni. Az elbre
felmelegitett stité alsé részén, alacsony héfokon
stisse ki.

A kenyeret 225°C-on slsse el6melegitett sitében
az alsé részén, kb. 35 percig.

Reszelt tészta (burgonyas palacsinta)
Hozzavalok:

500 g burgonya

| apritott hagyma
| tojas

s6

olaj

Apritsa fel a nyers és hdmozott burgonydt és a
burgonya darabokat hagyja lecsepegni egy
szirében.Adja hozzd burgonya morzsalékhoz a
tojdst, az apritott hagymdt és kevés sct és keverje
dssze alaposan.

> Tegyen kevés olajat egy siit6be és melegitse fel.
Ezutdn tegyen egy sor burgonya morzsalékot a
stitébe és piritsa meg.



Sucdiastky a prisluSenstvo

O Motor (pohonna jednotka)

® Riadiaci panel Smart Process

® Zabudovany bezpetnostny vypinac

® Nadoba na spracovanie potravin

@ Kryt montazneho otvoru mixéra (musf byt
spravne umiestneny, ak chcete zariadenie
pouzit)

@ Nosi¢ nastavcov

® Nadoba mixéra

@ Veko nadoby na miesenie cesta

O Filter na ovocie

® Kolik veka (aktivuje a deaktivuje bezpe¢nostny
vypinac)

(@ Veko nadoby na spracovanie potravin

O Zitka

@ Davkovaci trubica

O Piest

© Sitko lisu na citrusové plody

@ Kuzel lisu na citrusové plody

® Cepel z nehrdzavejicej ocele + ochranny kryt

( Nastavec na miesenie z nehrdzavejicej ocele

© Nastavec na $lahanie z nehrdzavejicej ocele

@ Nastavitelny disk na kréjanie z nehrdzavejlce]
ocele (nastavec na krajanie, nosi¢ a nastavovaci
gombik)

@ Disk na stredne hrubé strihanie z
nehrdzavejicej ocele

@ Disk na jemné strihanie z nehrdzavejlcej ocele

@ Disk na granulovanie z nehrdzavejlcej ocele

€ Disk na krajanie zemiakov na hranoléeky z
nehrdzavejlcej ocele

© Prevodova skrifia mlynéeka na miso

@ Uvoltiovacie tlatidio
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© Telo mlyngeka na miso
O Zavitovkovy hriadef

O Nb&7 mlynéeka

© Krazok so zavitom

@ Disk na jemnejie mletie, priemer 4 mm
@ Disk na hrubsie mletie, priemer 8 mm
© Priehradka

D Nastavec na plnenie klobés

O Podnos

O Piest

Dolezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte
tento ndvod a odloZte si ho na neskorsie pouZitie.

» Pred pripojenim zariadenia do siete

skontrolujte, ¢i napitie uvedené na zariadeni

zodpovedd napitiu v miestnom rozvode

elektrickej energie.

Aby ste predisli nebezpecnym situdciam,

nesmiete zariadenie pripojit’ do siete

prostrednictvom ¢asového spinaca.

Zariadenie nepouzivajte, ak je kabel, zastrcka

alebo ind &ast’ zariadenia poskodena.

Aby ste predisli nebezpe¢nym situaciam,

poskodeny kabel zariadenia smie vymenit’

jedine persondl spoloc¢nosti Philips, servisného

centra autorizovaného spolo¢nost'ou Philips,

alebo ind kvalifikovana osoba.

» Zariadenie musi byt’ umiestnené mimo dosahu
deti.

» Zariadenie nikdy nenechajte pracovat’ bez
dozoru.
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Zariadenie vzdy vypnite stla¢enim vypinaca.
Skér, ako odpojite niektory z nastavcoy,
vypnite zariadenie.

Zariadenie ihned’ po pouziti odpojte zo siete.
Pohonnu jednotku nikdy nepondrajte do vody
ani inej kvapaliny, ani ju neoplachujte pod
teclcou vodou.

Pokym je zariadenie v Cinnosti, na zatlacenie
surovin cez davkovaciu trubicu do nadoby
nikdy nepouzivajte prsty ani Ziadne predmety
(napr. varesku). Na tento ucel smiete pouzit’
jedine piest.

Skér, ako do priestoru mixéra vlozite prsty
alebo predmet (napr. varesku), odpojte
zariadenie zo siete.

Pockajte kym sa pohyblivé casti zastavia a az
potom otvorte veko zariadenia.

Nepouzivajte prisluSenstvo od iného vyrobcu
ako je firma Philips, alebo prislusenstvo, ktoré
firma Philips vyslovne neodporucila. Ak takéto
suciastky, alebo prisluSenstvo pouzijete, zaruka
naVase zariadenie strati platnost.
Neprekracujte maximalny objem uvedeny na
nadobe na spracovanie potravin alebo na
nadobe mixéra.

V tabulke tohoto nivodu nijdete informacie o
Case, potrebnom na spracovanie jednotlivych
surovin.

Horuce suroviny nechajte pred spracovanim
ochladnat’ (max. teplota 80°C/175°F).

Ak chcete spracovat’ kvapalinu, ktora peni
(napr. mlieko), do nddoby mixéra nalejte
maximdlne | liter, aby ste predisli jej rozliatiu.

N6z mlynéeka na méaso nesmiete pouzit' v
kombinacii s priehradkou a nastavcom na
plnenie klobas.

Nepokusajte sa v mlyn¢eku na miaso zomliet’
kosti, orechy, alebo iné tvrdé predmety.

Filter na ovocie umiestneny v nadobe
nesmiete pouzit’ na spracovanie horucich
surovin.

Skér, ako zapnete zariadenie sa presveddite, Ze
ste filter riadne vloZili do nadoby mixéra.
Spracovanie potravin, lis na citrusové plody a
mlyncek na miaso mozete poutzit' len ak ste
nasadili kryt montdzneho otvoru mixéra.
Deklarovand hodnota emisie hluku tohto
spotrebica je 89 dB(A), o predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhladom na
referenény akusticky vykon | pW.

Bezpecnostné funkcie

Tepelny bezpecnostny vypinac
Sicast'ou tohoto zariadenia je tepelny spinac,
ktory odstavi privod elektrickej energie, ak sa
zariadenie prehreje.

» Ak zariadenie prestane pracovat:

Il Odpojte zariadenie zo siete.

Zariadenie nechajte 60 minut vychladnt’.

Pripojte ho do siete.



Zariadenie znovu zapnite.

Ak sa tepelny spina¢ aktivuje prili$ ¢asto,
kontaktujte predajcu vyrobkov Philips, alebo
servisné centrum autorizované spolocnostou
Philips.

Bezpecnostny uzaver

Tato bezpecnostna funkcia zabezpedi, ze
zariadenie mozete zapnUt' len ak ste spravne
nasadili prislusenstvo na pohonnd jednotku. Ak
prislusenstvo nasadite spravne, bezpenostny
uzaver sa odblokuje. Pozrite cast' "Pouzitie
zariadenia".

Pred prvym pouzitim

» Pred prvym pouzitim zariadenia dokladne
ocistite vSetky sucasti, ktoré pridu do styku s
potravinami.

Pouzitie zariadenia

» Zariadenie mozete poutzit s, alebo bez
nasadenej nadoby mixéra.Ak chcete miesto
mixéra pouZit’ iné prisluSenstvo, musite
nadobu mixéra odpaijit’ a na jej miesto riadne
naskrutkovat’ kryt montazneho otvoru
mixéra.

Odpoijit’ kryt montazneho otvoru mixéra a
pripojit’ mixér mozete len vtedy, ak ste
odpojili veko nadoby na spracovanie potravin,
lis na citrusové plody, alebo mlync¢ek na miso.
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Ovladaci panel Smart

Na zabezpeclenie optimalneho spracovania
potravin a dokonalych vysledkov je zariadenie
vybavené riadiacim panelom Smart. Jednotlivé
tlacidla panelu svisia s vopred naprogramovanym
optimalnym rychlostnym profilom spracovania
surovin pomocou prislusného nastavca.

Stla¢enim + alebo - mdzete trikrat zvysit, alebo
znizit rychlost’ spracovania surovin.

Ak stlacfte tlacidlo pulzu, zariadenie zacne
pracovat’ najvysSou rychlostou. Ak tlacidlo
uvolnite, zariadenie sa vypne, alebo sa vréti ku
povodnej rychlosti spracovania potravin.

Spracovanie surovin mézete kedykolvek prerusit
stlacenim tlacidla stop.

Ak v priebehu 40 sekidnd od stlacenia tlacidla stop
znowu stlacite rovnaké tlacidlo, spracovanie
surovin bude pokracovat od momentu, ked ste
ho prerusili.

Zabudovany bezpec&nostny uzaver

Il Tito bezpeénostna funkcia zabezpeti, ze
zariadenie mozete zapnut), len ak ste
spravne nasadili prislusenstvo na pohonnt
jednotku.Ak prisluSenstvo nasadite
spravne, bezpe¢nostny uzaver sa
odblokuje.

» Nadoba
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Nadobu na spracovanie potravin s prislusenstvo
mozete pouzit, len ak ste riadne namontovali
nadobu a jej veko a spravne naskrutkovali kryt na
montazny otvor mixéra.

V tom pripade leZi bod na nadobe priamo oproti
bodu na pohonnej jednotke a bod na veku
priamo oproti zodpovedajicemu bodu na
nadobe.Vystupok na veku zapadne do otvoru v
ricke nadoby a doplni tak jej tvar

Kryt na montazny otvor mixéra ste riadne
upevnili, ak drazka na kryte leZl v zakryte s
drazkou na pohonnej jednotke a spolu tvoria dihd
drazku.

» Mixér

Mixér mbzete pouzit, len ak drazka na nadobe
mixéra lezi v zakryte s drazkou na pohonne;
jednotke a spolu tvoria dlhd drazku.

» Mlyn¢ek na miso

Mlynceka na méaso mdbzete pouzit, len ak spravne
naskrutkujete kryt na montazny otvor mixéra,
otocite prevodovou skrifiou mlynceka dolava, aby
ste zaculi kliknutie, a osadite telo mlynceka na
prevodovu skrifiu tak, ze nim otocite dolava, aby
ste zaculi kliknutie.

» Lis na citrusové plody

Lis na citrusové plody mozete pourzit, len ak
spravne naskrutkujete kryt na montazny otvor
mixéra, riadne osadite nadobu a otodite sitom v
smere Sipky, aby ste zaculi kliknutie.

Nadoba na spracovanie potravin

Il Nadobu pripojite na pohonnu jednotku
tak, Ze rucku otodite v smere Sipky, aby ste
zaculi kliknutie.

Na niadobu polozte veko. Otoéte nim v
smere Sipky, aby ste zaculi kliknutie (asi pri
tom budete musiet’ vynaloZit’ urcitu silu).

Davkovacia trubica a piest

Il Dévkovaciu trubicu mézete pouzit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
surovin. Tuhé suroviny pretlacite cez
trubicu pomocou piesta.

Piest mozZete poutzit' aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez fu neunikli
spracovavané prisady.

Cepel z nehrdzavejlcej ocele

Cepel mbZete pouzit na strihanie, miesanie,
mixovanie a vyrobu pyré.



Rezné hrany Cepele st velmi ostré. Nedotykajte
sa ich!

Il Z ¢epele odstrarite ochranny kryt.

Do nadoby vlozte nosi¢ nastavcov a
nasadte nan Cepel.

Nadobu naplrite spracovavanymi
surovinami.Velké kusy potravin nakrajajte
na kocky priblizne 3 x 3 x 3 cm. Nadobu
zakryte vekom.

Do davkovacej trubice vlozte piest.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo ®.

- Spracovanie sa zacne Styrmi pulzmi, ktoré
zabezpedia, aby boli potraviny (napr. cibula
alebo orechy) postrdhané rovnomerne.

- Potom sa rychlost’ spracovania postupne
zvysuje, kym sa dosiahne maximalna rychlost, a
udrZiava sa na tejto Urovni az dovtedy, kym
nestlacite tlacidlo stop.

A Ak chcete rychlost spracovania surovin
znizit, stlacte tlacidlo - ().

Spracovanie surovin mbzete pocas
L’lvodn'gh pulzov zastavit’ stla¢enim tlacidla
stop ()
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Rady

» Ak krajate cibulu, zastavte spracovanie hned
po skonceni uvodnych Styroch pulzov, aby ste
ju nepokrdjali na velmi jemné kusky.

» Ak chcete postrihat’ (tvrdy) syr, nenechajte
zariadenie prili§ dlho v &innosti. Syr sa prili§
zohreje, zacne sa tavit’ a vznikna hrudky.

» Aby ste Cepel neotupili, nepouzivajte ju na
sekanie velmi tvrdych surovin, ako napr. zrniek
kavy, muskatového orecha, kurkumy a kociek
ladu.

Ak saVam jedlo prilepilo na néz alebo vnitro
nadoby:

Il Vypnite zariadenie.
Odmontujte veko nadoby.

Vareskou oddel'te z ¢epele a zo stien
nadoby prilepené suroviny.

Disky z nehrdzavejlcej ocele

Nastavitelny disk na krajanie na
platky

Nastavitelny disk Vam umozni krajat’ suroviny na
platky pozadovanej hrabky.

Dajte pozor: hrany nastavca na krdjanie sd velmi
ostré.

Il Nastavec na krajanie na platky nasad'te na
vrch nosica.
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Zospodu disku pripojte nastavovaci
gombik a otocenim do polohy oznacenej
bodom ho uzamknite.

Ototenim nastavovacieho gombika zvolte
hrabku, na akd chcete pokrajat’ suroviny.

VlozZenie a pouzitie diskov
Dajte pozor: rezné hrany diskov st velmi ostré.

Disk na granulovanie nepouZivajte na strihanie
Syrov.

Disky nepouZzivajte na spracovanie velmi tvrdych
surovin, ako napriklad kociek fadu.

Disk, ktory chcete poutzit, nasad'te na nosi¢
naradia.

Uzatvorte veko a vlozte suroviny do
davkovacej trubice.

I Na riadiacom panele stlatte tlatidlo @.

» Aby ste dosiahli optimalne vysledky, rychlost’
spracovania surovin sa rychlo zvysi na uréenu
hodnotu.

» Ak treba, piestom jemne potlacte potraviny v
davkovacej trubici nadol.

Nastavec na miesenie z nehrdzavejlcej
ocele

Nastavec na miesenie, ===, mdzete pouzit na
miesenie cesta na chlieb a na pizzu.

Na pohonnt jednotku namontujte nadobu
a ruckou otocte v smere Sipky.

E B

Do nadoby vlozte nosi¢ naradia a nasad'te
nan nastavec na miesenie.

Do nadoby vlozte suroviny.

-1

Nadobu zakryte vekom a otocte nim
doprava, az zacujete kliknutie.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo ®,
Rychlost miesenia sa bude v priebehu 10 sekind
postupne zvySovat, aby sa zabranilo rozliatiu
surovin. Potom sa dosiahnuta rychlost 50 sekdnd
nebude menit, aby ste riadne premiesali suroviny.
Nakoniec rychlost poklesne na hodnotu, ktora je
optimalna z hladiska miesenia. Zariadenie bude
pokracovat' v mieseni, kym nestlacite tlacidlo stop.
Rychlost miesenia mozete znizit' alebo zvysit' az
3-krat stlatenim tlacidiel - alebo +.

Metlicky na $lahanie

Metlicky mdzete pouzit' na miesanie vajec,
Sfahanie vajecnych bielkoy, instantného pudingu,
smotany, majonézy a piskotového cesta.



Ak chcete vyslahat' vajecné bielka, nadoba a
melicka musia byt suché a bez tuku. Pouzite
bielka, ktoré maju izbovu teplotu.

Metlicky nepouZite na pripravu cesta, do ktorého
sa pouziva maslo alebo margarin, ani ich
nepouZivajte na miesenie cesta.

Il Na pohonnu jednotku nasadte nadobu a
otolte nou dolava, kym nezacujete
kliknutie.

Do nadoby vlozte nosi¢ nastavcov.

Nasadte metlicky na $fahanie na nosi¢
nastavcov.

Do nadoby vlozte suroviny, uzatvorte ju
vekom a otocte nim doprava, kym
nezacujete kliknutie.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo ®.

V priebehu 15 sekind sa rychlost’ $lahania zvysi na
maximalnu hodnotu. Zariadenie bude pokracovat
v Cinnosti pri tejto rychlosti, kym ho nezastavite
stla¢enim tlacidla stop. Rychlost’ mézete znizit' az
3-krat stlacenim tlacidla -. Pri $lahani smotany a
vajecnych bielkov, nastavite optimélnu rychlost
spracovania tak, ze 3-krét stlacite tlacidlo -.
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Mixér a filter na ovocie

Mixér

Mixér je urceny na:

- Mixovanie kvapalin: napr. mlie¢nych vyrobkov,
omacok, ovocnych dzlsov, polievok, miesanych
napojov, sladkého &aju a koktailov.

- Mixovanie jemnych surovin, napr. palacinkového
cesta, majonézy.

- Pasirovanie varenych surovin, napr. na pripravu
detskej vyzivy.

Il Nasadte nadobu mixér na miesto krytu na
montazny otvor mixéra.

Pozndmka: Kryt montdzneho otvoru mixéra

mozte odpoijit, len ak ste otvorili veko nadoby na

spracovanie surovin, alebo mlynceka na médso.

Nadobu mixéra nasad'te na pohonnt
jednotku tak, aby drazka na nadobe lezala
oproti polkruhovej znacke na pohonnej
jednotke (I). Potom nadobou mixéra
otocte dolava, aby zapadla na miesto,
pricom zatujete kliknutie (2).

Nadoba mixéra je spravne namontovana, ak

drazka na nadobe mixéra lezi v zakryte s drazkou

na pohonnej jednotke a spolu tvoria dihd drazku.

Racka nadoby mixéra bude smerovat' dolava.

Pri otdcani nddoby netlacte na jej rackou prili
velkou silou.
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Do nadoby vlozte suroviny.

Uzatvorte veko.

EOE

Skor, ako za&nete so spracovanim surovin,
uzatvorte otvor vo veku nadoby zatkou.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo @.
Mixér postupne dosiahne maximalnu
rychlost’ a potom bude pri tejto rychlosti
pracovat, kym nestlacite tlacidlo stop.
Pocas mixovania mézete rychlost’ znizit' az
3-krat stlagenim tlacidla -.

Filter na ovocie

Pomocou filtra mdzete pripravit’ chutné Cerstvé
ovocné dzusy, koktaily, alebo séjové mlieko. Filter
zabrani tomu, aby sa do Véasho népoja dostali
zrnké a Supa z ovocia.

Nepreplifajte filter: Naraz do filtra smiete vioit'
maximalne 150 g ovocia, alebo mnozstvo
napucanej sdje, ktoré zodpoveda 50 g susenych
séjovych bobov.

Nenechajte zariadenie pracovat bez prerusenia
viac ako dvakrat. Kym budete pokracovat
nechajte zariadenie vychladnit' na izbovu teplotu.

Il Na pohonnu jednotku nasadte nadobu
mixéra.

Do nadoby vlozte filter.
Presved(cte sa, ¢i Zliabky filtra zapadajd presne do
rebier vo vnUtri nadoby mixéra.

Uzatvorte veko.

Do nadby mixéra nalejte vodu, alebo inu
kvapalinu (mlieko, $tavu a pod.).

Do filtra vlozte suroviny. Filter
neprepliiajte, suroviny smu siahat’ len do
vysky kam siaha sitko filtra.

Ovocie pokréjajte na mensie kusky a susené

strukoviny, ako napr.sdjové boby, pred vliozenim

do filtra nechajte namocené vo vode.

I Otvor vo veku uzatvorte zitkou.

Stlatte tlacidlo @), aby mixér zagal
pracovat.
Zariadenie nechajte pracovat priblizne 40 sekind.

Bl Vypnite zariadenie a odpojte nddobu
mixéra od pohonnej jednotky.

[El Napoj z nadoby mixéra nalejte do pohara
cez ohyb na hrane niadoby.



I Aby ste dosiahli optimalne vysledky,
Nasad'te dzban spat’ a nechajte zariadenie
eSte niekolko sekund pracovat.

Pozndmka: Ak spracovavate vacsie mnozstvo
surovin, odportcame Vam nepouzit' naraz vietky
suroviny. Zacnite so spracovanim mensieho
mnoZzstva surovin a nechajte zariadenie niekolko
sekdnd pracovat. Potom vypnite zariadenie a do
nadoby pridajte dalsiu mald davku surovin.
Suroviny smd v nadobe siahat' len do vysky kam
siaha sitko filtra. Postup opakujte, kym
nespracujete vietky suroviny. Pocas spracovania
surovin musf byt veko nddoby mixéra zatvorené.

Rady

Kvapalné suroviny nalejte do nadoby mixéra
cez otvor vo veku.

Cim dlhsie nechdte mixér pracovat, tym
jemnejsia bude pripravend potrava alebo
napoj.

Tuhé suroviny pred vlozenim do nadoby
pokréjajte na mensie kusky. Ak chcete
spracovat’ viésie mnozstvo surovin,

nespracujte ho naraz, ale po mensich dévkach.
Tuhé suroviny, napr. séja na pripravu séjového

mlieka, musite pred spracovanim namocit’ do
vody.

jej veko a l'ad podrvte pulzmi.
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Ak sa suroviny prilepia na steny nadoby mixéra:
Il Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.
Otvorte veko.

Veko neotvérajte pokym je zariadenie v chode.

Na odstranenie surovin zo stien nadoby
pouzite varesku.

Varesku drzte v bezpelnej vzdialenosti od Cepeli

(priblizne 2 cm).

» Ak nie ste spokojna/y s vysledkom, stlacte
tlacidlo pulzov a nechajte zariadenie
niekol'kokrat kratko pracovat.. Lepsi vysledok
mozete dosiahnut’ aj tak, Ze zmes premiesate
vareskou (zariadenie musi byt’ vypnuté), alebo
Cast’ obsahu odoberiete, aby ste spracovavali
mensiu davku surovin.

V niektorych pripadoch suroviny lahsie
zmixujete, ak ku nim pridate trochu kvapaliny,
napr. pri mixovani ovocia citrénovu stavu.

Lis na citrusové plody

Kocky ladu vlozte do nddoby mixéra, zatvorte

Lis na citrusy mézete pouzit na lubovolny druh
citrusovych plodov.

Il Postavte nidobu na pohonnu jednotku a
polozte na fu sitko.
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Otoctte sitko v smere Sipky kym poistny
kolik nezapadne na svoje miesto v
pohonnej jednotke.

Polozte kuzel na sitko, jemne ho pritlate.
Zaskrutkujte kryt na montazny otvor mixéra.

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo ©.
Rychlost’ otacania mézete zvysit' az trikrat
stlaenim tlacidla +.

Spracovanie surovin sa za¢ne stlacenim tlacidla
a zastavite ho stlacenim tlacidla stop.

Polovi¢ku ovocia pevne pritlatte na
rotujuci kuzel.

Rady
» Lis obcas zastavte, aby ste mohli ocistit’ sitko
od zachytenej duziny.

o=

Ked chcete odstranit’ odstavent duzinu, vypnite
zariadenie a demontujte nadobu so sitkom a
kuzelom.

» Ked skonéite s odStavovanim, demontujte
nadobu so sitkom a kuzelom, aby ste predisli

zateceniu $tavy do zariadenia.

Mlyncek na miso

Mlyncek méZzete pouzit na mletie médsa a na
pripravu klobés.

Il Prevodovd skrifiu mlyngeka namontujte na
pohonnu jednotku tak, Ze ju umiestnite na
hnaci hriadel (1) a otoéite fiou dolava (2).

Ak ste stciastku nasadili spravne, budete pocut

kliknutie.

Telo mlymceka nasad'te na prevodovu
skrifiu a oto¢te nim dolava, aby ste za&uli
kliknutie.

Zasurite zavitnicu hriadela do tela
mlynéeka plastovou ¢ast'ou dnu.

Na zavitkovy hriadel nasadte néz
mlynceka.
N6z viozte tak, aby jeho rezné hrany smerovali von.

Potom na hriadel nasad'te disk na
jemnejsie, alebo hrubsie mletie.Volba
diskuzavisi od pozadovanej konzistencie
zomletého misa.
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Maiso vlozte na podnos. Piestom ho jemne
tla¢te do vnatra mlyncéeka.
» Za minGtu dokéazete zomliet’ |.3 kg masa.
Pouzite chudé mdso bez tuku a Sliach.
» Pri priprave tatarského bifteku zomelte miso
dvakrat pomocou nastavca na hrubsie mletie.

Postarajte sa, aby do drazky disku zapadol
vystupok na vnitornej strane tela mlynceka.

A Na telo mlynéeka v smere $ipky
naskrutkujte krizok so zdvitom nadoraz.

Priprava klobas

Hrdlo na dédvkovanie misa pripevnite ku Il Zomelte miso.
hornej strane tela mlynceka.
Zaskrutkujte kryt na montazny otvor mixéra. Odpoijte zariadenie a odskrutkujte kriazok
so zdvitom.
Mletie misa Odstraiite nastavec na mletie.
[ | | Méso nakréjajte na pasy hribky 2 cm a Odpojte néz mlynceka.
dizky 10 cm.

» Ak chcete plnit’ klobasy, nechajte hriadel v

Odstrarite, pokial mozno Gplne, kosti, tele mlynceka.
kusky chrupaviek a $lachy.
Do tela mlyn¢eka umiestnite oddelovac.
Nikdy nepouzivajte mrazené médso!

Na riadiacom panele stlacte tlacidlo ®.

()

I Na néz mlynéeka nasad'te nastavec na
plnenie klobas a upevnite ho kruzkom so
no zavitom.

K Teraz je zariadenie pripravené na plnenie klobas.
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Rady

» Pred plnenim dajte ¢rievka klobas na 10 minat
do vlaznej vody. Potom ich vlhké nasurite na
nastavec na plnenie klobas. Mleté (ochutené)
maso vlozte do hrdla mlync¢eka.

» Ak sa €rievko prilepi na nastavec, navih¢ite ho
vodou.

» Na riadiacom panele stlatte tlagidlo ©. Pri
plneni klobds Vam oport¢ame zniZit' rychlost’
stlacenim tlacidla -.

Teraz je zariadenie pripravené na plnenie klobés.

Pred cistenim pohonnej jednotky vzdy odpojte
zariadenie zo siete.

Il Pohonni jednotku otistite vihkou
tkaninou. Nikdy ju neponarajte do vody, ani
ju neoplachujte pod tecicou vodou.

Suciastky, ktoré sa dostanu do styku so
surovinami, umyte hned’ po pouZziti v
horucej vode s pridavkom ¢istiaceho
prostriedku.

» Nadoba, jej veko, piest, lis na citrusové plody,
nastavec na miesenie a nastavitelny disk na
krajanie na platky mozete umyt’ aj v umyvacke
riadu.

Uvedené sUciastky boli testované podla normy

DIN EN 12875 na odolnost pri umyvani v

umyvacke riadu.

F—=

S

Nadoba mixéra, metlicky na Slahanie a vSetky
sUciastky mlynceka na maso nie st vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu.

» Veko nadoby mixéra odpojite tak, ze ho
otvorite a potiahnete nahor.

Veko nadoby mixéra demontujte len vtedy, ak

idete nadobu umyt'.

Cepel, ¢epele mixéra, disky a nastavec na krajanie
nastavitelného disku na kréjanie na platky
umyvajte velmi pozorne. Rezné hrany tychto
sUciastok, si velmi ostreé!

Dbajte, aby hrany Cepeli a diskov neprisli do
kontaktu s tvrdymi predmetmi. Mohli by sa otupit.

Niektoré suroviny mézu spdsobit' zmenu sfarbenia
povrchu prisludenstva. Tato zmena nema negativny

vplyv na prislusenstvo. Sfarbenie sa po Case strati.

Rychle &istenie mixéra

Il Do nidoby mixéra nalejte vlazni vodu (nie
viac ako 0.5 litra) spolu s malym
mnozZstvom saponatu.

Uzatvorte veko.
Na niekolko sekind stlagte tlagidlo pulzov

a nechajte zariadenie pracovat’. Ked
tla¢idlo uvolnite, zariadenie zastane.



Odpojte naidobu mixéra a oplachnite ju
Cistou vodou.

Cistenie nastavca na $lahanie
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Dékladné &istenie nastavitelného disku na
krajanie na platky

Naéstavec odistite hned po pouziti.

Il Odpojte ho z prevodovej skrine a ofistite
hortcou vodou s malym pridavkom
Cistiaceho prostriedku.

Skrifilu moézete utriet’ navlhéenou tkaninou.

Dokladné Cistenie prevodovej skrine:

Potiahnite zapadku nabok a otvorte skrifu.

Vyberte dve prevodové kolieska a oistite
ich spolu s nastavcom na $lahanie horucou
vodou s malym pridavkom ¢istiaceho
prostriedku.

Pripojenie nastavca na Slahanie:
Najskér do prevodovej skrine vlozte malé

prevodové koliesko, potom vicsie.

I Skrifiu zatvorte tak, Ze jej spodnu &ast’
nasadite na vrchnu. Ak obe casti do seba
zapadnu, ozve sa kliknutie.

Nasad'te nastavec na $lahanie.

Il Nastavovacim gombikom otoéte doprava a
odpoijte z disku néastavec na krajanie na
platky.

Disk, nastavec na krajanie na platky a nastavovaci

gombik mdzete odistite hordcou vodou s malym

pridavkom Cistiaceho prostriedku alebo v

umyvacke riadu.

Cistenie mlynéeka na miso

SUciastky mlynceka na méso nie s vhodné na
umyvanie v umyvacke riadul

B Najskor odstraiite zvysky misa, ktoré sa
zachytili vo vnutri tela mlyncéeka, tak, ze
cezen pretlacite kusok chleba.

Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.

EE

Odstrarnite piest a hrdlo mlynceka.

Odmontujte kruzok so zdvitom a vyberte
disk na mletie, n6z a zavitovkovy hriadel.
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Odpojte telo mlynéeka od prevodovej
skrine tak, Ze zatlacite uvolfiovaci gombik a
telom mlynéeka otocite doprava.

Prevodovu skrifiu odpojite otocenim
doprava.

Suéiastky, ktoré prisli do styku s masom
umyte horucou vodou s pridavkom
Cistiaceho prostriedku.

Potom ich oplachnite ¢istou hortcou
vodou a hned osuste utierkou.

Skér ako ich odlozite, namazte disky a
zavitovkovy hriadel malym mnozstvom
rastlinného oleja.

Odkladanie

» Kdbel navirite okolo cievky na zadnej strane

zariadenia.

Mikro skladovanie

» Nosi¢ nastavcov vlozte do nadoby. Cepel (so
sivym ochrannym krytom), nistavec na
miesenie a nastavitelny disk na krajanie na
platky polozte na nosi¢ a nadobu uzatvorte
vekom.

Zaruka a servis

Ak potrebujete informacie, alebo mate problém,
prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolocnosti Philips - www.philips.com, alebo sa
obrétili na Centrum sluzieb zakaznikom
spolocnosti Philips vo Vasej krajine (telefénne Cislo
Centra najdete v prilozenom celosvetovo
platnom zaru¢nom liste). Ak sa vo Vasej krajine
toto Centrum nenachédza, obrétte sa na
miestneho predajcu vyrobkov Philips, alebo
kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia
domace spotrebice a osobna starostlivost.




Sprievodca pri rieSeni problémov

Problém Riesenie

Spracovanie potravin  Nadobu a veko otocte v smere Sipky, aby ste zaculi

nefunguje. kliknutie. Bod na nadobe ma leZat' priamo oproti bodu
na veku. Skontrolujte, ¢i je kryt montazneho otvoru
mixéra riadne zaskrutkovany. Drazka na kryte musi lezat
v zékryte s drazkou na pohonnej jednotke aby spolu
vytvorili dlhd drazku. Ak je nasadeny mixér, odpojte ho a
na jeho miesto naskrutkujte kryt, pretoze inak nebudete
moct’ pouZit’ ostatné funkcie zariadenia.

Zariadenie sa zrazu Automaticky tepelny vypina¢ pravdepodobne prerusil
zastavilo. dodavku energie, pretoze sa zariadenie prehrialo.
|) Odpojte zariadenie zo siete. 2) Nechajte ho 60 minGt
vychladn(t. 4) Pripojte zariadenie do siete.
5) Znowvu ho zapnite.

Stlacili ste nespravne  Stlacte tlacidlo pre zvoleny spdsob spracovania potravin.
tlacidlo.

Po restartovani Zariadenie je vybavené pamdt'ou. Ak zariadenie

zariadenie neza¢ne restartujete v priebehu 40 sekind od vypnutia,

program spracovania  spracovanie potravin bude pokracovat od momentu,

potravin od zadiatku.  kedy bolo prerusené. Ak chcete zacat spracovanie od
zaciatku: |) Kréatko stlacte tlacidlo pre iny spbsob
spracovania (napr. tlacidlo pulzov). 2) Potom stlacte
tlacidlo stop. 3) Stlacte tlacidlo poZadovaného sp&sobu
spracovania, aby ste zacali so spracovanim surovin od
zadiatku.

Néstavec na miesenie  Ulistite sa, Ze ste nastavec na miesenie riadne nasadili na
nepracuje. nosi¢ nastavcov.

Na pohonnej jednotke Ak je na pohonnej jednotke spravne nasadena nadoba
je nasadena nadoba na  mixéra spolu s nadobou na spracovanie potravin,
spracovanie aj nadoba  funguje len mixér. Ak chcete pouzit nadobu na
mixéra, ale pracuje len  spracovanie potravin, musite odpojit’ mixér a na

mixér. montazny otvor mixéra naskrutkovat' kryt.
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Problém Riesenie

Pri urcitych spésoboch  Zariadenie nereaguje na stlacenie tlacidla +, ak uz motor

spracovania surovin dosiahol maximalne zatazenie, napr. ak spracovavate

nefungujd tlacidla + a -, vacsie mnozstvo cesta. Je to bezny jav a neznamend, ze
zariadenie je pokazené. Skontrolujte mnoZzstvo
spracovavanych surovin podla tabulky v tomto navode,
aby ste predisli pretazeniu zariadenia. Zariadenie
nereaguje na stlacenie tlacidla -, ak uz motor dosiahol
minimalnu rychlost’.

Madso vyzerd, ako by Skontrolujte, & rezné hrany noza smerujd von.
ste ho skor pretlacili,

nez pomleli.

Mlyncek na mdso Uistite sa, Ze ste riadne nasadili prevodovd skrifiu a telo

nefunguje. mlynceka. Ak ich spravne nasadite, budete pocut’
kliknutie.

Nie je mozné spravne  Krdzok so zavitom trochu odskrutkujte a potom riadne

nasadit ndz na hriadel  nasadte néz a disk na mletie na zavitovkovy hriadel.

v tele mlynceka. Potom riadne naskrutkujte krizok so zavitom na telo
mlynceka.

Méso je pomleté Poutzili ste disk na hrubsie mletie. Nasadte disk na jemné
nahrubo. mletie. Mdso zomelte este raz, jemnejsie.

Kovové slciastky SUciastky ste umyli v umyvacke riadu.Vsetky stciastky
mlynceka na mdso mlynceka ste mali umyvat' ru¢ne a hned po umytf ich
vyzerajd byt zdjdené.  osusit’ utierkou.
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Otazka Odpoved Funkcie, prislusenstvo, sp6sob spracovania potravin

Mbzem v mlynéeku na méso Nie! . .

pomliet aj kosti a kofu zo Funkcia PrisluSenstvo ~ Sposob . Dlzka .

slaniny? spracovania spracovania
A2 - 2 2 rdhani 10 - kan

Mbzem pouzit’ mlyncek na Nie! @ o St,u anie, 0 - 60 sekind
- . . riprava pyré,

mdso na mletie mrazeného priprava py

mdsa? miesanie

Krdjanie na platky 10 - 60 sekind

MbéZzem umyvat' n6z mlynceka a Nie! )
Strdhanie 10 - 60 sekdnd
®
@

disky na mletie v umyvacke
riadu? .
Granulovanie 10 - 60 sekind

Potrebujem pri plneni klobas Nie! P ,
6% miyneekal Krdjanie 10 - 60 sekind
zemiakov na

MbZem na vtlacenie mdsa do  Nie, mali by ste pouZivat jedine piest. hranol¢eky

mlynceka pouzit’ drevend lyzicu

@@ 6e®

alebo podobny predmet? D) = §\'ahan.ie, priprava 30 - 180 sekdnd
emulzif
o Mixovanie, 10 - 60 sekdnd
) priprava pyré
@ & Lisovanie Zavisi od kvality
citrusovych
plodov
N Miesenie, 60 - 180 sekdnd
) miedanie
@ K Mletie mdsa a Zavisi od

priprava klobas mnozstva
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Funkcie, prisluSenstvo, sposob spracovania potravin Suroviny/ Max. Tlatidlo Postup Pouzitie

vysledok mnozstvo  spbésobu

Funkcia PrisluSenstvo ~ Spésob Dizka spracovania /
spracovania spracovania prisluenstvo
@ o StI,‘L’Jhame, . 10 - 60 sekind Syr 200 g @/@ O3Upany parmezan  Zdobenie,
priprava pyré, . e . .
. (Parmezan) - pokrdjajte na kisky  polievky,
miesanie strhanie velkosti priblizne omécky, jedla
® Krdjanie na platky 10 - 60 sekind 3x3x3cm. obalené v

strihanke so

© Strihanie 10 - 60 sekind strahangm
® Granulovanie 10 - 60 sekind syrom (au
© Kréjanie 10 - 60 sekind gratin)
’ zemiakov na Syr (Gouda) - 200 g @/% Syr nakrdjajte na Omécky,
hranol¢eky strihanie ] kisky a vlozte do pizza, jedla
% . . , déavkovacej trubice.  obalené v
@ ‘B Slahan‘\/e, plilprare 200= [0 52 e Jemne ho zatlatte do strihanke a
] nadoby pomocou strihanom
1) Mixovanie, 10 - 60 sekind piesta. syre (au
N priprava pyré gratin),
s Lisovanie Zavisi od kvality E]%Z;advigy R
citrusovych 5
plodov Cokolada - 200 g ©/® Pouzite tvrdd Zdobenie,
. , strhanie tabulkovi Cokoladu.  omacky,
@ B Ml\efen‘le, 60 - 180 sekind Polamte ju na kasky — zakusky,
miesanie velkosti 2cm. pudingy, peny
~ M\'e‘me masa a ZaV|sv| ed Vareny hrach, 250 g @ /0 Pouzite uvareny Pyré, polievky
prilprzva el mnozstva fazula - - hrach a fazulu. Ak je
priprava pyré to potrebné pridajte
trochu tekutiny na
vylepsenie

konzistencie zmesi.
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Tlagidlo
mnoZstvo spdsobu
spracovania /
prislusenstvo

@R

Suroviny/ Max.
vysledok

Varena
zelenina a
maso -
priprava pyré

500 g

Uhorky - 2 uhorky @/é
krdjanie na )
pléatky

Cesto (na 1000g /\a—
chlieb) - miiky ‘
miesenie

Cesto (na 1500g @/35
pizzu) - mky '
miesenie

Poutzitie

Detska a

Obycajné pyré
pripravite ak pridate
malé mnozstvo
vyvaru. Jemnejsie pyré
pripravite ak vyvar
pridavate postupne
dovtedy, kym zmes nie
je hladka.

kojenecka
vyZziva

Salaty,
zdobenie

Uhorky pokréjajte na
kusy, vlozte ich do
davkovacieho otvoru
a piestom ich pozorne
vtlacte do nadoby.

Teplé mlieko Chlieb
premiesajte s

kvasnicami a cukrom.

Do nadoby nasypte

muku, pridajte olej a

sol a mieste priblizne

90 sekind. Cesto

nechajte

30 minGt vykysnat.

Postupujte ako pri Pizza
priprave cesta na

chlieb. Cesto mieste

| minGtu.

Tlagidlo
mnoZstvo spdsobu
spracovania /
prisluenstvo

Suroviny/  Max.
vysledok

Cesto 500¢g DR
(maéniky) - maky ©rR
miesenie

Cesto 1000g 3=
(kysnuté) - muky ©r
miesenie

Vajecné 6

bielka - vaje¢nych ®/s
Slahanie bielkov

Pouzite studeny margarin
pokrajany na kocky
velkosti 2cm. Do nadoby
nasypte muku a pridajte
margarin. Miesajte
dovtedy, kym sa hmota
zacne drobit. Za stdleho
miesania pridajte studend
vodu. Pripravu zastavte
hned, ako sa z cesta
zacne tvorit' jednoliata
hmota. Pred dalsim
spracovanim nechajte
cesto vychladnudt.

Vo zvlastnej nadobe
zmiesajte kvasnice, tepld
vodu a trochu cukru.
Potom vsetky prisady
vlozte do nddoby na
miesanie a mieste
dovtedy, kym nie je cesto
hladké a nelepi sa na
steny nadoby (priblizne
| minGtu). Cesto
nechajte

30 minGt kysndt.

Pouzite vaje¢né bielka,
ktoré maju izbovu
teplotu. Poznamka:
budete potrebovat
najmenej

2 vajetné bielka.

Pouzitie

Jablkovy

kolag, sladké
keksy, ovocné
kolace

Specialny
chlieb

Pudingy,
mucniky
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N1 Max. Tlacidlo Pouzitie Suroviny/ Max. Tlacidlo Pouzitie
vysledok mnoZstvo spdsobu vysledok mnoZstvo spdsobu
spracovania/ spracovania/
prislusenstvo prislusenstvo
Ovocie (napr. 500 g /[7J Tip: pouzite trochu Omacky, Méso (chudé) 500 g @/ Najskor odstrarite Tatarsky
jablké, banany, B citrbnovej Stavy,aby sa  dzemy, - mletie Slachy a kosti. Mdso  biftek,
jedlé gastany) - nezmenila farba pudingy, pokrajajte na kocky s hamburger,
priprava pyré spracovavaného jedlo pre hranou 3 cm. fasirky
ovocia. Jemné pyré deti . A2 2 ¢
pripravite ak do Méso ) 400 g /= lv\ylajskor odsﬁranfe Tgtarsky
) - (prerastené), Slachy a kosti. Mdso  biftek,
nadoby pridate ] L
. ryby, hydina - nakréjajte na kocky ~ hamburger,
tekutinu. mletie velkosti 3cm fasirky
Ovocie (napr 500 g @/Q Tip: pouZzite trochu Omacky, Stlacenim tlacidla
jablka, banany) citrébnovej Stavy, aby sa  dzemy, pulzu ziskate hrubo
- strhanie nezmenila farba pudingy, pomleté mdso.
spragovavaneho Jedl.o pre Mlie¢ne 500ml @/ﬁb Prepasirujte ovocie  Mlie¢ne
ovoecia. e koktaily - mlieka - (napr. banany, jahody)  koktaily
Cesnak - 300 g @/Q Cesnak odistite. Tla¢idlo  Zdobenie, mixovanie s cukrom, mliekom a
strdhanie pulzu stlacte iba dresingy zmrzlinou a riadne
niekolkokrat, aby ste premiesajte.
cesnak nepostrahali -
prilis najemno. Pouzite Zmes (kolac) - 6 vajec @/3 Suroviny musia mat  Rézne
aspon 150g cesnaku. miesanie izbovu teplotu. zakusky
] 2 7 . a5 Miesajte zmaknuté
Bylmvky (naPh Aspori @/Q Pred t?/m, ako byI‘mky Omacky, resle s @l [
petrzlenova 50g posekate, umyte icha  polievky, . .
i g - ‘ nevznikne hladka
viat) - sekanie osuste. zdobenie, 2 2
. 2 krémova hmota.
bylinkové o
maslo Potom pridajte
. mlieko, vajcia a muku.
Majonéza - 3vajca  ()/ Vsetky prisady musia - Salaty, Orechy - k0 QR Ak pouiete tlatidlo  Salaty,
priprava mat' izbovu teplotu. zdobenie a , .
. . . o Ly strdhanie pulzu Ziskate hrubo  pudingy,
emulzie Poznéamka: pouzite omacky na P ’
< I . . postrihané orechy. orechovy
aspon jedno velké grilovanie chlieb
vajce a dve mensie v
- 9 mandlové
vajcia, alebo dve Zltka. y.
pecivo

Do nadoby dajte vajcia,
trochu octu a po
kvapkach pridajte olej.
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Suroviny/ Max. Tlagidlo Postup Poutzitie Recepty

vysledok mnoistvo spdsobu

spracovania/ Cukinova pomazanka
prislusenstv Suroviny:
) 2 courgetty

C\bul; - 500 ¢ C\bulu‘ocwstltve a lSaIajty, varené - 3 varené vajcia

sekanie @R rozkrojte na Stvrtky. Po  jedla, smazené | 14 cibul
dvoch stal¢eniach miesané jedla, B ma.a cl u/a .. L, .
tlatidla pulzu zdobenie - | polievkova lyZica rastlinného oleja

petrzlenova viat
2-3 polievkové lyZice kyslej smotany

skontrolujte, ¢i je cibula
dostatocne jemne

nakrdjana. - citrénova $tava, tabasco, sol, ¢ierne korenie, kari
Cibula - 300 g . Cibulu ofistite a Salaty, varené korenie, mleté paprika
krdjanie na @/& nakréjajte na kisky, ktoré jed|a, smazené
platky sa zmestia do miesané jedia, » Umyte a osuste cukinu. Postruhajte ju v nddobe na
davkovacej trubice. zdobenie

spracovanie pomocou disku na jemné struhanie.
Postrihanu cukinu preneste do misy, posypte solou
a nechajte asi 15 minut stdt, aby sol z cukiny

Poznamka: pouzite
aspon 00g cibule.

Hydina - 200¢g Najskor odstrafite Sfachy  Mieté mdso vytiahla vodu. Medzitym odistite cibulu, pokrdjajte
mletie a kosti. Mdso nakrdjajte . ) P
®IE na kocky velkosti 3cm. ju na $tyri kusy a spolu so stricikom cesnaku
Stla¢enim tlacidla pulzu nadrobno posekajte. Zo stopiek odtrhnite listky
Ziskate hrubo pomleté petrZlenu a jemne ich posekajte.
méso. > Potom poloZte posekané courgetty na Cistu
Polievky - 500 ml Pouzite varen zeleninu.  Polievky, utierku a vytlacte z nich tekutinu. Na panvicu
mixovanie @/0 ométky nalejte olej a zlahka osmazte nakrdjanu cibulu a
: : cesnak, pridajte aj pokrdjané courgetty. Pockaijte,
motanana 500 ml Pouzite smotanu priamo. . kym sa neodpari vSetkd voda. Pockajte kym
Slananie - ®/% z chladnicky. Pozndmba:  wpony prisady nevychladnd. O¢istite varené vajcia a
Slahanie pouZzite aspofi |25ml srorlina Krdiaite ich sdob ) ,
smotany: pokrdjajte ich v nd obe na spracovanie potravin.
Pridajte do nddoby vSetky ostatné prisady, zmes
Zemiakové O3Upte zemiaky. Zemiakové ochut'te a zamie$ajte. Poddvajte na hriankach
) 500 g ez : . , )
hranoleky - ®/® Pokréjajte ich na kusy, hranol&eky pripravenych z bieleho chleba.
krajanie ktoré sa zmestia do

déavkovacej trubice.
Naplrite nimi trubicu,
jemne ich tlacte do
vndtra nadoby a krdjajte.



Ovocny kolaé
Suroviny:

180 g datli

270 g susenych sliviek

60 g mandli

60 g vlasskych orechov

60 g hrozienok

60 g sultanok

240 g celozrnnej miky
120 g pSeni¢nej muky

120 g nerafinovaného krystalového cukru
360 g cmaru

Stipka soli

| sa¢ok prasku na pecenie

Do nddoby vioZte kovovu Cepel. Nasypte vietky
suroviny, stlacte tlacidlo @ a nechajte zariadenie
30 sekdnd pracovat’. Ak sa cesto prilepi na veko a
steny nddoby, vyberte ho pomocou varesky. Kold¢
pecte v 30 cm dlhej forme na pecenie 40 minut
pri 170°C.

Pé6rovy kolac
Suroviny na pripravu cesta:

250g pseni¢nej muky (pripadne celozrnne;
psenicnej muky)

Stipka soli

| polievkova lyzica medu

20g Cerstvych kvasnic alebo [/2 sacku susenych
kvasnic

100g masla

6 polievkovych lyZic vlaznej vody
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Suroviny na pripravu plnky:

- 500g poéru

- rastlinny olej

- 4 vajcia

- 500g kyslej smotany

- sol, &ierne korenie, ak treba, |-2 polievkové
lyZice muky

» Do nddoby vioZte suroviny na pripravu cesta a
vymieste ich na pevné cesto. Nechajte ho
30 mindt vykysnut.

» Pomocou nastavitelného disku na krdjanie, napr. v
polohe 3, pokrdjajte pér na pldtky. Na panvicu
nalejte trochu oleja a niekolko mindt smaZte
pokrdjany por. Do nddoby mixéra vioZte ostatné
suroviny na pripravu ndplne kold¢a a mixér
nechajte pracovat’ kym suroviny nenadobudnu
krémovi konzistenciu. Ak treba, pridajte |-2
polievkové lyZice muky, aby bola ndplri hutnejsia.

> Vymastite pekd¢ s priemerom 24 cm a jeho spod
a boky rovnomerne pokryte vrstvou cesta. Prekryte
vrstvou pérovej plnky a pridajte zostdvajtice
suroviny. Pecte vo wyhriatej rire 40 mindt pri teplote
180°C. Kola¢ méZete poddvat’ teply alebo studeny.

Mad’arsky gulas

Suroviny:

- | polievkova lyZica oleja

- | stredna cibufa

- | Cajova lyzicka mletej papriky

- 400 g hovddzieho alebo bravcového masa
- | zelena paprika

- | raj¢ina

- sol
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200 g mrkvy
300 g zemiakov
celd rasca

Umyte mdso a pokrdjajte ho na kocky s hranou
2 cm. O¢istite cibulu a posekajte ju v nddobe na
spracovanie potravin pomocou Cepele. OCistite
zelend papriku a pomocou nastavitelného disku
na krdjanie ju pokrdjajte na krizky. Ostpte rajéinu,
oddelte jadierka a pokrdjajte ju na tenké pdsiky.
Posekanu cibulu osmazte na oleji, kym nie je
mdkkd. Panvicu odloZte z platne a cibulu posypte
mletou paprikou, pridajte mdso a za stdleho
mie$ania smaZte niekolko mintt na velkom
plameni. Pridajte zelend papriku, rajéinu a podla
chuti osolte. Panvicu prikryte a nechajte podusit’
vo vlastnej stave do mdkka.

Medzitym osupte mrkvu a pomocou
nastavitelného disku na krdjanie ju pokrdjajte na
pldtky. Osupte zemiaky a pokrdjajte ich na kocky.
Pridajte ich k mdsu a potom pridajte vodu,
potrebnti na pripravu polievky (asi 1.2 litra).
Pridajte trochu rasce a nechajte vriet’ na slabom
plameni, kym suroviny nezmdknt. Ak trebag,
dochut'te solou.

Poddvajte hortice. MéZete ozdobit' kriZkami
zelenej papriky a na samostatnom tanieri podajte
feferdénky.

Jahodova torta
Suroviny:

100 g margarinu
100 g cukru
3 vajecné bielka

- 240 g muky
- 100 g kokosu

Suroviny na pripravu pinky:

- 80 g cukru

- 2 polievkové lyZice citrénovej Stavy
- 400 g tvarohu

- 500 g jahéd

Suroviny na pripravu polevy:
- 500 g jahéd

- 250 ml vody

- 120 g cukru

- 60 g kukuri¢ného 3krobu

Ozdoba:
- 250 g smotany

» Vyhrejte rdru na 180°C. Pomocou Cepele z
nehrdzavejucej ocele vymiesajte margarin a cukor
na penu. )

Postupne do peny vmie$ajte vajetny Zltok, miku a
struhany kokos. Cesto nalejte na plech na pecenie,
ovrubkujte okraje a popichajte vidli¢kou. Pecte
15-20 mindt, aby cesto trocha zhnedlo. Korpus
nechajte vychladndt' na roste. Pomocou ndstavca
na miesenie v nddobe zmiesajte cukor, citénovi
$t'avu a tvaroh, kym nevznikne pena. Rozotrite ju
po vychladnutom korpuse. Cast’ jahéd poukladajte
SirSou ¢ast'ou nadol na korpus. Kold¢ vioZte do
chladnicky.

Pripravte polevu.V nddobe mixéra zmixujte
zostdvajuce jahody s vodou a cukrom. Kukuri¢ny

v

v



$krob rozpustite v | 25 ml jahodovej zmesi. Zmes

zohrejte do varu. Kym vrie, primiesajte do nej

kukuri¢ny skrob. LyZicou nalejte polevu na kold¢ a
nechajte 2 hodiny vychladndt' v chladnicke. Kold¢

ozdobte $lahackou.

Cerstvy mlie¢ny koktail
Suroviny:

- 100 g bananov alebo jahdd

- 200 ml cerstvého mlieka

- 50 g vanilkovej zmrzliny

- krystalovy cukor na dochutenie

» OCistite bandny alebo opldchnite jahody. Ovocie
pokrdjajte na mensie kusky. Vetky prisady dajte
do nddoby mixéra. Mixujte, kym ndpoj nie je
hladky.

» Na pripravu Cerstvého ovocného koktailu si
méZete vybrat’ ovocie podla viastnej chuti.

Kysnuty kolac s lieskovymi orechmi

Suroviny na pripravu cesta:

- 500 g preosiatej muky

- 75 g cukru

- | Cajova lyzicka soli

- | vajce

- 250 ml mlieka (teplota 35°C)

- 100 g masla, zmaknutého

- 30 g Cerstvych kvasnic (ak pouzijete susené
kvasnice, postupujte podla ndvodu na obale)

Suroviny na pripravu pinky:
- 250 g posekanych lieskovcov
- 100 g cukru
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- 2 sé&lky vanilkového cukru
- 125 ml smotany

> Ruru vyhrejte na 200°C.V nddobe zmiesajte
pomocou ndstavca 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 Cepele posekaijte lieskovce. Premiedajte
suroviny na pripravu ndplne. Cesto rozvdlkajte a
prekryte vrstvou ndplne. Potom cesto zrolujte a
poloZte na vymasteny plech. Cesto nechajte

kysndt' 20 mindt. Vrch cesta potrite vaje¢nym

Zltkom a plech vioZte do stredu rdry.

Pecte 25-30 mindit pri teplote 200°C.

Cokoladovy kolag
Suroviny:

- 140 g masla, zmédknutého
- 110 g prackového cukru
- 140 g ¢okolady

- 6 vajecnych bielkov

- 6 vajetnych Htkov

- 110 g krystalového cukru
- 140 g p3enicnej maky

Suroviny na pripravu pinky:
- 200 g marhulového dZzemu

Suroviny na pripravu polevy:
- 125 ml vody
- 300 g cukru
- 250 g strihanej Cokolady
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- Slahacka, podfa chuti

v

Rdru vyhrejte na 160°C. Pomocou Cepele z
nehrdzavejticej ocele vyslahajte maslo a prdskovy
cukor. Roztopte a primiesajte Cokolddu. Po jednom
primiesajte vajené Zltka a miesajte, kym zmes
nemd krémovu konzistenciu. Pomocou ndstavca
na $lahanie vy$lahajte vaje¢né bielka s
krystdlovym cukrom na tuhy napeneny sneh. Sneh
pridajte ku zmesi a jemne ho vmiesajte. Pomocou
varesky primie$ajte miku. Zmes preneste na
vymasteny plech (24 cm). Pette jednu hodinu pri
160°C. Prvych |5 mindt nechajte dvierka riry
pootvorené.

Kold¢ na plechu nechajte trochu vychladnut,
potom ho preloZte na rost a nechajte dalej
vychladndt'. Kold¢ rozkrojte vodorovne na polovice,
spodnu potrite marhulovym dZzemom a opdt’
prikryte vrchnou. Zostdvajuici dZem zohrejte, aby
zacal tiect, a rozotrite ho po vrchu kold&a.
Pripravte zdobenie. Prevarte vodu, pridajte cukor a
Cokolddu a nechajte vriet' na slabom plameni.
Miesajte dovtedy, kym zmes nie je hladkd,
pripravend na rozotretie. Vrch kold¢a natrite
zdobenim a nechajte vychladnut’ Kold¢ poddvajte
so $lahackou.

v

Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
Suroviny:

- 50 g zrelého syra Gouda

- 300 g varenej brokolice

- vyvar z brokolice

- 2 nakréjané varené zemiaky

- 2 bujény

- 2 polievkové lyZice smotany na Slahanie
- kary korenie

- sol

- Cierne korenie

- muskatovy orieSok

» Pomocou ndstavca na hrubé strihanie nastrdhajte
syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi zemiakmi a
malym mnoZstvom vyvaru z brokolice. Brokolicové
pyré zmiesajte so zvyskom vyvaru a kockami
bujénu (celkovy objem 750 ml). Polievku prelejte
na panvicu a za stdleho miesania nechajte
zovriet'. Primie$ajte syr a dochut'te kari korenim,
solou, ¢iernym korenim a muskdtovym orechom.
Nakoniec pridajte smotanu.

Pizza

Suroviny na pripravu cesta:

- 400g muky

- 172 &ajovej lyzicky soli

- 20g Cerstvych kvasnic alebo 1.5 sa¢ka 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, Sampiridny, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strihany syr a olivovy olej
podla chuti

v

Do nddoby na spracovanie potravin vioZte
ndstavec na miesenie. Do nddoby pridajte vsetky
suroviny a stla¢enim tla¢idla & ich za¢nite miesit.
Zariadenie nechajte pracovat’ priblizne | minutu,
aby vzniklo hladké kompaktné cesto. OdloZte ho
do inej nddoby, prikryte navihéenou utierkou a
nechajte 30 mindt nakysndt.

Pomocou cepele v nddobe na spracovanie potravin
posekajte cibulu a cesnak a na panvici ich do
sklovita opraZte. Pridajte raj¢inovy pretlak a bylinky
a asi 10 mindt miesajte. Dochut'te solou, ¢iernym
korenim a cukrom. Omdcku nechajte vychladndit.
Rdru vyhrejte na 250°C.

Cesto vyvalkajte na pomtcenej doske na dva
kruhy. Polozte ich na vymasteny plech na pelenie.
Potrite ich pripravenou omdckou tak, aby okraj
cesta zostal volny. Na vrch poukladajte prisady,
ktoré ste si zvolili, posypte struhanym syrom a
pokvapkajte trochou olivového oleja.

Pecte 12-15 minut.

v

vv

v

Smazena zelenina so zemiakmi
Suroviny:

- | vajce

- 50 ml mlieka

- | polievkova lyzica muky

- | cajova lyzicka koriandra

- sol a Cierne korenie

- 2 velké zemiaky (asi 300g)
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100 g mrkvy

150 g zeleru

- 50 g sIne¢nicovych semiacok, alebo 2
polievkové lyZice lieskovcov

- olej na smaZenie

> Pomocou Cepele z nehrdzavejicej ocele zmiesajte
vajce, mlieko, muku, koriander, sol a &ierne korenie.

» Pomocou ndstavca na hrubsie strihanie
nastrihajte osupané zemiaky, mrkvu a ocisteny
zeler a pridajte ich do zmesi obsahujicej vajce.
Zeleninu a zmes obsahujucu vajce riadne
premiesajte so sinecnicovymi semiackami, alebo
lieskovcami.

» Na panvici zohrejte olej a z oboch strdn do
Zlatova osmazte pripravenu hmotu vyformovant
do tvaru piréZkov. Pir6Zky nechajte vychladndt’ na
kuchynskom papieri.

> SmaZenie trvd 3-4 mindty.

Chlieb (biely)

Suroviny:

- 500 g muky

- |15 g zméknutého masla alebo margarinu

- 25 g Cerstvych alebo 20 g susenych kvasnic
- 260 ml mlieka

- 10 g sali

- 10 g cukru

» Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
miesanie. Do nddoby dajte miku, sol a margarin
alebo maslo. Pridajte Cerstvé alebo suené
kvasnice a vodu. Nddobu uzatvorte vekom a
otocte v smere Sipky, kym nezacujete kliknutie.
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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 spt’ do Sirsej nddoby, prikryte
ho navih¢enou utierkou a nechajte dalsich

20 mindt nakysnut. Znova ho premieste.

Cesto poloZte na vymasteny plech na pelenie a
nechajte nakysndt’ dalsich 45 mindt. Chlieb pecte
v spodnej casti predohriatej rdry.

Chlieb pecte pri teplote okolo 225°C v spodnej
Casti predohriatej riry asi 35 mindt.

Reibekuchen (zemiakové placky)
Suroviny:

>

500 g zemiakov

| posekana cibula
| vajce

sol

olej

Pomocou disku na granulovanie postrihajte surové
ostipané zemiaky a nechaijte ich na cedniku
odtiect. K nastrihanym zemiakom pridajte vajce,
posekanu cibulu a trochu soli.

Na panvicu nalejte olej a nechajte ho zohriat.
Potom naloZte do oleja vrstvu zemiakov a
nechajte smaZit.



Yactuuu npUAaAA

O Byson ApuryHa

@ IHTeneKTyaAbHa MaHeAb yrpasAiHHa ("Smart
Process Control panel")

© B6yAOBaHM 3aM06IKHMI 3aMOK

® Yawa

@ MBuHTOBMI KOBMAUOK (Ma€ BCTAHOBAIOBATMCA Y

pasi 3aCTOCYBaHHS YalLlin)

@ Tpumau npurasas

® Yawa 3miwysaya

@ Kpyiwka vawm 3mitnysada

O OirsTp ans dpykTie

@ lauoK KpUWKK (aKTVBYE Ta AE3aKTMBYE
3an06IKHUI 3aMOK)

(3 Kpyilwka valm KyxoHHOro KoMbaiHy

® Tpybka AAA MOAABAHHA MPOAYKTIB

@ Ulroexay

O Mpobka

® Curo npeca s LMTPYCOBMX

@ Koryc npecy ars LMTpPYcoBMX

© Hix i3 HeipxaBilouoi CTai + 3aXUCHU YOXOA

( Hacaaka aAa 3aMilllyBaHHs 3 Heipasilouol
CTani

© 36uBauka 3 Heipxagilouoi cTanl

@ PeryAboBaHMM Hapi3aAbHUI AMCK i3
Heip»asilo4oi cTaAi (HapisaAbHa BCTaBKa,
TPVMaY, peryAioloya pyKosTka)

@ AUCK pAAS HATUPaHHA 3 HeipXKaBilouoi CTaAl

@ AnCK AAA TOHKOTO HaTMpaHHs 3 Heipyasiiouoi
CTani

D MpaHyALIOUMIA ANCK i3 HeipyaBilouoT cTani

@ AVCK ApA HapizaHHS KapTonai-dpi 3
Heip>KaBiloyoT CTaAi

O M'acopy6ka - kopryc npuBoAa

YKPAIHCbKA

@ Kronka po36aoKyBaHHs

© Koryx Hoxis M'ACOpPY6KN

O Yeps'auHnn Ban

O Byzon Hoxa

@ euHTOBE KinbLIE

© CepeaHin AMCK AAA PO3MEAIOBAHHS,
AlaMeTp 4 MM

O Mpybui Anck aAas po3MeAoBaHHS,
AlaMeTp 8 MM

© Cenapatop

@ Pir arq coccok

O Mook

O Lirosxau

[NpounTanTe Lo IHCTPYKLIIO YBAXKHO NMepea,
BMKOPUCTaHHAM MPUCTPOIO Ta 36epiranTe Aas
MOAAABLIOTO BUKOPUCTAHHS.

» [epea TUM, IK BMMUKaTK NPUCTPIK, NepeBipTe,
YK BIAMOBIAAE Hanpyra, BKasaHa Ha NpUCTPOI,
Hanpysi y mepexi Baworo 6yanHky.

LLLo6 3anob6irtu Hebe3neuHUM CUTyaLlisaMm,
HIKOAM He MiAKAIOYanTe Lien NPUCTPIN AO
BMMMKa4a 3 TaMEpOM.

He BuKopucTOBYHTE NPUCTPIV NpU
MOLLKOAMEHHI LUTENCEAIO, LUHYPY UM iHLIMX
YacTUH.

AKWO WHYP NOLUKOAXEHO, AAS 3anobiraHHs
Hebe3neLj 1oro Tpeba 3aMiHUTK Y dipMi
Philips, y cepsicHoMy LeHTpi,
ynoeHoBaxkeHoMy ¢ipmoto Philips, abo voro
Ma€ 3aMiHUTU KBaAipiKOBaHUM CMELLiaAiCT.
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TpumanTe NprAaa Nosa MeXXamMn AOCSIKHOCTI
Aiten.

HikoAn He 3aAMwIaNTe NpUCTpIV NpautoBaTh
6e3 HarAsAy.

3aBXAM BUMUKaNTE NMPUCTPIN, HaTUCKAIOUM
KHonky "cton".

BumukanTe NpucTpit nepea TUM, SIK 3HIMaTK
MPUAAAAS.

Bia'eAHyWTe WIHYP BiA eAeKTpOMepexi
HeramHo MicAs 3aKiHYeHHs poboTy.

HikoAn He 3aHyploniTe ABUIYH Yy BOAY UM ByAb-
AKY iHLIY PiAMHY Ta He MUMUTE MOTrO MiA KPaHOM.
HikoAn He BcTpoMAsKTE NaAbLLi 260 CTOPOHHI
npeAMeTH (HampUKAaA, AOMaTKY) Y TPYOKY AAS
NOAABaHHS MPOAYKTIB, KOAM MPUCTPIN NpaLLIOE.
AAs LpOro Mae BUKOPUCTOBYBaTUCS LLITOBXaM.
3aBXKAM BiA'€AHYNTE NPUCTPIN BiA Mepexi
nepeA TUM, IK BCTPOMAATH Y Yally Mikcepa
naAbLi 260 SIKMICb MpPeAMET (HarpUKAaA,
AOMaTKYy).

MoyeKkanTe, NOKM YACTUHM, LLO pyXaloTbCs,
3YMUHATBLCSA, NEPeA TUM, K 3HIMATU KPULLIKY.
HikoAn He BUKOpUCTOBYITE aKcecyapiB Bi
iHWKX NpUcTpoiB abo akcecyapis, WO He €
asTopusosaHumu Philips. Mpu Lbomy rapanTito
Ha BaLll MpUCTPiN Byae CKacoBaHoO.

He nepeBuLLyiTe MakcMaAbHUI BMICT,
3a3Ha4YeHUM Ha NOCyAMHI abo rpeky Mikcepa.
3BepTanTecs A0 TabBAML B LK iHCTPYKLii
LLLOAO NPaBUMAbHOIO Yacy o6pobKu.

Mepea THUM, Sk 06pO6GAATHU rapsui
iHrpeAieHTH, Bu MaeTe ocTyanTH iX (MaKc.
Temnepartypa 80°C/175°F

Akw,o B 06pobAsiETe PiAMHY, LLLO € rapsyolo

260 NiHUTbCA (HarMpUKA2A, MOAOKO), He
HaAmBauTe BiAblie | AiTpa y Mikcep, W06
pPiAMHa He BUAMBAAACS.

HikoAn He 3acTocoByMTE pidKyuni By3oA
M'sicopybku y KombiHauiii 3 cenapatopom abo
POroM AASl COCUCOK.

He Hamaraitecs nepemeatoBaTtu KicTku abo
iHWi TBEpAI NpeAMeTH y M'acopy6bui.

He 3acTocoByiTe ianbTp AAS GPYKTIB Yy rAeKy
MiKcepa AAs O6pO6KM TBEPAMX MPOAYKTIB.
MepekoHanTecs, Wo GiAbTP HAAEKHUM YMHOM
BCTAHOBAEHO AO IAeKy MiKcepa, nepea TUM, K
YBIMKHYTU MpUCTPIN.

DyHKLiT 06po6KKU NPOAYKTIB, Pec AAS
LIUTPYCOBUX Ta M'COpPYOKa MOXYTb
BUKOPUCTOBYBATUCS AULLIE MPU NPUEAHAHIN
FBUHTOBIW KPULLILLi.

PiBeHb wymy: Lc= 89 dB [A]

DyHKuji 6e3neku

TeMnepaTypHui 3ano6i>KHUK

Llevt npucTpivt ocHalleHo TemnepaTypHUM
3aI'IO6i)+(Hl/lKOM, O aBTOMATMYHO BMMUMKAE
XMBAEHHS MPUCTPOIO Y pasi neperpisaHHs.

» AKLLO Baw NPUCTPIN NPUNMUHUB MpaLLlOBaTy:

Il ButarniTs wTenceas 3 poseTku.

AaiiTe NpUCTPOIO OXOAOHYTHM MPOTArOM
60 XBUAMH.

BcTaBTe WTENCeAb Y pO3eTKy.



VYBIMKHIiTb NpUCTpIN.

Byab Aacka, 38epHITbCA A0 Balworo aiaepa "Philips'
abo A0 aBTOPU30BAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY
"Philips", aKLLo TeMnepaTypHUi 3anoBiKHMK
CrpaLbOBy€E HAATO YacTo.

3anob6i>kHuK1 3aMoK

Lls dyHKLIS rapaHTYE, WO BY 3MOXKETE BBIMKHYTH
MPUCTPIN AULIE TOAI, KOAU MPUAAAAA TPABUABHO
BCT@HOBAEHO Ha BY30A ABMIYHa. KoAn mpuaaaas
MPaBUABLHO BCTAHOBAEHO, BOYAOBaHMI
3aMobPKHMI 3aMOK PO3DAOKYETBCS. AMB. TABY
"BukopucTaHHsa npuctpoto”.

I'IepeA nepwuMm BUKOPpUCTAHHAM

» PeTeAbHO MOYMCTITb YaCTUHM, LLO
KOHTAKTYIOTb 3 XKEIO, MepeA, TUM, K
BMKOPUCTOBYBaTU NPUCTPIN ynepLue.

EkcnayaTauis npuaasy

» Llew npucTpivt MoXKe BUKOPUCTOBYBaTHCS 3
MiKCEpOM, LLLO NMPUEAHYETLCS AO By3Aa
ABUryHa, abo 6e3 Hboro. AKLo BK GaxaeTe
3aCTOCOBYBATH iHLWY GYHKLIO, HiX $yHKLLiIO
MiKcepa, nepekoHaunTecs, WO FAeK Mikcepa
3HATO, | TBUHTOBY KPULLIKY HaA€XKHUM YMHOM
BCTAaHOBAEHO Ha KOXYXY ABUIyHa.

Bu MoKeTe 3HATU rBUHTOBUI KOBMAa4OK AMLLIE
AASl TOTO, LLLO6 BCTAaHOBUTU MiKCEP, KOAU BU
3HSIAU KPULLKY 3 MOCYAMHU KOMGalHy, npec
AASl LUTPYCOBMX 26O M'sICOpYOKY.
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MaHeAb ynpaBAiHHA "Smart Process"
Lleit npucTpivt ocHaLLEHO MaHEAAID YTPaBAIHHA
"Smart Process", o 3abe3neyye onTUMaAbHWN
npoLiec 06pobKM Ta YyAOBMM KiHLIEBMM
pe3yAbTaT.KoxHa KHOMKa npoLiecy ros's3aHa 3
3aMporpamMoBaHM NPOGIAeM LWBMAKOCTI, LLO
NPEACTABASIE ONMTUMAABHUA AAS OKPEMOTO
NPUAAAAS MPOLEC.

Bu MoxkeTe NiABMWLMTI 300 3MEHLIMTU LWBUAKICTb
y 3 pasu abo MeHLLE, HATMCKAIoUM KHOMKY + abo -.

AKLLO BM HaTUCKaEeTe KHOMKY "pulse”, npucTpin
npauioBaTiMe Ha MOBHIN LUBUAKOCTI.KoAM BU
BIAMYCKa€ETE LIO KHOMKY, MPUCTPIN 3yMMHAETHCA |
NOBEPTAETLCS AO MOMNEPEAHBOT WBUAKOCTI
06pobKU.

Bu MoxkeTe 3ynmHMTH NpoLiec y ByAb-AaKun
MOMEHT, HATUCHYBLLUW KHOMKY "stop”.

AKLLIO BM 3HOBY HATWUCKAETE KHOMKY TOrO CaMoro
npoLiecy BNpoAoBx 40 cexkyHa, npoLiec
MPOAOBKYETBCSA 3 TOro MiCLS, Ha SKOMY BiH
3yMUHMBCS.

B6yaoBaHMK 3an06i>KHMM 3aMOK

Il U5 dyHkuis rapauTye, Wwo By 3MoxeTe
BBIMKHYTM MPUCTPIN AULLIE TOAI, KOAU
NPUAAAAS NPABUAbHO BCTAaHOBAEHO Ha
BY3OA ABUTyHa. KoAu npuaasas
NMpaBUAbHOBCTaHOBAEHO, BOYAOBaHUIA
3ano6iXXHUIU 3aMOK PO3BAOKYETbCS.
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» MNocyanHa

Bi MorxkeTe BMKOPUCTOBYBATH MOCYAMHY Ta
aKCeCyapu AVLLIE TOAI, KOAM BU HAAEKHUM YNHOM
YCTaHOBWAW MOCYAMHY | 3aKPUAW KPULLIKY, Ta KOAU
BYHTOBM KOBMAYOK MPaBMABHO HarBMHYEHO Ha
BY30A ABMIYHA.

AKLWO Lie Tak, No3HauKa Ha NOCYAMHI Ma€e
30iraTmcs 3 No3HAYKOK Ha BY3Ai ABUIYHR, a
MO3HauYKa Ha KPMLLLL - 3 MO3HAYKOIO Ha MOCYAMHI.
BucTyn Ha KpuLLi Mae AOMOBHIOBATH $OpMY
PYUKM MOCYAMHM.

[BMHTOBMI KOBMAYOK Ma€ BYTU HAAEKHUM UMHOM
3aKPINAEHMI, KOAM Ma3 Ha KOBMaYKy 3HaXOAMTbCS
MPOTHM Masa Ha BY3Al ABUIYHa, i LLi ABa Ma3u pa3om
YTBOPIOIOTb OAVH AOBIMM Mas.

» Mikcep

Bu MokeTe BMKOPUCTOBYBATM MIKCEP AWILLE TOA|,
KOAM Ma3 Ha MeKy Mikcepa 3HaxXOAUTbCA MPOTU
nasa Ha BY3AI ABMIYHa, i Lii ABa Ma3u pasoMm
YTBOPIOIOTb OAMH AOBIMIA Mas.

» M'acopy6ka

B1 MOXeTe BUKOPUCTOBYBATM M'ACOPYOKY AuLLe
TOAI, KOAV FBUHTOBMI KOBMA4YOK MPaBMABHO
HarBMHYEHO Ha BY3OA ABMIYHa, KOAM BU
MOBEPHYAV KOXYX MPUBOAR BAIBO AO KAALlaHHS Ta
BCTAHOBMAM KOXYX PIXKYYOrO BY3Aa Ha KOXYX
MPUBOAR, MOBEPTAIOUM BAIBO AO KAALIAHHS.

» Mpec AAs upuTpycoBumx

B MoXKeTe BUKOPUCTOBYBATH MPEC AAS
LMTPYCOBMX AMLLE TOAI, KOAM TBUHTOBWI
KOBMAYOK MPaBMABHO BCTaHOBAEHO Ha BY3OA

ABUIYHa, MOCYAMHY MPaBUABHO 3i6paHo, CUTO
MOBEPHYTO Ha HaMPsIMKOM YAIBO AO KAALIaHHS.

Yawa

Il BcraHoBiTh NOCyAMHY Ha BY3OA ABMIyHa,
MOBEPTAIOUM PyUKy 3a HaMPSMKOM CTPIAKM
AO KAQLLAHHS.

BcTaHoBITb KpULLKY Ha YaliKy.[loBepHiTb
KPMLUKY Yy HanpsMKY CTPIAKM, MOKU He
MouyeTe KAALLaHHS (AASl LLbOTO MOXKe
3HAAOBUTUCA AesiKe 3YCUAAS).

TpybKa AAst MOAQBaHHS MPOAYKTIB Ta
LITOBXaY

Bl 3actocosyyite TPy6Ky AAS AOA2BaHHS
PIAKMX Ta TBEpAMX
MpOAYKTiB.3aCTOCOBYHTE LITOBXaY, LLLO6
MPOLUTOBXHYTU TBEPAI MPOAYKTU Kpi3b
TPYOKYy.

Takox By MoXeTe 3aCTOCOBYBaTM LITOBXaY
AAS 33KpUTTA TPYBKM



Hix i3 HeipyaBilo4oi cTaAi

Hixk MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU AAA PYOKM,
3MiLLlyBaHHS, NepeMilllyBaHHs Ta NPUroTyBaHHs
niope.

Pixkydi Kpai HoXa Ay»ke rocTpi. He TopkanTecs A0
HmxX!

Il 3HimiTb 3axMCHUI HOXOA 3 HOXA.

BcTaHOBITb TPMMaYy AASl IHCTPYMEHTY Y
MOCYAMHY, @ HiX - Y TpUMaY.

MokAaaiTe NpoaykTH y yawy. [onepeaHbo
HapiXXTe BEAUKI LLUMaTKM MPOAYKTIB Ha
APi6Hi BeAU4MHOIO NpubAM3HO 3 x 3 x 3
cM. HaaiHbTe KpULIKy Ha yallry.

BcTaHOBITh LUITOBXaY Y TPYOKY AAS
MoAaBaHHS MPOAYKTIB.

HatucHitb KHOMKy @ wa naveni
YMpaBAiHHA.

- Obpobka po3noyHeTbCs 4 MOWTOBXaMM, o6
NepEKOHATUCS, LLO MPOAYKTU (HanpuKAaa,
LMOYAS U ropixm) 3APIBHIOIOTBCA PIBHOMIPHO.

- AaAi LIBMAKICT OOPOBKK 3pOCTaE MoCTyNoBO
AO MaKCUMyMY, i Lisi MaKCMMaAbHa LUBUAKICTb
YTPUMYETBCA AQ HATUCKaHHSA KHOMKK "stop".

A By moxeTe HaxaTH KHorKy "-"

3MeHLUEHHs WBMAKOCTI ().

AAA
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Mpouec MOXHa 3yrMUHUTH Y ByAb-SIKUN
yac, HaTUCHYBLIM KHOMKy "stop” ().

Mopaan

» AKwWwo BK HapisaeTe LUBYAIO, 3yNUHITb
MPUCTPIN MiCAS HOTUPbOX MOLUTOBXIB, LW,06
3ar06irTh Ay)e TOHKOMY Hapi3aHHIo.

He aaBaTe npucTpoto npaLoBaTti HaAToO
AOBTO MpU Hapi3aHHs TBEPAOTO CUpY.
TBepAMM CUP MOXe HaATO HarpiBaTucs i
MAaBUTUCA.

He 3acTocoByiTe Hi>k AASl 3APIGHEHHSA HaATO
TBEPAMX MPOAYKTIB, TAKMX SIK 3€pHa KaBMu,
6061 ab0 KyBUKM AbOAY, OCKIABKM A€30 MOXe
3aTynuTUCS.

AKLLO TXKa HaHWM3YETBCA Ha H>K a0 MPOHMKAE AO
BHYTPILUHBOT YaCTUHM NOCYAMHM.

Il BumkHiTs NpUcTpin.
3HIMiTb KPULLKY 3
3HiManTe 3aAMLLKM 3 Ae3a Ta 3i CTIHOK

AMCKM 3 HeipXKaBitovoi cTaAi

Pi>kyumn AmnCK, L0 peryAloeTbcs

PidKy4ni AMCK, LLO PETYAIOETBCS, AO3BOASIE
Hapi3aTh NPOAYKTM 3 Ba)KaHOIO TOBLUMHOIO
CKMOOK.

ByabTe obeperHiHapisaloum BCTaBKa MaE Ay»Ke
roCTpi Kpal.



192 YKPAITHCbKA

&

B BcrasTe Hapisaloum BCTaBKy Ha Bepx
TpMMava.

[pueaHaniTe peryAloBaAbHy pyuKy Ha
HUXXHIX CTOPOHI AUCKY Ta NMOBEPHITb Y
MOAOXEHHS, MO3HaYeHe Kparkoio,
dikcyroum ii.

[MoBepHITb peryAioBaAbHYy pyuKy, LLO6
YCTaHOBUTU 6axkaHy TOBLLMHY Hapi3aHHS.

BcTaBAEHHSA Ta 3acTOCyBaHHA AMUCKIB
ByabTe obepexHi:AMCKM MaIOTb rocTpi Kpal.

He 3acTocoByWiTe rpaHyAIOIOUMA AUCK AA
Hapi3aHHs TBEPAOrO CUpY.

HikoAW He 3acTOCOBYTE AMCKU AAA OBPOOKM
TBEPAMX MPOAYKTIB, TaKMUX AIK KYOMKK AbOAY.

BcTaHoBITb AUCK, AIKMM BU BaskaeTe
BMKOPMUCTOBYBATH, Y TPUMaY iHCTPYMEHTY.

BcTaHOBITE KPULLKY Ta MOKAAITb
MPOAYKTU y TPYOKY AASl MOAABaHHS
NPOAYKTIB.

A HatucHite KHOMKY © Ha naweni
YMPaBAIHHSA.

» LLIBMAKICTb 36iAbLLYETbCS LUBUAKO AO
BM3HAYEHOTO AAS MPOLLECY 3HAYEHHS, LLO
rapaHTye ONTUMaAbHMM KiHLLEBUWN pe3yAbTar.

» MNoBiAbHO NMpUTUCKaKTE MPOAYKTM BHU3 MO
Tpy6uUi WTOBXaueM, AKLLO HeobXiAHO.

Hacaaka AAs 3amillyBaHHS 3 HeipXKaBsitoyoi
CTaAi

Hacaaka AAS 3aMilllyBaHHs, NO3HaYeHa K ===,
MOXE 3aCTOCOBYBATUCH AAA 3aMilLyBaHHS
APDKAXKOBOTO TICTa AASt XAIDa Ta MiLiUm.

BB BcraHosiTh NOCyAMHY Ha By3OA ABMIYHa Ta
MOBEPHITb PyYKYy 3a HaNpsIMKOM CTPIiAKM.

BcTaHOBITb TPMMay AAS IHCTPYMEHTY y
MOCYAMHY, 2 HACAAKY AAA 3aMilLyBaHHS - y
TpUMau.

MOKAAITb IHTPeAIEHTH AO Yawim.



BcTaHOBITb KPULLIKY Ha nocyAnHy Ta
MOBEPHITb BMPaBO AO KAALLaHHS.

HaTucHiTb KHoMKy Ha naHeAi
YMPaBAIHHS.
[puCTPiVt NOCTYNOBO 30iAbLLYE LWBMAKICTb
3aMillyBaHHs NpoTsarom |0 cekyHA Ans
3anobiraHHs po36pwm3KyBaHHIO.KiHLIEB LUBUAKICTD
6yae yTpuMyBaTuca npoTarom 50 cekyHA AAs
HAAEXHOTO 3MilLyBaHHS CKAAAOBMX. [TOTIM
LIBMAKICTb MOYHE 3MEHLLYBATMCA AO LUBUAKOCTI,
L0 € ONTUMAABHOT AAS 3aMilllyBaHHS. [ 1pucTpit
MpaLioBaTUME AAAI Ha LM LUBUAKOCTI, MOKM He
ByAe HaTWUCHYTO KHOMKY "stop”. Bu moxeTe
NABULLMTM aB0 3MEHLLMTU LIBMAKICTb Y 3 pasu
abo MeHLLe, HaTUCKaIouM KHOMKY + abo -.

36uBauka

Bu MoxkeTe 3acTOCOBYBaTYM 30MBaUKy AAS
30MBaHHA SAELLb, BIAKIB, MYAMHTIB MUTTEBOTO
NPUrOTYBaHHS, KPEMIB, MalloHe3y Ta BICKBITHUX
Cymien.

AKwo BK BarkaeTe 30MBaTU AEUHI BIAKMK,
nepeKoHanTecs, O MOCyAMHA Ta MillaAKa €
MOBHICTIO Cyx1MW Ta 0be3mpeHmmm. BibMiTb
BiAKM KIMHATHOT TeMnepaTypu.

He 3acTocoByviTe 306MBaYKY AAS MPUrOTYBaHHA
CYMILLEN AAA TOPTIB 3 MacAO YW MaprapyHoM Ta
He 3aCTOCOBYWTE 1i AAS 3aMilllyBaHHA TiCTa.
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BcTaHOBITh NOCYAMHY Ha BY3OA ABUIyHa Ta
NOBEPHITb YAIBO, MOKMU He nouyeTe
KAAQLLAHHSA.

MocTaBTe TPUMaYy iHCTPYMEHTY Y YaLlKy.
BcTaHoBITb 361BaYKy Y TPUMaY MPUAIAAS.

IMOKAaAITb MPOAYKTM AO MOCYAMHM,
BCTAHOBITb KPULLUKY Ha NOCYAMHY Ta
MOBEPHITb BNPaBO AO KAALLaHHS.

HatucHitb KHOMKY @ wa naveai
YMPaBAIHHSA.

[pucTpint 36IAbLLYE LUBMAKICTb 30MBaHHSA AO
MaKCMMaAbHOT LUBUAKOCTI MPOTSAroM |5 cekyHa,
[pucTpivt NpaLioBaTMME AdAi Ha LIV LWBUAKOCTI,
NOKK He ByAe HAaTUCHYTO KHOMKy "stop". Bu
MOXETE 3MEHLIMTU WBMAKICTb Y 3 pa3u abo
MeHLUe, HaTMCKalouM KHOMKy "-". [pu 30mBaHHI
BEPLUKIB UM BIAKIB HATWUCHITb KHOMKY "-" 3 paswu
AN OAEPYKAHHA OMTVMAABHOTO PE3yAbTaTY.

Mikcep Ta ¢iAbTp AAf dpyKTiB

Mikcep

Mikcep Npr3HaYeHO AAS:

- 3MiLUYBaHHS PIAVHW, HAMPUKAAA, AIETUHHIMX
MPOAYKTIB, COYCiB, COKIB, CyMiB, KOKTEMNAIB,
bpYKTOBOro Yato Ta LUenKiB.

- 3MilYBaHHS M'AKKX IHTPEAIEHTIB, HAMPUKAGA,
PIAKOTO TiCTa AASl MMPOTiB a0 MaroHe3y.
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- A\OBEAEHHS MPUrOTOBAEHMX IHIPEAIEHTIB AO
OAHOPIAHOTO CTaHy, HaMPUKAAA, AAS
MPUrOTYBaHHA AMTAYOTO XapyyBaHHS.

Il AAs BcTaHOBAGHHS TAeKy MiKcepa 3HIMITh

FBUHTOBMW KOBMa4OK 3 By3Aa ABMIyHa.
3ayBaxkeHHs: B MoxeTe 3HATH rBUHTOBU
KOBMaYOK AMLLIE AASt TOTO, LLOG BCTAHOBUTU
MIKCEP, KOAW BM 3HAAM KPULLKY 3 MOCYAMHM
KoMbaHy abo M'AcopybKy.

BcTaHoBITb FAeK MiKcepa Ha BY30A ABUIyHa
3 Ma30M MPOTH HaMiBKPYrAOi MO3HAYKM Ha
kopnyci ABuryHa (I).MoTiM noBepHiTh raek
MiKcepa BAiBO, MOKM BiH He 3adiKcyeTbes 3
KAaLaHHAM (2).

[AeK MiKcepa NMpaBWMABHO BCTAHOBAEHO AMLLIE TOA,

KOAM Ma3 Ha MeKy MiKcepa 3HaxOAMTbCA MPOTH

nasa Ha BY3AI ABMIYHa, i Li ABa Ma3u pasom

YTBOPIOIOTb OAMH AOBMMI Ma3. Pyuka meka

MiKCepa Ma€ MoKasyBaTu BAIBO.

He npukaasanTe 3aHaATO CUAM AO PYUKM CKASHKM
Mikcepa.

MOKAQAITb IHFPEAIEHTU AD CKASHKM.
3aKpuMTe KPULLKY.

3aBXXAM BCTAHOBAIOWTE NMPOBKY Ha KPMLLKY
MiKcepa nepea, Mo4aTkoM o6pobKku.

A HatucHits kHOMKY @ Ha naveni
ynpaBAiHHsA. Mikcep noYnHae npavtosaTy.
LLIBnAKicTb NOCTYnoBo 36iAblLyeTbCs AO
MakcumaAbHol. MpucTpint npauioBatme
A2Ai Ha LI LIBUMAKOCTI, MOKK He Byae
HaTUCHYTO KHOMKY "stop". [Miavac
3MiLLYBaHHS BU MOXKETE 3MEHLLUUTH
LIBMAKICTb y 3 pasu abo MeHLLe,
HaTUCKaKo4M KHOMKY "-".

DirbTp AAS PPYKTIB

13 LM GIABTPOM BM MOXKETE POBUTN CMaYHI 1
CBiXKi GPYKTOBI COKM, KOKTENAI aBO COEBE MOAOKO.
DiAbTP 3amnobirae NOTPaNAAHHIO KICTOYOK Ta
LIKIPKM Yy BaLl Haniu.

HikoAn He nepeBaHTaxkynTe diAbTp. He BMmiynTe
AO HbOrO OAHOYACHO BiAblue Hix 50
niacyleHnx coesmx 6obis abo |50 r dpykTis.

He aAaBaiTe npucTpoto NpauioBath BiAbLL HixK 2
pasn 6e3 3ynuHKK. AaTe NPUCTPOIO OXOAOHYTH
AO KIMHATHOI TeMMNepaTypu nepea, TUM, K
NMPOAOBXKYBaTN OOPOOKY.

Il BcraHosiTh ek Mikcepa Ha By3OA ABMIyHa.
BcTaHoBITh $iAbTp Yy raek Mikcepa.

[NepecsiaviTbcs, WO Nas3u Ha GIALTPI TOUHO
HAAIBAIOTBCA Ha BUCTYMNM Y YallLi Mikcepa.



3aKkpunTe KPULLIKY.

[MokAaaiTe NpoAykTH y $inbTp. He

HamnoBHIoNTe GiAbTP BULLLE BEPXIiBKM CUTa.
Hapixkte dpyKTU MaAUMK CKMBKaMM, 3aMOUMTb
BMCYLLEHI BOOOBI, TakM siK COS, NEPeA TUM, AIK
KAACTU AO QiAbTPA.

A BcraHoBiTh NpobKy Ha KPULLKY MiKcepa.

HatucHite kHonky () aAAs BMMKaHHS
npucTpolo.

AaniTe NpucTpolo NpaLioBaTkt Ha NPOTAS

npunbansHo 40 cekyHa,

IEl BumkHiTb NpucTpiKt Ta 3HIMITb CKASHKY
MiKcepa 3 MOTOPHOTO By3Aa.

El Buawite Hanii uepes oTsip y raeky
MiKcepa.

IId AAs onTuMaAbHOTO pesyAbTaTy HaAiHbTe
YalLKY 3 3aAMLUKaMM 3HOBY Ha NPUCTPiK Ta
AanTe MOMpaLLoBaTH e AEKiAbKa CEKYHA.

3ayBaXKEHHSIKOAM B OOPOOASETE BEANKY
KIABKICTb MPOAYKTIB, MM PAAVMO HE MOKAIAATH
BCIO Macy Y GIABTP 3a 0AMH pas.llounHanTe
0BPOBASTU MaAY KIABKICTb, AJIOHUM MPUCTPOIO
rpaLoBaTh Mo AeKiAbKa CeKyHA,[OTiM BUMKHITb
MPUCTPIV Ta AOAANTE LLIE HEBEAVIKY KIABKICTb, ane
He BuLLe BepXiBkM cuTa.l loBTOpIOWTE NpoLieAypy,
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NOKK He Byae 0BPOBAEHO BCIO KIABKICTb.3aBKAM
TPUMaNTE KPULLKY Ha MeKy MiKcepa miadac
06pobKN.

Mopaau

HaAuBaKTe piaKi MPOAYKTH Y TAeK Mikcepa
yepes OTBIp Y KPMLLLLI.

Yum poBLUe npaLoBaTUMe NPUCTPIN, TUM
TOHLIMM GyAe 3MilLyBaHHS.

Mepea TWUM, SIK KAQCTU TBEPAI NMPOAYKTH Yy
3MilLyBaY, HapiXKTe iX APIGHUMM LUMATKaMK.
Ao Bu 6axaeTe NpuUroTyBatu BeAUKY
KiABbKICTb CTpaBu, 06pobAsITE MPOAYKTH
HEBEAMKMMM MOPLLISIMM 3aMicTb TOrO, LL06
roTyBaTH OApa3sy BEAMKY KiAbKICTb.

TBepaAi NPOAYKTH, HarprKAaa, 606u coi aas
COEBOrO MOAOKa, Tpeba BUMOUMUTH Y BOAI
nepea obpo6koto.

Po3apibHioNTe KyBUKM AbOAY, MOKAABLUM iX Y
TA€K, 3aKPMBLLM KPULLIKOIO Ta 3aCTOCOBYIOHM
¢yHKuito "pulse”.

AKWO IHrPEAIEHTU AUMHYTb AO CKASIHKM:

Il BuMKHiTb NpUCTpIK Ta BUTAMHITL LWTeNceAb
3 pO3eTKM.

BiAKpUMTE KpULLKY.

HikoAn He BiaKpYBanTE KpHILLKY niavac poboTu
NpUCTpOIO.
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3HiMiTb iHrpeAi€eHTU AONaTKoIO 3i CTIHOK
CKASIHKM.

TpuManTe AonaTKy Ha Ge3neyHin BIACTaHI BiA

Hoxa (MpUbA. 2 cm).

» AKLLO BU He 33A0BOAEHi pE3yAbTAaTOM, AaUTe
MPUCTPOIO MOMPaLLOBaTHU NPOTArom
KOPOTKOrO 4acy AeKiAbKa pasiB, HATUCKatOUM
kHonKy "pulse".Bu MoxeTe Takox crnipobyeatu
OTPMMATU KPaLLUK pe3yAbTaT, MOMiLLyoUn
MPOAYKTU AOMATKOIO (He TOAI, KOAU MiKcep
npaLtoe) abo BUAMBLUM YACTUHY, W06
06pOBAATH MeHLUY KiAbKICTb.

» V AesiKMX BUMAAKaX MPOAYKTU AerLue
3MiLLYBaTW, SIKLLLO AOAATH TPOXM PIAMHM,
HanpUKA2A, AMMOHHOTO COKY MPU 3MilLyBaHHi
bpykTiB.

Mpec ars umTpycoBux

[pec AAS LMTPYCOBKX MOXHA 3aCTOCOBYBATU AO
BCiX BUAIB LIUTPYCOBMX.

BB BcraHosiTh NOCyAMHY Ha By30OA ABMIYHa Ta
MOKAAAITb CUTO Y MOCYAUHY.

MosepTanTe CUTO y HaMPAMKY CTPIAKM,
MOKM ra4yok 3anobixHoro 3amka He
3aiKCYETbCA Ha BY3Ai ABUTYHA.

BcTaHoBITb KOHYC Ha cUTO, TPOXM

NMPUTUCHYBLLM KOTO.
[NepekoHanTecs, WO MBUHTOBMIA KOBMAYOK
BCTaHOBAEHO.

HatucHitb KHOMKy © Ova naveni
YMpaBAiHHA.

LLIBMAKICTb NpoLecy MOXKHa 30iAbLLYBATH Y TPU

KpOKM kHomKoto "+".

[poLiec NMOUNHAETBCS, KOAM HATUCHYTO KHOMKY

‘, i 3YMMHAETBCA NMPU HaTUCKAHHI KHOMKWM "stop".

MpUTUCKaITE MNOAOBMHY GPYKTa XKOPCTKO
AO KOHYCY, 110 0BepTaeThCs.

Mopaau

» 3ynuHAaNUTe BUTUCKAHHSA Yac Bia yacy, Wob
3HATU M'SIKOTb 3 CUTa.

BUMKHITb MPUCTPINA, 3HIMITb MOCYAMHY i3 CUTOM T

KOHYCOM, KOAM BXKaETE BUTAITU M'SKOTb.

» lMicas 3aBepLueHHs 06poO6KM 3HIMITL
MOCYAUHY Pa3oM i3 CUTOM Ta KOHYCOM, 1,06
3an06irTh NPOTiKaHHIO COKY YCepeAUHY
npucTpoio.



M'acopy6ka

M'sicopyOKy MO»KHa BUKOPUCTOBYBATU AAA
NEPEMEAIOBAHHSI M'SICA Ta BUrOTOBAEHHSI COCMCOK.

Il BcranosiTs By30A NPUBOAR Ha By30A
ABMIYHa, HaaiBalouM Ha npueiaHWI Baa (1)
Ta NOBepTaloUu BAIBO (2).

Bu nouyeTe kAaLaHHS, KOAM YaCTUHM 3'€AHAIOTBCS

MPaBMALHO.

BcTaHoBAOMTE pidKyumit By3OA Ha
NPUBIAHMM BY3OA, MOBEPTAIOUM MOTO BAIBO
AO KAAQLaHHSA.

YcTaBTe rBUHT y PiXKy4uit By3OA,
MAACTUKOBUM KiHLLEM YyrepeaA.

BcTaHOBITb piXKy4nit By3OA Ha FBUHT.
[NepekoHanTecs, WO Kpai piXky4oro By3Aa
MoKasyloTb Ha30BHI.

BcTaHOBITbL cepeaHilt AUCK cepeAHbOTO
abo rpy6oro 3mMaAloBaHHS Ha rBUHT.AKUM
AMCK BCTAaHOBAIOBATU - 32A€XKMTb BiA
6aKkaHOi KOHCUCTeHLI.

[NepekoHanTecs, WO Masn ANCKY 3MaAIOBAHHS

MIAXOAATb AO BUCTYMIB Ha PiXKYYOMY BY3AI.

I 3axpinitb rBuHTOBE KiAbLie Ha pixkydomy
6AOLLi, MOBEPTAOYM MOTO Y HarpsSMKy
CTPiAKM, MOKM BOHO He 3adiKCyeTbCA.
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BcTaBTe MpUMMaAbHUK y BEPXHIO HYaCTUHY
piXKy4oro By3Ay.

[NepekoHanTecs, WO rBUHTOBMIA KOBMAYOK

BCTAHOBAEHO.

MepemeAloBaHHA M'Aca

Il PospixTe M'ACO Ha CTPIUKM AOBXMHOIO
10 cm, ToBLWMHOIO 2 CM.

BuAQAITb KiCTKM, LUMATKM XPSALLB.
HikoAn He BUKOPUCTOBYITE 3aMOpOXKeHe M'scol

HaTtucHitb KHoMKy ® Ha naHeAi
YMpaBAiHHA.

MokAaAiTb M'sico y AoToK.3acTocoByuTe
LUITOBXa4Y AASl 0bepexxHoro
MiALITOBXYBaHHS M'fica AO HOXa.

» Bu MoxkeTe nepemeatoBatu 1,3 Kr M'sca Ha
XBUAMHY.

BukopucTosywiTe nicHe m'aco 6e3 »xupy Ta

CYXOXMAOK.

» Aas TaTapcbkoro GidLuTekca nepemeAonTe
M'AICO CEpeAHIM AMCKOM ABIYi.
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[Nepea TUM, SIK YUCTUTU BY3OA ABMUIYHA, 3aBXKAM

MpuroTyBaHHA cocucok

Bl Mepemenits M'sco. BUMMaMTE LWTEMNCeAb 3 PO3ETKM.
Bia'eaHavTe npucTpin Bia po3eTku Ta Il MouucTits By3sOA ABMIyHa BOAOTOIO
3HIMiTb FBUHTOBE KiAbLLE. raHdipkoto. He 3aHypiofiTe ABUIYH y BOAY,

He NpoMMBanUTE UOrO MiA KPaHOM.
3HiMiTb NepeMeAloloUYMI AUCK.
3aBXAM YNCTiTb YACTUHMU, LLLO KOHTAKTYIOTb

3HiMiTb pi>Kyuni By3OA. i3 XKelo, y raps4in BoAi 3 Aesikoto

» 3aAULIANTE TBUHT Y PiXKy4OMy BY3Ai, KOAU KIABbKICTIO MUIOYOT PiAMHU BiApasy MicAs
36upaeTech pobUTU COCUCKM. BUKOPUCTaHHS.

VY CTaHOBITL cenapatop y piXy4uu By3OA. » MocyAmnHY, KpULLIKY MOCYAMHU, LUTOBXaY, Mpec

AASl LUTPYCOBMX, HACAAKY AASl 3aMilllyBaHHS Ta
v A BcranosiTh piskok aAs cocucok abo PeryAboBaHMIU AMCK AASl HApi3aHHS MOXHa
Pi>XKy4mnn BY30OA Ta 3aKPpiMiTb KiAbLie Ha TaKOX MUTU Y MOCYAOMUMHIN MaLLMUHI.
Ne pi>Ky4oMy BY3Ai. Lli yacT1HM nepeBipeHo Ha MPMAATHICTb AO
- Tenep NpuCTPIV FOTOBMI AAS BUTOTOBAEHHS YMLLEHHS Y MOCYAOMMIHMX MallMHax 3a

COCUCOK. cTaHaapTom DIN EN 12875.

Mopaau [AeK Mikcepa, 36MBaYKy Ta BCi YaCTMHM

» [MokAaaiTb OBOAOHKY AASl COCMCOK Y TernAy M'ACOPYBKM HE MOXHa MUTU B MOCYAOMMUMHIN
BoAy Ha |0 xBUAMH.HaTarHiTL BOAOTY MaLUWHI.
060AOHKY Ha pir AASl cocucok. 3acoByTe
MpUMpaBAEHE MEPEMEAEHE M'SICO Y PixKyUnK » AAs TOro, W06 3HATU KPULLIKY 3 FA€Ka MiKcepa,
BY3OA LUTOBXa4eM. @ 1 BiAKpMUTE i Ta BUTATHITb yropy.

» Ko 06OAOHKa MPUAMMAE AO POTY, 3MOUYUTb 3HiManTe KPULLKY 3 AeKa TIAbKA AASL YMLLIEHHS.
ii BOAOIO.

» HaTucHiTb KHOMKy & Ha naHeAi ynpaBAiHHS. L/ YUCTITb HiXK, BY3OA HOXa MIKCEpa, AMCKN T
Mu paaMMO 3MeHLLYBaTH LUBUAKICTb BCTaBKY AASl HAPI3aHHSA PeryAbOBaHOIo
HaTUCKaHHAM KHOMKK "-", KoAu BU pobuTe Hapi3aAbHOMO AMCKY Ay»Ke 0bepexHo. Pixyui K
COCUCKM. Ayxe rocTpil

Tenep NpuCTPIV rOTOBWI AAS BUrOTOBAEHHSA
COCHCOK.



[epekoHanTecs, WO pixkyyi Kpai HOXKIB Ta AMCKIB
He TOpKaloTbCs TBEPAMX 06'eKTiB. [pn TopKaHHI
BOHU MOXYTb 3aTyMUTUCA.

['leBHi IHTPEAIEHTU MOXYTb BUKAMKATU
3HebapBAEHHA NMOBEPXOHb MpuAasas. Lle He €
NOraHNM AAS MPUABAAS. 3HEBAPBAEHHS 3HUMKAE
yepes AEsKMI Yac.

LLiBnAKe unLLeHHs Mikcepa.

Hl Haaniite He ayxe Tenaoi BoaM (He GiAbLu
Hi> 0,5 A) Ta TpPOXM MUIOYOI PiAMHM Y
CKASIHKY.

3aKpuMTE KPULLKY.

AaiTe npucTpoio nonpatoBaTh AeKiAbKa
CEKYHA, HaTUCHYBLUM KHOMKY
"pulse".INpucTpivt NnpunuHse npautosary,
KOAM BM BIAMYCKA€ETE KHOMKY.

Bia'eAHalTe GAGHAEP Ta MPOMUITE MOTO
BOAOIO.

YuueHHs 36mBaukm

3aBXAM YNCTITb 30MBAYKY MICAS BUKOPUCTaHHS.

Il Burarnits i 3 npusiaHOro BysAa Ta
NomMum1TE Y rapsdiv BOAI 3 MUIOYOIO
pianHolo.
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Kopnyc MoXHa NpoTMpaTi BOAOrOtO
raH4ipkoto.
AN PETEABHOTO YMLLIEHHS KOPTIYCY:

BiaKpUITE KOPIYC, BUTATYIOUM 3aCYBKM MO
60Kax.

BUTArHITL ABi LLECTEPHI Ta MOYUCTITH iX Ta
361BayKy Yy rapsiui BOAi 3 MUIOYOIO
piAMHoOIO.

A5t 36MpaHHs 361BaYKM:

CroyaTKy BCTaBTe MaAy LIECTEPHIO Y
KOPMYC, MOTIM - BEAUKY.

I 3axpwiiTe Kopryc, 3aMUKaIOUM HUXKHIO
YacTuHy B BepxHin.[lepekoHanTecs, Wwo
06uABa Kpai GiKCyloTbCs 3 KAQL@HHAM.

BcraBTe 36MBauKy.

PeTeAbHe YMLLLEHHS peryAbOBaHOroO
Hapi3aAbHOro AMCKY

Il MosepHitb peryaotouy pydKy Brpaso Ta

BUTAMHITb Hapi3aAbHY BCTaBKY 3 AUCKY.
AMCK, Hapi3aAbHY BCTaBKy Ta PEryAlolody pyuKy
MOXHa MUTU Y rapsivint BOAI 3 MUIOYOIO PiAMHOIO
abo y NOCYAOMUUHIN MalLLWHI.
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YuweHHs M'scopybku

HacTuHK M'ACOPYBKM HE MOXHA MUTK
MOCYAOMUWMHIV MaLLWHI

B Cnouatky BuA2AITE M'sICO, LLO MOXe
33AMLLIATMCA MO3aAY By3Aa HOXA,
MpomnycKatoum cKU6KM XAi6a Yepes BAOK
HOXiB.

BUMKHITb MpPUCTPIN Ta BUTATHITL LLIHYP i3
po3eTKu.

3HiMiTb LUTOBXaY Ta MPUMUMAAbHUK.

BiArBUHTITb rBUHTOBE KiAbLLE, 3HIMITb
3MEAIOIOHUMIN AUCK, BY3OA HOXKIB Ta FBUHT.

3HiMiTb GAOK HOXiB 3 MPUBIAHOIO B3YAQ,
HaTMUCKaloUM Po3BAOKYyIOUy KHOMKY Ta
MOBEPTAIOYM BrPaBo.

Bia'eaHaviTe NpUBIAHMI BY30A,
MoBepTaloYM Brpaso.

MouncTiTb BCi YaCTUHM, LLLO KOHTAKTYIOTb
i3 M'AICOM, Y rapsiviv BOAI 3 A€SIKOIO
KIABbKICTIO MUIOYOT PiAMHU BiApasy MicAs
BUMKOPUCTaHHS.

Bl Mpomuiite ix unctolo rapsyoto Boaoko Ta
Hera’HO BUCYLUITb CEPBETKOIO.

El 3macTiTs AMCKM Ta FBUHT POCAMHHOIO
OAI€lO Nepe NOKAAAAHHAM Ha 36epiraHHs.

36epiraHHs

» HamoTanTe WHYp Ha KOTYLLKY Ha 3aAHIN
CTOPOHi NPUCTpPOIO.

Micro Store

» [oKAaAITE TpUMaY iHCTPYMEHTY Y
nocyauHy.lNToKAaAiTb HiX (3 CipMM 3aXUCHUM
bYTASIPOM), HACAAKY AASl 3aMilLlyBaHHS Ta
peryAbOBaHMM Hapi3aAbHUM AMCK Ha TpMMaY
iHCTPYMEHTY Ta 3aKpUUTE NMOCYAUHY
KPMLLKOIO.
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lMapaHTia Ta 06cAyroBsyBaHHs MoxkauBi npo6aemn
Ao Bam NOTpi6Ha iHpopMaLLis abo AKLIO y Bac Mpobaema Piwenns

BUHMKAN NPOBAEMM, 3a1MAITb Ha cTopiHKy Philips y KyxoHHUI KoMBartH He  [TOBEPHITb MOCYAMHY Ta KPULLKY Y HarnpsiMKy CTPIAKM,
Mepexi IHTepHeT - www.philips.com, a6o MpaLioe. MOKW He NovyeTe KaalaHHs.[lepekoHaiTecs, Wwo
38'KITbCA 3 LleHTpom miaTpumkn kaieHTis Philips MO3HANKA Ha MIOCYANHI Ta MOSHAKA Ha KPULLILK

., - ., 3HaXOAATLCA OAHA MPOTU OAHOI lepesipTe, um
y BVt KpaiHi (TeAepOH - Ha rapanTiHOMy MPaBUABHO BCTAHOBAEGHO MBMHTOBMI KOBMavok.I a3 Ha

TaACHI). AKWo y Bawiv Kpaiki Hema LleHTpy FBUHTOBOMY KOBMauKy Ma€ 3HaxOAMTMCS MPOTH Masa Ha

NIATPUMKM, 3BEPHITHCS AO MICLIEBOTO Ajrepa BY3AI ABMIYHa, | Lli ABA Ma3u MAIOTb yTBOPIOBATY OAWH

Philips abo a0 CepsicHoro Biaaiay komnaHii Philips AOBMM Ma3.AKLLIO MIKCep MPUEAHAHO, 3HIMITb 1Oro Ta

Domestic Appliences end Personel Cere BV. BCTaHOBITb 3aMICTb HbOMO MBUHTOBMIA KOBMa“OK, 60
KOMBaMH He 3MOMe MpaLioBaTV 3 MPUEAHAHIM
MiKCepOM.

MpucTpint HecrnoaiBaHo  TeMmepaTypHUIA 3aMOBIKHIK MIF BUMKHYTI >KUBACHHSA
3YMUHAETHCA. MPUCTPOIO BHACAIAOK MeperpisaHHs. |) BUTarHiTs WHyp
i3 po3eTkn.2) AanTe NpUCTPOIO OXOAOHYTU BIIPOAOCBXK
60 xBMAMH.3) BcTasTe WTenceAb y poseTKy.
4) 3HOBY BBIMKHITb MPUCTPIV.

Bu HaTucHyan He Ty HaTucHITb KHoMKy Toro npotiecy, sk Bam notpibeH.
KHOMKy 0BPOBKM.

[Mpouec He MpucTpint ocHalleHo dyHKUieo nam'aTi.AKLLIO BK
3aryCcKaeTbCs 3HOBY MOBTOPHO BMUKAETE MPUCTPIV MpoTsarom 40 cekyHa,
MicAA Mepes3arnycky. MPOLIEC MOYMHAETBCA 3 TOrO MICLA, A€ Oro ByAO

nepepBaHo.AKLLIO BK BaykaeTe 3amycTUTK NMpoLieC 3
camoro noyatky: ) KopoTko HaTUCHITb KHOMKY iHLLIOTO
npoLiecy (HampuKkAaa, KHomky "pulse"). 2) HatucHiTb
KHomKy "stop". 3) HaTucHiTb KHomMKy BiAMOBIAHOO
npoLiecy, Wob nepesanycTuTX NPOLIEC i3 MOYaTKY.

Hacaaka aast MepeKoHanTecs, LLO HACAAKY AAA 3aMillyBaHHS
3aMillyBaHHs He MPaBUABHO BCTAHOBAEHO Y TPUMaY IHCTPYMEHTY.
obepTaeTbCs.
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Mpobaema PiweHHsa MutaHHs Bianosiab

[Mia'eaHaHo AKLLO BCTAaHOBAEHO MK MiKcepa Ta MocyAlHY Y1 Modky st 3MeaoBaTH KicTkm  Hil
OAHOMACHO MOCYAMHY — KOMOaViHy, NMpaLiioaTMe A1LLE MiKcep. AKLLO Bu U LWKipy 6eKoHy y M'acopybLi?
3MillyBaYa Ta BaXkaeTe BUKOPKCTOBYBATH MOCYANHY KyXOHHOTO :

4 . roprcTosy AN . Y1 MoXKHa 3mMeAloBaTY Y Hil
MOCYANHY KyXOHHOTO  KOMbayHy, BiA'€EAHANTE MeK MiKcepa Ta 3aKpunTe . .

. ‘ PR M'AicopybLii 3aMOpoXKeHe
KombanHy abo GiKCYIOUMIA OTBIP MBUHTOBMM KOBMAUYKOM. el
NOCYAMHY MiKCepa, are :
NpaLioe TIAbKM Y1 MoXKHA MUTU HiK Ta alck y — Hil
3MmilLyBad. NOCYAOMUUHIN MaLLKHI?
KHorka "+" abo "-" He  [pucTpit He BIAMOBIAGTMME Ha HATUCKaHHA KHOMKM "+" Y1 noTpibeH MeHi HiXK AAS Hil
MpaLoe Miavac , KOAM ABUIYH BXKE MPALIIOE Ha MaKCHMAABHOMY BMIOTOBAEHHS COCMCOK?
OKpeEMUX BUAIB HaBaHTaXKEHHI, HAMPVKAGA, NPy OBPOBLL BEAMKOI Macu . .
) o, Y1 Moy 51 3aCTOCOBYBATH Hi, B MOBMHHI 3aCTOCOBYBAaTH AMiLLIE LITOBXAY.

06pOOK. TicTa. Lle € HOpMaAbHVM Ta He 03HaYaE, LLO MPUCTPIN

AEPEB'sIHY AOXKKY UM MOAIOHE

MOLUKOAXEHO. 3BIPTECA 3i 3HAYEHHAMM KIABKOCTI, [
AN MPOLLITOBXYBaHHS M'sical

3a3HaueHNMM B TaOAULIAX Y LK IHCTPYKLIT, o6
3aMobirT1 MepeBaHTaXxeHHIO MpUCTpoio. [pucTpivt He

pearye Ha HaTUCKaHHs KHOMKM "-", KOA ABUTYH BXKE
MpaLIoe Ha MIHIMAABHIN LUBUAKOCTI.

M'aco BUAsiAae [NepekoHanTecs, WO Kpai piXXy4oro By3Aa MoKasyloTb

CcKopile Ha30BHi.

"NMpoyaBAeHNM", HiXK

MPOKPYHEHNM.

M'scopybka He [epeKoHaviTecs, WO MPUBIAHWIA BY3OA Ta BY3OA HOXIB

MpaLLoE. BCTaHOBAEHO MPaBKABHO.BU MaeTe nouyT KAaLi@HHA
MPY HAAEXKHIN diKcaLlil.

Hix He Tpoxu BIATBUHTITb MBUHTOBE KiAbLIE Ta BCTAHOBITb BY30A

BCTaHOBAIOETHCA Y HOXa Ta 3MEAIDIOUNI AMCK HAAGKHUM YMHOM Ha

BY3AI HOXa. rBUHT.[1OTIM 3aKpYyTiTb rBUMHTOBE KiAbLIE Ha BY3AI HOXa.

3aHaATo rpy6ui Bu 3acTocoByriTe AUCK CEPEAHBOTO 3MAAIOBAHHS.

pe3yAbTaT. BrbepiTb ToHKIWMM AncK.I TponycTiTe M'Aco e pas
yepes M'SCOpPyOKy AAA TOHKILLIOTO PE3yAbTATY.

MeTaneBi YacTHK YHacTuHM ByAO MOMMTO Y MOCYAOMMIHIN MaLLKHI.By

M'scopybKm MOBUHHI MUTW BCi YaCTUHM BPYYHY Ta HEranHo

BUTAAAQIOTb ip)KaBMMM. BNCyLWYyBaTWN CEPBETKOIO.
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DyHKLuii, akcecyapu Ta npouecu KiAbkocTi | Yac npurotyBaHHsA

®ynkuis  [Npuraaas Tpouec Yac 06pobku IHrpeaienTn  Makeu- KHonka  [Mpoueaypa
. Ta pesyAbTaT MaAbHa  npotiecy/
@ 3 3ApiGHEHHS, 10 - 60 cek. pesy. N pouecy
Q KIABKICTb  MpUAaAAs
MPUroTYBaHHs!
rniope, AbayKa, 500 r ©/® HapixTe oBoui BeAnkmmmn  Canath, cupi
3MilLlyBaHHA MOPKBa, LUMaTKaMu, AKI MOXKHa 0BOYi
‘ cenepa - BKAACTU Yy TPYOy.
® & HapizaHHs 10 - 60 cek. P 7 TPYOy
@ HaTWpaHHA HanosHiTb Tpyby
CKVBKamu o
LUMaTKaMu Ta HapisanTe ix,
@ HatuparHs 10 - 60 cex. TPOXM MPUTUCKAIOUM
- - LITOBXAYEM.
® @ ['paHyAioBaHHS 10 - 60 cek.
Abayka, 500 r 3 Hapix<te ooui Beankmmm  CanaTu, cupi
© ® BurotosaeHHs 10 - 60 cek. / @/ P . ‘ P
MOPKBa, LIMaTKaMu, AKI MO>XHa OBOMi
KapTonAi-gpi
cenepa - BKAACTU Yy TPyOy.
@ 5 361BaHHS, 30 - 180 cexk. Hapi3aHHs HanosHiTb Tpyby
MPUroTYBaHHs CKMOKamm LUMaTKaMu Ta HapisanTe ix,
EMYABCIl TPOXM MPUTUCKAIOUM
. LUTOBXAYEM.
D) ¥ 3MiLLlyBaHHS, 10 - 60 cek.
- NpUroTyBaHHA Cymiw anst 750 ma _ Crovatky HaannTe y MAHL, BadAi
niope TOpTa - MOAOKa /C’] 3MiLLlyBaY MOAOKA, MOTIM
. 301BaHHA OAMNTE CyXi MPOAYKTU.
Burkumarts 3aAEXKUTD BIA, A A , 71 np A,y
& . . 3MillynTe CKAAAOBI
LMTPYCOBMX KIAbKOCTI
NPUBAN3HO | XBUAMHY.
@ 3= 3amilLyBaHHs, 60 - 180 cek. AKwo HeobxiaHO,
' nepemillyBaHHs MOBTOPITH LIO MPOLIEAYPY
o 2 pasu. [oTiM 3ynuHiTh
@ K 3MaAloBaHHSA V 3aAEXKHOCTI BiA, , )
4 ) . MPUCTPIV Ha AEKiAbKa
M'sca Ta AKOCTI. ,
XBUAMH, OO AaTW oMY
BUrOTOBAEHHS . "
OXOAOHYTH AO KiMHATHOI
COCMCOK
TemnepaTypu.
Cyxapi - 100 r BisbMiTb cyxapi [Nocunati
Hapybka @/ Q CyxapAmu

BAI0AR,
NOCHNaHHs Npu
cMaxkeHHi (au
gratin)
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IHrpeaieHTH Maken-  Knonka  [Mpoueaypa

IHrpeAieHTH Makcu KHonka Mpoueaypa BukopucTtaHHs
Ta pesyAbTaT  MaAbHa  npotiecy/

KIABKICTb  MPUAAAAS

Ta pe3yAbTaT  MaAbHa npotiecy/
KIABKICTb  MpUAaAAS

Cup 200 r @/Q BisbMiTh LIMATOK FapHipw, cyni, 3.aMiLu}/Ba.HHF| 1000 r @/5— 3M.iLuaMTe Tenay Boay 3 XAib
(napme3ar) - Mapmesaty 6e3 KOpKM  coycn, TicTa (xAib) 6opoluHa APPKAKAMM T2 LYKPOM.
HapizaHHs Ta NopiXKTe Ha obcMarkeHi HOW\/aA'Tb ?OPOLUHQ

WMaTKKM NMpUOA. 3 X 3 cTpasw (au HannTE onll, HacurTe

<3 om. gratin) COAI y MOCyAMHY Ta

3aMilynTe TiCTO

Cup (ryaa) - 200t < HapixTe cup Coyew, miuia, 6AM3bKO 90
3APIOHEHHA LIMaTKamu, OO BOHM  OBCMaXKkeHi cekyHA3aanwTe

BXOAWAU Y TPYOy. CTpasu, GoHAIO niAIMMaTUCS NPOTArOM

HaTuckarite wrosxau 30 XBUAMH.

obepexo. 3amiwysa 1500 3acTocosyiTe Ty ca Miuua

MiLLlyBaHHS! r. N = TOCOBYUT M i

[Llokonaa, - 200 r @D/ Bi3bMiTb nAoCKMM lapHipu, coycu, TicTa (ymuua) 6opolHa /b npoueAypyy, LuoTZ N\gy -
HaTUpaHHs TBEPAWI LLIOKOAGA, KOHAMTEPCbKI TicTa AAA XAIGY.

PosnamanTe vioro Ha  BUpO6MK, SamiwyiTe TicTo

LWMATKM MO 2 CM. MYAVHIU, MyCU BAU3BKO XBUAVHUL.
3BapeHu 250 @ 1] BisbMmiTb 3BapeHnt [Mope, cynm Ticto ann 500 r Bi3bMiTb XOACAHWM AbayaHi
ropox, 6061 - } ropox abo 606u. XPyCTVKiB - 6opoluHa @3 MaprapuH, HapizaHum nvpory,
MPUroTyBaHHs AKwo NoTpibHo, 3aMilLlyBaHHS wMaTKaMm1 No 2 cm. COnOAKI
niope AOAQNTE TPOXMU HacunTte 6opowHo y 6icKBITH, M'siCO

PIAVHM AAA KPALLIOT 3 dppyKkTamu

KOHCUCTEHLI. : . ‘

SamiwysarHs 1000 r _ Cnoyatky 3miwanTe XAib BuLLoro

Bapeni osoui 500 r @/ A rpyboro niope  Autade TicTa 6opoliHa ®/» APDKAXI, TEMAE MOAOKO,  FaTyHKy
Ta M'Aco - AOCANTE AMLLIE TPOXM  XapUyBaHHS (APi)KA)KOBe) TPOXW LIyKpPY B oermM
NPUrOTYBaHHA PIAMHU. AASt HiXKHOTO muc. IokaaaiTs yci
niope niope, A0AaBaUTE CKAGAOBI AO YaluM Ta

PiAVHY, MOKM CyMilll He 3aMmilLywiTe TICTO, MOKM

CTaHe raAKoio. BOHO HE MepecTaHe
Oripku - 2 oripku @/é HapixTe oripku Canaty, AMHYTH A0 CTIHOK

(npuobA. | xBuAnHa).
3aAuLTe Moro, Wwob
BOHO MiaHAAoCH, Ha 30

Hapi3aHHs cKunbKamu.[ TokAaAITb  rapHipu
CKMOKM OTipKiB Y
TPpybKa Ta HaTuCKanTe

obepexHo XBAAVH.
LITOBXa4eM AOHM3Y. AeuHi Ginkm - 6 BinkiB BisbMiTb sieuri Giaku npu [yanHr, cydae,
301BaHHA @/'@ KIMHATHIN TeMnepaTypi. MepeHr

3ayBa)KeHHS: Bi3bMiTb
MiHIMYM 2 AL,
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IHrpeaieHTH Makcu KHonka  [Mpoueaypa IHrpeaieHTH Makcu KHonka  [lpoueaypa BukopucTtaHH

Ta pe3yAbTaT  MaAbHa  npotiecy/
KIABKICTb  MpUAAAAS

Ta pesyAbTaT  MaAbHa  mpouecy/ a
KIABKICTb  MpUAAAAS

OpykTn 500 r /@’ Mopaaa: AosanTe Tpoxn  Coycu, axkemu,

M'aco(nicHe) - 500 r @/ CnouaTKy BUAAAITD Bidwrexcy,
(nbAyKa, AVIMOHHOTO COKY, o6 AYANHI A, 5 ‘ Hapi 6
. pybKa XUAU Ta KicTku.Hapixkte  rambyprepwy,
baHaHu, ) - 3anobirtu AMTAYE \
. . M'AICO Ha KyOUKK Mo 3 bprKaseAbKM
3MiLLyBaHHS 3HebapBAEHHIO OPYKTIB.  XapuyBaHHs o
Aoaante TPOXU PIANHK, )
o6 NPUrOTYBaTH HiXKHE M'aco, pnba, 400 r DI Buraanite cyxoxmakm Ta - Bipwreken,
niope. nTuUs - pybka ' KicTku. HapikTe M'sco  rambyprepu,
7 Kybvikamu no MKAAEABKM
OpykTn 500 @ /a [Nopaaa: aosante Tpoxu  Coycu, Axemu, BYCM SacrocomyiTe Ppukan
(A6AYKa, AMMOHHOTO COKY, LLO6 MYAVHTA, e>+<|;1M HOLTORXI
6aHaHu) - 3anobirtu ANTSAYE p" " .
: ' ("pulse") aas rpy6oi
3APIOHEHHS! 3HebapBAEHHIO GPYKTIB  XapyyBaHHs S
YacHuk - 300 ¢ @/Q 3HiMITb LwKkypKy 3 I'qu\pM, MO/\OLjH! 500 ma /l"D 3po6iTe Mope 3 dpykTis Monouri
pybKa YacHWKy. HaTucHiTs M AAVBKM KOKTENAI MOAOKa . (6aravie w1 oAy 3 KOKTEMA
KHOMKY "pulse” aeKinbka 3MilLYBaHHS 4

LIYKPOM, MOAOKOM,
MOPO3MBOM, AOGpE
nepemilanTe.

pasis, Wob He
3APIBHIOBATY YaCHMK
HaATO ApibHo. bepiTb

woHanmeHwe 150 r. Cymiw (TopT) 6 sielb @/B [HrpeAieHTM NOBUHHI PisHi TopTH
Tpasu Min. 50 r @/a [pomumiTe Ta Bucywite  Coycu, cynu, 7 SMILyBanHA rs;ﬁ;;g:améwm e
(Hanpuknaa, 3eAeHb nepea rapHIpu, MacAo ke MacZZYITa 0 K>;
NeTpyLLUKa) - 3APIBHEHHAM. Ha TpaBax oK Cyvis e 6y>;e P
HapisaHHA ‘
TAAAKOIO Ta MOAIBHOIO
MavioHes - 3 anua @/.@ IHrpeAieHTV NOBUHHI Canartu, A0 Kpemy. AosanTe
NPUroTYBaHHs MaTu KIMHaTHY rapHipu, coycu MOAOKa, VLA Ta
eMyAbCil Temnepartypy. AN M'ACa 60poLLHO.
i‘zﬁz;ﬁg:zfszg‘gb lopixu - 250r @ /3 ?aCTOHCOByv'ITe KHOTTKY Canatw,
BEAVIKE SVILLE, ABA nepemeAtoBaH pulsel AR TPYOOT py6KU. MYAMHIA,
MAACHOKVX AL 260 ABA HA 3yMuHiTL NPOLEC, AKLLO ropixosu
XOBTKa. [ ToKAaAITE AnLe 6a>+<a€Te,‘u_Lo.6 MPOAYKTY - XAIG,
, 6yAn HapisaHi rpybo. MUrAaneBe
Ta HaAMITE TPOXU OLITY Tico

B Yallly, AOAGMTE TPOLLKM
OAIl.
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IHrpeaieHTH Makcu- KHonka MNpoueaypa BukopucTaHHs IHrpeaieHTH Makcu- KHonka  [poueaypa BukopucTaHHs
Ta pesyAbTaT  MaAbHa npouecy / Ta pesyAbTar MaAbHa  mpotiecy/
KIABKICTb  NMPUAAAASA KIABKICTb  NMpUAAAASA
NOyAs - 500 r @/Q 3HIMITb LUKIPKY 3 Canar, 38apeHi . S . .
LGy Pey . P Kaptonas-¢pi 500 r @/@ [MouncTiTe KapTonas-¢pi
pybka LUMOYAVHY, HapKTe iX  CTpaBu, . .
; . - HapisaHHs KapTonaio.HapikTe
Ha 4 WMaTKK. 3ynuHiTe  obcMarkeHi B
. . KapTOMAIO Ha LUIMATKW,
npoLec MicAa MacAi .
‘ LLIO MOXYTb MPOUTH
2 MOLWTOBXIB A MPOAYKTH,

Kpisb TpyOy.HanosHiTb

NEepEeBIPKN PE3yAbTaTY.  rapHipu TpyBKy KAPTOMACIO Ha

LinbyanHm - 300 r @/ S 3HIMITb LUKYPKY 3 Canar, 3apeHi HapisanTe i, Tpoxm
Hapi3aHHs UMBYAMH, HApDKTE X Ha  CTpaBu, MPUTHICKAIOYM
LIMATKM, LG BOHM obcMarkeHi B LITOBXa4YEM.
BXOAMAU Y TPYOy. Macai
3ayBarkeHHs: 6epiTb MPOAYKTH,
woHameHwe 100 r. rapHipu
M'aco ntuui - 200 r /ﬁ BuraaniTe cyxoxmakm M'acHa
pybka ’ Ta KicTku. HapixTe HaumHKa

M'Aco Kybrkamm rno 3
cM. 3acTocoBynTe

@/ﬁb KHoMKy "pulse” aas
- rpy6oi py6ru.

Cynu - 500 mA @/'ﬁ BisbmiTb 38apeHi oBoui  Cyniu, coycn

3MiLLyBaHHS

36uTmnt kpem - 500 MA Kpem notpibHo [apHipy,

361BaHHA crepLy OCTyAUTH Y Kpemu,
XONOANABHUKY. MOPO31BO

3ayBa)keHHs: 6epiTb
woHanmMeHe 125 ma

Kpemy.



HauuHka AAA caHABIYIB i3 KabaukaMu

Cknaposi:

- 2 kabauku

- 3 BapeHuX anus

- | ManeHbKa LUMbYAMHa

- | cT. AOXKKa POCAMHHOT OAiT

- MeTpyluKa

- 2-3 CT. AOXKKM CMETaHM

- AMMOHHWMI CiK, NepyeHn coyc "Tabacko", Cib,
nepeLb, MOPOLLOK Kapi, manpuka

> [Tommime ma sucywime Kabaduku, nopikme ix
GUCKOM MOHKOI0 3MEAIOBAHHS y NOCYGuHiI
KYXOHHOro KoMbayHy.Bukaagime Hapizari
Kabayku Ha bago, obcnme cimiio ma
3aAMWKMMb Ha |5 xBuAmH mak, wob cinb
BUCMOKMAAA pignHy 3 kabaykis.Hapixme unbynio
Ha 4 wmamku ma 3gpibHiovime pasom i3
3y64MKOM HaCHUKY.Bigginimb ancmsa nempyiukm
8ig cmebea ma Hapixme.

[okragimb HapisaHi kabadyku Ha ymcmy
cepsemky ma suyasme 3 HUX piguHy. Haamime
MPpOXM OAIl Ha CKOBOPOGY, NIGCMAXKme mpoxu
HapizaHy umbyAlo ma YacHUK pasom 3
HapizaHumu kabadkamu. Vca pignHa mae
BMNAapyBamucs 3 npogykmis. Aavime cMaxkeHum
NPOgyKmMam mpoxi OXoAOHymu. 3HiMimb
WKApAYNKy 3 fiellb ma Hapipxme ix y NocyguHi gas
romyBaHHs1 (gekinbKa cekyHg). Aogavime iHwi
NPogyKmu y yatiuy, npunpasme ix ma
nepemiarime Hoxxem. [logasarime Ha 6inomy
CMAXKEHOMY XAIOI.

v
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®pyKTOBUM NUPpIr

CkraposBi:

- 180 r iHikiB

- 270r cans

- 60 r muraanio

- 60 r rpeubKux ropixis

- 60 r poa3vHOK

- 60 r KilwMmiwy

- 240r UiABHOTO MTHBOTO BOPOLLHA
- 120r nweHnyHoro 6opoluHa

- 120 r >0oBTOro LiyKpy-nicky

- 360rnaxtu

- LLiMKa COA

- | makeTyK nexapcbKoro NOpOLLKY

> BcmaHosimb Memanesuii Hix y
nocyguHy.[ Tokaagimb yci nbogyKmm y nocyguHy,
HamucHimb kHonky @ ma smiwyime npogykmu
npomsrom 30 cekyHg.AKLIO micmo npuAMnae go
KPUMLUKM MA CMIHOK NOCYguHM, 3HIMarme 1oro
Aonamkoko.3anikaime mopm Ha Aucmi
gosxuHoto 30 cM npomsrom 40 xBUAMH npu
memnepamypi | 70°C.

Mupir 3 uubyAeto-nopeem

CkaapoBi TicTa:

- 250 r nweHwnyHoro 6opoluHa (abo
HeNpOCISHOrO MWeHMYHOro BopOoLLHA)

- LLiMKa COA

- | cT. AokKa Meay

- 20 r cBiKMX APKAXKIB a0 |/2 NakeTuKa Cyxmx
APDKAXIB

- 100 r Macra

- 6 CT. AOXKOK TermnAOl BOAM
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CK/\aAOBi ANA HAYNMHKML

v

500 r umbyai (nopew)

ONist

4 anua

500 r cmeTaHm

CiAb, Nepelb, |-2 CT. AOXKKM BOpOLLIHa, AKLLO
HEOOXiAHO

[Tokaagimb yci npogykmu y Yawky ma
3amilwyvime go KoHcMcmeHmHoro micma. Aavime
micmy nighsimumcs npubA. npomsrom 30 XBUAWH.
Hapixkme nopeii peryAboBaH1M guckom gast
HApPI3aHHs, HaNPUKAAG, Yy NoAoxKeHHI 3. Haamime
MPOXM OAIl HG AMCM MA CMaXkme CKMbKM
geKiAbKa XBUAWH. [ TOKAGgimb 3aAMLIOK NpogyKmis
y 6aHKy MiKcepa ma gayime Mikcepy npauosamu,
noku He byge gocArHymo KOHCUCMEHLT Kpemy.
Aogaime -2 cm. Aoxkku 6opoLwHa, 106
3arycmmmu CyMiLl, SIKLLO HeobXigHO.

3Macmime AUCM gASt CMAXKIHHS giamMempom

24 cM ma nokpuyime gHo ma CMopoHU
piBHOMIPHO micmom. Bucrnme cymit 3 umbyaeto-
NOpeeM Ha MIiCmMo Ha HaAMVMe 38epXy 3AAULLKM
npogykmis. 3anikavime y nonepegHbo Harpimi
gyxosui 6anzpko 40 xeuann npu 1 80°C. MoxkHa
nogasamu MenAuM Y XOAOGHMM.

YropcbKuu ryasw
Cknap0Bi:

| CT. AOXKa OAIT

| cepeanst uMbyaHa

| CT. AOXKKa ManpuKku

400 r AA0BUMYMHM a0 CBUHMHM
| 3eneHM NepeLlb

v

| nomiaop
Cinb

200 r mopKa#M
300 r kapTonAi
HaCIHHS TMUHY

[Tommime M'sico ma Hapixkme Kybukamu no

2 em.[Tourcmime umbyaro ma Hapixkme y
NOCYgMHI KyXOHHOrO KOMOAWHy HoxeM.Bruganimp
3€pHA 3 3eAEHOro NepLIo Ma Hapi>xkme 1oro
KIAbLIAMM 30 gONOMOIOI0 DEryAbOBAHOMO gUCKY
gAst HapizarHs. [loymcmime nomigop, nopixkme
MOHKMMYM goBrMM CKubKamu. [Tigcmaxkme
HapizaHy UMbYAIO B OAIT go PO3M'KLIEHHSI.
3HimMimb 3 orHi ma obcrnme nanpuKolo LMbYAI,
gogavime M'Aco i CMaxme HA BEAMKOMY BOTHi
JEKIAbKA XBUAMH, NOCMIHO nomilwyioun. Aogarime
3€AGHOI0 NepLIo, MOMAM, CiAb 3 CMAKOM,
HaKpuyime CKoBOPOgy Ma Mywwime y BAGCHOMY
COKY Ha NOMIPHOMY BOrHi go Mar»ke NOBHOrO
DO3M 'SKLIYBAHHS.

B movi »ke yac noumcmime ma Hapixxkme MopKay
DEryAbOBAHUM gUCKOM GASt HOPI3AHHS,
nouncmimp ma Hapi>xme KybuKamu Kapmonaio.
Aogavime go m'aca, gogarime gocmamHbo
XOAOGHOT BOgM go BCbOro 06'emy cyny (npuba.

1,2 Aimpn). [punpasme wWinkoko HACIHHA MMUHY
ma Kun'amimp go Habymms KoHcUCMeHLT
M'sikoro macaa. Aogarime CoAi, SIKLIO NOMPIOHO.
[Togasamu rapsummu. Bu moxxeme gogamu
FAapHIp i3 KiAeLib 3eA€HOro nepLi ma nogasamm
4epBOHUM NepeLib HA OKPeMiyt mapinLi.



Mupir 3 noAyHmuelo
CknapoBi:

- 100r maprapuHy

- 100 r uyxkpy

- 3 AEYHI XOBTKM

240r 6opolwHa

- 100 r kokocoBoro ropixy

Haumka:

- 80 r uykpy

- 2 Y. AOXKKM AUMOHHOTO COKY
- 400 r BepluKOBOrO CUpY

- 500 r noAyHwmui

[hasyp:

- 500 r noAyHMUi
- 250mA BOAM

- 120r uyxpy

- 60 r ManiueHn

[Mocunka:
- 250r Bepuukis

» [igirpivime gyxosky go |80°C. Aosegimb
MAprapuH i3 LyKpOM y NOCYguHi go KOHCMCMEHLT
Kpemy 3a gonoMorok Crmanesoro HOXa.
BMilwavime sieqHmi x<0Bmok, Hacunme 6opoLHa
ma Kokocosoro ropixa (y naacmisusx). lokaagime
micmo y @opMy gasi 3aniKaHHs, 3pobimb KaHAaBKM
no Kpasix, Nonbomukavime suUgeAKoro.3anikavime

1 5-20 xBuanH, noku He nigbym'aHumbcsa. Aavime
OXOAOHYMW HA rbamui. 3miuyvime LyKop,
AMMOHHMIA CIK Ma BEPLUKOBUIU CHP Yy NOCYGUHI go

v
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M'SIKOI 36MMOI KOHCMCMEHLIT 3 gONOMOrolo
Hacagkm gas 3amitysanHs. Posnogiaime no
nupory. [okaagimp 38epxy Ha nupir (cmopoHoio
3 3IPOYKAMI GOHM3Y) YACMIHY NOAYHULIb.
[okragimb y XOAOGUABHYIK.

> [TburomyBaHHs rasypi. IMiliaime 3aAULIOK
NOAYHMLIb 3 BOGOK MA LIYKPOM Y TAEKY MiKcepa.
Posgegimb MaiieHy y | 25 MA NOAYHMYHOT CyMiLLli.
3anmime noAyHU4Hy Cymil y nocyguHy. [1pu
Kun'simiHHi BMiluayime po3segeHy ManLeHy.
Haamime aoxxkoto rapady raasyp Ha noayHuui ma
oxXonogKyime 2 rogunu. Haamime 3sepxy 36umi
BEPLUKM.

MOAOUYHMM KOKTENADB 3 CBDKUMMU
$pykTamu

CKAap0BI:

100 r 6aHaHiB 4K MOAYHMLD

- 200 MA CBI>OrO MOAOKa

- 50 r BaHiAbHOroO MOpO3WMBa

- LKOP-TIICOK 33 CMakoMm

> [Touncmime 6aHaHM abo nomMuime NOAYHMLI.
[Topixkme ppyKmit MAAEHEKUMM LIMAMKAMM.
[lokaagimb yci ckaagosi go yalwm 3mitLysaqa.
[Tepemityvime go raagkoi Cymitui.

> Bu moxxeme 6pamu bygb-sKi opykmu Ha Balw
B1bID gAs NDUrOMYBAHHA CBIXKMX MOAOUHIMX
KOKMEWAIB.

XAibui 3 pyHAyKOM
CkAaA0BI TiCTa:

- 500 r npocisiHoro 6opotuHa
- 75 r uykpy
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| CT. AOXKa COAi

| aiue

250 mA monoka (npu 35°C)

100 r m'sKkoro macaa

30 1 CBIKMX APPKAXKIB (LLLOAO CyXMX APIKAXKIB -
AVB. IHCTPYKLIO Ha YNaKoBLy)

HaumHka:

>

v

250 r HapizaHoro ¢yHayKa
100 r uykpy

2 MaKeTUKIB BaHIABHOTO LIyKpY
| 25MA BepLuKiB

Harpivime gyxoeky go 200°C. 3miwysime MOAOKo,
gbikgKi, Lykop y nocyguHi |5 cekyHg Hacagkoto
gAs 3amiLLyBaHHs,Aogarime 60poLHA, COAl, MACA
ma syue.3amilyvime micmo 2 XBUAUHM.
[Tokragimb micmo 8 okpemy nocyguHy,
3aKpMMiMe BOAOIOI0 FaHYIPKOI0 ma gavime
NIGHAMMCA y MENAOMY MiCLIi NPOMArom

20 XBUAMH.

Hapixxme dyHgyK Hoxxem.3Milarime npogykmum
g HaumHkK.Poskadarime micmo go
npsimokymHoi popmu.Obcrnme cymituiio 3
yHgykom, nomim ckamavime.l Tokaagime pyrem
Ha 3MALLeHUA AUCM g CMaskiHHS, Aavime
pyaemy nigHamucsa npomsrom 20 XBUAH.
3macmimp 38epxy 30MMUM AEHHUM >KOBMKOM,
nocmasme Aucm y LeHmp gyxosku.3anikavime
25-30 xsuannH npu 200°C.

LLiokoAapHMM TOPT
Ckhaaposi:

[40r M'sikoro Macaa

['10 ruykposoiraazypi

140 r wokonaay

6 GiAkiB

6 AEYHI XKOBTKM

['10 r rpaHyAbOBaHOIO LiyKpy
[40r nweHWyHoro GopotuHa

HaumHka:

200 r abprKoCoBOro AXKemy

[Aa3yp:

[ 25MA BOAM

300 r uykpy

250 I HaKOAOTOTO LLIOKOAGAY
30WTi BEPLUKM 33 BaKaHHAM

Harpivime gyxosky go 1 60°C. 3miwarime macro
go Kpemy 3 rAd3yp'io HOXKEM i3 Heip»Kasitoyor
cmani.Poamonime wokoAag ma smilavime.
Aogarime s€4Hi XKOBMKU 0gUH NO OGHOMY go
CyMiLi ma nepemiwaime go KoOHcucmeHLii
Kpemy. 36msarime GIAOK 3 rDAHYAbLOBAHMM
LYKPOM GO LLIABHOT NiHX 30 gONOMOrol0 36MBAYKM.
Aogarvime 6iaKoBy niHy go CyMilwi ma obepexkHo
nepemiwarime. [lomim Aonamkoto gogasime
6opotuHo. [Nokaagimp Cymill Ha 3MALLeHM i AMcm
gA CMAKIHHA (24 cm). 3anikavime npomsirom
rogutu npu 160°C. [Mepwi |5 xeuanH geepusgma
gyxoBKM Maiomp 6ymu mpoxu BIgKpUMUMM.

> Aasime mopmy 0XoAOHYmMM Ha AUCMI, NOMIM



nocmasme Ha #HAmky gas NOGaAbLIOro
OXOAOGXKEHHS.. Po3pixkme mopm ropusoHmMasHo
HA NOAOBMHI, HAAMMME NOAOBMHY ABPUKOCOBOIO
gXKEMy ma CKAAgimb NoAoBMHM 3Hosy. [ligirpivime
3AAULLOK grKeMy go CMAHy cupony, HaAMMme
38epxy mopmy. [ TpuromyBaHHs raasypi.
3akun'amimp Bogy, gogayme LiyKop ma LOKOAAd,
8apimb Ha mMaromy BorHi. [TocmiviHo nomityyime,

NOKW CyMIlll He CMaHe PIBHOMIPHOK MA HAAEXKHOT

KoHcucmeHuii. Haamime raasypi Ha mopm ma
gavime oxonoHymu. [logasavime mopm 3i
36MMUMM BEPLLKAMM.

Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)
Crknaaposi:

- 50 r 3pinoro TBepaoro cupy "royaa”

- 300 r 3BapeHuMx BPOKKOAI (CTEDAI Ta KBITKM)
- OKpIN 3-ia BPOKKOAI

- 2 BapeHVX TOMaTa, MOpPI3aHMX Ha LUMATKM
- 2 BYABMIOHHMX KYOMKM

- 2 CT. AOXKKM 36UTVX BEPLLKIB

- Kepi

- Cinb

- nepelp

- MYCKaTHUK ropix

v

[ogpibHimb c1p 3a gonomorok gucKy gas
rbyboro 3mManBaHHs. 3pobimb niope 3 GPOKKOAI
ma BapeHol KapmMonAi, gogasLum Mpoxu BOgH, y
AKi Bapuaaca 6pokoai. [okaagime niope 3
B6POKKOAI Ma HaAM¥me PiguHy, L0 3AAUILAEMBCS,
ma KybuKu y MibHWA CmMakaH ma gonosHime go
750 ma. Tlepenmime cyn 3 6a4ky go Kacmpyai,
ma gosegimb go KuniHHs, nomilwyiouu. Bmiwarime
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mBeepgmii cup, nbmunpasme Kapi, CIAAIO, nepLiem,
MYCKAMHMM FOPiXoM, gogame BePLUKIB.

Mivua

CraapoBi TicTa:

- 400 r 6opoluHa

- /2 cT. AnoXkKa Coni

- 20 r cBixkmx ApiKAXKIB abo |,5 nakeTuka cyxmx
APDKAXKIB

- 2 CT. AOMKKM OAIl

- npwbA. 240 ma Boam (35°C))

AN MPUNPaBAEHHS:

- 300 MA KOHCepBOBaHMX TOMaTIB

- | CT. AOXKKa CyMiLLi ITaAIMCBKUX NpMpaB (Cyxumx
abo CBIXKMX)

- | umbyanHa

- 2 3yBUMKM YaCHUKY

- CiAb Ta nepeLp

- LyKop

CKAAAOBI AAA MOCKMKM Ha COYC:

- MaCAVHM, CaASIMI, aPTULLOKK, TPUBK, aHUOYCH,
MOLILIGPEAA], CVP, MEPELLb, TEPTUM 3PIAUKA
TBEPAMI CVP, OAUBKOBA OISt 33 CMaKOM.

» BcmaHosimb y nocyguHy HaCagky gas
3amiwyBarHs. [lokaagime BCi npogykmu y
nocyguHy KoMBaKHy, HamucHimb KHonky ), 106
po3noYamm 3amitlly8aHHs. Aavime npucmpoto
nonpaioBamm NpUOAM3HoO Npomsarom | xsuAnHN
go popMyBaHHs rAagkoi Kyai. [Tokaagimpe micmo
B OKpeMy YALLKY, HaKPMIAMe BOAOIOI0 FAH4IPKOIO,
3ammwme Ha 30 XBUAKMH, 106 BOHO NIGHAAOCS.
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>

v

v

>

Hapixkme umbyato ma 4acHmK Hoxem y nocyguHi
KOMOAWHy ma nigcmaxkyyime go npo3opocmi Ha
Acmi. Aogavime noumileHi noMigopy ma mpasu,
Kun'amimb 6ansbko |0 xeuanH. [punpasme 3a
CMAKOM Cimnio, neplem ma Lykpom. Aavime coycy
OXOAOHYMM.

Harpivime niv go 250°C

Poskayasime micmo Ha nocnaHomy 60poLLHOM
cmoai ma 3pobimb 3 Hporo gaa KoAd. [lokaagime
micmo HA 3MALLEHMIA NIGJOH gAA CMAXKEHHS.
[Tocnme niuLy HaumHKoIO Ma NpUNpasamu,
3aamwatoym kpai. [Nocunme baxkaHmmm
IHrpegieHmamu 3a CMAxkoMm, gogavime mpoxm
cnpy, KaNHIMb MPOXM OAUBKOBOI OAIl.

3anikavime niutly | 2-15 xBuanH.

CMarKeHi OBoUi 3 KapTonAeio
CraaposBi:

| aviue

50MA MonoKa

| cT. Ao>kKa bopoluHa

| CT. AOXKKa KopiaHAPY

CiAb Ta nepeLib

2 BEAMKMX KapTornAmHm (nprba. 300 r)
100 r 31MoBOI MOPKBY

150 r cenepu

50 r COHALLHMKOBOrO HaciHHA abo 2 CT. AOXKKM
3epeH 3 KyKypyA3SHOrO nouvaTKy
HaAMITE OAIl AASt CMaXKIHHSA

3Milarime sviLie, MOAOKO, 6OPOLLHO, KOPIaHgP, Cinb
ma nepeLib 3 gONOMOrol0 HOXKA 3 HeipXKasioyor
CMAani.

»>

>

Hapixxme oumneHy kapmonaio ma Mopksay, a
MAKOXK OYMLLIEHY CeAepy GUCKOM GAA CePEgGHBOro
3MEAIOBAHHSA, gogarime Ae4Hy

cymiwLl lepemilarime ooy, S€YHy CyMiw ma
HaciHHsa pasom y yawwi. 500 r bopolHa gas xAiba
Harpivime onito y ckoBopogi i cmaxkme 8 nAockmx
NUPIKKIB 3 060X CMOPIH go 30A0Mucmo-
KOPUYHEBOrO KOALODY. Bucyiuimp ix Ha KyXOHHOMY
nanepi.

Yac npuromysaHHs: 3-4 xBUAWHM.

XAi6 (6iann)

CKAap0BI:

v

500 r 6opotHa

I5 1 M'skoro MacAa abo MaprapuHy

25 1 CBIKUX APPKAXKIB 200 20 I Cyxmx APIXKAXKIB
250MA BoAM

[0 r coni

10 r uykpy

BcmaHosimb 3amillyBanbHi rauku y yatly
mikcepa. [Nokaagime 60poluHo, Cinb, MaprapuH
abo Macao y nocyguHy. Aogavime caixkmx abo
Cyxux gbikgxKis 3 Bogor. Hakpmvime uawy
KPULUKOIO MA NOBEPHIMb i’y HANPAMKY CMpiAKu
O KAQUAHHS. HamucHimb KHONKY 3aMilLyBaHHs
("kneading") ma 3miwwyvime micmo
(MAKCUMAABHWI 4AC 3AMILLYBAHHSA - gUB. FAGBY
"KinbKicmb ma 4ac npuromysaHHs).
BumsrHime micmo 3 yawwm, nokAagime y BEAKY
NOCYguHy, HaOKPMIIMeE BOAOTMM DYLIHMKOM Ma
gayime MoMy NIGHAMMCA y MENAOMY MiCLi
npomsrom 20 xsuauH. [icas moro, sik micmo



nigHiMembCA, po3kadayme 1oro, a Nomim
cKkamavme y KyAbKy.

> [lokaagimb micmo 3HoBYy go NOCYguHM,
HaKpUYMe BOAOIOI0 FAHYIPKOI MA 3aAULIMb
nigiimamucs we Ha 20 xsuanH.Poskauayime ma
ckamaume 1oro.

> [TokAagimb micmo Ha 3MalLeHni acm, gaime
micmy nNigHAMMCA NpomMArom NpubAU3HoO
45 xBuAnH. [edimb XAIG y HIKHIA 4acmuHi
nigirpimoi gyxoBKwu.

> [euimb xAi6 npu memnepamypi 225°C y HKHiv
4acmuHi gyxoBku npomsrom 35 XBuAuH.

TepTi nupi>kku (KapTONAsAHi 0AaAKM)
Cknaposi:

- 500 r kapTOnAi

- | nopizaHa unbyanHa

- | aviue

- Cinb

- OAif

> 3gpibHIMb oumLLEHY KaPMONAID IPAHYAIOIYMM
gUCKOM, gavme rbaHyAam cmexkmu yepes
gbywasak.Aogavime sviLe, Hapizary LmbyAi,
mpoxu coni ma gobpe nepemilarime.

» Aogarime mpoxu oAl Ha ckoBopogy ma
nigirpivime. ['lokAaagime wap KapmonAsHmnx
rPAHyA Ha CKOBOPOGY MA CMAXKME.

VKPAIHCbKA 213
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Yactu u NMpUHaAAEXXHOoC

0 3apsmxBall /0K

® Komaraer narea Smart Process Control

® BrpaaeHa 3awwmTHa 6A0KMpOBKa

® Kyna 3a 06paboTeaHe Ha MPOAYKTM
BuHTOB Kanak (TpsibBa Aa Ce CAOXM, 33 Aa Ce
M3MOA3BAT PyHKLMMTE Ha KyraTa)

@ Apprad 3a NpucTasKu

© Kana Ha 6aeHaepa

(@ Kanax Ha kaHaTa Ha 6AeHAepa

O OuATep 32 NAoACBE

(U] LLInT Ha Kanaka (3aaencTea M 0cBOOOXKAABA
3ALUMTHUA KAIOY)

(@ Kanax Ha kynaTa 3a 06paboTBaHe Ha MPOAYKTM

O Mopasala Tpbba

@ Thrackau

@ 3acTonopseallo npucnocobaeHe

® Cuto Ha umTpycnpecata

@ KoHyc Ha uMTpycnpecaTa

® Hox oT HepbxaaeMa CToMaHa + MpeAnasnTen

@ Mpucraska 3a MeceHe OT Hepb*kaaeMa CTOMaHa

© MpucTaeka 3a pasbriBaHe OT HepbKaaeMa
cToMaHa

@ Peryavpyem pexell AUCK OT HepbxAaema
cToMaHa (pexellia BAOXKKA, HOCau U peryAvpall
OyTOH)

@ Avick OT Hepb»KAaeMa CTOMaHa 3a CPEAHO
HacTbpreaHe

O Ayick oT Hepbaaema cToMaHa 3a G1HO
HacTbpreaHe

@ MparyApaLLL AMCK OT HEpbXAaeMa CTOMaHa

@ Ayick OT HepbKAaeMa CTOMaHa 3a Umnc

O Kopryc Ha peayKTopa Ha MecoMeAaukara

@ GyToH 3a ocBObOMAABaHE

© Kopnyc Ha pexkelms 6A0K Ha MecoMenaukara
O Yeperauer Ban

O Pexew 6a0K

© BuHTOB NpbcTeH

© Auck 3a cpeAHO CMUMAaHE, AviaMeTbp 4 MM

© Ayick 3a rpy6o cMmAaHE, AMaMeTbp 8 MM

© Cenapatop

O Oyrus 33 HaaeHMLK

O Tasa

O V136yTBay

Ba)xHo

Mpeak Aa M3MNOA3BaTE YpeAa, NpodeTeTe
BHMMATEAHO TE3W MHCTPYKLIMK 3a ynoTpeba 1
3anaseTe 3a Crpaska B ObAelLe.

» MpeAM Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTaKTa,
MpOBEpeTe AAAM HaMpeXXeHUeTOo, MOoKa3aHo Ha
YPeAa, OTroBapsi Ha TOBa Ha MECTHaTa MpeXa.
3a Aa ce usberHe oMacHoO MOAOXeHUe, TO3U
yPeA He 61Ba HUKOTa Aa Ce CBbp3Ba KbM
TanMepeH KAIoM.

He u3noassanTte ypeaa, ako 3axpaHBalLusT
KabeA, LLLeNnceAbT MAM APYTM YacTh ca
noBpeAeHM.

Ako 3axpaHBalMAT KabeA Ha TO3U ypea ce
nospeAM, TpsbBa Aa ce cmeHu ot Philips,
yrmbAHOMOLLLEH cepBu3eH LieHTbp Ha Philips
WAM MOAOCBHM KBaAMPULIMPAHM AMLIA, 33 Ad CE
nsberHe ornacHoO MOAOXKEHMeE.

MaseTe ypeaa oT pAocTbna Ha AeLia.

Hukora He ocTaBsanTe ypeaa Aa pabotu 6es
HabAloAeHMe.



BuHaru uskAlouBanTe ypeaa ¢ HaTUCKaHe Ha
cTon-6yToHa.

MpeAn cBaAsiHETO Ha aKcecoapu OT ypeAa ro
U3KAIOYBaMUTe.

BeaHara caea ynoTpeba msBaxaanTe Lienceaa
OT KOHTaKTa.

Hukora He noTansanTe 3aABMKBaLLMA BAOK
BbB BOAQ MAM APyra TEYHOCT U He ro
M3MAaKBanTe MoA KpaHa Ha Yellmara.

Hukora He HaTucKanTe cbcTaBKMTE B TpbbaTa
32 MOAABaHe C MPbLCTU UAU HSKAKbB NpeAMET
(HanpuMmep LLNaTyAa), AOKAaTO YpeAbT paboTu.
3a Tasu LeA TpsIGBa A2 Ce UBMOA3Ba CaMo
TAACKaYbT.

BuHaru uskalouBanTe ypeaa, npean Aa
6pbKHETe B KaHaTa Ha GAeHAEpa € MPbCTU UAU
HSIKaKbB MPeAMeT (Hamp. AOnaTka).

M3yakaiTe ABMXKELLIUTE Ce YaCTU Aa cripat
HambAHO, MPEAM A2 MaxXHeTe Karnaka oT ypeAa.
Hukora He M3NoA3BanTe akcecoapu AWM YacTu
OT APYrM MPOU3BOAUTEAU MAWU TaKUBA, KOUTO
He ca cneuuaAHo npenopbusaHu oT Philips.
IMpu M3noA3BaHe Ha TaKMBa aKCECOapU MAM
YacTyM BallaTa rapaHLMs CTaBa HEBAAMAHA.

He npeBuLLIaBaliTe MAKCMMAAHOTO CbAbPXKaHMe,
MoKasaHO Ha KynaTa MAM KaHaTa Ha 6AeHAepa.
MperaepanTe TabAMLATA B Te3M yKasaHUs 3a
ynotpeba, 3a Aa usbepeTe npaBuAHa
MPOABAXXMUTEAHOCT Ha obpaboTBaHe.

lMpean obpaboTBaHe Ha ropeLuM CbCTaBKU M
oCTaBeTe A2 M3CTMHAT (MaKc. TemrepaTypa
80°C/175°F).

Ako obpaboTeaTe TEYHOCT, KOSITO € ropella
MAM MOXe A2 Ce pasreHBa (Hamnp. MASIKO), He
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HaAMBaKTe noseye oT | AUTbP B KaHaTa Ha
6AeHAEpa, 32 A2 U3berHeTe pasAMBaHe.
Hukora Ha usnoassaiTe pexeluus 6A0K Ha
MEecoMeAayKaTa B KOMBMHaLMS CbC
cenapaTtopa M $yHUSITA 33 HAACHULM.

He ce onutBaTe Aa MeAnTe 606€HM 3bpHa
WAU APy TBBPAM MPEAMETU C MECOMEAAYKATA.
He uanoassanTe $puATbpa 32 NAOAOBE B
KaHaTa Ha 6AeHAepa 3a 06paboTBaHe Ha
rOpeLLy MPOAYKTH.

lMpoBepeTe AaAM PUATBPLT € CAOXKEH
MPaBMAHO B KaHaTa Ha BAeHAEpa, MpeAn Aa
BKAIOUUTE YpeAa.

®yHKuMKUTE 32 06paboTBaHe Ha MPOAYKTH B
Kynara, LMTpycrpecaTa U MecoMeAaukara
MOraT A2 Ce U3MOA3BAT CaMo, KOraTo e
3aKpereH BUHTOBMSAT Kamnak.

Hueo Ha wym: Lc= 89 AB [A]

3awmTHH XapaKTEpPUCTUKU

TepMmunueH npeanaseH nNpeKbcBaY
To3u ypea e CbopbIKeH C TEPMUUEH MpeAnaseH
MPEeKbCBaY, KOUTO M3KAIOYBA aBTOMATUYHO
EAEKTPO3axpaHBaHETO Ha ypeAa B CAyHan Ha
nperpsisaHe.

» Ako ypeabT Bu cnpe:

Il Vissapete wencena Ha
@AEKTPO3aXPaHBaHETO OT KOHTaKTa.

OcTaBeTe ypeAa A2 Ce OXAaXKAQ OKOAO
60 MUHYTK.
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BkAloveTe wenceAa Ha
€AEKTPO3axpaHBaHeTO B KOHTaKTa.

OTHOBO BKAIOYETE YpeAa.

ObbpHeTe ce KbM Bawms anabp Ha Philips nam
YMBAHOMOLLIEH cepBuM3eH LeHTbp Ha Philips, ako
TEPMUYHUAT MpeAna3eH NpeKbeBady ce 3aAencTBa
MpeKaAeHo YecTo.

3awmTHa GAOKMpPOBKa

Tasn xapakTepuCTHKa OCUTYPsiBa Ad MOXETE A
BKAIOUBATE YPeAa Camo, Korato
MPUHAAAEKHOCTUTE Ca MOHTVPaHM Ha
3aABVIKBALLMA BAOK B MPABUAHO MOAOMKEHNE.
KoraTo npuHaaAeHOCTHTe ca crAobeHmn
MPaBMAHO, BrpaaeHaTa 3alluTHa BAOKMPOBKA LLe
ce ocBoboam. Bx. pasaen "V13non3saHe Ha ypeaa".

Mpeam nbpBarta ynotpeba

) HPEAM Ad N3MOA3BATE TO3U YPEA 3a MNpPbB MNbT,
A06pe NOYnUCTETE YaCTUTE, KOUTO BAU3AT B
KOHTaKT C XpaHa.

U3snoasBaHe Ha ypeaa

» YpeAbT MOXe A2 Ce U3MOA3BA CbC MAM Ge3
3aKpereH KbM 33ABMXKBaLLMS BAOK BAEHAEP.
AKO McKaTe Aa M3MoA3BaTe GyHKLLMSA, PasAUYHa
OT Te3M Ha BAeHAEpa, OcUrypeTe Aa € MaxHaTa
KaHaTa Ha 6AeHAEpa M BUHTOBMUSAT Kanak Al e
3aBMHTEH MPaBMAHO KbM KOPMyca Ha
ABUTaTeAs.

Mo>keTe A2 MaxHeTe BUHTOBUS Kamak, 32 Ad
3aKpenuTe GAeHAEPa, CaMO Korato cTe
CBaAMAM Karaka Ha Kynata 3a obpaboTsaHe Ha
MPOAYKTH, LUTpyCrpecaTa UAu
MecoMeAayKara.

KomaHnaeH naHeA Smart Process
Control

Tosn ypea € CbOpbKeH C KOMaHAEH naHeA Smart
Process Control, koTo ocurypsisa onTUMaAHO
ob6paboTBaHe 1 NepdeKTeH pesyATart. Beekn
KOMaHAEH GYTOH € CBbpP3aH C MPEABAPUTEAHO
MpOrpammpaH CKOPOCTEH NMPOdKA, OTrOBapsLL Ha
ONTMMaAHKSI MPOLIEC 32 CbOTBETHATA MPUCTaBKa.

MoxeTe Aa yBEAMYABATE MAW HaMaAsBaTe
CKOPOCTTa AO 3 MbTW Ype3 HaTUCKaHe Ha ByToHa
+ UAK -,

AKO HATUCHETE UMMYACHUSA BYTOH, YDEABLT TPbrea
C MakcuManHa ckopocT. Korato ocsoboamTte
6yTOHa, YPEABT LLE CMPE MAM LLE CE BbPHE KbM
n3bpaHaTa NpeAM CKOpOCT Ha 0bpaboTeaHe.

MoxkeTe aAa cripeTe rpolieca BbB BCEKM MOMEHT
Ype3 HaTWCKaHe Ha CTOoM-ByToHA.AKO HaTWCHeTe
OTHOBO CblLMSA KOMaHAEH OYTOH B paMKuTe Ha
40 cekyHaAN, 0OpabOTBaHETO e MPOABAXKN OT
Tam, KbAETO € CrpsiAo.



BrpaaeHa 3awmnTHa 6A0KMpOBKa

BB Tasu xapakTepucTHKa ocurypsiea Aa
MOXETE A2 BKAIOHYBATE YPEAA CAMO, KOraTo
MPUHAAAEXKHOCTUTE CA MOHTUPaHM Ha
32ABMKBALLMS BAOK B MPaBUAHO
noAoykeHue. Korato npuHaaaexxHocTUTe
ca crAo6eHu NpaBUAHO, BrpaAeHaTa
3aWmTHa GAOKMPOBKa e ce 0cBOBOAM.

» Kyna

MorKeTe Aa M3MOA3BaTE KynaTa U
NPUYHAAAEKHOCTUTE Camo, aKo CTe CTAOBWAM
MPaBMAHO KyraTa W Karaka 1 KoraTo BUHTOBUST
Kanak e 3aBMHTEH MPaBMAHO KbM 3aABMXKBALLMA
OAOK.

AKO TOBa € TaKa, TOUKaTa Ha KynaTa LUe € cpeLly
TOYKATa Ha 3aABMXKBALLMS DAOK, @ TOYKaTa Ha
Kanaka e e cpelly TouYKaTa Ha Kyrara.
13aaTuHaTa Ha Kamaka Lie AOMbABa dopmaTta Ha
APBIKKaTa Ha KynaTa.

BUHTOBMAT Kanak e 3aKpeneH NpaBUAHO, KOraTo
AEOBT Ha HEro e TOYHO Cpellly »Aeba Ha
33ABMKBALLMA BAOK M ABaTa 0OpasyBaT 3aeAHO
eAMH AbBABT KAED.

» BaeHaep

MoxkeTe aAa M3ron3saTe bAEHAEPE CaMO, KOraTo
XAeObT Ha KaHaTa Ha bAeHAEpa e MpaBo CpeLLly
Aeba Ha 3aABMKBaLLMA OAOK U ABaTa 0bpa3ysaT
33€AHO €AMH ABABT HKAED.
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» Mecomeaauka

MorkeTe Aad M3MOA3BATE MECOMEAAYKATA CaMO,
KOraTo CTe 3aBUHTWAM MPaBUAHO BUHTOBMS Karaxk
KbM 33aABMIKBALLMS OAOK, 3aBbPTEAM CTE KOpryca
Ha peAYKTOPa HaAABO, AOKATO He yyeTe
LLpaKBaHe, 1 CTe MOHTMPaAW Kopnyca Ha
pexeLmsa BAOK KbM KOPIyca Ha peAyKTOpa Ypes
33aBbpPTaHETO MY HAASIBO AO UyBaHe Ha LpaKBaHe.

» Liutpycnpeca

MoskeTe Aa M3MOA3BaTE LMTPYCrpecaTa camo,
KOraToO BUHTOBMST Karak € 3aBUHTEH AODOpe KbM
3aABVIKBALLMS BAOK, KyrnaTa € MpaBuAHO
MOHTMPaHa 1 CUTOTO € 3aBbPTAHO B MOCOKA Ha
CTPEeAKaTa, AOKaTO He Ce uye LpaKsaHe.

Kyna 3a 06paboTBaHe Ha MpPOAYKTH

Il MoHTupaiiTe KynaTa KbM 3aABUXKBALLUS
6AOK Ypes 3aBbpTaHe Ha APbXXKaTa B
MOCOKa Ha CTPEAKaTa, AOKaTO He uyeTe
LLpaKBaHe.

ChoskeTe Kamaka Ha Kyrara. 3aBbpTeTe ro
B MOCOKA Ha CTPEAKaTa, AOKATO He uyeTe
LpaKBaHe (TOBa MOXe A3 M3UCKBA MAAKO
ycuaue).
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Moaasawa pr6a N TAACKau

Il MUsnoassaiiTe noaasauwara Tpu6a 3a
A06aBsHe Ha TEYHOCTU U / MAM TBBPAM
CbCTaBKM. ManoassanTe TAackava 3a
u3byTBaHE Ha TBbPAWTE MPOAYKTU HAAOAY
Mo noaasallaTa Tpbba.

MoskeTe CblLLO TaKa A3 M3MOA3BaTe
TAaCKa4a 3a 3aTBapsHe Ha NoAaBallaTa
pr6a, 32 Ad NPpeAOTBpaTUTE U3CKaYaHe Ha
CbCTaBKUTE OT Hes.

Hox oT Hepbxaaema cTomaHa

HoxbT MOXKe Aa Ce M3MoA3Ba 3a HaKbALIBaHE,
MeceHe, pasbuBaHe 1 NpUroTesHe Ha niope.

@)
’&./—// PexxeluyTe pbboBE Ha HOXKa Ca MHOTO OCTpU
|136srBanTe Aa v aokoceaTel
é f Il Csanete npeanasHaTa Kanauka OT HOXa.
ChoxKeTe AbprKaya 3a MPUCTaBKM B KynaTa
M CAOXETe HOXa Ha Hero.

ChoskeTe npoaykTuTe B Kynarta. Hapeskete
FOAEMUTE KbCOBE MPOAYKTM Ha Map4eTa
okoAo 3 x 3 x 3 cm. CAroxKeTe Kanaka Ha
Kynara.

CAoxKeTe TAacKava B noAasaulata pr6a.

HatucHeTe 6yTOoHa @ Ha komaHAHMA

naHea.
[MpoLechT Lie 3anouHe € 4 UMIMYACHM XOAR, 3a
A2 OCUIYpU MPaBUAHO HaKbALIBaHE Ha
NPOAYKTUTE (Hamp. AYK WAM SIAKM).
Chea, TOBa CKOPOCTTa Ha 0bpaboTsaHe ce
yBEAMYABA MOCTEMEHHO AO MaKCKMaAHaTa U
Tasn CKOPOCT Ce MOAABPXKA, AOKATO He ce
HaTWCHe cTon-byToHa.

)
A Moxete aa HaTucHeTe GyToHa - (-), 3a a2

HaMaAnUTE CKOPOCTTa.

MpouechT MoXe Aa 6bAe CMpAH BbB BCEKM

MOMEHT MO BPeMe Ha UMMYACHUTE XOAOBE
4pes HaTUCKaHe Ha cTon-6yToHa (\&/).

MoAe3Hu cbBeTH

AKO KbALLaTe AYK, CMpeTe ypeAa CAeA
4YeTUPUTE UMIMYACHM XOA3, 3a Ad He Fo
HaKbALLaTe MHOIO Ha CUTHO.

He ocTaBsiTe ypeaa A2 paboTu TBbpae
MPOABAXUTEAHO, KOFraToO MeAUTe (TBbPAO)
cupeHe. CupeHeTO Lie cTaHe MHOTO TropeLLLo,
LLie 3aMoYHe Aa Ce TOMM U Lie ce pasMeKHe.
He u“3noasBanTe HOXa 3a HaKbALBaHe Ha
MHOTO TBbPAM NMPOAYKTU KaToO Kade Ha 3bpHa,
KYPKYMa, UHAMUCKO Opexye 1 KybueTa Aea,
TbM) KaToO TOBa MOXe A2 MPUYMHM 3aTbrsABaHe
Ha HoXa.



AKO MPOAYKTUTE NOAEMHAT MO HOXa WAM MO
BbTPELWHOCTTa Ha KynaTa:

B Viskaouete ypeaa.
CeaaeTe Kanaka OT Kynara.

CBaAeTe CbCTaBKUTE OT HOXKa MAM OT
CTEeHaTa Ha Kynata CbC LUMaTyAa.

AMCKOBe OT HepbXAaeMa CTOMaHa

PeryAaupyem pexkely, aAmck
PeryavpyemmnsaT pexell anck Bu aasa
Bb3MOXXHOCT Ad Hapsi3BaTe MPOAYKTUTE Ha
»eAaHa oT Bac aebeAnHa.

BHuMaBaliTe: pexxelliaTa BAOXKA € C MHOMO OCTPH
pexelum prbose.

“ MbxHeTe peXelaTa BAOXXKa B ropHaTta
CTpaHa Ha HOCau4a.

MpucbeanHeTe peryanpalus 6yToH oT
AOAHaTa CTpaHa Ha AMCKa U ro 3aBbpTeTe
AO OT6EeAsI3aHOTO C TOYKa MOAOXKEHME, 32
Aa ro sacroriopure.

3aBbpTeTe peryAupalums 6yToH, 3a Aa
HarAacuTe peXxeLLms AMCK Ha
npeanounTaHara ot Bac oebeAnHa Ha
psizaHe.
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CAaraHe 1 U3NoA3BaHe Ha AUCKOBETE
BHu1MaBalTe: AnCKOBETE Ca C MHOTO OCTPU
pexelun prbose.

He 13noA3BanTe rpaHyAvpalLmMa AMCK 3
HaCTbpreaHe Ha KakbBTO M Ad € BUA CMPEHe.

Hukora He 1M3noA3BanTe AMCKOBETE 3a psA3aHe H
TBbPAM MPOAYKTH, KaTO HarpuMep KybueTa Ae.

CAOXeTe AUCKA, KOWTO MCKaTe Aa
M3MOA3BaTE, HA AbPXKaya 3a MPUCTABKM.

3aTBOpeTe Kanaka U CAOXeETe MPOAyKTUTE
B NMoaasallaTa Tpbba.

A Hatuchere 6ytoHa © Ha komaHarms
naHeA.

» CkopocTTa HapacTea 6bp30 Aa 3aaaAeHaTa
CKOpOCT Ha 06paboTeaHe, 32 Aa rapaHTHpa
OMTUMAAEH PESYATaT.

» Hatuckante 6aBHO ¢ TAaCKaua MpOAYKTUTE
HaAOAY Mo Nnoaasawata Tpb6a, ako e
HeobxoAUMO.

anCTaBKa 3a MeCeHe OT HepbXXAaema
CTOMaHa

HpMCTaBKaTa 3a MeceHe, KoATO e OTheAd3aHa C
==, MOX€E Aad C€ M3MNOA3Ba 3a MECEHE Ha TeCTO C
Mast 32 XASI6 M MMUM.
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Il Chroxere kynaTa Ha 3aABMXKBaLLMA BAOK U
3aBbpTETE APbXKKATa B MOCOKA Ha
CTpeAKara.

ChoxKeTe AbprKaya 3a MPUCTaBKM B KynaTa
M 3aKpeneTe BbpPXy Hero npucraBKaTa 3a
MeceHe.

ChoxeTe NpoOAYKTUTE B Kynata.

CAoxKeTe Kanaka Ha KynaTa U ro 3aebpreTe
HaAACHO, AOKATO He YyeTe L paKBaHe.

HatucHeTe 6yToHa (& Ha KoMaHAHMSA
naHeA.
VPeABT L yBEAVYaBA CKOPOCTTA Ha MECEHE
nocTeneHHo B Npoabaxkerue Ha |0 cekyHan, 3a
Aa 3berHe M3NAVCKBaHe. Tasu CKOPOCT Lie ce
33aAbPXKM 32 OKOAO 50 cekyHAM, 33 Ad Ce CMecAT
206pe cbeTaskuTe. Caea TOBa CKOPOCTTA Lie
CMaAHe AO OMTVMaAHaTa 3a MeceHe. VpeAbT e
MPOABAKM A PabOTU C Tasm CKOPOCT, AOKATO He
Ce HaTucHe cTorn-6yToHa. MoXeTe Aa HamarsBaTe
MAW YBEAVMYABATE CKOPOCTTA AO 3 MbTU Ypes
HaTUCKaHe Ha ByToHa - MAM +.

MpucTaeka 3a pasbusaHe

MorkeTe Aa M3MOA3BaTE Tasn NMpMCTaBKa 3a
pa3buBaHe Ha AnLa, OEATbUM, MYAMHT Ha Npax,
CMEeTaHa, MalloHe3a W MaHAMLWINAHEHWN CMECH.

KoraTo e pasbveaTte 6eATbLM, MpoBEpETE AaAM
KynaTa 1 GbpKaAKaTa ca HarmbAHO Cyxu U
obe3mMacaeHm. [13noAssanTe BEATBUM CbC CTalHa
TemnepaTypa.

He 13noA3saiTe npucTaskaTa 3a pasbuBaqe 3
MPUroTBAHE Ha MaHAMLWMNAHEHW CMECU C MacAO
WAV MaprapvH v He s M3MOoA3BanTe 3a MeceHe H
TecTo.

Il Croxere kynaTa Ha 3aABMXKBaLLMA GAOK W
A 3aBbPTETE HAAABO, AOKATO He uyeTe
LpaKBaHe.

MocTasete Abp>Ka4a 32 NpUCTaBKU B KynaTa.

3akpereTe NpucTaBKara 3a pasbuBaHe KbM
Abp)Kaya 3a NPUCTaBKM.

CuneTe NpoOAYKTUTE B KynaTa, CAOXeTe M
Karaka W ro 3aBbpTeTe HaASICHO, AOKaTo
He YyeTe LUpaKBaHe.

HatucHeTe 6yToHa @ Ha komaHAHMA
NaHeA.

VpeAbT yBeAnHaBa CKOPOCTTa Ha pasburBaHe A
MaKCKMaAHa CKOPOCT B MPOABAXKEHWE Ha

|5 cekyHam. Caea TOBa YPEABT MPOABAXKABA Ad
paboTu C Tasn CKOPOCT, AOKATO He Ce HaTWCHe
cTon-6yToHa. MoxeTe Aa HaMaAsiBaTe CKOPOCTTa
AO 3 MbTW YPE3 HaTWCKaHe Ha ByToHa -. [ 1pu
pasburBaHe Ha CMeTaHa MAM DeATbLM HAaTUCHETe
6yTOHa - 3 MbTU, 33 A2 MOAYUMTE OMTUMAAHM
pEe3yATaTU.



BAeHAep 1 $UATBP 32 NArOAOBE

BaAenpep

BAaeHAEpBT e npeaHasHayeH 3a:

- Pa3bbpkeaHe Ha TeUHOCTW, HaMp. MAEYHM
MPOAYKTH, COCOBE, MAOAOBM COKOBE, KOKTENAM,
CA3AKM YaMOBE, LLIEVKOBE.

- PasbbpkeaHe Ha MeKu MPOAYKTH, Hanp. TECTO 3a
MaAaYMHKL MAM ManoHe3a.

- [puroTesHe Ha Miope OT CBapeHU MPOAYKTH,
Hanp. 3a NPUroTBsHE Ha GeBELKM XPaHU.

Il 32 A2 sakpenuTe kaHaTa Ha 6AeHAEpa,
CBaAETE BUHTOBMSA KaraK OT 3aABMXKBaLLUSA
6AOK.

3abenexka: MoxeTe Aa MaxHeTe BUHTOBKSA

Kanak, 3a Ad 3aKpenuTe BAEHAEPa, CaMO KOraTo

CTe CBAAMAM Karaka Ha KyraTta 3a obpaboTsaHe Ha

MPOAYKTM UAM MECOMEARUKATA.

CAoxeTe KaHata Ha 6aeHAepa BbpXy
3aABMXKBaLLUA BAOK CbC XAeba cpelly
MOAYKPBIAMS 3HaK Ha KOPryca Ha ABUraTeAs
(1). Caea ToBa 3aBbpTETE KaHaTa Ha
BAEHAEP2 HAASIBO, AOKATO He Ce 3aXBaHe
Ha MSCTOTO €U C MpeLypakeaHe (2).

KaHaTa Ha BAeHAepa € MOHTWPaHa NPaBUAHO,

KOraTo MAEObT Ha KaHaTa Ha BAeHAEepa e MpaBo

cpeluy »kaeba Ha 3aABMKBaLLMS OAOK U ABaTa

00pa3yBaT 3aeAHO EAMH ABABT XAeD. ApbXKKaTa

Ha KaHaTa Ha bAeHAEPa e COUM HaAsBO.

He HaTuCKaTe NMpeKareHO CUAHO APbXKKaTa H
bAeHAEpPa.
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CAoxeTe NMpoAYKTUTE B KaHaTa Ha
6AeHAepa.

3aTBOpETE Kamnaka.

BuHaru caarante 3acTonopsBaiLLoTo
npucriocobAeHue B Kanaka Ha B6aeHAepa,
npeAu Aa 3arouyHeTe obpaboTeaHeTo.

HatucHete 6yToHa (Y Ha koMaHAHMS
naHeA. BAeHAEpBT Le 3anouyHe paboTa.
CKopOCTTa ce MoKauBa NnocTeneHHo A0
MaKcMMaAHaTa. YpeAbT Le MPOAbAXKM Ad
paboTu € Tasn CKOPOCT, AOKATO He ce
HaTucHe cTon-6yToHa. o Bpeme Ha
npoLeca Ha pa3MecBaHe MOXKeTe A2
HaMaAMTe CKOpPOCTTa AO 3 MbTK Ype3
HaTUCKaHe Ha ByToHa -.

DUATHpP 3a NAOAOBE

C TO31 PUATBP MOXKETE AQ MPaBUTE BKYCHM
MPEeCHM NMAOAOBM COKOBE, KOKTEWAM MAM COEBO
MAAKO. CDI/I/\T'bpr HE AdBa Ha CEMKUTE N KOpUTE
Ad NMPEMUHAT B HANMUTKUTE Bu

Hukora He npeToBapBanTe puATbPa. He craranTe
HaBeAHBX nosede oT 50 I HeM3KMCHaTKU CoeBn
3bpHa WAK |50 I nroaOBeE BbB GUATHPA.

He ocTasanTe ypeaa Aa paboTu noseye ot
2 mbTr 6e3 npekbearHe. OcTaseTe ro Aa ce
OXAAAMAO CTallHa TemnepaTypa, NpeAr Aa
MPOABAKMTE.
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Il MonTtuparite KaHaTa Ha 6AeHAEpPa KbM
33ABMXKBALLUA BAOK.

ChroxkeTe GpUATBPa B KaHaTa Ha BaeHAepa.
[poBepeTe aann aeboseTe Ha PUATBHPa
CbBMaAAT TOYHO C pebpaTa BbTpe B KaHaTa Ha
breHAepa.

3aTBOpeTe Kanaka.

HanaelTe Boaa MAM ApYyra TeUHOCT (MASIKO,
COK U T.H.) B KaHaTa Ha 6AeHAepa.

ChoxeTe NpoAyKTUTe BbB GpUATbPa. He
3anbABanTe GUATLPA HAA FOPHUS Kpau Ha
MpeKara.

Hapsizsaite nAoAOBETE Ha NMO-APEGHM MapyeTa u

HaKMCBaNTE CyxXWTE BapyBa, KaTo HanpyMep COeBu

3bPHa, MPEAV A 1 CAOXKMTE BbB QUATBPA.

A Chroxere 3acTonopsgawoTo
npucnocobaeHune B Kamnaka Ha 6AeHAepa.

HartucHere 6yToHa @, 32 A2 BrAOUMTE
ypeaa.
OcraBeTe ro Aa paboTu okoro 40 cekyHAN.

IEl UsknioueTe ypeaa 1 cBaneTe KaHaTa Ha
6AeHAEpa OT 3aABMXKBaLLUA BAOK.

[El U3aeiite HanuTKaTa npes yAes Ha KaHaTa
Ha 6AeHAepa.

IIJ 3a Han-A06bp pesyAtaT croxeTe KaHaTa C
OCTaHaAUTE MPOAYKTM O6paTHO B ypeaa U
ro octaBeTe Aa paboTy oLlle HAKOAKO
CeKyHAM.

3abenexkka: Korato obpaboTsare roaamo
KoAn4ecTBo, Bu npenopbuysame Aa He craraTe
HABEAHBIK BCUYKM MPOAYKTH BbB GUATBPA.
3anouHeTe Aa 06pabOTBATE MAAKO KOAUYECTBO U
OCTaBeTe ypeaa A PaboTH HAKOAKO CEKYHAM.
Chea TOBa M3KAIOHETE ypeaa U pobaBeTe HOBa
MaAKa MOpLs, HO He MPEBMLLABANTE FOPHUA Kpav
Ha MpexkaTa. [ToBTapanTe Tasu npoueAypa,
AOKaTO He 0bpaboTuTe BCUMUKM NpoAyKTH. [o
Bpeme Ha obpaboTkaTa KanakbT Tpsbea Aa e
BMHaru Bbpxy KaHaTa Ha baeHAepa.

NMoAe3Hu cbBeTH

HaAuBayTe TeuHUTe NPOAYKTU B KaHaTa Ha
6AeHAEpa Npes OTBOPaA B Kamnaka.

KoAKoTo no-AbAro octasuTe aAa pabotu
YP€AR, TOAKOBA MO-QUH LLe e pesyATaTbT OT
pa3MecBaHeTo.

HapsizBaiite TBbpAWTE MPOAYKTH Ha Mo-
APebHM MapyeTa, MPeAM Ad MM CAOXKUTE B
6AaeHAepa. AKo UcKaTe Aa o6paboTute roasamo
KOAMYECTBO, paboTeTe C MaAKW MOpLMK
MPOAYKTHU, BMECTO A3 CE OMUTBATE Ad
06paboTHTe HaBEAHBX FOASIMO KOAUYECTBO.
TBbpPAMTE MPOAYKTH, KaTO HamMp. COEBU 3bpHa
32 COEBO MASIKO, TPsIBBa A2 Ce HaKWCBaT BbB
BOAQ MpeAu obpaboTsaHe.



» HaapobsBaniTe KybueTaTa Aea, KaTo
cAaraTe B KaHaTa, 3aTBapsiTe Karaka u
M3MOA3BaTE UMMYACHaTa GYHKLIMA.

AKO MPOAYKTUTE 3aAemHaT MO CTEHWUTE Ha KaHaTa
Ha bAeHAepa:

“ M3kAloueTe YP€Aa U U3BaAeTe LuenceAa ot
KOHTaKTa.

OTBopeTe Kanaka.

Hukora He oTBapAMTe Kamnaka, AOKaTo YpeAbT BCe
oLLe BbpBM.

M3noAsBaniTe AONaTKa, 3a A2 MaxHeTe

NMPOAYKTUTE OT CTEHWUTE Ha KaHaTa.
ApbKTe nonaTKaTa Ha 6e30MacHo pascTosHWe OT
ocTpueTata (OKOAO 2 CM).

» AKO He CTe AOBOAHM OT pe3yATara, OCTaBeTe
YPeAa Aa nopaboTu 3a KpaTKO BPeME HSAKOAKO
MbTU YPEe3 HaTMCKaHe Ha UMMYACHUs BYTOH.
MoskeTe CbLLO A2 OMUTATE Aa MOAyYMTE MO-
AO6bp pesyATar, KaTo pasbbpKaTe NPOAYKTUTE
c AonaTka (He AoKaTo paboTu GAeHAEpa) UAU
KaTO M3AEeTe YacT OT CbAbPXKAaHUETO, 33 Ad
06paboTBaTE MO-MAAKO KOAMYECTBO.

B HsKOM CcAy4an NpoAyKTUTE ce pasMecBar no-
AECHO, aKO AOBaBUTE MAAKO TEYHOCT, Harp.
AMMOHOB COK, MpeAMu Aa obpaboteate
MAOAOBE.
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LnuTtpycnpeca

I_I.MprcrlpecaTa MOXE Ad C€ MN3MOA3BA 3a BCUYKM
BMAOBE LUMNTPYCOBKM MAOAOBE.

Il Choxere KynaTa BbpXy 3aABMXKBaLLMS
6AOK W HaMeCTeTe CUTOTO BbPXY KymaTa.

3aB'bPTETe CUTOTO B NOCOKa Ha CTpeAKaTa,
AOKaTO LI.I.MCI)TbT Ha 3aluMTHaTa
6AOKVIPOBKa He 3acCTaHe C npelipakBaHe Ha
MACTOTO CU B 3aABUXKBaLLLUA 6AOK.

HamecTeTe KoHyca BbpXy CUTOTO, KaTo
AEKO O HAaTUCHETE HAAOAY.
[NpoBepeTe AaAM € 3aKpereH BUHTOBMIAT Karak.

HatucHete 6yToHa (&) Ha KomaHAHMSA
NaHeA.

CkopocTTa Ha 06paboTBaHe MOXKE Ad CE YBEAUYM

AO 3 MbTW Ype3 HaTWCKaHe Ha ByToHa +.

[NpoLiechT 3amnoyBa, KOraTo ce HaTUCHE By TOHBT

‘, W CNKpa, KOraTo Ce HaTWUCHe CTOM-OyTOHBT.
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‘/ HaTucHeTe 3ApaBo MOAOBMHKA MAOA BbPXY
BbPTALLUA C€ KOHYC.

)

MoAe3Hu cbBeTH

» CnupanTe M3LLeXKARHETO OT BpeMe Ha BpeMe,
3a A2 MaxHeTe KallaTa OT CMTOTO.

I13kAlOUBaNTE ypeaa U cBarAUTE KyraTa CbC

CUTOTO M KOHYCA, KOraTO MCKaTe Ad MaxHeTe

KaluaTa.

» Korato CBbpLUUTE C USLLEXKAAHETO, CBaAeTe
KyrnaTa CbC CUTOTO U KOHYCa, 32 Aa
NpeAOTBpaTUTE U3TUHAHE HA COK MO ypeAa.

Mecomeaauka

MecoMeAauKaTa Moxe Ad CE MN3MOA3BaA 3a MEAEHE
Ha MECO M Halnpasa Ha HAAEHULN.

Il MonTupaiite kopnyca Ha peAyKTOpa BbpXy
33ABWXKBALLMS BAOK, KaTo ro HamecTUTe Ha
3aABvKBaLLms BaA (1) 1 ro sasbptute
HaAsBo (2).

LLle yyeTe wpaKBaHe, KOraTo CrAOBUTE MPABUAHO

Tasu yacT.

MoHTHpanTe Kopryca Ha pexeLus 6AoK
KbM KOpryca Ha peAyKTOpa, KaTo ro
3aBbPTUTE HAASIBO, AOKATO He uyeTe
L paKBaHe.
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MbxHeTe YepBAYHMSA BaA B KOpryca Ha
pexxeLmns 6AOK C MAACTMaCOBUS Kpau
Hanpea.

MoHTupanTe pexelums 6A0K Ha
YEpPBSYHUSA BaA.

BHuMaBarTe pexxelumTe pbboBe Ha HOXYETO A

couaT Harpea.

CAea TOBa MOHTUMpaNTE AUCKA 33 CPEAHO
CMMAGHE MAM TO3M 3a FPpy6O CMUAaHE Ha
yepBsYHuMs BaA. Ko AucK e nsbepete
3aBMCH OT >KeAaHata oT Bac
KOHCUCTEHLMS.

BHMMaBarTe BAABOHATUHMTE B AMCKA 33 CMUAGHE

AQ CbBMAAAT C U3AATMHWTE B KOPMyca Ha

pexeLLma BAOK.

A 3akpenerte BMHTOBMA NPbCTEH BbPXY
Kopryca Ha pexelumsi GAOK, KaTo ro
3aBbPTUTE B MOCOKA HAa CTPEAKATa, AOKATO
He ce 3axBaHe A0bpe.

CAoxeTe TapaTa BbpXy OTBECHATa 4acT Ha
KOpryca Ha pexeluust GAOK.
[NpoBepeTe AaAM € 3aKpereH BUHTOBMAT Karak.

MeaAeHe Ha Meco

Il Hapexere mecoTo Ha MBMLM C AbAXKMHA
10 cm 1 AebeanHa 2 cm.

OTCTPaHETe AOKOAKOTO € Bb3MOXXHO
KOCTUTE, XPYLUAAUTE U CYXOXKNAUATA.
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Hukora He n3noa3ssanTe 3ampaseHo mecol D I Choxere PpyHuaTa 3a HaaA€HULM Ha
KOpMyca Ha pexeLuusi BAOK 1 3akperneTe
HartucHete 6yToHa (&) Ha KOMaHAHMS no BUHTOBMWS NPbLCTEH BbPXY HEro.
naHeA. - VpeAbT cera e roToB 3a Harlpasa Ha HaAEHULM.
Moae3Hu cbBeTH
ChoxeTe MecoTo Ha TaBata. M3noassanTe » CroxeTe YepBaTa 32 HapeHULUM 33 |0 MUHYTH
u3byTBaya, 3a Aa M3ByTaTe BHUMATEAHO B XAaAKa Boaa. CAea TOBa HapeHeTe
MEeCOTO B KOPIyca Ha peKeLums B6AoK. BA2)KHOTO YepBO BbpXy ¢yHUATa 32
HaaeHuum. M36yTanTe kanmarta (OTAeXKaAa) B
» MoxeTe pAa MeanTe |,3 Kr Meco Ha MUHYTa. KOpnyca Ha pexeLuus GAOK ¢ u3byTeaya.
V13noAsBanTe KpexKo Meco, 6e3 TABCTUHU U » AKO 4YepBOTO 3aAerHe BbpXy yHUsATA 32
CYXOMKMAUS, HaAEHULLM, HIMOKPETE IO C MaAKO BOAA.
» HatucHete 6yToHa © Ha KOMaHAHMA MaHeA.
» 3a 6uPpTeEK MO TaTapCcKM CMEAETE MECOTO ABa
MbTHU C AUCKA 32 CPEAHO CMMAAHE. Mpenopbusame Bu aAa HamaanTe ckopocTTa
ypes HaTuCKaHe Ha ByToHa -, KOraTo MnpaeuTe
HanpaBa Ha HapeHMUMH HaAEHULM.
Il Cwmenete mecoTo. VpeAbT cera e roToB 3a Harnpasa Ha HaAEHULM.
MpbCTEH.
[Npeant A2 MOUMCTUTE 3aABMIKBALLMS BAOK, BUHATM
CBaAeTe AMCKA 32 CMUAGHE. V3BKAANTE LLEMCEAR HA YPEAR OT KOHTaKTa.
CeaneTe pexxelums GAOK. Il Mouucrealite 3aaBMXKBaLLMA GAOK C
BA2)KHa Kbpra. He notansaute
» OcraBeTe YepBAYHUSA BaA B KOPIyca Ha 33ABWKBALLMSA BAOK BbB BOAA U HE IO
pexxelmns GAOK, KOraTo Lue rpasuTe MUWTE MOA KpaHa Ha Yelumara.
HaAEHULM.

BuHaru uammBanTe YacTuUTe, KOUTO BAM3AT
ChoxeTe cenapaTtopa B Kopryca Ha B KOHTAKT C XPaHa, B TOMAa BOAQ C MaAKO
pexeLuns 6AOK. MMeLL, Npenapart BeAHara caea yrnorpeba.
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» Kynarta, KanakbT Ha KynaTa, TAQCKaybT,
LMTPYCrpecara, peXXeLusT BAOK 1
PeryAMpyeMmaT pexell, AMCK MOraT CbLo Al
ce MUAT B MUAAHA MalLIMHA.

Tesn vacTu ca M3anuTaHm 3a YCTOMYMBOCT B

MMAAHA MalHa cbraacHo DIN EN 12875,

KaHaTta Ha 6AeHAepa, NprcTaBKkaTa 3a pasbvBaHe
M BCWYKM YacTW Ha MecoMeAadKaTa He ¢
YCTOMUMBM Ha MMSAAHA MaLLMHA.

» 32 A2 CBaAMTe Kamaka Ha KaHaTa Ha GAeHAepa,
ro OTBOPETE U CAEA TOBA FO U3TETAETE
Harope.

CeananTe Kamaka Ha KaHaTa Ha 6AeHAepa CaMoO 3a
LEANTE Ha NOYNCTBaHE.

[NouncTBanTe HOXA, pexelms BAOK Ha BaeHAe
AVICKOBETE M PEXeLLATa BAOXKKA Ha PeryAvpyemm
PEXKELL AUCK MHOTO BHUMATEAHO. PesxelLmTe
pbboBe ca MHOrO ocTpy!

BHmMaBanTe pexeuwnTe pb6ose Ha HOXXOBETE U
ANCKOBETE Ad HE CE AOMNPAT AO TBbPAU
npeamMeTn. ToBa Moxe Ad MPUYKMHK 3aTbMABAHETO
M.

Hskon MPOAYKTU MOTraT Ad NMPEAMN3BUKAT
M3MEHEHKE Ha LIBETA Ha NMOBbPXHOCTTA Ha
NMPUHAAAEXKHOCTUTE. ToBa He OKa3Ba
OoTpuUaTeAHO Bb3AEUCTBUE BbpXYy
NMPUHAANEXKHOCTUTE. Tesun NMPOMEHNM Ha LIBETA
0BOUKHOBEHO M34e3BaT CACA, N3BECTHO BPEME.

Bbpso nouncreaHe Ha 6AeHAEpa

Il Hanente xaaaka Boaa (He nosede ot
0,5 AUTPa) M MaAKO TeueH Muelll npenapar
B KaHaTa Ha 6AeHAepa.

3aTBOpeTe Kanaka.

MycHeTe ypes HaTUCKaHe Ha UMMYACHUS
6yTOH ypeaa A2 paboTH HAKOAKO CeKyHAM.
VpeAbT cnupa Aa paboTu, KaTo OTMycHeTe
6yToHa.

OrTkKayeTe KaHaTa Ha 6AeHAepa U 5
M3MAGKHETE C YMCTa BOAA.

MouncreaHe Ha NnpucTaBKaTa 3a Pa36MBaHe

BuHaru nouncTeanTe ObpKaakaTa cAea yroTpeba.
Il MUsteraete 5 ot Kopnyca Ha peayKToOpa U A
M3MMITE C ropeLla BOA C MaAKO TeYeH

MMeLL, npenapar.

KoprnycbT Moxe Aa ce n3bbpLue ¢ BARXKHA
Kbpna.

3a CTapaTeAHO MOYNCTBAHE Ha KOpriyca:

OTBopeTe Kopryca Upes U3TerAsiHe Ha
KAIOYaAKaTa HaCTpaHu.



M3BaseTe ABeTe 3b6HU KOAEAA U TU
M3MMITe 3aeAHO C GbpKaAKaTa ¢ ropelia
BOAQ M MAaAKO TeYeH MueLL, Npernapar.

3a Ad crrobute NPpUCTaBKaTa 3a pa361/|BaHe:

[MbxHeTe MbpBO MAaAKOTO 3b6HO KOAEAO B
KOpMyca, a CAeA TOBa MO-FOASMOTO.

A 3arsopete Kopryca upes 3axsawaHe Ha
AOAHaTa YacT BbpXy ropHara. Biumasante
ABaTa Kpasi Aa Ce 3aXBaHaT Ha MACTO C
rnpeLlpakeaHe.

BMbKHeTe 6bpKakaTa.

CTapaTeAHO MoYMCcTBaHe Ha peryAMpyeMus
pexeL, AMCK

Il 3asbprete peryavpawima 6yTOH HaASCHO U

U3TErAETE pexell,aTa BAOXKA OT AMCKa.
AVCKBT, pexxelliaTa BAOXKKa U peryAvpalumsT
OyTOH MOraT Aa Ce M3MUAT B ropella Boaa ¢
MaAKO TeYeH MMELL, MPenapaTt AW B MUSAHA
VEWITEER

lMouncTeaHe Ha MecomMeAayKaTa

YacTuTe Ha MecomenadkaTa He ca YCTOI/,MVIBI/I H
MUEHE B MUSIAHA MallMHa!
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OTcTpaHeTe NMbpBO BCUYKaATa KauMa,
OCTaHaAa OT32A B KOPMyca Ha pexelus
6A0K, Upes npeKapBaHe Ha napyeTta xAs6
npe3 MecoMeAayKara.

M3katoueTe YP€Aa U n3BeAeTe LenceAa ot
KOHTaKTa.

CeanaeTe u3byTBaya 1 TaBata.

PassuHTETE BUHTOBUA MPbCTEH U CBaAeTe
AUCKa 3a CMUAAHE, pexeLluna 6AOK 1
YEpBAYHUA BaA.

CBaAeTe Kopryca Ha pexeluust GAOK oT
KOpryca Ha peAyKTOpa Ypes HaTMCKaHe Ha
6yTOHa 32 0cBOBOXAABaHE U 3aBbPTAHETO
MY HaASICHO.

OrTkayeTe Kopryca Ha peAyKTOpa, KaTo ro
3aBbPTUTE HAASICHO.

M3MuMTE BCUYKM YacTH, KOUTO ca ce
AOMNUPaAn AO MECO, C ropellia BoAa U
MaAKO Te4eH MHUeLL, npenapat BeAHara
CA€A U3MNOA3BAHETO.
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lMapaHLmMa u cepBu3HO 06CAy>KBaHe

n M3nAakHeTe M c yncTa ropewia BoAa U T

u3cylleTe BeAHara cbc caadeTka. AKO ce HyaaeTe OT MHOOPMALIMS MAM 1MaTe
npobaem, noceTete Yeb canta Ha Philips Ha
[El CmaxeTe anckoBeTe 1 UepBAYHMSA BaA C aapec www.philips.com man ce obbpHeTe KbM
MaAKO OAMO, MPeAU Aa rv npubepeTe. LleHTbpa 3a 0bcAy»kBaHe Ha KaeHTW Ha Philips
BbB BallaTa CTpaHa (TeAedOHHMS My HOMEP
CbxpaHsABaHe MOXeTe Aa HaMepuTe B AMCTOBKATa C rapaHLms
3a LisiA CBAT). AKO BbB BalllaTa CTpaHa Hama
» HaBuiTe 3axpaHBalLus LHYP OKOAO Makaparta LleHTbp 32 0bcay»kBaHe Ha KAMEHTH, OObpHETE ce
OT32A Ha ypeaa. KbM MEeCTHMS Tbprosel, Ha ypeau Ha Philips nan

OTaeAa 3a cepBM3HO OOCAYKBaHE Ha BUTOBM
ypeau Ha Philips [Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV].

CbxpaHsBaHe Ha ApebHuTe
MPUHAAAEIKHOCTH

» CAoKeTe AbpyKaya Ha MPUCTABKM B KynaTa.
Chea ToBa cAOXkeTe HOXKa (CbC CUBUS
NpeAmnasuTeA), MPUCTABKaTa 32 MECEHe U
peryAMpyemmus pexell, AUCK B AbpXKada 3a
MPUCTABKM M 3aTBOpPeTE KynaTa C Kanaka.



PbKOBOACTBO 3a cripaBsAHe C Npo6Aemu
Mpobaem PeweHnune

ObpaboTBaHeTo Ha
NPOAYKTU He paboTu.

VpeAbT BHe3anHo
cnps.

HaTtucHaam cte
norpelleH 6yToH 3a
obpaboTsate.

[poLectT He 3anousa
OTHaYano Mpu
MOBTOPHO CTapTHpaHe

[MpucTaBkaTa 3a
MeCeHe He ce BbpTU.

3aBbpTETE KyraTa v Karaka B MOCOKa Ha CTPeAKaTa,
AOKaTO He YyeTe LpaKkBaHe. BHMaBariTe ToukaTa Ha
KynaTta u Tasu Ha KanaKa Aa Ca MpaBo eAHa Cpellly
Apyra. [lpoBepeTe AaAV BUHTOBUAT Kamnak e craobeH
npaBnAHO. XKAeObT Ha BUHTOBWS Kamak TpsbBa Aa e
Cpellly TO3W Ha 3aABMIKBALLMS OAOK M ABaTa 3a€AHO
TpsibBa AQ 0OPa3yBaT eAVH AbABI XAeD. AKO e 3aKaueH
BAEHAEPBT, CBAaAETE O U 3aKpeneTe BMECTO HEro
BMHTOBMS Karak, Th KaTo Kyrnata 3a 0bpaboTeaHe Ha
MPOAYKTU He paboTw, KOraTo € 3aKaveH GAeHAEpa.

BeposATHO aBTOMAaTUUYHUST TEpMUYEH MPeKbCBaY e
MPEKbCHAA EASKTPO3aXPaHBaHETO Ha YpPeAa MopaAu
nperpsBaHe. |) M3BaaeTe LwenceAa Ha ypeaa oT
KoHTakTa. 2) OcTaBeTe ypeaa Aa CE OXAKAR OKOAO
60 MUHYTW. 3) BKAloueTe LienceAa B KOHTaKTa.

4) BraloueTe OTHOBO ypeaa.

HaTucHeTe ByToHa 3a »eAaHus oT Bac npouec.

To3m ypeA e CbopbKeH CbC 3anameTsaBalla GyHKLMS.
AKO CTapTUpaTe MOBTOPHO YpPeAa B pamKuTe Ha

. 40 cekyHAM, 0OpabOTBAHETO LLE MPOABAXKWN OTTaM,
OTKBAETO € MPEKbCHAAO0. AKO KcKaTe MPOLIECHT Ad
3aroyHe OT CamoTo Hadano: |) HatucHeTe 3a MaAko
APYr 6yTOH 3a 06paboTBaHe (Hamp. UMMYACHMS)
2) Chea ToBa HaTwcHeTe CcToM-0yToHa.
3) HatucHeTe cboTBeTHMA ByTOH 32 0OpaboTBaHe, 3a
Aa HaKapaTe MpoLEeChT Ad 3aMOYHE M3LISAO OTHOBO.

[posepeTe AaAv CTE MOHTVPaAM MPaBUAHO
MPUCTaBKaTa 33 MECEHE KbM AbpXava.
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3aKadeHn ca KakTo AKO Ca MOHTMPaHK MPaBMAHO KaKTO BAEHAEPHT, Taka U
KaHaTa Ha GAeHAEPa,  KymaTa 3a obpaboTsaHe, Lie paboTh camo OAEHAEPBT.
Taka M Kynara 3a AKO MCKaTe Ad M3MOA3BaTE KynaTa 3a obpaboTBaHe Ha
obpaboTsaHe, HO NPOAYKTW, OTKaueTe KaHaTa Ha baeHAepa v 3anylueTe
paboTu camo OTBOPA 3a 3aKpenBaHe C BUHTOBMS Karak.

OGAEHAEPBT.

ByToHbT + 1An VYpeAbT Lie NpecTaHe Aa pearvpa Ha byToHa +, korato
BYTOHBT - He paboTH  ABWraTEAAT BeYe € AOCTUMHAA MaKCHMAAHKA Ci TOBAPp,
no BpemMe Ha Hamp. 3alLOTO 0bpaboTBaTe rOAAMO KOAMYECTBO TECTO.
ornpeAeAeHm ToBa € HOPMAAHO 1 He O3HAYaBa, Ye YPEABT €
onepaumu. nospeaeH. [posepeTe KoAnyecTBaTa, NOCOYEHM B

TabAVLWTE B yKa3aHWsTa 3a ynotpeba, 3a Aa u3berHete
npeToBapBaHe Ha ypeaa. YpeAbT HAMa Aa pearvipa Ha
GyTOHa -, KOraTo ABUraTeAsT BeYe paboTu ¢ Hal-
HICKaTa CKOPOCT.

Karmara msmexaa [NpoBepeTe aAan pexxelumTe pbboBe Ha pexkelns BAoK
noBeyYe KaTo CMaykaHa, Ca HaCOUYeHM HaBbH.
OTKOAKOTO KaTo

CMASHA.

MecoMenaykaTa He [NpoBepeTe AaAM ca CFAOBEHM MPaBUAHO KOPMycUTe Ha

pabotu. peAYKTOpa U Ha pexelums 6Aok. LLle uyeTe wipakeaHe,
KOraTo ce 3axBaHaT AOGpe.

PexxelumsaT 6AOK He OTBUITE MAAKO BUHTOBWSA MPBLCTEH U CACA TOBA

MOXe Aa C€ HaMeCTu Pa3nOAOXKETE MPaBUAHO PEXELLNA BAOK 1 CMMAALLMA
MPaBWAHO B KOpryca 3a AMCK BbpXy YEpBAYHUA BaA. C/\eA TOBaA 3aBMHTETE

Hero. AOOpe BUHTOBWS MPBbCTEH BbPXY KOPMyca Ha pexeLLms
OAOK.

Kamara e cmasHa 113noA3BaA CTe AMCKa 38 CPEAHO CMUAGHE.

MPEKaAEHO Ha EAPO. V13noasBaniTe To3u 3a $MHO cMuAaHe. CMeAeTe MECOTO

OTHOBO, 3a Aad MOAYYUTE MO-CUTHA Karma.

MeTaAHUTE YacT Ha  YacTuTe ca MUTU B MUsiAHA MallivHa. TpsibBaro e Aa
MecoMeAavKaTa M3MMBATE Ha PbKa BCUYKM YacTW U AQ M1 M3CylUaBaTe
VBTASXKART PHKAACAAW.  He3abaBHO CbC CardeTka.
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Bwnpoc OTroeop

Mora Av Ad CMUAGM CbLLO
KOCTWM MAM KOXKaTa Ha CAaHMHa
C Mecomenadkara’

Moxe A1 pa ce Meant
3amMpaseHo Meco ¢
MecomenavKaTal

Moxe An pa ce MuaT
PEXKELMST BAOK 1 CMUAALMTE
AVCKOBE B MUSAHA MalUMHa!

TpsibBa Al MM PEXELLMAT BAOK,

3a Aa Npass HaAeHNULM?

Mora Avt Aa M3MoA3BamM
AbPBEHA ABXKULIA MAV MOACGEH
npeAMeT 3a u3byTeaHe Ha
MECOTO HaAOAY!

Hel

Hel

Hel

He, Tpsibea aa M3noa3saTe camo m3byTBava.

DyHKLMA

@

) @

@

© @ @& @0
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MpuHaarexkHocT  [Mpouec

o)

®®® 0

of

2

QI

KbAuaHe,
NpUroTBsHe Ha
niope,
pasbbpKBaHe

PszaHe
HactbpreaHe
[paHyAvpaqe

Haps3saHe Ha
umnc

Pas6usaqe n
eMyACHpaHe

PasmecsaHe,
Harpasa Ha rnope

M3ueraaHe Ha
LMTPYCOBM
NACAOBE

Mecewre,
pasbbpKBaHe

MeneHe Ha Meco
1 Harpasa Ha
HaAEHWLIM

D yHKLMNH, NPUHAAAEIKHOCTH M NPOLECH

Bpeme Ha
ob6paboTBaHe

10-60 c

10-60c
10-60c
10-60c
10-60c

30- 180 c

10-60 c

3aBUCK OT
KOAMYECTBOTO

60-180c

3asucn oT
KOAMYECTBOTO.
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CobcraBkm - Make. KomaHaeH Mpoueaypa Mpuroxenn
CobcraBkm 1 Makce. KomaraeH Mpoueaypa Mpuaosxe pesyATaTu  komuecTso. GyTou / ?
NPUHAAAEXHOCT
pesyATaTu KoAMyecTBO 6yTOH/ HUs
TIPYHAAAEKHOCT Cupere 200 r @/é V13noAssanTe napye lapHupate,
A6bAKY, 500 r HapexeTte serenuyunte  Canatu, (napmesaH) - napmesaH 6e3 kopa 1 cynu,
MOPKOBM, Ha napueTa, KoMTO Aa Cyposm HaKbALIBaHe ro HapexeTe Ha cocose,
UeArHa - MoraT Aa BAU3aT B 3EAEHYYLIN napyeTa npuoA. 3 x 3 x  MeYEHO CbC
HaCTbpreaHe TpbbaTa. 3anbAHeTe 3o 3aAMBKa
Tpbbarta ¢ napueTara u Cvipete 200 r @/ HapesxeTe cupereTo Cocose,
M HACTbPXKETE C AEKO (raysd) - Ha mapueTa, KouTo Aa MUK,
HaTMCKaHe Ha TAacKava. HacTbpreare MMHaBaT Mpe3 Tpbbara.  MEYEHO CbC
(G 500 r /é HapexeTte serenuyumte  Canaty, Hmasarime 3aAviBKa,
' Ha Map4eTa, KoUTo Aa CypoBu BHMMATEAHO C TAaCKaua. ¢OHA'O
WICPICIEL MoraT Aa BAU3aT B 3eAeHYYyLIN V13noAssaiTe TBBPA,
e Tpbbara. 3anbAHETE LLIOKOAGA, 6€3 MbAHEX
Hapr3Bare Tpbbara ¢ napuyeTara v
LLlokonaa - 200 r M3nonseaTe ceapeH [apHupaHe,
1 HAPEXETE ¢ ASKO HacTbpreaHe rpax uan 606. Ako e cocose,
HaTMCKaHE Ha TAacKaua. HEOBXOANMO, A0BaBeTe  CAAAKMLIM,
BpatwHeHa 750 M @/@} HaneviTe nbpeo [MaraumHkm MaAKO TEUHOCT, 32 A2 MYAMHTY,
cMmec MAAKO - MASIKOTO B 6AeHAepa " , ro<|>pe'r|4 HOAO6PMT6 rbcroTara MycoBe
(NaraumHKm) crea ToBa aobaseTe Ha cMecTa.
- buere ;gge cpeTas BapeH rpax, 250 r @ /0 3a eApo miope MopeTa,
preanTe | 3psA <|>acy/\ = - AobaBeTe camo Maako  Cynu
CbCTaBKVXe oKono Harpasa Ha TEYHOCT. 3a $pMHO Miope
MMHgTa' Ko e niope MPOAbAXKaBaNTE Ad
HEODXOANMO, AoBaBsaTe TeUHOCT,
MIOBTOPETE Tasn AOKaTO CMECTa He
npoueAypa 2 meTw CTaHe maaka.
Chea ToBa crpeTe 3a
HAKOAKO MUHYTM, 32 A2 BapeHn 500 r @/a Hapexete bebelukn 1
M34aKaTe ypeabT Aa ce 3EAEHYYUN U KpacTasuuaTa Ha AETCKN
OXAAAN AO MecCo - TOAEMU PE3EHU. XpaHu
Temneparypa Ha Hanpasa Ha
OKOAHATa CPeAa. niope
laneTa - 100 r @ /R M3nonssane cyx, Actua ¢ KpacTasuum 2 / é Chowerte i B Tpubata  Canaty,
CMWAaHE TPOLUAVB XASID. raneTa, - HapAsBaHe  KpacTasuun M T HaTUCKanTe rapH1Typmu
neYeHo Cbe BHMMATEAHO HAAOAY C

3aAMBKa 13byTBaYa.
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CbcTaBku

7]

pesyATatu

Tecto (3a
xnsb) -
meceHe

Tecto (3a
nmum) -
MeceHe

MacneHo
TecTo -
MeceHe

Makc. KomaHaeH

KoAMuecTBo GyToH/

NPUHAAAEXKHOCT

1000 r ®@/3=

6patuHo

1500 r /3-&

6pallHo

500 r ®/§=

6patuHo

Mpoueaypa

Pas6bpkaiite Tonra  Xanb
BOAA C Masl 1 3axap.
CuneTe bpatiHo,

OAMO 1 COA B

Kynata 1 meceTe

TecToTo okono 90
cekyHam. OcTaBeTe

ro 30 MUHYTK, 33 Aa
ByxHe.

Chepante cbwarta  [luua
npoLieAypa Kato

MpU TECTO 3a XAAAb.
MeceTe TecToTO |

MUHYTa.

V13nonssanTe AbbAKOB Naw,
CTYAEH MaprapuH, — CAaAKW,
Hape)KeTe ro Ha MAOAOBM
KybueTa no 2 cm. T
CuneTe bpaluHoTO

B Kynarta u

AobaseTe

MaprapuHa.

BvpraiiTe, pookaTo

TECTOTO He CTaHe

Ha Tpoxu. Caea,

TOBa AobaseTe

CTyA€Ha BOAR, 6e3

Aa crvpare aAa

6bpkate. CripeTe

BEAHara, LLOoM

TECTOTO 3anouHe

Aa CTaBa Ha TorKa.
OcTaseTe TecToTO

Ad CE OXAaAM

npeAu no-

HaTaTbLWHOTO

obpaboTsaHe.

CobctaBkm u Ma
pesyATaTu KoAnuecTBo ByToH /

NPUHAAAEKHOCT

TecTo (c 1000 r @/B:

Mas) - 6pallHo
MeceHe
BeArbum - Beatbum ot @ /%

pasbuBaHe 6 Adua

[MAoaoBe 500 r @/
(Harp.

AOBAKM,

HaHaHu,

KUTaNCKU

BOAEH

KecTeH) -

pasbbpKBaHe

b

MAroaoBe 500 r @/a

(Hanp. A6bAKK,
6aHaHm) -
HaKbALBaHe

KomaHaeH

Mpoueaypa

MbpBo pasbbpranTe [ TbpBOKaYeCTs
Masi, TOMAQ BOA@ U eH XA6
3axap B OTAGAHA

Yaua. M3crneTe

CbCTaBKMTE B KyraTa

3a ObpKaHe 1

MeceTe TecToTo,

AOKaTO He CTaHe

AAAKO 1 He 3aroyHe

Aa ce oTAerBa OT

CTeHMTe Ha KynaTa

(oTHema okono |

MuHyTa). OcTaseTe

ro Ad BTacBa OKOAO

30 MUHYTH.

M3nonssante [TyAuHr,
GeATbUYM CbC CTaHa  CyDAETa,
Temneparypa. LIeAYBKM

3abenexka:

M3MOA3BaNTE

OeATbUM OT Hant-
MaAKo 2 suua.

CoBeT: p0baBeTe Cocose,
MaAKO AMOHOB COK, MapManaM,
3a Aa MorpeunTe Ha  MYAWHIK,
obesugeTaBaHeTo Ha Oebelkm
MACAOBETE. XpaHu
AobaseTe MaAKo

TEYHOCT, 3a A

MOAYYMTE TAAAKO

niope.

CoeeT: AobaseTe Cocose,
MaAKO AVIMOHOB COK, MapManaAM,
3a Aa MpeAnasuTe MyAMHI U,
NAOAOBETE OT bebellkm
obesLpeTABaHe XpaHu
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CobcraBkn u Makc. KomaHaeH Mpoueaypa CobcraBkm - Makc. KomaHaeH Mpoueaypa MpuaoxkeHus
pe3yATaTM  KOAMYecTBO OyToH / pesyATaTu KoAMdecTBO  6yTOH /
NPUHAAAEXKHOCT NMPUHAAAEXKHOCT
MaeueH 500 mA @/ Hanpasete MAeUHM
ObereTe YyecbHa. [apH1TYpa, LewK - MASIKO MAOAOBETE Ha Miope  LLIEVKOBE
YecbH - 300 r ®@ prTyp A P
@/ HatucHeTe HAKoAko cocose pasbbpKBaHe (Hanp. 6aHary,
HaKbALBaHe
MbTU UMMYACHWS BYTOH, ArOAM) CbC 3axap,
3a Aa v3berHeTe MASIKO 11 MaAKO
NPpEeKareHo CUTHO CAAAOAEA U
HaKbALIBaHE Ha YecbHa. pasbbpKanTe Aobpe.
13noAsBaniTe Ham- ,
Cmec 6 avua Cocraskute Tpabea  Pasanunm
Manko 150 T @ , ,
(naHAMLWNaH /3 AQ Ca CbC CTarHa KenkoBe
M3muiTe 1 nscyweTte Cocose, cyru, eHa) - TemMneparypa.
Moanpasku  Mu. 50 1 @R % 4 ) patyp
(Han MOAMPABKUTE MPeAU rapHUTYpY, pa36bpKBaHe Pas6bpkBarite
p. KbALAHE. MacAo C pasMeKHaTOTO
MaraaHos) -
NOAMPaBKM MACAO W 3aXapTa,
KbALAHe
. . AOKATO CMeCTa He
MavioHesa - 3 anua Beuukm cbeTasiu
/%8 Canary, CTaHe raAka U Meka
eMyACHpaHe TpAbBa Aa ca CbC
) rapHUTYpU 1 Kato kpem. Caea,
CTaliHa TemnepaTypa.
cocose 3a ToBa AobaBeTe
3abenrexka: ;
) ; 6apbekio MASIKO, AvLa 1
M3MOA3BAITE HA-MAAKO
, 6patuHo.
€AHO TOAAMO AuLIE, ABE -
MaAKM LA WAV ABa Aakn - 2501 @R M3noAseanTe Canatu,
XbATBKa. [TycHeTe HaKbALiBaHe VIMIYACHUS GYTOH 33 MYAMHIM,
ANLATA U MaAKO OLIET B HaKbALBaHE Ha opexoB xAsb,
KynaTa u aAobassnTe eapo. Cripete 6asemoBa
OAMOTO Karka Mo Karika. obpaboTBaHeTo, ako MacTa
MCKATE HaKbALIBaHE
Meco 500 r OIE [MbpBO MaxHeTe BCWUKM  TaTapcku  eAbO
5 Ha eApo.
(kpex«o) - ' CYXOMUANA WA KOCTU.  BrdTeun, P
CMWAaHe HapexeTe MECOTO Ha MpuHLECH,
2 £ AYK - 500 r @R O6enete masute  Canari,
KybueTa no 3 cm. KiodpTeTa
KbALAHE AYK U TV HapexeTe  TOTBEHM
Meco, puba, 400 r S [bpBO MaxHeTe BCWUKM  TaTapcku Ha vetvpu. Cripete  ACTUSA,
MUAELKO o CYXOMUAMS MAM KOCTU.  BrdTeum, obpaboTsaHeTO 3aAyLIEHN
(wapeHo) - HapexeTe MecoTo Ha  MpuHLEecH, CAEA ABA UIMMYACHM — 3EAEHUYLIN,
CMMAaHE KybueTa no 3 cm. KiopTeTa XOAQ, 3 Ad rapHUTYpu
HaTucHeTe UMNyACHUs nposepuTe
6yTOH, 32 Ad pe3yATaTa.

nocTurHeTe no-rpy6o
CMMAaHE.
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CobcraBkm u Makc. KomaHaeH Mpoueaypa IpuaoxkeHns

pesyATaTu KOAM4ecTBO GyTOH /
NPUHAAAEXHOCT

AyK -
Hapsi3BaHe

300 r

[Muaewko - 2001
CMMWAaHe

Cynm - 500 mA
pasbbpKBaHe

Pas6uTa 500 mA
cMeTaHa -
pasbwuBaHe

Yunc - 500 r
Hapsi3BaHe

@/&

®/&F

@/

©/@

ObeneTe AyKa 1 ro
HapexeTe Ha
napyeTa, KoUTo Aa
MVHaBaT npe3
Tpbbara. 3aberexka:
M3MOA3BaNTE Hal-
maako 100 r.

[MbpBO MaxHeTe
BCUYKIN CYXOXUAUS W
kocTn. HapexeTe
MecoTO Ha KybueTa
no 3 cm.
V13noA3saniTe
MMMYACHUS By TOH 3a
CMWAaHE Ha Mo-
€Apo.

M3nonssanTte
BapeHH 3eAeHUYLIM

M3non3savite
CMeTaHa, U3BaAeHa
Harnpaso ot
XAGAVAHMKA.
3abererka:
M3MOA3BaNTE Hal-
MaAKo

125 MA cMeTaHa.

Obenete

KapToduTe
HapexeTe rn Ha
napyeTa, KouTo
MVHaBaT rpe3
Tpbbara. HanbAHeTe
Tpbbara ¢ kapTodu 1
U HapexeTe, KaTo
HaTMCKaTE AEKO
TAACKava.

Canatu,
roTBEHM
acTms,
3aAyLIeHM
3eAEHUYLI,
rapHUTYpU

Kanma

Cynu, cocose

[apHupare,
CMeTaHa,
CAAAOAEAOBK
cMmecu

Yunc

MacTeT OT TMKBUYKM

CobcTaskm:

- 2 TUKBUYKM

- 3 BapeHu AvLa

- | MaaKa maga Ayk

- | cyneHa AbxuLA OAMO

- MaraaHos

- 2-3 cymneHU ABXKMLM KBaceHa CMeTaHa

- AMMOHOB COK, NMKaHTeH coc (Tabasco), coa, vep
MMNEP, KbpW Ha Mpax, YepBeH nunep

> VIammime u oLegeme muKksuYKume 1 r
Hapexxeme C gUCKA 3a UHO HACMBPIrBAHe B
Kynama 3a obpabomsaHe Ha npogyKmu.
M3cuneme Hacmbpranmme MUKBUUKM HA YMHMS,
nocoreme m u v ocmaseme 3a |5 muHymu, 3a
ga u3merau CoAma Coka om HAaCMbpraHume
MUKBUYKW. Hapexxeme Ayka Ha Yemubpu u ro
HAKbALAAMe HA CUMHO 3AegHO CbC CKUAMGKAMA
YeCbH. Hakbcarime avcmama Ha MargaHo3a om
cmebAaama v v HakbALa¥me.

Creg moBa m3cneme HACMbPraHUMe MUKBUYKM
BbPXY UMCMA Kbpna u i ouegeme. Harevime
MUAKO OAMO B MUIaH M 3anbpykeme AeKo
HAKbALIGHUS AYK 1 YeCbH, gobaseme
HAcMbpraHmme mMuKemdKu. Baudkm meyHocmu
mps68a ga ce u3napsim om CbCMAasKume.
Ocmaseme 3anbprkeHrme CbCMasku ga
uacmuHam manko. Obeaeme aLama u rm
HaKbALAG¥me 8 Kynama 3a obpabomsare Ha
NPOGYKMIM 3a HAKOAKO CeKyHgu. A obaseme
gpyrvme CbCMABKKM B Kynamd, ocmaseme i ga

v



omaexam, nognpageme i 1 r pazbbprayime ¢
Hoxxa. Cepsuparime 8bpxy npenedeH bsA XAS6.

MAop0B KenK
CbcTasku:

v

180 r ¢dypmm

270 1 chHM cAvBU

60 r bapemm

60 r opexu

60 r cTadmam

60 r eapn cTadnam 6e3 cemMru
240 r MbAHO3BPHECTO PBXKEHO OpallHO
120 r nweHWyHo bpallHo

120 r HepadmHMpaHa 3axap
360 r obe3macreHO MAAKO
LMMKa CoA

| maxkeTue baxrnyAep

Croxkeme MemanHus Hox B Kynama. Clineme
BCUMUKM CbCMABKM B HEsl, HamucHeme 6ymoHa
®@u pasbwprearime 30 cekyHgn cbcmasKmme.
AKO mecmomo 3aAenHe KbM Kanaka 1 cmeHume
Ha Kynama, omcmpaxeme ro ¢ NOMOLIMA HA
Aonamka. Kevikem ce neye B8 30 cM gbara
masuixa 40 murymm npu | 70°C.

MuTa c npas
ChbCTaBKM 3a TECTOTO:

250 r NweHWYHO 6pallHO (MAM MBAHO3BPHECTO
NWEHWYHO BpaLLHO)

LMK COA

| cyneHa AbXuLa MeA

20 r npsicHa Maa uAn | /2 nakeTye cyxa mas
100 r macro

BbATAPCKM 235

6 CyneHN AbXMLN XAdAKa BOAA

CbCTaBKM 3a NAbHKaTa:

500 r npas

OAMO

4 anua

500 r kBaceHa cmeTaHa

COA, Nep, |-2 cyneHmn AbXULM BpalLHO, ako e
HEOBXOAMMO

Croxkeme BCMUKM CbCMABKM B Kyndma u
omeceme 8 rbcmo mecmo. Ocmaseme
mecmomo ga smacaa 30 MuHymu.
Hapeskeme npasa c peryampyemms pexxell guck
Hanp. Ha nosuuma 3. Haerime mManko oAno 8
MUraH 1 3anbpykeme HAps3aHMs NPpas 3a
HSAKOAKO MuHymi. CAOKeme ocmaHaAmme
CbCMABKKM B KAHAMA Ha bAeHgepa 1 nycHeme
bAeHgepbm ga pabomu, gokamo He NoAydmme
KpemoobpasHa KoHcrcmeHums. Aobaseme

1-2 cyneHn AbxuLM O6paluHo, 3a ga crbcmume
cMecma, ako e HeobXogumo.

Hamarkeme ¢ macno ¢popma 3a nedeHe ¢
gnamembp 24 cM 1 nokpmrime pasHoMepHoO
gbHOMO 1 CMeHMme ¢ mecmo. Hamaxxeme
CMecma ¢ npdsa BbpXy mMecmomo 1 usaeyime
ocmaHaaMme cbcmasku Bbpxy Hes. [ede ce B
npegeapumenHo 3arpsima ypHa okoao

40 murymu npu 180°C. Moxke ga ce cepsupa
MONAQ MAM CmygeHa.
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lyAaw no yHrapckm
CobcTasku:

- | cyneHa AbXxuLa o0AMO

- | cpeaHO roasimMa raaBa AyK

- | YaeHa ABXKMUKa YepBeH NUnep
- 400 r roBexAO MAM CBMHCKO MECO
- | 3eneHa yywka

- | pomart

- COA

- 200 r mopkosM

- 300 r kapTodum

- KUMWMOHOBO CemMe

> VI3mmime mecomo u ro Hapexxeme Ha Kybdyema
no 2 cm. Obereme AyKa M ro HaKbALGme 8
Kynama 3a 06pabomsare Ha NpogyKmu, Kamo
13noA3BaMe Hoxa. V13Bageme cemMeHHMKa Ha
3eAeHaMa YyLKA M S HapeXeme Ha MbPKAAUd,
Kamo M3noA3BamMe peryanpyemus pexell guck.
Obeneme gomMama, MaxHeme CeMKUME 1 ro
Hapexxeme Ha MbHKY 1BULIM. 3anbprkeme 8 0A1O
HAKbALAHHUS AYK go oMeKBaHe. ApbnHeme om
OrbHS W HapbCeme YepBeHUS NUNep BbPXY AYKA,
gobaseme Mecomo 1 NbpyKeme HAKOAKO MUHYmMM
HA CMAEH OrbH, KaMo GbpKame NOCMOSIHHO.
Aobaseme 3eAeHaMa YywKd, goMama u CoA Ha
BKYC, NOKPUAME MUraHa 1 3agyweme 8
€06CMBEH COC HA yMEPEH OrbH go NOYMM NBAHO
OMEKBAHE HA MEcomo.

MexxgyspemMeHHO obereme 1 Hapexxeme
MOpKOBUME, KAMO M3NOA3BAME peryAupyemus
pexeLl guck, 1 obereme u Hapexxeme Ha
Kkybyema kapmocpume. Aobaseme v KbM

v

Mecomo 1 Hare’ime goCmamwbyHO CMygeHa Boga
30 KOAMYECMBOMO CyNa, KOSMO Mckame ga
npuromaume (okono 1,2 avmpa). lNognpaseme
CbC WMNKA KMMUOHOBO CemMe M ocmaseme ga 8pu
HA MuUX OrbH, OKAMO BCMYKO HE OMEKHE Kamo
macao. Aobaseme olie oA, ako e HeobXogmMmo.
Cepaupa ce ropeu. Moxxeme ga gobasmme
FapHUmMyba om MbPKAALQA 3eAeHd YyLLIKA 1 ga
cepupame Aloma YyLKa Ha OMgeAHd YMHUAKA.

v

AropoBa TopTa
ChbcTaBkut:

- 100 r mMaprapuH

- 100 r 3axap

- 3 XKbATbKa

- 240 r 6pawHo

- 100 r KokocoBa siaKa

[AbHKa:

- 80 r 3axap

- 2 YaeHU ABKMYKM AMMOHOB COK
- 400 r cvpeHe kpema

- 500 r aroamn

[Aa3ypa:

- 500 r aroam

- 250 mA BOAR

- 120 r 3axap

- 60 r uapeBMyHO HMLWeCTe

VKpaca:
- 250 r cMeTaHa



» Harpevime ¢ypHama go 180°C. Pazbuime Ha
Kpem MaprapvHa u 3axapma c HoXa om
HepbKgaema CMOoMaHd.

Pasbuime B kpema »wvambLUume, cheg mosa
pasbbprarime 8bmMpe 6PALHOMO M KOKOCOBMME
cmbpromunmn. CAoxkeme mecmomo BB popma
30 neyeHe, HagMnAeme Kpamiama u Habogeme ¢
suamua. lNeve ce 15-20 MuHymu go nprugobusare
Ha kacpermkas usam. Ocmaseme mopmama ga
u3cmuHe Ha peluemka. Pazbbpkearime 3axapma,
AMMOHOBMS COK 1 CpeHemo Kpema B Kynamd,
goKamo byxHam, Kamo u3noA3same
npucmaskama 3a MeceHe. Hamaxxeme cmecma
BbpXy MacmuHarus baam. Hapegeme yacm om
Arogume (CbC cMpaHaMa Ha ghm»KKama HagoAy)
8bpxy mopmama. CAoKeme B XAAGUAHUK.
[puromseme raasypama. Pasbvprayime
0CMaHaAMme Arogu € B0gama v 3axapma s
KaHama Ha baeHgepa. Pasmsopeme Hiwecmemo
8 125 Ma om srogosama cmec. KunHeme
Arogosama cmec. Kamo 3aspu, pasdvprarime 8
HeA pasmsopeHomo Huwecme. Pasnpegeseme ¢
ABXKULA ropelama rad3ypa Bbpxy Arognme u
oxA@Kgayme 2 uaca. Ykpaceme cbC CMeEMAHa,
pasbuma maxa, ye ga npasu CmabuaHm
Bpbxuema.

v

v

MAeueH LLUENK OT NpPeCcHU NAOAOBE
CbcTasku:

- 100 r 6aHaHu A aroam

- 200 MA NpPACHO MAsAIKO

- 50 r BaHMAOB cAap0neA,

- 3axap Ha NsACbK MO BKYC
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» Obereme 6AHAHMMe AW M3MM¥IMe Arogume.
Hapexeme naogoseme Ha no-manku napyema.
Cuneme BCHUKM CbCMABKW B KAHAMA HA
baeHgepa. Bvprarime, gokamo He noAyumme
rAAgKa cmec.

> Moxkeme ga n3noA3same Kakeumo cu u3bepeme
NAOGOBE, 3d ga Hanpas1me AOUMMS C1 MAEYEH
LEViK C NPECHM NA0GOBE.

Ko3yHaquo PYAO C AelUHUUMU

CbCTaBkK 3a TecToTO!

- 500 r npecsaTo 6palHo

- 75 3axap

- | yaeHa AbKMUKa COA

- | anue

- 250 mA masiko (npu 35°C)

- 100 r Macao, paavekHaTo

- 30 r npscHa Mas (3a Cyxa Mast BX. YKa3aHuATa
Ha NaKkeT4yeTo)

[TAbHKa:

- 250 r HaKkbALAHM AELLHMLM
100 r 3axap

- 2 nakeTuyeTa BaHWAMA

|25 MA cMeTaHa

» Harpevime ¢ypHama go 200°C. Pazbbpravime
MASIKOMO, MASiMa 1 3axapma B Kynamd 3a
|5 cekyHgm, KamMo M3nNoA3BaMe NPMCMABKAMA 3a
meceHe. Aobaseme 6paiHomo, coAma, Macaomo
u siLemo. Meceme maka noAydeHama cmec
2 muHymu. [Tpecneme mecmomo 8 omgeAHa
KyNa, NOKpUHMe ro ¢ BAGXKHA Kbpnad u ro
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ocmaseme ga smacaad 20 MuHymu Ha ymepeHo
MONAO MACMO.

> HakwALaime AelwHULMMe ¢ NOMOLIMA HA HOXKA.
Pasbbprarime cbcmaskume 3a nabHKama.
Pasmoyeme mecmomo Ha NpaBObIBAHMK.
Hamaxkeme ro ¢ AewHmnkosama cmec, cheg mosa
ro Hasuyime Ha KpbrAo pyso. Caoxkeme pyromo 8
HAMA3aHA € MACAO (POPMA 3a KO3YHAK.
Ocmaseme ro ga smacaa 20 muHymu.
Hamarkeme ¢ yemumua masko pasbum >kbAmbK
omrope 1 croxeme copmama Ha ckapa 8
ueHmbpa Ha pypHama. [eue ce 25-30 muHymu
npu 200°C.

LLlokoAap0B KenkK
CocTasku:

- 140 r Macro, pazmekHaTo
- 110 r nyapa 3axap

- 140 r wokonaa,

- 6 benTbKa

- 6 KbATbKa

- 110 r 3axap Ha nAceK

- 140 r nweHnyHo BpalHo

[AbHKa:
- 200 r 26bAKOB KOHPUTIOP

[Aa3ypa:

- 125 mMA Boaa

- 300 r 3axap

- 250 r HacTbpraH WOKOA3A,

- pasbuTa cMeTaHa, Mo »eAaHue

» Harpevime ¢ypHama go |60°C. Pazbuime
MAcAOmo € Nyghama 3axap Ha Kpem C HOXKa om
HepbKkgaema cmomaHd. Pasmoneme wokoaaga un
ro gobaseme kbm cmecma. Aobaseme eguH no
eguH >xbAMbLMME 1 ObpKayime, gokamo He ce
NOAYYM KpemoobpasHa raagka cmec. Pasbuiime
beArmbLyme CbC 3aXapma Ha NACLK go
NoAy4dBaHe HA CMAbMAHA NSHA, KAMO
13noA3BaMe NpMcMasKama 3a pasbusaHe.
Aobaseme pazbumumme beAMbLM KbM cMeCma u
v pasmeceme sHuMamenro. Creg mosa
gobaseme MHoro 6asHo 6pAlHOMO C gbpBeHa
Aonamka. VIacuneme cmecma 8 HaMasaqa
opma 3a neueHe (24 cm). Neye ce egnH yac
npu 1 60°C. MMepaume |5 MuHymu spamudxkama
Ha pypHama mpsbsa ga ce gbp>ku AeKo
omKpexHama.

Ocmaseme Keyikbm ga ce 0XAdgi MAAKO BbB
opmama 3a neyeHe, cheg mosd ro obbpHeme
BbPXY CKAPA, 3a ga NPOGLAXKM OXAGKGAHEMO.
Cpexkeme KeyiKa XOpU30HMAAHO Ha gBe,
HaMa)keme egHamMa NOAOBMHA C ADBAKOBUA
KOHUMIOp 1 CbegrHeme 0mHoBo gaeme
noaosuHu. [ogrperime ocmamuka om
KOH(MMIopa go noAy4asaqe Ha cpon u ro
Hamaxxeme omrope Ha Kewika. [lpuromseme
3axapHama raasypa. KunHeme sogama,
gobaseme 3axapma u WOKoAAga 1 r1 ocmaseme
ga BpsIM Ha cAab orbH, kamo Gbpkame
HeNpeKbCHAMO, gOKAmMOo He Ce NOAyYM rogHa 3a
HAMassaHe KoHcUcmeHuUus. Haneceme
rAa3ypama Bbpxy Keyka u s ocmaseme ga
uscmuHe. Ceparpaiime Keyika ¢ MAaAko pasbuma
cMemana.

v



Cyna ot 6pokoAu (3a 4 Aywum)
CobcTaskm:

- 50 r 3psno cupeHe rayaa

- 300 r BapeHu B6pokoan (CTbOAA U LBAT)
- COK OT BapeHEeTO Ha BPOKOANTE

- 2 BapeHu kapToda Ha napyeTa

- 2 kybueTa ByAbOH

- 2 CyneHu AbXKuUM BuTa cMeTaHa

- Kbpy

- COA

- nunep

- MHAMUCKO opexye

> Hacmbprreme cupeHemo ¢ gucka 3a rpy6o
HacmbpraaHe. Hanpaseme Ha niope 6poKoAMMO
CbC CBAPEHMME KapmMOodu 1 MAAKO OmM COKA om
sapeHemo Ha 6porkormo. Cneme niopemo om
6POKOAM, OCMAHAAMA COK M Kybdemama OyAbOH B
rbagyvmpar cbg u v gonbaHeme go 750 M.
[pexsvpreme cynama 8 meHg»xepa u s
KunHeme, KaMo chluespemMeHHo bbpkame.
Paz6wpkaime Bbmpe cupeHemo, nognpaseme ¢
KbPH, COA, NUNED U MHGUMICKO opexde u gobaseme
cMemaHama.

Muua

CbCTaBku 3a TecToTO!

- 400 r 6pawHo

- 1/2 yaeHa ABXKMUKa COA

- 20 r npsAcHa Mas nam 1,5 nakeTue cyxa mas
- 2 CyNEeHU ABXKMLIM OAVO

- oxkono 240 ma Boaa (35°C)
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3a nAbHKaTa:

- 300 MA pAoMaTeHo niope (OT KoHCepBa)

- | yaeHa AbXKMUKa CyLIEHW MAM MPECHM
PaCTUTEAHWN MTAAMAHCKM NOAMPaBKy (Yybpuua
M Ap.)

- | raaBa Ay

- 2 CKMAMAKM YECBH

- COA v Nunep

- 3axap

CbCTaBKM 33 HapeXAaHe BbPXy MAbHKaTa:

- MaCAMHM, CanaM, apTULLOK, MbbK, aHLLIoa, cupeHe
MoLapena, YLK, HaCTbpraHu 3psSAC CMpeHe
WAV KalKaBaA 1 3eXTUH CropeA,
MpeAnoYnTaHUATa.

» CAokeme npucmaskama 3a MeceHe 8 Kynama
3a obpabomsaHe Ha npogykmu. Cuneme BCUYKM
CbCMABKK B Kynama 3a obpabomaaxe n
HammcHeme 6ymora &, 3a ga 3anouHeme
meceHemo. Ocmaseme ypegbm ga pabomm
OKOAO | MMHYmMa, gokamo He ce 0bpdsyBa ragra
monka. CAoykeme mecmomo B 0mgeAHa Kynd,
NOKPMUME 1o C BAAXKHA Kbpnd 1 ro ocmaseme
ga smacaa okoAo 30 MUHymu.

> HakbAuarime AyKa m 4eCbHa C HOXKA B Kynama
3a 06pabomaaHe Ha NPOgyKMu 1 1 3anbpkeme
B MUraH go npospauHocm. Aobaseme
gomMameHomo niope 1 bacmmmerHmme
nognpasKu 1 ry ocmaseme ga BPAM HA MuX
orvH okoro |0 muHymu. [ognpaseme Ha BKyc
CbC COA, YepeH nunep u 3axap. Ocmaseme
NABHKAMA ga ce 0XAAgw.

» Harpesime ¢pypHama go 250°C.



2490 BbATAPCKMU

>

>

Pasmoyeme mecmomo Bbpxy HapbceH ¢ bpaluHo
nAom u Hanpaseme gse kpbran numu. Croxeme
nuMMUMe Mecmo BbpXy HAMA3aHa MAsd.
Hamarxkeme nabHkama Ha nuuama, 6e3 ga
nokpusame kpauiama. Hapegeme >xerdaHnme
CbCMABKK, NOCUNEME MAAKO HACMbPraHo cpeHe
no NMLIAMA 1 HaKpas nopbceme € MAAKo
3EXMUH.

[Tuuyme ce nexkam 12 go |5 murymu,

MbpkeHKU ¢ KapTOPKU U 3eAeHYyLLU
Cobcrasku:

v

v

| avue

50 MA MAsiKO

| cyneHa AbxuLa OpaluHo

| yaeHa ABXKMUKa KOpUAHABP
COA 1 YepeH nunep

2 ronemm kaptoda (okono 300 r)
100 r eapyt MOpKOBHM

[50 r ueAvHa

50 r cABHYOTAEAOBO CEME MAM 2 CyreHu
ABXULIM POHEeHa LiapeBuLia

OAMO 3a MbpXKeHe

Pasbvpravime suiemo, Masikomo, 6palHomo,
COAMA 1 YEPHMS NUNEP C HOXA OM HepbKgaema
CMOMaHa.

Hacmbprkeme obeaernme kapmodw,
0CMBbPraHMme MOPKOBM M NOYMCMEHAMA LIEAUHA
C gUCKa 3a CpegHo HaCMbpraaHe u 1 gobaseme
KbM AiiyeHama cmec. Pasmeceme gobpe
3eAeHUyLMMe, AdeHama cMec
CABHYOIAEJOBOMO CEMe MAM POHeHAMa
uapesumua 8 obLwa Kynd.

>

>

[Togrperime oaomo 8 muraxa 1 onbpskeme
8 NAOCKM NUPOXKKI oM gseme CmpaHu go
3namumcmo-kagpas Lsam. Ocmaseme 1 ga ce
oLlegsim BbpXY KyXHEHCKA Xapmusi.

Bpeme Ha nvprkeHe: 3-4 MuHymm.

XAn6 (654)

ChbcTaBkut:

v

500 r 6pawHo

I5 I pasmMeKHaTO MacAO MAM MaprapuH
25 r npscHa maa uan 20  cyxa mas
260 MA BOAa

10 con

[0 r 3axap

MoHmuparime npucmaskama 3a MeceHe B
Kynama 3a paszbvpkaaHe. Cineme 6patlHomo,
€oAMA 1 MaprapuHa AU MAacaomo 8 Kynamd.
Aobaseme npsicHama w1 cyxa masi 1 Bogama.
Chroxkeme Kanaka Ha Kynama v ro 3asbpmeme 8
NOCOKA HA CMPeAKAma, gokamo He dyeme
WwpaxksaHe. HamucHeme KoMaHgHus 6ymoH 3a
MeceHe 1 omeceme mecmomo (3a
MAKCUMAAHAMA NPOGLAKUMEAHOCM HA MECEHE
BX. pasgena "Koanyecmsa v BpemeHa Ha
npuromssHe").

IM38ageme mecmomo om Kynama, croxxeme ro 8
FOASIM Cbg, NOKPUIME 10 C BAMKHA CanpemKka u
ro ocmageme ga smacaa 20 MuHymu Ha MONAO
msicmo. Careg kamo byxHe, pasmodyeme 0mHoBo
Mecmomo 1 ro Hanpdseme HA MONKA.

BvpHeme mecmomo B Kynama, nokpuime ro ¢
BAXKHA KbpNd 1 ro ocmaseme ga 8macsa ote



>

>

20 MuHymu. Pasmoueme ro omHoso 1 ro
Hasuime.

Choxkeme mecmomo 8 HAMA3AHA MAsA U ro
ocmaseme ga smacsa otue 45 muH. Xas6pm ce
neye 8 goAHaMA 4acm HA NPegaapumMeAHo

nogrpsima ¢ypHa.
Croskeme xAd6a ga ce neye okoro 35 MuHymu 8

goAHAMa 4acm Ha npegeapyumeAHo nogrpsima

ypHa npu 225°C.

Pani6ekyxeH (KapTo¢deHa NnaraumHKa)
CobcTasku:

500 r kapTodm

| HakbALi@Ha aBa AyK
| aviue

CoA

OAMO

Hagpobeme cyposume 1 obereHn kapmodgu ¢
rDaHyAMPaLLms gUCK 1 ocmaseme
rbaHyAMpaHmme Kapmoaw ga ce ouegsm B
resrip. Aobaseme AALIEMO, HAKbALIGHWSA AYK U
MGAAKO COA KbM MpaHyAupaHmme kapmocu u
pasmeceme gobpe.

Hanevime manko oAvo 8 muraH v ro 3arpeyime.
Caeg mosa cuneme eguH CAOM KapmodeH
rPAHyAam 8 MUFraHa u ro u3nbpykeme.

BbATAPCKMWM 24i
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Delovi i pribor

O Jedinica motora

® Panel za inteligentnu kontrolu procesa

® Ugradena sigurnosna brava

® Posuda za preradu namirnica

3 Poklopac sa navojem (mora biti stavljen da bi
se funkcije posude mogle koristiti)

@ Nosat alata

® Posuda blendera

@ Poklopac posude blendera

O Fitter za voce

® Klin poklopca (aktivira i deaktivira sigurnosni
prekidac)

@ Poklopac posude za preradu namirnica

® Dovodna cev

@ Potiskivat

O Grani¢nik

© Sito masine za cedenje juznog voca

@ Konus za cedenje juznog voca

© Setivo od nerdajuceg Celika + zadtitna naviaka

® Dodatak za mesenje od nerdajuceg Zelika

© Razbija¢ miksera od nerdajuceg Zelika

© Podesivi disk za setenje na komade od
nerdajuceg Celika (umetak za secenje na
komade, nosac i dugme za podesavanje)

@ Disk za struganje srednje finoce, od nerdajuceg
Celika

O Disk za fino struganje, od nerdajuceg elika

@ Disk za granulaciju, od nerSajuceg Zelika

@ Disk za pomfrit, od nerdajuceg Celika

@ Kuciste zupcanika masine za mlevenje mesa

@ Otpusno dugme

O Kuciste noZa za mlevenje mesa

O Vratilo beskrajnog zavrtnja

© Noz magine za mlevenje mesa

@ Prsten s navojem

O Srednji disk za rendanje, 4 mm pre¢nik
© Disk za krupno rendanje, 8 mm pre¢nik
© Separator

@ Cilindar za kobasice

O Plitka posuda

O Potiskivat

Vazno

PaZljivo procitajte ova uputstva pre upotrebe, i
saCuvajte ih za kasniju upotrebu.

Proverite da li napon naznacen na aparatu
odgovara naponu lokalne mreze, pre nego $§to
prikljucite aparat.

Kako biste izbegli opasnu situaciju, ovaj aparat
nikad ne sme biti priklju¢en na prekidac
kontrolisan tajmerom.

Ne upotrebljavajte uredaj ukoliko su kabl,
utikag¢, ili drugi delovi osteceni.

Ako je glavni kabl oste¢en, mora ga zameniti
Philips, servisni centar ovlas¢en od strane
Philipsa ili na sli¢éan na¢in kvalifikovane osobe,
kako bi se izbegao rizik.

Uredaj drzite van domasaja dece.

Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez
nadzora.

Uvek isklju¢ujte aparat pritiskanjem stop
dugmeta.

Pre skidanja dodataka, iskljucite uredaj.
Nakon svake upotrebe, smesta iskljucite
uredaj.



Nikad ne potapajte jedinicu motora u vodu ili
bilo koju drugu te¢nost, niti je ispirajte pod
slavinom.

Kada je uredjaj uklju¢en, ne upotrebljavajte
predmete (npr. lopaticu) ili prste da bi
namirnice ubacili u cev za punjenje. Za ovu
namenu upotrebljavajte isklju¢ivo potiskivac.
Uvek iskljucite aparat iz mreze pre nego $to u
posudu stavite prste ili neki predmet (npr.
lopaticu).

Cekajte dok se pokretni delovi zaustave, pre
nego $to skinete poklopac aparata.

Nikada ne upotrebljavajte dodatke ili delove
drugih proizvodaca koji nisu preporuceni od
strane Philips-a. U slu¢aju upotrebe takvih
delova, garancija postaje nevazeca.

Nemojte prekoraciti maksimalnu koli¢inu
naznacenu na posudi ili posudi blendera.
Konsultujte tabelu u ovom uputstvu za
upotrebu u vezi ta¢nih vremena prerade.
Pustite vruce sastojke da se ohlade pre nego
$to pocnete preradivanje (maksimalna
temperatura 80°C/175°F).

Ako preradujete te¢nost koja je vrela ili stvara
penu (npr. mleko), nemojte stavljati vise od

| litra u posudu blendera kako bi se izbeglo
prelivanje.

Nikad nemojte koristiti noz masine za
mlevenje mesa u kombinaciji sa separatorom i
cilindrom za kobasice.

Nemojte pokusavati da meljete kosti ili druge
tvrde predmete pomoc¢u masine za mlevenje
mesa.
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» Za preradu vrucih sastojaka nemojte koristiti
filter za voc¢e u posudi blendera.

Proverite da li je filter propisno stavljen u
posudu blendera, pre nego sto ukljucite
aparat.

Funkcije prerade namirnica, masina za cedenje
juznog voca i masina za mlevenje mesa mogu
se koristiti samo kada je stavljen poklopac sa
navojem.

Nivo buke: Lc= 89 dB [A]

Sigurnosne karakteristike

Sigurnosna zastita od pregrevanja
Ovaj aparat je opremljen sigurnosnom zastitom
od pregrevanja koja ¢e automatski iskljuiti
elektricno napajanje aparata ukoliko dode do
pregrevanja.

» Ako vas aparat prestane da radi:

B Izvucite glavni kabl iz uti¢nice.
Ostavite aparat da se hladi 60 minuta.
Stavite glavni utika¢ u uti¢nicu.

Ponovo ukljucite uredaj.

Molimo kontaktirajte vaseg Philips prodavca ili
ovlas¢eni Philips-ov servisni centar ako se

sigurnosna zastita od pregrevanja aktivira suvise
Cesto.
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Sigurnosna brava

Ovaj deo opreme osigurava da aparat mozete
ukljuciti samo kada su dodaci u pravilnom
poloZzaju stavljeni na jedinicu motora. Kada su
dodaci montirani ispravno, ugradena sigurnosna
brava ¢e biti deblokirana.Vidi poglavije 'Upotreba
uredaja’

Pre prve upotrebe

» Pre prve upotrebe, temeljno odistite delove
koji dolaze u kontakt sa namirnicama.

» Uredaj se moze koristiti sa ili bez blendera
montiranog na jedinicu motora.Ako Zelite da
koristite neku drugu funkciju osim blendera,
proverite je li posuda blendera uklonjena i da
li je poklopac sa navojem propisno montiran
na ku¢iSte motora.

Da biste prikljucili blender, poklopac sa
navojem mozete skinuti samo ako ste skinuli
poklopac posude za preradu namirnica,
masinu za cedenje juznog voca ili masinu za
mlevenje mesa.

Panel za inteligentnu kontrolu
procesa

Ovaj uredaj je opremljen panelom za inteligentnu
kontrolu procesa koji osigurava optimalan rad i
savrsen krajnji rezultat. Svako procesno dugme
povezano je sa pre-programiranim profilom
brzine koji predstavlja optimalan rad za odredeni
dodatak.

Mozete povedati ili smanjiti brzinu do tri puta
pritiskom na + ili -dugme.

Ako pritisnete impulsno dugme, uredaj ¢e raditi
na najvecoj brzini. Kada pustite dugme, uredaj ¢e
se zaustaviti ili vratiti na prethodno izabranu radnu
brzinu.

MoZete zaustaviti rad u bilo kom trenutku
pritiskom na stop dugme.

Ako ponovo pritisnete isto procesno dugme u
roku od 40 sekundi, rad ¢e biti nastavljen tamo
gde je prekinut.

Ugradena sigurnosna brava

Il Ovaj deo opreme osigurava da uredaj
mozete ukljuéiti samo ako su dodaci
pravilno stavljeni na jedinicu motora.Ako
su dodaci montirani pravilno, ugradena
sigurnosna brava ¢e biti deblokirana.

» Posuda

Posudu i dodatke mozete koristiti samo ako ste
ispravno montirali posudu i poklopac, i kada se
poklopac sa navojem pravilno montira na jedincu
motora.

U tom slucaju, tackica na posudi ¢e se nadi
nasuprot tackice na jedinici motora, a tackica na
poklopcu e se nati nasuprot tackice na posudi.
Stréanje poklopca ¢e upotpuniti oblik dr$ke na
posudi.



Poklopac sa navojem je propisno pri¢vri¢en kada
se Zleb na poklopcu s navojem nade direktno
nasuprot Zleba na jedinici motora, i dva Zleba
zajedno formiraju jedan dugacki Zleb.

» Blender

Blender moZete koristiti samo kada se Zleb na
posudi blendera nade direktno nasuprot Zleba na
jedinici motora, i dva Zleba zajedno formiraju
jedan dugacki Zleb.

» Masina za mlevenje mesa

Masinu za mlevenje mesa mozete koristiti samo
kada je poklopac sa navojem propisno montiran
na jedinicu motora, kada ste okrenuli kuciste alata
na levo sve dok ne Cujete klik i kada ste montirali
kuciste noza na kuciste zupcanika okrecudi ga na
levo sve dok ne Cujete klik.

» Masina za cedenje juznog voca

Masinu za cedenje juznog voca mozete koristiti
samo kada je poklopac sa navojem ispravno
montiran na jedinicu motora, posuda ispravno
montirana i kada je sito okrenuto u smeru strelice
sve dok se ne Cuje klik.

Posuda za preradu namirnica
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Stavite poklopac na posudu. Okrecite
poklopac u smeru strelice sve dok ne
Cujete klik (ovo moze zahtevati izvesnu
silu).

Dovodna cev i potiskivac

Il Upotrebite dovodnu cev da dodate te¢ne
i/ili €&vrste sastojke. Koristite potiskiva¢ da
potisnete ¢vrste sastojke niz dovodnu cev.

Potiskiva¢ mozete upotrebiti i za
zatvaranje dovodne cev kako biste sprecili
da sastojci ispadnu kroz dovodnu cev.

Setivo od nerdajuéeg celika

Il Montirajte posudu na jedinicu motora
okrecuci dr$ku u smeru strelice sve dok
ne Cujete klik.

Selivo se moze koristiti za seckanje, mucenje,
mlevenje, mesanje i pravijenje pirea.

Rezne povrsine seciva su veoma ostre. Ne
dodirujte ih!

Il Uklonite zastitnu navlaku sa seéiva.
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Stavite nosa¢ alata u posudu i stavite
sedivo na nosac.

Stavite sastojke u posudu. Prethodno
isecite vece komade namirnica na
komadice od priblizno 3 x 3 x 3 cm. Stavite
poklopac na posudu.

Stavite potiskiva¢ u dovodnu cev.

Pritisnite dugme @ na kontrolnom panelu.

- Proces ¢e poceti sa 4 impulsna prolaza kako bi
se osiguralo da sastojci (crnu luk ili orasi) budu
iseckani ravhomerno.

- Zatim se brzina rada postepeno povecava do
maksimuma i ova se brzina odrzava sve dok se
ne pritisne stop dugme.

A Moszete da pritisnete - dugme (Z) da biste
smanijili brzinu.

Proces se moze zaustaviti u bilo kom
trentuku tokom impulsnih olaza,
pritiskom na stop dugme (

Saveti

» Ako seckate crni luk, zaustavite uredaj posle
Cetiri impulsna prolaza kako biste spreili da
luk bude iseckan suviSe sitno.

» Ne ostavljajte uredaj da radi suvise dugo kada
seckate (tvrdi) sir. Sir ¢e se zagrejati, istopiti i
zgrudvati.

Nemoijte koristiti secivo da seckate vrlo tvrde
sastojke kao $to su kafa, pasulj, $afran, morski
orascic¢ i ledene kocke, jer to moze otupiti
setivo.

Ukoliko se hrana zalepi za secivo ili unutrasnjost
posude:

Il 'skljucite ureda.
Skinite poklopac sa posude.

Lopaticom uklonite sastojke sa seciva ili
zida posude.

Diskovi od nerdajuceg celika

®

&

y

i .

Podesivi disk za se¢enje na komade
Podesivi disk za secenje na komade vam
omogucava da seCete sastojke na bilo koju Zeljenu
debljinu.

Pazite: umetak za secenje na komade ima veoma
ostru ivicu.

Il Stavite umetak za secenje na komade na
vrh nosaca.

Povezite dugme za podeSavanije sa donje
strane diska i okrenite ga u polozaj
obelezen tackicom da biste ga zakljucali.



Okrenite dugme za podesavanije da biste
disk za secenje na komade podesili na
Zeljenu debljinu secenja.

Stavljanje i upotreba diskova
Pazite: diskovi imaju ostre rezne povrsine.

Nemojte koristiti disk za granulaciju za secenje
bilo koje vrste sira.

Nikad nemoijte koristiti diskove za preradu tvrdih
sastojaka kao $to su kocke leda.

Stavite disk koji Zelite da koristite na
nosac.

Zatvorite poklopac i stavite sastojke u
dovodnu cev.

A Pritisnite dugme © na kontrolnom panelu.

» Brzina se rapidno povecava do definisane
brzine rada $to garantuje optimalan krajniji
rezultat.

» Gurajte sastojke polako niz dovodnu cev
potiskiva¢em, ako je potrebno.
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Dodatak za mesenje od nerdajuceg Celika

Dodatak za mesenje, koji je obelezen sa =,
moZe se upotrebljavati za mesenje testa s
kvascem za hleb i pice.

Il Stavite posudu na jedinicu motora i
okrenite drsku u smeru strelice.

Stavite nosa¢ alata u posudu i montirajte
dodatak za mesenje na nosac.

Stavite sastojke u posudu.

Stavite poklopac na posudu i okrenite ga
na desno sve dok ne Cujete klik.

Pritisnite dugme (&) na kontrolnom panelu.
Uredaj ¢e u roku od 10 sekundi postepeno
povecavati brzinu mesenja da bi se izbeglo
pritanje. Ova brzina ¢e se odrzavati oko 50
sekundi da bi se sastojci pome3ali na pravi nacin.
Zatim Ce se brzina smanijiti na vrednost koja je
optimalna za mesenje. Uredaj e nastaviti da radi
na ovoj brzini sve dok se ne pritisne stop dugme.
Mozete smanijivati ili povecavati brzinu do tri puta
pritiskom na =+ ili - dugme.

Razbija¢ miksera

Razbija¢ miksera mozete upotrebljavati za
mucenje jaja, belanaca, instant pudinga, slatke
pavlake, majoneza i smesa za biskvit-kolace.
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Kada Zelite da umutite belanca, proverite da li su
posuda i metlica za muéenje potpuno suvi i
odistite ih od masti. Upotrebljavajte belanca na
sobnoj temperaturi.

Nemojte da koristite razbija¢ miksera za
pripremanje smesa za kolace sa puterom ili
margarinom i nemojte ga koristiti za mesenje
testa.

Il Stavite posudu na jedinicu motora i
okrecite je na levo sve dok ne ¢ujete klik.

Postavite nosa¢ alata u posudu.

Montirajte razbija¢ miksera na nosa¢ alata.

Stavite sastojke u posudu, na posudu
stavite poklopac i okre¢ite ga na desno sve
dok ne ¢ujete klik.

Pritisnite dugme @ na kontrolnom panelu.
Uredaj ¢e povecati brzinu mucenja do
maksimuma za |5 sekundi. Ure&aj zatim nastavlja
da radi pri ovoj brzini sve dok se ne pritisne stop
dugme. Brzinu mozete smanijiti do 3 puta
pritiskanjem - dugmeta. Kada mutite slatku paviaku
ili belanca, pritisnite - dugme tri puta kako biste
dobili optimalan rezultat.

Blender i filter za voée

Blender

Blender je namenjen za:

- Mucenje tecnosti, kao Sto su mlecni proizvodi,
sosovi, vocni sokovi, supe, koktel, slatki ¢ajevi,
Sejkovi.

- Mucenje mekih sastojaka, kao $to su testo za
palacinke ili majonez.

- Pravljenje pirea od kuvanih sastojaka, kao $to je
priprema hrane za bebe.

Il Sa jedinice motora skinite poklopac sa
navojem da biste mogli da montirate
posudu blendera.

Napomena: Poklopac sa navojem mozete radi

montiranja skinuti samo ako ste skinuli poklopac

posude za preradu namirnica ili masinu za
mlevenje mesa.

Stavite posudu blendera na jedinicu
motora tako da se Zleb nade nasuprot
polukruzne oznake na ku¢istu motora (1).
Zatim okrecite posudu blendera na levo
sve dok ona klikom ne dode na svoje
mesto (2).

Posuda blendera je ispravno montirana kada se

Zleb na posudi blendera nade direktno nasuprot

Zleba na jedinici motora i dva Zleba zajedno

formiraju jedan dugacki Zleb. Drska posude

blendera ¢e pokazivati na levu stranu.

Nemoijte previSe pritiskati dr$ku posude blendera.



Stavite sastojke u posudu.

Zatvorite poklopac.

B0

Uvek stavite grani¢nik u poklopac blendera
pre nego §to po¢nete sa radom

Pritisnite dugme () na kontrolnom panelu.
Blender ¢e poceti da radi. Brzina ¢e se
postepeno povecavati do maksimalne.
Uredaj ¢e nastaviti da radi pri ovoj brzini
sve dok se ne pritisne stop dugme.Tokom
procesa rada blendera brzinu mozete
smanijiti do 3 puta, pritiskom na - dugme.

Filter za voce

S ovim filterom mozete da pravite vrlo ukusne
sveze vocne sokove, koktele ili mleko od soje.
Filter sprecava da kora ili semenke zavrSe u vasem
napitku.

Nikada ne pretovaruijte filter. Ne stavljajte vise od
50g nepotoplienog suvog zrnevlja soje ili 150g
voca odjednom.

Ne ostavljajte uredaj da bez prekida radi vise od
dva puta. Pustite da se uredaj ohladi na sobnoj
temperaturi pre nego $to nastavite.

Il Montirajte posudu blendera na jedinicu
motora.

i
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Stavite filter u posudu blendera.
Proverite da li Zlebovi na filtteru odgovaraju
rebrima u unutrasnjosti posude.

Zatvorite poklopac.

U posudu sipajte vodu ili neku drugu
te¢nost (mleko, sok, itd).

Stavite sastojke u filter. Nemojte puniti
filter preko vrha mrezice sita.

Isecite voce na manje komade i natopite suve

sastojke, kao $to je zrnevlje soje, pre nego sto ih

stavite u filter.

A Stavite grani¢nik u poklopac blendera.

Pritisnite dugme (@ da biste ukljugili uredaj.
Ostavite uredaj da radi oko 40 sekundi.

IEl Iskljutite uredaj i uklonite posudu blendera
sa jedinice motora.

EEl Sipajte napitak preko kljuna na posudi
blendera.

IId Za optimalne rezultate, posudu sa
preostalim sastojcima vratite na ureda;j i
ukljucite uredaj na nekoliko sekundi.

Napomena: kada preradujete vecu kolicinu
sastojaka, savetujemo da u filter ne stavljate sve
sastojke odjednom. Najpre preradite manju
koli¢inu sastojaka, pustajuci uredaj u rad na
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nekoliko sekundi. Zatim iskljucite uredaj i dodajte
manju koli¢inu sastojaka, ne prelazeéi vrh Zicanog
sita. Ovaj proces ponavljajte sve dok ne preradite
sve sastojke. U toku rada, poklopac posude uvek
drzite zatvoren.

Saveti

» Sipajte te¢ne sastojke u posudu blendera kroz
otvor na poklopcu.

» Sto duZe ostavite uredaj da radi, to ¢e rezultat

rada blendera biti finiji.

Najpre isecite ¢vrste sastojke na manje komade

pre stavljanja u blender.Ako Zzelite da pripremite

veliku koli¢inu, najpre preradite manje koli¢ine

sastojaka umesto $to pokuSavate da preradite

celu koli¢inu odjednom.

Tvrdi sastojci kao $to je zrnevlje soje za

mleko od soje, prvo moraju da se potope u

vodu pre nego $to se prerade.

Razbijte kocke leda tako Sto ih stavite u

posudu, zatvorite poklopac i upotrebite

impulsnu funkciju.

Ako se sastojci zalepe za zid posude blendera.
Il Iskljutite uredaj i izvucite kabl iz struje.
Otvorite poklopac.

Nikad ne otvarajte poklopac dok uredaj jos radi.

Upotrebite lopaticu da uklonite sastojke sa
zida posude.

DrZite lopaticu na bezbednom rastojanju od
seciva (pribl. 2 cm).

» Ako niste zadovoljni rezultatom, pustite uredaj
da kratko radi nekoliko puta, pritiskajuci
impulsno dugme. Mozete pokusati da
postignete bolji rezultat i tako Sto ¢cete
promesati sastojke lopaticom (ne dok blender
radi), ili odasuti deo sadrzaja kako biste radili s
manjom koli¢&inom.

» U nekim slucajevima sastojke je lakSe preraditi
u blenderu ako dodate neku tecnost, kao Sto
je limunov sok, kada preradujete voce.

Masina za cedenje juznog voca

Masina za cedenje juznog voca se moze upotrebiti
za sve vrste juznog voca.

Il Stavite posudu na jedinicu motora i stavite

sito na posudu.

Okretite sito u smeru strelice sve dok klin

sigurnosne brave ne ude u pogonsku
jedinicu.

Montirajte konus na sito laganim pritiskom
na dole.
Proverite da li je poklopac sa navojem montiran.



Pritisnite dugme ‘& na kontrolnom panelu.
Brzina rada se moZe povecati do 3 puta, pritiskom
na + dugme.

Proces zapodinje kada se pritisne dugme & a
zaustavlja se kada se pritisne stop dugme.

Snazno pritisnite polovinu vocke na
rotirajuéi konus.

Saveti

» Povremeno prekinite cedenje da biste mogli
da uklonite meso voca sa sita.

Iskljucite uredaj i skinite posudu sa sitom i

konusom na njoj, ako Zelite da uklonite meso

voca.

» Kada ste zavrsili cedenje, skinite posudu sa
sitom i konusom na njoj, da biste sprecili da se
sok prosipa po uredaju.
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Masina za mlevenje mesa

Masina za mlevenje mesa se moze koristiti za
mlevenje mesa i pravljenje kobasica.

Il Montirajte kuéiste zup&anika na jedinicu
motora postavljajuci ga na pogonsko
vratilo (I) i okre¢u¢i ga na levo (2).

Cutete jedan Klik ako ste ovaj deo montirali

pravilno.

Montirajte kuciste noza na kuciste
zupcanika okrecuci ga na levo sve dok ne
Cujete klik.

Stavite vratilo beskrajnog zavrtnja u
kuciSte noza, prvo plasti¢ni kraj.

Stavite noz na vratilo beskrajnog zavrtnja.
Proverite da li ostrice noza pokazuju napolje.

Zatim montirajte disk za srednje fino
mlevenije ili krupno mlevenje na vratilo
beskrajnog zavrtnja. Koji ¢ete disk odabrati
zavisi od toga kakvu konzistenciju Zelite.

Proverite da li se Zlebovi diska za mlevenje

uklapaju sa Strée¢im delovima kucista noza.

I Pricvrstite prsten sa navojima na kuciste
noza okrecuci ga u smeru strelice sve dok
ne bude propisno zategnut.
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Stavite plitku posudu na uspravni deo
kucista noza.
Proverite da li je montiran poklopac sa navojem.

Mlevenje mesa

Il secite meso na trake 10 cm duge i 2 cm
Siroke.

Uklonite kosti, komade hrskavice i Zile $to
je moguce bolje.

Nikad nemoijte koristiti zamrznuto meso!

Pritisnite dugme @ na kontrolnom panelu.

Stavite meso u plitku posudu. Upotrebite
potiskiva¢ kako biste lagano gurali meso u
kuc¢iste noza.

» Mozete da izmeljete 1.3 kg mesa u minutu.
Upotrebljavajte krtinu, bez masti i Zila.

» Za tartar biftek, dva puta izmeljite meso sa
srednje finim diskom za mlevenje.

Pravljenje kobasica
Il Sameljite meso.

Izvucite kabl uredaja iz struje i skinite
prsten sa navojima.

Skinite disk za mlevenje.
Skinite noz.

» Ostavite vratilo beskrajnog zavrtnja u kucistu
noza ako Zelite da pravite kobasice.

Stavite separator u kuciite noza.

A Stavite cilindar za kobasice na kucidte noza
i pri¢vrstite prsten sa navojima na kuéiste
noza.

Uredaj je sada spreman za pravljenje kobasica.

Saveti

» Stavite crevo kobasice u mlaku vodu na 10
minuta. Zatim navucite mokro crevo preko
cilindra za kobasice. Gurajte (zainjeno)
mleveno meso u kuéiste noza pomocu
potiskivaca.

» Ako se crevo zaglavi na cilindru za kobasice,

pokvasite ga vodom.

Pritisnite dugme & na kontrolnom panelu.

Savetujemo vam da smanijite brzinu pritiskom

na - dugme kada pravite kobasice.

Uredaj je sada spreman za pravljenje kobasica.



Ciséenje

Uvek iskljucite uredjaj pre nego pocnete sa
cis¢enjem jedinice motora.

Il Cistite jedinicu motora vlaznom krpom.
Nemojte potapati jedinicu motora u vodu
ili je ispirati pod slavinom.

Delove koji dolaze u kontakt sa
namirnicama Cistite toplom vodom i
deterdzentom, neposredno nakon svake
upotrebe.

» Posuda, poklopac posude, potiskiva¢, masina za
cedenje juznog voca, dodatak za meSenje i
podesivi disk za secenje na komade se mogu
prati i u masini za pranje sudova.

Ovi delovi su testirani na otpornost u masini za

pranje sudova na temelju DIN EN 12875.

Posuda blendera, razbija¢ miksera i svi delovi
masine za mlevenje mesa nisu otporni na pranje u
masini za sudove.

» Da biste skinuli poklopac sa posude blendera,

otvorite ga i zatim ga povucite na gore.
Skidajte poklopac posude blendera samo radi
ciscenja.

Cistite secivo, jedinicu seciva blendera, diskove i
umetak za secenje na komade podesivog diska
vrlo paZljivo. Ivice su veoma ostre!
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Proverite da oStrice seciva i diskovi ne dolaze u
dodir sa tvrdim predmetima. Ovo bi moglo
prouzrokovati da postanu tupi.

Pojedini sastojci mogu izazvati gubitak boje na
povrsini dodataka. Ovo nema negativan efekat na
dodatke. Ovi gubici boje obi¢no nestaju posle
nekog vremena.

Brzo ¢isc¢enje blendera

Il Sipajte mlaku vodu (ne vise od 0.5 litra) i
nesto te¢nog deterdzenta u posudu
blendera.

Zatvorite poklopac.
Pustite uredaj da radi nekoliko sekundi
pritiskom na impulsno dugme. Uredaj

prestaje da radi kada pustite dugme.

Skinite posudu blendera i isperite je ¢istom
vodom.

Ciscenje razbijata miksera

Uvek odistite razbija¢ nakon upotrebe.

B zvucite ga iz kucista zupéanika i operite ga
u vrucoj vodi s nesto te¢nog deterdzenta.

Kuc¢iste se moze brisati vlaznom krpom.
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Da bi se kuciste ocistilo temeljito: Cis¢enje masine za mlevenje mesa
Otvorite kuciste povlacenjem bravice u Delovi masine za mlevenje mesa nisu otporni na
stranu. pranje u masini za sudove!

Il Prvo uklonite bilo kakve ostatke mesa iz

Izvadite dva zupéanika i o€istite njih i kuci$ta noZa tako $to Cete propustiti
razbija¢ u vreloj vodi s nesto te¢nog komadice hleba kroz kuciste noza.
deterdzenta.

Iskljucite uredaj i izvucite kabl iz struje.

Da biste ponovo montirali razbija¢ miksera:

Skinite potiskivac i plitku posudu.

Prvo stavite mali zup¢anik u kué¢iste, a
zatim stavite veci zupcanik.

Odevijte prsten sa navojem i skinite disk za
mlevenje, noz i vratilo beskrajnog zavrtnja.
B Zatvorite kuciste tako $to navijete doniji na
gornji deo. Proverite da li se oba kraja
uklapaju klikom.
Stavite razbijac. Skinite kuciSte noza sa kucista zup&anika
pritiskom na otpusno dugme i okrecuci ga
Temeljito ¢iS¢enje podesivog diska za na desno.
selenje

Il Okrenite dugme za podesavanje na desno i
izvucite umetak za secenje na komade iz
diska.

Disk, umetak za seCenje na komade i dugme za

podesavanje se mogu Cistiti u vreloj vodi s nesto

teCnog deterdzenta ili u masini za pranje sudova. %

Skinite kuciSte zup€anika okreéuéi ga na
desno.
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Garancija i servis

Neposredno posle upotrebe, vrelom
g vodom i s nesto te¢nog deterdzenta Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate neki
% o ocistite sve delove koji su dosli u dodir sa problem, molimo vas da posetite Philips Internet
= mesom. prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da
® (= kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj
Bl Isperite ih &istom vruéom vodom i osusite zemlji (broj telefona pronadi ¢ete u
ih odmah kuhinjskom krpom. medunarodnom garantnom listu). U koliko u vasoj
zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se vasem
[El Podmatite diskove i vratilo beskrajnog ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno
zavrtnja bilinim uljem pre nego $to ih odeljenje Philips aparata za domadinstvo i li¢nu
odlozite. higijenu BV.
Odlaganje

» Namotajte glavni kabl oko kotura na zadnjoj
strani uredaja.

Mikro skladiste

» Stavite nosac alata u posudu. Zatim stavite
setivo (sa sivom zastitnom navlakom), dodatak
za mesenje i podesivi disk za se¢enje na
komade na nosa¢ alata i zatvorite posudu
poklopcem.
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Moguci problemi
Problem Resenje

Uredaj za preradu Okrecite posudu i poklopac u smeru strelice sve dok ne

namirnica ne radi. Cujete klik. Proverite da li se tackica na posudi nalazi
direktno nasuprot tackice na poklopcu. Proverite da li je
poklopac sa navojem montiran pravilno. Zleb na
poklopcu sa navojem mora da se nalazi nasuprot Zleba
na pogonskoj jedinici a dva Zleba zajedno moraju da
formiraju jedan dugacki Zleb. Ako je montiran blender;
skinite ga i umesto njega montirajte poklopac sa
navojem, jer uredaj za preradu namirnica ne radi kada je
je blender prikljucen.

Uredaj je odjednom
prestao da radi.

Automatska zastita od pregrevanja je verovatno
prekinula napajanje uredaja jer se ovaj pregrejao.

|) lzvucite kabl uredaja iz struje. 2) Pustite uredaj da se
hladi 60 minuta. 3) Stavite utika¢ u uticnicu.

4) Ponovo ukljucite uredaj.

Pritisnuli ste pogresno  Pritisnite dugme za proces koji Zelite.
procesno dugme.

Proces ne startuje od
pocetka posle
ponovnog starta.

Ovaj uredaj je opremljen memorijskom funkcijom. Ako
ponovo startujete uredaj u roku od 40 sekundi, proces
e se nastaviti tamo gde je prekinut. Ako Zelite da rad
pocnete od samog pocetka: |) Kratko pritisnite neki
drugi proces (npr.impulsno dugme) 2) Zatim pritisnite
stop dugme. 3) Pritisnite odgovaraju¢e procesno dugme
da bi rad mogao da pocne iznova.

Dodatak za mesenje se Proverite da li ste dodatak za mesenje pravilno montirali
ne okrece. na nosac alata.

Posuda blendera i
posuda za preradu
namirnice su
prikljucene ali samo
blender radi.

Ako su posuda blendera i posuda za preradu namirnica
montirane ispravno, funkcionisa¢e samo blender. Ako
Zelite da koristite posudu za preradu namirnica, skinite
posudu blendera i zatvorite otvor za prikljucke
poklopcem sa navojem.

Problem

+ ili - dugme ne radi
tokom odredenih
radnji.

Meso izgleda kao da je

'cedeno’ a ne mleveno.

Masina za mlevenje
mesa ne radi.

NoZ ne moze da se
pravilno stavi u kuciste
noza.

Rezultat je suvise
krupan.

Metalni delovi masine
za mlevenje mesa
izgledaju zardalo.

Resenje

Uredaj nece reagovati na + dugme kada je motor vec
dostigao svoje maksimalno opterecenje, jer npr:
preradujete velike koli¢ine testa. Ovo je normalno i ne
znaci da je uredaj u kvaru. Proverite koli¢ine koje su
navedene u tabelama uputstva za upotrebu kako bi se
sprecilo preopterecenje uredaja. Uredaj nece reagovati
na - dugme kada motor ve¢ radi na najmanjoj brzini.

Proverite da li ostrice noza pokazuju napolje.

Proverite da li su kuciste zupcanika i kuciste noza
montirana ispravno. Cucete klik ako su ona pri¢vrs¢ena
pravilno.

Malo odvijte prsten sa navojem i zatim pravilno
namestite noz i disk za mlevenje na vratilo beskrajnog
zavrtnja. Zatim pravilno navijte poklopac sa navojem na
kuciste noza.

Upotrebili ste disk za mlevenje srednje finoce. Koristite
fini disk. Ponovo sameljite meso da biste dobili finiji
rezultat.

Ti delovi su prani u masini za pranje sudova. Trebalo bi
da rucno distite sve delove i odmah ih osusite
kuhinjskom krpom.



Pitanje Odgovor

Da li sa ovim uredajem mogu  Nel
da meljem i kosti ili koru
slanine?

Da li je s ovim uredajem Ne!
moguce mleti zamrznuto
meso?

Da li je moguce prati noz i Nel!
diskove za mlevenje u masini za
sudove?

Da li mi je za pravijenje Ne!
kobasica potrebna jedinica
noza?

Mogu li da koristim drvenu
kasiku ili slican predmet za
guranje mesa na dole?

Ne, treba da koristite samo potiskivac.
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Funkcije, dodaci i procesi

Funkcija

@

©@ 6 @

@ © © @ @

Dodatak

R

Proces

Seckanje,
pravljenje pirea,
mucenje

Secenje na
komade

Struganje
Granulacija

Pravijenje
pomfrita

Mucenje, lupanje,

emulgovanje
Mesanje,
pravljenje pirea
Cedenje juznog
voca

Mesenje,
mucenje
Mlevenje mesa i
pravljenje
kobasica

Trajanje procesa

10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
30 - 180 sek.
10 - 60 sek.

zavisi od koli¢ine

60 - 180 sek.

Zavisi od koli¢ine.
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Procesno Procedura Primena
dugme/

dodatak

Sastojci i Maksi
rezultati malna
koli¢ina

Kolic¢ine i vreme pripremanja

Sastojci i Maksi- Procesno Procedura Primena
rezultati malna  dugme/

koli¢ina dodatak

Jabuke, 500¢g @)/ Isecite povrée na komade Salate, Cokolada - 200g @/ Koristite tvrdu, ¢okoladu za ~ Garniri,
argarepe, koji staju u cev. Napunite cev sveZe struganje mesanje. [zZlomite je na SOSOVi,
celer - komadima i seckajte ih dok  povrce komade od 2 cm. kolaci,
struganje lagano pritiskate potiskival. pudinzi,
. ; desertne

Jabuke, 500g /é Isecite povr¢e na komade Salate, kreme
Sargarepe, koji staju u cev. Napunite cev sveze '
celer - komadima i seckajte ih dok  povrée Kuvani grasak,  250g @/@ Koristite kuvani grasak ili Pirei, supe
rezanje lagano pritiskate potiskivaZ. pasulj - pasulj. Ukoliko je potrebno,

. _ o N pravijenje dodajte malo te¢nosti kako
Pripremanje 750 ml /L’D Prvo sipajte m\eko u blender Palacmke, pirea biste poboljali konzistenciju
testa mleka a onda dodajte suve vafli smese
(palacinke) - sastojke. Mutite sastojke '
mucenje pribl. Iminut. Ako je Kuvano povr¢e 500g @/Q Za grublji pire, dodajte samo Hrana za

malo te¢nosti. Za fini pire, bebe i
nastavite da dodajete decu.
tecnost dok mesavina ne

postane glatka.

potrebno, ponovite ovaj i meso -
postupak 2 puta. Zatim pravijenje
napravite pauzu nekoliko pirea
minuta da biste omogucili da
se uredaj ohladi na

Kol Krastavac - 2 @/ é’ Isecite krastavce na partice.  Salate,
temperaturu okoline. secenje na krastavca Stavite parcice krastavca u garniri
Prezle - 100g ®/? Koristite suv, hrskav hleb. Jela sa komadice cev i paZljivo ih gurajte na
seckanje prezlama, dole potiskivacem.
au Gl Testo (za hleb) 1000g @/BL Umutite kvasac i Secer u Hleb
Ik - mesenje brasna ' toploj vodi. Stavite brasno i
Sir 200g @/Q Upotrebite komad Garniri SO U posudu i mesite pribl.
(parmezan) - parmezana bez kore, iseten  supe, 90 sekundi. Ostavite ga da
seckanje u komade dimenzija 3 x 3 X  sosovi, au narasta 30 minuta.
3 cm. gratin jela Testo (za pice) 1500g /Bi Sledite istu proceduru kao i Pica.
Sir (gauda) -  200g ©/B Isecite sir na komade koji Sosovi, - medenje braSna ; za hlebno testo. Mesite testo

secenje mogu da stanu u cev. Pazljivo  pice, au | minut.
pritiskajte potiskivacem. gratin jela,

fondu-i



Primena
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Koristite hladan margarin,

Sastojci i Maksi-  Procesno Procedura
rezultati malna  dugme/
koli¢ina dodatak
Testo - so0g @73
mesenje brasna

Testo (s 1000g / 3

kvascem) - brasna

mesenje

Belanca - 6 @/
mucenje belanaca

Vote (kao dto 500g @/
su jabuke,

banane,

vodeni

kesten) -

mlevenje

isecite margarin na kockice
od 2 cm. Stavite brasno u
posudu i dodajte margarin.
Mesajte sve dok testo ne
postane mrvicasto. Zatim
dodajte hladnu vodu dok
mesate. Prestanite kada
testo pocne da se pretvara
u loptu. Pustite da se testo
ohladi pre nego $to
nastavite preradu.

Prvo umutite kvasac, toplu
vodu i nesto Secera u
posebnoj posudi. Stavite sve
sastojke u posudu za
mucenje i mesite testo sve
dok ne postane glatko i
prestane da se lepi za
posudu (potreban je pribl.

| minut). Ostavite ga da
narasta oko 30 minuta.

Upotrebljavajte belanca na
sobnoj temperaturi.
Napomena: uoptrebite
najmanje 2 belanca.

Savet: dodajte malo
limunovog soka kako bi
sprecili da voce izgubi boju.
Dodajte malo te¢nosti kako
bi pire bio gladak.

Pite od
jabuka, slatki
keksovi,
korpice od
testa sa
vocem

Luksuzan hleb

Pudinzi, suflei,
maringe

Sosovi,
dzemovi,
pudinzi, hrana
za bebe

Sastojci i Maksi- Procesno Procedura Primena
rezultati malna  dugme/

koli¢ina dodatak
Voce (kao 500g @/'ﬁ Savet: dodajte malo Sosovi,
sto su jabuke, limunovog soka da biste dzemovi,
banane) - sprecili da voce izgubi boju.  pudinzi, hrana
seckanje za bebe
Beli luk - 300g @/Q Oljustite beli luk. Pritisnite Garnir, hladni
seckanje impulsno dugme nekoliko umaci

puta da biste izbegli da beli
luk iseckate suvise sitno.
Upotrebite najmanje 150g.

Zelen (npr. Min. @/@ Pre seckanja, zelen operite i~ Sosovi, supe,

persun) - 50g osusite. garniri, biljni
seckanje puter
Majonez - 3 jajeta @/E& Svi sastojci moraju da budu  Salate, garniri,
emulgovanje na sobnoj temperaturi. prelivi za
Napomena: upotrebite meso na
najmanje jedno veliko jaje, Zaru.

dva mala jaja ili dva
Zumanca. Stavite jaje i malo
sireta u posudu i dodajte
nekoliko kapi ulja.

Mesa (krta) - 500g @/ Prvo uklonite sve Zile i kosti.  Tartar bifteci,
mlevenje - Isecite meso na kockice od  hamburgeri,
3cm. Cufte

Meso, riba, 400g @ /K Prvo uklonite sve Zile i kosti.  Tartar biftek,

Zivina Isecite meso na kockice od  hamburgeri,
(pernata) - 3 cm. Pritisnite impulsno Cufte
mlevenje dugme da biste dobili

krupniji rezultat seckanja.
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Sastojci i

rezultati

Milksejk -
mesanje

Smesa
(kola¢) -
mucenje

Orasi -
seckanje

Crni luk -
seckanje

Crni luk -
seenje na
komade

Zivina -
mlevenje

Maksi- Procesno
malna  dugme/
koli¢ina dodatak

@/

500ml

mleka

biga @/
250g @/Q
02 N
W @/&
200g /K

Procedura

Pripremite pire od voca
(npr: banane, jagode) sa
Secerom, mlekom i nesto
sladoleda, i dobro
promesajte.

Sastojci moraju biti na
sobnoj temperaturi.
Pomesajte razmeksani
puter sa Secerom tako da
mesavina bude glatka i
kremasta. Zatim dodajte
mleko, jaja i brasno.

Koristite impulsno dugme
za krupno seckanje.
Zaustavite proces ako
Zelite krupne komade.

Oljustite glavice crnog
luka i isecite ih na 4
komada. Zaustavite
proces nakon

2 impulsna prolaza da
proverite rezultat.

Oljustite crni luk i isecite
ga na komade koji mogu
da stanu u cev.
Napomena: upotrebite
najmanje 100g.

Prvo uklonite sve kosti i
Zile. Isecite meso na
kockice od

3 cm. Koristite impulsno
dugme da biste dobili

krupnije seckane komade.

Maksi-
malna
koli¢ina
500ml

Procesno
dugme/
dodatak

@/0
®/%

Primena Sastojci i

rezultati
Milksejk Supe -
mesanje
Slatka pavlaka 500ml
- mucenje

Razne torte

Pomnfrit -
seenje na
komade

e @/@

Salate, pudinzi,
koladi s
orasima,
pasteta od
badema

Salata, kuvana
hrana, lagano
przena hrana,
garniri

Salata, kuvana
hrana, lagano
przena hrana,
garnir

Mleveno
meso

Procedura Primena

Upotrebite kuvano povrée.  Supe, sosovi
Koristite slatku pavlaku koja  Garniri, Slag,
je direktno iz frizidera. sladoled
Napomena: upotrebite

najmanje |25g paviake.

Oljustite krompir: Isecite Pomfrit

krompir na komade koji
staju u cev. Napunite cev
krompirom i seckajte ga
dok lagano pritiskate
potiskivac.
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- 60g oraha
Sendvic nadev od tikvica - 60g suvog grozda
Sastojci: - 60g grozdica bez kostica
- 2 tikvice - 240g razanog brasna
- 3 kuvana jaja - 120g p3eni¢nog brasna
- | manji crni luk - 120g smedeg Secera
- | kasicica biljnog ulja - 360g kiselog mleka
- persun - prstohvat soli
- 2-3 kasicice kisele pavlake - | kesica praska za pecivo
- limunov sok, Tabasko sos, so, biber; kari u prahu.
aleva paprika > Stavite metalno secivo u posudu. Stavite sve
sastojke u posudu, pritisnite dugme @ i medajte
» Operite i osusite tikvice i iseckajte ih sa diskom za sastojke 30 sekundi.Ako se testo lepi za poklopac
fino struganje u posudi za preradu namirnica. i zid posude, skinite ga pomocu lopatice. Pecite
Prebacite iseckane tikvice u neki sud, posolite ih i kola¢ u 30 cm dugackom plehu 40 minuta na
ostavite oko |5 minuta da so izvuce tecnost iz 170°C.
seckanih tikvica. Isecite crni luk na 4 komada i
sitno ga iseckajte zajedno sa ¢e$njem belog luka. Kis sa prazilukom
Odvojite listove persuna od stabljika i iseckajte ih. Sastojci za testo:
» Zatim stavite iseckane tikvice na Cistu krpu i - 250g pseni¢nog brasna (ili integralnog
iscedite te¢nost. Sipajte malo ulja u tiganj i malo p3eni¢nog brasna)
proprZite iseckani crni i beli luk. Sva te¢nost treba - prstohvat soli
da ispari iz sastojaka. Pustite prZene sastojke da - | kaSicica meda
se ohlade neko vreme. Oljustite jaja i seckajte ih u - 20g svezeg kvasca ili |/2 kesice suvog kvasca
posudi za preradu namirnica nekoliko sekund. - 100g putera
Dodajte ostale sastojke u posudu za preradu - 6 kasicica mlake vode
namirnica, osusite ih i umutite pomocu sediva.
Servirati na tostu od belog hleba. Sastojci za nadev:
- 500g praziluka
Vocéni kola¢ - biljno ulje
Sastojci: - 4 jaja
- 180g urmi - 500g kisele pavlake
- 270g suvih ljiva - so, biber, |-2 kasi¢ice brasna, ako je potrebno

- 60g badema
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>

>

v

Stavite sve sastojke u posudu i umesite testo.
Pustite testo da raste oko 30 minuta.

Isecite praziluk pomocu podesivog diska za
secenje na komade koji je npr. u poloZaju

3. Sipajte malo ulja u tiganj i prZite iseceni
praziluk nekoliko minuta. Stavite ostatak sastojaka
u posudu blendera i pustite blender da radi sve
dok se ne dobije kremasta masa. Dodajte -2
supene kasike brasna da povecate gustinu smese,
ako je potrebno.

PodmaZite pleh za pecenje u pre¢niku od 24 cm i
ravhomerno pokrijte dno i strane testom.
RazmaZite smesu sa prazilukom po testu a preko
toga sipajte ostale sastojke. Pecite u zagrejanoj
pecnici oko 40 minuta na 180°C. MoZe se
servirati toplo ili hladno.

Madarski gulas
Sastojci:

| supena kasika ulja

| crni luk srednje velicine
| kasicica aleve paprike
400g junetine ili svinjetine
| zelena papricica

| paradajz

so

200g Sargarepe

300g krompira

kim

» Operite meso i isecite ga na kockice od 2 cm.

Oljustite crni luk i iseckajte ga u posudi za
preradu namirnica koristeci secivo. Izvadite
semenke zelene papricice i isecite je na prstenove

v

koristeci podesivi disk za secenje na komade.
Oljustite paradajz, izvadite semenke pa ga isecite
na tanke trake. Iseckani crni luk proprZite na ulju
dok ne omeksa. Skinite sa vatre i pospite alevu
papriku po crnom luku, dodajte meso i prZite na
jakoj vatri nekoliko minuta mesaju¢i stalno.
Dodajte zelenu papricicu, paradajz i so po Zelji,
pokrijte tiganj i dinstajte u sopstvenom soku na
umerenoj vatri sve dok ne postane potpuno meko.
U meduvremenu, oljustite i iseckajte $argarepe
koristeci disk za secenje na komade a zatim
oljustite i isecite krompir na kocke. Dodajte ih u
meso i sipajte dovoljno hladne vode za kolicinu
supe koju Zelite da napravite (pribl. 1.2 litra).
Zacinite s malo kima i ostavite da se kréka dok
sve ne bude meko kao puter. Ako je potrebno,
dodajte jos soli.

> Servirajte vruce. MoZete garnirati koluticima

zelene papricice i servirati ljutu alevu papriku na
posebnom tanjiru.

Kola¢ s jagodama
Sastojci:

[00g margarina
100g Secera

3 Zumanca
240g brasna
100g kokosa

Nadev:

80g Secera
2 kasicice limunovog soka
400g krem sira

- 500g jagoda



Glazura:

- 500g jagoda
- 250ml vode
- 120g Setera
- 60g skroba

Garnirung:
- 250g slatke pavlake

» Zagrejte pecnicu do 180°C. Umutite margarin i
$ecer u posudi pomocu seciva od nerdajuceg
Celika.

» Umutite Zumance, zatim umesajte brasno i
strugani kokos. Stavite testo na pleh, napravite
ivice i izbodite viljuskom. Peci 15-20 minuta sve
dok ne dobije svetlosmedu boju. Ostavite pitu na
polici da se hladi. Koristeci dodatak za mesenje, u
posudi umutite Secer; limunov sok i krem sir sve
dok smesa ne postane pahulji¢ava. Time
premaZite ohladenu koru pite. AranZirati jedan
deo jagoda (s petelijkom na dole) na piti. Staviti u
frizider.

> Pripremite glazuru. Pome$ajte preostale jagode s
vodom i Secerom u posudi blendera. Rastvorite
malo skroba u 125 ml smese s jagodama.
Dovedite smesu s jagodama do klju¢anja. Kada
proklju¢a, umesajte rastvoreni skrob. Kasikom
sipajte vrucu glazuru preko jagoda i ostavite da se
hladi 2 sata.Vrh pokrijte &vrstim slagom .

Milksejk od svezeg voca
Sastojci:

- 100g banana ili jagoda

- 200ml svezeg mleka
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- 50g sladoleda od vanile
- kristal Secer po Zzelji

> Oljustite banane ili operite jagode. Isecite voce na
manje komade. Sve sastojke stavite u posudu
blendera. Mesajte sve dok masa ne postane
glatka.

> MoZete da upotrebite voce po Zelji da biste
napravili va$ omilieni milksejk od sveZeg voca.

Hlebni kolut, s lesnikom

Sastojci za testo:

- 500g prosejanog brasna

- 75g Secera

- | kasicica soli

- | jaje

- 250ml mleka (na 35°C)

- 100g putera, omeksanog

- 30g svezeg kvasca (za suvi kvasac, procitajte
uputstvo na ambalazi)

Nadev:

- 250g seckanih lesnika
- 100g Setera

- 2 kesice vanilin Secera
- 125ml slatke pavlake

» Zagrejte pecnicu do 200°C. |5 sekundi mutite
mleko, kvasac i Secer u posudi koristeci dodatak
za mesenje. Dodajte brasno, so, puter i jaje. Mesite
smesu za testo 2 minuta. Stavite testo u posebnu
posudu, pokrijte ga vlaZnom krpom i ostavite testo
da naraste na mlakom mestu 20 minuta.
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> [seckajte lesnik koristeci secivo. Umutite sastojke
za nadev. Izvaljajte testo u pravougaoni oblik.
NamaZite ga smesom sa lesnicima, zatim ga
oblikujte u kolut. Stavite kolut u tepsiju koja je
premazana puterom. Ostavite kolut da raste
20 minuta. NamaZite malo umucenog Zumanca
po vrhu i stavite tepsiju na Zicu koja se nalazi na
sredini pecnice. Peci 25-30 minuta na 200°C.

Cokoladna torta
Sastojci:

- 140g putera, omeksanog
- 1 10g Setera za glazuru

- 140g ¢okolade

- 6 belanaca

- 6 Zumanaca

- 1 10g kristal Secera

- 140g p3enicnog brasna

Nadev:
- 200g dZema od kajsija

Glazura:

- 125ml vode

- 300g Setera

- 250g rendane ¢okolade

- umuceni Slag, po Zelji

» Zagrejte pecnicu na |60°C. Umutite puter sa
$ecerom pomocu setiva od nerdajuceg Celika.
Istopite ¢okoladu i umutite je. Dodajte Zumanca
Jjedno po jedno u smesu i mutite je dok ne
postane kremasta. Koristeci razbija¢ miksera,
umutite belance sa kristal Se¢erom dok masa ne

postane ¢vrsta i penasta. Dodajte penu belanca
smesi i mesajte je lagano. Zatim lopaticom
dodajte brasno. Stavite smesu za tortu u
podmazani pleh (24 cm). Peci jedan sat na
160°C. Prvih |5 minuta vrata pecnice treba
ostaviti malo odskrinuta.

Pustite da se torta hladi neko vreme u plehu,
zatim je stavite na Zi¢anu policu, da bi se dalje
hladila. Horizontalno isecite tortu na pola,
namafzite jednu polovinu dZemom od kajsija i
ponovo sastavite dve polovine. Zagrejte ostatak
dZema sve dok ne postane sirupast i njime
premaZite gornji deo torte. Pripremite $ecernu
glazuru. Skuvajte vodu, dodajte Secer, Cokoladu i
kuvajte na maloj vatri. Stalno mesajte sve dok
smesa ne postane glatka i takva da moZe da se
razmaZe. Stavite $ecernu glazuru na tortu i pustite
da se ohladi. Servirajte tortu sa malo Slaga.

v

Supa od prokula (za 4 osobe)
Sastojci:

- 50g prevrelog gauda sira

- 300g kuvanih prokula (stabljike i cvetovi)
- tecnost od kuvanja prokula

- 2 barena krompira, iseena

- 2 kocke supe

- 2 kasike Slag krema

- kari

- S0

- biber

- orasci¢

v

Isecite sir pomocu diska za krupno selenje.
Napravite pire od prokula, kuvanog krompira i



malo te¢nosti od kuvanja prokula. Stavite pire od
prokula, preostalu te¢nost i kockice za supu u
posudu sa skalom za merenje i napunite do
750ml. Prebacite supu u tiganj i pustite je da kuva
neprestano mesajuci. Ume$ajte sir, a kao zacin
dodaijte kari, so, biber i morski oradt¢i¢, i dodajte
paviaku.

Pica

Sastojci za testo:

- 400g brasna

- 1/2 kasicice soli

- 20g svezeg kvasca ili 1.5 kesica suvog kvasca
- 2 supene kasike ulja

- pribl. 240ml vode (35°C)

Za nadev:

- 300ml cedenog paradajza (iz konzerve)

- | kaSi¢ica mesanih italijanskih zacina (osusene ili
sveze)

- | erniluk

- 2 Cednja belog luka

- so i biber

- Secer

Sastojci kojima treba posuti sos:

- masline, salama, articoke, pecurke, incuni,
mocarela sir;, papricice, rendani prevreli sir i
maslinovo ulje prema ukusu.

» Stavite dodatak za mesenje u posudu za preradu
namirnica. Stavite sve sastojke u posudu za
preradu namirnica i pritisnite dugme ® da
zapocnete proces me$enja. Pustite uredaj da radi
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pribl. | minut dok se ne formira glatka lopta.
Stavite testo u posebnu posudu, pokrijte ga
vlaZnom krpom i ostavite ga da narasta oko
30 minuta.

» U posudi za preradu namirnica isecite crni i beli
luk pomocu seciva, pa ih proprZite u tiganju sve
dok ne postanu prozirni. Dodajte procedeni
paradajz, kao i zactine, i ostavite da se kre¢ka oko
10 minuta. Po Zelji dodajte soli, bibera i Secera.
Pustite da se sos ohladi.

» Zagrejte pecnicu na 250°C.

> Izvaljajte testo na radnoj povrSini posutoj brasnom
i napravite dva kruZna oblika. Stavite komade
testa na podmazani pleh za pelenje. PremaZite
testo nadevom, ostavljajudi ivice slobodnim. Posuti
Zeljenim sastojcima, nabacati rendani sir po pici i
sipati malo maslinovog ulja preko toga.

> Pice pecite od |2 do |5 minuta.

Przeni krompir i povrée

Sastojci:

- | jaje

- 50ml mleka

- | supenu kasiku brasna

- | kaSicica korijandera

- so i biber

- 2 velika krompira (oko 300 g)

- 100g zimskih Sargarepa

- 150g celera

- 50g semenki suncokreta ili 2 supene kasike
kukuruza

- ulje za przenje



266 SRPSKI

» Umutite jaje, mleko, brasno, korijander, so i biber
pomocu seciva od nerdajuceg Celika.

> [secite oljusteni krompir, struganu Sargarepu i
ocisceni celer pomocu diska za rendanje srednje
finoce i dodajte smesi s jajetom. U jednoj posudi
pomesajte povrce, smesu s jajetom i semenke
suncokreta ili kukuruz.

» Zagrejte ulje u tiganju i isprZite 8 pljosnatih
plieskavica s obe strane sve dok ne poprime
Zlatnosmedu boju. Pustite da se ocedi na
kuhinjskom papiru.

> Vreme kuvanja: 3-4 minuta.

Hieb (beli)

Sastojci:

- 500g brasna

- |5g mekog putera ili margarina

25g svezeg kvasca ili 20g suvog kvasca
- 260ml vode

| Og soli

|Og Secera

» Montirajte kuke za mesenje u posudu za
mucenje. Stavite brasno, so i margarin ili puter u

posudu. Dodajte sveZi ili suvi kvasac, i vodu. Stavite

poklopac na posudu i okrecite je u smeru strelice
sve dok ne Cujete Klik. Pritisnite dugme za proces
mesenja i mesite testo (za maksimalno vreme
mesenja vidite poglavije Koli¢ine i vremena
pribremanja).

Uklonite testo iz posude, stavite ga u veliku
posudu, pokrijte viaZnom kuhinjskom krpom i
pustite da narasta na toplom mestu 20 minuta.

v

Posle narastanja, ponovo izvaljajte testo i napravite
loptu.

> Vratite testo u posudu, pokrijte viaZnom krpom i
ostavite ga da narasta jo$ 20 minuta. Opet ga
izvaljagjte i zatim uvaljajte.

» Stavite testo na podmazani pleh, i pustite da
narasta jos 45 minuta. Hleb pecite u donjem delu
prethodno zagrejane pecnice.

» Pecite hleb na oko 225°C u donjem delu
prethodno zagrejane pecnice oko 35 minuta.

Reibekuchen (palacinke od krompira)
Sastojci:

- 500g krompira

- | seckani crni luk

- | jaje

- so

- ulje

v

Naribajte sirov i oljusteni krompir pomocu diska
za granulaciju i ostavite ribani krompir da se ocedi
u cedilu. Ribanom krompiru dodajte jaje, seckani
crni luk i malo soli, i to dobro umutite.

Sipajte malo ulja u tiganj i zagrejte ga. Zatim
sipajte sloj ribanog krompira u tiganj i isprZite ih.

v
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PHILIPS

\EZ

www.philips.com

/N 100% recycled paper
100% papier recyclé

4203 064 14051
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