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Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips!

To fully benefit from the support that Philips offers,

register your product at www.philips.com/kitchen.

This food processor has been developed to confidently handle a
broad variety of ingredients and recipes and to deliver a long-lasting
performance. Its design is optimised for cleaning and all detachable
parts and accessories are dishwasher safe.

General description (Fig. 1)

Pusher

Feeding tube

Lid

Safety lock

Tool holder

Bowl

Drive unit

Motor unit

Control buttons

Cord storage groove

Julienne/French fries disc
Double-sided slicing disc (coarse/fine)
Double-sided shredding disc (coarse/fine)
Double balloon beater

Blade unit

Kneading accessory
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Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it
for future reference.

General

Danger
Never immerse the motor unit in water or any other liquid, nor rinse
it under the tap. Use only a moist cloth to clean the motor unit.

Woarning

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

Never connect this appliance to a timer switch in order to avoid a
hazardous situation.

If the mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a
service centre authorised by Philips or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

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

This appliance is intended for household use only. If the appliance is
used improperly or for professional or semi-professional purposes or
if it is not used according to the instructions in the user manual, the
guarantee becomes invalid and Philips refuses any liability for damage
caused.

Never let the appliance run unattended.

This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

Never use your fingers or an object (e.g. a spatula) to push
ingredients down the feeding tube while the appliance is running.
Only use the pusher for this purpose.

Do not touch the cutting edges of the blade unit or discs when you
handle, clean or empty the bowl. They are very sharp and you can
easily cut your fingers on them.



Caution

- Only connect the appliance to an earthed wall socket.

- Always unplug the appliance before you assemble, disassemble or
make adjustments to any of the parts.

- Never use any accessories or parts from other manufacturers or that
Philips does not specifically recommend. If you use such accessories
or parts, your guarantee becomes invalid.

- Do not exceed the top level indication on the bowl.

- Consult the table in this user manual for the correct quantities and
processing times.

- Never fill the bowl with ingredients hotter than 80°C.

- Iffood sticks to the wall of the bowl, switch off the appliance and
unplug it. Then use a spatula to remove the food from the wall.

- Certain ingredients may cause discolourations on the surface of the
parts. This does not have a negative effect on the parts.The
discolourations usually disappear after some time.

- This appliance is intended for household use only.

- Noise level: Lc= 78 dB(A).

Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all standards regarding
electromagnetic fields (EMF). If handled properly and according to the
instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Safety features

Thermal safety cut-out
This appliance is equipped with a thermal safety cut-out that automatically
cuts off the power supply to the appliance in case of overheating.
If the appliance stops running:

Remove the mains plug from the wall socket.
Let the appliance cool down for 1 hour.
Put the mains plug back into the wall socket.

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

Built-in safety lock
This feature ensures that you can only switch on the appliance if you
have assembled the bowl correctly on the motor unit and the lid
correctly on the bowl. If the bowl and the lid are assembled correctly
(see chapter ‘Using the appliance’), the built-in safety lock will be unlocked.

Before first use

For hygiene reasons, clean the bowl and all detachable parts properly by
hand with lukewarm water and some washing-up liquid.

Using the appliance

General

- The appliance is equipped with a built-in safety lock that prevents it
from functioning if the bowl and lid are not assembled properly.

Food processor

[EN Put the bowl on the motor unit (1) and turn it clockwise to fix it
(2) (Fig.2).

Place the tool holder on the drive unit on the bottom of the bowl,
if you want to use one of the discs or the balloon beater.

If you want to use the blade unit or the kneading tool, you can place

them directly on the drive unit in the middle of the bowl without placing

the tool holder.

When you use the blade unit, the kneading accessory or the
balloon beater, first put the tool in the bowl and then the
ingredients to be processed.

Put the lid on the bowl (1).Turn the lid clockwise (2) to fix it
(‘click’). The projection of the lid completes the shape of the
handgrip. (Fig. 3)
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When you use one of the discs, add the ingredients through the
feeding tube and push them down with the pusher.

I Press the speed button that corresponds to the accessory in the
bowl. Press speed 1 for the balloon beater, discs and kneading
accessory and press the blade unit button for the blade unit.

When you have finished processing, press button 0.

Feeding tube and pusher
- Use the feeding tube to add liquid and/or solid ingredients (Fig. 4).
- Use the pusher to push solid ingredients down the feeding

tube. (Fig.5)
You can also use the pusher to close the feeding tube. This prevents
ingredients from escaping through the feeding tube.

Blade unit

You can use the blade unit to chop, mix, blend or puree ingredients.

Put the blade unit on the drive unit on the bottom of the
bowl (Fig. 6).

The cutting edges are very sharp. Do not touch them.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut large pieces of food into
pieces of approx. 3 x 3 x 3cm (Fig. 7).

Put the lid on the bowl (1) and turn it clockwise to close it

(2). Insert the pusher in the feeding tube to prevent spillage (Fig. 8).

Press the blade unit button (Fig. 9).

Tips

- When you chop onions, press the pulse button a few times to
prevent the onions from becoming too finely chopped.

- Do not let the appliance run too long when you chop (hard) cheese
or chocolate. Otherwise these ingredients become too hot, start to
melt and turn lumpy.

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

- The standard processing time for all chopping jobs is 30-60 seconds.

- If food sticks to the blade or to the wall of the bowl, switch off the
appliance and unplug it. Then use a spatula to remove the food from
the blade or from the wall of the bowl.

Discs

Never process hard ingredients like ice cubes with the discs.

The cutting edges of the discs are very sharp. Do not touch them.

Put the tool holder on the drive unit on the bottom of the
bowl (Fig. 10).

Place the desired disc on top of the tool holder (Fig. 11).

Note: Place the Julienne/French fries disc on top of the tool holder in such a
way that the longer plastic part in the centre of the disc points upwards.

Put the lid on the bowl (1) and turn it clockwise to close it
(2) (Fig. 12).

Put the ingredients in the feeding tube. (Fig.13)

- Pre-cut large ingredients into chunks that fit in the feeding tube.

- Fill the feeding tube evenly for the best results.

- When you have to process a large amount of ingredients,
process small batches and empty the bowl between batches.

Press speed button 1.
A Press the pusher lightly onto the ingredients in the feeding tube.
When you have finished processing, press button 0.
Tip
- Do not use the discs to process chocolate. Only use the blade

unit for this purpose.

Kneading accessory

You can use the kneading accessory to knead yeast dough for bread
and pizzas.



[El Put the kneading accessory on the drive unit on the bottom of the
bowl (Fig. 14).

Put the ingredients in the bowl (Fig. 15).

Put the lid onto the bowl (1) and turn it clockwise to close it (2).
Insert the pusher in the feeding tube to prevent spillage (Fig. 16).

Press speed button 1.
Never leave the appliance unattended when it is kneading.
When you have finished processing, press button 0.

Double balloon beater

You can use the double balloon beater to whip cream and to whisk eggs,

egg whites, instant pudding, mayonnaise, sponge cake mixture and other

soft ingredients.
Tips

- Do not use the balloon beater to prepare cake mixtures with butter
or margarine or to knead dough. Use the kneading accessory for
these jobs.

- Make sure the bowl and the balloon beater are dry and free from
grease when you whisk egg whites. To get the best results the egg
whites should be at room temperature.

[l Put the tool holder on the drive unit on the bottom of the
bowl (Fig. 10).

Put the balloon beater on top of the tool holder (Fig. 17).
Put the ingredients in the bowl (Fig. 18).

Put the lid on the bowl (1) and turn it clockwise to close it (2).
Insert the pusher in the feeding tube to prevent spillage (Fig. 19).

Press speed button 1.
A When you have finished processing, press button 0.

Always clean the balloon beater after use.
See chapter ‘Cleaning’ for instructions on how to clean the balloon beater.
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[El Make sure the appliance is switched off and unplugged.
Clean the motor unit with a moist cloth.
Never immerse the motor unit in water nor rinse it under the tap.

Clean the parts that have come into contact with food in hot water
with some washing-up liquid immediately after use.

Clean the blade unit and the discs very carefully. The cutting edges are
very sharp.

Note:All parts, except the motor unit can also be cleaned in the dishwasher.

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

Balloon beater

Always clean the balloon beater immediately after use.
You can disassemble the balloon beater for thorough cleaning.

[EN Pull the beaters out of the bracket (Fig. 20).

Clean all parts in hot water with some washing-up liquid or in the
dishwasher.

Reinsert the beaters in the bracket after cleaning them.

[l Store the mains cord in the cord storage groove by winding it
round the base of the motor unit (Fig. 21).

Environment

- Do not throw away the appliance with the normal household waste
at the end of its life, but hand it in at an official collection point for
recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 22).
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Guarantee & service

Exceptional service and guarantee
You have bought a culinary tool for life and we want to ensure that you
remain satisfied. We would like you to register your purchase, so that we
can stay in contact with you and you can receive additional services and
benefits from us. Register within 3 months of purchase to receive benefits
including:
- 5 year product guarantee and 15 year motor guarantee
- Fresh ideas for recipes via e-mail
- Tips and tricks to use and maintain your Robust product
- Allthe latest news on Robust Collection
The only thing you need to do to register your new product is visit
www.philips.com/kitchen or call your local freephone Philips
consumer care hotline (United Kingdom 0800 331 60 15). If you have
questions about your culinary tool (usage, maintenance, accessories etc)
you can either consult our on line support at www.philips.com/
kitchen or call your local hotline.VWe have put all the maximum effort in
developing, testing and designing this high quality product. However in the
unfortunate case that your product needs repair, please call your local
Philips consumer care hotline. They will help you with arranging any
necessary repairs in a minimum time with maximum convenience - they
can arrange a courier to come to your home to collect your product and
bring it back when it is repaired. This way you can continue to enjoy your
delicious homemade cooking.

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could
encounter with the appliance. If you are unable to solve the problem with
the information below, contact the Consumer Care Centre in your country.

Problem Solution

When | push a
process button or the
pulse button, the
appliance does not
start to operate.

The
appliance suddenly
stops running.

The kneading
accessory or the
blade unit does not
turn

The appliance makes
a lot of noise when |
use the Julienne/
French fries disc and
the disc scratches the
lid of the bowl.

After using the
appliance, | cannot
remove the tool
holder, blade unit or
kneading accessory
from the bowl.

Make sure the bowl and lid are fixed properly
(‘click’). The appliance starts to operate when
you press a speed button.

The thermal safety cut-out has probably cut
off the power supply to the appliance because
the appliance has overheated. 1) Press the
stop button 0. Unplug the appliance. 2) Let the
appliance cool down for 1 hour. 3) Put the
mains plug in the socket. 4) Switch on the
appliance again.

Make sure the kneading accessory or the
blade unit is assembled properly onto the
drive unit. Also make sure the food processor
bowl and the lid are assembled properly
(‘click’).

You have assembled the Julienne/French fries
disc upside down. Switch off the appliance
immediately and assemble the Julienne/French
fries disc in such a way that the longer plastic
part in the centre of the disc points upwards.

Empty the bowl. Fill it with 500ml of water.
Wait one minute and then remove the tool
holder, blade unit or kneading accessory.



Question

How can | prepare
whipped cream
without turning it
into butter?

Why does the
appliance become
unstable when |
knead dough?

Can | prepare
shortbread dough
with this appliance?

Why do the balloon
beaters not turn?

How do | have to
assemble the
Julienne/French fries
disc?

Why does the
appliance start
running so slowly?

Answer

Use cream directly from the fridge (5-8°C) and
do not exceed the time mentioned in the
quantities and processing times table in this user
manual.

When the dough has turned into a ball, the
appliance becomes unbalanced because of the
ball that turns around in the bowl.This does not
damage the appliance, but do take care that the
appliance does not fall off the table or worktop.
Always use speed 1 for kneading.

Yes, you can if you do not use butter and
eggs directly from the fridge.

Perhaps ingredients from a previous job stuck in
the attachment points of the balloon beaters to
the bracket. Remove the beaters and clean the
attachment points.

Assemble the Julienne/French fries disc in such a
way that the longer plastic part in the centre of
the disc points upwards.

The appliance is equipped with a soft start
mechanism. This reduces splashing of the
ingredients.
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Pizza San Daniele (6 portions)
Ingredients for the dough:
- 500g white flour
- 50ml il
-1 teaspoon sugar
- 1 teaspoon salt
- 1 sachet of quick yeast
- approx. 280ml warm water
Topping:
-1 tin of peeled tomatoes
- 25ml olive ail
- Oregano, basil, garlic to taste
- 1/2 teaspoon salt
- 250g ham, thinly sliced
- 250g cheese

[El Heat the oven to 200°C.

Put the kneading accessory on the drive unit on the bottom of
the bowl.

Put the dry ingredients in the bowl and add the water and the oil.
Knead this mixture for 1 minute.
Leave the dough to rise for 30 minutes.

A Roll out the dough to a slab with a thickness of approximately 3mm
and put it on a baking tray.

Shred the cheese with the shredding disc (see ‘Using the appliance’
under ‘Discs’).

[Ell Use the blade unit to chop the tinned peeled tomatoes and to mix
the tomatoes with olive oil, oregano, basil, garlic and salt (see ‘Using
the appliance’ under ‘Blade unit’).

[EX Spread the tomato sauce evenly over the dough, add the thin slices
of ham and top with the shredded cheese.
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Put the pizza in the oven. Bake for 25 minutes at 200°C.
The pizza is ready when the cheese has melted and turned somewhat
brown.

Pitta breads
Ingredients:
- 1000g flour
- 2tspsalt
- 2tsp sugar
- 2 sachets of quick yeast
- 700ml lukewarm water
- Rosemary, fennel, cumin, oregano and/or sesame seeds to taste

Preheat the oven to 220°C.

Put the kneading accessory on the drive unit on the bottom of
the bowl.

Put the dry ingredients in the bowl and add the water.
Knead the mixture for 30 seconds at a high speed (Fig. 9).

Remove the dough from the food processor bowl. Form a smooth
ball. Cover it with a tea towel and let it rise for approximately
90 minutes.

A Knead the dough carefully and shape it into a long roll. Cut the roll
in 24 pieces. Form a round pitta bread from each piece.

Bake the pitta breads at 220°C for 3 minutes or until they are
brown.Then turn them over and bake them another two minutes.

Note: Do not process more than 1 batch without interruption. Let the
appliance cool down to room temperature before you continue processing.
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Einfiihrung

Herzlichen Glickwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips! Um
die Unterstiitzung von Philips optimal nutzen zu kénnen, registrieren Sie
lhr Produkt bitte unter www.philips.com/kitchen.

Diese Kiichenmaschine bietet lhnen Uber einen langen Zeitraum optimale
Leistung. Eine Vielzahl von Rezepten mit unterschiedlichsten Zutaten wird
lhnen gelingen. Das Design ermdglicht eine einfache Reinigung, und alle
abnehmbaren Teile sowie das Zubehor sind spilmaschinenfest.

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Stopfer

Einfulloffnung

Deckel

Sicherheitssperre

Zubehdrhalter

Schissel

Antriebseinheit

Motoreinheit

Steuertasten

Aussparung zum Aufwickeln des Netzkabels
Julienne-/Pommes frites-Scheibe
Doppelseitige Schneidescheibe (grobf/fein)
Doppelseitige Raspelscheibe (grob/fein)
Quirl mit zwei Schneebesen
Messereinheit

Knethaken
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Wichtig

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerdts
aufmerksam durch, und bewahren Sie sie fir eine spatere Verwendung auf.

Allgemeines

Gefahr

Tauchen Sie die Motoreinheit keinesfalls in Wasser oder andere
Flissigkeiten. Spulen Sie sie auch nicht unter flieBendem Wasser ab.
Reinigen Sie die Motoreinheit nur mit einem feuchten Tuch.

Warnhinweis

Prifen Sie, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen, ob die
Spannungsangabe auf dem Gerdt mit der 6rtlichen Netzspannung
Ubereinstimmt.

SchlieBBen Sie dieses Gerdt nie an einem Zeitschalter an, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, darf ein defektes Netzkabel nur von
einem Philips Service-Center oder einer von Philips autorisierten
Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel ausgetauscht werden.
Benutzen Sie das Gerit nicht, wenn der Netzstecker; das Netzkabel
oder andere Teile des Gerits defekt oder beschadigt sind.

Dieses Gerit ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Bei
unsachgemédBem Gebrauch oderVerwendung fir halbprofessionelle
oder professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung der
Anweisungen in der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In
diesem Fall lehnt Philips jegliche Haftung fir entstandene Schaden ab.
Lassen Sie das eingeschaltete Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

Dieses Geridt ist fur Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne
jegliche Erfahrung oderVorwissen nur dann geeignet, wenn eine
angemessene Aufsicht oder ausfihrliche Anleitung zur Benutzung des
Gerdts durch eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerdt spielen.

Stopfen Sie Zutaten niemals mit den Fingern oder irgendwelchen
Gegenstinden, z. B. einem Teigschaber, in die Einfllléffnung. Verwenden
Sie hierzu nur den Stopfer.

Vermeiden Sie jede Bertihrung mit den Klingen der Messereinheit oder
der Scheiben, wenn Sie die Schissel verwenden, reinigen oder leeren.
Sie sind sehr scharf und kénnen leicht Verletzungen verursachen.
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Achtung

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.

- Ziehen Sie stets den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie ein Teil
aufsetzen, abnehmen oder dessen Position verdndern.

- Verwenden Sie keine Zubehdrteile anderer Hersteller oder solche,
die von Philips nicht ausdriicklich empfohlen werden. Falls Sie
derartiges Zubehor benutzen, erlischt die Garantie.

- Uberschreiten Sie nicht die auf der Schiissel angegebene maximale
Fillmenge.

- Die richtigen Mengen und Verarbeitungszeiten kénnen Sie der Tabelle
in dieser Bedienungsanleitung entnehmen.

- Fullen Sie keine Zutaten in die Schissel, die hei3er als 80 °C sind.

- Wenn Zutaten innen an der Schissel kleben bleiben, schalten Sie das
Gerit ab, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, und 16sen Sie die
Zutaten mithilfe eines Teigschabers vom Schiisselrand.

- Bestimmte Zutaten kénnen die Oberfliche der Geridteteile verfirben,
was jedoch deren Funktion nicht beeintrdchtigt. Meist geht diese
Verfarbung nach einiger Zeit zurlick.

- Dieses Gerdt ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

- Gerduschpegel: Lc = 78 dB(A)

Elektromagnetische Felder

Dieses Philips Gerdt erfillt simtliche Normen beziglich
elektromagnetischer Felder (EMF). Nach aktuellen wissenschaftlichen
Erkenntnissen ist das Gerét sicher im Gebrauch, sofern es ordnungsgemaf3
und entsprechend den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung
gehandhabt wird.

Sicherheitsmerkmale

Automatischer Uberhitzungsschutz
Dieses Gerit ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet, der bei
Uberhitzung die Stromversorgung automatisch abschaltet.
Wenn das Gerét den Betrieb einstellt:

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Lassen Sie das Gerat eine Stunde lang abkiihlen.

Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Steckdose.

Schalten Sie das Gerat wieder ein.
Wenden Sie sich bitte an lhren Philips Handler oder ein Philips Service-
Center, falls der automatische Uberhitzungsschutz zu hédufig aktiviert wird.

Integrierte Sicherheitssperre
Diese Funktion stellt sicher; dass Sie das Gerit erst einschalten kénnen,
wenn Sie die Schissel richtig auf die Motoreinheit sowie den Deckel auf
die Schiissel gesetzt haben. Sobald Schiissel und Deckel ordnungsgemal3
angebracht sind (siehe Kapitel “Das Gerdt benutzen™), wird die integrierte
Sicherheitssperre deaktiviert.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie die Schissel und alle abnehmbaren Teile aus Hygienegriinden
griindlich von Hand mit lauwarmem Wasser und etwas Spiimittel.

Das Gerit benutzen

Allgemeines

- Das Gerét verfugt Uber eine integrierte Sicherheitssperre, die den
Betrieb des Gerdts verhindert, wenn die Schissel und der Deckel
nicht ordnungsgemdl aufgesetzt wurden.

Kiichenmaschine

[EN Setzen Sie die Schiissel auf die Motoreinheit (1), und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn fest (2) (Abb. 2).

Setzen Sie den Zubehorhalter auf die Antriebseinheit am Boden der
Schiissel, wenn Sie eine der Scheiben oder den Quirl nutzen
mochten.

Sie kénnen die Messereinheit und den Knethaken direkt an der

Antriebseinheit in der Mitte der Schissel anbringen — der Zubehérhalter

ist hierfur nicht erforderlich.

Bringen Sie zuerst die Messereinheit, den Knethaken oder den
Quirl in der Schiissel an, bevor Sie Zutaten in die Schiissel geben.



Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel (1). Drehen Sie den Deckel
im Uhrzeigersinn (2), bis er horbar einrastet. Die Ausbuchtung des
Deckels ist an die Form des Griffs angepasst. (Abb. 3)

Fillen Sie bei Verwendung der Scheiben die Zutaten uber die
Einfiilloffnung ein, und driicken Sie sie mit dem Stopfer nach unten.

A Driicken Sie die Geschwindigkeitstaste fiir das jeweilige in der
Schiissel verwendete Zubehor.Wihlen Sie Stufe 1 fiir Quirl,
Schneidescheiben und Knethaken, und driicken Sie die Taste fir die
Messereinheit.

Driicken Sie die Taste 0, wenn die Verarbeitung abgeschlossen ist.

Einfiill6ffnung und Stopfer
- Geben Sie flussige und feste Zutaten Uber die Einfulléffnung
hinzu (Abb. 4).
- Driicken Sie feste Zutaten mit dem Stopfer durch die Einflléffnung
nach unten. (Abb.5)
Mit dem Stopfer kénnen Sie die Einfllloffnung auch verschlieBen. Dadurch
wird verhindert, dass Zutaten durch die Einfllloffnung austreten kénnen.

Messereinheit

Mit der Messereinheit kénnen Sie Zutaten hacken, verrihren, mixen oder
plrieren.

[l Setzen Sie die Messereinheit auf die Antriebseinheit am Boden der
Schiissel (Abb. 6).

Beriihren Sie die Klingen nicht, da sie sehr scharf sind.

Geben Sie die Zutaten in die Schiissel. Schneiden Sie groBe Stlicke
in ca. 3 cm groBe Wiirfel (Abb. 7).

Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel (1), und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlieBen (2). Stecken Sie den Stopfer in
die Einfiill6ffnung, um das Austreten von Zutaten zu
verhindern (Abb. 8).

Driicken Sie die Taste fiir die Messereinheit (Abb. 9).
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Tipps

- Betdtigen Sie beim Hacken von Zwiebeln mehrmals die Taste “Pulse”,
um zu verhindern, dass die Zwiebeln zu fein gehackt werden.

- Lassen Sie das Gerdt nicht zu lange laufen, wenn Sie (Hart-)Kdse oder
Schokolade zerkleinern. Die Zutaten werden sonst zu heil3, beginnen
zu schmelzen und werden klumpig.

- Zerkleinern Sie mit der Messereinheit keine harten Zutaten wie
Kaffeebohnen, Kurkuma, Muskatnisse oder Eiswdirfel, da die Messer
sonst stumpf werden.

- Die normale Verarbeitungszeit zum Zerkleinern betrdgt 30 bis
60 Sekunden.

- Wenn Zutaten am Messer oder an der Innenwand der Schissel
kleben bleiben, schalten Sie das Gerit aus, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose, und I6sen Sie die Zutaten mithilfe eines
Teigschabers vom Messer bzw. von der Innenwand der Schissel.

Scheiben

Verarbeiten Sie mit den Scheiben keine harten Zutaten wie Eiswirfel.

Beriihren Sie die Klingen nicht, da sie sehr scharf sind.

[l Setzen Sie den Zubehdrhalter auf die Antriebseinheit am Boden der
Schiissel (Abb. 10).

Setzen Sie die gewlinschte Scheibe auf den Zubehérhalter (Abb. 11).

Hinweis: Setzen Sie die Julienne-/Pommes frites-Scheibe so auf den

Zubehérhalter, dass die Kunststoffnase in der Mitte der Scheibe nach oben

zeigt.

Setzen Sie den Deckel auf die Schissel (1), und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlieBen (2) (Abb. 12).

Geben Sie die Zutaten in die Einfiilloffnung. (Abb. 13)

- Schneiden Sie gréBere Zutaten in kleinere Stlicke, damit sie in die
Einfllloffnung passen.

- Die besten Ergebnisse erhalten Sie, wenn Sie die Einfllléffnung
gleichmaBig fullen.
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- Verarbeiten Sie gréf3ere Mengen nicht auf einmal, sondern in
mehreren kleinen Portionen nacheinander. Leeren Sie zwischendurch
die Schussel.

Driicken Sie die Geschwindigkeitstaste 1.

A Driicken Sie die Zutaten mit dem Stopfer unter leichtem Druck in
die Einfulloffnung.

Driicken Sie die Taste 0, wenn die Verarbeitung abgeschlossen ist.

Tipp
- Verarbeiten Sie mit den Scheiben keine Schokolade.Verwenden Sie
zu diesem Zweck nur die Messereinheit.

Knethaken

Mit dem Knethaken kénnen Sie Hefeteig fur Brot und Pizzen kneten.

Befestigen Sie den Knethaken an der Antriebseinheit am Boden der
Schiissel (Abb. 14).

Geben Sie die Zutaten in die Schiissel (Abb. 15).

Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel (1), und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlieBen (2). Stecken Sie den Stopfer in
die Einfllloffnung, um das Austreten von Zutaten zu
verhindern (Abb. 16).

Driicken Sie die Geschwindigkeitstaste 1.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Knetvorgangs niemals
unbeaufsichtigt.

Driicken Sie die Taste 0, wenn die Verarbeitung abgeschlossen ist.

Quirl mit zwei Schneebesen

Der Quirl mit zwei Schneebesen eignet sich zum Schlagen von Sahne und
Eiern, fir Eischnee, Desserts, Mayonnaise und Biskuitteig sowie andere
weiche Zutaten.

Tipps

- Verwenden Sie den Quirl nicht zur Zubereitung von Kuchenteig mit
Butter oder Margarine oder zum Kneten von Teig. Hierflr ist der
Knethaken vorgesehen.

- Achten Sie darauf, dass Schissel und Quirl trocken und vollkommen
fettfrei sind, wenn Sie Eischnee schlagen. Fir ein optimales Ergebnis
sollte das Eiwei3 Zimmertemperatur haben.

[EN Befestigen Sie den Zubehorhalter an der Antriebseinheit am Boden
der Schussel (Abb. 10).

Setzen Sie den Quirl auf den Zubehorhalter (Abb. 17).
Geben Sie die Zutaten in die Schissel (Abb. 18).

Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel (1), und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, um ihn zu schlieBen (2). Stecken Sie den Stopfer in
die Einfiilloffnung, um das Austreten von Zutaten zu
verhindern (Abb. 19).

Driicken Sie die Geschwindigkeitstaste 1.
A Driicken Sie die Taste 0, wenn die Verarbeitung abgeschlossen ist.

Reinigen Sie den Quirl stets sofort nach Gebrauch.
Im Kapitel “Reinigung” finden Sie Anleitungen zum Reinigen des Quirls.

EB Uberpriifen Sie, ob das Gerit tatsichlich ausgeschaltet und von der
Steckdose getrennt ist.

Reinigen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch.

Tauchen Sie die Motoreinheit niemals in Vasser. Spiilen Sie sie auch
nicht unter flieBendem Wasser ab.

Reinigen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung
gekommen sind, sofort nach Gebrauch in heiBem Wasser mit
etwas Spulmittel.



Reinigen Sie die Messereinheit und die Scheiben mit groBer Vorsicht.
Die Klingen sind sehr scharf.

Hinweis:Alle Teile mit Ausnahme der Motoreinheit kénnen in der

Spiilmaschine gereinigt werden.

- Achten Sie darauf, dass die Klingen der Messereinheit und der
Scheiben nicht an harte Gegenstande stol3en. Sie kdnnten
stumpf werden.

Quirl

Reinigen Sie den Quirl stets sofort nach Gebrauch.
Sie kénnen den Quirl zur grindlichen Reinigung in seine Einzelteile
zerlegen.

EB Nehmen Sie die Schneebesen aus der Halterung (Abb. 20).
Reinigen Sie alle Teile in heiBem Spiilwasser oder im Geschirrspliler.

Setzen Sie die Schneebesen nach der Reinigung wieder in die
Halterung ein.

Aufbewahrung

EN Wickeln Sie das Netzkabel zur Aufbewahrung um die Aussparung
am Boden der Motoreinheit (Abb. 21).

- Werfen Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht in den
normalen Hausmdill. Bringen Sie es zum Recycling zu einer offiziellen
Sammelstelle. Auf diese Weise helfen Sie, die Umwelt zu
schonen (Abb.22).
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Garantie und Kundendienst

Herausragender Service und Garantie
Sie haben sich fiir ein Gerit der Robust Collection entschieden und
Philips mochte sicherstellen, dass Sie zufrieden sind. Bitte registrieren
Sie Ihr erworbenes Gerdt innerhalb von drei Monaten nach Kaufdatum,
damit wir mit lhnen in Kontakt bleiben kénnen. Sie genief3en dadurch
zusatzliche Serviceleistungen und Vorzlge.
- 5 Jahre Garantie und 15 Jahre fir den Motor
- Neue Rezeptideen per E-Malil
- Tipps undTricks fur die Verwendung Ihres Produktes der Robust Serie
- Informationen und Neuigkeiten zur Robust Serie
Sie mussen lediglich |hr bevorzugtes Produkt unter
www.philips.com/kitchen registrieren oder kostenlos die Hotline des
Philips Kundendienstzentrums in lhrem Land anrufen, um eine
Registrierung vorzunehmen (Deutschland 0800 000 7520 (gebihrenfreie
Hotline) Osterreich 0800 880 932).Wenden Sie sich bei Fragen zu lhrem
kulinarischen Werkzeug (Verwendung, Wartung, Zubehdr) entweder an
unseren Online-Unterstitzung unter www.philips.com/kitchen oder
rufen Sie die Hotline an.Wir haben dieses hochqualitative Produkt mit
groBter Sorgfalt entwickelt, getestet und gestaltet. Solite es dennoch leider
zu Beanstandungen kommen, rufen Sie bitte Ihren lokalen Philips
Kundendienst an. Der Kundendienst wird lhnen in kirzester Zeit und mit
groBtmaoglicher Verbraucherfreundlichkeit bei allen Fragen rund um die
Reparatur behilflich sein. Ein Kurier wird das Produkt bei Ihnen Zuhause
abholen und es repariert zurlckliefern. Sie kénnen anschlieBend wie
gewohnt in lhrer Kiiche alle Vorteile genief3en.
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Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim
Gebrauch lhres Geréts auftreten kénnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe
der nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen, wenden Sie
sich bitte an das Philips Service-Center in lhrem Land.

Problem Losung

Wenn ich die Sie haben die Julienne-/Pommes frites-Scheibe mit
Julienne-/Pommes  der falschen Seite nach oben eingesetzt. Schalten
frites-Scheibe Sie das Gerdt sofort aus, und setzen Sie die

Problem

Wenn ich eine
Steuertaste oder
die Taste “Pulse”
drlcke, startet das
Gerét nicht.

Das Gerat kommt
plotzlich zum
Stillstand.

Der Knethaken
bzw. die
Messereinheit
dreht sich nicht.

Losung

Stellen Sie sicher; dass die Schissel und der
Deckel ordnungsgemal3 aufgesetzt sind (der
Deckel rastet horbar ein). Das Gerdt startet,
wenn Sie eine Geschwindigkeitstaste driicken.

Vermutlich hat der automatische
Uberhitzungsschutz die Stromzufuhr
unterbrochen, weil das Gerdt Uberhitzt war.

1) Driicken Sie die Taste 0, um das Gerdt
anzuhalten. Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose. 2) Lassen Sie das Gerdt eine Stunde
lang abkiihlen. 3) Stecken Sie den Netzstecker in
die Steckdose. 4) Schalten Sie das Gerdt wieder
ein.

Stellen Sie sicher; dass der Knethaken bzw. die
Messereinheit ordnungsgemdl3 auf der
Antriebseinheit angebracht ist. Uberprifen Sie
auch, ob der Deckel richtig auf der Rihrschissel
sitzt (er rastet horbar ein).

verwende, erzeugt  Julienne-/Pommes frites-Scheibe so ein, dass die
das Gerét laute Kunststoffnase in der Mitte der Scheibe nach
Gerdusche, und die  oben zeigt.

Scheibe kratzt am

Deckel der

Schussel.

Nach der Leeren Sie die Schussel. Fillen Sie sie mit einem
Verwendung des halben Liter Wasser. Warten Sie eine Minute, und
Geréts kann ich nehmen Sie anschlieBend den Zubehorhalter, die
den Zubehdrhalter;,  Messereinheit bzw. den Knethaken ab.

die Messereinheit

bzw. den

Knethaken nicht

von der Schissel

abnehmen.



Frage Antwort

Wie kann ich Nehmen Sie die Sahne direkt aus dem Kuhlschrank
Sahne schlagen, (5 — 8 °C), und Uberschreiten Sie nicht die
ohne dass sie zu  Verarbeitungszeit, die in der Tabelle fiir Mengen und

Butter wird? Verarbeitungszeiten in dieser Bedienungsanleitung
angegeben ist.
Warum wird Wenn sich derTeig zu einem Klof3 formt, wird das

das Gerdt Gerét durch die Drehungen desTeigkloB3es in der

instabil, wenn Schissel instabil. Das Gerdt wird dadurch nicht

ich Teig knete? beschddigt. Achten Sie jedoch darauf, dass das Gerdt
nicht vom Tisch oder von der Arbeitsflache fillt.
Wihlen Sie immer die Geschwindigkeitsstufe 1,
wenn Sie Teig kneten.

Kann ich mit Ja, dies ist mdglich, wenn Sie Butter und Eier nicht
diesem Gerit direkt aus dem Kuhlschrank verwenden.
Mirbeteig

herstellen?

Warum drehen  Unter Umstianden kleben noch Zutaten von einer
sich die friiheren Verwendung in der Halterung der
Schneebesen Schneebesen. Entfernen Sie die Schneebesen, und
des Quirls nicht? reinigen Sie die Einsteck&ffnungen.

Wie muss ich Setzen Sie die Julienne-/Pommes frites-Scheibe so

die Julienne-/ ein, dass die Kunststoffnase in der Mitte der Scheibe
Pommes nach oben zeigt.

frites-Scheibe

einsetzen?

Warum lduft Das Gerdt verflgt Uber einen Mechanismus, der
das Gerat einen langsamen Start erméglicht. So kann das
anfangs so Austreten von Zutaten verhindert werden.
langsam?
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Pizza San Daniele (6 Portionen)
Zutaten fur den Teig:
- 500 g Weizenmehl
- 50ml Ol
- 1 Teeloffel Zucker
- 1Teeloffel Salz
-1 Packchen Trockenhefe
- etwa 280 ml warmes Wasser
Belag:
-1 Dose geschilte Tomaten
- 25 ml Olivendl
- Oregano, Basilikum und Knoblauch nach Belieben
- 1/27TL Salz
- 250 g Schinken in diinnen Scheiben
- 250 g Kése

[Ell Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor-

Setzen Sie den Knethaken auf die Antriebseinheit am Boden der
Schssel.

Geben Sie die trockenen Zutaten in die Schiissel, und fugen Sie
Wasser und Ol hinzu.

Kneten Sie die Zutaten eine Minute lang.
Lassen Sie den Teig 30 Minuten gehen.

A Rollen Sie den Teig aus, bis er etwa 3 mm diinn ist. Legen Sie den
ausgerollten Teig auf ein Backblech.

Raspeln Sie den Kase mit der Raspelscheibe (siehe “Das Gerat
benutzen”, Abschnitt “Scheiben”).

Bl Verwenden Sie die Messereinheit, um die geschilten Dosentomaten
zu zerkleinern und die Tomaten mit Olivendl, Oregano, Basilikum,
Knoblauch und Salz zu mischen (siehe “Das Gerat benutzen”,
Abschnitt “Messereinheit”).
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[EA Verteilen Sie die Tomatensauce gleichmiBig auf dem Teig. Legen Sie
die diinnen Schinkenscheiben auf den Teig, und bedecken Sie alles
mit dem geraspelten Kase.

Schieben Sie die Pizza in den Ofen. Die Backzeit betragt 25 Minuten
bei 200 °C.
Die Pizza ist fertig, wenn der Kdse zerschmolzen und leicht gebrdunt ist.

Fladenbrot

Zutaten:

- 1000 g Mehl

- 2TLSalz

- 2TL Zucker

- 2 Péackchen Trockenhefe

- 700 ml lauwarmes Wasser

- Rosmarin, Fenchel, Kreuzkiimmel, Oregano und/oder Sesam nach
Belieben

Heizen Sie den Ofen auf 220 °C vor.

Setzen Sie den Knethaken auf die Antriebseinheit am Boden der
Schiissel.

Geben Sie die trockenen Zutaten in die Schissel, und fiigen Sie
Wasser hinzu.

Kneten Sie die Zutaten 30 Sekunden lang bei hoher
Geschwindigkeit (Abb. 9).

Nehmen Sie den Teig aus der Schiissel. Formen Sie einen glatten
KloB. Decken Sie diesen mit einem Kiichenhandtuch ab, und lassen
Sie den Teig dann ungefahr 90 Minuten gehen.

A Kneten Sie den Teig vorsichtig, und formen Sie daraus eine lingliche
Rolle. Schneiden Sie die Rolle in 24 Stiicke, und formen Sie aus
jedem Stiick ein rundes Fladenbrot.

Backen Sie die Fladenbrote 3 Minuten bei 220 °C, oder bis sie
braun sind. Drehen Sie sie anschlieBend um, und backen Sie sie
weitere 2 Minuten.

Hinweis:Verarbeiten Sie nur eine Portion. Lassen Sie das Gerdt danach auf
Zimmertemperatur abkiihlen, bevor Sie mit weiteren Portionen fortfahren.
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Félicitations pour votre achat et bienvenue dans I'univers Philips !
Pour profiter pleinement de I'assistance Philips, veuillez enregistrer
votre produit a I'adresse suivante : www.philips.com/kitchen.

Ce robot ménager permet de préparer une large gamme d'aliments
et de recettes en toute sécurité et pour longtemps. Congu pour un
nettoyage optimal, il est doté de pieces et d'accessoires amovibles qui
passent au lave-vaisselle.

Description générale (fig. 1)

Poussoir

Cheminée de remplissage
Couvercle

Verrou de sécurité

Support pour outil

Bol

Bloc d'entrainement

Bloc moteur

Boutons de commande

Fente de rangement du cordon
Disque a julienne/frites

Disque a trancher réversible (épais/fin)
Disque a raper réversible (épais/fin)
Double fouet

Couteaux

Accessoire de pétrissage

Important

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser 'appareil et
conservez-le pour un usage ultérieur.

VOZIrAR—~—"IOMMOO®>

Général

Danger
Ne plongez jamais le bloc moteur dans I'eau, ni dans d'autres liquides
et ne le rincez pas. Nettoyez-le avec un chiffon humide.

Avertissement

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur
I'appareil correspond a la tension secteur locale.

Pour éviter tout accident, il est vivement déconseillé de connecter
I'appareil & un minuteur,

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par
Philips, par un Centre Service Agréé Philips ou par un technicien
qualifié afin d'éviter tout accident.

N'utilisez pas I'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou d'autres
pieces sont endommagées.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. S'il est
employé de maniere inappropriée, a des fins professionnelles ou
semi-professionnelles, ou en non-conformité avec les instructions du
mode d'emploi, la garantie devient caduque et Philips décline toute
responsabilité concernant les dégats occasionnés.

Ne laissez jamais I'appareil fonctionner sans surveillance.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
(notamment des enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant
d'expérience ou de connaissances, @ moins que celles-ci ne soient
sous surveillance ou qu'elles n'aient recu des instructions quant a
['utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur
sécurité.

Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec |'appareil.

Ne mettez jamais vos doigts ou tout autre objet (par exemple, une
spatule) pour introduire des aliments dans la cheminée de
remplissage lorsque I'appareil est en cours de fonctionnement.
Utilisez exclusivement le poussoir prévu a cet effet.

Ne touchez pas les lames ni les disques lorsque vous manipulez,
nettoyez ou videz le bol : vous risqueriez de vous blesser
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Attention

- Branchez I'appareil uniquement sur une prise secteur mise a la terre.

- Débranchez toujours I'appareil avant d'installer, de retirer ou de
positionner des accessoires.

- N'utilisez jamais d'accessoires, ni de pieces d'autres fabricants ou qui
n'ont pas été spécifiquement recommandés par Philips.Votre garantie
ne sera pas valable en cas d'utilisation de tels accessoires ou pieces.

- Ne dépassez pas le niveau maximal indiqué sur le bol.

- Consultez le tableau de ce mode d'emploi pour connaitre les
quantités et les temps de préparation adéquats.

- Ne remplissez jamais le bol avec des ingrédients dont la température
dépasse 80 °C.

- Sides ingrédients s'accumulent sur les parois du bol, éteignez
I'appareil, puis débranchez-le. Détachez ensuite les ingrédients des
parois a 'aide d'une spatule.

- Certains aliments peuvent provoquer une décoloration de la surface
des accessoires. Cela est sans conséquence sur le bon
fonctionnement de I'appareil. Les décolorations disparaissent
généralement aprés un certain temps.

- Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

- Niveau sonore : 78 dB(A)

Champs électromagnétiques (CEM)

Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux
champs électromagnétiques (CEM). Il répond aux regles de sécurité
établies sur la base des connaissances scientifiques actuelles s'il est
manipulé correctement et conformément aux instructions de ce mode
d'emploi.

Consignes de sécurité

Dispositif antisurchauffe
L'appareil est équipé d'un dispositif antisurchauffe qui coupe
automatiquement I'alimentation en cas de surchauffe.
En cas d'arrét soudain de I'appareil :

Retirez le cordon d’alimentation de la prise secteur.

Laissez I'appareil refroidir pendant 1 heure.
Rebranchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.

Remettez 'appareil en marche.
Consultez votre revendeur ou un Centre Service Agréé Philips si le
dispositif antisurchauffe se déclenche trop fréquemment.

Verrou de sécurité intégré
Gréce a cette fonctionnalité, I'appareil se met en marche uniquement
lorsque le bol est correctement placé sur le bloc moteur et que le
couvercle est correctement fixé sur le bol. Si le bol et son couvercle sont
correctement assemblés (voir chapitre « Ultilisation de I'appareil »), le
verrou de sécurité intégré sera déverrouillé.

Avant la premiere utilisation

Pour des raisons d'hygieéne, nettoyez soigneusement le bol et les piéces
amovibles a la main avec de I'eau tiede savonneuse.

Utilisation de I’appareil

Général

- Le robot ménager est équipé d'un verrou de sécurité intégré qui
'empéche de fonctionner si le bol et son couvercle ne sont pas
correctement assemblés.

Robot ménager

[El Placez le bol sur le bloc moteur (1) et fixez-le en le tournant dans
le sens des aiguilles d’'une montre (2) (fig. 2).

Si vous voulez utiliser 'un des disques ou le fouet, placez le support
pour outil sur le bloc d’entrainement situé en bas du bol.

Sivous voulez utiliser 'ensemble lames ou l'outil de pétrissage, vous

pouvez les placer directement sur le bloc d'entrainement situé au milieu

du bol, sans installer le support pour outil.

Si vous utilisez 'ensemble lames, 'accessoire de pétrissage ou le
fouet, placez d’abord 'outil dans le bol, puis ajoutez les ingrédients.



Placez le couvercle sur le bol (1). Faites tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d'une montre (2) jusqu’a ce qu’il s’enclenche
(clic). La partie saillante du couvercle prolonge la poignée de
I'appareil. (fig. 3)

Lorsque vous utilisez 'un des disques, insérez les ingrédients par la
cheminée de remplissage et poussez-les vers le bas a I'aide du
poussoir.

A Appuyez sur le bouton de vitesse correspondant a I'accessoire
installé dans le bol. Appuyez sur le bouton de vitesse 1 pour le
fouet, les disques et I'accessoire de pétrissage, et sur le bouton
d’ensemble lames pour I'ensemble lames.

Lorsque vous avez terminé, appuyez sur le bouton 0.

Cheminée de remplissage et poussoir

- Utilisez la cheminée de remplissage pour ajouter des ingrédients
liquides et/ou solides (fig. 4).

- Utilisez le poussoir pour introduire des ingrédients solides dans la
cheminée de remplissage. (fig. 5)

Vous pouvez également utiliser le poussoir pour fermer la cheminée de

remplissage. Ainsi, les ingrédients ne peuvent pas s'en échapper.

Couteaux

Vous pouvez utiliser 'ensemble lames pour hacher, mélanger ou mixer
des ingrédients, ou encore pour en faire de la purée.

Placez I'ensemble lames sur le bloc d’entrainement situé en bas du
bol (fig. 6).
Les lames sont tres coupantes. Ne les touchez pas.

Mettez les ingrédients dans le bol. Découpez les grands aliments en
dés de 3 cm environ (fig. 7).

Placez le couvercle sur le bol (1) et faites-le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour le fermer (2). Insérez le poussoir
dans la cheminée de remplissage pour éviter les
éclaboussures (fig. 8).
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Appuyez sur le bouton de I'ensemble lames (fig. 9).

Conseils

- Lorsque vous hachez des oignons, appuyez sur le bouton Pulse a
plusieurs reprises afin d'éviter que les oignons ne soient hachés trop
finement.

- Ne faites pas fonctionner I'appareil trop longtemps lorsque vous
hachez du fromage (a pate dure) ou du chocolat car les ingrédients
deviendraient trop chauds, commenceraient a fondre et a former des
grumeaux.

- N'utilisez pas le couteau hachoir pour hacher des ingrédients tres
durs, tels que des grains de café, du curcuma, des noix de muscade ou
des glacons. Cela pourrait émousser les lames.

- Ladurée d'utilisation standard pour le hachage d'ingrédients est de 30
a 60 secondes.

- Sides ingrédients s'accumulent sur la lame ou sur les parois du bol,
éteignez I'appareil et débranchez-le. Détachez ensuite les ingrédients
de la lame ou des parois du bol a I'aide d'une spatule.

Disques

Ne hachez jamais des ingrédients durs, tels que des glagons, avec les
disques.

Les lames des disques sont trés coupantes. Ne les touchez pas.

Placez le support pour outil sur le bloc d’entrainement situé au
fond du bol (fig. 10).

Placez le disque de votre choix sur le support pour outil (fig. 11).

Remarque : Positionnez le disque a julienne/frites sur le support a outil pour
que la partie en plastique la plus longue située au centre du disque soit
dirigée vers le haut.

Placez le couvercle sur le bol (1) et faites-le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour le fermer (2) (fig. 12).

Insérez les ingrédients dans la cheminée de remplissage. (fig. 13)
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- Précoupez les gros aliments afin de pouvoir les introduire dans la
cheminée de remplissage.

- Pour de meilleurs résultats, remplissez la cheminée de facon réguliére.

- Sivous devez préparer d'importantes quantités d'aliments, procédez
par petites portions et videz le bol aprés chaque utilisation.

Appuyez sur le bouton de vitesse 1.

A Appuyez légérement sur les ingrédients avec le poussoir pour les
enfoncer dans la cheminée de remplissage.

Lorsque vous avez terminé, appuyez sur le bouton 0.

Conseil
- Pour le chocolat, n'utilisez pas les disques, mais uniquement
I'ensemble lames.

Accessoire de pétrissage

Vous pouvez utiliser 'accessoire de pétrissage pour pétrir de la pate a
pain ou a pizza.

Placez I'accessoire de pétrissage sur le bloc d’entrainement situé au
fond du bol (fig. 14).

Placez les ingrédients dans le bol (fig. 15).

Placez le couvercle sur le bol (1) et faites-le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour le fermer (2). Insérez le poussoir
dans la cheminée de remplissage pour éviter les
éclaboussures (fig. 16).

Appuyez sur le bouton de vitesse 1.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il fonctionne.

Lorsque vous avez terming, appuyez sur le bouton O.

Double fouet

Le double fouet permet de battre des ceufs, de faire de la creme
fouettée, de monter des blancs en neige, de réaliser des crémes, de la
mayonnaise, des pates a gateau et autres préparations a consistance
molle.

Conseils

- N'utilisez pas le fouet pour préparer des pates a gateau contenant du
beurre ou de la margarine, ou pour pétrir de la pate. Utilisez
I'accessoire de pétrissage a cet effet.

- Assurez-vous que le bol et le fouet sont secs et exempts de graisse
lorsque vous montez des blancs en neige. Ceux-ci doivent étre a
température ambiante pour obtenir un résultat optimal.

Placez le support pour outil sur le bloc d’entrainement situé au
fond du bol (fig. 10).

Placez le fouet sur le support pour outil (fig. 17).
Placez les ingrédients dans le bol (fig. 18).

Placez le couvercle sur le bol (1) et faites-le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour le fermer (2). Insérez le poussoir
dans la cheminée de remplissage pour éviter les
éclaboussures (fig. 19).

Appuyez sur le bouton de vitesse 1.
A Lorsque vous avez terminé, appuyez sur le bouton 0.

Nettoyez toujours le fouet aprés utilisation.
Reportez-vous au chapitre « Nettoyage » pour savoir comment nettoyer
le fouet.



Nettoyage
EN Assurez-vous que I'appareil est éteint et débranché.
Nettoyez le bloc moteur a l'aide d’un chiffon humide.

Ne plongez jamais le bloc moteur dans I'eau et ne le rincez pas sous le
robinet.

Lavez immédiatement apres utilisation les accessoires ayant été en
contact avec les aliments, a I'’eau chaude savonneuse.

Nettoyez I'ensemble lames et les disques avec précaution : les lames
sont tres coupantes.

Remarque :Toutes les piéces, a I'exception du bloc moteur, peuvent

également étre nettoyées au lave-vaisselle.

- Evitez de mettre en contact les parties coupantes de I'ensemble
lames et des disques contre des objets durs car cela pourrait les
émousser.

Fouet

Nettoyez toujours le fouet immédiatement aprés utilisation.
Vous pouvez démonter le fouet pour le nettoyer entiérement.

[EM Retirez les fouets du support (fig. 20).

Nettoyez toutes les pieces a I'eau chaude savonneuse ou au
lave-vaisselle.

A la fin du nettoyage, réinsérez les fouets dans le support.

N Rangez le cordon d’alimentation dans sa fente de rangement en
I’enroulant autour de la base du bloc moteur (fig. 21).
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Environnement

- Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas I'appareil avec les ordures
ménageres, mais déposez-le a un endroit assigné a cet effet, ou il
pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la protection de
I'environnement (fig. 22).

Garantie et service

Services et garanties personnels
Vous venez de faire l'acquisition d'un outil culinaire pour la vie et nous
voulons nous assurer que vous en serez satisfait. Enregistrez-vous dans les
3 mois suivant la date d'achat et bénéficiez de services et d'avantages
complémentaires, tels que :
- extension de garantie de 5 ans pieces et main d'oeuvre et

de 15 ans sur le moteur
- nouvelles idées de recettes par e-mail
- astuces et conseils pour entretenir votre appareil Robust
- informations les plus récentes sur la gamme
I vous suffit d’enregistrer votre produit sur le site
www.philips.com/kitchen ou de contacter gratuitement la hotline du
service consommateurs Philips de votre pays afin de procéder a
I'enregistrement (France 0805 025 510). Pour toute question a propos de
votre appareil culinaire (utilisation, entretien, accessoires), consultez notre
assistance en ligne sur le site www.philips.com/kitchen ou contactez
la hotline. Nous avons porté la plus grande attention au développement,
au design et aux contrdles de ces produits de grande qualité. Cependant,
au cas ou, malencontreusement, votre produit devrait &tre réparé, vous
pouvez contacter votre revendeur ou appeler le service consommateur
Philips. Ils vous aideront a organiser cette réparation, afin qu'elle soit la
plus rapide possible.Vous pourrez ainsi continuer a préparer de
savoureuses recettes.
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Ce chapitre présente les problémes les plus courants que vous pouvez
rencontrer avec votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le
probléme a 'aide des informations ci-dessous, contactez le

Service Consommateurs Philips de votre pays.

Probleme Solution

Lorsque j'appuie sur  Assurez-vous que le bol et le couvercle sont
un bouton ou surle  bien assemblés (clic). Lappareil commence a
bouton Pulse, fonctionner lorsque vous appuyez sur un
I'appareil ne bouton de vitesse.

fonctionne pas.

L'appareil s'est arrété  Le dispositif antisurchauffe a probablement
brusquement. coupé l'alimentation suite a une surchauffe.
1) Appuyez sur le bouton d'arrét 0. Débranchez
I'appareil. 2) Laissez I'appareil refroidir pendant
1 heure. 3) Branchez a nouveau l'appareil.
4) Remettez 'appareil en marche.

L'accessoire de Assurez-vous que 'accessoire de pétrissage ou

pétrissage ou I'ensemble lames est assemblé correctement

I'ensemble lames ne  sur le bloc d’entrainement.Vérifiez également

tourne pas. que le bol et le couvercle du robot ménager
sont assemblés correctement (clic).

L'appareil fait
beaucoup de bruit

Vous avez positionné le disque a julienne/frites
a I'envers, Eteignez immédiatement Iappareil et
lorsque j'utilise le repositionnez le disque pour que la partie en
disque a julienne/ plastique la plus longue située au centre du
frites et le disque raie  disque soit dirigée vers le haut.

le couvercle du bol.

Probleme Solution

Je n'arrive pas a Videz le bol et remplissez-le de 500 ml d'eau.
retirer le support Attendez une minute, puis retirez le support
pour outil, 'ensemble  pour outil, 'ensemble lames ou I'accessoire de
lames ou l'accessoire  pétrissage.

de pétrissage du bol

apres utilisation de

I'appareil.



Question

Comment préparer
de la creme chantilly
sans la transformer
en beurre ?

Pourquoi I'appareil
devient-il instable
quand je pétris de la
pate ?

Cet appareil
permet-il de
préparer de la pate
sablée ?

Pourquoi les fouets
ne tournent-ils pas ?

Comment dois-je
positionner le disque
a julienne/frites ?

Pourquoi I'appareil
démarre-t-il si
lentement ?

Réponse

Utilisez de la creme sortant du réfrigérateur (5
a 8 °C) et ne dépassez pas la durée indiquée
dans le tableau des quantités et temps de
préparation de ce mode d'emploi.

Quand la pate se transforme en boule, elle
déséquilibre I'appareil en tournant en rond dans
le bol. Cela n'endommage pas I'appareil.
Toutefois, prenez garde a ce qu'il ne tombe pas
de la table ou du plan de travail. Pour le
pétrissage, utilisez toujours la vitesse 1.

Oui, a condition de ne pas utiliser d'ceufs ni de
beurre sortant du réfrigérateur.

Les ingrédients d'une préparation antérieure se
sont peut-étre accumulés au niveau des points
de fixation des fouets sur le support. Retirez les
fouets et nettoyez les points de fixation.

Positionnez le disque a julienne/frites de sorte
que la partie en plastique la plus longue située
au centre du disque soit dirigée vers le haut.

L'appareil est équipé d'un mécanisme de
démarrage lent qui réduit les éclaboussures.
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Pizza San Daniele (6 portions)
Ingredlents pour la pate :
500 g de farine blanche
- 50 ml d'huile
-1 cuillere a café de sucre
- 71 cuillere a café de sel
- 1 sachet de levure rapide
- environ 280 ml d'eau chaude
Garniture :
- 1 boite de tomates pelées
- 25 ml d'huile d'olive
- Origan, basilic, ail (selon vos go(ts)
- 1/2 cuillere a café de sel
- 250 g de jambon coupé en tranches fines
- 250 g de fromage

[l Chauffez le four a 200 °C.

Placez I'accessoire de pétrissage sur le bloc d’entrainement situé au
fond du bol.

Mettez tous les ingrédients secs dans le bol, puis ajoutez I'eau et
I'huile.
Pétrissez ce mélange pendant 1 minute.

Laissez la pate lever pendant 30 minutes.

A Etalez la pate pour obtenir une épaisseur de 3 mm environ, puis
mettez-la sur une plaque de cuisson.

Rapez le fromage a l'aide du disque a raper (consultez la section
« Disques » du chapitre « Utilisation de I'appareil »).

B} Utilisez I'ensemble lames pour hacher les tomates pelées et
mélangez-les avec I'huile d’olive, I'origan, le basilic, Iail et le sel
(consultez la section « Ensemble lames » du chapitre « Utilisation
de I'appareil »).
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[EAl Répartissez la sauce tomate uniformément sur la pate, ajoutez les
fines tranches de jambon et parsemez de fromage rapé.

Mettez la pizza au four et faites-la cuire pendant 25 minutes a 200 °C.
La pizza est préte quand le fromage a fondu et a légerement bruni.

Pains pita

Ingrédients :

-1 kg de farine

- 2 cuilleres a café de sel

- 2 cuilleres a café de sucre

- 2 sachets de levure rapide

- 700 ml d'eau tiede

- Romarin, fenouil, cumin, origan et/ou graines de sésame (selon votre
go(it)

Préchauffez le four a 220 °C.

Placez I'accessoire de pétrissage sur le bloc d’entrainement situé au
fond du bol.

Mettez tous les ingrédients secs dans le bol, puis ajoutez I'eau.
Pétrissez ce mélange a haute vitesse pendant 30 secondes (fig. 9).

Retirez la pate du bol du robot ménager et formez une boule lisse.
Couvrez-la avec une serviette et laissez-la lever pendant 90 minutes
environ.

A Pétrissez délicatement la pate et formez-en un long rouleau.
Coupez le rouleau en 24 parts et formez un pain pita rond avec
chaque part.

Faites cuire les pains pita a 220 °C pendant 3 minutes, ou jusqu’a ce
qu’ils brunissent. Retournez-les et faites-les cuire 2 minutes
supplémentaires.

Remarque : Ne préparez pas deux portions de suite sans laisser Fappareil refroidir.
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eAeHue

[No3apaBAsem ¢ nokynkoi npoaykumm Philips! Aas noayueHms noaHoi
MOAAEPXKKM, OKa3blBaemow Kommanuel Philips, 3apernctpupyrite nprbop
Ha Beb-canTe www.philips.com/kitchen.

DTOT KyXOHHbBIN KOMOaMH NPOCAYXKUT AOATO U OTAMYHO CMPaBUTCA C
MPUroTOBAGHMEM HEBEPOATHOrO KOAMYECTBA BAIOA MO PasHOObpPasHbIM
peuenTam. Ero KoHCTPYKUMA ONTUMM3MPOBaHa AAA YAODCTBA OUMCTKY, U
BCE CbEMHbIE AETaAM 1 aKCeCCyapbl AGTKO MOIOTCA B MOCYAOMOEYHOM
MaLmHe,

O6uwee onucanme (Puc. 1)

TonkaTeAb

Kamepa noaaun

Kpbilka

DuikcaTop

AepxaTeAb HacaAOK

Yawa

VnpasAsiowmii 6AOK

BAOK anekTpoABMraTEAA

KHomKM ynpasAeHms

OTceKk AAa XpaHeHNs LHYpa

AVCK AN HAPE3KM COAOMKOI/MPUrOTOBAEHMA KapTodpeas dpu
ABYCTOPOHHUI AVUCK AAA HAPE3KM AOMTUKaMK (KpynHas Hapeska/
HapesKa TOHKVMMM AOMTMKaMM)

ABYCTOPOHHWI AUCK AAA LUMHKOBKM (KPYnHasi/MeAKas LIMHKOBKA)
BeHunk aas B36MBaHMA

Hoxxesown 6aok

Hacaaka ans TecTa

FrA=="IoTmMmoNw)p

vO0zZX

Ba>kHo!

I_IepeA NCNOAb30BaHNEM r|p1/|6opa BHMMATEAbHO O3HAaKOMbTECh C
PYKOBOACTBOM TMOAb3OBATEAA N COXPAHNTE €ro AAA AAAbHENLLIErO
MCMOABb30BaHKMA B Ka4eCTBE CrpaBOYHOro MaTepmaa.

O6uwme ceepeHUs

OnacHo!

3anpeLaeTcsa Norpy»aTb BAOK IAEKTPOABUIaTEAA B BOAY WA APYTUE
XUAKOCTU, @ TaKXKe MbITb €ro Moa, CTpyelt BOAbL AASt OUMCTKM BAOKa
SAEKTPOABUIraTEASt MOAB3YMTECH BAXKHOW TKaHbIO.

MpeaynpexxaeHue.

Mepea NoAKAIOUEHVIEM MPUGOPa YOEAUTECH, YTO YKa3aHHOE Ha HeM
HOMVHAABHOE HarpsHKeHVe COOTBETCTBYET HAMPSKEHMIO MECTHOM
3AEKTPOCETU.

AAs 6e30MacHON 3KCMAYaTaLmMK Nprbopa 3anpeLiaeTcs MOAKAIOYATb
NpUoOP K TalMepy OTKAOUEHMS.

B cayvae noBpexaeHms ceTeBoro WHypa ero HEO6XOAMMO 3aMeHUTb.
YTobbl obecneunTb Be3omnacHylo aKCMAyaTaLmio Mprbopa, 3aMeHsnTe
LIHYP TOABKO B aBTOPM30BaHHOM CepBMCHOM LieHTpe Philips nan B
CEPBUCHOM LIEHTPE C NEPCOHAAOM aHaAOTUYHOM KBaAUBUKALIMM.

He noAb3yiiTech NpUGOPOM, ECAM CETEBOW LWHYP, CETEBASA BUAKA MAK
APYIE AETaAV MOBPEKAEHDI.

[pnbop npeaHasHaueH TOABKO AASt AOMALLIHErO MCMOAb30BaHMS. B
CAyYae HEBEPHOTO MCMOAL30BaHUS MPUOOPA, B MPOGECCHOHAABHBIX
MAM MOAYNPOGECCHOHANBHBIN YCAOBUAX MAM MPK HaPyLLEHW MPaBUA
AAHHOTO PYKOBOACTBA FapaHTHiHble 0BA3aTeAbCTBA YTpaUrBaloT
Ay, M komnaHus Philips He HeceT oTBeTCTBEHHOCTYM 3a AKOOM
MPUYMHEHHBIN YLLepO.

3anpellaeTca OCTaBAATb BKAIOUEHHbIV Nprbop 6e3 npucMoTpa.
AaHHbIi NIPUOOP HE NPeAHa3HaYeH AASt UCMOAB30OBAHMA AWLIaMM
(BKAIOYAs AETEN) C OrpaHUUYEHHbBIMM BO3MOXHOCTAMM CEHCOPHOWM
CUCTEMBI MAM OFPaHNYEHHBIMW YMCTBEHHBIMU MAK GU3NUECKMM
CMOCOBHOCTAMM, @ TaKXKE AMLAMK C HEAOCTATOUHBIM OMbITOM 1
3HAHUAMM, KPOME KaK NOA KOHTPOAEM M PYKOBOACTBOM AWML,
OTBETCTBEHHbIX 3a MX GE30MACHOCTb.

He no3soasiiTe AeTAM MrpaTh C NPUOOPOM.

Bo Bpems paboTbl nprbopa 3anpellaeTcs NPOTaAKMBATbL MPOAYKTbI B
Kamepy NMoAaYM MaAbLIaMK MAM KaKUMU-AMBO MpeaMeTamu (Hanpumep,
AOMATKOM). AAS 9TOM LIEAU MOAB3YMTECH TOABKO TOAKATEAEM.
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- He npuvkacanTech K pexkyLLmM Kpasm HOXEBOrO BAOKA MAM AMCKOB
MPY OUYUCTKE, UCMOAB3OBAHMM MAW U3BAEUEHMM MPOAYKTOB U3 Yall.
OHM OYeHb OCTPbIE Y MOXKHO MOPaHUTL MaAbLbI.

BHumanue!

- [loakniouariTe NpMbOpP TOABKO K 3a3eMAEHHOW po3eTKe.

- [lepea cbopKkow, pasbopKoit AW PErYAUPOBKOW AETaAew
0065A3aTEABHO OTKAIOUWTE MPUOOP OT CETU IAEKTPOMUTAHMS.

- 3anpellaeTcs NoAb30BaTbCA KaKUMK-AMOO MPUHAAASHKHOCTAMM MAK
AETAASIMK APYTUX MPOU3BOAWTEAEN Be3 crieLiaAbHOM
pekomeHaaLmn komnanum Philips. [pu 1cnoAs3oBaHmm Takom
MPUHAAASKHOCTH rapaHTUiHble 00A3aTEAbCTBA YTPAUMBAIOT CHIAY.

- He 3anoaHanTe vally Bbille MaKCMMaAbHON OTMETKM.

- Bpems 06paboTkmn NPOAYKTOB OMPEAEASETCA MO TabAMLe B
PYKOBOACTBE MOAb30OBaTEAA.

- He nomeluaiite B yallly MHTPEAVEHTBI, TEMMNEPaTypa KOTOPbIX Bbillie
80 °C.

- EcAv npoAyKTBI HAAMMAM Ha CTEHKM Yalun, BbIKAOUKMTE Mproop,
OTCOEAMHWTE €ro OT CeTU U CHUMUTE MPOAYKTbI CO CTEHOK
AOMATOYKOM.

- [loa BO3AENCTBMEM OMPEAEAEHHBIX MPOAYKTOB LIBET MNOBEPXHOCTU
AETAAEN MOXET M3MEHWUTBCA. DKCMAYaTALMOHHbIE KaYecTBa AeTaAel
MpY 3TOM He YxXyAllaloTcs. Hepes HeKoTopoe BpeMs LIBeT AeTanel,
KaK MpaBKAO, BOCCTaHaBAMBAETCH.

- [lprbop npeaHasHaueH TOABKO AAS AOMALLIHErO UCMOAB3OBaHMA.

- VYposeHb wyma: Lc =78 ab (A)

DAeKTpoMarHuTHble noasa (DMIT)

AaHHbii npubop Philips cooTBeTCTBYET CTaHA@PTaM No
IAEKTPOMArHUTHBIM noasm (M), [Mpu npaBlAbHOM obpalleHn
COrAACHO UHCTPYKLIMAM, MPUBEAEHHbBIM B PYKOBOACTBE MOAB3OBATEAS,
VICNOAB30BaHKe Npribopa 6e30MacHO B COOTBETCTBUM C COBPEMEHHBIMM
Hay HbIMM AGHHBIMM.

BezonacHocTb

ABapHitHbI TEPMOBbIKAIOYATEAD
AaHHbIM Nprbop OcHalleH aBapUiiHBIM TEPMOBBIKAIOUYATEAEM, KOTOPbIN
OTKAIOYAET €ro B CAyyae neperpesa.
Ecan nprbop BHe3anHO nepecTaa paboTaTb, BEIMOAHWUTE CAEAYIOLLME
AENCTBUSA.

[El BuiHbTe BUAKY ceTeBOTO LWHypa M3 PO3ETKM SAEKTPOCETU.
Aaiite npubopy ocTbiTb B TedeHMe 1 vaca.
CHoBa BCTaBbTe BUAKY CETEBOTO LUHYPa B PO3ETKY SAEKTPOCETH.

BkatounTte npubop.

B cAydae CAMLIKOM 4acToro cpabaTbiBaHia aBapUMHOTO BbIKAIOYATEAS
06paTUTECh B TOProOBYIO OPraHu3aLmio WA aBTOPU30BaHHbIN CEPBUCHbIN
ueHTp komnanuu Philips.

BcTpoeHHbI dpuKkcaTop
AaHHas ¢yHKUMA obecneunBaeT BKAIOUYEHME NPUOOPa TOABKO B CAyYae
MPaBMABHOI YCTaHOBKM Yalui Ha GAOK SAEKTPOABUIaTeAs, a TakKe
NPaBMABHOI YCTaHOBKM KPbILKK Yatln. EcAM valua BMecTe ¢ KpbILWKOM
YCTaHOBAEHbI MpaBWAbLHO (cM. rAaBy “‘/Icnoab3oBaHure npubopa’’),
BCTPOEHHbIN GUKCATOP Pa3bAOKMPYETCS.

MepeA nepBbIM MCNOAb30OBaHUEM

B Lieasx rurneHbl HEOOXOAMMO TLIATEABHO BPYUHYIO OUMLLATE U
MPOMbIBATb Hallly M BCE CbeMHbIE AETaAM B TEMAOKN BOAE C AODABAEHMEM
XXMAKOrO MOIOLLIEro CpeACTBa.

UcnoabsoBaHue npnbopa

O6wue cBepeHHUn

- A npubopa NpeAycMOTPEH BCTPOEHHbIN GUKCATOP, KOTOPbIN
GAOKMPYET BKAIOUEHME NMPMOOPa B CAy4ae HerpaBrAbHOM YCTaHOBKM
Yallm 1 KPbILLKM.



KyxoHHbI KOM6aiH

YcTaHoBUTE Yally Ha 6AOK aaekTpoasurateas (1) u noeepHuTe no
YacoBoOW CTpeAKe AAs dukcaumm (2) (Puc. 2).

EcAu Bbl cobupaeTech UCMOAL30BATb OAMH U3 AUCKOB MAM KPYTAYIO
HacaAKy AASl B3GMBaHMS, MOMECTUTE AEPXKaTeAb AAS HACAAOK Ha
yrpaBAsiioLLLee yCTPOMCTBO Ha AHE Yallu.

HoxeBoM BAOK WA HACaAKY AAA TeCTa MOMECTUTE HEMOCPEACTBEHHO Ha

yrpaBAsioLLee YCTPOICTBO B LIEHTP Yallk, HE NCTIOAL3YSt AEPXKATEAb

HaCaAOK.

HoskeBolt 6AOK, HaCAAKY AASl TECTA MAM KPYTAYIO HACAAKY AAS
B361BaHMA HEOGXOAMMO MOMECTUTD B Yallly Mepea TeM, Kak B Hee
GyAyT NomelLeHbl MPOAYKTbI.

3akpoitTe yaLly Kpbliiwkoit (1). [loBepHUTE KpbILLKY MO YacOBOM
cTpeAke (2) AAa dUKcaumum (AOAXKEH MPO3BYHATH LLEAYOK).
Y6eAnTECh, YTO KPbILLKA MOAHOCTBIO COBMELLLEHA C
pyukoit. (Puc.3)

MpK MCNOABL30BaHMM OAHOTO U3 AUCKOB ACGABASITE MHITPEAMEHTI
Yyepes Kamepy NMOAaYM M NMPOTAAKUBAWTE BHU3 C
MOMOLLbIO TOAKATEAS.

A HaxmuTe KHOMKY CKOPOCTHOFO peXMMa, COOTBETCTBYIOLLErO
MCMOAb3yeMOW B Yallle HacaAKe. AAs KPYTAOM HacaAKU AAS
B36MBaHMs, AMCKOB M HACAAKM AASl 3aMeLLMBaHUS TecTa
UCMOAb3YINTe CKOPOCTHOM peXuMm 1, AAs pexxyluero
6AOKa UCMOAB3YITE CKOPOCTHOM PeXUM pexXyLlero 6AoKa.

Mo oKoH4aHMKM HaxkMuTe KHonky 0.

Kamepa noaaum u ToAkaTeAb

=AM AOBABAEHMS KUMAKMX U TBEPABIX MHIPEANEHTOB UCMOAB3YHTE
Kamepy noaaun (Puc. 4).

- AN NPOTaAKMBAHWA TBEPABIX MHIPEAMEHTOB B KaMepy NMoAuM
MCNoAb3ynTe ToAkaTenb. (Puc. 5)

ToAkaTeAb MOXKHO TaKXKe MCMOAL30BaTb B Ka4YECTBE KPbILLKK Kamepbi

noAaYM. DTO NPEAOCTBPALLAET BbINAAEHWE MPOAYKTOB M3 Kamepbl.
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Ho>keBom 6A0K

HoxkeBoM BAOK MOXHO MCMOAB30BATb AAS M3MEABYEHMS,
NEePEMELLMBAHMS, NEPEMAAbIBAHUS MHTPEANEHTOB MAX MPUrOTOBAEHMS
niope.

MomecTuTe pexxyLumit GAOK Ha ynpaBAsiOLMIA BAOK Ha AHe
Yawwm (Puc. 6).

He npukacaittech K Ae3BusamM. OHM oueHb ocTpble.

MomecTuTe NpoAyKTh! B Yalty. HapexbTe 6oAblume Kycku Ha
MeHblLUMe pasMepoM NpubAnsnTeabHo 3 x 3 X 3 cm (Puc. 7).

HakpoiiTe valuy Kpbiwkoit (1) M noBepHUTE MO YacoBOM
CTPeAKe, YTo6bl 3aKpbIThb (2). BcTaBbTe TOAKaTEAb B KAaMEpPY AAS
noAaun, YTobbl NPeAOTBPaTUTL BbiMaseHUe npoAykTos (Puc. 8).

HaxxmmTe KHomMKy HoxkeBoro 6aoka (Puc. 9).

CoBeTbl

- [put M3BMEAbUEHMM AYKa HECKOABKO Pa3 BKAIOUANTE MMMYALCHbIN
PEXMM, UTODBI HE AOMYCTUTD YPEIMEPHO MEAKOTO M3MEABYEHMS.

- [pw v3amMeAbdeHUM (TBEPABIX) CbIPOB MAM LIOKOAGAA HE MCTMOAB3YINTE
npubop AOATO. B MPOTUBHOM CAyYae MHMPEAMEHTBI MOTYT CAMLIKOM
HarpeTbCs, PACNAABUTLCA M COUTHCS KOMKaMM.

- He ncnonbsyiTe pexkyLimin GAOK AN M3MEABYEHIA OYEHb TBEPABIX
MHTPEAMEHTOB, TaKUX KaK KOEMHbIE 3EPHa, KyPKYMa, MyCKaTHBIN
opex 1 KyOMKU AbAd. HOX MOXET 3aTynuTbCs.

- CraHaapTHOE Bpems M3MeAbYeH s MPpoAYKTOB cocTasaseT 30-60
CEKYHA,

- EcAv MpoAYKTBI HAAMMAM Ha CTEHKM KyBLUKHA DACHAEPA WA Yallu,
BbIKAIOUMTE MPUOOP, OTKAIOUKTE €r0 OT IAEKTPOCETU W CHUMMTE
MPOAYKTbI CO CTEHOK AOMATOUYKOM.
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Amcku

He ﬂOAbB)’ﬁTe AUCKU AAAl UBMEAbYEHUA TBEPADBIX NHITPEAUEHTOB, TaKUX

KaK KZ6MKM AbAQ.

Ne3Bus AWNCKOB O4Y€Hb OCTpble. He anKacaﬁTer K HUMm!

MomecTUTe AepyKaTeAb HACAAOK Ha YMNpPaBAAIOLLMIT BAOK Ha AHe
yawn (Puc. 10).

MomecTUTe HyXHBbIN AUCK Ha AepXaTeAb HacaAok (Puc. 11).

[pumedarme. Momecmume gnck gas Hapesku COAOMKOM/NPUromoBAeHus
KapmodeAs ppu Ha gepskameAb HACAGOK MAKMUM 06pa3om, Ymobbl
NAGCMMAccoBas 4acmb GOAbLUEN gAUHDI B LIeHMpe gucka 6bIAG HanpasaeHa
BBeEpX.

HakpoiiTe yawy Kpbiwko (1) M NoBepHUTE NO YacoBoM
CTpeAKe, YTobbl 3aKkpbIThb (2) (Puc. 12).

MomecTuTe MHrpeaneHThl B Kamepy noaaun. (Puc.13)

- [lpeaBapuUTEABHO pa3pexbTe KpynHble KyCcKuM, UTOBbI MX MOXHO ObIAO
NOMECTWTb B KaMepy MoAauM.

- AN MOAYYEHMS HAMAYYLLMX PE3YALTATOB 3aMOAHSNTE Kamepy NoAaum
PaBHOMEPHO.

- Ecav Bam HeobxoaMMO 0bpaboTaTh GOALLIOE KOAUYECTBO
MPOAYKTOB, Pa3AEAMTE UX Ha HEDOABLUME MOPLIMK 1
0CBOBOXAANTE Yallly MOCAe 0OPabOTKM KaXKAOM MOPLIMN.

HaxmuTe KHoMKy ckopocTy 1.

n CAerka Ha>kMManTe TOAKaTeAEM Ha MHTPEAUEHTbI, HaXoAsALLUECA B
Kamepe noaayn.

Mo oKkoH4aHMM HaxXMuTe KHonKy 0.

CoseT
- He vcnoabsyiiTe AMCKI AT M3MEABYEHUS LLOKOAAAR. AAS 3TOTO
CAEAYET UCTMOAB30BATH TOABKO PEXYLMIA BAOK.

Hacaaka aAAa TecTa

HacaAKy ANA TECTA MOXHO UCTMOAB30BATb AAA MPUTOTOBAEHNA
APOXOXKEBOro T€CTA ANA xAeba MAM MLILbI.

MoMecTuTe HacaAKy AASl TECTA Ha YNPaBAAIIOLLMI BAOK Ha AHE
vawwm (Puc. 14).

MomecTuTe MHrpeaneHTsbl B Yawy (Puc. 15).

HakpoiiTe vauy Kpbiwkoit (1) M noBepHUTE MO YacoBOM
CTPpeAKe, YTobbl 3aKpbITh (2). BcTaBbTe TOAKaTEAb B 3arpy3o4yHoe
OTBEpPCTHE, YTOObI MPEAOTBPaTUTL BbiNaAEHUE
npoaykToB (Puc. 16).

HaxxmuTe KHomKy ckopocTtu 1.
3anpeLaeTcs ocTaBAATb paboTatolmit npubop 6e3 npucMoTpa.
Mo okoH4aHMKM HaxkMuTe KHonKy 0.

BeHuuK AAA B36MBaHUA

Bbl MOXeTe MoAb30BaTbCSA ABOMHOM KPYrAOM HaCaAKOM AAS B3OMBaHMSA
CAMBOK W 5L, B3OGMBaHMS AMYHBIX OEAKOB, BBICTPOrO MPUrOTOBAEHWS
MyAMHra, MalioHe3a 1 BUCKBUTHOM CMECU MA AAT APYTUX MATKIX
MHrPEAMEHTOB.

CoBseTbl

- He creayeT ncnoAb30BaTh KPYrAylo HAacaAKy AAS B3OMBAHMSA AAS
MPUrOTOBAEHMSA CMECEN AASI KEKCOB, COAEPHALLMX MACAO MAM
MaprapuH, a Takxke AAS 3aMellvBanHmns TecTa. AAs 9TUX LeAelt
MCMOAB3YIMTE HACaAKY AASt TEeCTa.

- [pu B36MBaHMM AMYUHBIX BEAKOB YOEeAMTECh, UTO Yallia U KPyrAas
Hacaaka AAst B3OMBaHWA CyXue 1 OUMLLEHbI OT XUpa. AudHble BeAkn
AONKHBI UMETb KOMHATHYIO TeMMnepaTypy.

MoMecTuTe AepyKaTeAb HACAAOK Ha YMPaBASIOLLMIA BAOK Ha AHe
vawwm (Puc. 10).

MoMecTUTe KPYrAyto HacaAKy AASl B3OMBaHUSA Ha AepXKaTeAb
Hacapok (Puc. 17).



MomecTuTe MHrpeaneHThI B Yawy (Puc. 18).

HakpoiiTe valy kpbiwkoi (1) M noBepHUTEe No YacoBoit
CTPeAKe, YTo6bl 3aKpbITb (2). BcTaBbTe ToAKaTeAb B 3arpysouHoe
OTBEpCTHeE, YTOObI MPEAOTBPaTUTL BbiMaAeHUe
npoaykToB (Puc. 19).

HaxxmunTe KHomKy ckopocTtu 1.
A Mo okoHYaHUM HaXXMUTE KHonKy 0.

O6s3aTeAbHO OUMLLLANTE KPYTAYIO HACAAKY AASl B3GMBaHMS NMoOCAe
MUCMOAb30BaHMUS.

VIHCTPYKUMM MO OUNCTKE KPYrAOM HAaCaAKM AASt B3OMBAHMS CM. B PasAeAe

“Ouncrra’.

[EN Mpubop aoaxeH BbiTh BBIKAIOHEH M OTCOEAMHEH OT 3AEKTPOCETMU.

AAFI O4YMCTKM BAOKa SAEKTPOABMUIaTeAA I'IOAb3)’ViTer BAQXKHOM
TKaHbIO.

3anpeluaeTcs Norpy»aTb GAOK SJAEKTPOABUIATEAS! B BOAY UAM
NMPOMBbIBaTb MOA CTPYEi BOABI.

3aKOHUMB UCMOAb30BaTb NPUGOP, Cpasy >Ke MPOMONTE BCE AETaAM,
KOTOpble KOHTaKTUPOBAAM C MULLEBLIMU MPOAYKTaMU, FOpsYei
BOAOW C HEKOTOPbIM KOAMYECTBOM MOIOLLLETO CPEACTBA.

ByAbTe o4eHb OCTOPOXHBI MPU OUMCTKE HOXKA M AUCKOB. Pexxylime
KPOMKM 3TUX AETaAel o4eHb ocTpble!

[Mpumeyanme. Bce yacmu npubopa, kpome 6AOKa 3AeKMpogBuramens,

MO>KHO MbiMb B NOCYJOMOEYHOMN MALLMHE.

- YbeanTeCh, YTO AE3BMA HOXEI U AVCKOB He BCTYMAIOT B KOHTAKT C
TBEPABIMW MPEAMETaMM, KOTOPbIE MOTYT UX 3aTyNUTb.
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Kpyraas HacapKa AAA B36MBaHuA

O06s3aTeABHO MPOMOMTE KPYIAYIO HAaCaAKY AAS B3OMBaAHMS MOCAE
MCMOAB3OBaHMS.
PasbepuTe KpYrAylo HaCcaaKy AAS B3OMBAHMSA, YTOObI AyUllie OYMCTUTD ee.

EN Ovcoeannute B36uBaTeAn oT KpoHLWTeitHa (Puc. 20).

MpoMoiiTe Bce AeTaAM B ropsiueil Boae ¢ AoBaBAeHMEM
HEBOABLIOTO KOAUYECTBA KMAKOTO MOIOLLETO CPEACTBA MAM
BLIMOWTE UX B MOCYAOMOEUHOM MaLLMHE.

MocAe oUMCTKM NoACOEAMHMTE B36MBATEAM OBPATHO K
KPOHLUTENHY.

EN LUHyp 3AeKTpOnMTaHMS CAEAYET XpaHUTb B CMELMaAbHOM OTCekKe,
obepHyB ero BOKpyr ocHoBaHus 6Aoka asurateas (Puc. 21).

3awmTa oKpyrKalolLen cpeAbl

- [locae OKOHYaHKMA CpOKa CAY>KObI He BblOpachiBariTe MprMbop BMecTe
C 6bITOBbIMM OTXOAaMM. [ lepeaaiiTe ero B cneLmaAn3MpoBaHHbIi
MYHKT AASE AQABHEVILLIEN YTUAM3ALMW. DTUM Bbl MOMOXETE 3alMTHTD
OKpyxaiolLyto cpeay (Puc. 22).
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FapaHTHA U 06cAy>kuBaHme

UcKAIOUUTEABHDBIN CEPBUC U rapaHTHA
Bbl npriobpean KyxoHHbIN Mprbop 13 koaekumn Robust, n aast Hac
OYeHb BAXHO, YTOOBI Bbl 0CcTaAnch A0BOABHBI. Mbl Mpeasaraem Bam
3aperncTp1poBaTh CBOIO MOKYMKY, YTOObLI Bbl cMOrAM MoAyyaTh
AOTMOAHUTEABHOE OBCAYXKMBAHME M MPEVUMYLLECTBA. 3aPETNCTPUPYINTECH B
TeueHve 3 MeCALIEB C MOMEHTA MOKYMKU 1 Bbl MOAYUMTE:
- 5ropaa rapaHTim Ha NpoAYKT 1 15 AeT rapaHTuu Ha MOTOp
- Caexure Maen peLenToB Mo SAEKTPOHHOM NoyTe
- CoBeTbl 1 MOACKA3KM MO UCMOAL30BAHMIO 1 OBCAYXKMBaHMIO
KoArekUmn Robust
- [TocAaeAHME HOBOCTM O KOAAEKLIMM Robust
Bce, 4TO HEOOXOAMMO CAEAATL, — 3TO 3aperncTpuposaTb Baww npubop
Ha caiite www.philips.com/kitchen 1A nossoHuTb Mo BecnaaTHoMy
HOMepY LeHTpa NoAAEP>KKM NokynaTeael Philips B ceoelt cTpaHe
(Poccus 8 800 200 77 43). B cAyvuae BO3HWKHOBEHMS BOMPOCOB,
CBSA3AHHBIX C KYXOHHBIM MPUOOPOM (MCMOAB3OBaHWE, XpaHeHME,
HACAAKM) MOXHO NMPOKOHCYASTUPOBATBLCS B CAYXKOE MOAAEPIHKKM Yepe3
cant www.philips.com/kitchen 1A no3soHWTL Mo TeaedoHy ropsuen
AVIHAM, MBI BAOXKMAM MAKCUMYM YCUAMI B Pa3paboTKy, UCMbITaHus
AM3alH STOM BbICOKOKAUYeCTBEHHOM TeXHMKM. OAHAKO MOTYT BO3HUKHYTH
CAYYan, KOraa NpUbop BYAET HYXKAATbCA B peMOHTE. B 3T1x
cAyvasx Bam caeayeT obpaTUTbCs B aBTOPU30BAHHDBIN CEPBMC LIEHTP
Philips nAv no3soHWTb Mo BGecnaaTHoMy TeaedoHy ropsaden AnHum Philips
B BalLeN CcTpaHe. Halm cneumaancTbl MOMOryT pelwnTb NpobAembl 3a
MaKCMMaAbHO KOpoTKoe BpeMsl. [ocae yero Bel cHoBa cmoxeTe
MCMOAB30BATH TEXHMKY Robust Ars NpUrOTOBAEHMS AOMALLHUX BAOA.

Mouck mn ycTpaHeHue HeMCnPaBHOCTeﬁ

AaHHas rAaBa nocasiieHa HanboAee pacnpoCTpaHeHHbIM NPobAeMaM,
BO3HMKAIOLLMM MPU UCMOAB30BaHWK Nprbopa. EcAan camocTosTeAbHO
CMPaBUTBCS C BO3HMKLIMMIK MPOBAEMAMM He YAAeTCcs, obpaTuTech B
LEHTP MOAAEPX KM NOTpebUTEAeN B BalLEN CTpaHe.

Mpobaema Cnocobb! pelueHus

[py HaxkaTWm
KHOTMKM 3amycKa AW
KHOMKM BKAIOUEHMS
VIMMYABCHOTO
pexvma npubop He
BKAIOYAETCA.

HeoxxumaaHHas
OCTaHOBKa
IAEKTPOABUrATEAS.

Hacaaka ana TecTta
WAV HOMEBOW BAOK
He BpaLaioTcs

[Npnbop n3saeT
MHOTO Lyma Mpu
MCMOAB30BaHMM
AVICKa AAS HApE3KM
CONOMKOWM/
MPUrOTOBAEHMA
KapTodens dpu, a
AVCK LiapanaeT
KPbILLKY YaLLm,

[NpoBepbTe, MPaBUABHO AW YCTAHOBAEHA YalLiv
M KpbiWKa (AO WeAdKa). [Tprbop HauHeT
paboTaTb NpW HaXKaTWK KHOTMKK CKOPOCTY.

BeposiTHO, cpaboTaAa aBTOMATUYECKAs 3alimTa
oT neperpesa. 1). HakmuTe KHOMKY OCTaHOBKM
0. OTcoeanHnTe NpUOOP OT 3AEKTPOCETH. 2).
Aante npubopy ocTbiThb B TeyeHne 60 MUHYT.
3). BcTaBbTe BUAKY Mprbopa B po3eTKy
anekTpoceTu. 4). CHoBa BKAIOUMTE MPUOOP.

YbeanTech, 4TO HacaAKa AAA TeCTa MAM
HOXEBOM BAOK MPaBUABHO NOACOEANHEHDI K
yrnpaeAsiioLLieMy BAOKy. Takke ybeanTeCh, YTo
yallia KyXOHHOro KombarHa 1 Kpbillka
MPaBUABHO YCTaHOBAEHDI (AO LLEAYKA).

AWNCK AAS HApE3KM COAOMKOW/MPUrOTOBAEHMS
KapTodeAs Gppu YCTaHOBAEH B MEPEBEPHYTOM
MOAOEHNM. YCTaHOBUTE AMCK TaKuM 0BpasoMm,
YTOBbI MAACTMACCOBAsA YaCTb BOAbLLEN AAUHDI B
LIEHTPE AMCKa OblAa HanpaBAEHa BBEPX.



Mpobaema

[Nocne
MCMOAb30BaHMA

nprbopa He yaaeTcs
M3BAEUDL AEpXKaTeAb
HaCaAOK, PEXYLLMIA
BAOK AU HacaAKY
AN TECTA U3 Yalln.

Bonpoc

Criocobb! peLueHus

OcBoboauTe Yally oT NpoAykToB. HaneliTe B
yawy 500 MA BoAbl. [TOAOKAMTE MUHYTY,
3aTeM CHUMMTE AEPXKaTEeAb HACAAOK, PEXYLLNIA
BAOK MAM HaCaAKy AAS TecTa.

Orteet

Kak npuroToBuTb

B3OUTbIE CAUBKM
TaK, YToDObI OHU

He NpeBpaTUAMCH

B MacAo!

[Nouemy npwm
B30MBaHMK TecTa
npubop
packaumBaeTcs?

MOXHO AM
MpUrOTOBUTb
neco4Hoe TecTo
C NMOMOLLbIO
KombarnHa?

[Nouemy He
BpallaeTcs
Kpyraas HacaAka
AAS B3OMBAHWA!

CAMBKIM HEOBXOAMMO OXAAAUTDL B XOAOAUABHMIKE
(npu Temnepatype 5-8 °C). He npesbiwaiite
HOPMbI MO BPEMEHH B3OMBAHMA U KOAUYECTBY
MPOAYKTOB, yKasaHHble B TabAMLIE PYKOBOACTBA MO
3KCMAYaTaLWM.

Koraa TecTo npespatLaeTcs B KOMOK, OHO
HauMHaeT NepemMeLlaTbCa Mo Yallle, YTO MPUBOAUT
K pasbanaHcKpoBKe Bcero kombalHa. 1o He
MPUYMHAET BpeAa Mprbopy, OAHAKO HEOBXOAMMO
CAEAMTD 32 TeM, YTOObI KOMBaMH He MoTepsA
YCTOMUMBOCTb W HE YMaA CO CTOAA AW pabouyelt
noBepxHocTy. B3brBaTb TecTo Bceraa cAeAyeT Ha
ckopocTy 1.

Aa. [py NPUroTOBAEHUM NECOYHOrO TeCcTa MacAo
M ANLA HE AOAXKHbI ObITb OXAGKAEHHBIMM.

BO3MOKHO, B MECTaX COEAMHEHYISI HACAAKM U
KPOHLUTENHA OCTAAUCh YACTULLbI MPOAYKTOB C
MPOWAOTo MpUroToBAeH!s. OTCOEANHUTE HACAAKY
N OUYNCTUTE MECTA COEANHEHMS.
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Bonpoc Ortger

Kak ycTaHoBUTb  YCTaHOBUTE AMCK AAS HAPE3KM COAOMKOW/

AVICK AASI HAPE3KM  MPUrOTOBAEHMA KapTodeas Gpu Taknm obpasom,
COAOMKOM/ YTOObI MAACTMACCOBas YacTb OOABLLEN AAVHBI B
MPUrOTOBAEHUS LIEHTPe AMCKa BblAa HarpasAeHa BBEPX.
KapTodens dpu?

[Moyemy npubop  [pnbop 0bopyAOBaH MEXaHN3MOM,

BHavaAe obecrneurBaloLLM MAABHBIN 3arycK. DTo
paboTaeT MPeAOTBPALLAeT Pa3bpbI3r1BaHMe MHIPEAVEHTOB.
CAVILLIKOM

MEAAEHHO!

PeuenTtbi

Muuua Can-AaHusie (6 nopumin)
VIHrpeAMEHTBI ANT TeCTa:
- 500 r nweHW4YHoM MyKm
- 50 mMA mMacha
-1 yailiHas AOXKKa caxapa
-1 yarHas AOXKa CoAM
-] MaKeTUK CyXmx APOXKeN
- npuban3. 280 MA TenAol BOAbI
HaunHka:
-1 BaHKa ouMLLEHHbBIX MOMNAOPOB
- 25 MA OAMBKOBOTO MacAa
- OperaHo, 6a3nA1K, HECHOK MO BKYCY
- 1/2 yaiHoM AOXKKM COAM
- 250 1 TOHKMX AOMTUKOB BETUMHDI
- 250 coipa

[l Harpeitte ayxoeky ao Temnepatypsl 200 °C.
MomecTUTe HaCaAKy AAS TECTa Ha YMPaBAAIOLLMI BAOK Ha AHE YaluM.

MomecTUTe cyxme MHIPeAUEHTBI B Hally U A0GaBbTE BOAY M MACAO.
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MepemelwuBsaiiTe B TedeHne 1 MUHYTBI.
OcrTaBbTe TecTo NoaHUMaTbes Ha 30 MUHYT.

n PackaTtaiTte Tecto AO TOALLUHbI MPUMEPHO 3 MM U BbIAOXKUTE Ha
NPpOTUBEHb.

M3MeAbUMTE ChbIp C MOMOLLBIO AUCKA AAS LUIMHKOBKM (CM. FAaBy
“Ucnoabsosarune npubopa” B pasaeae “Aucku’).

[El HapexxsTe noMUAOpbI ¢ NOMOLLBIO HOXeEBOro 6A0Ka 1
nepemeLLainTe C OAUBKOBbIM MAaCAOM, OperaHo, 6asMAMKoM,
4YECHOKOM M COAbIO (CM. rAaBy “McnoAbsoBaHue npubopa” B
pasaeae “HoxxeBoit 6A0K”).

[l PacnpeaeanTe TOMaTHbIN COyC paBHOMEPHO MO TECTY, MOAOXKMUTE
AOMTUKM BETHYUHbBI U MOCHINbTE TEPTHIM CbIPOM.

MomecTuTe NULLY B AyXOBKY. BoinekaiiTe 25 MUHYT npu
Temnepatype 200 °C.

M1uua ByAeT roToBa, KOrAa Chip PacnAaBuUTCA U MOSIBUTCS 30A0TUCTas

KopouKa.

Mura
VIHrpeaneHTsl
- 1000 r mykn
- 2 YalHbIX AOXKM COAM
- 2 YalHBIX AOXKKM Caxapa
- 2 NaKeTHKa CyXmX APOXOKEN
- 700 MA TenAom BoAbI
- Po3mapuH, deHxenb, TMUH, OperaHo, CEMeHa KyHXyTa Mo BKyCy

[El Harpeiite AyxoBky ao TemnepaTypsi 220 °C.

MoMecTUTe HacaaKy AASl TeCTa Ha ynpaBASOLMI OAOK Ha AHe
Yawu.

MNomectute CyXue UHIPpEAUEHTDbI B Yally U AO6aBbTe BOADI.

MepemelunBaiTe MHIPEAMEHTBI Ha BBICOKOM CKOPOCTU B TeHYEHME
30 cekyHa (Puc. 9).

YAaAUTE TECTO M3 Yallm KyXOHHOro KombarHa. [Npuaaitte TecTy
¢dopMy Liapa. HakpoiiTe TeCTo MOAOTEHLIEM M OCTaBbTE €ro
MOAHUMATBCA MPUMEPHO Ha MOATOPA Yaca.

A AxxypaTHo 3amecuTe TecTo u Npuaaiite eMy GOpMy AAUHHOTO
pyAeTa. PaspexxbTe ero Ha 24 yacTu. M3 KaXKAOro Kycouka
CAEAANTE KPYTAYIO AEMeLLKY.

BbinekaiTe Aenewku B TedeHue 3 MUHYT npu Temnepatype 220°C,
MOKa BblMeYKa He MOAPYMAHUTCS. 3aTeM NepeBepHUTE AEMELLKU U
BbINEKAMTE elle B TEYEHUE ABYX MUHYT.

[Mpumeyanue. Aeaasime nepepbis Mexxgy obpabomkamu Kaxgos
nocAegyioiieit nopumum npogykmos. Aaiime npubopy ocmeimb go
KOMHAMHOM memnepamypbl nepeg garbHENLLIMM UCNOAb30BAHUEM.
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