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Parts and accessories Introduction

© Motor unit This appliance is equipped with an automatic
® Smart Process Control panel thermal cut-out system.This system will
© Built-in safety lock automatically cut off the power supply to the
® Food processing bow! appliance in case of overheating.
@ Screw cap (must be placed to use bowl

functions) If your appliance suddenly stops
@ Tool holder running:
®© Blender jar
@ Blender jar lid Il Pull the mains plug out of the socket.
O Peg of lid (activates and deactivates the safety

switch) Let the appliance cool down for
® Lid of food processing bowl 60 minutes.
@ Stopper
@ Feed tube Put the mains plug in the socket.
@ Pusher
® Driving shaft Switch the appliance on again.
® Mixing bowl
@ Mixing bowl lid Please contact your Philips dealer or an
© Kneading accessory authorised Philips service centre if the automatic
® Mixing accessory thermal cut-out system is activated too often.
© Metal blade + protective cover
© Shredding insert medium CAUTION: In order to avoid a hazardous
© Shredding insert fine situation, this appliance must never be connected
® Shredding insert coarse to a timer switch.

O Granulating insert

® Insert holder Important

@ Adjustable slicing disc (slicing insert, carrier

and adjusting knob) » Read these instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

» Keep these instructions for use for future
reference.



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

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

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

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

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

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

Keep the appliance out of the reach of
children.

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

Always switch the appliance off by pressing
the STOP button.

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

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

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

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

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

Noise level: Lc= 89 dB [A].

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

Smart Process Control

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

The speed can be increased or decreased 3 times
by pressing + 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 working speed.

The process can always be stopped by pressing
the Stop-button.

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

stopped.

Food processing bowl

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

Built-in safety lock

» The motor unit, the bow! and the lid have been
provided with marks. The appliance will only
function if the mark on the motor unit is directly
opposite the mark on the screw cap.

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

Feed tube and pusher

3

e

oy Il  Mount the bowl with the handle on the

food processor by turning the handle in
the direction of the arrow until you hear a
click.

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



Metal blade

0

\

=

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

Il Remove the protective cover from the
blade.

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

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

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

Put the pusher in the feed tube.

Press the chopping process button on the

control panel.

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

- Next the process will increase to max. speed
and continue until the STOP button is pressed.

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

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

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

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

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

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

Inserts

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

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

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

Put the lid on the bowl.

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

Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.

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

» The speed can be increased or decreased
3 times by pressing the + or - button.

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

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

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

Adjustable slicing disc

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

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

Il Insert the blade into the top of the carrier.
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=——> Connect the knob from the bottom side Press the ingredients slowly down with the
& A of the disc and turn it to position dot to pusher, if necessary.

NS Z lock it.

Turn the adjusting knob to adjust the Kneading accessory & mixing bowl

thickness you prefer.
The kneading accessory can be used for kneading
@\& yeast dough for bread and pizzas.

% Il Push the driving shaft of the mixing bowl
Place the adjustable slicing disc on the tool into the opening of the mixing bowl from

holder. below.You will hear a 'click’ when it snaps

e into place.
Close the lid and put the ingredients in the 3
feed tube. - ® Place the mixing bowl on the motor unit
« and turn it into the direction of the arrow

A Select the 'shredding & slicing process' on until you hear a 'click’.

the control panel.
Fit the kneading accessory onto the
driving shaft.
Put the ingredients in the bowl.
» The process increases immediately to the <®>

defined processing speed to guarantee the
optimal endresult. Put the lid on the bowl and turn it to the
left until you hear a click.
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A Press the kneading process button on the
Smart Process Control.

The appliance will gradually increase the kneading
speed within |0 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. The speed can be
decreased up to 3 times by pressing the - button.

Tip

» If the kneading hook does not rotate although
you have pressed the kneading process
button, check whether you have pushed the
driving shaft into the mixing bowl until it
locked into position (click).

Mixing accessory & mixing bowl

bny

~

You can use the mixing accessory to whisk eggs,
egg whites, instant puddings, cream, the
ingredients for cake mixtures and other soft
ingredients.

Il Push the driving shaft of the mixing bowl
into the opening of the mixing bowl from
below.You will hear a click when it snaps
into place.

Put the mixing bowl! on the motor unit and
turn it to the left until you hear a 'click’.

Insert the gearwheel into the housing of
the mixing accessory.

Snap the two balloon beaters onto the
metal pins on the housing of the mixing
accessory.

Fit the mixing accessory onto the tool
holder.

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

Press the whisking process button on the
control panel.
The appliance will increase the speed to working
speed in 7 seconds. This speed is maintained for
approx. 30 seconds. Then the speed increases again
and the appliance will continue to run at this speed
until the stop button is pressed. The speed can be
increased or decreased in three steps by pressing
the + button or - button respectively.



Tip

If the mixing accessory does not rotate
although you have pressed the whisking
process button, check whether you have
pushed the driving shaft into the mixing bowl
until it locked into position (click) and the
gearwheel is correctly inserted into the
mixing accessory housing.

Blender

The blender is intended for:

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

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

- Pureeing cooked ingredients, e.g. for making
baby food.
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» The appliance can be used with or without
the blender attached to the motor unit. If you
use the appliance without the blender, the
appliance will not function if the screw cap
has not been screwed properly onto the
motor unit.

Il To attach the blender jar, remove the
screw cap above the panel.

Mount the blender jar on top of the
motor unit by turning it in the direction of
the arrow until it is firmly fixed. The handle
must be facing to the left!

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

Put the ingredients in the blender jar.
Close the lid.

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

I Press the blending process button on the
control panel. The blender will start to
operate. The speed increases to maximum
speed. The appliance will continue to run
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S

|

at this speed until the STOP button is
pressed. During the blending process the
speed can be decreased up to three times
by pressing the - button.

Tips

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

» The longer you let the appliance run, the finer

the blending result will be.

Pre-cut solid ingredients into smaller pieces

before putting them in the blender. If you

want to prepare a large quantity, process small

batches of ingredients instead of trying to

process a large quantity at once.

Hard ingredients e.g. soy beans for soy bean

milk, must be soaked in water before they are

processed.

Crush ice cubes by placing the ice cubes in

the jar, close the lid and use the pulse

function.

If ingredients stick to the wall of the blender jar:

Il Switch the appliance off and unplug it.

Open the lid.

Never open the lid while the appliance is still
running.

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

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).

» If you are not satisfied with the results, let the
appliance run briefly a number of times by
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.

Always unplug the appliance before you start
cleaning the motor unit.

Il Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water
and do not rinse it either.

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



» The bowls, the lids of the bowl, the pusher
and the accessories (except for the blender
jar) can also be cleaned in a dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher

resistance based on DIN EN 12875.

The blender jar is not dishwasherproofl

» To remove the lid, open it and then pull it
upwards.
Only remove the lid for cleaning purposes.

Clean the metal blade, the blade unit of the
blender and the inserts very carefully. Their cutting
edges are very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blades
and the inserts 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.

» Wind the (excess) mains cord around the reel
on the back of the appliance.
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Blender quick-clean operation

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

Close the lid.

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

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

To clean the mixing accessory/balloon
beaters thoroughly:

Il Detach the gearwheels and the balloon
beaters so that they can be cleaned more
easily.

The gearwheels and the balloon beaters are

dishwasherproof.

To clean the adjustable slicing disc
thoroughly:

Il Turn the adjusting knob to the right to pull
the blade out of the disc.

The disc, the blade and the adjusting knob can be

cleaned in warm soapy water or in the dish-

washer.
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Storage

MicroStore

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

% Always end up with the insert holder.

Functions, accessories and applications

Function

®

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.

Accessory Application

Chopping, pureeing, mixing
Shredding, grating

Slicing

Kneading

Wh‘siking, whipping, emulsifying,
mixing

Blending, pureeing

Application
times

10 - 60 sec.
10 - 60 sec.
10 - 60 sec.

60 - 240 sec.
60 - 120 sec.

10 - 60 sec.

Troubleshooting guide

Problem Solution

The appliance doesn't  Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.
switch on. Make sure that the points on the bowl and on the lid
are placed directly opposite each other.

The appliance has The automatic thermal cut-out system has probably cut
suddenly stopped off the 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 of the  will start where it was interrupted. If you want the

process 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 or |) Make sure you have snapped the driving shaft into
mixing accessory the mixing bowl. 2) Make sure you have inserted the
doesn't turn. gearwheel properly into the housing of the mixing

accessory. 3) Check if you have really turned the mixing
bowl clockwise as far as the point where you hear a
click.

Both the blender jar If both the blender and the food processing bow! or

and the food mixing bow! have been mounted correctly, only the
processing bowl or the blender will function. If you want to use the food
mixing bow! are processing bowl or the mixing bowl, detach the blender

attached, but only the  and close the fixing hole with the screw cap.
blender works.

The +/- button does ~ The motor is already at its physical limit, i.e. at kneading
not react at certain or when the speed is at the defined level where it can
applications. not be decreased any further.
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Ingredients & Max. Procedure Applications
results quanti
Ingredients & Max. Proce Procedure Applications ty
results quanti ss n/acce
ty butto ssory
nfacce Cheese 200 @/ Use a piece of rindless Garnishing,
ssory .
i (Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
Apples, 500g @/ ® Cutthe vegetables into pieces Salads, raw chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin
carrots, that fit into the tube. Fill the vegetables dishes
celerlag ) tube Wlth. the pieces and sred Cheese 200 @/ Cut the cheese into pieces that Sauces, pizzas,
shredding them while pressing the pusher . ;
liohtl (Gouda) - fit into the tube. Press carefully —au gratin
gnthy shredding with the pusher dishes, fondues
@/ i i . .
Apples, ol e Qi thg vegetables into pieces S Chocolate - 200g Use hard, plain chocolate. Break Garnishing,
carrots, that fit into the tube. Fill the vegetables )
. . : 2 chopping it into pieces of 2 cm. sauces, pastry,
celeriac - tube with the pieces and slice .
- . . puddings,
slicing them while pressing the pusher
it mousses
Batter 750ml @ /@ First pour the milk into the Pancakes, Cooked peas, 250z @/ S @0 FEES G t?eaﬁs. I FUEEs Selps
. beans - necessary, add some liquid to
(pancake) - milk blender and then add the dry  waffles ‘ . ;
L . : . : . pureeing improve the consistency of the
whisking ingredients. Mix the ingredients .
mixture.
for approx. | minute. If
necessary, repeat this Cooked 500g @/ Fora coarse puree,add onlya Baby and
procedure 2 times. Then stop vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food
for a few minutes to allow the meats - keep adding liquid until the
appliance to cool down to pureeing mixture is smooth.
ambient temperature. Cucumbers - 2 @/ & Put the cucumber in the tube  Salads,
Bread crumbs  100g @ /? Use dry, crispy bread. Breadcrumbed slicing cucum and press it down carefully. garnishing
- chopping dishes, au bers
B gratin dishes Dough (for 1000g @ / Mix warm water with yeast and Bread
Butter cream  300g @/  Use soft butter for a light Deserts, bread) - flour 48  sugarAdd flour, oil and salt and
(creme au 2T result. toppings kneading knead the dough for approx. 90
beurre) - seconds. Leave to rise for 30

whisking minutes.
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Ingredients & Max. Proce Procedure Applications Ingredients & Max. Procedure Applications
results quanti ss results quanti
ty butto ty
n/acce n/acce
ssory ssory

Dough (for 500g @ / Follow the same procedure as  Pizza Egg whites - begg ®/ Use egg whites at room Puddings,
pizzas) - flour 48  for bread dough. Knead the whisking whites #&  temperature. Note: use at least soufflees,
kneading dough for | minute. 2 egg whites. meringues
Dough 500g @/  Use cold margarine, cut the Apple pies, Fruit (e.g. 500g @/ Tip:add a little lemon juice to  Sauces, jams,
(shortcrust flour &8  margarine into 2cm cubes. Put  sweet biscuits, apples, prevent the fruit from puddings, baby
pastry) - the flour in the bowl and add ~ open fruit flans bananas, water discolouring. Add some liquid  food
kneading the margarine. Mix until the chestnut) - to obtain a smooth puree.

dough has become crumbly. blending

Then add cold water while Fruit (e.g. 500g @/ Tip:add a little lemon juice to  Sauces, jams,

mixing. Stop as soon as the | © the fruit f ddings. bab

dough starts to turn into a ball. appies, prevent the frurt from puddings, baby

Allow the doush o cool bananas) - discolouring food

8 : hoppin
before further processing. chopping
i 2 : e

Dough (yeast) 1000g / First mix yeast, warm water Luxury bread iaggf)ing 300z @72 Eiitlg:es 533;' :::ZSS T;easg‘ize Si;r;mshmg,

- kneading flour #8  and some sugar in a separate
bowl. Put all ingredients in the
mixing bow! and knead the

chopping the garlic too fine.
Use at least 50g.

dough until it is smooth and Herbs (e.g. Min.  ® /R Wash and dry the herbs before Sauces, soups,
does not stick to the bowl parsley) - 50g chopping. garnishing,
takes approx. | minute). Leave chopping erb butter
kes appl I mi L hoppi herb b
tto rise for 30 minutes. Juices (e.g. 500 © /¢ Addwater or another liquid Fruit juices
made of (total (optional) to obtain a smooth
papaya, water amou juice.
melon, pear, nt)
guava) -

blending
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Ingredients & Max. Procedure Applications Ingredients & Max. Proce Procedure Applications
results quanti results quanti ss
ty ty butto
n/acce n/acce
ssory ssory
Mayonnaise - 3 eggs ®/  All the ingredients must be at  Salads, Nuts - 250g  ®/? Use the pulse button for Salads,
emulsifying A8 room temperature. Note: use  garnishing and chopping coarse chopping. Stop the puddings, nut
at least one large egg, two small barbecue process if you want a coarse bread, almond
eggs or two egg yolks. Put the  sauces result. paste
egg and a little vinegar in the Onions - 500g @/ Peel the onions and cut them  Salad, cooked
bowl and add the oil drop by : . . o
drop. chopping into 4 pieces. Stop the process food., s‘;lr—fr|es,
after 2 pulses to check the garnishing
Meats (lean) - 500g @ /R First remove any sinews or Steaks tartar, result.
mincing ane=si s e Al el Onions - 300g @/ © Peel the onions and cut them  Salad, cooked
of 3cm. Press the pulse button  meat balls - . . ) S
slicing into pieces that fit into the food, stir-fries,

fo get a coarser chopping tube. Note: use at least 100g.  garnishing

result.
Meats, fish, 400g @/ First remove any sinews or Steaks tartan, Pgult‘ry : 200g @/ First remove any SINEWS or Mlingee mees
‘ mincing bones. Cut the meat into cubes
poultry bones. Cut the meat into cubes hamburgers,
of 3cm. Use the pulse button
(streaky) - of 3cm. Press the pulse button  meat balls ‘
e . for a coarser chopping result.
mincing to get a coarser chopping 7
result. Soups - 500ml @ /@ Use cooked vegetables. Soups, sauces
Milkshakes - 500ml @ /0 Puree the fruit (e.g. bananas,  Milkshakes blending
blending milk strawberries) with sugar, milk Whipping 500ml @/  Use cream that comes straight ~Garnishing,
and some ice cream and mix cream - AS  from the refrigerator: Note: use  cream, ice-
well. whipping at least 125ml cream.The cream
Mixture (cake) 6eggs ®/  The ingredients must be at Various cakes. \;vhu:g:dz(c)rszg:dgeady 2L
- mixing 28 room temperature. Mix the pprox. :

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

v

Wash and dry the courgettes and shred them
with the fine shredding insert in the food-
processing bowl. Transfer the shredded courgette
to a dish, sprinkle salt on it and leave for about

|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.

v

Fruit cake

Ingredients:

- 180 g dates

- 270 g prunes

- 60 g almonds

- 60 g walnuts

- 60 g raisins

- 60 g sultanas

- 240 g rye full grain flour
- 120 g wheat flour

- 120 g brown sugar

- 360 g butter milk

- pinch of salt

- | sachet of backing powder

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

Leek Quiche

Ingredients for the dough:

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

- | tbs honey

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

- 100 g butter

6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:
- 500 g leeks
- vegetable ol



- 4 eggs
- 500 g sour cream
- salt, pepper, |-2 tbs. of flour if needed

> Put all the ingredients in the bow! and knead into
a consistent dough. Let the dough rise for about
30 min.
> Slice the leeks with the adjustable slicing disc (e.g.
setting 3). Put some oil in a pan and fry the sliced
leeks for a few minutes. Put the rest of the
ingredients in the blender jar and let the blender
run until you have reached a creamy consistency.
Add 1-2 tbsp. of flour to thicken the mixture.
Grease a baking tin with a diameter of 24 cm
and cover the bottom and sides evenly with
dough. Spread the leek mixture onto the dough
and pour the rest of the ingredients over it. Bake
in a preheated oven for about 40min at 180°C.
Can be served warm or cold.

v

Hungarian-style goulash
Ingredients:

- | tbsp ol

- | medium onion

- | tsp paprika

- 400 g beef or pork
- | green pepper

- | tomato

- salt

- 200 g carrots

- 300 g potatoes

- caraway seeds
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» Wash the meat and cut it into 2 cm cubes. Peel
the onion and chop it in the food processing bow!
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the adjustable slicing disc.
Peel the tomato, remove the pips and cut it into
thin strips. Fry the chopped onion in the oil until
soft. Remove from the heat and sprinkle the
paprika over the onion, add the meat and fry over
a high heat for a few minutes while stirring
constantly.Add the green pepper, the tomato and
salt to taste, cover the pan and braise in its own
Jjuice over a moderate heat until almost tender.

> Meanwhile, peel and slice the carrots using the
adjustable slicing disc and peel and dice the
potatoes.Add them to the meat and pour enough
cold water for the amount of soup you want to
make (approx. 1,2 litres).Season with a pinch of
caraway seeds and simmer until everything is soft
as butter, adding more salt if necessary.

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

Strawberry tart
Ingredients:

- 100 g margarine

- 100 g sugar

- 3 egg yolks

- 240 g flour

- 100 g coconut

Filling:
- 80 g sugar
- 2 tsp. lemon juice
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400 g cream cheese
500 g strawberries

Glaze:

500 g strawberries
250 ml water

120 g sugar

60 g cornstarch

Garnishing:

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

>

250 g cream

in the bow! with the mixing accessory.

Blend in egg yolk, then stir in flour and flaked
coconut. Put the dough on the baking plate, flute
the edge and prick with a fork. Bake for 15 - 20
minutes until light brown. Let the tart cool on a
rack. Mix sugar, lemon juice and cream cheese in
the bow! until fluffy using the mixing 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 |25 ml of
the strawberry mixture. Bring the strawberry
mixture to boil. When it is boiling stir in the
dissolved cornstarch. Spoon the hot glaze over the
strawberries and chill for 2 hours. Top with cream
whipped to stiff peaks.

Fresh fruit milkshake
Ingredients:

>

100 g bananas or strawberries
200 ml fresh milk

50 g vanilla ice cream
granulated sugar to taste

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

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

Hazelnut Bread Ring
Ingredients dough:

500 g sieved flour

75 g sugar

| tsp. salt

| egg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

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

Filling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for 15 seconds using the kneading tool.

Add flour, salt, butter and egg. Knead the dough

mixture for 2 minutes. Put the dough into a



separate bow! and cover it with a damp cloth and
allow the dough to rise in a lukewarm place for
20 minutes.

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

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

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
['10 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

['10 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired

Heat oven to 160°C. Cream butter with icing
sugar using the mixing accessory. 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 mixing accessory.Add the egg
white foam to the mixture and stir in gently. Then
fold in flour with a spatula. Put the cake mixture
into the greased baking tin. Bake for one hour at
160°C.The first |5 minutes the oven door should
be kept slightly ajar.

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

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50 g mature Gouda cheese

- 300 g 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. 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:

400 g flour

[/2 tsp salt

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

approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

300 ml 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 hooks in the mixing bowl. Put

all the ingredients in the mixing bow! and select
the kneading process. Knead the dough for
approx. | minute until a smooth ball has formed.

Put the dough in a separate bowl, cover it with a
damp cloth and leave it to rise for about
30 minutes.

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

» Heat the oven to 250°C.

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

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

Vegetable and potato fry

Ingredients:

- | egg

- 50 cc milk

- | tbsp flour

- | tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300 g)

- 100 g winter carrots

- 150 g celery

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

- oil to fry
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» Using the metal blade, mix the egg, milk, flour, > Return the dough to the bowl, cover with the
coriander; salt and pepper. 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 coarse shredding > Place the dough in a greased baking tin, and leave
insert 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.
» Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)

Ingredients:

- 500 g bread flour

- |5 g soft butter or margarine

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

- 10 gsalt

10 g sugar

» Assemble the kneading hooks in the mixing bowl.
Put flour, salt and margarine or butter in the bowl.
Add the fresh or dried yeast and the water. Put
the lid on the 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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O Czeét silnikowa Urzadzenie to zostato wyposazone w
® Zautomatyzowany panel sterujacy automatyczny termiczny system odcinajacy. W
©® Whbudowany zamek bezpieczefstwa przypadku przegrzania system ten automatycznie
® Miska malaksera odcina doptyw pradu do urzadzenia.
@ Nakretka (musi by¢ zamontowana, by mozna
byto uzywaé miski malaksera) Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:
@ Uchwyt na akcesoria
© Blender Bl Wyimij wtyczke z gniazdka $ciennego.
@ Pokrywka blendera
O Bolec w pokrywce (uruchamia i wylacza Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.
zamek bezpieczenstwa)
® Pokrywka miski malaksera Wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego.
@ Zatyczka
@ Lej wsypowy Whcz ponownie urzadzenie.
@ Popychacz
O Walek napedowy Skontaktuj sie ze sklepem lub autoryzowanym
® Miska do mieszania punktem serwisowym firmy Philips, jesli
@ Pokrywka miski do mieszania automatyczny termiczny system odcinajacy wiacza
©® Koncéwka do wyrabiania ciasta sie zbyt czesto.
® Koncowka miksujaca
© Metalowe ostrze + ostonka zabezpieczajaca UWAGA:W celu unikniecia niebezpiecznych
© Widadka écierajaca - $rednia grubos¢ sytuagji, urzadzenie to nie moze by¢ podtaczone
® Wiktadka drobno $cierajaca do wytacznika czasowego.

O Widadka grubo $cierajaca

© Nkada granljsc (barczo crobno

Scierajaca)

@ Uchwyt witadki » Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

© Regulowana tarcza krojaca na plastry przeczytaj instrukcje obstugi i zapoznaj sig z
(witadka krojaca na plastry, uchwyt i pokretto ponizszymi rysunkami.
regulacyjne) » Zachowaj te instrukcje na przysztosc.

» Zanim podfaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
napiecie wskazane na urzadzeniu odpowiada
lokalnemu napieciu sieciowemu.



Nigdy nie uzywaj akcesoridow ani czesci
zamiennych innych producentéw lub takich,
ktérych nie zaleca firma Philips. Uzywanie
takich akcesoriéw lub czesci zamiennych
spowoduje uniewaznienie gwarancji.

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

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu,
musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym firmy Philips, co pozwoli
unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.
Przed pierwszym uzyciem doktadnie umy;j
wszystkie czesci urzadzenia stykajace sig z
Zywnoscia.

Nie przekraczaj maksymalnej ilosci
produktéw ani czasu ich obrébki podanych w
tabeli.

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

Natychmiast po zakonczeniu pracy wytacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Gdy urzadzenie jest wiaczone, nigdy nie
popychaj produktéow w leju wsypowym
palcami lub innymi przedmiotami (np.fopatka).
W tym celu uzywaj wyfacznie popychacza.
Zawsze wyfaczaj urzadzenie z sieci przed
wtozeniem palcow albo jakiego$ przedmiotu
(np. fopatki) do blendera.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wtaczonego urzadzenia bez
nadzoru.
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Miske przykrywaj pokrywka tylko w
odpowiedniej pozycji. VWWbudowany zamek
bezpieczenstwa zostanie wowczas
odblokowany i tylko wtedy bedzie mozna
wlaczy¢ urzadzenie. Zaréwno na czgsci
silnikowej, jak i na nakretce znajduja sie
oznaczenia. Urzadzenie moze dziata¢ tylko
wtedy, jesli kropka na czesci silnikowej znajduje
si¢ dokfadnie naprzeciwko kropki na nakretce.
Whytaczaj urzadzenie przez odtaczeniem
kazdej naktadki.

Zawsze wytaczaj urzadzenie, naciskajac
przycisk STOP.

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

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

Nigdy nie zanurzaj czesci silnikowej
urzadzenia w wodzie ani innym pfynie. Nie
sptukuj jej biezaca woda. Do czyszczenia
czesci silnikowej uzywaj wytacznie wilgotnej
Sciereczki.

Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
ostonke zabezpieczajaca.

Odczekaj, az gorace skiadniki ostygna, zanim
poddasz je obrébce (maksymalna temperatura
80°C/175°F).

Jesli przygotowujesz w urzadzeniu goracy lub
pieniacy si¢ ptyn, nie nalewaj do blendera
wiecej niz jeden litr.

Natychmiast po zakornczeniu pracy wytacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.
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Uzycie urzadzenia

» Czasy przygotowania poszczegdlnych
produktow znajdziesz w tabeli w dalszej
czesci tej instrukgji.

» Poziom hatasu: L= 89 dB(A).

Zwrb uwage, ze nie jest mozliwe korzystanie z

miski i jej funkgji, gdy podtaczony jest blender.

Zautomatyzowany panel sterujacy
Urzadzenie jest wyposazone w zaawansowany
system sterujacy, ktéry dobiera najbadziej
odpowiedni sposéb obrébki oraz zapewnia

najlepszy efekt koncowy. Kazdy przycisk funkcyjny
ma przypisana okreslona predkos¢, odpowiednio

dobrana dla poszczegdlnych czynnosci i
akcesoriow.

Predkos$¢ moze by¢ zwiekszana lub zmniejszana

trzystopniowo poprzez nacisnigcie przycisku + lub -.

Jesli nacisniesz przycisk pulsacyjny, urzadzenie
bedzie dziatato na najwyzszej szybkosci. Gdy
przestaniesz naciska¢ ten przycisk, urzadzenie

zatrzyma sie lub powrdci do wezedniej wybrane;

predkosci obrotéw.

Urzadzenie moze by¢ zatrzymane w kazdej chwili

- wystarczy nacisnaé przycisk "stop".

Jesli w ciagu 40 sekund naciéniesz ponownie ten

sam przycisk funkcyjny, urzadzenie bedzie
kontynuowaé przerwany program.

Miska malaksera

Zamontuj na malakserze miske z
uchwytem - trzymajac uchwyt, obracaj w
kierunku wskazywanym przez strzatke az
ustyszysz charakterystyczne kliknigcie.

Zatoz pokrywke na miske. Obréé w
kierunku wskazywanym przez strzatke az
do ustyszenia klikniecia (moze to wymagac
nieco wysitku).

Whbudowany zamek bezpieczenstwa

> Na czesci silnikowej, misce oraz pokrywce
znajdujq sie specjalne oznaczenia. Urzqdzenie
bedzie dziatato tylko wtedy, jesli znak na czesci
silnikowej bedzie znajdowac sie doktadnie
naprzeciwko znaku na nakretce.

Il Upewnij sie, czy kropka na pokrywce oraz

kropka na misce znajduja si¢ doktadnie
naprzeciwko siebie.Wybrzuszenie
pokrywki dopasowuje sig do ksztattu
uchwytu.

Lej wsypowy i popychacz

Il Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych

i statych sktadnikéw. Do przepychania
statych sktadnikéw przez lej wsypowy stuzy
popychacz.



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

Metalowe ostrze

]

s

(

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

Il Zdejmij ostonke zabezpieczajaca z ostrza.

Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

nim zamontuj ostrze.

Wi6z sktadniki do miski. Duze kawatki
pokréj na mniejsze o wymiarach ok.

3 x 3 x 3 cm. Zatéz pokrywke na miske.

Wiz popychacz do leja wsypowego.

Na panelu sterujacym nacis$nij przycisk
wiaczajacy rozdrabnianie.

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

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

Umies¢ uchwyt na akcesoria w misce, a na
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» Aby zmniejszy¢ szybko$¢ nacisnij przycisk -.

» Podczas pracy pulsacyjnej urzadzenie moze
zostac¢ zatrzymane w kazdym momencie przez
nacisnigcie przycisku STOP.

Porady

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

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

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

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
Scianek miski:

Il Wytacz urzadzenie.
Zdejmij pokrywke z miski.

Lopatka usun rozdrobnione sktadniki z
ostrza i $cianek miski.
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Widadki

Nigdy nie prébuj rozdrabnia¢ wiktadkami takich
twardych produktéw, jak kostki lodu.

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

Krawedzie tnace sg bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

Umies¢ uchwyt wkiadki w uchwycie na
akcesoria, ktéry znajduje sig¢ w misce.

Zat6éz pokrywke na miske.

Wi6z skiadniki do leja wsypowego.
Weczesdniej potnij produkty na kostki, ktére
zZmieszcza sie w leju.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.

Jesli masz do rozdrobnienia duze ilosci sktadnikow,

poddawaj jednorazowo obrébce mate porgje i

oproézniaj miske regularnie.

I Na panelu sterujacym wybierz czynnos¢
"rozdrabnianie i ciecie na plastry".

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

» Predkos$¢ robocza moze by¢ zwigkszona lub
zmniejszona trzykrotnie przez przyci$nigcie
przycisku + lub -.

Popychaczem lekko popchnij produkty
znajdujace sie w leju wsypowym.

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

Bl Aby wyja¢ wkiadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt, tylna czescia skierowang do
siebie. Przycisnij brzegi wkiadki kciukami
tak, aby wktadka wypadfa z uchwytu.

Regulowana tarcza do cigcia na plastry

Dzieki regulowanej tarczy do ciecia na plastry
mozesz cia¢ skfadniki na plastry o dowolne;
grubosci.

Uwazaj: krawedzie tnace sg bardzo ostre.

Il Zamontuyj ostrze na gornej czesci tarczy
obrotowej.



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

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

Umies¢ regulowang tarcze na uchwycie na
akcesoria.

Natéz pokrywke i wrzu¢ produkty do leja
wsypowego.

A Na panelu sterujacym nacis$nij przycisk
"rozdrabnianie i ciecie na plastry".

» Szybkos¢ obrébki natychmiast osiaga
najwyzszy poziom odpowiedni dla tej
czynnosci, dzigki czemu mozna osiagnaé
najlepszy efekt koncowy.

Jesli to konieczne, delikatnie popychaj
sktadniki popychaczem.
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Koncéwka do wyrabiania ciasta (mieszak) i
miska do mieszania

Akcesoria te stuza do wyrabiania ciasta
drozdzowego na chleb lub pizze.

Il Do otworu w misce do mieszania wtéz od
dotu watek napedowy. Gdy znajdzie sig on
w odpowiednim potozeniu, ustyszysz
charakterystyczne kliknigcie.

Ustaw miske do mieszania na czesci
silnikowej i przekrecaj ja w kierunku
wskazanym przez strzatke, az ustyszysz
klikniecie.

Do watka napgdowego przymocuj
koncéwke do wyrabiania ciasta.

W16z skiadniki do miski.

Przykryj miske pokrywka i obracaj w lewa
strone do chwili ustyszenia klikniecia.

A Wcisnij przycisk "wyrabianie ciasta" na
panelu sterujacym.

Aby uniknaé rozchlapywania sktadnikdw

urzadzenie w ciagu 10 sekund bedzie stopniowo

zwigksza¢ predkos¢ obrotow koncdwki do

wyrabiania ciasta. Predko$¢ bedzie utrzymywana

przez okoto 50 sekund, co pozwala na dokfadne
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wymieszanie skfadnikow. Nastepnie obroty
zostang zredukowane do predkoéci najbardzie;
odpowiedniej do wyrabiania ciasta. Urzadzenie
bedzie dziatato do chwili naci$nigcia przycisku
STOPR Szybkos¢ obrotow moze by¢ zredukowana
trzykrotnie przez wcidniecie przycisku -.

Wskazéowka

» Jesli koncéwka do wyrabiania ciasta nie
porusza si¢ mimo wecisnigcia przez Ciebie
odpowiedniego przycisku na panelu
sterujacym, sprawdz, czy odpowiednio
wilozytas/e§ watek napedowy do otworu w
misce do mieszania (kliknigcie).

Koncéwka miksujaca i miska do mieszania

Koncdwka miksujaca stuzy do ubijania jajek, biatek,
puddingdw, $mietany, sktadnikdw na ciasto i innych
"lekkich" skfadnikow.

Il Do otworu w misce do mieszania wtéz od
dotu watek napgdowy. Gdy znajdzie si¢ on
w odpowiednim potozeniu, ustyszysz
charakterystyczne kliknigcie.

Ustaw miske do mieszania na czesci
silnikowej i przekrecaj ja w kierunku
wskazanym przez strzatke, az ustyszysz
klikniecie.

Nat6z koto zebate na obsade akcesoriéw
mieszajacych.

Wsun ubijaki na metalowe koncowki na
obsadzie akcesoriéw mieszajacych.

Przymocuj akcesoria mieszajace na
uchwycie.

I Wsyp lub wlej sktadniki do miski, przykryj
pokrywka i przekrec ja w prawo az do
ustyszenia charakterystycznego kliknigcia.

Naci$nij na panelu sterujacym przycisk
uruchamiajacy ubijanie.
Urzadzenie w ciagu 7 sekund bedzie stopniowo
zwigksza¢ obroty az do odpowiedniej predkosci
roboczej. Bedzie ona utrzymywana przez okoto
30 sekund. Nastepnie obroty znéw wzrosng, a
urzadzenie bedzie dziatato do chwili naciéniecia
przycisku STOP Szybkos¢ obrotéw moze byé
zredukowana lub zwiekszona trzykrotnie przez
wcidnigcie przycisku - lub +.

Wskazoéwka

» Jesli koncédwka mieszajaca nie porusza sig
mimo wecisniecia przez Ciebie przycisku na
panelu sterujacym, sprawdz, czy odpowiednio
wilozytas/e$ watek sterujacy do otworu w
misce do mieszania (kliknigcie) oraz czy koto
zebate jest odpowiednio zamontowane na
obsadzie akcesoriéw mieszajacych.



Blender

|

f

Blender jest przeznaczony do:

Mieszania ptynéw, na przyktad produktéw
mlecznych, soséw, sokdw owocowych, zup,
mieszanych napojéw, herbat, koktajli.
Miksowania migkkich sktadnikéw, np. ciasta na
nalesniki lub majonezu.

Ucierania gotowanych skfadnikéw, np. potrawy
dla niemowlat.

Urzadzenie moze by¢ uzywane z blenderem
lub bez blendera zamontowanego na czesci
silnikowej. Jesli nie uzywasz blendera,
urzadzenie nie bedzie dziatato, jesli na czes¢
silnikowa nie bedzie odpowiednio nakrecona
nakretka.

Il Aby zamontowa¢ blender, odkre¢

nakretke, ktéra znajduje si¢ nad panelem
sterujacym.

Zamontuj blender na czesci silnikowej;

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

Nie wywieraj zbyt duzego nacisku na uchwyt
blendera.

Wi1éz skfadniki do blendera.

Zamknij pokrywke.

L1 | ||
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Przed uruchomieniem urzadzenia zawsze
zaktadaj na pokrywke przykrywke
zabezpieczajaca.

A Na panelu sterujacym nacisnij odpowiedni
przycisk. Blender zacznie pracowac.
Szybkos¢ obrotéw wzrosnie do
maksymalnej wartosci. Urzadzenie bedzie
pracowac na takich obrotach az do chwili
naci$nigcia przycisku STOP.W czasie
dziatania urzadzenia szybko$¢ obrotéw
moze by¢ zwigkszona trzykrotnie przez
nacisnigcie przycisku -.

Porady

» Wlewaj ptynne sktadniki do dzbanka przez
otwér w pokrywce.

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

» Przed wrzuceniem sktadnikéw do blendera
duze kawatki nalezy pocia¢ na mniejsze. Jesli
chcesz przygotowac wigksza ilos¢ potrawy lub
napoju, lepiej podzieli¢ je mniejsze porcje niz
przetwarzac¢ na raz, w cato$ci zapetniajac
dzbanek.
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» Twarde sktadniki, jak na przykfad ziarna soi, z
ktérych cheesz przygotowaé mleczko sojowe,
nalezy przed obrébka namoczy¢ w wodzie.

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

Jesli sktadniki przykleja sie do $cianek blendera:

Il Whytacz 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 lopatki do ostrzy - zachowaj co

najmniej 2 cm odlegtosci.

» Jesli nie jestes zadowolonaly z efektéw, whacz
przycisk pulsacyjny, by urzadzenie kilkakrotnie
wiaczyto sig na krotko. Lepsze rezultaty
mozna osiagna¢, mieszajac skfadniki fopatka
(ale nie wtedy, gdy blender jest wiaczony) lub
odlewajac z dzbanka cze$¢ sktadnikow, by
przygotowywac mniejszg ich ilos¢.

Niektére sktadniki jest tawiej obrabia¢, jesli
dodasz do nich troche ptynu, na przyktad soku
z cytryny podczas obrébki owocow.

Czyszczenie

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

Il Wytrzyj czesé silnikowa wilgotna
Sciereczka. Nie zanurzaj czesci silnikowej w
waodzie ani jej nie sptukuj.

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

» Miski, pokrywki misek, popychacz oraz
akcesoria (z wyjatkiem blendera) mozna my¢
W zmywarce.

Czesci te zostaly poddane testom

wytrzymatodciowym na zmywanie w zmywarce na

podstawie DIN EN 12875.

Blender nie jest odporny na zmywanie w

zmywarce!

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

Pokrywke mozna zdejmowac tylko po to, by ja

umy¢.

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

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



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

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

Szybkie mycie blendera

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

Przykryj dzbanek pokrywka.

Na kilka chwil wtacz urzadzenie, wciskajac
przycisk pracy pulsacyjnej. (Gdy zwolnisz
przycisk, urzadzenie przestanie pracowac.)

Odtacz blender i wyptucz czysta woda.

Aby dokfadnie wymy¢ akcesoria
mieszajace/ubijaki:

Il Odtacz koto zebate oraz ubijaki - w ten
sposob bedzie je fatwiej umy¢.

Koto zebate i ubijaki sa przystosowane do mycia

w zmywarce.
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Aby dokfadnie umy¢ regulowang tarcze
tnaca na plastry:

— Il Przekre¢ pokretto regulujace w prawo, aby
]

wysuna¢ ostrze z tarczy.
Tarcza, ostrze oraz pokretfo regulujace moga by¢
myte w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu
myjacego lub w zmywarce.

Przechowywanie

MicroStore

» Umiesc akcesoria (ostrze, uchwyt naktadek)
na uchwycie na akcesoria i umies¢ go w
misce. Na koncu wktadaj uchwyt nakfadek.

Gwarancja i serwis

Jesli potrzebujesz informacgji lub jesli masz jaki$
problem skontaktuj sie 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).
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Funkcje, akcesoria i zastowanie

Funkcja Akcesoria Zastosowanie Czas obrobki

® R Rozdrabnianie, ucieranie, miksowanie 10 - 60 sekund
(C) Szatkowanie, ucieranie 10 - 60 sekund
€] 5 Ciecie na plasterki 10 - 60 sekund

g Wyrabianie ciasta 60 - 240 sekund
A a9 Ubijanie, emulgacja, miksowanie 60 - 120 sekund
©) o Mieszanie, ucieranie |0 - 60 sekund

Co robi¢ w razie problemoéow

Problem Rozwiazanie

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

sie wiaczyC. ruchem wskazéwek zegara, az ustyszysz klikniecie.
Upewnij sig, Zze oznaczenia na misce i na pokrywce
znajduja sie dokfadnie naprzeciwko siebie.

Urzadzenie nagle
zatrzymato sie.

Prawdopodobnie z powodu przegrzania urzadzenia
automatyczny system termiczny odcigt doptyw pradu.
|) Odtacz urzadzenie od sieci. 2) Pozwél urzadzeniu
wystygnac przez godzine. 3) Witbz wtyczke do gniazdka.
4) Wiacz urzadzenie ponownie.

Nacisnefas/ates
niewfasciwy przycisk.

Weiénij prawidtowy przycisk.

Po zatrzymaniu i Urzadzenie ma zamontowang pamig¢ czynnosci. Jesli

ponownym wigczeniu  wiaczysz je ponownie w ciggu 40 sekund, czynnos$¢ jest

urzadzenie nie podejmowana doktadnie w momencie, w ktorym zostata

rozpoczyna obrébki przerwana. Jesli chcesz, by urzadzenie rozpoczeto

od poczatku obrébke od poczatku: |) Na krétko weidnij przycisk
uruchamiajacy inng czynnos¢ (na przyktad przycisk
pulsacyjny). 2) Wcisniij przycisk STOP 3) Wcisnij
odpowiedni przycisk i uruchom pozadana czynno$¢.

Akcesoria do 1) Upewnij sie, czy odpowiednio zatozyta$/e$ watek

wyrabiania ciasta lub  napedowy do miski do mieszania. 2) Sprawdz, czy koto

do mieszania nie zebate jest prawidtowo umieszczone na oprawie

obracajg sie akcesoridw mieszajacych. 3) Sprawdz, czy dokrecitas/es
miske zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara az do
momentu charakterystycznego klikniecia.

Zarbéwno dzbanek Jesli zarbwno blender, jak i miska malaksera lub miska do
blendera, jak i miska mieszania s3 zamontowane prawidtowo, dziatat bedzie tylko
malaksera lub miska do  blender. Jesli chcesz uzywaé miski, odtacz blender, a
mieszania s podtaczone przeznaczony na jego podtaczenie otwoér zaslep nakretka.
do urzadzenia, ale

pracuje tylko blender.

W pewnych sytuacjach Silnik pracuje na maksymalnych obrotach, na przykfad
przycisk -/+ nie przy wyrabianiu ciasta, lub szybkos$¢ obrotow jest

reaguje. okreslona i nie moze by¢ juz bardziej zmniejszona.



llosci produktow i czas obrobki

Sktadniki i
rezultaty
obroébki

Jabtka,
marchew, seler
- §cieranie

Jabtka,
marchew, seler
- ciecie na
plastry

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie

Ser
(parmezan) -
rozdrabnianie

Maksy
malna
ilos¢

500g

500g

750
ml
mleka

100g

300g

200g

Przyci Postgpowanie Zastosowanie
sk/ake
esoria

@/ ® Potnij warzywa na kawalki, Safatki, suréwki
ktére mieszcza sie do leja.
Wypenij nimi caty lej i Scieraj
warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

@ /& Potnij warzywa na kawatki, Safatki, surowki
ktére mieszcza sig do leja.
Wypetnij nimi caty lej i tnij
warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

® /0 Najpierw wlej mleko do Nalesniki,
blendera, nastepnie dodaj gofry
suche sktadniki. Miksuj skfadniki
przez okofo | minute.W razie
potrzeby powtérz czynnos¢
dwukrotnie. Potem przez kilka
minut pozwdl urzadzeniu
ostygna¢ do temperatury

otoczenia.
®@ R Uzyj suchego, chrupiacego Potrawy
pieczywa. obtaczane
butka tarta,
zapiekanki
® /  Aby uzyskac lekki krem, uzyj Desery,
A8 migkkiego masta polewy

® /R Uzyj sera bez skorki i potnij go Przystrajanie
na kawatki o wielkosci ok. dan, zupy, sosy,
3cm x 3cm. zapiekanki

Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Ser (gouda) -

Scieranie

Czekolada -
rozdrabnianie

Gotowany
groszek, fasola
- ucieranie

Gotowane
warzywa i
mieso -
ucieranie

Ogbrek-
krojenie w
plastry

Ciasto (na

chleb) -
wyrabianie

Ciasto (na

pizze) -
wyrabianie

Maksy Przyci

malna
ilos¢
200g

200g

250¢g

500g

2
ogorki

1000
g maki

1500
g maki

sk/akc
esoria

@/®

@/®

@/

@/

@/

g

@/
=
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Postepowanie

Potnij ser na kawatki, ktore
zmieszcza si¢ do leja
wsypowego. Przycisnij
delikatnie popychaczem.

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

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

Aby uzyska¢ geste puree dodaj
niewielka ilo$¢ ptynu. Aby
uzyskac delikatne puree,
dodawaj ptynu, az masa bedzie
zupefie gladka.

WibZ ogérek do leja
wsypowego i delikatnie
przycisnij.

Wymieszaj ciepfa wode z
drozdzami i cukrem. Dodaj
make, olej i sél. Wyrabiaj ciasto
przez ok. 90 sekund. Odstaw
do wyrosniecia na 30 minut.

Postepuj tak samo, jak w
przypadku ciasta na chleb.
Wyrabiaj ciasto | minute.

37

Zastosowanie

Sosy, pizza,
zapiekanki,
fondue

Przystrajanie
dan, sosy,
wypieki,
puddingi, musy.

Puree, zupy

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Satatki,
przystrajanie
dan

Chleb

Pizza
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Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Maksy Przyci

NELE
esoria

malna
ilos¢

Ciasto 500g @/
(kruche) - maki &S
wyrabianie
Ciasto 1000 @/
(drozdzowe) - gmaki S
wyrabianie

Piana z biatek - biatko @ /

ubijanie z6 ~g
jajek

Owoce (np. 500 @ /0

jabtka, banany,

melon) -

ucieranie

Owoce (np. 5002 @ /?

jabfka, banany)

rozdrabnianie

Postgpowanie

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

Najpierw wymieszaj drozdze,
ciepta wode i cukier w osobnej
misce. Przetdz wszystkie
sktadniki do miski malaksera i
wyrabiaj ciasto, az bedzie
gfadkie 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.

Wskazéwka: aby owoce nie
stracity koloru, dodaj troche
soku z cytryny. Wlej troche
ptynu, aby uzyska¢ delikatng
mase.

Wskazdwka: dodaj troche soku
z cytryny, aby zapobiec

ciemnieniu owocow.

Zastosowanie

Szarlotka,
herbatniki,
placki z
owocami

Placek
drozdzowy

Pudding, suflet,

beza

Sosy, dzemy,
pudingi,
pokarm dla
niemowlat

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat

Skfadniki i Przyci
rezultaty sk/akc
obrobki esoria
Czosnek - 300g @/
siekanie
Ziofa (np. Wez @/
pietruszka) -  co
siekanie najmni

e 50 g
Soki (np. z 500 ©/¢
papayi, arbuza, (faczn
gruszek, a
guawy) - ilos¢)
ucieranie
Majonez - 3jajka @/
emulgowanie A9

Mieso (chude) 500g @ /?

- mielenie

Mieso, ryba, 4002 @/
dréb (filety) -

mielenie

Postepowanie

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

Przed posiekaniem umyj i osusz
ziota.

Dodaj troche wody lub innego
dowolnego ptynu, by uzyskac
gladka konsystencje soku.

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

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

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

Zastosowanie

Przystrajanie
dan, dipy

Sosy, zupy,
przystrajanie
dan, masto
Ziotowe

Soki owocowe

Satatki,
przystrajanie
dan, sosy
barbecue

Stek tatarski,
hamburgery,

pulpety

Stek tatarski,
hamburgery,

pulpety
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Sldadniki i Przyci Postepowanie Zastosowanie Skiadniki i Przyci Postgpowanie Zastosowanie
rezultaty sk/ake rezultaty sk/ake
obrobki esoria obrébki esoria
Koktajle 500 @ /@ Utrzyj owoce (np. banany, Koktajle Dréb - 200g @/ Najpierw usun éciegna i koéci.  Mieso mielone
mleczne - ml truskawki) z cukrem, mlekiem i mleczne mielenie Potnij migso na kawatki o
miksowanie mleka odrobing lodéw, zmiksuj wielkosci 3cm. Jesli cheesz

doktadnie. zemle¢ migso grubiej, uzyj
Masy (do  6j3 @/  Skladniki musza miet Rézne ciastka. funkdji pulsacyjnej.
ciast) - AT temperature pokojowa. Mieszaj Zupy - 500ml / @ Uzyj gotowanych warzyw Zupy, sosy
miksowanie miekkie masto z cukrem, az miksowanie

pNowstan!e g’(adkg : Iekka.masg. Bita $mietana - 500ml @/  Wez émietane prosto z Przystrajanie

astepnie dodaj mleko, jajka i L &9 lodowkiU S raw |
e ubijanie odowki. Uwaga: uzyj co potraw, kremy,
najmniej 125ml $mietany. Po ok. mieszanki z

Orzechy - 250g @/ Uzyj przycisku funkdi Safatki, 20 sekundach bita Smietana jest lodami.
rozdrabnianie pulsacyjnej, jesli chcesz posieka¢ puddingi, chleb gotowa.

orzechy grubiej. Jedli zadawala ~ z orzechami,

sie uzyskany stopien pasta

rozdrobnienia, wciénij przycisk  migdatowa.

STOR
Cebula - 500g @/ Obierz cebule i pokréjja na Safatki,
siekanie ¢wiartki. Po dwoch cyklach potrawy

pulsacyjnych sprawdz rezultat.  gotowane,

potrawy
smazone,

przystrajanie

Cebula - 300g @/ © Obierz cebule i potnij ja na Satatki,
krojenie w kawatki, ktore zmieszczg sie do  potrawy
plastry leja wsypowego. Uwaga: wez gotowane,
co najmniej 100g cebuli. potrawy
smazone,

przystrajanie
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Kanapkowa pasta z cukinii
Sktadniki:

v

v

2 cukinie

3 gotowane jajka

| mata cebula

| tyzka stotowa oleju roslinnego

pietruszka

2-3 tyzki stotowe kwasnej Smietany

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

Cukinie umyj i wysusz, a nastepnie rozdrobnij jq w
misce malaksera za pomocq wktadki drobno
Scierajqcej. Przetdz rozdrobnionq cukinie do
naczynia, posyp solq i zostaw na okoto |5 minut,
aby puscita sok. Przekrdj cebule na ¢wiartki i
rozdrobnij jq wraz z czosnkiem. Posiekaj tez liscie
pietruszki (bez fodyg).

PrzetéZ rozdrobnionq cukinie na czystq Scierke i
wycisnij sok. Do rondla wlej odrobine oleju,
podsmaz posiekanq cebule i czosnek, nastepnie
dodaj cukinie. Podgrzewaj do chwili, az odparuje
caly sok. Odstaw na chwile do ostygniecia. Obierz
jajka i przez kilka sekund rozdrabniaj je w misce
malaksera. Do miski wiéz pozostate sktadniki,
przypraw je i wymieszaj za pomocq ostrza.
Podawaj na opiekanych kromkach biatego chleba.

Ciasto z owocami
Sktadniki:

180 g daktyli
270 g suszonych $liwek
60 g migdatdw

v

60 g orzechdéw 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

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

Quiche z pora
Sktadniki na ciasto:

250 g maki pszennej (lub razowej maki
pszennej)

szczypta soli

| fyzka 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



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

> Wizuc wszystkie sktadniki do miski i wyrabiaj do
chwili, gdy osiqgnq kosystencje ciasta. Pozostaw je
na pét godziny do wyrosniecia.
» Potnij pora za pomocq regulowanej tarczy tnqcej
na plastry (np. ustawienie 3). Do rondla wlej
nieco oleju i przez kilka minut podsmazaj
posiekanego pora. Reszte sktadnikéw wrzuc do
blendera i wiqcz blender. Odczekaj, az sktadniki
bedq miaty kremowq konsystencje. Dla
zageszczenia dodaj |-2 fyzki stotowe maki.
Posmaruj ttuszczem brytfanne do pieczenia o
Srednicy 24 cm, a nastepnie na spodzie i
sciankach rozprowadz réwnomiernie ciasto. Natéz
farsz na ciasto, dorzucajqc pozostate sktadniki.
Piecz w rozgrzanym piekarniku okoto 40 minut w
temperaturze 180°c. Moze by¢ podawane na
zimno lub gorqco.

v

Gulasz po wegiersku
Sktadniki:

- | tyzka oleju

- | $rednia cebula

- | fyzeczka papryki

400 g wotowiny lub wieprzowiny
- | zielona papryka

- | pomidor

- sol

- 200 g marchwi

- 300 g ziemniakow

- kminek
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» Umyj mieso i pokrdj na 2-centymetrowe kawalki.
Obierz cebule i posiekaj jq w misce malaksera
przy uzyciu metalowego ostrza. Wydrqz papryke i
pokrdj jq w pierscienie, uzywajqc regulowanej
tarczy tnqcej na plastry. Obierz pomidora, wykrdj
pestki i pokrdj w cienkie paseczki. Podsmaz na
oleju posiekanq cebule, az bedzie miekka. Zdejmij
z ognia i posyp paprykq w proszku, dodaj mieso i
ciqgle mieszajqc smaz przez kilka minut na
duzym ogniu. Dodaj pokrojonq papryke, pomidora
i s6l do smaku, przykryj rondel i dus we wiasnym
sosie na srednim ogniu az do migkkosci.
Tymczasem obierz marchew i pokrdj jq za
pomocq regulowanej tarczy tnqcej na plastry,
obierz takze ziemniaki i pokrdj je w kostke. Dodaj
Jje do miesa i wlej tyle zimnej wody, ile chcesz
uzyskac zupy (okoto 1,2 litra). Dopraw kminkiem i
- dodajqc soli, jesli to konieczne - dus do chwili, az
wszystko bedzie miekkie jak masto.

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

v

v

Tarta truskawkowa
Sktadniki:

- 100 g margaryny

- 100 g cukru

- 3 z¢6ttka

- 240 g maki

- 100 g widrkdéw kokosowych

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

Polewa:

500 g truskawek

250 ml wody

120 g cukru

60 g skrobi kukurydzianej

Przystrojenie:

>

v

v

250 g $mietany

Nagrzej piekarnik do 180°C. Utrzyj margaryne i
cukier w misce za pomocq akcesoriow
miksujqcych.

Whmieszaj zéttka, potqcz z makq i widrkami
kokosowymi. PrzetdZ ciasto na blache do

pieczenia, zréb rowek na brzegu i nakiuj widelcem.

Piecz przez 15 - 20 minut do lekkiego
zarumienienia, a nastepnie pozwdl wystygnqgc.
Wymieszaj w misce przy uzyciu koricdwki
miksujqcej cukier, sok z cytryny oraz serek
Smietankowy do momentu, az bedq one zupeie
roztrzepane. Wlej na wystudzone ciasto. Przystrdj
truskawkami (szyputkami do dotu). Wstaw do
lodéwki.

Przygotowanie polewy. Utrzyj pozostate truskawki
z wodq i cukrem w blenderze. W | 25 ml
truskawkowej mieszanki rozpusc skrobie
kukurydzianq. Zagotuj truskawkowq miksture, gdy
sie gotuje, wmieszaj rozpuszczajqcq sie skrobie.
Gorqcq polewe polej na truskawki i schtadzaj
przez 2 godziny. Przystrdj Smietanq.

Koktajl mleczny ze Swiezych owocow
Sktadniki:

- 100 g banandw lub truskawek

- 200 ml $wiezego mleka

- 50g lodéw waniliowych.

- cukru pudru do smaku

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

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

Rolada z orzechami laskowymi

Sktadniki na ciasto:

- 500 g przesianej maki

- 75 g cukru

- | fyzeczka soli

- | jajko

- 250 ml mleka (35°C)

- 100 g migkkiego masta

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

Nadzienie:

- 250 g posiekanych orzechdéw laskowych
- 100 g cukru

2 torebki cukru waniliowego

- 125 ml $mietany

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



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

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

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

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

- 6 biatek

- 6 zotek

- 110 g cukru pudru

- 140 g maki pszennej

Masa:
- 200 g dzemu morelowego

Polewa:

- 125 ml wody

- 300 g cukru

- 250 g utartej czekolady

- ewentualnie bita Smietana
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> Nagrzej piekarnik do temperatury 60°C.
Wymieszaj masto z cukrem glazurowym,
wykorzystujqc koricdwke miksujqcq. Rozpusc i
dodaj czekolade. Nastepnie dodaj Zdttka - jedno
po drugim - i mieszaj do momentu, az masa
bedzie miata kremowq konsystencje. Ubij na
sztywno biatka z cukrem pudrem, uzywajqc
akcesoridw mieszajqcych. Do masy dodaj piang z
biatek i delikatnie wymieszaj. t opatkq wmieszaj
maqke. Przetéz ciasto do nattuszczonej blachy do
pieczenia. Piecz przez godzing w temperaturze
160°C. Przez piersze 15 minut drzwiczki
piekarnika powinny by¢ nieco uchylone.

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

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
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v

2 tyzki stotowe bitej Smietany
curry

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Rozdrobnij ser. Utrzyj brokuty z gotowanymi
ziemniakami i odrobing wywaru z gotowania
brokutdw. Przelej mase brokutowq, pozostaty
wywar oraz kostki rosotowe do pojemnika z

podziatkq i dopetij go do objetosci 750 ml. Przelej

zupe do rondla i zagotuj, ciqgle mieszajqc. Dodaj
ser i dopraw curry, solq, pieprzem oraz gatkq
muszkatofowq, a nastepnie dodaj Smietane.

Pizza
Sktadniki na ciasto:

400g maki

|12 tyzeczki soli

20 g $wiezych drozdzy lub péttorej paczki
suszonych

2 tyzki stotowe oleju

okoto 240 ml wody (35°C)

Sos:

300 ml przetartych pomidoréw (z puszki)

| tyzeczka wioskiej mieszanki ziotowej (suszonej
lub Swieze))

| 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

>

v

v

>

Zamontuj metalowe ostrze w misce do mieszania.
Umies¢ wszystkie sktadniki w misce i wiqcz
urzqdzenie w trybie wyrabiania ciasta. Wyrabiaj
ciasto przez okoto | minute, az uformuje sie
stadka kula. Przetéz ciasto do innego pojemnika.
Pozostaw do wyrosniecia, przykryte wilgotnq
sciereczkq, na 30 minut.

Za pomocq metalowego ostrza posiekaj w misce
malaksera cebule wraz z czosnkiem, a nastepnie
podsmazaj je w rondlu do chwili, az bedq szkliste.
Dodaj przetarte pomidory oraz ziota i dus je
przez okoto |10 minut. Dodaj sdl, pieprz i cukier do
smaku. Zostaw sos do ostygniecia.

Rozgrzej piekarnik do 250°C,

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

W6z do piecyka i piecz przez |2-15 minut.

Placki warzywno-ziemniaczane
Sktadniki:

| jajko

50 ml mleka

| tyZka stotowa maki
| fyzeczka kolendry
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sol i pieprz

2 duze ziemniaki (okoto 300 g)

100 g marchwi

150 g selera

50 g ziaren stonecznika lub 2 tyzki stotowe
otrab

olej do smazenia

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

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

Czas smazenia: 3-4 minuty.

Chleb (biaty)
Sktadniki:

500 g maki chlebowej

I5 g migkkiego masta lub margaryny

25 g Swiezych drozdzy lub 20 g suszonych
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 swieze lub suszone drozdze oraz
wode. Przykryj miske pokrywkq i obré¢ jq w

v

v

v

v
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kierunku wskazywanym przez strzatke, az
ustyszysz klikniecie. Wcisnij przycisk uruchamiajqcy
wyrabianie ciasta (maksymalny czas wyrabiania
znajdziesz w rodziale dotyczqcym ilosci
sktadnikéw oraz czaséw przygotowania).

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

Ponownie wtéz ciasto do miski, przykryj wilgotnq
Scierkq i pozwdl wyrosnqc przez kolejne 20 minut.
Ugniec je ponownie i zroluj.

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

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

35 minut.
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Componente si accesorii Introducere

© Bloc motor Acest aparat este echipat cu o sigurantd termica
® Panou de Comanda cu Control Inteligent automatd. Acest sistem va opri automat
® Dispozitiv de siguranti incorporat alimentarea cu curent a aparatului in cazul
® Bol pentru prepararea alimentelor supraincalzirii.
® Dop filetat (trebuie pozitionat pentru a putea
folosi functiile bolului) Daca aparatul se opreste brusc:
@ Axcentral
© Vas blender Il Scoateti stecherul din prizi.
@ Capac pentru vas blender
O Stift capac (cupleazi si decupleaza butonul de Lasati aparatul sd se rdaceascd 60 de
sigurantad) minute.
® Capac bol pentru prepararea alimentelor
@ Opritor Introduceti stecherul in priza.
@® Tub de alimentare
@ Dispozitiv de impingere Porniti din nou aparatul.
O Arbore motor
® Bol de mixare Va rugdm sa contactati furnizorul Philips sau un
@ Capac bol de mixare centru Philips autorizat dacd siguranta termica
©® Accesoriu de fraimantare automatd se declanseaza prea des.
® Accesoriu de mixare
O Cutit metalic + nvelis protector ATENTIE: Pentru a evita situatiile nedorite
@ Disc radere medie datorate resetdrii gresite a sigurantei termice, nu
@ Disc radere find conectati aparatul la un ntrerupdtor comandat de
@ Disc radere mare un ceas electronic.
® Disc granulare
@ Foridscui
© Disc de feliere reglabil (disc de feliere,
portcutit si buton de reglare) » Cititi instructiunile de folosire cu atentie si
consultati ilustratiile inainte de utilizarea
aparatului.

» Pdstrati instructiunile pentru consultari
ulterioare.



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

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

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

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

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

Nu depadsiti cantitdtile si durata de preparare
indicate in tabel.

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

Scoateti aparatul din prizd imediat dupa
utilizare.

Nu impingeti ingredientele cu degetele sau cu
alt obiect (cum ar fi o spatuld) in timp ce
aparatul functioneazi. Pentru acest scop aveti
dispozitivul special de impingere.

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

Nu ldsati aparatul la indeméana copiilor.
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Nu ldsati aparatul sd functioneze
nesupravegheat.

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

Opriti aparatul inainte de a demonta vreun
accesoriu.

Opriti aparatul apasand intotdeauna butonul
STOP.

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

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

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

Indepirtati invelisul protector de pe cutit
fnainte de utilizare.

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

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

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

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

Utilizarea aparatului

Smart Process Control (Control
Inteligent al Procesului)

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

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

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

Operatia poate fi oprita in orice moment
apasand butonul Stop.

Dacad apdsati acelasi buton n urmdtoarele 40 de
secunde, procesul de preparare va fi reluat de
unde a rdmas.

Bol pentru prepararea alimentelor

Il Montati bolul cu maner pe robotul de
bucitdrie rasucind méanerul in directia
sdgetii pand ce auziti clic.

Puneti capacul pe bol. Rasuciti capacul in
directia sdgetii pand auziti clic (necesita
putin efort).

Dispozitiv de siguranta incorporat

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

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

Tub de alimentare si dispozitiv de impingere

Il Folositi dispozitivul de alimentare pentru a
adduga lichide si/sau alte ingrediente
solide. Folositi dispozitivul de impingere
pentru a impinge ingredientele solide pe
tubul de alimentare.
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Puteti, de asemenea, folosi tubul de » Apisati butonul - pentru a diminua viteza.
alimentare pentru a evita ca ingredientele » Preparare poate fi opritd in orice moment in
sd dea pe-afari. timpul activarii functiei impuls apasand

butonul STOP.

Cutit metalic

» Cutitul metalic poate fi folosit pentru tocare, . _74
mixare, amestecare si pasare. EW@E? Sugestii
o » Daci tocati ceapd, opriti aparatul dupa
Indepartati invelisul protector de pe cutit. 4 impulsuri pentru a preveni tocarea prea
’) marunta.
Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le atingeti » Nu ldsati aparatul sd functioneze prea mult
ﬁ ! timp cand radeti branzi/cascaval. Branza sau
cascavalul se incalzesc si incep sd se topeasca,
Puneti axul central in bol si cutitul pe ax. ficand cocoloase.
» Nu folositi cutitul pentru tocarea
Puneti ingredientele in bol. Tdiati bucitile ingredientelor foarte dure cum ar fi boabe de
mari de alimente in cubulete de 3 cm. cafea, sofran, miez de nuci si cuburi de gheata,
Puneti capacul deasupra bolului. fntrucat ati putea toci cutitul.
Puneti dispozitivul de impingere in tubul de Dacd ingredientele se lipesc de cutit sau de
alimentare. interiorul vasului:
Apisati butonul corespunzitor procesului Il Opriti aparatul.
de tocare de pe panoul de comanda.
- Procesul va incepe cu 4 impulsuri pentru a Scoateti capacul de pe bol.
asigura tocarea uniformd a ingredientelor (de
ex.n cazul cepei sau a nucilor). Dezlipiti ingredientele de pe cutit sau de
- Apoi viteza procesului de preparare va creste pe peretii bolului cu ajutorul spatulei.

pana la viteza maxima si aparatul va continua sa
functioneze pana ce veti apasa butonul STOP.
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Discuri

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

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

Marginile discurilor sunt foarte ascutite! Evitati s
le atingeti.

Asezati portdiscul peste axul central din
bol.

Puneti capacul peste bol.

Puneti ingredientele in tubul de alimentare.

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

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

Cand trebuie sd procesati cantitdti mari de

alimente, procesati pe rand cantitdti mici si goliti

regulat bolul.

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

Viteza poate fi maritd sau micsoratd de 3 ori
apdsand butonul + sau -.

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

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

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

Disc de feliere reglabil

Discul de feliere reglabil vda permite sd tdiati
alimentele la grosimea doritd.

Aveti grija: lamele cutitului sunt foarte ascutite.

Il ntroduceti cutitul in partea superioari a
portcutitului.
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Conectati butonul de pe partea inferioara Daca este necesar, apdsati ugor
a discului si rdsuciti-| pand se blocheaza. ingredientele cu dispozitivul de impingere.

=

—_

Risuciti butonul de reglare pentru a-| Accesoriu de frimintare si bol de mixare

ajusta in functie de grosimea dorita.
Accesoriul de framantare poate fi folosit pentru
frdmantarea aluatului cu drojdie pentru paine sau
pentru pizza.

Asezati discul de feliere reglabil pe axul @\) Il impingeti din spate arborele motor al
central. bolului de mixare in orificiul bolului.Veti

auzi clic cand acesta s-a fixat.

Inchideti capacul si puneti ingredientele in
tubul de alimentare.

Pozitionati bolul de mixare pe blocul

motor si rasuciti-l in directia sagetii pand

auziti clic.

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

Fixati accesoriul de framantare pe arbore.
» Viteza operatiei de preparare creste imediat la
viteza programatd automat pentru a garanta

un rezultat final optim.

Puneti ingredientele n bol.

Acoperiti bolul cu capacul si risuciti-l la
stanga pand auziti clic.
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I Apisati butonul corespunzitor procesului
de framéntare de pe panoul de Control P
Inteligent al Operatiunilor.
Aparatul va accelera treptat viteza de framantare
in decurs de 10 secunde pentru a evita stropirea.
Aceastd vitezd va fi mentinuta timp de 50 de
secunde pentru amestecarea uniformad a
alimentelor: Apoi viteza va scadea la numadrul de
rotatii optim pentru framantare. Aparatul va
continua sa functioneze la aceastd vitezd pana veti
apdsa butonul de oprire.Viteza poate fi diminuata
cu 3 trepte apdsand butonul -.

D

)
Sugestie Q
In cazul in care carligul de frimantare nu se )
roteste desi ati apdsat butonul corepunzitor
procesului de frimantare, verificati daci agi
impins arborele in bolul de mixare pani s-a

blocat (clic).

Accesoriu de mixare si bol de mixare

Puteti folosi accesoriul de mixare pentru a bate
oug, albusuri, pentru a prepara budincd instant,
friscd, ingrediente pentru aluaturi de prdjituri si
alte ingrediente moi.

Impingeti din spate arborele motor al
bolului de mixare in orificiul bolului.Veti
auzi clic cand acesta s-a fixat.

Pozitionati bolul de mixare pe blocul
motor si rasuciti-l in stanga pana auziti clic.

Introduceti pinioanele in carcasa
accesoriului de mixare.

Fixati cele doud teluri pe pivoturile
metalice din carcasa accesoriului de
mixare.

Fixati accesoriul de mixare pe axul central.

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



Apisati butonul corespunzdtor procesului

de batere de pe panoul de comanda.
Acest aparat va accelera viteza de lucru in
urmdtoarele 7 secunde. Aceasta viteza va fi
mentinutd timp de aproximativ 30 de secunde.
Apoi viteza va creste din nou, iar aparatul va
continua sa functioneze la aceasta vitezd pana ce
butonul de oprire va fi apasat. Viteza poate fi
accelerata sau micsoratd cu trei trepte apasand
butonul +, respectiv -.

Sugestie

» Dacd accesoriul de mixare nu se roteste desi
ati apasat butonul corepunzitor procesului de
batere, verificati daca ati impins arborele in
bolul de mixare pand s-a blocat (clic), si dacd
pinionul este corect introdus in carcasa
accesoriului de mixare.

Blender

Blenderul se foloseste la:

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

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

- Pasarea ingredientelor gatite, de ex. pentru
prepararea mancarii pentru bebelusi.
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» Aparatul poate fi utilizat cu sau fird blenderul
montat pe blocul motor. Daci folositi aparatul
fard blender, aparatul nu va functiona daci nu
ati fnsurubat bine dopul filetat pe blocul
motor.

Il Pentru a atasa vasul blenderului, scoateti
dopul filetat de deasupra panoului de
comanda.

Montati vasul blenderului deasupra
blocului motor rasucindu-l in directia
sdgetii pand se fixeazd ferm. Manerul
trebuie indreptat inspre stanga!

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

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

A Apisati butonul corespunzitor procesului
de mixare de pe panoul de comanda.
Blenderul va incepe si functioneze.Viteza
va creste pand la viteza maximd. Aparatul
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7

va continua si functioneze la aceastd viteza
pani veti apisa butonul STOP.In timpul
procesului de amestecare, viteza de
preparare poate fi micsoratd de trei ori
apdsand butonul -.

Sugestii

» Turnati lichidele in vasul blenderului prin
orificiul din capac.

Cu cét aparatul va functiona mai mult, cu atat
compozitia rezultatd va fi mai fina.

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

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

Dacd 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(d) de rezultat, ldsati
aparatul sd functioneze scurt de céteva ori
apdsand butonul impuls. Puteti incerca
obtinerea unor rezultate satisficitoare
amestecand ingredientele cu o spatuld (nu in
timpul functiondrii blenderului), sau turnand o
parte din cantitatea in curs de preparare intr-
un alt vas, pentru o procesare a unei cantitagi
mai mici.

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

Curitare

Scoateti intotdeauna aparatul din priza inainte de

a incepe curdtarea blocului motor.

Il Curitati blocul motor cu o cirpi umeda.

Nu introduceti blocul motor in apa si nici
nu-I clatiti.



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

Bolurile, capacele bolurilor, dispozitivul de
Tmpingere si accesoriile (cu exceptia vasului
blenderului) pot fi curitate si in masina de
spdlat vase.

Aceste componente au fost testate pentru
rezistenta la spalatul in masina de spdlat vase
conform normelor DIN EN 12875.

Vasul blenderului nu poate fi spalat in masina de
spalat vase!

» Pentru a scoate capacul, deschideti-l si trageti-

I'in sus.
Nu scoateti capacul de tot decat atunci cand
doriti sa-I spalati.

Curdtati cutitul metalic, unitatea cutitului din
blender si discurile cu foarte mare grija. Lamele
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
suprafatei accesoriilor: Acest lucru nu afecteaza
accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupa
un anumit timp.
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» infisurati (surplusul) de cablu in jurul
infisurdtorului din spatele aparatului.

Operatia de curitare rapidd a blenderului

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

nchide; capacul.

Lasati aparatul sd functioneze citeva
secunde apdsind butonul impuls. (Aparatul
se opreste dacd nu mai tineti butonul
apdsat.)

Scoateti vasul blenderului si clatiti-I cu apa
curata.

Curidtarea temeinici a accesoriului de
mixare/telului:

Il Desprindeti pinioanele si telurile pentru a
le putea curita mai usor.

Pinioanele si telurile pot fi spalate Tn masina de

spdlat vase.
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Garantie si service

Curdtarea temeinica a discului reglabil de

feliere: Daca aveti nevoie de informatii sau aveti alte
nelamuriri, vizitati-ne pe site-ul web Philips la
@) Bl Risuciti comutatorgl reg'labil' la dreapta wva.philips.com sau contactati Depvartamerjtg\
N pentru a scoate cutitul din disc. Clienti Philips din tara dumneavoastrd (veti gasi
Discul, cutitul si comutatorul reglabil pot fi numarul de telefon in garantia internationald).
curdtate cu apa caldd si detergent sau in masina Daca nu existd un astfel de centru in tara
de spalat vase. dumneavoastrd, apelati la furnizorul Philips sau
contactati Departamentul Service Philips pentru
Depozitare Aparate Electrocasnice si de Ingrijire Personali BV.

MicroDepozitare

Functii, accesorii si aplicatii

— » Puneti accesoriile (cutite, portdisc) pe axul
. NI ; A ) ) —— ——
f—i-/% _ central si depozitati-le in bol, introducind Functie ~ Accesoriu Aplicatie Durata aplicatiei
ﬁ" h

e =

portdiscul ultimul. ® R Tocare, pasare, mixare 10 - 60 sec.
Jo @ Maruntire, radere 10 - 60 sec.
@ Feliere 10 - 60 sec.

@ s Framantare 60 - 240 sec.

® 23 Batere, emulsionare, mixare 60 - 120 sec.

©) o Amestecare, pasare 10 - 60 sec.



Ghid de depanare
Problema Solutie

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

Aparat s-a oprit brusc. Sistemul termic de oprire automatd a intrerupt
furnizarea curentului in cazul supraincalzirii. |) Scoateti
stecherul din prizd. 2) Lasati aparatul sa se raceasca
60 de minute. 3) Introduceti stecherul in priza.

4) Porniti din nou aparatul.

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

Procesul de preparare  Aparatul este dotat cu o functie de memorie. Dacd

nu porneste de la reporniti aparatul in decurs de 40 de secunde de la

inceput dupd ce restartare, procesul de preparare va continua operatia

aparatul a fost de unde a ramas. Daca doriti sa o luati de la Tnceput:

restartat. |) Apasati scurt un alt buton (de ex. butonul impuls).
2) Apoi apdsati STOP 3) Apdsati butonul corespunzator
procesului dorit pentru a incepe prepararea de la
nceput.

Accesoriul de |) Asigurati-vd ca ati fixat corect arborele motor in bolul

framantare sau de de mixare. 2) Asigurati-va cd ati introdus corect pinionul

mixare nu se fnvarte.  n carcasa accesoriului de mixare. 3) Verificati daca atj
rasucit bolul de mixare in sensul acelor de ceasornic la
maxim.

Atdt vasul blenderului  Daca atat vasul blenderului cat si bolul pentru

cat si bolul pentru prepararea alimentelor sau bolul de mixare au fost
prepararea alimentelor montate corect, doar blenderul va functiona. Daca doriti
sau bolul de mixare sa folositi bolul pentru prepararea alimentelor sau bolul
sunt montate, darnu  pentru mixare, demontati blenderul si inchideti orificiul
functioneazd decat cu ajutorul dopului filetat.

blenderul.

Motorul este la limitd, cum ar fi in cazul framéntarii sau
daca viteza a atins un nivel sub care nu poate cobori.

Butonul +/- nu
functioneaza in
anumite aplicatji.
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Cantitati si perioade de preparare

Ingrediente si Cantit Buton Procedura Aplicatji

rezultate ate /acces
max. oriu

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

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

Aluat (clitite) - 750 @ /0 Maiintai turnati laptele In
batere ml blender si apoi adaugati
lapte ingredientele solide. Mixati
ingredientele aprox. | minut.
Repetati aceastd procedura de
2 ori, dacd este necesar. Opriti
apoi aparatul cdteva minute
pentru a permite acestuia sa se

Clatite, gaufre

rdceasca.
Pesmet - I00g @ /2 Folositi paine uscatd, crocants.  Preparate
maruntire pané, gratinate
Cremicuunt 300g @/ Folositi unt slab pentru o Deserturi,
- batere A9 cremi usoard topinguri
Cascaval 200g @/ Folositi o bucati de Parmezan ~ Garnituri,
(Parmezan) - decojit si tdiati-o in bucdtele de supe, sosuri,
radere aprox. 3 x 3 cm. mancaruri
gratinate
Branza 200 @/ @® Tiiati branza In bucitele ce pot Sosuri, pizza,
(Gouda) - intra Tn tubul de alimentare. mancaruri
radere Apdsati cu grija dispozitivul de  gratinate
Tmpingere.
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Ingrediente si  Cantit Buton Procedura Aplicatii Ingrediente si  Cantit Buton Procedura Aplicatii

rezultate ate Jacces
max. oriu

rezultate ate /acces
max. oriu

Ciocolata - 200g ) Folositi ciocolatd menajera tare. Ornamentari, Aluat (fraged) 500g @/  Folositi margarini rece, tdiatd  Plicinte de
radere Rupeti-o Tn bucdti de 2 cm. siropuri, - frdmantare fing &9 cubulete de 2 cm. Puneti fdina mere, biscuiti
produse de n bol si addugati margarina. dulci, tarte cu
patiserie, Mixati la viteza cea maiinaltd ~ fructe
budinci, spume pand ce aluatul devine
Mazare sau 250g @/ @ Folositi mazire si fasole gititd.  Piureuri, supe féramAmm_)s, apor adauga‘g apd.
= . . rece in timp ce mixati. Opriti
fasole fierte - Daca este necesar, addugati N . !
e fdmantarea imediat ce aluatul
pasare putin lichid pentru a da o N <
o ‘ < ‘ incepe sd capete forma unei
anumita consistenta pastel. e <
) mingi. Lasati aluatul sd se
Carne si 500g @/ Pentru un piure mai consistent, Mancare de raceasca fnainte de a continua
legume gatite - nu addugati mult lichid. Pentru  bebelusi si prepararea.
pasare un piure moale, addugati lichid  copil Coci (drojdie) | kg /' Amestecati mai intai drojdia,  Péine special3
pand ce acesta capatd o 2 TS o8 i o
J - frimantare  fiind 48  apa calduti si putin zahdr intr-
consistenta dorita. 5
un vas separat. Puneti toate
Castraveti - 2 @ /& Puneti castravetele in tubul de  Salate, ingredientele Tn bolul robotului
feliere castra alimentare si apasati-| usor. garnituri si framantati coca pana ce se
veti omogenizeaza si nu mai
Coci (pentru | kg @/  Amestecati apa caldi cu Paine ramaneJ|p|ta pe pereti vasg\w_
o S AN N L (dureaza aprox. | minut). Lasati
péine) - faind S drojdie si zahdr Addugati fiing, < <
. A S Cea A S coca sa creasca timp de 30 de
framantare ulei si sare si framantati coca .
minute.
timp de aprox. 90 secunde. .
Ldsati coca sa creasca timp de Albusuri - 6 @/ Folositi albusuri péstrate la Budinci,
30 de minute. batere abusu #&  temperatura camerei. Not: sufleuri,
Aluat (de 750g @/ Urmati aceeasi procedura ca Pizza " folositi cel putin 2 albusuri. Merngues
pizza) - fiina 48  pentru coca de paine. Fructe (de ex. 500g @ /@ Sugestie: addugati putin suc de  Sosuri, gemuri,
framantare Frdmantati aluatul timp de | mere, banane, ldmaie pentru ca fructele sd nu  budinci,
minut. castane) - se oxideze. Addugati putin mancare
amestecare lichid pentru a obtine un piure  pentru

fin. bebelusi
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Ingrediente si Cantit Buton Procedura Aplicatii Ingrediente si Cantit Buton Procedura Aplicatii
rezultate ate lacces rezultate ate lacces
max.  oriu max. oriu
Fructe (de ex. 500g @ /R Sugestie: addugati putin suc de  Sosuri, gemuri, Carne de 400g @/ Maiintdiindepartati zgarciurile  Biftec tartar,
mere, banane) lamaie pentru ca fructele sd nu  budinci, porc, de vitd, sau oasele. Tdiati carnea in hamburger,
- tocare se oxideze. mancare de pui si peste cubulete de 3 cm. Folositi chiftelute
pentru (carne functia impuls pentru o carne
bebelusi fmpanatd) - tocatd mai mare.
Usturoi - 300g @/ Curatati usturoiul. Apdsati de Garnituri, tocare
pisare cdteva ori butonul impuls sosuri Milkshake - 500 @ /@ Omogenizati fructele (cum ar fi Milkshake-uri
pentru a evita pisarea prea fina amestecare ml banane, capsuni) cu zahar, lapte
a usturoiului. Folositi cel putin lapte si putind inghetata si mixati-le
150 g. bine.
Verdeatd Min. @ /R Spilati si uscati verdeata Tnainte  Sosuri, supe, Aluaturi boui ®/ Ingredientele trebuie sa fie la Diverse
(patrunjel) - 50g de a o toca. garnituri, unt (prdjituri) - #C  temperatura camerei. Mixati prajituri.
tocare cu verdeatd mixare untul moale cu zahdrul pand ce

compozitia devine onctuoasa.

AT (EREs o003 / Apoi addugati laptele, oudle si

preparate din  (cantit (optional) pentru a obtine un  fructe

@

Addugati apa sau un alt lichid ~ Sucuri de

faina.
papaya, ate suc omogen.
pepene, pere)  totald) Nuci - tocare  250g @/ Folositi butonul impuls pentru  Salate, budindi,
- amestecare o tocare mai mare. Opriti pasta de
Maionezd - 3oui ®/  Toate ingredientele trebuie si  Salate, sosuri rep?de proggsu\ CEITIE m\gdalg,
. ) daca nu doriti o tocare cornuri cu
emulsionare AG  fie la temperatura camerei. pentru < - <
< . . . marunta. nuca
Nota: folositi cel putin un ou garnituri si .
mare, doud oud mici sau doud  fripturd Cepe - tocare  500g @ /? Curdtati cepele si tdiati-le In Salate,
gdlbenusuri de ou. Puneti oul si patru. Opriti procesul de mancare gdtitad,
putin otet n vas si addugati ulei tocare dupa 2 impulsuri pentru  soté-uri,
cate putin. a verifica rezultatul. garnituri
Carne (slabd) - 500g @ /2 Maiinti indepértati zgarciurile  Biftec tartar, Cepe feliere  300g @/ © Curitati cepele si tiiati-le in Salate,
tocare sau oasele. Taiati carnea in hamburger, bucdti care sa incapa pe tubul  mancare gatitd,
cubulete de 3 cm. Folositi chiftelute de alimentare. Nota: folositi cel  soté-uri,
functia impuls pentru o carne putin 100g. garnituri

tocatd mai mare.
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rezultate ate Jacces
max.  oriu Pasta de dovlecei pentru tartine

Carne de 200g @ /? Indepirtati mai intai zgarciurile ~ Carne tocata Ingrediente:
pasire - tocare si oasele. Tdiati carnea in bucti - 2 dovlecei
de 3 cm. Folositi functia impuls _ 3 ous fierte
pentru o tocare mai mare. - | ceapd mica
Supe - pasare  500mI @ /0 Folositi legume fierte. Supe, sosuri - | lingurd ulei vegetal
Frisca batutd -  500ml @/  Folositi smantana proaspat Garnituri, - pétrgnjel .
batere AG  scoasi din frigider: Nota: folositi  frisca, - 2-3 linguri smantana
cel putin 125ml de smantand.  preparate pe - suc de lamaie, sos Tabasco, sare, piper; curry,
Frisca batuta este gata dupa baza de ardei paprika

aprox. 20 de secunde. inghetatd

» 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.

Prajitura cu fructe
Ingrediente:

- 180 g curmale

- 270 g prune

- 60 g migdale



60 g alune

60 g struguri

60 g sultanine (un fel de stafide fara sambure)
240 g fdind de secard

120 g faind de grau

|20 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 pentru procesul de tocare si
mixati ingredientele 30 de secunde. In cazul n
care coca se lipeste de capacul bolului, deZlipiti-o
cu gjutorul spatulei. Coaceti prdjitura intr-o tavd de
copt cu o lungime de 30 cm timp de 40 de

minute la | 70°C.

Quiche de praz

Ingrediente pentru coca:

250 g faind de grau (sau faina de grau
completd)

un varf cutit de sare

| lingurd miere

20 g drojdie proaspata sau 1/2 plic de drojdie
uscata

|00g unt

6 linguri apd cdlduta

Ingrediente pentru umplutura:

500 g praz

ulei vegetal

4 oud

500 g smantana

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

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

Tdiati prazul rondele cu ajutorul discului reglabil
de feliere (reglajul 3, de ex). Puneti putin ulei intr-o
tigaie si cdliti prazul cdteva minute. Puneti restul
ingredientelor in vasul blenderului si Idsati
blenderul sd functioneze pdnd ce amestecul se
omogenizeazd. Addugati 1-2 linguri de fdind
pentru a fngrosa compozitia.

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

Gulas unguresc
Ingrediente:

| lingura ulei

| ceapa mijlocie

| lingurita paprika

400 g carne de vitd sau porc
| ardei iute

| rosie

sare

200 g morcovi

300 g cartofi

chimen

Spdlati carnea si tdiati-o in cubulete de 2 cm.
Curdtati ceapa si tocati-o in bolul pentru
prepararea alimentelor cu ajutorul cutitului.
Curdtati ardeiul de seminte si tdiati-l rondele
folosind discul reglabil de feliere. Curdtati rosia de
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codjd, scoateti sdmburii si tdiati-o feliute. Cdliti ceapa
in ulei pdnd se fnmoaie. Luati-o de pe aragaz si
presdrati paprika, addugati carnea si Idsati sd se
prdjeascd la foc iute cdteva minute, amestecdnd
continuu. Addugati ardeiul iute, rosia si sare dupd
gust, acoperiti tigaia si Idsati sd fiarbd indbusit la
foc potrivit padnd se fragezeste.

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

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

v

v

Tarta cu capsuni
Ingrediente:

- 100 g margarina

- 100 g zahar

- 3 galbenusuri

- 240 g faina

- 100 g nucd de cocos

Umplutura:

- 80 g zahar

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

- 500 g capsuni

Glazura:
- 500 g capsuni

- 250 ml apa
- 120 g zahar
- 60 g amidon

Garnitura:
- 250 g frisca

v

Incalziti cuptorul la 1 80°C. Frecati margarina cu
zahdrul in bol cu accesoriul de mixare.

Mixati gdlbenusul, apoi addugati fdina si fulgii de
nucd de cocos. Puneti coca in tavd, presati
marginile si fntepati-o cu o furculitd. Coaceti
15-20 de minute pdnd se rumeneste. Ldsati tarta
sd se rdceascd pe un grdtar. Frecati zahdrul, sucul
de ldmdie si brdnza de vaci in bol pdnd se
omogenizeazd cu ajutorul accesoriului de mixare.
fntinde(i crema obtinutd pe tarta rdcitd. Aranjati o
parte din cdpsuni deasupra tartei (cu varful in
sus). Introduceti tarta in frigider.

Preparati glazura. Omogenizati cdpsunile rdmase
cu apa si zahdrul in vasul blenderului. Dizolvati
amidonul n 125 ml din compozitia de cdpsuni.
Dati in clocot crema de cdpsuni. Cand fncepe sd
clocoteascd, addugati amidonul si dizolvati-|.
Addugati glazura cu o lingurd peste cdpsuni si
lasati la rece timp de 2 ore. Ornati cu friscd
bdtutd foarte bine.

v

v

Shake de fructe proaspete
Ingrediente:

- 100 g banane sau capsuni

- 200 ml lapte proaspat

- 50g Inghetatd de vanilie

- zahadr tos dupa gust
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Cojiti bananele si spdlati cdpsunile. Tdiati fructele

in bucdti mici. Puneti toate ingredientele Th vasul

blenderului. Amestecati pdnd ce se omogenizeazd
compozitia.

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

Colac cu alune
Ingrediente pentru aluat:

500 g fdind cernuta

75 g zahar

| lingurita sare

| ou

250 ml lapte (la 35°C)

100 g unt, moale

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

Umplutura:

>

250 g alune mdcinate
100 g zahar

2 pliculete zahar vanilat
125 ml frisca

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

2 minute. Puneti coca fntr-un bol separat si
acoperiti-o cu o cdrpd umedd. Ldsati coca sd
creascd la loc cdldut timp de 20 de minute.
Tocati alunele cu cutitul. Mixati ingredientele
pentru umpluturd. Intindeti coca cu facdletul, in
formd dreptunghiulard. Intindeti deasupra crema

ROMANA &3

de alune, apoi rulati coca th 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:

[40 g unt, moale

| 10 g zahar glazurat
140 g ciocolatd

6 albusuri

6 gdlbenusuri

| 10 g zahar tos

140 g fdind de grau

Umplutura:

200 g gem de caise

Glazura:

125 ml apa

300 g zahar

250 g ciocolatd rasa
frisca batutd, optional

Incélziti cuptorul la | 60°C. Omogenizati untul cu
zahdrul glazurat cu ajutorul accesoriului de
mixare. Topiti ciocolata si fncorporati-o. Addugati
gdlbenusurile unul cdte unul in compozitie si
amestecati pdnd ce obtineti o cremd onctuoasd.
Bateti cu accesoriul de mixare albusul cu zahdrul
tos pdnd se ntdreste spuma de albus. Addugati
spuma de albus peste cremd incorpordnd-o
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treptat. Incorporati apoi fdina cu o spatuld. Puneti
aluatul intr-o tavd unsd cu unt. Ldsati-o la copt

| ord la 160°C. Lasati usa cuptorului
intredeschisd primele |5 minute.

Ldsati prdjitura sd se rdceascd putin in tavd

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

v

Supa de broccoli (pentru 4 persoane)
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 nucad

v

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

o amestecdnd continuu. Incorporati brdnza si
condimentati cu curry, sare, piper si miez de nucd,
addugdnd la sfdrsit smdntdna.

Pizza

Ingrediente pentru blat:

- 400g faind

- 1/2 lingurita sare

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

- 2 linguri ulei

- aprox. 240 ml apa (35°C)

Pentru topping:

- 300ml pastd de tomate (la conserva)

- | linguritd verdeatd amestecatd (uscata si
proaspata)

- | ceapd

- 2 catei de usturoi

- sare si piper

- zahar

Ingrediente de presarat peste sos:

- masline, salam, ciuperci, ansoa, mozzarella, ardei,
cascaval ras si ulei de mdsline dupa gust.

» Introduceti cdrligele de frdmdntat in bolul de
mixare. Puneti toate ingredientele Th bolul de
mixare si selectionati procesul de frdmdntare.
Frdmantati coca aproximativ | minut pdnd
capdtd forma unei mingi. Puneti coca intr-un alt
castron, acoperiti-o cu o cdrpd umedd si Idsati-o la
crescut timp de 30 de minute.

» ‘Jocati ceapa si usturoiul cu cutitul metalic fn bolul de
preparare, apoi cdliti ceapa intr-o tigaie. Addugati
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rosiile si verdeata, si Idsati sd fiarbd la foc mic timp
de 10 minute. Condimentati dupd gust cu sare,
piper si zahdr. Lasati sosul sd se rdceascd.

Incalziti cuptorul la 250°C.

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

Coaceti pizza |2-15 minute.

Legume si cartofi soté
Ingrediente:

| ou

50 cl lapte

| lingura faind

| lingurita coriandru

sare si piper

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

150 g telind

50 g seminte de floarea soarelui
ulei pentru prajit

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

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

Incalziti ulei tntr-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.
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Péine (alba)
Ingrediente:

>

>

500 g faind

|5 g unt sau margarind moale

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

|0 g sare

|0 g zahdr

Montati cdrligele de frdmdntare fn 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
minute. Dupd ce a crescut, aplatizati coca cu
mdna, apoi frdmdntati-o in formd de minge.
Rdsturnati din nou coca n 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 fntr-o tavd unsd, si Idsati-o la crescut
fncd 45 de minute. Coaceti pdinea in partea de
jos a cuptorului incins.

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

VIHTEAMEKTYaAbHAs MaHEAb YPaBAEHMS
BcTpoeHHas 6AokMpoBKa

Yawa ang 06paboTKM MPOAYKTOB
HasuHumBaoLWLMACA KOANAYOK (AOAKeEH BbiTb
YCTaHOBAEH, AAA TOTO YTOBBI MOXKHO ObIAO
MOAB30BaTbCA Yallew)

AepxaTenb AN HaCaAOK

KyBlwmH BAeHAEpPa

KpbllwKa KyBLIMHa BAeHAEPa

BeicTyn KpbiLLKK (BKAIOYAET M OTKAIOMAET
aBapPUUHBIN BbIKAOYATEAD)

Kpbillka Yalum AAs NepepaboTKM NMPOAYKTOB
3araylika

3arpy3o4Hbivt GyHKep

TonkaTeAb

[prBOAHOM BaA

Yala ana nepemelumBaHus

KpbllLKa Yalun Aas nepemellmnBaHis
Hacaaka-TecTomelanka

Hacaaka and nepemelunBaHyis
MeTaAMUYECKU HOXK + 3aLUMTHBIM KOAMa4OK
Hox-BCTaBKa AN CPEAHETO M3MEABYEHMS
Hox-BCTaBKa AAS TOHKOTO M3MEAbMEHHS
Hor-BcTaBKa AASt FPYOOTO M3MEABYEHMS
Hoxk-BCTaBKa AAS FpaHyAVPOBaHMS

PamKka AASt HOXKEN-BCTaBOK

Peryavpyembiii AMCK AAS HApPe3Ki AOMTUKOB
(HOX-BCTaBKa AAA HAPE3KM AOMTUKOB, MaTPOH,
YCTaHOBOYHAS PyuKa).

BeBeaeHue

AaHHbI 3AeKTPONpUOOpP OCHaLLIEH aBapUHbIM
TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIX OTKAIOYAET
MOAGYY SAEKTPOIHEPIUM B CAyYae MEPErpeBaHus
npvbopa.

Mpu HeoXXMAAHHOW OCTaHOBKe
3AEKTPOABMraTeAn:

Il BbiHbTe BUAKY ceTeBOrO WHypa U3 po3eTKM
3AEKTPOCETH.

Aante anekTponpubopy ocTbITb B TeueHue
60 MUHYT.

BcTaBbTe BUMAKY ceTeBOro LUHYpa B
PO3eTKYy 3AEKTpPOCETH.

BKAIOUMTE 3AEKTPONpUBOpP MOBTOPHO.

B cayvae camKom vacToro cpabarbiBaHums
aBapUMHOrO BbIKAIOYATEAA OBpaTUTECh B
TOProBYIO OPraHM3aLMio AW YIOAHOMOUEHHbIN
CEPBUCHBIV LEeHTP KoMMaHum "Ouannc”,

MMPEAYTIPEXXAEHWE: Bo n3bexaHne
BO3HMKHOBEHWS OMacHOW CUTYaLmn 3anpeLLeHo
COEAMHATL 3AEKTPOMNPUOOP C peAe BpeMeHMU.



BHumaHue

» MNpexkae YeM HauaTb MOAL30OBaTLCS
3AEKTPONPUOBOPOM, BHUMATEABHO MpOYMTaNTE
HacTosALLEE PyKOBOACTBO MO 3KCMAyaTaLu
O3HAKOMbTECh C MAAIOCTPALLUAMU.
CoxpaHuTe HacTosliee pyKOBOACTBO MO
3KCMAyaTalmu B Ka4eCTBe CMPaBoOYHOro
MaTepuasa.

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

McnoAb3yiTe TOABKO AETaAU UAM
KOMMAEKTYIOLLME, POU3BEAEHHbIE MAM 0CO6O
pekoMeHAOBaHHble KomnaHuen «duanncy. B
MPOTMBHOM CAy4ae Bbl yTpaumBaeTe Mpaso Ha
rapaHTuio.

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

CAyYa MOBPYXXAHMSI CTBOTO LLHYpa ro
HOGXOAMMO 3aMHUTb TOABKO B TOProBoW
OpraH13aLmMmu UAU B YNMOAHOMOYHHOM
CPBMCHOM LIHTP KOMMaHUu «DUAMMCY, MAK B
CPBMCHOM LLHTP C MPCOHAaAOM aHaAOrMYHOM
KBaAMMKaLMK, 4TOBbI 06cnunTh 630MacHyto
3KCMAyaTaumio npubopa.

Mepea nepBbiM npumeHeHneM npubopa
TLATEALHO MPOMOWTE BCE AETAAM, KOTOpbIE
GYAYT KOHTAKTUPOBATb C MULLLEBBIMM
MPOAYKTaMMU.

He npeBbilwanTe KOAMYECTBA 3arpy’KaeMbix
NMPOAYKTOB U BpeMsi UX 06paboTKu,
yKasaHHble B TabAuLe.

PYCCKUU &7

He 3anoAHsiTe yally Bbillle OTMETKM
MaKCMMaAbHOTO YPOBHS.

Cpasy ke NnocAe OKOHYaHWs paboTbl BbIHUMaKUTE
BMAKY CETEBOTO LLIHYPa 13 PO3ETKU SAEKTPOCETU.
Bo Bpems paboTbl aaekTponpubopa
3anpeLLaeTcs MPOTAAKMBATL MPOAYKTHI B
3arpy304HbIN BYHKEp MaAbLLAMU UAU KaKUMK-
Anbo npeameTamu (Hanpumep, AonaTkon). Aas
3TOW LLeAU MOAb3YUTECh TOABKO TOAKATEAEM.
Ecan Bam Bce ke Heo6x0AMMO
BOCMOAb30BaTbCsl PYKOW MAM KaKUM-AM60
NMpeAMEeTOM (HarpuMep, AOMaTKOW), BbIHbTE
BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3 PO3eTKU
JAEKTPOCETU.

XpaHuTe 3AeKTPOMpUOOP B HEAOCTYMHOM AAS
AeTen MecTe.

3anpelliaeTcs OCTaBASITb BKAIOYEHHbIN
npubop 6e3 npucMoTpa.

YcTaHOBWTE KPbILIKY Ha Yally B MpaBUAbHOE
noAoxeHue. Tenepb BCTpoeHHast GAOKMPOBKa
pa3sbAOKMPOBaHa U Bbl MOXeETe BKAIOYUTb
aAeKTponpubop. Ha 6AOK aAeKTpoaBUraTeAs U
Ha HaBUHYMBAIOLLLMMCSA KOAMAYOK HAHECEHbI
OTMeTKU. DAeKTponpubop byaeT paboTatb
TOABKO B TOM CAyYae, KOTAa TOUKa Ha GAOKe
JAEKTPOABUraTEAS HAXOAUTCS HANMPOTUB
TOYKM Ha HaBUHYMBAIOLLLEMCS KOAMaYKe.
BbIKkAlOUMTE 3AEKTPONPUGOP, MpeXAe YeM
CHATb C HEero Kakylo-AMbo Hacaaky.
OTKAlo4YaTb NPUBOP CAeAYET TOAbKO
Hakatuem Ha kHonky STOP (CTOIN).
Mpexkae YeM CHATb KPbILLKY €
3AEKTpPONpUOOPa, MOAOKANUTE AO MOAHOM
OCTaHOBKM ABMXYLLMXCS AETaAeM.
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Bbl cMoXKeTe CHATb HaBUHYMBAIOLLLMICS
KOAMa4yOK TOAbKO B TOM CAyYae, KOTAQ KpblLLiKa
He YCTaHOBAEHA Ha Yally MAM KOTAR YalliKa
BMeCTe C KPbILLKOW CHATbI C 3AeKTpornpubopa.
3anpelyaetcs norpy»atb 6A0K
JAEKTPOABUraTEAS B BOAY UAU APYrue
YKMAKOCTH, @ TaK)KEe MPOMbIBaTb 3TOT BAOK
MOA CTpyel BOAOMPOBOAHOM BOABL. AAs
OUYMUCTKM BAOKA IAEKTPOABUraTEAS
MOAb3YUTECb BAQXXHOW TKaHbIO.

MpeskAe YeM MOAB30BATLCS HOXOM, CHUMKTE
C Hero 3alUMUTHbIA KOAMa4OK.

Mpexxae Yem o6pabatbiBaTh ropsyme
MPOAYKTbI, AAUTE UM OCTbITb (MaKCUMaAbHast
Temnepatypa - 80

Mpu nepepaboTke ropsayen XUAKOCTU UAKU
YKMAKOCTU, ObpasyioLLelt NeHy, He HaAMBanTe B
KyBLUMH GAeHAepa 6oAee | A XKMAKOCTH BO
usbexkaHne ee pacrAeCKUBaHUS.

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

Bpems 06paboTkM pasAMYHBIX MPOAYKTOB
yKasaHo B TabAMLIE AAHHOTO PYKOBOACTBA MO
3KCMAYaTaLMK HUXKeE.

» YposeHb wyma Lc= 89 oAb [A].

ObpatunTe BHWUMaHME Ha TO, YTO Bbl HE CMOXETE
BOCMOAB30BATbCs YalleN NPy OAHOBPEMEHHO
YCTaHOBAEHHOM Ha SAEKTpONprbope KyBLUMHE
bAeHAEPA.

Kak noAb3oBaTbca 3AeKTponpub6opom

MHTEAAeKTyaAbHafI naHeAb
yrnipaBA€eHUA

AaHHbIM 3AekTponprbop obopyaosaH
MHTEAAEKTYaAbHOM MaHEABbIO YNPaBACHMS,
obecneurBaloLLeVt ONMTUMaAbHbIE MapameTpbl
npoLecca 1 MACaAbHbBIN KOHEYHbIN PE3YAbTaT.
HaxkaTue KaxAoN GyHKLIMOHAABHOW KHOMKM
obecneurBaeT 3anNporpaMMMpOBaHHbIN
CKOPOCTHOW PEXKMM AAA AOCTIIKEHMS
ONTUMAABHOM OBPaBOTKM MPU UCMIOAB30BaHMM
KXKAOM M3 HaCaAOK.

Bbl MOXeTE TPUIKABI MO3TAMHO YBEAUUMBATD MAM
CHWXATb CKOPOCTb 0OPAbOTKM, HAXKMMas Ha
KHOMKM "+" 1A "-".

EcAM Bbl HOXKMETE Ha KHOTKY MMMYABCHOTO
PEXMMa, IAEKTPONPUBOP ByAeT paboTaTs C
MaKCUMaAbHOW CKOPOCTbIO. ECAv Bbl OTMyCTUTE
3Ty KHOMKY, Ip1bOp nepecTaHeT paboTarb MAM
BHOBb HauHET paboTaTb Ha YCTaHOBAEHHOM
paHee pabouert CKOpOCTy.

Bbl MOXeTE B AOOOM MOMEHT MnpepBaTh paboTy
IAEKTPONpPMOOPa, Haxas Ha KHorky STOPR

Ecan B TeueHme 6amKanmnx 40 cekyHa, Bbl elle
Pa3 HAKMETE Ha Ty e GYHKLMOHAABHYIO KHOMKY,
npoLiecc BO30OHOBUTCS C TOFO MOMEHTA, Ha
KOTOPOM OH OblA NMpepBaH.



Yawa ars 06paboTKM NPOAYKTOB

Il VcranosuTe yalwy C pyuKoM Ha KyXOHHBbIN
MPOLLECCOp, OBEPHYB PyUKy B
HanpaBAEHUM CTPEAKM AO LLLEAUKA.

YcTaHoBMTe KpbILLKY Ha Yally. [oBepHuTe
KPbILIKY B HaNpPaBA€HUM CTPEAKM AO
LeAYKa (AAf 3TOro notpebyercs
MPUAOXKUTb HEKOTOPOE YCUAME).

BcTpoeHHaa 6A0KUpOBKa

> Ha 6A0K 23AeKMPOGBMramens], yaly 1 KPbilLKy
HaHeceHbl ommemKm. 2aekmponpubop bygem
pabomamb MoAbKO B MOM CAy4ae, Korga
OMMEMKA Ha BAOKe SAeKmMpogBrramens
DACNOAOIKEHA MOYHO HANPOMUB OMMEMKU HA
HABUHUYMBAIOLUEMCS KOANAYKE.

Il V6eauTech B TOM, uTO TOUKa Ha KPbILLKe U
TOYKA HA Yalle HAXOASATCH TOUYHO APYr
npoTue Apyra. [1py 3TOM BbICTYN KpbILLKM
6yAET AOMOAHATL GOPMY PYUKM.

3arpy3ou4Hbivt BYHKep M TOAKaTeAb

PYCCKUM

Bbl MOXKeTe TaksKe BOCMOAB30BATLCS
TOAKaTeAEM AASl TOTO, YTOBbI 3aKpbITh
3arpy3ouHbiv ByHKep, He AomycKas
BbIGpPOCa MPOAYKTOB Yepes 3arpy304HbIN
6yHKep.

MeTaaAnyecKnm HOX

Il Ars AoBaBACHMS XKUAKMX MIMAM TBEPAbIX
WHIPEAMEHTOB UCMOAb3YWUTE 3arpy30UHbIN
6yHKep. AASt NPOABUXKEHUS TBEPABIX
MHIPEAVMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
GYHKEPY MOAb3YMTECH TOAKATEAEM.

&
\

» MeTaAAUYECKUM HOX NpeAHa3Ha4€H AAA
U3MeAb4eHUA, nepemeLllinBaHuns,
Kyna>XnpoBaHUA U NpUroToBA€HUA Nniope.

“ CHuMUTE C HOXa 3aLUMTHBIN KOAMAYOK.

PexxyLumne KpOMKK HOXa OYeHb ocTpble. He
MprKacanTech K Him!

MoMecTUTe AepyKaTeAb AASl HACAAOK B
yally M YCTaHOBMTE Ha HEro HOMX.

MoAoxkuTe B Hallly MHFPEAUEHTbI.
MpeABapUTEAbHO HapeXbTe KpyrHble
KYCKM MpOAYKTOB Ky6uKammn pasmepom
okoAo 3 X 3 x 3 cM. 3akpowTe yaly
KPbILLKOW.

MomecTuTe TOAKaTEAB B 3arpy304HbIN
6yHKep.

HaxmuTe Ha KHOMKY U3MEeAbYEeHUs Ha
MaHeAM yrnpaBAeHUS.
- Tpouecc 06paboTku HaUHETCS C YeTbipex
MMIMYABbCOB, ObECreUnBaloLLX paBHOMEPHOE
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SN

M3MEeAbYEHVE MHIPEAVMEHTOB (HarpuMep, AyKa
WAV OpPEXOB)

- [Mocae 3Toro ckopocTb BO3pacTeT AO
MaKcMMaAbHOW, U 0bpaboTka byaeT
MPOAOAKATBCS AO TEX MOP, MOKa Bbl He
HaxkmeTe Ha kHomky STOP

» AASi TOro 4TOGbI YMEHbBLUUTL CKOPOCTb,
HaXXMUTE Ha KHOMKy "-".

» Bbl MoxKeTe B A06OVI MOMEHT OCTaHOBUTb
npotiecc 06paboTku, Haxkae Ha kHomnKy STOP.

MoAe3Hble coBeTbl

M3MeAbYas AYK, OCTAaHOBUTE SAEKTpONpubop
MNocCAe ‘-IETpreX MMI'I)’AbCHbIX BKAIO‘-IeHMl"i,
4YTOGLI He AOMYCTUTL YPE3MEPHOTO
U3MEeAbYEHUA A)’Ka.

I'Ipm U3MeAb4YeHUU TBePAbIX COPTOB Cblpa He
BKAIOYaNTe 3AeKTPOABUraTeAb HaAOAro. Cbip
MOXeT HaFPETbCﬂ, HaYHET NAaBUTbCA U
CAUMNATbCA B KOMKMU.

He I'IOAb3)’l/’1Ter HOXXOM AAA U3MEAbYEHUA
O4YeHb TBePAbIX MHFPEAMQHTOB, TaKUX KaK
KodelHble 3epHa, KYpKyMa, MycKaTHbIN opex U
K)’6MKM AbAaQ. HO)K MOXeT 3aT)’I'IMTbC$|.

B cAyvae HaAMNaHWA MPOAYKTOB Ha HOX WMAM
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Yaluu:

B BoikaoumTe npubop.

CHUMUTE C YallM KpbILLIKY.
C NOMOLLbIO AOMATKM OUMCTUTE
MPUAMMLLME NPOAYKTbI C A3BMSI HOXA UAM

CO CTEHOK 4Yaluu.

Hoxu-sctasku

3anpeLaeTcs NOAb30BATbCA HOXAMM-BCTaBKamm
AN 0BPabOTKM TBEPABIX MHIPEAVEHTO
HanpUMep, KYOUKOB AbAR.

Il Mepea Tem Kak ycTaHaBAMBaTb pamMKy AAS
HOXXeN-BCTABOK Ha AEPXKaTeAb AAA
HaCaAOK, BCTaBbTE B PaMKy HOX-BCTaBKY.

Pexxyluye KPOMKIM HOXEN-BCTABOK OYEHb OCTPbIe
He npukacanTechb K HWM!

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

vauwle.

3aKpowTe Yally KpbILLKOW.

-1

lMomecTUTe UHrpeAUEHTBI B 3arpy304HbIN
6yHKep, NpeABapUTEAbHO HapesaB KpyrHble
KYCKM TaK, YTOObl OHU MPOXOAMAM B
3arpy304HbIi GyHKep.

AAS NOAyYEHUS HaMAYHLIMX Pe3yAbTATOB
3aMOAHANTE 3arpy304HbIv ByHKep
paBHOMepHoO.



EcAan BaM HEOOXOAMMO M3MEABUNTD BOALLIOE
KOAMYECTBO MPOAYKTOB, PAa3AEAUTE MX Ha
HeOOAbLLME MOPLIMN U PEFYASPHO OCBODOKAANTE
yally NocAe 06paboTKM KaXKAOK NMOPLIMK.

I Bui6epute Ha naHeAM yripaBA€HUS KHOMKY
«M3MEAbYEHME M Hape3Ka AOMTMKaMMUY.

» Bbl MOXKeTE TPUKABI MO3TAMHO YBEAUUMBATDL
MAM CHUXKATb CKOPOCTb 06paboTKM, HaXKMMast
Ha KHonKku "+" nan "-".

CAerka Ha)KMManTe TOAKATEAEM Ha
MHIPEAMEHTBI, HAXOASLLMECS B
3arpysoyHom GyHKepe.

» [pu U3MeAbYEHUM MAMKMX OBOLLLEN MAM
$PYKTOB Bbl MOXKETE TPUXKADI MOITAMHO
CHUKATb CKOPOCTb, HAXKMMas Ha KHorKy "-",
4TOBbI HE AOMYCTUTB MPEBpaLLEHMUS

M3MeAbYaeMbIX OBOLLLEN U GPYKTOB B Miope.

IEl Aas Toro, uTo6bl M3BAeub HOXX-BCTaBKY W3
PaMKU, BO3bMUTE PaMKY AASl HOXKeEN-
BCTABOK B PYKM TaK, YTObbl ee 3apHee
pebpo 6bIAO HAMpaBAEHO B Bally CTOPOHY.
HaxkmuTe Ha Kpasi HOXKa-BCTaBKM

PYCCKUU 7i

6OABLLIMMM MaAbLLAMM, U OH BbIMAAET U3
paMKM.

PeryAnpyeMbit AUCK AAS Hape3KM
AOMTUKOB.

o
0

C noMolpio peryAvpyeMoro AMcKka AAS HapesKu
AOMTUKOB Bbl CMOXETe Hape3aTb MHIPEAUEHTbI
Ha AOMTUKM AIOOOV TOALLMHBI MO Ballemy
YCMOTPEHMIO.

ByAbTe OCTOPOXHbI: PEXYLLME KPOMKM HOX
OYeHb OCTpble.

Il BcrasbTe HOX B BEpXHIOIO YacTb NaTpoHa.

MpucoeAMHUTE PyUKy C HUXKHEN CTOPOHbI
AMCKa 1 MOBEPHUTE €e AO METKMU AAS
duKcaLmm Hoxa.

lMNoBopayMBas peryAMpoBOYHYIO PYUKYy,
YCTaHOBUTE HY>KHYIO TOALLUHY AOMTUKOB.

YcTaHoBUTE peryAupyeMmblit AUCK AAS
Hape3KM AOMTUKOB Ha AEPXKaTeAb AAS
HaCaAOK.

3aKpouTe KPpbILLKY U MOMeCTUTE
MHIPEAMEHTBI B 3arpy304HbIi ByHKep.
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A Bui6epute Ha naHeAu ynpasaeHUs KHOMKY
«M3MEeAbYEHME U Hape3Ka AOMTUKAMU.

» CkopocTb 06paboTKM HEMEAAEHHO HaYyHeT
BO3pacTaTb, MOKa He AOCTUIHET
OMpeAeAEHHOW BEAUUMHBI, FapaHTUPYLOLLLEen
OMTUMaAbHbIV KOHEYHbIN pe3yAbTaT.

Mpy HEOBXOAMMOCTM MEAAEHHO
MNPOTAaAKMBATE MHIPEAMEHTbI BHI3
TOAKaTeAEM.

Hacaaka-TecToMelllaAKa M Yalla AAS
nepemeLLmBaHms

fi)
I

Bbl MOXKeTe 1MCNoAb30BaTb HacaAKy-
TECTOMELLAAKY MpK 3aMeLLINBaAHNN ADOXIKEBOTO
TECTA ANA xAeba 1 nnLLbI.

% Il Bcrasbte NpUBOAHOM BaA YalM AAS

nepemeLlnBaHUA CHM3Yy B OTBEPCTHUE Hallun
AAA NMepemMeLlnBaHuns. B momeHT ¢MKC3LIMM
NMPUBOAHOIO BaAa Bbl YCAbILLUTE LLLEAYOK.

6A0K SAEKTPOABUIraTeAAd U NOBEPHUTE €€ B

@ p) TAHOBMTE Yallly AAS MEpEMELLNBAHMS H
% . A VcraHoBuTe yally AAR NepemelLMBaHUS Ha

HanpaBA€HUU CTPEAKU AO LL,EAYKA.

pily

YcTaHOBUTE HaCcaAKy-TECTOMELLIAAKY Ha
NMPUBOAHOM BaA.

MNomectute B Yawly UHFrpeAUEeHTbI.

3aKpoWiTe Yallly KpbILIKOW U MOBEpPHUTE ee
BAEBO AO LLLEAYKA.

A HaxmuTe KHONKy 3amelumnBaHms Ha

MHTEAAEKTYaAbHOW MaHeAU YrpaBAEHMUS.
B TeyeHure |0 cekyHA CKOPOCTL 3amellvBaHms
BYAET YBEANUMBATBCA MOCTEMNEHHO, YTOObI
NpPeAOTBPaTUTL Pa3bpbi3riBaHMe TecTa. Takas
CKOPOCTb BYAET COXPaHATBLCA B TEUEHNE OKOAO
50 cekyHa, obecneurBan Haarexallee
nepemellnBaH1e MHIPEANEHTOB. 3aTeM CKOPOCTb
CHU3UTCSH AO CKOPOCTU, OMTTUMAABHOW AAS
3amelLMBaHKs. DAeKTponprbop byaeT
MPOAOAKATb paboTaTb C 3TOW CKOPOCTbIO, MOKa
Bbl He HaxkmeTe KHorKy STOP Bel moxxeTe
TPWXKABI MO3TAMHO CHUXKATb CKOPOCTb, HAXMMas
Ha KHOmMKy "-".

MoAe3HbIK coBeT

» EcAn HacapKa-TecTOMelLaAKa He BpalaeTcs
MPM HaXKaToW KHOMKe 3aMeLLMBaHUS,
NpoBepbTe, 3apUKCUPOBAH AU HAAAEXKALLUM
06pa3oMm (AO LLLeAYKa) MPUBOAHOM BaA.



[N

Hacaaka AAs nepeMelLMBaHmMs M Yalia AAS
nepemeLInBaHus

HacaAKa ANA TIEPEMELLMBAHMA NMPpEeAHa3HaYeHa
ANA COUBAHMA AULL, AMYHBIX BEAKOB, MYANHIOB
6bICTpOI'O NMPUrOTOBAEHUA, KDEMOB, CMECK ANA
MPUTOTOBAEHUA KEKCOB N ADYTUX MATKNX
NHIPEAMNEHTOB.

Il BcrasbTe NpUBOAHOM BaA YaluM AAs
MepemeLLMBaHNUA CHU3Y B OTBEPCTME Yallu
AAS NepemellmnBaHus. B MomMeHT $ukcaumm
NMPUBOAHOIO BaAa Bbl YCABILIUTE LLLEAYOK.

YcTaHOBUTE Yallly AASl MepeMeLLMBaHUSA Ha
6AOK DAEKTPOABUIaTEAS U MOBEPHUTE ee
BAEBO AO LLLEAYKA.

BcTaBbTe 3yb6yaToe Koaeco B Kopryc
HaCaAKM AAS MepeMelLnBaHUS.

3aduKcHpyrTe ABE MPOBOAOYHbBIE
B3OMBAAKM HAa METAAAMYECKMUX CTEPXKHAX,
PaCMOAOKEHHbIX Ha KOPMyCe HaCaAKU AASI
repemeLUmMBaHus.
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yCTaHOBMTe HACaAKYy AAA NepemMeLllnBaHuA
Ha Aep>XaTeAb AAA HaCaAOK.

A TMomecTuTe B Yawy MHrPeAUEHTI,
3aKpOMTe Yallly KpPbILLKOW U NOBEpHUTE
KPbILUKY BMPaBO AO LLEAYKa.

HaxkmuTe KHOMKy B36MBaHMS Ha
MHTEAAEKTYaAbHOWN MaHeAM YrpaBAEeHMUS.
CKopoCTb 3AeKTpOonpubopa ByAeT yBEAMUMBATHCA
AO paboyelt CKOpoCTK B TeyeHne 7 cekyHa, Ha
3TOM CKOpPOCTU NpWbop ByAeT paboTaTs B
TeueHue npubAmsnTerbHo 30 cekyHa, 3aTem
CKOPOCTb YBEAUMMTCS BHOBb, M SAEKTPONpHOOp
ByAeT NPOAOAXKATb PaboTaTb C 3TOM CKOPOCTbIO,
roka Bbl He HaxkmeTe kHomky STOPR Bbl moxeTe
YBEAMUMBATD MAM CHIDKATb CKOPOCTb B 3 3Tara,
HaXkKMMas COOTBETCTBEHHO Ha KHOMKM "+" 1AK

MoAe3HbIM coBeT

» Ecan Hacaaka AAs nepemelunBaHus He
BPaLLAETCS MPU HAXKATOM KHOMKe B3GMBaHMSA,
MpOBEpbLTE, 3APUKCUPOBAH AU HAAAEXKALLIMM
06pasom (AO LLEeAYKa) NPUBOAHOM BaA U
MPaBUAbHO AW BCTABAEHO B KOPIMYC HAaCaAKM
AASl epemeLLnBaHus 3ybUaToe KOAECO.
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BAeHaep

BAeHAep NpeAHa3Ha4eH AAA:

CMeLLMBaHNA XUAKMX MHTPEANEHTOB,
HanpUMep, MOAOYHbIX MPOAYKTOB, COYCOB,
GPYKTOBBIX COKOB, CYMOB, KOKTENAEN U
CAAAKOTO Yas.

CMeLmBanHnsa MAMKMX MHIPEANEHTOB,
Hanpumep, NpeAHasHa4YeHHbIX AAS
MPUrOTOBAEHMS YKMAKOTO TecTa A BAMHOB
WAM MalloHe3a.

[puroToBACHMS Miope 13 OTBaPHbIX
MPOAYKTOB, HaNPUMEP, AAd AETCKOTO MUTaHMA.

Bbl MOXeTe MoAb30BaTbCs SAEKTPONpUGOpPOM
C YCTaHOBAEHHbIM Ha BAOK SAEKTPOABUIaTeAs
KyBLUMHOM GAeHAEpa UAM 6e3 Hero. B
OTCyTCTBUE KyBLUMHA BAeHAEpa
aAeKTponpubop 6yaeT paboTaTb TOALKO B TOM
CAyYae, ECAU HaBUHUYMBAIOLLMICS KOAMAYOK
MPaBUAbHO HaBMHYEH Ha 6AoKe
3AEKTPOABUIaTEAS.

Il AAs Toro uTo6bl YCTaHOBMTB KyBLUMH

6AEHAepa, CHUMMUTE HABUHYMBAIOLLLUUCSA
KOAMQAYOK, PaCI'IOAO)KeHHbII"i HaA MaHEeAbIO.

MpouHo 3aduKcHpynTe KyBLLMH BAeHAEPa

Ha BEpXHEN MOBEpXHOCTH BAOKa
3AEKTPOABUIaTEAS], MOBOPAYMBast €ro no
cTpeAke. Pyyka AoaHa BbITb obpalieHa
BAEBO.

L1l [[]

He Ha)KMMalTe CAMLIKOM CUMABHO Ha PyuKy
KyBLUMHa BAeHAEPa.

(3

MoMecTUTE UHFPEAMEHTBI B KYBLUMH
6AeHAEpa.

3aKpouTe KpbILLKY.

Mepea HauaroM 06paboOTKM NPOAYKTOB
0653aTeAbHO YCTaHOBUTE Ha KPbILLKY
6AeHAEpa 3aLLMTHBIA KOAMaK.

HaxkMuTe KHOMKy CMeLLMBaHUS Ha NaHeAw
ynpasAaeHus. baeHaep HauHeT paboTats.
CkopocTb 3aeKTponpubopa yBeAuumuTcs
AO MaKcumaAabHow. Takas ckopocTb ByaeT
COXPaHATLCSA, MOKA Bbl HE HAaXKMETE KHOMKY
STOP. B npouecce cmelunBaHUS Bbl
MO>eTe TPUXKAbI MO3TAMHO YBEAUUMBATb
MAM CHUKaTb CKOPOCTb, HXKMMast Ha
kHoMKK "+" nan "-".



MoAe3Hble coBeTbl

HaAuBarite KMAKME MHTPEAMEHTDI B KYBLUMH
GAeHAEpa Yepes OTBEPCTME B KPbILLKE.

Yem poAbLue ByAET BKAIOYEH
3AEKTPOABUraTEAb, TEM 6GOACE OAHOPOAHOM
6yAeT MoAyYeHHas CMechb.

Mpexae yem nomeluatb B 6AeHAEP TBEpAbIE
MHIPEAMEHTBI, Hape3anTe ux Ha 6oaee MeAkue
Kycouku. Ecan Bam TpebyeTcs nepepaborathb
60AbLIOK 06beM MPOAYKTOB, Pa3AEAUTE €ro
Ha HeboAbLLME MOPLIMK, a He CTapanTech
nepepaboTaTb BCe MPOAYKTbI 32 OAMH MPUEM.
TBepAble MHrPeAMEHTbI, HaNpUMep, COeBble
606b1 AASl MOAYHEHUS COEBOTO MOAOKQ,

CACAYET nepea 06Pa6OTKOl"1 3aMOY4YNTb B BOAE.

AAs noaydeHns APOBACHOTO AbA2 MOMECTUTE
KyOUKM AbAQ B KYBLLMH, 3aKpPOWTE KyBLUMH
KPBILLKOW U BKAIOYUTE dAEKTponpubop B
MUMMYAbCHOM peXuMe.

EcAn vHrpeAMEHTbI MPUAMMAIOT K CTEHKaM
KyBLUMHa BAeHAEPa:

B BoikaounTe 3neKTpONPUBOP M BbIHbTE

BUAKY CETEBOTO LUHYPa U3 PO3ETKM
3AEKTpOCETU.

OTKpoWTe KpbILLKY.

3anpellaeTca OTKPbIBaTb KPbILKY KyBLUMHA AO
MOAHOWN OCTAHOBKM ABMXKYLLMXCA AETaAe
sAeKTponpubopa.
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OuuLanTe HaAuMLWME NPOAYKTbI CO

CTEHOK KYBLLUMHAa C MOMOLLLbIO AONATKU.

YaepvBanTe AonaTKy Ha 6e30macHOM
PaCCTOAHUM OT Ae3BUN (MPUOAUBUTEABHO 2 CM).

EcAv Bbl He YAOBAETBOpPEHbI pe3yAbTaTOM
06paboTKM UHrPEAMEHTOB, HECKOABKO pas Ha
KOPOTKMI MPOMEXYTOK BPEMEHM BKAIOUaNTE
3AEKTPOMPUBOP, HAXKMMas Ha KHOMKY
UMMYAbCHOTO pexuma. Bbl MoxeTe Takxe
repeMeLLaTb MHIPEAUEHTBI AOMaTKOW (Mpu
BbIKAIOYEHHOM 3AeKTponpubope!) UAU OTAUTD
4aCTb COAEP)KMMOTO KyBLUMHA M 06paboTatb
MEHbLLYIO MOpLIUIO.

B HeKOTOpbIX CAyHasix MHTPEAUEHTbI Aerye
nepemeLuaThb, €CAU A0OBaBUTb K HUM HEMHOTO
YKMAKOCTH, Harpumep, AMMOHHOTO COKa, Npu
CMeLUMBaHUU $PYKTOB.

Ouuncrtka

[Nepea O4MCTKOM BAOKA SIAEKTPOABMIATEA
BCETAQ BbIHMMANTE BUAKY CETEBOIO LUHYpa U3
PO3ETKU 3AEKTPOCETY.

Il Oumwarite 6a0K 3AeKTPOABMIaTEAS!

BA2XKHOM TKaHbIO. 3anpeLuaeTcs Norpy»atb
BGAOK IAEKTPOABUIATEAS B BOAY MAU
NMPOMbIBaTb €ro MoA CTPyeW BOADI.

Kaxabivt pas cpasy ke nocae paboTsl

NpoMmbIBanTe ropsiuen BOAOU C MOIOLLLUM
CPEeACTBOM A€TaAM, KOHTaKTUPYlOLME C
nuuien.
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» Yawiu, KpbILLKY Yallu, TOAKATEAb U APyrue
KOMMAEKTYIOLLME (32 UCKAIOYEHMEM KYBLUMHA
6AeHAEPA) TaKXKE MOXHO MbITb B
MOCYAOMOEYHOW MaLLUHE.

DTW AETaAU MPOLWAM WCTIbITaHWE Ha

YCTOUYMBOCTbD K MbITbIO B MOCYAOMOEYHOM

MalumHe B cooTBeTcTBMM ¢ DIN EN 12875,

KyBlwWH BAeHAEPa HE MpeAHasHAYeH AAST MbIT

MOCYAOMOEYHOM MalLmHe!

» YT06bl CHATDH KPbILLKY KyBLUMHA GAEHAEPA,

OTKPOWTE ee U NOTSHUTE BBEPX.
CHuUManTe KpbILLKY KyBLUIMHa BAEHAEPA TOABKO
AAA OUNCTM,

ByabTe OUeHb OCTOPOXKHbI MPU OUMCTKE HOXK
HOXXEBOrO OAOKA OAEHAEPA 1 HOXEN-BCTaBOK
PerkyLLme KPOMKM 3TUX AETAAEN O4eHb OCTpble!

Vb6eAMTECD, YTO AE3BUA HOMKA, HOXKEBOIO DAOKA
BAEHAEPA M HOXKEW-BCTABOK HE BCTYMAIOT B
KOHTaKT C TBEPABIMU MPEAMETAMM, KOTOPblE
MOTYT WX 3aTYNuTb.

[oa BO3AEMCTBMEM OMPEAEAEHHDBIX MPOAYKTOB
LBET MOBEPXHOCTU AETAAEH MOXKET U3MEHWUTLCA.
DKCNAYaTaLUMOHHbIE KaYecTBa AETAAEN MPU 3TOM
He yxyallaloTcs. HYepes HekoTopoe Bpems LiBeT
AETAAEN, KaK MPaBMAO, BOCCTAHaBAVIBAETCH.

» HamoTanTe M3AULLEK CETEBOrO LLIHYPa BOKPYT
6apabaHa, paCrOAOXKEHHOrO Ha 3aAHew
naHeAu 3AekTponpubopa.

BbicTpas ouncTka 6aeHAEpa

Bl Hanenite B KyBWIMH BAeHAEPa TEMAYIO BOAY
(He 6oaee 0,5 A) U HemHOro MotoLLEero
cpeAcTBa.

3aKpoTe BAEHAEP KPbILLKOM.
[ 3]

HaskaB Ha KHOMKY MMMYAbCHOTO pexmnma
(Pulse), BkAlOUMTE 3A€KTPONPUBOP Ha
HeCKOAbKO cekyHA. (Mpubop
BbIKAIOYAETCSl, KOTAQ Bbl OTMyCKaeTe
KHOMKY).

CHumHTe KyBLIMH BAeHAepa ¢ Npubopa K
NPOMOWTE ero YNCTOW BOAOM.

AAS TLWATEABHOM OUYUCTKM HACAAKM AAS
nepemeLLIMBaHUA/MPOBOAOYHBIX B36UBAAOK:

Il Chumure 3y6yaToe KOAeCO U
NMPOBOAOYHbIEe B36MBAAKU, AASl TOFO YTOODI
UX GbIAO MPOLLLE OYUCTUTb.

3ybuaToe KOAECO W NMPOBOAOYHBIE B3OMBAAKM

MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOWN MalLMHE.

AAS TLWATEABHOW OYUCTKU PETYAUPYEMOTO
AWNCKA AASl HAPE3KW AOMTUKOB:

Il MosepHye peryaupoBouHyio pydKy BRpago,
BbIABUHbTE HOX U3 AMCKa.

Bbl MOXETE BbIMBITH AMCK, HOX 1

PErYAUPOBOYHYIO PYYKY TEMAOW MblIAbHOM BOAOW

WAV B MOCYAOMOGYHOWN MallMHE,



XpaHeHue

XpaHeHMe MEAKMX NMPUHAAASXKHOCTEN

» YcTaHOBUTE NPUHAAAEKHOCTU (HOXK U PamMKy
AASl HOXKEW-BCTABOK) Ha AEPXKaTEAb AAS
HacaAOK M XpaHuTe Ux B Yale. [MocaeaHen
BCErAa YCTaHaBAMBaMTE PaMKy AAS HOXeN-
BCTaBOK.

FapaHTma 4] OGCAY)KMBaH ue

Mo NoBOAY AOMOAHUTEABHOW MHPOPMALIMK MAM B
CAy4ae BO3HMKHOBEHUA KaKUX-AMbo Npobaem
obpaltanTecs Ha Web-caT KomnaHum «Duanncy
no aapecy: www.philips.com nan B ueHTp
KoMMaHMK «DUAMNCY» NO OBCAYXKMBAHMIO
noTpebuTeAen B Ballen cTpaHe (Bbl HAMAETE ero
HoMep TeredpOHa Ha MEXKAYHAPOAHOM
rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAM NOAOBHBIN LIeHTP B
Balllel CTpaHe OTCYTCTBYET, 0OpaTUTECh B Ballly
MECTHYIO TOProBylO OPraHM3aLMio KOMMaHUK
«DUANIC» MAM B CEPBUCHOE OTAEAEHME
komnaHuun Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Mouck u ycTpaHeHMe HeMcnpaBHOCTEN
Mpobaema PelueHune

DaeKTponpubop He [MoBepHUTE YalLy/VAK KPbBILKY MO YacOBOW CTPEAKE AO
BKAIOYAETCA. LeAuKa. YoeAmTech B TOM, YTO OTMETKM Ha valle u
KPbILUKE PacrioAOXEHbI TOUHO APYr MPOTUB APyra.

BeposTHO, 3AekTponprbop BbIA OTKAIOYEH
ABTOMATUHYECKV M aBapUMHBIM BbIKAIOYATEAEM M3-32
neperpesaHys. |) BelHbTe BUAKY Mprbopa 13 poseTku
aAeKTpoceTH. 2) AaiiTe Npubopy OCTbITb B TeYeHMe
60 MUHYT. 3) BcTaBbTe BMAKY Mprbopa B pO3ETKY
anektpoceTh. 4) CHoBa BKAIOUMTE MPHBOP.

Bbl Haxkaan He Ty HaxmuTe KHOMKY, COOTBETCTBYIOLLYIO HY>KHOMY

GYHKUMOHaABHYIO npoLieccy.
KHOMKY.
[Nocae noBTOpHOTO AaHHbIM MpUBop ocHallleH dyHKLMen namsTu. EcAn Bbi

BKAIOYEHVS Mprbopa  BKAIOUMTE MPUBOP MOBTOPHO B TedeHne 40 cekyHa
npoliecc 0bpaboTkM  MOCAE €ro OTKAIOHEHNS, MPOLIECC HaYHETCA C TOro
HauMHaeTCA He ¢ 3Tana, Ha KOTOPOM OH BbiA MpepBaH. Ecan Bbl xoTHTe
Camoro Havana. Ha4aTb MPOLIECC C camoro Havana: |) Ha kopotkoe
BPEMS HOKMUTE APYTYIO KHOTKY (Hanpumep, KHOMKy
VIMIMYABCHOTO PEXMMA) 2) 3aTeEM HaXKMUTE KHOMKY
STOP 3) HaxmuTe KHOMKY Hy»KHOro BaM MpoLiecca, AAs
TOro YTObbI HaYaTb 3TOT MPOLIECC C CAMOTO HauaAa.

Hacaaka aan |) YbeanTech B TOM, YTO NMPUBOAHOM BaA 3adpUKCMPOBaH
NEPEMELLMBAHWA A B Yalle AAA NepeMeluvBaHus. 2) VoeanTech B TOM, UTO
TeCTOMELaAKa He Bbl MPaBMABHO BCTaBKAM 3yOUaTOE KOAECO B KOPMYC
BPALLAIOTCS. HacaAku AAs Nepemelunsaqmns 3) [posepbTe,
AEUCTBUTEABHO AV Bbl MOBEPHYAM YalLlly AAS
NEPEMELLMBAHMS MO YaCOBOW CTPEAKE AO LLEAYKA.
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Mpobaema Pewenune

Ha npubop EcAn Ha npurbope NpaBMABHO YCTaHOBAEHDI M KyBLLMH
YCTaHOBAEHbI U KYBLUMH OAEHAEPA, M Yalla AAS OBPabOTKM MPOAYKTOB MAM AAS
OAEHAEPA, U Yallla AA  MEPEMELLVBAHMS, TO paboTaTh GYAET TOABKO BAEHAEP.
06paboTKM NPOAYKTOB  ECAM BbI XOTUTE BOCNOAB30BATLCA Yallen AAS

YAU AN 06pabOoTKU MPOAYKTOB WAV AASI TEPEMELLIMBAHIS,
nepeMeLunBaHms, HO CHUMMTE KyBLUMH BAEHAEPA 1 3aKPOUTE KpenexHoe
paboTaeT TOABKO OTBEPCTME HABMHUMBAIOLIMMCS KOAMAUKOM.

bAeHAEP.

[pu BbINOAHEHMM AOCTUMHYTO MPEAEABHO AOMYCTUMOE 3HaueHUe
HEKOTOPbIX OMEPALIMI  MOLLHOCTY SAEKTPOABUIATEAS, HAMPUMEP, MPU
KHomMKa "+/-" He 3ameLLMBaHMK TeCTa MAWN KOrAQ CKOPOCTb AOCTUMAA
pearvpyeT Ha OMPEAEAEHHOTO YPOBHS, HIMKE KOTOPOro OHa He
HaXkaTue. CHMMKAETCA.

¢YHKL|,MM, NMPUHAAAEXKHOCTU U onepauuu

Oynkums  MNpuHaare Onepauus MpoaoAxUTeAbHOCTD
YKHOCTb obpaboTku
®@ R V13meAbueHme, 10 - 60 cek.
NPUroTOBAEHMWE MIOPE,
nepemeLmMBaHme
©) ®® LLnHkoBaHwe, nctvpanne 10 - 60 cek.
@ : Hapeska AoMTHKamm 10 - 60 cek.
@ g 3amewviBare Tecta 60 - 240 cex.
® ~g B36uBarue, cOuBarive, 60 - 120 cex.
3MyABIVPOBaHHE,
nepemeLmBaHme
) o Kynaxwviposatue, 10 - 60 cex.

MPUroTOBAEHUWE Miope

O6beMbl NPOAYKTOB M BpeMA 06pa6oTku

Murpeamentbl Maken ®yHk  OnumcaHue npoLeaypbl MpumeHeHue
M pesyAbTaT ~ MaAbH LIMOHA roToBOro
0o6paboTku oe AbHast NpoAyKTa

KOAMY  KHOMK
ecTBO a/Haca

Aka
SAbaoku, 500r @/ ® Hapexbre oBouw Ha kycouxky, Canathl, Ga0AL
MOPKOBb, MPOXOAALLME B 3arPy304HbIN 13 CbIpbIX
KopeHb ByHKep. 3anoAHuTe OyHKep oBoLLen
ceAbAepes - KyCOYKaMM W HaLLMHKYWUTE 1X,
LWMHKOBaHWe OCTOPOXHO MPOTAAKMBAA BHU3

TOAKATEAEM.

Abrokw, 500 r / & Hapexbre oBoww Ha kycouky, CaaaTbl, 6A0AR
MOPKOBb, MPOXOASLLME B 3arpy304HbIV 13 CbIpbIX
KopeHb OyHKep. 3anoAHUTe ByHKep oBoLLent
cenbaepes - KyCOUKaMM 1 HapexbTe UX
HapesKa AOMTVIKaMM, OCTOPOXHO
AOMTVIKamm MPOTAAKMBAS BHU3 TOAKATEAEM.
HKuakoe 750 @ /0 CHavara 3anenTe B KyBLIMH BAnHbI, BapAn
TecTo (AAd MA BAeHAEPa MOAOKO, 3aTeM
6AVHOB) - MOAOK A00aBbTE CyXue MHIPeANEHTbI.
B36MBaHVIe a [NepemelmBaniTe B TeveHue

MPUBAUZUTEABHO | MUHYTBI.
[pu HeobxoAMMOCTH
NOBTOPUTE 3TY MPOLIEAYPY.
3aTeMm caeAanTe nepepbis Ha
HECKOABKO MUHYT, AAS TOTO
YTOBBI SAEKTPOMPHUOOP OCTBIA
AO KOMHAaTHOW Temneparypbl.

MaHuposourbl 100 F @ /2 VcroassyiiTe cyxol, [aHMpoBaHHI
€ Cyxapu - XPYCTALMI XA e bnioaa,
M3MEeAbYEHUE BOAI0AQ,

obXKapeHHble B
Ccyxapsix



MurpeanenTbl Makeu
U pesyAbTaT
06paboTKM

CAMBOYHbIE
KpeMbl -
B36MBaHMeE

Colp
(MapmesaH) -
M3MeAbYeHne

Coip (Tayaa) -
TOHKOE
M3MeAbUeHnE

LLlokonaa, -
M3MEAbYEHNE

BapeHble
ropox, $paconb

NPUrOTOBAEHM
e niope

MaAbH
[o]]

KOAUY
€eCcTBO

300 r

200 r

200 r

200 r

250 r

DyHk
LMOHa
AbHas
KHOMK
a/Haca

@6

@/a

OnucaHue npoueAypsl

AR MOAYYEHNS BO3AYLIHOTO
MPOAYKTa MCNOAL3YNTE
pasMArYeHHoEe MacAo.

Mcnoaesyne coip [Napmesaq
6€3 KOpKW, Hape3as ero
KyOuKamm pasmepoM 3 X 3 CM.

[peABapUTEABHO HapexXbTe
CbIP Ha KyCOUKM, MPOXOAALLIME B
3arpy3ouHbivt ByHkep.
OCTOpOXKHO MpOTaAKMBaTe
MX BHW3 TOAKATEAEM.

Vcnoae3yviTe TBepAbIv
LLIOKOAAA He3 A0DABOK.
["peaBapuTeAbHO MoAOManTe
€0 Ha KyCOUKM pa3mMepoM

2 ™.

Mcnonb3yiTe BapeHble daconb
nav ropox. ['pu
HEODXOAMMOCTU AAS
YAYULIEHNS KOHCUCTEHLIMM
A06aBbTE HEMHOTO KUAKOCTH.

MpumeHeHne
roToBoro
NpoAyKTa

AecepTbi,
yKpaLleHue
KOHANTEPCKMX
M3AEAUN

[apHWpbI, Cyrbl,
coychbl, bAIOAR,
obxapeHHble B
Cyxapsix
Coycbl, nnuita,
BAI0AR,
ob)apeHHble B
Cyxapsix,
doHalo

[apHWpbI,
KPEMBbI,
KOHAMTEPCKME
MBAEAAS,
MyCChbl

Miope, cynbl

MHrpeameHTbl Makeu

M pe3yAbTaT  MaAbH

06paboTKM oe
KOAMY
ecTBO

BapeHble 500 r
OBOLLM U MACO
MPUrOTOBAEHM

e niope

Orypusl - 2
Hape3Ka orypL
AOMTVIKamm a
Tecto (ams 750 r
BbINEUKM MyKM
xneba) -
3ameluvBaH1e

Tecto (ans 1500 r
nLLbI) - MyKM
3aMelLvBaH1e
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DyHK
LMoHa
AbHas
KHOMK
a/Haca
AKa

Onucanne npoueaypsl

@/ A npuroToeAeHms
rpy6oV3MEAbYEHHOTO Miope
AODaBbTE HEDOAbLLIOE
KOAMYECTBO UAKOCTU. AAA
MPUrOTOBAEHMS JKUAKOTO Miope
NPOAOAKANTE AODABAATL
XKMAKOCTb AO TEX MOP, MOKa
CMeCb He CTaHeT OAHOPOAHOM.

@/ & TlomecTnTe orypell B
3arpy30UHbIA ByHKep 1
OCTOPOXHO MPOTOAKHITE €ro
BHM3.

@ /

9

CMmeluanTe TeMnAyio Boay C
APOXOKAMM 1 CaxapoM.
AobaBbTe MyKy, pacTUTEAbHOE
MaCAO, COAb 1 3aMeLLVBanTe
TECTo B TeYeHue
npubAnsmTeabHo 90 cek.
AaiTe TeCTy NOAHATLCA B
TeyeHre 30 MUHYT.

@/
s

BbimoAHmTE npoueaypy,
AHaAOTUYHYIO MPOLieAYpe
3aMeLLMBaHMA TECTA AAA
BbiMeYKM XAeba. 3aMeluvBanTe
TECTo B TeveHve | MUHYTbI.

MpumeHeHne
rotosoro
npoAyKTa

Baloaa arst
AETCKOro
nuTaHns

Canatbl,
rapHUpbI

Xneb

Muuua
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MHurpeanenTtol Maken @®yHk OnucaHue npoLieaypbl MpumeHeHne
M pe3yAbTaT ~ MaAbH LIMOHa roToBoro
06paboTKM oe AbHas npoAyKTa

MHrpeamenTtel Maken @yHk  OnucaHue npoLeaypbl MpumeHeHue
M pe3yAbTaT ~ MaAbH LMOHA rotosoro
o6paboTku oe AbHas NpoAyKTa

KOAMY  KHOMK
ecTBo a/Haca

KOAMY  KHOMK
ecTBo a/Haca

Tecto (ansa 500r @/ Mcnonb3yTe XOAOAHbBIN Mupor ¢ Anurble 6eakn 6 ® / Vcnoae3yiTe snuHble HeAkM, [yanHrm,
KOHAMTEPCKUX Mykn  #&  MmaprapuH, HapesaHHbIN ABAOKaMM, - cbvBaHve amdnbl S Mmelolve KOMHATHYIO cydne,
MBAEAA U3 KyCOUKaMu pasmepom 2 CMm. neveHbe, X TemnepaTypy. [ 1pumevatve: MepeHri
NecovHoro BebinbTe B Yatly MyKy 1 OTKpbITblE 6eAko MCMOAB3YITE He MeHee
TecTa) - A00aBbTE MaprapuH. nMporu ¢ B 2 ANYHBIX OEAKOB.
3ameluvBaHme 3ameluvBanTe A0 TEX NOP, KTamu
HoKa TecTo HeACTaHeT P Py OpyKTbl 500r @ /0 Coget: ana Toro, utobsl uget  Coycbl,
ACCbIMAT I, 3aTem (Hanpuvmep, GPYKTOB HE M3MEHMACH, AXKEMBI,
g oAOMKas l_l'e eMeLIY_IMBaTb ABAOKY, AOBABbTE HEMHOTO AMUMOHHOTO  MYAMHIU,
AZﬁaBbTe ><O/\OPAH 0 BOA ' 6aHaHbl, coKa. AAS TIOAYUEHWS KMAKOTO  AETCKOE
n Y A KalTaHbl) - niope A06aBbTe HEMHOTO nuTaHue
peKpaTuTe nepemeluVBarb,
MPUrOTOBAEHM HKUAKOCTU.
KaK TOABKO TECTO HauHeT
e niope
NpUH1MaTL GOPMY Luapa.
[pexae yem obpabaTbiBaTb OpyKTbl 500r @/ CoseT: apa TOro, 4tobhl LBeT  Coycbl,
TECTO AaAblUE, AANTE eMy (Hanpuvmep, GPYKTOB HE M3MEHMACH, AKEMBI,
OCTbITb. ABAOKM, A00aBbTE HEMHOTO AMMOHHOTO  MYAMHIH,
; 6aHaHbl) - COKa. eTckoe
Apoxokesoe 1000 @/  CHavara cMmelwanTe B Xneb BbicLLero msme/\bzeHme ﬁMTaHI/Ie
TECTO - Mykn A OTA@ABHOM EMKOCTU TemAyio KayecTsa
3ameluvBaHme BOAY C APOMHOKAMM U YecHok - 300r @/ Ounctute vecHok. Haxwmarite [apHupbl,
HEOOABLLMM KOAUYECTBOM M3MEABYEHME Ha KHOMKY MMMTYAbCHOTO MOAAVIBbI
caxapa. [lomecTuTe BCE pexrma HECKOABKO pas, 4Tobbl
VHITPEAVEHTBI B Yallly AAS HE AOTYCTUTH YPESMEPHOTO
nepeMelLVBaHu1s v M3MEABYEHUS YECHOKA.
3aMeLLVBaNTE TECTO, MOKa Ero VIcnoAb3yiTe MopLmio YecHoKa
MOBEPXHOCTb He CTaHeT He meHee |50 .
TAAAKOM M TECTO He
FleAeCTaHeT HOMAMITETS K SeneHb He ®@ /R T[lepea n3merbueHviem Coycbl, cynbi,
CTEHKaM uauMp (Hanpumep, MeHee BbIMOMTE 1 OOCYLWINTE 3eAeHb.  FapHYpbI,
6 | neTpyLIKa) - 50r apOMaTU3NpPOB
(RASVETEAD | A7) M3MeAbYEHNe aHHOE MacAo

AaviTe TECTy MOAHATLCS B
TeveHve 30 MUHYT.
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MHrpeaneHTb ®yHk  OnucaHue npoLieAypbl MpumeHeHne MHrpeaneHTbI ®yHk  Onucanue npoLieAypbl MpumeHeHne
U pesyAbTaT uMoHa roToBoro 1 pesyAbTaT uMoHa roToBOro
06paboTKM AbHas NpoAyKTa 06paboTKM AbHas NpoAyKTa

KHOMK KHOMK
a/Haca a/Haca
AKa

Cokm 500 r [o »keAaHunio MOXKHO A0baBKTL DpyKTOBbIE MoAOYHbIE 500 @ /o MMpuroTosbTe GpykToBOE MIOpe  MOAOUHbIE
(Hanpumep, 13 (obue BOAY VAU APYTYIO KMAKOCTb COKM KOKTEeWAM - MA (13 BaHaHOB, KAYOHMKM 1 T.A) C  KOKTEWAN
nanavu, e NS TIOAYUEHNIS| MEHEE TYCTOrO CMeLLVBaHME  MOAOK AODGaBAEHVEM Caxapa, MOAOKa
apOysa, rpyLn, KON COKa. a 1 MOPOXXEHOTO U TLLATEABHO
ryavisea) - ecTBO nepemetuanTe.
Kyna)knpoBaHm
ey p ) Cmecn anst 6y @/ VIHrpeAVEHTbI AOAKHDBI MMeTb  Pasanutble
MPUrOTOBAEHM A KomHaTHylo TemnepaTypy. BUAbI BbINEYKM
MavioHes - 3 A/ Bce MHrpeaAneHTbl AOAKHBI Canarbl, A MIUPOXKHBIX - [NepemelnBanTe
B36MBaHVe aiia  ®S  uMeTb KOMHaTHYIO rapH1pBI 1 cMelLviBaH1e pa3MsrYeHHOE MacAO U caxap
Temnepartypy. [prmedaHme: coyc and AO TEX MOP, MOKa CMECH HE
WNCNOAB3YMTE He MeHee 6apbekio CTaHeT OAHOPOAHOW W
| KpynHoro AL, A MbILUHOW. 3aTeM AObaBbTE
2 MEAKMX SIWLL MAM 2 SIUUHBIX MOAOKO, iVILIa U MYKY.
»KeATKoB. PazbeiTe B vaww
- . 4 Opexu - 2501 @/ Aparpy6oro usmesveHms Canartbl,
ANLIO, BAEMTE HEMHOTO YKCyca / ,
7 M3MeAbUeHMe MOAB3YWTECH KHOMKO MYAMHI A,
1 AOBABAAVITE MO KanAsiM ,
MMMYABCHOTO pexmma. Ecan CAOBHBIN XAE0
PacTUTEABHOE MACAO.
BaM HY)XHbl ADODAEHbIE OPEXM, C OpExamu,
[NocTHoe 500r @/ CHavara yAQAUTE CyXOXUAMA 1 BrdiTekcs, CBOEBPEMEHHO MpepBuTE MUHAAAbHAA
MSICO - KocTw. HapexbTe msico rambyprepei, M3MEAbUEHNE. macca
V3MeAbYEHNE KybuKamm pasmepom 3 cm. Aas VIKaAEABKM 7
/ P P Ana Gpukan Penuatomi ayk 500 @/  OuncTiTe AYK 1 paspesbTe Canarbl,
MOAYUYEHUA KPYMHO PyBAEHHOTO
. - LUMHKOBaHWe KaXKAYIO AYKOBMLY Ha 4 yacTu.  roTosble
dapwa paboTanTe B
HaxmmTe 2 pasa Ha KHOMKY 6AI0AR,
MIMMYABCHOM PEXMME.
MMIYABCHOTO PEXMMa 1 rapHupbI
Msco,pbiba, 4001 @/ CHauara yaaanTe CyxOXmAMA U Budlirekcsl, MPOBEPbTE PE3YAbTAT.
nTvua KocTu. HapexsTe Msaco rambyprepei, ,
P /prep Penuatemi ayk 300 @/ © Ounctute ayk u HapexkbTe ero  Canars,
(rpyaHas KyOuKamu pasmepoM 3 cM. A GPUKaASABKM
- Hapeska Ha KyCOUKM, MPOXOASALLME B roToBble
YacTb) - MOAYYEHWST KPYIHO PyBAEHHOrO .
" KycouKamu 3arpy304Hbivt ByHKep. 6104,
M3MeAbYeHe dapuwa paboTanTe B
[NprMeyaHme: oAHa nopLvs rapHUpbI

WMIMYABCHOM PEXMME.
AONKHA COCTaBAATb HE MEHee

100 .
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UHrpeanenTol Maken ®yHk  OnucaHue npoueAypbl MpumeHeHne PeuenTbi

WU pe3yAbTaT MaAbH LUMOHa roToBoro
obpaboTku  oe  AbHas npoayKTa Ka6aukoBas nacta AAS COHABUYEWN
o pesverm:
AKa - 2 Kabauka
- - 3 BapeHbIX AnLa
Mmua - 200r @/ CHavara yraanTe Cyxoxuama n  Pybaeroe - | HeBOAbLLASA AYKOBMLIA
NPUTOTOBAEHU KOCTW. Hape»(bTe MACO MACO MTULbI _ | CTOAOBAS AOHKKA
e dapLia u3 KybuKkamu pasmepom 3 cM. Aps PacTUTEABHOTO MacAa
MsAca NTULbI NOAYUEHMS KpYNHO pyBAEHHOTO - NETpylka
dapa paboTanTe B - 2-3 CTOAOBbIE AOXKKM CMETaHbI
WMMYABCHOM PEXMME. - AVIMOHHBIM COK, COYC TabacKo, COAb, NnepeLl,
Cynb! - 500 /@ Wcnoassywte Bapetbie osowm  Cyribl, coyc MOPOLWOK Kappw, Marpuka
nepemMmelinBad MA
vie > BbiMovime n obcylumme Kabauku, HaWMHKyYmMe mx
B3buTble 500 @/  AocTasanTe cAVBKM U3 YkpalweHve HOXOM-BCMABKOM GASI MOHKOT0 M3MEAbYEHMS B
CAVIBKM - MA AT xonoAMAbHMKa BAIOA, KpEMbI, yawe gas obpabomku npogykmos. [Teperoxkmme
B36v1BaHe HEMOCPEACTBEHHO MepeA MOpOXeHOe HALWWHKOBAHHbIe Kabayku Ha 6AI0go, nocbinbme
B301Banven. Ipumenanie: COAbIO 1 ocmasbme Ha | 5 muHym, gas moro

MOPLIAA CAMIBOK AO/MKHA 4mMobbl COAb BAMMAAG B cebs1 COK 13
COCTaBAATb He MeHee |25 MA.

AN MpHIrOTOBACHMS HAWMHKOBAHHbIX Kaba4kos. Paspexkbme AyKosuLly
TpeByeTca okono 20 CekyHA. Ha 4 4acmu 1 MOHKO U3MEAbYMME ee BMeCMe C
3ybKoM yecHoka. Omgeanme AMCMbs NeMpyLIKK
om cmebAeli 1 U3MeAbYMme UX.

3amem nepeaoxKnme HALWMHKOBAHHbIE KAOA4Ku
HA YMCMOE NOAOMEHLIE M OMOXKMUME U3 HUX
XKngrocmb. Harevime Ha ckosopogy
pacmmmeAbHoe MAcao, cAerka obxkapbme
M3MEAbYEHHbIE AYK M HECHOK M gobasbme
HALMHKOBAHHbIe Kabadku. Bcs »kugkocmp
GOAKHA BbInapymbCA. Aayime 06:KkapeHHbIM
MHrpegueHmam HemHoro ocmbimb. Ouncmume
ANUA M B MEeYeHNe HECKOABKIUX CEKYH]
u3mMeAbYMme 1x B Yaile gas obpabomku
npogykmos. Aobasbme B yallly gas 06pabomim

v



NULLKM OCMAAbHbIe MHrbegueHmbl, Nbunbasbl 1
nepemelaime HoxoM. [logasarime Ha
003KaPEHHbIX AOMMUMKAxX xAeba.

®pyKTOBbIN NHUpOT
VHrpeameHTbI:

180 r ¢puHmKoB

270 r yepHOCAMBa

270 r yepHoCAViBa

60 1 rpeLKmx opexoB

60 r nsioma

60 r KuwMMLLI

240 r p)xaHOW MyKW rpyboro nomona
120 r nweHWYHON MyKM

120 r kopuyHeBoro caxapa

360 1 >KMPHOro MOAOKa
LenoTKa CoAm

| MakeTuK nexapckoro MopoLuka

YcmaHosume B uale MEMAAMUECKII HOXK.
[Tomecmume 8 uaily Bce MHrpegueHMbi,
HAXKMUME KHONKY gASt M3MEABYEHUSA U
nepemeluMBaniime MHrpegueHmbl B meyeHue
30 cekyHg. Ecav mecmo Haanaem Ha KpbIlwKy
yatm, CHUMMMe ero AONamKow. Beinekarime
nupor B popme gamHori 30 cM B medeHue

40 muHym npu 1 70°C

Mupor c Aykom-nopeem
VIHrpeAMeHTbl AAd TecTa:

250 r NweHn4YHON MyKn (MAM oboKHOM
MLUEHNYHOW MYKM)

LenoTKa CoAm

| cTonoBast AOXKKa MeA

PYCCKMU s3

20 1 cBEXUX APOXOKEN UAM ! MAKEeTa CyLUEHbIX
APOXOKEN

100 r Machaa

6 CTOAOBbIX AOXKEK TEMAOU BOABI

V]HI’peAVIeHTbI ANA HAYNHKML

500 r ayka-nopes

PacTUTEABHOE MACAO

4 avua

500 r cmeTaHbl

COAb, Mepel, | -2 YaHble AOKKU MYKH, ECAM
TpebyeTcs

[Tomecmume sce uHrpegueHmsl 8 yaiuy 1
3ameLMBaime go NOAyYeHIs mecma NAOMHOM
KOHCUCMEHLK. Aaime mecmy nogHIMbCA B
meyerue npubansumerbHo 30 MuHym.
HawwwHkyime Ayk-nopeli peryanpyembim guckom
gAS Hape3Ku AOMMMKOB (YCmaHosws ero,
Hanpumep, 8 noroxkeHne 3). Harevime 8
CKOBOPOGy PACMUMEAbHOE MACAO U
obxKapysayime Hape3aHHbIK AOMMUKAMU AYK B
meueHue HECKOAbKUX MiHym. [oroxkume
0CMABLLMECS MHTPEgUeHMbI B KyBLUMH bAeHgepa
1 nepemelLMBayime 1x go mex nop, NoKa He
NOAY4MMeE CMECh, UMEIOLLYI0 KPEMOOBPA3HYIo
KoHcucmeHumio. Aobaseme [-2 cmonoBble AOXKKM
MyKM, gASE Moro Ymobbl CMech 3arycmead.
CMaxkbme >Kupom popMy gasi BbINEUKM
gruamempom 24 cm 1 pasHomepHo nokporime
mecmom gHo 1 boKoBblE CMEHKM hopMbI.
Pacnpegeanme aykosyo cmecb Ha mecme u
3anelime ee OCMABLMMMCA MHTPEgUEHMAMM.
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Bbinekayime 8 npegaapymensHo Harpemou
gyxosKe B meyerue 40 MuHym npu
memnepamype |80°C. [Nogasarime 8 menaom
MAM XOAOGHOM BMGE.

FYAFII.I.I Nno-B€HrepckKkum
HrpeaneHTb:

- | cTonoBasi AOXKKa PaCcTUTEABHOTO MacAa
- | AykoBMUa cpeaHero pasmepa
- | YalHasa AOXKKa Manpukm

- 400 r CBUHMHBI AV TOBAAMHDI
- | 3eneHb Nepel

- | nommnaop

- COAb

- 200 r mopkosu

- 300 r kapTodens

- cemeHa TMUHa

» Bbimorime MsCO 1 Hapexkbme ero Kybukamm
pazmepom 2 cm. Oumucmmme AyK 1 U3MeAbdrme
€ero B yaile gas 06pabomku npogyKmos
MEMAAMIECKUM HOXKOM. Ygaaume cepgLesuHy
13 3€AEHOI0 NepLd M Hapexxbme ero KoAbLIaMM C
NOMOLLbIO PETYAUDYEMOIO GUCKA gASl HaPe3Ku
AOMMUKOB. CHMUME KOXKMLY C NOMUGOPA,
BbIHbME 3EPHBILIKN 1 HAPEXbME NOMUGOP
norockamu. O6xKapbme 13MeAbYEHHDIN AYK B
DaACMUMEABHOM MACAE, NOKA HE CMaHem
MsrkM. CHUMUME CKOBOPOGY C AYKOM C NAMMbI 1
nockinbme AyK NAnpuKow, gobasbme MsICo
06>KapuBAYiIMe HA CUALHOM OrHe Npu
NOCMOSIHHOM NepeMeLLMBAHMM B MeYeHne
HECKOABKMX MUHYM. A 0basbme 3eAeHbiv nepeL,
NOMMJOP 1 COAb NO BKYCY, HAKPOKIME CKOBOPOGY

v

M mywmme npu yMepeHHOM HArpesaHmu B
COBCMBEHHOM COKY, NOKA MSICO He cmaHem
NOYMM MSITKUM.

B 3mo spems ouncrmmme 1 HawmHKyyime
MODKOBb C NOMOLLBIO PETYAUPYEMOTO gUcKa gAst
Hape3K1 AOMMUKOB, OUMCMMME U HaPeXXbme
KybrKkamu Kapmodpenb. Aobasbme K MsCy
MODKOBb 1 KaPMODeAb 1 BABAME XOAOGHYIO BOGY
A MAKOIo KOAMYECMBA CyNnd, KOmopoe 8bl
xommme noAydums (NbrbanammensHo 1,2 A).
[punpasbme wwenomrov cemsH MmuHa u
KUNAMUME HA MEGAEHHOM OrHe, NOKA BCe
NPOgyKMbl HE CMAHYM MSArKUMU Kak mMacao. [ Tpu
Heobxogumocmi gobasbme CoAb.

[Nogasavime ropsumm. B kadecmae rapHupa sbl
MOXKEME MCNOAB30BAMb KOABLIA 38AEHOr0 nepua
1 N0gamp Ha omMgeAbHOM bAIDGe 0CMPbIv neped.

KAy6HUMUYHbIM Nupor
HrpeaneHTb:

100 r maprapuHa

100 r caxapa

3 AMYHBIX KEeATKa

240 r Mykn

100 r kokocoBoro opexa

HaumHka:

80 r caxapa

2 YalHble AOXKKN AMOHHOTO COKa
400 r cAvBoYHOTO Cbipa

500 r kayBHMKM

[Aa3ypb:

500 r kayOHWKM



- 250 M BOABI
- 120 r caxapa
- 60 I KyKypy3HOro Kpaxmana

VKpatueHue:
- 250 r camBok

» Harpevime gyxoeky go 180°C. C nomoubio
HACagku gas nepeMelLnBaHms B3beime Kpem u3
MaprapuHa u caxapa.

A.obasbme npu nepemelLnBaHiiv AMYHbIN

YKEAMOK, 3dmeM MyKY 11 KOKOCOBbIE XAONbS.

[Toroskme mecmo Ha npomuseHb, cgeaarime

BUMbIE KPAA 1 HAKOAUME NUPOT BUAKOM.

Bbinekarime 8 meyenue |5-20 MuHym, noka

mecmo He CMaHem c8emMA0-KOPMUHEBOro LBemad.

Aaime ocmbimb Ha nogcmaske. C nomolLLbio

HACAgKu gAs nepemMeLLMBAaHMA nepemellarime 8

yawe caxap, AMMOHHbI COK M CAMBOYHbIV Cbip go

BO3gyLUHON KOHccmeHLUm. Pacnpegeanme

HAYMHKY N0 NOBEPXHOCMIM OCMbIBLIETO KOPKA.

Vkbacbme mopm Arogamm KAYOHWUKN (HUXKHEN

CMopoHoW Arogbl BHM3). Ybepyme mopm 8

XOAOGUABHUK.

» [lpuromosbme raasypb. CMelayime ocmasLumecs
Arogbl KAYOHUKIM C BOGOW 1 CAXAPOM B KyBLLMHE
breHgepa. Pacmeopume kpaxman B |25 ma
KAYOHUYHOM cMecu. AoBegrume KAYOHUYHYIO
CMecb go KuneHus. B MomeHm 3akunaxms
BAGME B Hee NP1 hepemeLnBanHm
PACMBOPEHHbIN KYKYpy3HbIN KPaXMAA. AoxKKoM
pasaesime ropsdyio rasypb Nosepx srog
KAYOHUKM 1 0OXAdGMMeE B mMeyeHue gayx Yacos.
VKkbacbme BepxywKamm rycmbix B30Mmbix
CAMIBOK.

v
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MOAOUYHDbIN KOKTEUAD CO CBEXXMMU
$pykTammn

NHrpeaneHTb:

- 100 r 6aHaHOB AW KAYOHWKM

- 200 MA cBeXero MoAoKa

- 50 r BaHMABHOTO MOPOXKEHOTO

- caxap-NecoK Mo BKycy

> Ouncmume 6aHAHbI MAM BBIMOKIME KAYOHMKY.
Hapexxeme dbykmbr HEOOALLLMMM KYCOUKAMM.
[Tomecmume sce uHrpegueHmMb! B KyBLUMH
bAeHgepa. [Nepemeluvisarime go noaydeHus
0gHOPOgHOV Maccbl.

> Bbl MOykeme camu 8bibpamb ppykmbl gad
NPUFOMOBAEHMS MOAOUHOTO KOKMEWAS C BALLMMM
AOOUMBIMU CBEXKUMM PPYKMAMM.

KoAbLLO ¢ HAYMHKOM U3 A€CHbIX

opexoB

VIHrpeaveHTbl AAA TecTa:

- 500 r npocesHHOW MyKM

- 751 caxapa

- | YariHas AoXKKa CoAm

- | avuo

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r pasmsaryeHHoro Macaa

- 30 r cBeXmx ApoxKen (MpY MCNOAB30BaHMN
CYLWEHbIX APOMIKEN CM. MHCTPYKLMM Ha
YMNaKoBKe).

HaumHka:

- 250 r 3MeABUEHHBIX AECHBIX OPEXOB
- 100 r caxapa

- 2 NaKeTwKa BaHMABHOIO Caxapa

- 125 MA cAmBOK
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Harpeiime gyxoeky go 200°C. B meuerue

|5 cekyHg 3amelumarime mecmo 13 MOAOKG,
gPOX3KeN 1 Caxapad C NOMOLLbI0 MECMOMELLAAKH.
Ao0basbme MyKy, COAb, MACAO M SULIO.
3amelwmsayiime mecmo 8 meyeHue eLe gayx
MuHym. [leperoskume mecmo 8 omgeAbHyio
€MKOCMb, HAKPOMME €ro BAMKHOM MKAHbIO 1
gavime nogHsAimbcA B meyerne 20 MuHym 8
menAoM mMecme.

V3meAburme AecHbie opexut MEMAAMYECKIM
Hoxkom. [lepemetaime MHrpegueHmMbl HAYUHKM.
Packamavime mecmo u npugavime emy
npsAMoyroabHyio opmy. Pacnpegeanime no
NOBEPXHOCIMIM NPAMOYrOABHIKA OPEX0BYI0 CMECh,
cKamavime mecmo u npugarime emy ¢opmy
KoAbLa. [ToAOXKMME KOABLIO HA CMA3AHHYI0
MAcAOM OPMy gAS BBINEYKM C NPYIKUHHBIM
ycmpoyricmsom. Aavime KoAbLy NOGHAMbCS B
meueHme 20 MuHym. Kucmoukor cmaxkbme
BEPXHIOI NOBEPXHOCMb KOAbLIA B3OMMbIM
ANYHBIM XKEAMKOM M noMecmume popmy B
ueHmp gyxosku. Beinekavime 25-30 MuHym npu
200°C.

LLlokoAaAHDbIM KeKc
HrpeaneHTbI:

140 r pa3msaryeHHoro macaa
I'10 r caxapHow nyapbl

140 r wokoAaaa

6 AUYHBIX BeAKoB

6 AMYHBIX XKEATKOB

I'10 r caxapa-necka

[40 I NWeHUYHON MyKM

HaumHka:

200 r abpuKoCcoBOro Axema

[Aa3ypb:

|25 MA BOABI

300 r caxapa

250 r TepTOro wokoAaaa
B3OUTBIE CAMBKM, MO EAAHMIO

Harpevime gyxosry go 160°C. C nomoubio
HAcagkm gas nepemelunsanus B3besime Kpem m3
Macaa u caxapHovi nygpbl. Pacnaaseme wokonag
1 gobasbme ero npu nepemeLLBaHmm.
A.o0basbme B cMeCb N0 OGHOMY AMYHbIE XKEAMKM
1 nepemeLLnBaime go NOAyYeHust
KpemoobpasHou KoHcucmeHLim. C NOMOLLbIO
HAcagku gas nepemelunsanms 83berime audHble
OeAKM C CaXapOM-NECKOM go COCMOSIHUS yCmoK
nerbl. Aobasbme B cMechb B36MMble B NeHy beku
1 0OCMOPOXKHO NepemeLLarime. 3amem
0CMOPOXKHO gobasbme AONAMKON MyKY.
[Toroxkrme noAydeHHyI0 CMeCb B CMA3aHHYI0
XKUPOM bopMy gast Bbineuku. Bbinekarime 8
meuenue | yaca npu [60°C. B meyerme nepsbix
|5 muHym gsepua gyxosku gomkHa bbimb
HEMHOro NPUOMKpbIMa.

A.aiime KeKCy HEMHOro 0CMbiMb, He BbIHUMAs!
ero u3 ¢opmbl (24 cM), 3amem nepesepHume Ha
NPOBOAOUHYIO peLemKy gAsh JaAbHENILLErO
ocmbisaHus. Paspexxbme Kekc B
rOPM30HMAABHOM HANDABAEHMM HA NOAOBUHBI,
HAMa)KbMe HA 0gHy M3 HUX ABPUKOCOBBIA gKEM
1 CHOBA CAOXKMME NOAOBMHbBI BMecme. Harperime



OCMABLIMKCA rKeM go CMPONoobpasHoro
COCMOSAHUA M HAHEeCMME ero Ha NOBEPXHOCMb
Kekca. ['lpuromosbme raazypb. Bckunamume
BOgy, gobaBbme B Hee Caxap U LIOKoAAg M
Kunsmume npu cAabom Harpesaxuu. [ 1ocmosHHO
nepemeLnsarime go noAy4eHus TAagkou u
nacmoobpasHoy KoHccmeHLmn. Hanecume
rAd3ypb Ha KEKC M gavime ey oCmbimb.
[Nogasarime Kekc co B36MMbIMM CAUBKAMM.

Cyn u3 6pokKKoAM (Ha 4 NepcoHbI)
HrpeaneHTbl

50 r BblaepkaHHOTO chipa layaa.

300 r BapeHOW BPOKKOAM (CTEOGAM W CoLIBETUA).
OTBap oT 6POKKOAM.

2 Hape3aHHbIX KyCOUKaMM KAYOGHS OTBapHOTO
KapTodeas

2 BYABOHHBIX KybOMKa

2 CTOAOBbIE AOXKKM CAUBOK AAA B3OVBaHMS
Kappwt

COAb

nepew,

MYCKaTHbI Opex

Hampume ceip. [puromosbme niope 13
OPOKKOAM, OMBAPHOTO KaPMOhEAS 1
HEKOMOPOro KOAMYECMBA 0mMBapa BPOKKOAM.
[Meperoxkmume npuromosaeHHoe niope u
0CMABLIMKACA 0MBap BMecme ¢ byAbOHHbIMM
KyOUKaMM B MEDHYIO eMKOCMb 1 goBegume
obvem go 750 mn. [Teperesime cMmech B
KaCMpIOAIO 1, NOMELLMBAS, goBEgUME e go
Kunerus. [pumelnarime cbip, gobasbme Kappw,
COAb, NepeL, MyCKAMHbIV OPeX U CAUBKM.

PYCCKUM

Muuua

VIHrpeAMeHTbl AAd TecTa:

- 400 r Myku

- |/2 cToAOBOW AOXKM COAU

- 20 r cBexmX ApoXOKEN ALK 1,5 nakeTa
CYLLEHbIX APOMXOKEM

- 2 CTOAOBbIE AOXKM PaCTUTEABHOTO MacAa

- npubamsnTeasHo 240 ma Boabl (35°C).

LA HAUMHKN MALILBL:

- 300 MA KOHCEpPBMPOBaHHbIX MPOTEPTbIX
TOMaTOB

- | cTonoBast AOXKKa CMECH UTaAbSHCKUX TPaB
(Cyxmx MAM CBEXMX)

- | ayrkosuua

- 2 3ybKa YecHoKa

- COAb M NepeL|

- caxap

VIHrpeAMeHTbI, pacnpeAeAsemble NoBepX Coyca:
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- OAMBKW, CanAMU, apTULLIOKK, I'pl/l6bl, aH4Y0YyCbl, CbIp

Mo33apema, CTPY4YKOBbIV NepPeLL, TEPTbIN
BbIAEPXaHHbIN CbiP 1 OAMBKOBOE MACAO MO

BKYCY.

> Ycmarosume B vaie Hacagky gas 3amelunsaHmA

mecma. [NoAoxkume 8 udllly gas nepemelunsaHis
BCE UHIDEGUEHMbI 1 HAXKMMME HA KHONKY
3aMELMBAHMS., 3aMeLMBAKiMe mecmo 8 medeHue
npubAM3MMeAbHO | MUHymbl go 06pa308aHHs
rAQgKo BbIMeLLaHHoro wapa. [Neperokume
mecmo B gpyryio eMKOCIIb, HaKpome ee
BAKHON MKAHBIO M gakime NOgHSIMbCs B
meyerie npubansnmenbHo 30 MuHym.
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C NOMOLLbI0 MEMAAMYECKOTO HOXKA M3MEABYMME
AYK M HECHOK B Yalle gAsl NepeMeLLMBaHuA 1
ob>xapusayime 1x go mex nop, NOKA OHM He
cmaHym npospayHbimu. Aobasbme npomepmeie
MOMAmMbl U 3eAeHb M KMNAmMume Coyc Ha
MegAEHHOM OrHe B meyerie NpubAUMMeEALHO
10 muHym. [Tprnpasbme no BKyCy COAbIO,
nepuem 1 caxapom. Aavime coycy ocmbimb.
Harpesime gyxosky go memnepamypbi 250°C.
Packamavime mecmo Ha nocbinaHHoOV MyKou
NOBEPXHOCMM U, PA3geAnB ero Ha 2 4acmu,
npugavime mm cbopmy Kpyra. [lomecmumme smu
KPyrv 8 CMA3aHHbIE XKMPOM POPMbI GAA BbINEUKM.
[omecmyme Ha noBepxHOCMb NULILIbI HAYMHKY,
ocmasAss kpas cBobogHbiMu. Pasnoxkmume nosepx
YKeAdemble MHrpegueHMbl, NOCbinbme NULILY
mepmbiM CbIPOM 1 COPbIZHUME OAUBKOBBIM
MACAOM.

Bbinekavime nuuuy 8 meyere [ 2-15 muHym.

O6>KkapeHHble OBOLWM U KapTodpeAab
HrpeaneHTbI:

| avuo

50 MA MOAOKa

| cTOAOBas AOXKKA MyKM

| YariHas AOXKKa MOAOTOIO KOpMaHApa
COAb 1 NepeLy

2 KPYMHbIX KapToPeAnHbl (MPUBAUIUTEABHO
300r)

100 r mopkoBw

150 r cenbaepes

50 r ceMsiH NOACOAHEUHMKA MAM 2 CTOAOBbIE
AOXKM 3epeH KyKypy3bl C MoYaTKa
NOACOAHEUHOE MACAO AAS XKapKM

Memanamdecknm HoXXoM nepemelaime snLO,
MOAOKO, MyKY, KODUAHGP, COAb M nepeLl.
HawwmHkyvime oumieHHbi Kapmodgens, MopkoBb
U OUMLLEHHDBIA CEAbJEDENi C NOMOLLBIO HOXKA-
BCMABKYM gAS rpyboro nameAbyeHus u gobasbme
Ux K smaHoi cmecn. [epemelnaime smecme
OBOLLM, SIMUHYIO CMECh M CEMEHA NOGCOAHEYHMKA
WAM 3ePHA KyKypy3bl B Yalue.

Pasorpeyime pacmumenbHoe Macao Ha
cKkoBopoge 1 0bxkapbme 8 NAOCKMX OBOLLHbIX
Komaem ¢ 0beux CmMopoH go 30A0MMUCMOro
usema. Obcylmme mx Ha KyAMHapHow bymare.
Bpemsi npuromosaerus: 3-4 MuHymbl.

XAeb (6eAbin)

HrpeaneHTs:

500 r xaebonekapHOM MyKM

I5 r MArKoro mMacaa mAv MaprapvHa

25 1 ceexmx Apoxoken MAn 20 r cylleHbIx
APOXOKEN

260 MA BOABI

10 r coamn

10 r caxapa

Vcmarosme mecmomeLwanky 8 daiie gas
nepemeLumBanms. [ToAoKume B 4awwy MyKy, CoAb 1
MaprapuH nan CAMBoYHoe Macao. Aobasbme
CBEXKME AW Cyxue gDOXOKM 1 BOGY. 3akporme
Yawy KPLIWKOW M NOBEPHMME €€ B HANDABAEHMM,
YKA3aHHOM CMPEAKOH, go LeAdka. Haxxmmme Ha
KHONKY 3aMELUMBAHKS MECMa u nepemeluarime
mecmo (MAKCMMAAbHOE BPEMS, B MeYeHue
KOMOPOro MOXKem BbINOAHSIMbCS 3aMELLMBAHME
cm. 8 paszgene «ObbemMbl NPOGYKMOB 1 BPEMS
obpabomiim.



BbiHbme mecmo 13 yaim, nepeHecume ero 8
6OABLLYI0 EMKOCMb, HAKPOUME BAXKHOW MKAHbIO
1 gaiime NOGHAMbCA B MENAOM Mecme B
meuerue 20 MuHym. [NogHsABLIeeCs mecmo
packamayime BHOBb M npugaime emy opmy
wapa.

[Toroxkmme mecmo 06pamHo 8 eMKocmb,
HaKpoMime BAMKHOK MKAHbIO M gavime
NOgHSIMbCA B MENAOM MeCMe B MeYeHiue

20 MuHym. BHosb packamarime 1 3akamavime.
Bbinoxkume mecmo B cMA3aHHyIo »Kupom
xAeboneKapHyio opmMy 1 ocmasbme elle Ha
45 muHym. Beinekayime xAeb 8 HuxKkHeN yacmm
npegeapumeAbHoO Harpemow gyxosKu.
Bbinexaime xaeb npu memnepamype oKoAo
225°C 8 meuerme npubansumensHo 35 MuHym
B HIWKHEN Yacmu npegeapumeAbHo Harpemowu
GyXOBKM.

PYCCKUUN 39
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Dy 2 pFislugenstvi

O Motorové jednotka Tento pfistroj je vybaven automatickym
® Panel Smart Process Control termickym vypinacem.V pripadé prehrati motoru
©® Bezpetnostni zajisténi se pristroj automaticky vypne.
® Nadoba na potraviny
@ Sroubovaci uzavér (pro funkci nadob je tieba Kdyz pFistroj nahle prestane
ho nasroubovat) pracovat:
@ Drzak néstrojl
® Sklenice na mixovani B Vytihnéte sitovou zastréku ze zasuvky.
@ Viko sklenice na mixovanf
O Kolik vika (aktivuje a deaktivuje bezpe¢nostni Nechte pristroj 60 minut vychladnout.
zajistént)
® Viko nadoby na potraviny Zasurite sitovou zastréku do zasuvky.
@ Zitka
@ Tubus pro vkladani potravin Znovu zapnéte pFistroj.
@ P&chovat
® Hnaci h¥idel Pokud by automaticky vypinac vypinal piistroj
©® Néadoba na glehani prilis Casto, spojte se se servisem firmy Philips.
@ Viko nddoby na glehani
© Hnétaci prislusenstvi VYSTRAHA: Abyste zabranili pfipadné
® Slehadi piislugenstvi nebezpelné situaci, nesmite pristroj nikdy pripojit
© Kovové noze + ochranny obal k ¢asovému spinaci (timeru).

© Strouhac viozka stitednf
® Stroutaciviota jemns
O Strouhaci viozka hruba
@ Granula¢ni viozka Prred pouzitim pristroje prectéte podrobné
@ Drzak viozek nasleduijici instrukce a sledujte pfitom
O Nastavitelny krajeci kotou¢ (krjeci viozka, pfislu$na vyobrazeni.

unasel a nastavovaci knoflik) Navod uschovejte pro pripadna pozdéjsi
nahlédnuti.
Nez pristroj pripojite do sité zkontrolujte, zda
napéti ve vasi svételné siti souhlasi s tdajem
napéti na typovém Stitku pristroje.
» S pristrojem nikdy nepouZivejte cizi dopliiky,



pokud nebyly vyslovné doporuéeny firmou
Philips. Kromé pripadné poruchy by to
zpUsobilo i ztratu zarucnich narokd.

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

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

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

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

Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.

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

Vzdy vypnéte pristroj diive, nez stréite prsty
(nebo stérku) do sklenice mixéru.

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

Nikdy nenechavejte pfistroj pracovat bez
dozoru.

Na nadobu polozte viko spravnym zpisobem.
Tim bude odblokovino bezpetnostni zajisténi
a pristroj bude mozno zapnout. Motorova
jednotka a Sroubovaci uzavér jsou oznaceny
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znackami. PFistroj Ize uvést do funkce jen v
piipadé, Ze jsou obé znatky proti sobé.

Pted odejmutim prislusenstvi musi byt pristroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

Ptistroj vzdy vypinejte stisknutim tlacitka
STOP.

Nez odejmete viko, vyckejte az se motor zcela
zastavi.

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

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

Pied pouzitim nozli nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

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

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

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

Hladina hluku: Lc=89 dB (A).

Pamatujte na to, Ze nelze pouzit funkce spojené s
nadobou pokud je pripojen mixér.
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Pouziti pFistroje

Smart Process Control

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

Rychlost mize byt zvétSena nebo zmensena ve
trech stupnich stisknutim tlacitka + nebo -.

Stisknete-li mzikové tlacitko, motor pobéZ nejvétsi
rychlosti. Uvolnite-li toto tlacitko, motor se

zastavi nebo se vrati k predem pouzité rychlosti.

Praci mUzete kdykoli ukonit stiskutim tlacitka
STOPR

Pokud stisknete b&hem 40 sekund totéz tlacitko,
proces bude pokracovat od mista, kde byl zastaven.

Nadoba na potraviny

Vestavény bezpecnostni vypinac

» Motorovd jednotka, nddoba a jeji viko jsou
vybaveny znackami. Pfistroj Ize uvést do provozu
Jjen kdyZ znatka na motorové jednotce je presné
naproti znacce na sroubovacim uzdvéru.

Il Presvédite se, 7e znatky na viku a na
nadobé jsou proti sobé.

Plnici tubus a péchovac

Il Nadobu vioite na pistroj a ototte ji
rukojeti ve sméru Sipky az uslysite ziretelné
zaklapnuti.

Na nadobu nasadte viko. Ototte vikem ve
sméru Sipky az uslysite zaklapnuti (to
vyZaduje urgitou silu).

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

Pé&chovatem mlizete téZ plnici tubus
uzaviit abyste zabranili ptipadnému
vystrikovani tekutych potravin tubusem.

Kovové noze

f
g
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» Kovové noze Ize pouzivat k sekani, mixovani,
michani a k vyrobé pyré.

Il Sejméte z nozii ochranny kryt.

NoZe jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnostil



SN

Vlozte drzik nastroji do nidoby a noze
do drzaku.

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

Do tubusu vlozte péchovac.

Na ovladacim panelu stisknéte tlacitko pro

sekani.

- Postup za¢ne 4 impulsy aby pristroj zjistil, ze
jsou potraviny (napf. cibule nebo orechy)
rozsekavany spravné.

- Pak se rychlost zvetsi na maximum a tak
pokracuje az do stisknuti tla¢itka STOP

» Stisknutim tlagitka - rychlost zmensite.
» Praci mlzete kdykoli ukonéit i v prabéhu
impulsy stiskutim tlacitka STOP.

Praktické rady

» Pokud sekate cibuli, zastavte pristroj po
Ctyirech impulsech, abyste zabranili jejimu pFilis
jemnému rozsekani.

» Pokud sekate napriklad tvrdé syry, nenechte
pristroj bézet ptilis dlouho. Syr se totiz
sekanim nadmérné ohreje, zatne méknout a
mUze zhrudkovatét.
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Noze nepouzivejte noze pro drceni nadmérné
tvrdych prisad jako jsou kava, ofechy, kurkuma
nebo kostky ledu. Noze by se prilis brzy
otupily.

Pokud by potraviny ulpély na noZich:

Il Vypnéte pristroj.

Sejméte viko z nadoby.

Potraviny odstrarite ze stén nadoby nebo z
nozli pomoci stérky.

Viozky

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

Il Zvolenou vlozku vlozte do jejiho drzdku
nez ji umistite do drzaku nastroji.

Rezaci hrany jsou velmi ostré. Pozor pHi dotykul

Drzék vlozek vlozte do drzdku nastrojd,
ktery je v nadobé.

Na nadobu nasad'te viko.

Potraviny vkladejte plnicim tubusem.Vétsi
asti potravin piredem rozrezte.

Potraviny vkladejte postupné a
rovnomérné.
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Zpracovavate-li vétsi mnozstvi potravin, vkladejte
je postupné a v malych davkach. Nezapomerite
vCas nadobu vyprazdrovat.

I Na ovladacim panelu zvolte "shredding &
slicing".

» Rychlost mlze byt zvétSena nebo zmensena

ve tiech stupnich stisknutim tlacitka + nebo -.

Potraviny v tubusu jemné pfitlacujte
péchovacem.

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

Bl Prejete-li si vyjmout vlozku z drzaku
vezméte drzak vlozek do rukou tak, ze
jeho zadni ¢ast sméfuje k vam. Zatlacte
hrany vlozky prsty tak,aby z drziku
vypadla.

Nastavitelny krajeci kotou¢

Nastavitelny krajeci kotou¢ vam umozni nakrdjet
potraviny na libovolnou tloustku podle prant.

Budte opatrni: krdjeci hrany nozl jsou velmi ostré.

Il Vioite noZe na vrchol nosite.

Propojte na spodni strané nastavitelny
knoflik otogenim do zajisténé polohy.

Otacenim knofliku zvolte tloustku, kterou
pozadujete.

Na drzak nastroji polozte nastavitelny
krajeci kotouc.

Uzavitete viko a vloZte potraviny do
tubusu.

I Na ovladacim panelu zvolte "shredding &
slicing” .



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

Pokud je to tfeba, pFitlacujte potraviny
zvolna péchovacem.

Hnétaci prislusenstvi & nadoba k $lehdni

Hnétaci prislusenstvi Ize pouzivat k hnéteni
kynutych tést pro pripravu peciva nebo pizzy.

Hl Zasuiite hnaci hiidel nadoby k 3lehani
zespodu do otvoru v nadobé. Spravné
zasunuti je provazeno zietelnym
zaklapnutim.

Vlozte Slehaci nadobu na motorovou

jednotku a otocte ji ve sméru Sipky az
uslysite zaklapnuti.

Na hnaci hidel upevnéte hnétaci
prislusenstvi.

Vlozte potraviny do nadoby.
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Na nadobu polozte viko a zajistéte ho
otocenim doleva az uslysite zaklapnuti.

A Stiknéte tlagitko pro hnéteni na Smart
Process Control.
Hnéteni se bude po dobu 10 sekund zrychlovat
aby potraviny nevystiikovaly. Dosazena rychlost je
pak 50 sekund udrzovéana, aby se zajistilo dobré
prohnéteni. Pak se rychlost opét zmensi na
optimum pro hnétenf. Tato rychlost se nyni
udrzuje az do okamziku, kdy stisknete tlacitko
STOP Rychlost hnéteni mlzete zmensit ve tirech
krocich stisknutim tlacitka -.

Doporuceni

» Pokud by se hnétaci hak po stisknuti
prislusného tlacitka nezacal otacet,
zkontrolujte, zda jste spravné nasadili hnaci
hitidel do nadoby tak, az slysitelné zaklapla.
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Slehaci prislusenstvi & $lehaci nidoba

Slehaci piisludenstvi mizete pouZivat k Zlehant
vajec, vajecnych bilkd, instantnich pudingd, krémd,
prisad pro kolaCové smési nebo jiné mekké
potraviny.

Il Zasurite hnaci htidel nadoby k $lehani
zespodu do otvoru v nadobé. Spravné c
zasunuti je provazeno ziretelnym m
zaklapnutim.

Vlozte $lehaci nadobu na motorovou
jednotku a otocte ji ve sméru Sipky az
uslysite zaklapnuti.

Ozubené kolo vlozte do plasté Slehaciho =
prislusenstvi. 7

Zaklapnéte obé $lehaci metly do kovovych
kolikd v plasti Slehaciho prislusenstvi.

Na ovladacim panelu stisknéte tlacitko
"whisking".
Pristroj zacne zvétSovat otacky po dobu 7 sekund.
Dosazena rychlost je pak udrzovana po dobu 30
sekund. Pak se rychlost opét zvétSuje a pristroj tak
pracuje déle dokud nenf stisknuto tlacitko STOP,
Rychlost mlze byt zvétSovana nebo zmensovana
tla¢itkem + nebo -.

Doporuceni

Pokud by se Slehaci prislusenstvi po stisknuti
prislusného tlacitka nezacalo otacet,
zkontrolujte, zda jste spravné nasadili hnaci
hiridel do nadoby tak, az slySitelné zaklapla a
zda ozubené kolo bylo spravné vloZzeno do
plasté Slehaciho prislusenstvi.

Mixér

Slehaci prislusenstvi upevnéte na drzak
nastroju.

I Do nadoby vlozte pFisady, nasadte viko a
otocte jim smérem doprava az uslysite
zaklapnuti.

Mixér je vhodny pro:

- Mixovani tekutin, napt. mlé¢nych produktd,
omacek, ovocnych napojd, polévek, michanych
napoji apod.

- Mixovani mékkych potravin, napfiklad
livancového tésta nebo majonézy.



Roz8lehani varenych ingredienci, napriklad
vyroba détské vyzivy.

Pristroj Ize pouzivat s pripojenym mixérem
nebo s nepfipojenym mixérem k motorové
jednotce. Pokud pouzivate pristroj bez
pripojeného mixéru, je nezbytné na
motorovou jednotku priSroubovat jeji uzavér,
jinak by pristroj nepracoval.

Il Pro nasazeni mixovaci sklenice

odsroubujte uzavér na panelu pristroje.

Sklenici nasad'te na motorovou jednotku

tak, Ze ji otacite ve sméru Sipky az je
bezpecné upevnéna. Rukojet’ musi
smérovat doleva!

Na rukojet' sklenice netlacte nadmeérnou silou.

Do sklenice mixéru vlozte potraviny.

Uzaviete vicko.

Pied zac¢atkem mixovani dbejte na to, aby

na viéku mixéru byl vzdy ochranny kryt.

I Na ovlidacim panelu stisknéte tlagitko pro

mixovani. Otacky mixéru se budou
postupné zvétSovat az do maxima.
Mixovani pak bude pokracovat, dokud
nestisknete tlagitko STOP. Béhem mixovani
Ize rychlost ota¢eni zmensovat tlacitkem -.

B W |
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Praktické rady

» Tekuté prisady nalévejte do sklenice otvorem
ve viku.

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

Tuhé prisady pied vlozenim do mixéru
nakrajejete na malé kousky. Pokud budete
mixovat vét§i mnozstvi, doporucujeme radéji
mixovat vicekrat po mensich davkach nez
vétsi mnozstvi najednou.

Tuhé prisady, jako jsou napriklad sojové boby,
je tireba pred mixovanim nejprve namocit ve
vodé.

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

Pokud by se potraviny pfilepily na stény sklenice:

Il Vypnéte pristroj a vytdhnéte jeho zastréku
ze zasuvky.



Otevite viko.

Viko v3ak nikdy neotevirejte pokud je motor jesté
v chodu.

Nalepené potraviny odstraiite ze stén
sklenice stérkou.

Stérkou pracujte v bezpecné vzdalenosti od nozl

(asi 2 cm).

» Pokud byste s vysledkem mixovani nebyli
spokojeni, nechte pristroj nékolikrat kratce
pracovat v mzikovém rezimu. Mizete téz
zkusit odstrannit stérkou obsah, ktery se
nalepil na stény sklenice (samoziejmé az po
zastaveni motoru), pfipadné ubrat ze sklenice
¢ast obsahu.

» V nékterych pripadech je vyhodné pridat do
mixovaného obsahu trochu tekutiny, pfi
mixovani ovoce napiiklad citréonovou $tavu

CisSténi pristroje

Pred cisténim motorové jednotky vzdy predem
odpojte pristroj od sité.

Il Motorovou jednotku &istéte pouze
navlhéenym hadiikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

Vsechny dily, které prichazeji do styku s
potravinami, myjte v horké vodé s
pridanim vhodného myciho prostiredku a
to po kazdém poutziti.

-

» Nadoby a jejich vika, péchovac a prislusenstvi
(vyjma sklenice mixéru) mohou byt myty v
my¢ce nadobi.

Tyto dily byly testovany pro pro myti v mycce

nadobi podle DIN EN 12875.

Sklenice mixéru neni odolnd proti myti v mycce

nadobf.

» Viko odejmete tak, Ze je otevi‘ete a vysunete
smérem nahoru.
Viko snimejte pouze za Ucelem cistént.

Peclivé vycistéte kovové noze, noZzovou jednotku

mixéru a téz jeji vnitfek. NoZze jsou velmi ostré!

Dbejte na to, aby osti nozd nikdy neprislo do
styku s tvrdymi predmeéty, které by je mohly
otupit.

Neékteré druhy potravin mohou zpUsobit
zabarveni povrchu prislusenstvi. To nema na funkci
prislusenstvi zadny negativni vliv. Po urcitém case
toto zabarvenf obvykle zmizi.

» Nadyte&ny sitovy privod mlzete navinout
kolem zadni ¢asti pristroje.

Rychlé vycisténi mixéru

Il Do mixérové sklenice nalijte vlaznou vodu
(nejvyse pil litru) s prisadou vhodného
myciho prostiredku.

Uzavrete viko.



Zapjojtena maly okamzik impulsni provoz.
(Jakmile tlagitko impulsniho provozu
uvolnite, motor se zastavi.)

Mixér rozeberte, vodu vylijte a mixér
vyplachnéte cistou vodou.

Dukladné vycisténi Slehaciho prislusenstvi a
metel:

Il Pro snazsi &idténi oddélte ozubené kolo a
metly.

Ozubené kolo a metly mizete myt v mycce

nadobi.

Diukladné cisténi nastavitelného krajeciho
kotouce:

Il Otokte stavéci knoflik smérem doprava a
sejméte nlz z kotouce.

Kotoug, ndiz a stavéci knoflik mdzete myt v horké

mydlové vodé nebo v mycce nadobi.

Uchovavani pristroje

Rychlé ulozeni

» Ulozte prislusenstvi (ndz, drzak vlozek) do
drzaku néstroju a ulozte vSe do nadoby.Vzdy

% ukladejte nakonec drzék vlozek.
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Zaruka a servis

Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo
méli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, pripadné kontaktujte
Informacni strredisko firmy Philips, jehoz telefonni
¢islo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.

Funce, ptislusenstvi a aplikace

Funkce PrisluSenst Aplikace Aplika¢ni doba
vi

® [ Sekéni, vyroba pyré, slehani 10az60s

(C) ® Kréjent, gratinovani 10az60s

@ 3 Krgjeni 10az60s

@ S Hn&tenf 60 a2 240 s

® 23 Slehani, emulgovani, michani 60 az 120

) Mixovént, vyroba pyré 10az60s
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Praktické rady Mnozstvi a doba zpracovani
Problém Regeni Prisady a Tlagit Postup Pouziti

vysledek Si kol/pri
slusen
stvi

Jablka, mrkev, 500g @

Pristroj nelze zapnout =~ Otocte nadobu nebo jeji viko tak daleko az uslysite
zaklapnuti. Presvédcte se, ze znacky na nadobé a na viku
jsou proti sobé.

Motor se nahle zastavil Automaticky teplotni vypina¢ pravdépodobné Zeleninu nakrdjejte na kousky, - Salaty, syrova

zaznamenal prehrati motoru a pristroj vypnul. ;elerk;, . aby‘sf[ ves\y‘ d? tUPUSLli'TUkaS zelenina

I) Odpojte pristroj. 2) Nechte piistroj asi 60 minut rounant n?.p‘ e r(/)\z<r|afnym\v‘tlogs‘ty 2

vychladnout. 3) Zasurte zastrcku zpét do zasuvky. pri wrajerll je lence pritacute
péchovacem.

4) Znovu zapnéte piistroj.
Jablka,mrkev, 500g @ /& Zeleninu nakréjejte na kousky,  Saléty, syrova

pmy\gm JSt? %tISkVM, Stisknéte spravné tlacftko. celer - krdjeni aby se vesly do tubusu.Tubus  zelenina
$patné funkeni tladitko. - R
naplrite rozkrajenymi kousky a
Nastaveny proces se  Pfistroj je vybaven pamétovou funkci. Pokud restartujete pii krajent je lehce pritlacujte
po restartovani pristroj béhem 40 sekund po jeho vypnuti, pokracuje péchovacem.
nefs)zbehne od nils‘gaveny proces OdwmISt?' kdve, jste ho preruvslll. P?kUd ! Tésto 750 @ /0 Do mixéru nalijte nejprve Livance, vafle
zacatku prejete v takovém pripadé zacft znovu od zacatku: . . B o
. B s Len - livancové - ml mléko a pak suché pifsady.
1) Kratce stisknéte tladitko jiného procesu (napriklad Ut . o . ;
Slehani mléka Mixujte obsah asi | minutu.

mzikové tlacitko). 2) Pak stisknéte tlacitko STOPR
3) Teprve potom stisknéte tlacitko procesu, ktery
pozadujete.

Poku je to treba, opakujte
tento proces dvakrat. Pak
pifistroj zastavte a nechte
Hnétaci nebo Slehaci 1) Zkontrolujte, zda jste nasadili spravné hnaci hridel na vychladnout na teplotu okoli.
piislusenstvi se neotadi nadobu. 2) Zkontrolujte, zda jste spravné vioZili ozubené

kolo do plé&ts pislugenstvi. 3) Zkontrolujte, zda jste Strouhgn,ka - 100g @/ Poufjte suché a kfehké pecivo. Piimés do jidel
vy v s “ S rozsekanf
radné otocili nddobu ve sméru pohybu hodinovych
rucek az zaklapla. Méslovy krém  300g @/ Pouzijte mékké maslo. Dezerty,
Mixérova nadoba i Pokud jsou radné pripojeny mixérova sklenice a nadoby - Slehani g polevy
nadoba na potraviny ~ na potraviny nebo Slehaci nadoba, bude fukéni pouze
nebo Slehaci nddoba  mixér. Pokud si prejete pouzivat nadobu na potraviny Syr 200g @/ Parmezan bez kiry roziezte na Zdoben,
jsou pripojeny, ale nebo Slehaci nddobu, odejméte mixérovou sklenici a (parmezan) - kousky o hrané asi 3 cm a ty polévky,
pracuje pouze mixér.  uzavete nahon Sroubovacim uzavérem. rozsekanf pak vkladejte do plniciho omacky
U nékterych procesti  Motor pracuje v okamzitém limitu. To znamend, ze v otvoru.
nepracuje tlacitko +/-.  tomto okamziku nelze jeho rychlost zmensovat. Syr (gouda) - 200g @ /@ Syr, roziezany na kousky, Omacky, pizzy,
strouhani vkladejte do pliniciho otvoru. fondy.

Opatrné pritlacujte
péchovacem.



Ptisady a
vysledek

Cokolada -
rozsekani

Vareny hrach,
fazole - vyroba
pyré

Varena
zelenina nebo
maso - vyroba
pyré

Okurky -
krajeni

Tésto (pro
chléb) -
hnéteni

Tésto (pro
pizzu) -
hnéteni

Tésto (pro
cukrarské
pedivo) -
hnétent

Tlagit
ko/pFi
NN
stvi
200g @/®
250 @/®
500g ®/?
2 @/
okurk
Y
750g @/
mouky &
1500 /
g “g
mouky

500g @/
mouky &

Postup

PouZzijte tvrdou a hladkou
Cokoladu. Rozlamte ji na kousky
asi 2 cm.

Pouzijte vareny hrach nebo
fazole. Pokud je to treba,
mUzete do smési pridat trochu
tekutiny.

Pro hrubsi pyré nepridavejte
prilis mnoho tekutiny. Pro
jemné pyré pridejte jen tolik
tekutiny az je smés hladka.

Vlozte okurkuy do plnictho
otvoru a opatrné je pritlacujte.

Smichejte horkou vodu s
kvasniceni a cukrem. Pridejte
mouku a zpracovavejte
vysledné tésto asi 90 sekund.
Nechte ho kynout asi 30 minut.

Pracujte shodné jako v
predeslém pripadé.
Zpracovavejte tésto asi
I minutu.

Pouzijte chladny margarin, ktery
rozezte na kousky asi 2 cm.
Vlozte viechny prisady do
nadoby a zpracovavejte tak
dlouho, az se vytvori téstova
koule. Pred dalSim zpracovanim
nechte tésto vychladnout.

Pouziti

Zdoben,
omacky,
cukrovinky,
pudinky

Pyré, polévky

Détska a
kojenecka
vyziva

Salaty, zdobeni

Chléb

Pizza

Jablkovy zavin,
sladké piskoty,
dorty

Ptisady a
vysledek

Tésto (kynuté)
- hnéteni

Vajecné bilky -
Slehani

Ovoce (napt.
jablky, banany,
kotvi¢niky) -
mixovani
Ovoce (napr.
jablky, banany)

- sekani

Cesnek -
rozsekani

Bylinky (napr-
petrzel) -
rozsekani

1000

mouky

vajecn
ych
bilkd
500 ¢

500 g

300 ¢

min.
50¢g

@ /

g

®/

~g

@/0

@/

@/?

@/
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Postup Pouziti

Nejprve promichejte kvasnice,  Luxusni pecivo
teplé mléko a trochu cukru ve

zvlastni nadobé. Smés pak

prelijte 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 by mély mft pokojovou Pudinjky; suflé,
teplotu. Poznamka: pouzijte snéhové
nejméné 2 bilky. pusinky

Rada: abyste predesli zabarveni Omacky,

Stavy, pridejte trochu citrébnové dzemy,

stavy. Pro ziemnéni pyré pudinky, détska
mUzete pridat trochu tekutiny. — vyZziva

Rada: abyste predesli zabarveni Omacky,

Stavy, pridejte trochu citrébnové dzemy,

St'avy. Pro ziemnéni pyré pudinky, détska
mUZzete pridat trochu tekutiny. — vyZiva.

Cesnek oloupejte. Pouzifte Zdobeni
mzikovy spina¢, abyste predesli

prilis jemnému rozsekani.Viozte

nejméné 150 g Cesneku.

Bylinky nejprve omyjte a Omacky,

ususte. polévky,
zdoben,
bylinkové
maslo
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Prisady a Tlacit Postup Pouziti Prisady a Tlagit Postup Pouziti
vysledek ] ko/pfi vysledek ko/pFi
slusen sluSen
stvi stvi
Dzusy (napt. 500g © /¢ Pridejte vodu nebo jinou Ovocné dzusy Orechy - 250g @/ Pouzite mzikové tlagitko. Saléty, pudinky,
melounovy, (celko tekutinu abyste ziskali jemnou rozsekani Zastavte proces pii dosazenf pecivo,
papayovy, veé) stavu. pozadované hrubosti. mandlové
hruskovy) - tésto
mpxovan! Cibule - 500g @/ Zcibule odstrafite slupku a Salaty, varené
Majoénéza - 3 ® /  Viechny pifsady maji mit Salaty, zdoben, rozsekani cibuli rozdélte na 4 dily. potraviny,
emulgovani vejce ®S  pokojovou teplotu. Pozndmka:  omacky Zastavte proces po zdobeni
pouzijte nejméné | vejce,dvé  barbecue 2 impulsech, abyste predesli
mala vejce nebo dva vajec¢né prilis jemnému rozsekan.
j'g.;‘;ky' 5‘;.::‘ffobcyh5'zzctg X Cibule - 300g @/ O Zcbule odstraiite slupkua  Saldty, varené
F{kay zve'té olei krajent rozfezte ji tak, aby prosla potraviny,
: prikapave) ) plnicim otvorem. Poznamka: zdobeni
Maso (lbové) 500g @/ Nejprve odstrafite dlachy a Tatarské pouzite nejméné 100 g.
- drcen kQStI' Maso nakrajej‘sg na kostiy  steaky, Dribez - 200g @/ Nejprve odstrafite $lachy a Drcené maso
asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek  hamburgry, . . oy
o A . drceni kosti. Maso nakréjejte na kostky
pouZijte impulsnf tlaitko. masové koule =5 B i o el kel
Masa, ryby, 400g @/’ Nejprve odstrafite dlachy a Tatarské pouzijte mZikovy spinaé.
drube,z : kqsﬂ. Maso nakr;JeJ‘E§ e kostky steaky, Polévky - 500 @ /0 Pouite vaenou zeleninu. Polévky,
drcenti asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek  hamburgry, A | -
pouzijte impulsni tlacitko. masové koule. mxovan! m omacky

Slehany krém - 500 ® / Pouzijte krém vyjmuty pifimo z ~ Zdobeni,

©® /0 e . PN
Mlécné napoje 500 ® /0 Zbananl nebo jahod vyrobte  Mlé&né napoje Slehani iy B R g

- mixovani ml pyré. Smichejte ho s cukrem, o ) 5 . .
; . nejméné 125 ml krému. Krém  krém0
mléka mlékem a trochou B en R o (o
S A L je uslehan priblizné za
zmrzlinového krému a mixujte.
20 sekund.
Smési 6 /  Prisady maji mit pokojovou Rézné pecivo
(dortové) - vajec #E  teplotu. Mixujte mékké maslo s
mixovani cukrem tak dlouho az vznikne

jemna krémova smés. Pak
pridejte mléko, vejce a mouku.



Courgett-sendvi¢ova pomazanka
Prisady:
-2 courgetty
- 3 varend vejce
- | mald cibule
- | lzice rostlinného oleje
- petrzel
- 2 a7 3 lZice kyselé smetany
- citrénova $t'ava, tabasco, stl, pept, curry, paprika

» Umyjte a osuste courgetty a nastrouhejte je
strouhaci vloZkou v nddobé pro potraviny. Obsah
pak presypte do misy, posypte soli a nechte asi
15 minut stdt, aby sul extrahovala tekutinu z
nastrouhanych courgett.Rozkrdjejte cibuli na 4 dily
a rozskejte ji spolu se strouZkem cesneku. Otrhejte
listy petrZele ze stonku a rozsekejte je.

> Pak vloZte nastrouhané courgetty na Cisty ru¢nik a
vytlacte z nich tekutinu. Z pfisad by méla zmizet
vSechny tekutina. Pak nechte pfisady chvili
vychladnout. Oloupejte vejce a krdtce je v téZe
nddobé rozsekejte. Pridejte dalsi pfisady do
nddoby, ochut'te je a vse zamichejte kovovymi
noZi. Poddvejte na toustovém chlebu.

Ovocny kolac
Prisady:

- 180 g datli

- 270 g susenych Svestek
- 60 g mandlf

- 60 g vlasskych orechl
- 60 g hrozinek

- 60g sultanek

CESKY 103

- 240 g 7itné plnozrnné mouky
- 120 pSeni¢né mouky

- 120 g Zlutého surového cukru
- 360 g podmasli

- Spetka soli

- | salek prasku do petiva

> Do nddoby vloZte kovové noZe. Pak pridejte
vdechny prisady, stisknéte tlatitko pro sekdni a
obsah zpracovdvejte asi 30 sekund. Pokud by se
tésto lepilo na povrch nddoby, odstrarite ho
stérkou. Tésto pecte na plechu (30 cm dlouhém)
asi 40 minut pfi teploté | 70°C.

Po6rkovy Quiche

Prisady pro tésto:

- 250 g p3eni¢né mouky

- 3petky soli

- | IZice medu

- 20 g Cerstvého drozdi nebo /2 satku suseného
drozdi

- 100 g mésla

- 6 |Zic vlazné vody

Prisady pro napln:
- 500 g poérku
- rostlinny olej
- 4 vejce
- 500 g kyselé smetany
- sUl, pepr, | az 2 Izice mouky

» Vsechy pfisady vioZte do nddoby a vytvorte
hnétenim kompaktni tésto. Tésto nechte asi
30 minut kynout.
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» Nakrdjejte pdrek nastavitelnym krdjecim
kotou¢em (nastaveni 3). Nalije trochu oleje na
pdnev smaZte nakrdjeny pérek nékolik minut.
Zbylé pfisady nasypte do mixéru a mixujte dokud
neziskdte krémovou konzistenci. Pfidejte | az 2
[Zice mouky abyste smés zahustili.

> Pelici plech o priméru 24 cm vymaZte tukem a
na dno a na strany neneste tésto. Pérkovou smési
tésto pokryjte a navrch nasypte zbytek pfisad.V
predhfdte troubé na 180°C pectte asi 40 minut,
Poddvejte teplé nebo studené.

Gulas na madarsky zptisob
Prisady:

- | lZice oleje

- | streni cibule

- | 1zitka papriky

- 400 g hovéziho nebo veprrového
- | zeleny pept*

- | rajské jablicko

- sul

- 200 g mrkve

- 300g brambor

- kmin

» Umyjte maso a rozkrdjejte ho na 2 cm kousky.
Oloupejte cibuli a rozsekejte ji kovovym noZem v
nddobé€ pro potraviny. Zeleny pepf nakrdjete na
krouzky nastavitelnym krdjecim kotoucem.
Oloupejte rajské jabli¢ko, odstrarite jadra a
nakrdjejte ho na pldtky. OsmaZte nasekanou cibuli
az zmékne. Sejméte z ohné a na cibuli nasypte
papriku. Pfidejte maso pecte pfi vyssi teploté
nékolik minut za stdlého michdni. Pridejte zeleny

pept, rajské jablitko a stl podle chuti, pfikryjte
pdnev a nechte dusit pfi stfedni teploté ve viastni
Stave.
> Mezitim oloupejte a rozkrdjejte mrkev
nastavitelnym krdjecim kotou¢em a oloupejte a
nakrdjejte brambory. Vse pridejte k masu a pfilijte
dostatek studené vody, abyste ziskali takové
mnoZstwi polévky, jaké si pfejete (asi |,2 litru).
Ochut'te $petkou kminu a povafte vse domékka.
MuZete i pfisolit.
Poddvejte teplé. MiZete ve ozdobit krouZky
zeleného pepre.

v

Jahodovy dortik
Prisady:

- 100 g margarinu

- 100 g cukru

- 3 vajecné Zloutky

- 240 g mouky

- 100 g kokosovych orechl

Napln:

- 80 g cukru

- 2 lzicky citrénové stavy
- 400 g krémového syru
- 500 g jahod

Poleva:

- 500 g jahod

- 250 ml vody

- 120 g cukru

- 60 g kukuri¢ného skrobu

Zdobent:
- 250 g krému



» Troubu predehfejte na 180°C. Utfete margarin a
cukr do krémové konzistence v slehacim
pfislusenstvi.

Rozmixujte vajecné Zloutky, pak vmichejte mouku
a kokosové ofechy. VioZte tésto na pedici plech,
vytvolte na okrajich Zldbek a napichejte vidli¢kou.
Pecte 15 az 20 minut aZ té&sto mirné& zhnédne.
Dortik pak nechte vychladnout. Cukr, citrénovou
$t'dvu a krémovy syr smichejte dohromady ve
$lehacim prislusenstvi. Na dortik naaranZujte
Jjahody (stonkem doldi). Ve vioZte do chladnicky.
Pripravte polevu. Rozmixujte zbylé jahody s vodou
a cukrem. Rozpust'te kukuri¢ny skrob ve 25 ml
jahodové smési. Jahodovou smés uvedte do varu.

v

v

Bé&hem varu do ni pfdejte kukuficny $krob. Horkou

polevu ndlijte na jahody a nechte chladnout asi
2 hodiny. Povrch zdobte krémem vytvofenym do
$picek.

Cerstvy ovocny mléény napoj
Prisady:

- 100 g banantd nebo jahod

- 200 ml Cerstvého mléka

- 50 g vanilkového mrazeného krému
granulovany cukr k ozdobenti

> Oloupejte bandny nebo opldchnéte jahody.
Nakrdjejte ovoce na malé kousky. Vse vioZte do
mixéru. Mixujte aZ je obsah jemny.

» K vyrobé mlééného ndpoje miZete pouZit ovoce
podle vasi chuti.
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Kolac¢ s liskovymi ofechy
Prisady do tésta:

500 g prosaté mouky

75 g cukru

| 1Zicka soli

| vejce

250 ml mléka (teploty 35°C)

100 g mékkého mésla

30 g Cerstvého drozdi (pri pouziti suseného
drozdi se fidte pokyny na jeho obalu)

Napln:

v

250 g rozseaych vlasskych ofechd
100 g cukru

2 sacky vanilkového cukru

[25 ml krému

Pfedehfejte troubu na 200°C. Smichejte mléko,
droZdi a cukr po dobu |5 sekund s pouZitim
hnétaciho prislusenstvi. Pfidejte mouku, sdl, mdslo
a vejce. Téstovou smés zpracovdvejte asi 2 minuty.
Pak tésto pimistéte do jiné nddoby, pfikryjte ho
mokrym hadfikem a nechte asi 20 minut ve mirné
teplém misté kynout.

Liskové ofechy rozsekejte kovovymi noZei.
Smichejte pfisady pro ndplri. Tésto vytvarujte do
pravouhlého tvaru. Posypte ho smési s liskovymi
ofechy a srolujte ho. Pak ho nechte asi 20 minut
znovu kynout. Potfete Zloutkem a umistéte do
stfedu pedici trouby. Pecte 25 aZ 30 minut pfi
teploté 200°C.
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Cokladovy kolag

Prisady:

- 140 g meékkého masla

- 110 g polevového cukru

- 140g Cokolady

- 6 vajecnych bilk{

- 6 vajetych Zloutkd

- 110 g granulovaného cukru
- 140 g p3enic¢né mouky

Napln:
- 200 g merunkového dzemu

Poleva:

- 125 ml vody

300 g cukru

- 250 g strouhané Cokolady

Slehany krém, pokud je pozadovan

» Pfedehfejte troubu na 160°C . Mékké mdslo
smichejte s cukrem na polevu v slehacim
pfislusenstvi. Rozpust'te Cokolddu a zamichejte ji
do mdsla s cukrem. Priddvejte vaje¢né Zloutky
Jjeden po druhém a vse michejte aZ je obsah
krémové tuhy. Naslehejte bilky s granulovanym
cukrem do tuhého stavu. PouZijte Slehacf
pfislusenstvi. Naslehany snih pfidejte do smési a
dikladné vse promichejte. Stérkou pak vmichejte
mouku. Kold¢ovou smés pak na vymasténém
plechu pectte pfi teploté 160°C asi | hodinu.
Prvnich |5 minut byste méli dvitka trouby nechat
pootevrend.

» Allow the cake to cool for a while in the baking tin

(24 cm), then turn it onto a wire rack to cool

further. Cut the cake horizontally in half, spread
one half with apricot jam and put the two halves
together again. Heat the rest of the jam until
syrupy and spread it over the top of the cake.
Prepare the icing. Boil water, add sugar and
chocolate and cook over low heat. Stir continuously
until it has a smooth and of spreadable
consistency. Put the icing on the cake and allow it
to cool. Serve the cake with some whipped cream.

Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
Prisady:

v

50 g zraklého syru Gouda

300 g varené brokolice (stonky a kvéty)
voda, v niz se brokolice vafrila

2 varené brambory v kouscich

2 nakrajené stonky

2 IZice Slehaného krému

curry

sul

pepr

muskatovy ofech

Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice s
vafenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
vafila. Pyré z brokolice a zbylou vodu nalijte do
odmérné nddoby a doplrite do 750 ml. Pfeneste
tuto smés na pdnev a privedte ji za stdlého
michdni do varu.Vmichejte syr a ochut'te soli; curry,
peprem a muskdtovym ofechem a pridejte krém.



Pizza

Prisady pro tésto:

- 400 g mouky

- 172 Izicky soli

- 20 g Cerstvého drozdi bevo 1,5 sacku suseného
drozdi

- 2 lZice oleje

- asi 240ml vody (teplé 35°Cu)

Pro potreni pizzy:

- 300 ml rajského protlaku

- | lzitka italskych bylinek (susené nebo Cerstvé)
- | cibule

- 2 strouzky Cesneku

- sdl a pepr

- cukr

Prisady do omécky:

- olivy, salam, artycoky, houby, ancovicky, syr
Mozarella, pept, strouhany zraly syr a olivovy
olej, vie podle chuti.

» Do nddoby vioZte hnétaci hdky. Vsechny pfisady
vloZte do nddoby a zvolte proces hnéteni. Hnétenf
by mélo trvat asi | minutu aZ tésto ziskd tvar
koule. Pak tésto vyklopte z hnétaci nddoby do
druhé nddoby, prikryjte je vihkym hadfikem a
nechte asi 30 minut kynout.

> Rozsekejte cibuli a ¢esnek v nddobé na potraviny
a pak je v pdnvi osmaZte aZ jsou transparentn.
Pridejte propasirovand rajskd jabl¢ka a bylinky a
vSe povarte po dobu asi |0 minut. Ochut'te soli,
peprem a cukrem. Omdcku nechte vychladnout.

» Ohfejte troubu na 250°C.
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» 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 pfisadami,
posypte syrem a polijte trochou oleje.

> Pizzu pette |2 aZ |5 minut.

Zeleninova a bramborova smazenina

Prisady:

- | vejce

- 50 ml mléka

- | 1Zice mouky

- | 1zicka koriandru

- sUl a peplt

- 2 velké brambory (asi 300 g)

- 100 g zimni mrkve

- 150 g celeru

- 50 g slunecnicovych semen nebo 2 IZice
kukuri¢ného zrna

- olej na smazeni

» Kovovymi noZi roz$lehejte vejce, mléko, mouku,
koriandr, stl a pepr.

> Rozstrouhejte oloupané brambory, oskrdbanou
mrkev a celer s pouZitim hrubé strouhaci vioZky.
Ve pridejte do vajecné smési. Smichejte zeleninu,
vaje¢nou smés a slunecnicovd seminka nebo
kukuti¢nd zrna v nddobé.

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

» Cooking time: 3-4 minutes.
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Pecivo (bilé)

Prisady:

- 500 g mouky

I5 g jemmého mésla nebo margarinu

- 25 g Cerstvého drozdi nebo 20 g suseného
drozdi

260 ml vody

10 g soli

10 g cukru

v

Do nddoby vioZte kovové noZe, nasypte mouku, st
a pfidejte margarin nebo mdslo. Doplrite Cerstvym
nebo su$enym droZdim a vodou. Na nddobu
nasadte viko a zgjistéte ho otodenim podle Sipky
aZ zaklapne. Stisknéte tlacitko pro hnéteni (dobu
hnéteni zjistite v prslusné tabulce).

> Pak vyjméte tésto z nddoby a vioZte ho do jiné
Siroké nddoby. Prikryjte ho vihkym ruénikem a
nechte ho v mimé teplém prostoru asi 20 minut
kynout. Po vykynuti tésto vyjméte a vytvarujte ho
do koule.

> Tésto vrat'te zpé&t do plvodni nddoby, opét ho
pfikryjte vihkym hadfikem a nechte 20 minut
kynout. Znovu ho vyrovnejte a pak ho stocte.

» Tésto poloZte na vymastény pelici plech a nechte
ho kynout dal$ich 45 minut. Pak ho pecte v doinf
¢dsti predehrdté trouby.

> Té&sto pecte pfi teploté 225°C v doini &dsti

trouby asi 35 minut.
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Alkatrészek & tartozékok

O Motoregység A késziilék automatikus kikapcsolé rendszerrel
© "Smart" miveleti kezel® mezé rendelkezik. A rendszer automatikusan kikapcsolja
© Beépitett biztonsagi kapcsold a készuléket ha tllmelegszik.
® Robotgép munkatal
@ Csavaros fedél (munkatél tetejére kell Ha a késziilék hirtelen megall:
helyezni, annak hasznalatahoz)
@ Eszkoztartd Il Huzza ki a fali konnektorbdl a halézati
® Turmix kancsé csatlakozé dugét.
@ Turmix kancsé feds
O Feds érintked (a biztonsagi kapcsolét be- és Hagyja a késziiléket 60 percig hfilni.
kikapcsolja)
® Robotgép munkatal feds Dugja vissza a fali konnektorba a halézati
@ Stopper csatlakozo dugot.
O® Fteladagolé nyiflas
@ Nyomérid Kapcsolja be ismét a késziiléket.
® Hajto tengely
® Keverd munkatal Kérem Iépjen kapcsolatba a Philips kereskeddjével
@ Keverd munkatal feds vagy a Philips szakszervizzel, ha az automatikus
© Dagaszté tartozék kikapcsold rendszer tdl gyakran mékodésbe 1ép.
® Kevers tartozék ]
© Fém kés + véddsapka FIGYELMEZTETES: A veszélyhelyzetek elkerilése
@ Kozepes finomsagl apritd betét érdekében a késziléket soha ne csatlakoztassa
® Finom apritd betét idékapcsoléhoz.

O Durva aprité betét
@ Darils bete
@ Betéttartd
O Szabélyozhaté szeleteld tarcsa (szeleteld » Olvassa el a haszndlati Utmutatét a gondos
betét, tartd és bedllitd gomb) hasznalat érdekében és a késziilék haszndlata
el6tt tanulmanyozza az abrakat.
» +rizze meg a hasznalati Gtmutatét, hogy
késdbb is dtolvashassa.
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Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a késziiléken
feltiintetett fesziiltség megfelel-e az On
halozati fesziltségének.

Soha ne hasznaljon mas gyarté altal gyartott
tartozékokat vagy alkatrészeket, vagy
olyanokat, amelyeket a Philips kifejezetten nem
tanacsol. Ha ilyen tartozékokat vagy részeket
haszndl, a garancia érvénytelenné valik.

Ne hasznilja a késziiléket, ha a halozati
csatlakozé vezeték, a csatlakozé dugéd vagy
egyéb alkatrészek sériltek.

Ha a csatlakozé vezeték meghibasodott, a
kockazatok elkeriilése érdekében a javitast
csak Philips szakszerviz vagy Philips
felhatalmazassal rendelkezé szakember
végezheti el.

A késziilék elsé hasznilata el6tt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

Ne lépje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési id6t.

Ne Iépje tul a munkatalon jelzett maximalis
Grtartalmat, vagyis ne toltse a talat a legfelsé
fokbeosztason feliil.

Hasznadlat utan rogton hdzza ki a halézati
csatlakozé dugét a fali konnektorbol.

Soha ne hasznilja az ujjait vagy mds targyat
(pl. kendlapatot) a hozzavaldk ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomérudat hasznalja.
Mindig hlzza ki a halézati csatlakozé dugét a
fali konnektorbdl, miel6tt az ujjaival vagy mas
targgyal (pl. kenélapattal) a turmix kancséba
nyulna.

Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.

Soha ne miikodtesse a késziiléket felligyelet
nélkdil.

Tegye fel megfeleléen a munkatal feddjét. A
beépitett biztonségi kapcsolot kikapcsolja és a
késziiléket bekapcsolhatja. A motor egység, és
a csavaros fedél jellel vannak ellatva. A
késziilék csak akkor fog miikddni, ha a
motoregységen szerepld jel pontosan
szemben all a csavaros fedélen taldlhaté jellel.
Barmelyik tartozék levétele el6tt kapcsolja ki
a késziiléket.

A késziléket mindig a STOP (allj) gomb
megnyomasaval kapcsolja ki.

Miel6tt a késziilék tetejét levenné, varjon mig
a mozgd részek megillnak.

A csavaros fedelet csak akkor tudja levenni, ha
a fedd nincs a munkatalon, vagy ha a fedével
egyiitt a munkatalat levette a késziilékrol.
Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, és ne oblitse le csapviz alatt
sem.A motoregység tisztitaisihoz nedves ruhat
hasznéljon.

Hasznalat el6tt vegye le a védésapkat a
vagoegységrol.

Feldolgozas elStt hagyja lehtilni a forrd
hozzavaldkat (max. hémérséklet 80°C/175°F).
Ha olyan folyadékot hasznal, ami forré vagy
ami felhabosodik, akkor ne tegyen | liternél
tobbet a turmix kancséba, kiilonben kifolyik.
Hasznalat utan rogton hdzza ki a haldzati
csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

A haszndlati id6kh6z nézze meg a hasznalati
Utmutatdban taldlhaté tablazatot.
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» Zajszint: Lc= 89 dB [A]. Robotgép munkatal
Ne felejtse el, hogy a munkatal funkcidkat nem ° Il Tegye fel a munkatalat a foganty(janal fogva
tudja hasznalni, ha a turmixot felszerelte a ¥ a robotgépre ugy, hogy a fogantyutt a nyil
készilékre. ® iranyaba forgatja kattanasig.

3 9

A késziilék hasznalata &\\%

"Smart" miiveleti kezel6 mezé.

A készilék rendelkezik "Smart" miveleti kezel
mez&vel, ezért optimalis a munkafolyamat és
tokéletes a végeredmény. Minden egyes miveleti
gombhoz el8revélasztott sebesség tartozik, amely
a specidlis tartozékra jellemz8, az optimalis

Helyezze fel a munkatdl fedéjét. Forditsa a
fed6t a nyil irdnyaba kattanasig (ez igényel
némi erdkifejtést).

munkafolyamat érdekében. Beépitett biztonsagi kapcsolé

> A motoregység, a munkatdl és a fedd is jellekkel
A sebesség 3 fokozatban ndvelhetd, vagy vannak elldtva. A késziilék csak akkor fog
csokkenthetd a + vagy a - gomb megnyoméasaval. mUkddni, ha motoregységen szerepld jel pontosan

szemben dll a csavaros fedén 1évd§ jellel.
Ha megnyomja az "impulzus" gombot, a késziilék a
legmagasabb sebességgel fog mikodni. Ha
elengedi a gombot, a készllék megéll vagy a
korabban valasztott sebességgel mikodik tovabb.

Hl Gy5z8djon meg rola, hogy a fedén
talalhat6 jel és a munkatélon taldlhato jel
pontosan szemben dllnak-e egymassal. A
fedd kinyuloé része beleillik a fogantyuba.

A munkafolymatot mindig megéllithatja a Stop .

(allj) gomb megnyoméasaval. Eteladagold nyilas és nyomérud

Il Az ételadagold nyilast a folyékony és/vagy
szilard hozzavaldk adagolasahoz hasznilja.
A nyomoéruddal a szilard hozzavalokat
adagolja az ételadagold nyilason keresztiil.

Ha 40 masodpercen belll ismét megnyomja
ugyanazt a muvelet gombot, a munkafolyamat
ugyanott folytatodik, ahol megallt.
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A nyomoérudat arra is hasznalhatja, hogy
megakadalyozza az ételadagolé nyilasbol a
hozzavalok kiomlését.

Fém vagoegység

t

» A fém vagdegységet apritasra, keverésre,
turmixoldsra és pépesitésre hasznalhatja.

Il Vegye le a védSsapkat a vagoegységrol.

A vagbegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Tegye az eszkoztartot a munkatdlba és a
vagoegységet az eszkoztartora.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba. Elére
vagja fel az szilard élelmiszereket
koriilbeliil 3 x 3 x 3 cm-es darabokra.
Helyezze a fed6t a munkatélra.

Tegye a nyomorudat az ételadagolo
nyilasba.

Nyomja meg az apritas miivelet gombot a
kezel6 mezén.
- A munkafolyamat 4 impulzussal kezd, annak
érdekében, hogy a hozzavaldkat (pl. hagyma
vagy mogyord) alaposan apréra vagja.

SN

- Majd a munkafolyamat felgyorsul a legnagyobb
sebességre és amig a STOP (dllj) gombbal meg
nem allftja, ezen a sebességen mikodik tovabb.

Nyomja meg a - gombot a sebesség
csOkkentésére.

A munkafolyamat barmikor megallithatd, ha az
impulzusok kozoétt a STOP (dllj) gombot
megnyomja.

Tanacsok

» Ha hagymat aprit, kapcsolja ki a késziiléket a
négy impulzus utan, nehogy a hagymat tul
finomra végja.

Ne hagyja a késziiléket tul sokaig miikédni, ha
kemény sajtot aprit.A sajt tulsagosan
felmelegedhet, olvadni kezd és csomossa valik.
Ne haszndlja a vagéegységet nagyon kemény
hozzavaldk apritasara (pl.: babkavé,
szerecsendid és jégkocka), mivel a vagdegység
éle kicsorbulhat.

Ha az élelmiszer a vagbegységhez, vagy a munkatal
belsejébe ragad:

Il Kapcsolja ki a késziiléket.
Vegye le a fedét a talrdl.

Tavolitsa el vagdegységre vagy a munkatal
faldra ragadt élelmiszert a kendlapattal.



Betétek

Soha ne dolgozzon fel kemény hozzavaldkat (pl
jégkockat) a betétekkel.

Il Tegye a kivalasztott betétet a betéttartora,
miel&tt az eszkoztartora helyezi.

A véagbdegység vagbélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Helyezze a betéttartot a munkatalban allé
eszkoztartora.

Tegye a fedét a munkatélra.

Tegye a hozzavaldkat az ételadagold
nyilasba. A nagyobb darabokat vagja fel
elére gy, hogy beleférjenek az ételadagolo
nyilasba.

Egyenletesen toltse meg az ételadagold
nyilast a jobb eredmény érdekében.

Ha nagyobb mennyiségl ételt kivan felvagni,

el@szdr csak kisebb adagot dolgozzon fel, Uritse ki

a munkatalat, majd johet a kovetkezé adag.

A Vilassza ki az "apritas&szeletelés mivelet"
gombot a kezel6 mezdn.
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» A sebesség 3 fokozatban névelhetd vagy
csokkenthetd a + vagy - gombok
megnyomasaval.

Finoman nyomja a nyoméruddal az
ételadagolé nyilasba a hozzavaldkat.

» Ha puha zoldségeket vagy gylimdlcsot aprit,
csOkkentheti a sebességet hirom |épésben a -
gomb megnyomasaval, hogy megakadalyozza a
felapritott z6ldségek vagy gyiimolcsok
plirésedését.

Bl Vegye ki a betétet a betéttartobdl, a
betéttartot ugy fogja, hogy a hata On felé
mutasson. Nyomja meg a betét széleit az
ujjaival, hogy a betét kiessen a tartobol.

Szabalyozhat szeleteld tarcsa

A szabdlyozhaté szeletel tarcsa lehetévé teszi,
hogy olyan vastagsaglra véagja az alapanyagokat,
amilyenre szeretné.

Vigyazzon: a vagdegység élei nagyon élesek.
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Helyezze a vagdegységet a tarto tetejére.

A tarcsa aljan lévé gombot csatlakoztassa
és forditsa el jelig a rogzitéshez.

A kivant vastagsag bedllitdsahoz forditsa el
a beillitégombot.

Helyezze a szabalyozhaté szeleteld tarcsat
az eszkoztartora.

Zarja le a fed6t és tegye a hozzavaldkat az
adagolé nyilasba.

Vilassza ki az "apritds&szeletelés miivelet"
gombot a kezelé mezdn.

» A munkafolyamat azonnal a meghatarozott
sebességgel kezdédik , hogy biztositsa az
optimdlis végeredményt.

Ha sziikséges, lassan nyomja lefelé a
nyoméruddal a hozzavaldkat.

Dagaszté tartozék & keveré munkatal

=~

A dagaszté tartozékot kelt tésztékhoz (pl.: kenyér
vagy pizza), lehet hasznalni.

Il A keverd munkatél hajté tengelyét nyomja
be a keveré munkatal aljan 1évé nyilasba.
Kattandst fog hallani amikor helyére keriil
a tengely.

Helyezze a keveré munkatdlat a
motoregységre és forditsa el a nyil
iranyaba kattanasig.

lllessze a dagasztd tartozékot a hajtd
tengelyre.

Tegye a hozzavaldkat a munkatélba.



A Nyomja meg a "Smart" miiveleti kezeld
mezdn lévd dagasztas miivelet gombot.
A készilék fokozatosan ndveli a dagasztasi
sebességet |0 masdodpercig, hogy a hozzavaldk
ne loccsanjanak ki. Ezt a sebességet kozel
50 masodpercig tartja, mig a hozzavaldkat
alaposan dsszekeveri. Aztan a sebesség lecsdkken
az optimalis dagasztasi sebességre. A készilék
egészen addig ezzel a sebességgel mikodik, amig a
stop (allj) gombot meg nem nyomja. A sebesség
3 fokozatban csokkenthetd a - gomb
megnyomasaval.

Tanacs

» Ha a dagasztids mivelet gomb megnyomasa
utan nem forog a dagaszté rud ellenérizze,
hogy megfeleléen benyomta-e a hajtotengelyt
a keveré munkatalba.
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Keverd tartozék & keverd munkatal

A keverd tartozékot tojas elkeverésére,
tojasfehérjehab felverésére, instant puding, krém,
sitemény alapanyagok és egyéb puha alapanyagok
elkeverésére hasznélhatja.

Il A keverd munkatél hajté tengelyét nyomija
be a keveré munkatal aljan |évé nyilasba.
Kattanast fog hallani.

Helyezze a keveré munkatalat a
motoregységre és forditsa el a nyil
iranyaba kattanasig.

Illessze a fogaskereket a keverd tartozék
foglalataba.

Pattintsa fel a habverdket a keverd
tartozék foglalatabdl kiallé fém tiiskékre.

Tegye a keverd tartozékot az
eszkoztartora.

I Tegye a hozzavaldkat a munkatalba, tegye
ra a fedét és forditsa jobbra kattanasig.
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Nyomja meg a habverés mivelet gombjat
a kezel6 mezén.

A készilék 7 masodperc alatt eléri a mUkodési

sebességét. Ezt a sebesség kortlbelll

30 mésodpercig tartja, aztan a sebesség ismét

emelkedni fog és a készilék addig ezen a

sebességen mikodik tovabb, mig a stop (4llj)

gombot be nem nyomja. A sebesség 3 fokozatban

novelhetd, illetve csdkkenthetd a + vagy a -

gombok megfelel§ megnyoméasaval.

Tanacs

» Miutan megnyomta a habverés m(ivelet
gombjat és a keveré nem forog, ellendrizze,
hogy megfelel6en benyomta-e hajtétengelyt a
keverd munkatalba addig, mig az a megfelel
pozicidba nem kerdiilt (kattandsig) és a
habverék helyesen illeszkednek-e a keverd
tartozék foglalataba.

Turmix

A turmixot a kdvetkezékre hasznalhatja:

- Osszekevert folyadékok pl.: levesek, mixelt
italok, kilonleges tedk, sékek készitéséhez
hazsnalhatja.

- Szilard hozzavaldk, pl. palacsintatészta vagy
majonéz keveréséhez.

- F&tt hozzavaldk, pl. bébiétel piirésitéséhez.

- Szilard hozzavaldk, pl. palacsintatészta vagy
majonéz keveréséhez.
- F&tt hozzavaldk, pl. bébiétel plrésitéséhez.

A késziiléket a motor egységre kapcsolt
turmixkszal vagy anélkil is hasznalhatja. Ha a
turmix nélkil hasznilja a késziiléket, a
késziilék nem m(ikodik, ha a csavaros fedé
nincs megfeleléen racsavarozva a
motoregységre.

Il A turmix kancsé csatlakoztatasakor vegye
le a csavaros fed6t, ami a mezd tetején
talalhato.

Erésitse ra a turmix kancsét a
motoregység tetejére a nyil irdnyaba
forditva, mig az biztosan nem illeszkedik.
A fogantyunak balra kell néznie.

Ne nyomja tdl erdsen a turmix kancsé
fogantyUjat.

Tegye a hozzavaldkat a turmix kancséba.
Csukja le a feddt.

Mindig tegye fel a biztonsagi tetSt a turmix
fedére, miel6te inditja a késziiléket.

A Nyomja meg a turmix miivelet gombot a
kezel6 mezdn. A turmix miikodni kezd. A
sebesség a maximumra emelkedik. A
késziilék addig ezen a sebességen miikodik,
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mig a STOP (allj) gombot meg nem
nyomja.A turmixolas ideje alatt a sebesség
3 fokozatban csokkentheté a - gomb
megnyomasaval.

Tanacsok

A folyékony hozzavaldkat a turmix kancsé
fed&jén 1évé nyilason keresztiil 6ntse be.
Minél hosszabb ideig hagyja a késziiléket
mUkédni, a turmix annal finomabb lesz.
Viégja fel elére a szilard halamazallapotu
hozzavaldkat kisebb darabokra, mielétt a
turmix kancsoba tenné Sket. Ha nagy
mennyiségben akar valamit késziteni, kisebb
adagokban készitse el, és ne egyszerre nagy
adagban probalja meg.

Kemény hozzivalokat (pl.: a széjatejhez
sziikséges szojababot) vizben kell dztatni,
miel6tt felhasznalna.

A turmix kancsoban a jégkocka 6sszzlzasahoz
zarja le a kancsot a fed6jével és hasznilja az
"impulzus " funkciot.

Ha a hozzavaldk a turmix kancsé falara ragadnak:
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Il Kapcsolja ki a késziiléket és htzza ki a
halézati csatlakozé dugét a fali
konnektorbal.

Nyissa ki a tetejét.

Soha ne nyissa ki a tetejét, amfig a készilék
mUkodik.

A kancs6 oldalardl a hozzévaldkat a
kenélapattal tavolitsa el.

Tartsa a késektdl biztonsagos tavolsagban a

kendlapatot. (kb. 2 cm-re)

Ha nem elégedett az eredménnyel,
mikidtesse a késziiléket néhanyszor rovid
ideig az " impulzus" gomb megnyomasaval.
Jobb eredményt érhet el akkor is, ha a
hozzavalékat kendlapattal elkeveri (de nem
akkor, mikor a turmix miikodik), vagy ha a
kancso tartalmanak egy részét kionti, annak
érdekében, hogy kisebb mennyiséget kelljen a
késziléknek feldolgoznia.

Néhany esetben a hozzavalokat kénnyebb
osszeturmixolni, ha némi folyadékot is ont
hozzd, pl. citromlevet, ha gylimélcsoket
turmixol.
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A motoregység tisztitasa el&tt mindig hiizza ki a
halézati csatlakozd dugét a fali konnektorbdl.

Il Nedves ruhdval tisztitsa a motoregységet.
Ne meritse a motoregységet vizbe, és ne
oOblitse le csapviz alatt sem.

Hasznalat utan rogton tisztitsa meg az
étellel érintkezett részeket forro,
mosogatdszeres vizben.

» A munkatalak, a munkatalak fed&i, a nyomérud
és a tartozékok (kivéve a turmix kancso)
mosogathatok mosogatogépben.

Ezen részek mosogatdgép tlrését a DIN EN 12875

szabvany szerint ellenérizték.

A turmix kancsét nem szabad mosogatdgépbe

tennil

» A fedd leszedésékor nyissa ki a fedSt és huzza
felfelé.
A fed&t csak tisztitas céljiabdl vegye le.

Tisztitsa meg a késeket, a turmix vagbegységét és
bvatosan illessze vissza Sket. A vagd élek nagyon
élesek!

Gy8z8djon meg rola, hogy a kések vagdélei és a
betétek nem érintkeznek-e kemény targyakkal. Ez
a kések csorbulaséhoz vezethet.

Egyes hozzavaldk a tartozékok fellletén
elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a
tartozékok hasznalhatdsagat. Az elszinez8dés kis
idé mulva rendszerint megszdnik.

» A (felesleges) hdlézati csatlakozd vezetéket
csévélje fel a késziilék hatuljara.

Turmix gyors-tisztitasi mivelet

Il Ontson kézmeleg (legfeljebb 0,5 1)
mosogatdszeres vizet a turmix kancséba.

Zarja le a feddvel.

Hagyja a késziiléket néhany percig
mUikodni az impulzus gomb
megnyomasaval. (A késziilék megall, mikor
a gombot elengedi.)

Vegye le a turmix kancsét és oblitse ki
hideg vizzel.

A keveré tartozék/habverdk alapos
tisztitasahoz:

Il Vegye le a fogaskerekeket és a habveréket,

hogy konnyebben lehessen Sket tisztitani.
A fogaskerekek és a habverék mosogatdgépben
tisztithatdak.



A szabdlyozhato szeleteld tarcsa alapos
tisztitasahoz:

— Il Forditsa a bedllité gombot jobbra, hogy le
— A tudja huzni a tarcsardl a vagdegységet.

A tarcsét, a vagdegységet és a bedllitd gombot

meleg, mosogatdszeres vizzel vagy a

mosogatdgépben mossa el.

Tarolas

Mikrotérolas

» Tegye a tartozékokat (vagoegység, betétarto)
az eszkoztartdra és tarolja Sket a
munkatalban. Mindig a betéttartd keriiljon
felilre.

Garancia és szerviz

Javitas, tajékozddas vagy probléma esetén
latogassa meg a www.philips.com Philips Web
lapot, vagy Iépjen érintkezésbe a helyi Philips
Vevészolgalattal (a telefonszamot megtalélja a vilag
minden részére kiterjedd garancialevélen). Ha
lakdhelyén nincs Vevészolgalat, forduljon a helyi
Philips szaklzlethez vagy 1épjen érintkezésbe a
Philips Haztartasi kisgépek és Szépségapolasi
termékek Uzletaga kepviselSivel.
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Hibaelharitas

A készilék nem Forditsa a munkatalat vagy a fed&jét az dramutatd jaras

kapcsol be. iranyaba kattanasig. Gy6z6djon meg rola, hogy a
munaktélon és a fedén 1évé pontok pontosan szemben
helyezkedjenek el.

A készilék hirtelen Az automatikus héérzékeld kikapcsold rendszer
megall. valészintileg kikapcsolta a késziiléket, mivel az
tlimelegedett. |) Fesziiltségmentesitse a készuléket.
2) Hagyja a késztiléket lehtini 60 percig. 3) Dugja vissza
a fali konnektorba a halézati csatlakozé dugét.
4) Ismét kapcsolja be a késziiléket.

Rossz gombot
nyomott meg.

Azt a mivelet gombot nyomja meg, amit szeretne.

A mivelet Gjrainditasd A készllék memoria funkciéval rendelkezik. Ha 40

elején a munkafolyamat mésodpercen belil Gjra szeretné inditani a késziiléket, a

nem indul el. munkafolyamat ott fog folytatédni, ahol megszakadt. Ha
azt szeretné, hogy a munkafolyamat teljesen az elejétdl
kezdédjon: |) Réviden nyomjon meg egy masik muvelet
gombot (pl.impulzus) 2) Majd nyomja meg a STOP (allj)
gombot, 3) Nyomja meg a megfelelé mivelet gombot,
hogy munkafolyamat ismét elolrél kezdédjon.

A dagasztd vagy a 1) Gyéz&djon meg rola, hogy a hajtotengely megfeleléen

keverd tartozék nem  be lett-e pattintva a keveré munkatalba. 2) Gy&z&djon

forog. meg roéla, hogy fogaskerekeket megfelelSen illesztette-e
a keverd tartozék foglalataba. 3) Ellendrizze, hogy a
keverd munkatdlat valéban az dramutatd jaras iranyaba
kattanasig elforditotta-e.

A turmix kancsét ésa Ha a turmix kancsét és a robotgép munkatalat vagy a
robotgép munkatdlat  keveré munkatalat a készilékre helyesen tette r4, csak a
vagy a keveré turmix fog mikodni. Ha hasznalni szeretné a robotgép
munkatélat a munkatélat vagy a keveré munkatélat, akkor vegye le a
készlékre tette, de turmixot és zarja le a nyilast a csavaros fedével.

csak a turmix mikodik.
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Probléma Megoldas gek és elkészitési idék

A +/- gomb nem A motor mér a fizikai hatarértékén mdikodik, példaul

mUkadik bizonyos dagasztaskor vagy amikor a sebesség olyan meghatarozott Hozzdvalok és Maxi  Mivel Eljaras Alkalmazasok
alkalmazaskor. szintet ért el, amit nem lehet tovabb csékkenteni. eredmények  milis et

menn  gomb/
yiség tartoz

Funkciok, tartozékok és alkalmazasok
Almék, 500g @/ ©® Véga azdldségeket olyan Salatak, nyers
Funkcié Tartozék  Alkalmazas Alkalmazasi id6k sérgarépék,, . (,jarabokra,/hog/y, beférj“enek az  z0ldsegek
zeller - apritas ételadagold nyflasba. Toltse meg
® R Aproéra vagas, plrésités, 10-60 masodperc az ételadagold nyilast a
Osszekeverés darabokkal és apritsa fel,
® 20 Apritas, dardlés 10-60 mésdodperc mikbzben a nyomértcida
inoman benyomja a darabokat.
© - Szeletelés 10-60 masodperc Almak, 500g @/ & Vaga a zoldségeket olyan Salatak, nyers
) oS Dagasztas 60-240 masodperc sargarépak, darabokra, hogy beférjenek az  z6ldségek
® 23 Habosftas, habverés, 60-120 mésodperc Slene Steladagol6 nyflésba. Toltse meg
elegyités, sszekeverds szeletelés az eteladagollo nyflast a
darabokkal és szeletelje fel
o Turmixolas, purésftés |0-60 masodperc Sket, mikdzben a nyomoriddal
finoman benyomja a darabokat.
Tészta 750 @ /0 Elészoris dntse a tejet a turmix  Palacsintak,
(palacsinta) - ml tej kancséba, aztan adja hozzd a ostyak
habosra szaraz hozzavaldkat. Keverje
keverés Ossze az alapanyagokat
kortlbeldl | percig. Ha
szlikséges ismételje meg ezt az
eljarast kétszer Aztan néhany
percig pihenjen és hagyja, hogy
a készllék lehiljon a
kdérnyezete hdmérsékletére.
Zsemlemorzsa 100g @ /2 Széraz, ropogbs kenyeret Pirftott
- apritas hasznaljon. zsemlemorzsa,
csében slltek
Vajkrém 300 ®/ A laza krémhez lagy vajat Desszertek,
(creme au #G  hasznljon. feltétek
beurre) -

habositas



Mdivel
miélis et
menn  gomb/
yiség tartoz
ék

Hozzavalok és Maxi
eredmények

Sajt 200 ®/?
(parmezan) -
apritas
Sajt (Gouda) - 200g @/ @®
apritas
Csokoladé - 200g
apritas
Fétt borsé, 2508 @/ @®
bab - purésités
F6tt zoldségek 5002 @/
és husok -
pUrésités
Uborka - 2db @/
szeletelés ubork

a

Eljaras

Hasznaljon kéregnélkuli
parmezan sajtot és vagja fel 3 x
3 cm-es darabokra.

Vagja fel a sajtot darabokra,
majd toltse az ételadagold
nyilasba. Ovatosan nyomja a
nyomériddal.

Kemény, keser(i csokoladét
hasznéljon. Torje 2 cm-es
darabokra.

Fétt borsoét vagy babot
hasznaljon. Ha szlkséges, adjon
hozza némi folyadékot a
keverék stirtiségének
javitasahoz.

Slrlbb puréhez csak kevés
folyadékot adjon. Finom
plréhez addig ne adjon
folyadékot, mig simara nem
keverte.

Tegye az uborkat az
ételeadagold nyiflasba és
finoman nyomja lefelé.

Alkalmazasok

Koretek,
levesek,
sz6szok,
csében sultek

Sz6szok,
pizzak, csében
sultek, fondik

Koretek,
martasok,
cukraszsitemé
nyek,
pudingok,
habok

Purék, levesek

Bébi- és
csecsembétele
k

Salatak,
koretek

Maxi  Mvel
malis et

menn  gomb/
yiség tartoz
ék

Hozzévalok és
eredmények

Tészta lkg @/
(kenyér) - liszt &G
dagasztas

Tészta (pizza) |,5kg @/
- dagasztéas liszt 49
Tészta (olcs6 500 @/

édessitemény  liszt &G
ek) - dagasztas

Tészta (kelt) - kg @/
dagasztas liszt 4G

MAGYAR 121

Eljaras

Keverjen 6ssze meleg vizet
élesztével és cukorral. Adja
hozza a lisztet, az olajat és a
s6t, majd kb. 90 masodpercig
dagassza a tésztat. Hagyja kelni
30 percig.

Kévesse a kenyér dagasztasi
eljarast. | percig dagassza a
tésztat.

Hideg margarint hasznaljon,
amit 2 cm-es kockékra kell
vagni. Tegye a lisztet a
mukatalba és adja hozzd a
margarint. Keverje 6ssze, mig
omlés nem lesz. Aztan keverés
kézben adjon hozzé hideg vizet.
Kapcsolja ki a késziléket, amint
a tészta labda formaju nem
lesz. Hltse le a tésztat a
tovabbi feldolgozas eldtt.

El6szor keverjen &ssze meleg
vizet élesztével és cukorral egy
kilon talban. Tegye az 6sszes
hozzavalét a keverd
munkatélba és dagassza a
tésztat, mig sima nem lesz és
mikor mar nem tapad a tél
falahoz: ekkor j6 (ez kb. |
percet vesz igénybe) Hagyja
kelni 30 percig.

Alkalmazasok

Kenyér

Pizza

Almas piték,
édes kekszek,
gyUmolccsel
tohtott
stitemények

Luxury kenyér
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Hozzévalok és
eredmények

Tojasfehérje
hab - habosftas

Gytmoles (pl.
alma, banan,
vizi gesztenye)-
turmixolas

Gylmolcs (pl.
alma, banan) -
apritas

Fokhagyma -
apritas

Fliszerek (pl.
petrezselyem)
- apritas

Gytm6lcslevek
(pl. papayabdl,

gorégdinnyébd
I, kortébdl,

guavabol)

Maxi  Miivel

miélis et

menn  gomb/

yiség tartoz
ék

6 ® /
tojasfe #G
hérie

500 ®/0
5008 ®/2
3008 @72
Minim @/
um 50

gram

m

500 g /e
(teljes

menny

iség)

Eljaras

Szobahdmérsékletl tojasokat
hasznéljon. Megjegyzés: legalabb
2 tojasfehérjét hasznaljon.

Tandcs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a gytiimélcsok
elszinez&dését. A sima puré
eléallitdsdhoz addjon némi
folyadékot.

Tanécs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a gylimolcsok
elszinez&dését.

Hamozza meg a fokhagymat.
Nyomja be az impulzus
gombot néhanyszor, hogy
megakadalyozza a fokhagyma
Ul apréra vagasat. Legalabb
[50 grammot hasznaljon.

Mossa meg és szarftsa meg a
flszereket aprités eldtt

A higabb gytimélcslevekhez
adjon hozza vizet vagy mas
folyadékot (izlés szerint).

Alkalmazasok

pudingok,
szufflék,
habcsok

Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi
ételek

Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi
ételek

Koretek,
martasok

Szbszok,
levesek,
koretek,
flszeres vaj

Gytimolcslevek

Hozzéavalok és Maxi
eredmények

Majonéz -
kikeverés

Huasok
(sovany) -
dardlas

Hus, hal,
szarnyas
(kovérebb) -
dardlas

Tejturmixok -
turmixolas

Keverék
(stitemény) -
keverés

malis
menn
yiség

3 tojas

500g

400g

500
ml tej

6 tojas

Mdivel
et
gomb/
tartoz
ék

@/

@/

Eljaras

Minden hozzavald
szobahdmérsékletd legyen.
Megjegyzés: legaldbb egy
nagyobb tojast, két kisebb tojast
vagy két tojassargéjat
hasznéljon.Tegye a tojast a
kiecetezett munkatalba és adja
hozza cseppenként az olajat.

El¢szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hsbol.
Végja 3 cm-es kockakra a hist.
A durvabb apritdshoz hasznalja
az impulzus gombot.

El8szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hisbol.
Vagja 3 cm-es kockakra a hust.
A durvabb apritdshoz hasznalja
az impulzus gombot.

Plrésftse a gyimolcsét (pl.
banant, féldiepret) kis cukorral,
tejjel, némi fagylalttal és jol
keverje Ossze.

A hozzavalok
szobahdmérsékletlek legyenek.
Keverje &ssze az olvasztott
vajat és a cukrot, amig lagy és
krémes keveréket kap. Azutan
adja hozzd a tejet, a tojasokat
és a lisztet.

Alkalmazasok

Salatak,
koretek és
barbecue
szbszok

Tatér bifsztek,
hamburgerek,
husgolydk

Tatar bifsztek,
hamburgerek,
hisgolydk

Tejturmixok

Kilénbozd
stitemények
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Hozzévaldk és Maxi  Miivel Eljaras Alkalmazasok Receptek

eredmények  milis et

menn  gomb/ Cukkini szendvics krém
yiseg  tartoz Hozzavalok:
ék .
- 2 cukkini
Mogyorofélék  250g @/  Hasznalja az impulzus gombot  Salaték, - 3 f6tt tojas
- apritas a durvabb apréra vagashoz. pudingok, :
Allitsa le a munkafolyamatot, ha mogyoré - | kls,,hagy,ma“ . .
durvara vagott mogyorot kenyér, - | evékanal zoldsegolaj
szeretne. mandulés - petrezselyem
tészta - 2-3 evékanal tejfol
Hagyma- 5008 ®/? Himozamegahagymités  Salita, f6tt - citrom lé, tabasco sz6sz, 6, bors, curry por,
apritas vagja négyfelé. Két impulzus ételek, kevert paprika

utan ellenérizze az eredményt.  sitek, koretek
> Mossa és szdritsa meg a cukkiniket és a

Hagyma - 300 @/ © Hamozza meg a hagymakat és  Saldta, f6tt .

szeletelés vagja akkora darabokra, hogy ~ ételek, kevert munkatdlba illesztett finom apritd betéttel apritsa
beleférjenek az ételadagolé siltek, kéretek fel. A felapritott cukkiniket dntse dt egy edénybe,
nyflasba. Megjegyzés: legalabb hintse meg séval és hagyja |5 percig dlini, hogy a
100 g hagymat szeleteljen fel. s6 kioldja a felapritott cukkini nedvességtartalmai.

Szarnyashls -  200g @/ El8szor is szedjen ki minden Darélthis Vdgja a hagymdt négybe és fokhagymagerezddel

daralas inas részt és csontot a hisbol. egylitt vdgja finomra. Szedje le a petrezselyem
Vagja 3 cm-es kockakra a hust. leveleket a szdrrdl és vdgja aprdra a leveleket.

A durvabb dardlashoz haszndlja

. p . o
22 impulzus gombot, Aztdn tegye a felapritott cukkinit szdraz

t6rliékenddre és nyomja ki a folyadékot beldle.

Levesek - 500ml @ /@ Hasznaljon fétt zdldségeket. Levesek, Ontsén egy kis olajat egy serpenydbe és siisse
turmixolas 526520k vildgosra a felapritott hagymdt és fokhagymdit,
Tejszinhab - 500ml ®/ A h(tégépbdl kivett tejszint Koretek, krém, adja hozzd a felapritott cukkinit. A hozzdvaldkbdl
felverés A8 rogton felhasznalhatia. fagylaft az 8sszes viznek el kell pdrolognia. Hagyja egy

Megjegyzés: legalabb 125 ml keverékek
tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 20 masodperc mulva kész.

ideig hdini a megstitétt hozzdvaldkat. Pucolja meg
a tojdsokat, tegye a robotgép munkatdlba és vdgja
néhdny mdsodpercig a késziilékben.Adja hozzd a
tobbi hozzdvaldt is, izesitse és keverje 6ssze a
vdgoegységgel. Piritott fehér kenyérrel tdlalja.
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Gyilimolcstorta
Hozzavalok:

v

180 g datolya

270 g aszalt szilva

60 g mandula

60 g di6

60 g mazsola

60 g nagyszem{l mazsola
240 g teljes &rlés rozsliszt
120 g fehér blzaliszt
120g barnacukor

360 g ird

egy csipetnyi s6

| csomag sttépor

Tegye a fém vdgdegységet a munkatdlba. Az
dsszes hozzdvaldt tegye a munkatdlba, nyomja
meg az apritds munkafolyamat gombot és keverje
dssze a hozzdvaldkat 30 mdsodpercig. Ha a
tészta a munkatdl fedéjéhez ragad, szedje le
kendlapdt segitségével. Siisse a tortdt egy 30 cm
hosszu sttéformdban 40 percig 1 70°Cn.

Péréhagymas Quiche
Hozzéavaldk a tésztdhoz

250 g blza liszt (vagy korpas blzaliszt)
egy csipetnyi s6

| ev8kanal méz

20 g friss éleszté vagy 1/2 csomag szaraz
élesztd

100 g vaj

6 evékanal langyos tej

Hozzéavalok a toltelékhez:

v

>

500 g péréhagyma

z6ldségolaj

4 tojas

500 g tejfol

s6, bors, -2 evkandl liszt, ha szikséges

Minden hozzdvaldt éntsén a munkatdlba és
dagassza, mig dssze nem dll a tészta. Hagyja a
tésztdt kb. 30 percig kelni.

Szeletelje fel a péréhagymdt a szabdlyozhaté
szeleteld tdrcsdval (pl. 3. bedllitds). Tegyen egy kis
olajat egy serpenydbe és néhdny percig slisse a
felszeletelt péréhagymdt. A hozzdvaldk maradék
részét tegye a turmix kancséba és hagyja a
turmixot addig mdkddni, mig krémes dllagu
masszdt nem kap.Addjon hozzd -2 evékandl
lisztet, hogy bestirdsddjén a keverék.

Zsirozzon ki egy kb 24 cm-es atmdrdj
stitéformdt és egyenletesen helyezze bele a
tésztdt Ugy, hogy a siitéforma oldaldra is jusson.
Terftse szét a tésztdn a péréhagyma keveréket és
dntse rd a tébbi hozzdvaldt is. Elére melegitett
stitében kb. 40 percig stsse |80°C-n. Hidegen és
melegen is tdlalhatd.

Magyaros gulyas

Hozzéavalok:

| ev8kanal olaj

| kdézepes hagyma

| ev6kanal paprika

400 g marha vagy diszndhus
| z6ld paprika

| paradicsom

s6



v

200 g sargarépa
300 g burgonya
kdménymag

Mossa meg a hust és vdgja 2 cm-es kockdkra.
Hdmozza meg a hagymdt és vdgja apréra a
robotgép munkatdlban a fém vdgdegységet
haszndlva. Vegye ki a zéld paprika maghdzdt és
szeletelje fel karikdkra a szabdlyozhaté szeleteld
tdrcsa segitségével. Hdmozza meg a
paradicsomot, tdvolitsa el a szdrdt és vdgja vékony
csikokra. Stisse puhdra az olajban a felapritott
hagymdt. Vegye le a tiizrél és szdrja bele a
paprikdt, adja hozzd a hist, és dllandé keverés
mellett magas héfokon pdr percig slisse a hdst.
Adja hozzd a z6ld paprikdt, a paradicsomot és
izlés szerint sct, fedje le a Idbast és pdrolja a sajdt
levében kézepes héfokon, mig majdnem puha
nem lesz a hus.

Kézben tisztitsa meg és szeletelje fel a sdrgarépdt
a szabdlyozhatd szeleteld tdrcsdt haszndlva,
hdmozza meg és kockdzza fel a burgonydt. Addja
ezeket a hushoz és 6ntsén annyi hideg vizet 14,
amennyi levest szeretne (kb. 1,2 litert). [zesitse egy
csipetnyi kéménymaggal és lasst tlizén fézze
addig a levest, mig minden hozzdvald vajpuha
nem lesz, némi st hozzdadva, ha sziikséges.
Forrén tdlalja. Diszitéstil zéld paprika karikdkat
rakhat a leves tetejére és erds paprikdt is
felszolgdlhat hozzd kiilén tdnyéron.
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Eper torta
Hozzavalok:

- 100g margarin

- 100 g cukor

- 3 tojassargéja

- 240 g liszt

- 100 g kékuszreszelék

Toltelék:

- 80 g cukor

- 2 tedskandl citromlé
- 400 g krémsajt

- 500 g eper

Maz:

- 500 g eper

- 250 ml viz

- 120 g cukor

- 60 g kukoricakeményfité

Diszités:
- 250 g tejszin

» Melegitse a siitét 80°C fokra. Keverje krémesre a
margarint a cukorral a keverd tartozékkal.

» Turmixolja dssze a tojdssdrgdjdt, majd keverje bele
a lisztet és a kokuszreszeléket. Helyezze a tésztat
stitélemezre, rovdtkolja be a széleit és szurkdlja
meg villdval. 1 5-20 percig siisse, mig vildgosbarna
nem lesz. Hagyja a tortdt kihtilni egy rdcson.
Keverje dssze a cukrot, a citromlét és a krémsajtot
a munkatdlban a keverd tartozékkal, mig kénnyd
krémet nem kap. A kihilt tésztdra teritse szét a
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krémet. Az eper egy részét rendezze el a krémen
ugy, hogy az eprek a szdrukkal lefelé
helyezkedjenek el. tegye a tortdt a
hiitészekrénybe.

Készitse el a mdzat. A maradék epret turmixolja
ssze a vizzel és a cukorral a turmix kancséban.
Oldja fel a kukoricakeményitét 125 ml
eperturmixban. Forralja fel az eperturmixot. Mikor
forr, keverje bele a feloldott kukoricakeményitét .
Kanalazza az epreket tetejére a forré mdzat és
2 6rdn keresztll hitse. Tetejét keményre vert
tejszihab csucsokkal diszitheti.

Friss gyiimolcs tejturmix
Hozzavalok:

100 g banan

200 ml friss te;

50 g vanilia fagylalt
porcukor izlés szerint

Hdmozza meg a bandnokat vagy éblitse le az
epret.Vdgja a gylimélcsdket kisebb darabokra.
Tegye az Gsszes hozzdvaldt a turmix kancsoba.
Turmixolja, mig sima turmixot nem kap.
Bdrmilyen 6nnek tetszd gylimélcsot haszndlhat,
hogy elkészitse a kedvenc friss gylimélcsturmixdt.

Mogyoroés kenyérkoszoru
Hozzavaldk a tésztdhoz:

500 g szitalt liszt

75 g cukor

| tedskanal s6

| tojas

250 ml tej (at 35°C) fokos

100 g puha vaj

30 g friss élesztd (a poréleszté hasznélatéhoz
olvassa el a csomagolason 1évé hasznalati
uatsitast)

Toltelék:

>

250 g felapritott mogyord
100 g cukor

2 csomag vanilias cukor
[25 ml tejszin

Melegitse a stitét 200°C-ra. Keverje dssze a tejet,
az élesztét és a cukrot a munkatdlban. Adja
hozzd a lisztet, sct, vajat, és a tojdst. Dagassza

2 percig. Tegye @t a tésztdt egy mdsik tdlba éa
takarja le vizes ruhdval. Meleg helyen kelessze
20 percig.

Apritsa fel a mogyordt a fém vdgdegységet
haszndlva. A téltelék hozzdvaldit keverje dssze.
Nydjtsa ki a tésztdt téglalap alakdra. Kenje szét a
tésztdn a mogyords keveréket, majd géngydlje fel
és alakitson ki beldle koszorut. Tegye a tésztdt
kivajazott kerek siitéformdba és hagyja 20 percig
kelni. Kenje meg felvert tojdssal a tetejét és tegye
a stitd kézepére a rdcsra. 25-30 percig siisse
200°C. fokon.

Csokis siitemény
Hozzavalok:

140 g puha vaj
|10 g porcukor
140 g csokoladé
6 tojasfehérje

6 tojassargija



- 110 g kristalycukor
- 140 g buzaliszt

toltelék:
- 200 g sargabarack lekvar

Maz:

- 125 mlviz

300 g cukor

- 250 g reszelt csokoladé
izlés szerint tejszinhab

> Melegitse a siitét | 60°C-ra. Keverje el a vajat a
kristdlycukorral a keverd tartozékot haszndiva.
Olvassza meg a csokolddét és keverje bele a vaj-
cukor masszdba. Egyenként adja hozzd
tojdssdrgdkat a keverékhez, és az egészet keverje,
mig krémes nem lesz a keverék. Verje fel a
tojdsfehériéket kemény habbd a kristdlycukorral
a keverd tartozékot haszndlva. A fehériehabot
adja hozzd a kikevert masszdhoz és finoman
keverje bele. Majd kendlapdttal keverje bele a
lisztet is. Kizsirozott tepsibe Ontse a tészta
maszat. Kb | drdig stsse 160°C-n.Az elsd

|5 percnél a siité ajtajdt félig hagyja nyitva.
Hagyja stiteményt hiiini a tepsiben (24 cm) egy
darabig, majd boritsa ki egy rdcsra, hogy tovdbb
hiiljén. Vizszintesen szelje ketté a siiteményt és
kenje meg az egyik felét sdrgabarack lekvdrral,
majd illessze 6ssze ismét a stitemény két felét.
Melegitse fel a maradék sdrgabarack lekvdrt, mig
szirupos nem lesz, és Ontse a slitemény tetejére.
Készitse el a cukormdzt. Forralja fel a vizet, addja

v
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hozzd a cukrot és a csokolddét, és kis tizon fézze
fel. Folyamatosan kevergesse, amig sima és
kenhetd dllagd masszat nem kap. Tegye a
cukormdzt a siitemény tetejére és hagyja lehdilni.
A stiteményt tejszinhabbal tdlalja.

Brokkoli leves (4 személy részére)
Hozzavalok:

- 50 g érett Gouda sajt

- 300 g f&tt brokkoli (szar és viragzat)
- alé, amiben a brokkoli f&tt

- 2 darabokra vagott f6tt krumpli

- 2 husleves kocka

- 2 ev&kanal tejszin

- curry

- s6

- bors

- szerecsendid

> Apritsa fel a sajtot, Piirésitse a brokkolit a fétt
krumplival és a brokkoli fézélevének egy részével.
Tegye a brokkoli piirét és a maradék fézblevet és
a husleveskockdkat méréedénybe és téltse fel
vizzel 750 mh-ig. Ontse Gt a levest egy ldbasba és
kavargatds kézben forralja fel. Keverje bele a
sajtot és izlés szerint curryt, sét, borsot és
szerecsendiot, addja hozzd a tejszint.

Pizza

Hozzavaldk a tésztéhoz:

- 400 g liszt

- 1/2 ev6kandl s

- 20 g friss élesztd vagy |.5 csomag szarftott
élesztd
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- 2 evékanal olaj
- kb.240 ml viz (35°C)

A feltéthez:

- 300 ml &tsz(rt paradicsom (konzerv)

- | ev&kanadl olasz flszerkeverék (szarftott vagy
friss)

- | hagyma

- 2 gerezd fokhagyma

- s6 és bors

- cukor

A szbszra tehetd hozzavaldk:

- olivabogyd, szaldmi, articsdka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, paprika, reszelt érett sajt és oliva
olaj izlés szerint

» Tegye a keverd munkatdlba a dagaszté ridakat.
Minden hozzdvaldt éntsén a keverd munkatdlba
és vdlassza ki a dagasztds munkafolyamatot. A
tésztdt kb. | percig dagassza, mig sima
tészatgolydvd nem alakul. Tegye a tésztdt kiilén
munkatdlba, fedje le nedves ruhdval és hagyja
30 percig kelni.

» Apritsa fel a hagymdt és a fokhagymdt a fém

vdgdegységgel arobotgép munkatdlban és slsse

meg bket egy serpenyében, mig lveges nem lesz.

Addja hozzd az dtsz(rt paradicsomot és a

fUszereket, és lassu tlizén pdrolja kb. 10 percig.

Flitse 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

v
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a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolgjat.

» Siisse a pizzdt |2-15 percig.

Zoldséges krumplisiilt
Hozzavalok:

- | tojas

- 50 cc tej

- | evékandl liszt

- | teaskandl koriander

- s6 és bors

- 2 nagyobb krumpli (kb. 300 gramm )
- 100 g téli répa

- 150 g zeller

- 50 g napraforgdmag vagy 2 evékanal kukorica
- olaj a kisttéshez

> A fém vdgdegységet haszndlva keverje dssze a
tojdst, tejet, koriandert, sét és borsot.

Vdgja fel a megtisztitott krumplit és répdt és a
megmosott zellert a durva aprité betéttel és addja
hozzd a tojdskeverékhez. Keverje 6ssze a
zbldségeket, a tojdskeveréket és a
napraforgémagot, kukoricdt egy tdlban.

Melegitse fel az olajat egy serpenyében és 8 lapos
pdstétomot tegyen bele, siisse meg mindkét
oldaldn, mig aranybarna nem lesz. ltatés papirra
tegye, hogy a zsir lecsépégjén.

Sttési idé: 3-4 perc

v

v

v



kenyér (fehér)

Hozzavalok:

- 500 g kenyérliszt

I5 g puha vaj vagy margarin

- 25 g friss élesztd vagy 20 g szarftott éleszté
- 260 ml viz

- 10gsé

10 g cukor

> Szerelje fel a a dagaszté ridakat a keverd
munkatdlba. Tegye bele a lisztet, a sét és a puha
vajat vagy margarint a munkatdlba. Addja hozzd a
friss vagy a szdritott élesztét és a vizet. Tegye fel a
munkatdl feddjét, forditsa a nyil irdnydba, amig a
kattandst nem hallja. Nyomja meg a dagasztds
munkafolyamat gombot és keverje dssze a tésztat
(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 tdlba a tésztdt, fedje le a nedves
konyharuhdval és hagyja tovdbbi 20 percig kelni.
Nydjtsa ki ismét, majd géngydlje dssze.

> Helyezze a tésztdt kizsirozott siitélemezre és
hagyja tovdbbi 45 percig kelni.Az elére
felmelegitett stitd alsé részén, alacsony héfokon
stisse ki,

> A kenyeret 225°C-n sisse elémelegitett stitében
az alsé részén, kb. 35 percig.
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SGEiastloy 2 prisluSenstvo

© Motor (pohonna jednotka) Slcastou tohoto zariadenia je automaticky
® Riadiaci panel Smart Process tepelny spinac. Ak sa zariadenie prehreje, tepelny
©® Zabudovany bezpe¢nostny vypina¢ spinac odstavi privod elektrickej energie.
® Nadoba na spracovanie potravin
@ Kryt montazneho otvoru mixéra (musi byt AkVase zariadenie nahle prestane
spravne umiestneny, ak chcete zariadenie pracovat”
pouzit)
@ Driak na naradie Il Odpojte napajaci kdbel zo siete.
©® Nadoba na miesenie cesta
@ Veko nddoby na miesenie cesta Zariadenie nechajte 60 minut vychladnut.
O Kolik veka (aktivuje a deaktivuje bezpednostny
vypinac) Pripojte napdjaci kabel do siete.
® \Veko nadoby na spracovanie potravin
@ Zitka Zariadenie znovu zapnite.
® Davkovadi trubica
@ Piest Prosime kontaktujte predajcu vyrobkov firmy
® Hriadel pohonu Philips, alebo autorizované servisné centrum firmy
©® Nadoba na miesanie Philips, ak sa automaticky tepelny systém aktivuje
@ Veko nddoby na miesanie prilis Casto.
® Prisluenstvo na miesenie ’
® Prislusenstvo na miesanie VYSTRAHA: Aby ste predisli nebezpenym
© Kovové epele + ochranny kryt situdciam, toto zariadenie nesmie byt nikdy
© Nastavec na krdjanie (stredné) pripojené na ¢asovy spinac.
@ Nastavec na krajanie (jemné)
© Nistavec rakrani (vubé)
® Nastavec na granulovanie
@ Drziak na nastavce » Pred pouzitim zariadenie si pozorne preitajte
O Nastavitelny disk na kréjanie platov (nastavec tento navod na pouZzitie a pozrite
na kréjanie, nosi¢ a gombik na nastavenie) zodpovedajuce ilustracie.

» Navod na poutzitie si odlozte pre pripad, Ze ho
neskor opdt’ budete potrebovat.
» Pred pripojenim zariadenia do siete



skontrolujte, ¢i napitie uvedené na zariadeni
zodpoveda napitiu v miestnom rozvode
elektrickej energie.

Nikdy nepouzivajte prislusenstvo alebo
suciastky dodavané inym vyrobcom, alebo
také, ktoré nebolo $pecificky odporuc¢ané
firmou Philips.V pripade, Ze pouZzijete takéto
prisluSenstvo alebo suciastky, straca platnost’
zaruka tohoto zariadenia.

Zariadenie nepouzivajte ak je napdjaci kabel,
zastrcka, alebo ind suciastka poskodena.

Ak je poskodeny kabel, musi ho vymenit’
kvalifikovany persondl spolo¢nosti Philips,
alebo servisného centra autorizovaného
spolo¢nost’ou Philips, aby sa predislo
nebezpeénym situdciam.

Skor, ako zariadenie pouZzijete po prvykrat,
dékladne ocistite vSetky sucasti, ktoré pridu
do styku s potravinami.

Neprekratujte mnozstva a dizku pripravy,
uvedené v tabulke.

Neprekracujte maximalne mnozstvo oznac¢ené
na nadobe, t.j. mnoZstvo nesmie prekrogit’
hornu rysku oznac¢ent na nadobe.

Hned' po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
Pokym je zariadenie v €innosti, nikdy
nepouzivajte prsty ani ziadne predmety (napr.
varesku) na zatlacenie prisad do nidoby cez
davkovaciu trubicu. Na tento tcel smiete
poutzit’ jedine piest.

Skér, ako do priestoru mixéra vloZite prsty
alebo predmet (napr. varesku), odpojte
zariadenie zo siete.

Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.
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Nikdy nenechdvajte zariadenie v chode bez
dozoru.

Najdite spravnu polohu a prikryte nadobu na
spracovanie potravin vekom. Odblokujete tak
zabudovany bezpecnostny vypina¢ a budete
moct’ zapnut’ zariadenie. Na pohonnej
jednotke aj na kryte montazneho otvoru
mixéra je ich spravna poloha oznacend
bodkami. Zariadenie mézete uviest’ do chodu
len ak tieto bodky stoja oproti sebe.

Pred tym, ako odpojite lubovolné
prisluSenstvo, vypnite zariadenie.

Zariadenie vzdy vypnite stlacenim tlacidla
STOP.

Pockajte kym sa pohyblivé Casti zastavia a az
potom otvorte veko zariadenia.

Kryt montazneho otvoru mixéra mézete
odpojit’ len ak ste otvorili veko nadoby, alebo
ste odpojili celt nadobu na spracovanie
potravin.

Pohonnu jednotku nikdy nepondrajte do vody
ani do inej kvapaliny. Neoplachujte ju pod
te€lcou vodou. Na ¢istenie pohonnej
jednotky pouzivajte navlh¢ent tkaninu.

Pred pouzitim odstrarite z rotujucich cepeli
ochranny kryt.

Pred spracovanim pockajte kym hortce
prisady vychladni (max. teplota 80°C; | 75°F).
Ak pracujte s horucou kvapalinou, alebo
kvapalinou, ktora ma tendenciu penit, smiete
naraz spracovat’ maximélne | liter tejto
kvapaliny, aby ste predisli jej rozliatiu.

Hned po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
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» Informécie o dizke spracovania réznych
druhov potravin pomocou mixéra st uvedené
v tabulke, ktord je st€astou tohoto navodu na
pouzitie.

» Uroveri hluku: Lc= 89 dB [A].

Vsimnite si, Ze pokym je pripojeny néastavec na
mixovanie, nemozete vyuzit' dalsie funkcie
zariadenia.

Pouzitie pristroja

Riadenie Smart Process

SGcast'ou tohoto zariadenia je riadiaci systém
Smart Process, ktory zabezpeluje optimalne
spracovanie potravin a vynikajice vysledky
spracovania. Tlacidlami jednotlivych spésobov
spracovania potravin sa spUsta naprogramovany
profil rychlosti otdcania, ktory zodpoveda
optimélnym podmienkam spracovania potravin
pomocou daného prislusenstva.

Rychlost' otacania rotora sa da zvysit' alebo znizit
trikrat stlacenim tlacidiel + alebo -.

Ak stlacite tlacidlo pulzu, zariadenie bude
pracovat’ na piny vykon. Ked tlacidlo uvolnite,
zariadenie bud zastane, alebo sa vrati na
predchadzajlcu zvolend rychlost otécania.

Spracovanie potravin mdZete kedykolvek zastavit
stlacenim tlacidla STOPR

Ak v priebehu 40 sekind od zastavenia &innosti
stlacite tlacidlo volby rovnakého sp&sobu

spracovania potravin, spracovanie bude
pokracovat od momentu, kedy bolo prerusené.

Nadoba na spracovanie potravin

Il Nédobu s ruckou pripojite ku telu mixéra
tak, Ze pomocou rucky ju otodite v smere
Sipky aby ste zaculi kliknutie.

Polozte veko na nadobu. Otocte nim v
smere $ipky aby ste zaculi kliknutie
(budete na to musiet’ vynalozit’ urcitu silu).

Zabudovany bezpecnostny uzaver

> Na pohonnej jednotke, nddobe a veku nddoby st
znacky. Zariadenie budete méct’ pouZit' len ak
znacky na pohonnej jednotke a na kryte
montdZneho otvoru mixéra stoja oproti sebe.

Il Uistite sa, Ze znacky na nidobe a na veku
stoja oproti sebe.Vybezok veka zapadne

do rukovite nadoby.

Davkovacia trubica a piest

Il Dévkovaciu trubicu mézete pouzit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
prisad.Tuhé prisady pretlacite cez trubicu
pomocou piesta.
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Piest mOZete poutZit aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez riu neunikli
spracovavané prisady.

Kovové cepele

» Kovové cepele mozete pouzit’ na strihanie, . _74 » Ak chcete znizit’' rychlost’ otacania stlaéte
mieSanie, mixovanie a vyrobu pyré. EW@E_ tlacidlo -.
7/ » Spracovanie mozete zastavit' kedykolvek
Il Odstriiite ochranny kryt z &epeli. stlacenim tlacidla STOP.
A
Hrany Cepeli, ktoré slizia na kréjanie, st velmi Tipy

Pri sekani cibul'e zastavte jej dalSie

spracovanie hned po Styroch Gvodnych

Do nadoby vlozte nosi¢ naradia a na nosic¢ pulzoch, aby nebola prili§ jemne posekana.
nasadte Cepele. Ak chcete postruhat’ (tvrdy) syr, nenechajte

zariadenie prilis dlho v &innosti. Syr sa prilis

ostré. Nedotykajte sa ich!

Nadobu napliite spracovavanymi zohreje, zacne sa tavit’ a vzniknd hrudky.
prisadami.Velké kusy potravin nakrdjajte na » Cepele nepoutivajte na strihanie velmi
kocky priblizne 3 x 3 x 3 cm. Nadobu tvrdych prisad ako napr. zrnkovej kavy,
zakryte vekom. turmeriku, muskatového orechu a kociek

ladu, pretoze by mohli ¢epele otupit.
Do davkovacej trubice vlozte piest.
Ak sa potraviny lepia na cepele, alebo na steny

Na riadiacom panele stlaéte tla¢idlo pre nadoby:
struhanie.
- Spracovanie sa za¢ne Styrmi pulzmi, ktoré Il Vypnite zariadenie.
zabezpecdia, aby boli potraviny (napr. cibula
alebo orechy) postrdhané rovnomerne. Odmontujte veko nadoby.
- Dalsie spracovanie sa uskutoiuje pri
maximalnej rychlosti, kym sa cely proces Prilepené prisady oddelte od ¢epeli a zo

nezastavi stla¢enim tlacidla STOP. stien nadoby pomocou varesky.
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Nastavce

Nikdy nepouZivajte nastavce na spracovanie
tvrdych materidlov, ako napr. kociek fadu.

Il Pred tym, ako nastavec pripojite k nosi¢u
nastroja, umiestnite ho do nosica nastavca.

Hrany, ktoré slizia na krajanie, st velmi ostré
Nedotykajte sa ich!

PoloZte nosi¢ nastavca na nosi¢ nastroja,
ktory je umiestneny vo vnutri nadoby.

Nédobu zakryte vekom.

Ll Prisady vloZte do davkovacej trubice.Velké
Y ]
kusy vopred nakrajajte na kusky, ktoré
prejdu cez davkovaciu trubicu.

Davkovaciu trubicu napliite rovhomerne,
aby zariadenie prisady spracovalo ¢o
najdokonalejsie.

Ak potrebujete spracovat' vacsie mnozstvo

potravy, rozdelte si ju na mensie davky. Po

spracovani kazdej davky nadobu vyprazdnite.

A Na riadiacom panele stlatte tlatidlo pre
krajanie a krajanie na platky.

» Rychlost oticania sa hriadela mézete 3-krat
zvysit’ alebo znizit’ stlacenim tlacidiel + alebo -

Piestom jemne potlaéte potraviny v
davkovacej trubici.

» Ak na kusky krajate makku zeleninu alebo
ovocie, mdzete znizit' rychlost’ oticania az o
tri stupne opakovanym stlacenim tlacidla -, aby
ste zeleninu alebo ovocie neposekali az na

pyré.

IEl Nastavec z nosi¢a uvolnite tak, Ze uchopite
nosi¢ do oboch ruk tak, aby jeho zadna
Cast’ smerovala ku Vam. Palcami stlacte
hrany nastavca, aby sa uvolnil a oddelil od
nosica.

Nastavitelny disk na krdjanie platkov

Nastavitelny disk Vam umozni krajat’ prisady na
platky fubovolnej hribky.

Davajte pozor: hrany, ktoré slizia na krjanie, sU
velmi ostré.

Il Umiestnite ¢epel navrch nosica.
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Zospodu priskrutkujte ku disku nosica
gombik a otocte ho do polohy oznacenej
bodkou, aby ste fixovali jeho polohu.

Pomocou nastavovacieho gombika nastavte
pozadovanu hrabku platkov.

Nastavitelny disk na krajanie platkov
polozte na nosi¢ na naradie.

Uzatvorte veko a vlozte prisady do
davkovacej trubice.

Na riadiacom panele stlaéte tla¢idlo pre
krajanie a krajanie na platky.

» Rychlost otdcania hriadela sa okamzite zvysi
na nastavent hodnotu, aby ste dosiahli
optimaélne vysledky spracovania potravin.

—_
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Ak treba, piestom pomaly tlacte prisady do

nadoby.

PrisluS§enstvo na miesenie a nidoba na
mieSanie

Prislusenstvo na miesenie je vhodné na miesenie
kysnutého cesta, pouzivaného na pripravu chleba
alebo pizze.

Il Zospodu zasurite hriadel pohonu do
otvoru v nddobe na miesanie. Ked' hriadel
dosadne na svoje miesto budete pocut’
kliknutie.

Polozte nadobu na pohonnu jednotku a

otocte ju v smere Sipky kym nezacujete
kliknutie.

PrisluSenstvo na miesenie nasad'te na
hriadel pohonu.

Vlozte prisady do nadoby.

Nadobu prikryte vekom a otote nim
dolava kym nezacujete kliknutie.
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A Na riadiacom panele Smart Process stlalte
tlacidlo pre miesenie.
Rychlost’ otacania hriadela sa v priebehu
|0 sekiind bude postupne zvySovat, aby sa prisady
nerozliali. Asi 50 sekdnd sa udrzi rovnaka rychlost
miesenia, aby sa prisady riadne premiesili. Potom
rychlost poklesne na hodnotu, ktora je pre
miesenie najvhodnejsia. Zariadenie bude
pokracovat v mieseni pri nastavenej rychlosti, kym
nestlacite tlacidlo STOPR Rychlost’ miesenia
mozete 3-krat zniZit' stlacenim tlacidla -.

Tip

» Ak sa hiky na miesenie po staleni tlacidla pre
miesenie neza¢nl pohybovat, skontrolujte, ¢i
ste hriadel zasunuli az do fixovanej polohy
(ozve sa kliknutie).

Prislu§enstvo na mie$anie a nadoba na
miesanie

Prislusenstvo na miesanie mdzete pouzit na
Slahanie vajec, vaje¢ného bielka, instantnych
pudingov, smotany, prisad na pripravu kolacov a
inych makkych prisad.

Zospodu zasuiite hriadel pohonu do
otvoru v nadobe na miesanie. Ked' hriadel
dosadne na svoje miesto budete pocut’
kliknutie.

Polozte nadobu na pohonnu jednotku a
otocte ju dolava kym nezacujete kliknutie.

Nasad'te prevodové koliesko na néastavec
na miesanie.

Nasad'te Slahacie metlicky na kovové
vycnelky nastavca.

Pripojte nastavec na mieSanie k nosi¢u na
nastroje.

Vlozte prisady do nadoby, prikryte ju
vekom a otocte nim doprava kym
nezacujete kliknutie.



Na riadiacom panele stlacte tlacidlo pre
Slahanie.
Rychlost’ $lahania sa v priebehu 7 sekind bude
postupne zvySovat. Asi 30 sekdnd sa udrzi
rovnaka rychlost. Potom sa rychlost’ opat zvysi a
zariadenie bude pokracovat v $lahani pri
nastavenej rychlosti, kym nestlacite tlacidlo STOP
Rychlost’ $lahania mozete 3-krat zvysit' alebo
znizit' stlatenim tlacidla + alebo -.

Tip

» Ak sa nastavec na mieSanie po stal¢eni tlacidla
pre Slahanie neza¢ne pohybovat), skontroluijte,
¢i ste hriadel zasunuli aZz do fixovanej polohy
(ozve sa kliknutie) a ¢i je prevodové koliesko
V ndastavci spravne umiestnené.

Mixér

Mixér mbzete pouzit na:

- Vyrobu napojov, napr. mlie¢nych vyrobkov,
ovocnych Stiav, polievok, mieanych napojov,
sladkych cajov, alebo Sejkrovanych napojov.

- MieSanie jemnych prisad, napr. priprava cesta na
palaciny alebo majonézy.
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- Vyroba pyré z varenych prisad, napr. priprava
jedla pre deti.

Zariadenie mozete poutzit' s alebo bez
nastavca na mixovanie pripojeného k
pohonnej jednotke. Ak nepouzijete nastavec
na mixovanie, zariadenie nebude pracovat’
kym riadne nepriskrutkujete krat montazneho
otvoru mixéra ku pohonnej jednotke.

Il Pred namontovanim nadoby na mixovanie
odstrante kryt montazneho otvoru mixéra
nad panelom.

Nadobu polozte navrch pohonnej jednotky
a otoclte ju v smere $ipky, kym nie je riadne
fixovand. Ri¢ka nadoby musi smerovat’
dolava!

Pri otacani nadoby neptlacte na jej rackou prili
velkou silou.

Vlozte do nddoby prisady.
Uzatvorte veko nadoby.

Pred spracovanim prisad vzdy pripojte ku
veku nadoby bezpecnostny kryt.

I Na riadiacom panele stlaéte tlagidlo pre
pouzitie mixéra. Mixér sa rozbehne,
pricom sa jeho rychlost’ zvysi na
maximum. Zariadenie bude pokracovat’ v
¢innosti pri nastavenej rychlosti, kym ho
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mEmE====

7

nezastavite stlacenim tlagidla STOPV
priebehu pouzitia mixéra mézete trikrat
znizit' jeho rychlost’ stla¢enim tlacidla -.

Tipy

» Tekuté prisady nalejte do nadoby cez otvor vo
veku.

Cim dlhsie nechate mixér pracovat, tym
jemnejsia bude pripravend potrava alebo
napoj.

Pred tym, ako vlozite pevné prisady do
nadoby mixéra pokrijajte ich na mensie kusky.
Ak pripravujete velké mnozstvo mixovanej
potravy alebo nipoja, nesnazte sa celé
mnozstvo spracovat’ naraz,ale po mensich
davkach.

Pevné prisady ako napr, s6jové boéby na
pripravu sojového mlieka, nechajte najskor
nasiaknut’ vo vode a aZ potom ich spracujte v
mixéri.

Kocky ladu vlozte do nadoby, uzatvorte ju
vekom a kocky podrvte kratkymi pulzmi,
pocas ktorych mixér pracuje na plny vykon.

Ak sa prisady prilepia na steny nadoby mixéra:
Il Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.
Otvorte veko.

Veko neotvérajte pokym je zariadenie v chode.

Na odstranenie prisad zo stien nadoby
pouzite varesku.

Varesku drzte v bezpecnej vzdialenosti od Cepeli

(priblizne 2 cm).

» Ak nie ste spokojnaly s vysledkom, nechajte
zariadenie niekolkokrat kratko bezat’ na plny
vykon.Vysledok mixovania sa mozete pokdusit’
vylepsit’ tak, Ze prisady premiesate vareskou
(nie pokial je mixér v chode), alebo tak, ze
¢ast’ obsahu nadoby odoberiete, aby ste
spracovali mensie mnoZstvo mixovanej
potravy.

V niektorych pripadoch sa prisady mixuju
lepsie ak pridate malé mnozstvo tekutiny, napr.
citronovej stavy, ked’ mixujete ovocie.

Pred tym, ako zacnete Cistit pohonnl jednotku
zariadenie vzdy odpojte zo siete.

Il Pohonnt jednotku oéistite pomocou

navlhéenej tkaniny. Nikdy ju neponarajte
do vody ani ju neoplachuijte.
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Suéiastky, ktoré prisli do styku so
spracovavanymi potravinami, umyte hned
po pouziti v horucej vode s Cistiacim
prostriedkom.

» Nadoby, veka nadob, piest a prislusenstvo
(okrem nadoby mixéra) mbzete umyvat’ aj v
umyvacke riadu.

Uvedené sUiastky boli testované podla normy

DIN EN 12875 na odolnost pri umyvani v

umyvacke riadu.

Nadoba mixéra nie je vhodna na umyvanie v

umyvacke riadul

» Veko oddelite tak, Ze ho najskér otvorite a
potom ho potiahnete dopredu.
Veko oddelte len ked ho chcete odistit.

Pri istiteni kovovych Cepeli, Cepeli mixéra a
nastavcov postupujte velmi pozorne. Hrany tychto
sUciatok, pouzivané na kréjanie, st velmi ostré.

Dbajte na to, aby hrany Cepeli a nastavcov neprisli
do kontaktu s tvrdymi predmetmi. Mohli by sa
otupit.

Niektoré prisady mdzu spdsobit’ zmenu sfarbenia
povrchu prislusenstva. Tato zmena nema negativny
vplyv na prislusenstvo. Sfarbenie sa po Case strati.

» Prebytoénu ¢ast’ napajacieho kabla naviiite na
cievku v zadnej Casti zariadenia.
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Rychle ¢istenie mixéra

Il Do nidoby mixéra nalejte vlazn(i vodu (nie
viac ako 0.5 litra) spolu s malym
mnozstvom saponatu.

Uzatvorte veko.

Stlagenim tlagidla pulzu, nechajte zariadenie
niekolko sekind pracovat’ na plny vykon.
(Po uvolneni tlacidla sa zariadenie zastavi).

Odpojte nadobu mixéra a oplachnite ju v
Cistej vode.

Aby ste riadne ocistili prisluSenstvo na
mieSanie/metlicky na $lahanie:

Il Odpojte prevodové koliesko a metli¢ky na
$lahanie, aby ste k nim mali pri isteni lepsi
pristup.

Prevodové koliesko a metlicky na Slahanie mozete

umyvat’ v umyvacke riadu.

Aby ste riadne ocistili nastavitelny disk na
krajanie platkov:

Il Ototte gombik na nastavovanie doprava,
aby sa ¢epel uvolnila od disku.

Disk, ¢epel a nastavovaci gombik mézete odistit' v

teplej vode so saponatom, alebo v umyvacke na

riad.
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Odkladanie

Mikroskladovanie

» Prislusenstvo (Cepele, nosi¢ nastavcov)
polozte na nosi¢ na néastroje a ulozte ich do
nadoby. Dbajte, aby bol nosi¢ na néstavce vidy
navrchu.

Zaruka a servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate
akykolvek problém, prosime, navstivte stranku
www.philips.com na intenete, pripadne
kontaktujte Centrum starostlivosti o zékaznika
firmy Philips vo Vasej krajine (telefénne Cislo
Centra najdete v letaciku s celosvetovo platnou
zarukou). Ak vo Vasej krajine takéto Centrum
nepOsobi, obrat'te sa na predajcu vyrobkov firmy
Philips, alebo na Oddelenie sluzieb firmy Philips
divizia Domace spotrebice a Osobna starostlivost.

Funkcie, prislusenstvo a pouzitie

Funkcia Prislusenst PouZitie Dizka pripravy
vo

®@ R StrUhanie, priprava pyré, miesanie 10 - 60 sekind

@ ®@e Kréjanie, vykrajovanie 10 - 60 sekund

@ & Krajanie na platky 10 - 60 sekind

@ g Miesenie 60 - 240 sekand

® ~g Slahanie, priprava emulzii, 60 - 120 sekand
mieSanie
® ] Mixovanie, priprava pyré 10 - 60 sekdnd

Riesenie problémov
Problém Riesenie

Po zapnuti zariadenie  Otocte nadobu alebo jej veko doprava kym nezalujete
nepracuje. kliknutie. Uistite sa, Ze znacky na nadobe a na veku
smerujU priamo oproti sebe.

Zariadenie sa zrazu Automaticky tepelny spina¢ vypol zariadenie pretoze sa

zastavilo. prehrialo. |) Odpojte zariadenie zo siete. 2) Nechajte
zariadenie 60 mindt vychladnGt. 3) Pripojte zariadenie
do siete. 4) Zariadenie znovu zapnite.

Ak ste stlacili
nespravne tlacidlo.

Stlacte tlacidlo pre zvoleny sposob spracovania potravin.

Po restartovani Zariadenie je vybavené funkciou pamate. Ak restartujete
zariadenie nezacne rovnaky program v priebehu 40 sekind od zastavenia,
program spracovania  zariadenie bude pokracovat v prerusenej ¢innosti. Ak
potravin od zadiatku.  chcete spustit’ zvoleny program od zaciatku: |) Kratko
stlacte tlacidlo pre iny spdsob spracovania potravin
(napr: tlacidlo pulzu). 2) Stlacte tlacidlo STOR 3) Stlacte
tlacidlo pre zvoleny sp&sob spracovania potravin.

Prislusenstvo na |) Uistite sa, Ze ste zasunuli hriadel pohonu do otvoru v

miesenie alebo nadobe na miesanie. 2) Uistite sa, Ze ste vlozili

miesanie nepracuje. prevodové koliesko do nastavca na miesenie.
3) Skontrolujte, ¢i ste skutocne otocili nddobu na
miesanie v smere pohybu hodinovych ruciciek az do
polohy, kde ste poculi kliknutie.

Nadoba na mixovanie Ak je k pohonnej jednotke pripojena nadoby na

aj na spracovanie mixovanie spolu s nadobou na spracovanie potravin
potravin alebo nddoba alebo na miesanie, funguje len mixér. Ak chcete pouzit
na miesanie st nadobu na spracovanie potravin alebo nadobu na
pripojené k pohonnej  miesanie, musfte odpojit’ mixér a uzatvorit: montazny
jednotke, ale pracuje  otvor mixéra krytom.

len mixér.

Pri volbe ur¢itého Motor pracuje na plny vykon, napr. pri mieseni, alebo je
spdsobu spracovania  nastavend najnizSia mozna rychlost, ktord uz nie je
potravin nefunguju mozné dalej znizit.

tlacidla + a -.



Mnozstva a trvanie pripravy

Prisady a

postup o
sposo
bu

sprac
ovania
/
prislu§
enstv

Jablka, mrkva, 500 @/ ®
zeler - kréjanie

Jablka, mrkva, 500 @/ &
zeler - kréjanie

na platky

Cesto 750ml @ / @
(palacinky) - mlieka
miesanie

Strhanka - 100g Q@R
strihanie

Maslovy krém  300g @&/
(creme au 23

beurre) -
Slahanie

Tlacidl Postup

Zeleninu pokréjajte na kisky a
vlozte do davkovacej trubice.
Piestom ich jemne tlatte do
nadoby a stcasne krajajte.

Zeleninu pokrdjajte na kasky a
vlozte do davkovacej trubice.
Piestom ich jemne tlacte do
nadoby a sUcasne krajajte.

Do mixéra najskér nalejte
mlieko a potom pridajte tuhé
prisady. Zmes asi | minGtu
premiesdajte. Ak treba, postup
zopakujte. Skondite pripravu a
pockajte niekolko minGt, kym
zariadenie vychladne.

Pouzite ususeny chlieb.

Dobré vysledky dosiahnete s
makkym maslom.

Pouzitie

Salaty, surova
zelenina

Salaty, surova
zelenina

Palacinky, vafle

Jedla obalené v
strihanke,
alebo
strihanke so
strihanym
syrom (au
gratin)

Dezerty,
zdobenie

Prisady a
postup

Syr
(Parmezan) -
strGhanie

Syr (Gouda) -
strihanie

Cokolada -
strihanie

Vareny hrach,
fazula -
priprava pyré

200g

200g

200g

250g

Tlacidl
o
sposo
bu
sprac
ovania
/
prislu
enstv
o

@/
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Postup

Parmezan pokréjajte na kocky
velkosti 3cm.

Syr nakréajajte na kisky a viozte
do déavkovacej trubice. Jemne
ho zatlacte do nadoby
pomocou piesta.

Pouzite tvrdi tabulkovi
Cokoladu. Poldmte ju na kasky
velkosti 2cm.

Pouzite uvareny hrach alebo
fazulu. Ak treba, pridajte trochu
vyvaru na zjemnenie
konzistencie.

Pouzitie

Zdobenie,
polievky,
omacky, jedla
obalené v
strihanke so
strihanym
syrom (au
gratin)

Omacky, pizza,
jedla obalené v
strihanke a
strihanom
syre (au
gratin),
roztaveny syr
(fondue)

Zdobenie,
polevy,
mucniky,
pudingy,

mousse

Pyré, polievky
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Prisady a
postup

Varena
zelenina a
maso -
priprava pyré

Uhorky -
kréjanie na
platky
Cesto (na

chlieb) -
miesenie

Cesto (na
pizzu) -
miesenie

500¢g

uhork

1000g
muky

1500g
mky

Tlacidl
o
sposo
bu
sprac
ovania
/
prislus
enstv
o

@/

@/8

@ /

3

@/
s

Postup

Obycajné pyré pripravite ak

pridate malé mnozstvo vyvaru.

JemnejSie pyré pripravite ak
vyvar pridavate postupne
dovtedy, kym zmes nie je
hladka.

Uhorku vlozte do davkovacej
trubice a jemne ju zatlacte do
nadoby.

Zmiesajte tepll vodu s
kvasnicami a cukrom. Pridajte
muku, olej a sol a mieste
priblizne 90 sekind. Cesto
nechajte 30 minat kysnat.

Postupujte ako pri priprave
cesta na chlieb. Cesto mieste
| minGtu.

Pouzitie

Jedla pre deti

Salaty,
zdobenie

Chlieb

Pizza

Prisady a
postup

Cesto
(mUcniky) -
miesenie

Cesto
(kysnuté) -
miesenie

Vajelné bielka
- Slahanie

500¢g
muky

1000g
mky

6
vajecn
ych
bielko
v

Tlagidl
o
sposo
bu
sprac
ovania
/
prislus

@ /
S

®/

g

Postup

PouZzite studeny margarin
pokréjany na kocky velkosti
2cm. Do nadoby nasypte maku
a pridajte margarin. Miesajte
dovtedy, kym sa hmota za¢ne
drobit. Za stdleho miesania
pridajte studend vodu. Pripravu
zastavte hned, ako sa z cesta
zacne tvorit' jednoliata hmota.
Pred dalsim spracovanim
nechajte cesto vychladn(t.

Vo zvlastnej nadobe zmiesajte
kvasnice, tepll vodu a trochu
cukru. Potom vetky prisady
vlozte do nadoby na miesanie a
mieste dovtedy, kym nie je
cesto hladké a nelepf sa na
steny nadoby (priblizne

I minGtu). Cesto nechajte

30 mindt kysnat.

Vajecné bielka maji mat’ izbovu
teplotu. Pozndmka: pouzite
aspon 2 vaje¢né bielka.

Pouzitie

Jablkovy kolag,
sladké pecivo,
ovocné
mucniky

Specialny
chlieb

Pudingy,
mucniky



Prisady a
postup

Ovocie (napr.
jablka, banany,
jed|é gastany) -
priprava pyré

Ovocie (napr.
jablka, banany)
- strhanie

Cesnak -
strGhanie

Bylinky (napr.
petrzlenova
viat) - sekanie

Stavy (napr.z
papdje,
meldna,
hrusiek, guava)
- mixovanie

500g

500g

300g

Aspori
50g

500g
(celko
vé
mnozs
tvo)

Tlacidl
[
spdso
bu
sprac
ovania
/
prislu§
enstv
[

@/0

@/

@/

@/

©
-
(¢

Postup

Tip: pouZite trochu citrénovej
St'avy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia. Jemné
pyré pripravite ak do nadoby
pridate tekutinu.

Tip: pouzite trochu citrénovej
Stavy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia.

Cesnak odistite. Tlacidlo pulzu
stlacte iba niekolkokrat, aby ste
cesnak nepostrahali prilis
najemno. Pouzite aspont 150g
cesnaku.

Pred tym, ako bylinky posekate,
umyte ich a osuste.

Jemnejsiu Stavu ziskate ak
pridate do nadoby vodu, alebo
ind tekutinu.

Pouzitie

Oméacky,
dzemy,
pudingy, jedlo
pre deti

Omacky,
dzemy,
pudingy, jedlo
pre deti

Zdobenie,
dresingy

Omécky,
polievky,
zdobenie,
bylinkové
maslo

Ovocné stavy

Prisady a
postup

Majonéza -
priprava
emulzie

Mdso (chudé)
- mletie

Méso
(prerastené),
ryby, hydina -
mletie

Mlie¢ne
koktaily -
mixovanie

Zmes (kolag) -
mieSanie

Tlacidl
o
sposo
bu
sprac
ovania
/
prislu
enstv

3 ® /
vajcia Y
5008 ®@/2
4008 @/
500ml @/
mlieka &@5,0
68

6 ®/
vaec &G

SLOVENSKY

Postup

Vsetky prisady musia mat’
izbov( teplotu. Poznamka:
pouzite aspor jedno velké
vajce a dve mensie vajcia, alebo
dve Htka. Do nadoby dajte
vajcia, trochu octu a po
kvapkach pridajte olej.

Najskor odstrarite Slachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté
mdso.

Najskor odstrante slachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté
maso.

Potlacte ovocie (napr: banany,
jahody) spolu s cukrom,
mliekom a trochou zmrzliny a
dobre pomiesajte.

Prisady musia mat' izbovt
teplotu. Miesajte zmaknuté
maslo s cukrom kym nevznikne
hladka krémova hmota. Potom
pridajte mlieko, vajcia a muku.

143

Pouzitie

Salaty,
zdobenie,
omécky na
pecené mdso

Tatarsky biftek,
hamburgery,
mdsové gulicky

Tatérsky biftek,
hamburgery,
madsové gulicky

Mliecne
koktaily

Rézne kolace
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Prisady a Tlacidl Postup Pouzitie Recepty

postup o
SbP°5° Courgettova natierka
s:rac Suroviny:
ovania -2 Courg,ettyl i
/ - 3 varené vajcia
prislus - | mala cibula
enstv - | polievkova lyZica oleja
o - petrzlenova viat
Orechy - 250g @/ Ak pouijete tlacidlo pulzu Salaty, pudingy, - 2 - 3 polievkové lyZice kyslej smotany
strhanie Ziskate hrubo postrihané orechovy - citrébnova $tava, tabasco, sol, ¢ierne korenie,
orechy. chlieb, kary korenie, paprika
mandlové
elivo Y , . .
? » Courgety umyte, osuste a najemno ich pokrdjajte
Cibufa - 500g @/ Cibulu odistite a rozkrojte na  Salaty, varené pomocou ndstavca na krdjanie v nddobe na
krdjanie EWHRO EREN Sl JSelh e spracovanie potravin. Nakrdjané courgety preloZte
tlacidla pulzu skontrolujte, ¢ je  miesané jedl, do taniera a posvbte ich solou. Pockaite 15 mindt
cibula dostatocne jemne zdobenie posyp ' Y d

nakréjana. aby sa sol napila tekutiny z nastrihanej zeleniny.
Pokrdjajte cibulu na Stvrtky a pokrdjjte ju spolu so

Cibula - 300 @/ © Cibulu otistite a nakréjajte na  Salaty, varené Ly : .
krdjanie na kusky, ktoré sa zmestia do jedla, smaZené striicikom cesnaku. Najemno posekajte
platky dévkovacej trubice. Pozndmka:  mieané jedl4, petrZlenovd vriat.
pouZite aspori 100g cibule. zdobenie > Potom poloZte posekané courgetty na Cistu
Hydina - 2005 @/ Najskér odstréite Sachya  Mieté méiso utierku a vytlacte z nich tekutinu. Na panvicu
il kosti. Maso nakrajajte na kocky nalejte olej a zlahka osmaZte nakrdjand cibulu a
velkosti 3cm. Stlatenim tlacidla cesnak, pridajte aj pokrdjané courgetty. Pockajte,
pulzu ziskate hrubo pomleté kym sa neodparf vetkd voda. Pockajte kym
MESS prisady nevychladnd. Ocistite varené vajcia a
Polievky - 500ml @ /@ PouZte varenl zeleninu. Polievky, pokrdjajte ich v nddobe na spracovanie potravin.
mixovanie omacky Pridajte do nddoby vsetky ostatné prisady, zmes
Smotana na 500ml ® / PouZite smotanu priamo z Zdobenie, ochut'te a zamie$ajte. Poddvajte na hriankach
Slahanie - #9  chladnitky. Poznamka: pouzite  Slahatka, pripravenych z bieleho chleba.
Slahanie aspont |25ml smotany. Slahacku  $lahacka so

pripravite asi o 20 sekdnd. zmrzlinou



Ovocny kolaé

Suroviny:

- 180g datlf

- 270g sliviek

- 60g mandli

- 60g vlasskych orechov

- 60g hrozienok

- 60g velkych susenych hrozienok
- 240g celozrnnej raznej muky
- 120g p3enicnej muky

- 120g hnedého cukru

- 360g plnotu¢ného mlieka

- Stipka soli

- | s&Cok préasku na pecenie

» Do nddoby vioZte kovové Cepele. Nasypte vsetky

prisady a nastavte spracovanie potravin strihanim.

Zariadenie nechajte 30 sekind pracovat. Ak sa
cesto lepi na veko a na steny nddoby, oddelte ho
pomocou varesky. Kold¢ pecte v 30cm dlhej forme
na pecenie 40 mindt pri 170°C.

Pérovy kolac

Suroviny na pripravu cesta:

- 250g p3enicnej miky (pripadne celozrnnej
psenicnej muky)

- Stipka soli

- | polievkova lyzica medu

- 20g Cerstvych kvasnic alebo 1/2 sacku susenych
kvasnic

- 100g masla

- 6 polievkovych lyZic vlaznej vody
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Suroviny na pripravu plnky:
300g zemiakov
celd rasca

v

Mdso umyte a pokrdjajte na kocky velkosti 2cm.
Odistite cibulu a nakrdjajte ju v nddobe na
spracovanie potravin pomocou kovovych Cepell.
Vykrojte jadernik zelenej papriky a nakrdjajte ju
na kolieska pomocou nastavitelného disku na
krdjanie pldtkov. Osupte raj¢inu, odstrdrite jej
Jjadierka a nakrdjajte ju na tenké pdsiky. Na oleji
osmazte nakrdjanu cibulu do sklovita. Panvicu s
cibulou odloZte zo spordku a posypte mletou
paprikou, pridajte mdso a niekolko minit smaZte
za stdleho miesania na velkom plameni. Pridajte
zelend papriku, raj¢inu a dochut'te solou. Prikryte
panvicu a mdso poduste vo vlastnej stave na
miernom plameni, kym nezmdkne.

Medzitym, olistite a nakrdjajte mrkvu pomocou
nastavitelného disku na krdjanie pldtkov .OCistite
a na kocky nakrdjajte zemiaky. V¥etko pridajte k
mdsu a zalejte dostatoénym mnoZstvom studenej
vody, podla toho, aké mnoZstvo polievky chcete
pripravit’ (asi 1.2 litra). Ochut'te Stipkou rasce a
pomaly varte, kym nie su vsetky prisady mdkké,
pridajte sol na dochutenie.

Poddvaijte horice. MéZete ozdobit’ kolieskami
zelenej papriky a na dalsom tanieri poddvat’
feferdnky.

v

v

Jahodova torta
Suroviny:

- 100g stuzeného tuku
- 100g cukru
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- 3 vajecné bielka
- 240g muky
- 100g kokosu

Suroviny na pripravu plnky:

- 80g cukru

- 2 Cajové lyzicky citronovej stavy
- 400g tvarohu

- 500g jahéd

Suroviny na pripravu polevy:
- 500g jahdd

- 250ml vody

- 120g cukru

- 60g kukuri¢ného skrobu

Ozdoba:
- 250g smotany

» Vyhrejte rdru na 180°C.V nddobe na miesanie
vymiesajte pokrmovy tuk s cukrom na krém
pomocou prislusenstva na miesanie.

Do krému vmiesajte vaje¢né biela, potom pridajte
muku a nastrihany kokos. Cesto rozloZte na plech
na pecenie a popichajte vidlickou. Cesto pecte
[5-20 mindt kym nie je svetlo hnedé. Korpus
nechaijte vychladndt'V nddobe pomocou
prislu$enstva na miesanie vymiesajte cukor,
citrénovu stavu a tvaroh. Hmotu rozloZte na
korpus a na vrch poloZte cast’ jahéd so Spickou
smerujticou nahor. VioZte do chladnicky.

Pripravte polevu.V nddobe mixéra rozmixujte
zostdvajuce jahody s vodou a cukrom. Kukuricny
$krob rozpustite v | 25ml pripravenej zmesi.

v

v

Ostatnu zmes nechajte zovriet. Ked vrie
primiesajte do nej rozpusteny kukuri¢ny $krob.
Pomocou lyZice naneste polevu na poukladané
Jjahody a nechajte 2 hodiny v mrazni¢ke. Vich
ozdobte do tuha vy$lahanou smotanou.

Cerstvy mlie¢ny koktail
Suroviny:

- 100g bananov alebo jahdd

- 200ml cerstvého mlieka

- 50g vanilkovej zmrzliny

- krystalovy cukor na dochutenie

» Odistite bandny alebo opldchnite jahody. Ovocie
pokrdjajte na mensie kusky. Vetky prisady dajte
do nddoby mixéra. Mixujte, kym ndpoj nie je
hladky.

» Na pripravu Cerstvého ovocného koktailu si
méZete vybrat’ ovocie podla viastnej chuti.

Venceky s lieskovymi orieskami

Suroviny na pripravu cesta:

- 500g preosiatej muky

- 75g cukru

- | Cajova lyzicka soli

- | vajce

- 250ml mlieka (35°C)

- 100g jemného masla

- 30g Cerstvych kvasnic (alebo susené kvasnice,
precftajte si pokyny na balen)

Suroviny na pripravu pinky:
- 250g strihanych lieskovych orieskov
- 100g cukru



- 2 sé&lky vanilkového cukru
- 125ml smotany

> Rdru vyhrejte na 200°C.V nddobe zmiesajte
pomocou prisluSenstva na miesenie mlieko,
kvasnice a cukor. Pridajte muku, sol, maslo a vajce.
Cesto 2 minuty mieste. OdloZte ho do inej nddoby,
prikryte navih¢enou utierkou a nechajte 20 minut
nakysndit.

» Pomocou kovovych epeli posekajte lieskové
oriesky. Zmiesajte prisady na pripravu plnky. Cesto
rozvélkajte na obdZnikovy tvar. RozloZte narf
plnku z lieskovych orechov a cesto zrolujte. Cesto
poloZte na vymasteny plech na pecenie. Nechajte
ho este 20 minut nakysndt. Vrch potrite vysthanym
vaje¢nym bielkom a nechajte piect’ v strede rdry.
Pecte 25-30 mindt pri 200°C.

Cokoladovy kolaé
Suroviny:

- 140g jemného masla

- 1 10g praskového cukru
- 140g Cokolady

- 6 vajetnych bielkov

- 6 vajecnych Zltkov

- 1 10g krystalového cukru
- 140g p3enicnej maky

Plnka:
- 200g marhulového dzemu

Poleva:
- 125ml vody
- 300g cukru
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- 250g strihanej Cokolady
Slahacka, podfa chuti

v

Rdru vyhrejte na 160°C. Pomocou prislu$enstva na
miesanie vymie$ajte maslo s prdskovym cukrom
na krém. Roztopte ¢okolddu a vmiesajte ju do
krému. Pridajte vajecné Zltka a mie$ajte, kym
zmes nemd krémovu konzistenciu. Pomocou
prislusenstva na miesanie vy$lahajte vaje¢né bielka
s kry$tdlovym cukrom na sneh. Pridajte sneh ku
krému a jemne ho premiesajte. Potom pomocou
varesky pridajte muku. Pripravent zmes dajte na
vymastenu formu na pecenie. Pec¢te hodinu pri
teplote 160°C. Prvych |5 mindt nechajte dvierka
rdry pootvorené.

Kold¢ nechajte vychladndt’ priamo vo forme
(priemer 24cm) a potom aj mimo formy na
pecenie. Ochladeny kold¢ prekrojte napolovicu vo
vodorovnom smere. Na spodnt ¢ast’ naneste
marhulovy dZem a prikryte ju vrchnou ¢astou.
Zvysok dZemu zohrejte, aby bol tekuty a potrite
nim vrch koldéa. Pripravte polevu. Nechajte zovriet’
vodu, pridajte cukor a ¢okolddu a povarte na
Jjemnom plameni. Zmes stdle miesajte, kym nie je
hladkd a dd sa lahko rozotierat' Polejte vrch
koldca pripravenou polevou a nechajte ju
vychladnut’. Kold¢ poddvajte ozdobeny trochou
$lahacky.

v

Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
Suroviny:

- 50g zrelého syra Gouda

- 300g varenej brokolice

- vyvar z brokolice
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v

2 varené zemiaky

2 kocky bujonu

2 polievkové lyZice smotany na $lahanie
kary korenie

sol

cierne korenie

muskéatovy orech

Pokrdjajte syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi

zemiakmi a malym mnoZstvom vyvaru z brokolice.

Brokolicové pyré zmiesajte so zvyskom vyvaru a
kockami bujénu (celkovy objem 750ml). Polievku
prelejte na panvicu a za stdleho miesania
nechajte zovriet. Primiesajte syr a dochut'te
pomocou kary korenia, soli, ¢ierneho korenia a
muskdtového orecha. Nakoniec pridajte smotanu.

Pizza
Suroviny na pripravu cesta:

400g muky

|/2 Cajovej lyzitky soli

20g Cerstvych kvasnic alebo 1.5 sacka susenych
kvasnic

2 polievkové lyzice oleja

priblizne 240ml vody (35°C)

Suroviny na pripravu omacky:

300ml paradajkového pretlaku
(konzervovaného)

| Cajova lyzicka zmesi talianskych byliniek
(susené, alebo Cerstvé)

| cibula

2 striciky cesnaku

sol a ¢ierne korenie

cukor

Suroviny, ktoré sa uloZia na omacku:

- olivy, salama, artic¢oky, Sampiridny, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strihany syr a olivovy ole;
podla chuti

> Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
miesanie. Do nddoby dajte vsetky suroviny na
pribravu cesta a nechajte ich premiesit’ asi
I mindtu, kym nevznikne hladkd masa. Cesto
odloZte do zvidstnej nddoby, prikryte ho vihkou
utierkou a nechajte 30 minut nakysndit.

> Pokrdjajte cibulu a cesnak pomocou kovovych
Cepeli v nddobe na spracovanie potravin a
oprazte ich do sklovita na panvici. Pridajte
raj¢inovy pretlak a bylinky a asi |0 mindt
miesajte. Dochut'te solou, &iernym korenim a
cukrom. Omdcku nechajte vychladnut.

> Rdru vyhrejte na 250°C.

> Cesto vyvalkajte na pomudenej doske na dva
kruhy. PoloZte ich na vymasteny plech na pecenie.
Potrite ich pripravenou omdckou tak, aby okraj
cesta zostal volny. Na vrch poukladajte prisady,
ktoré ste si zvolili, posypte strihanym syrom a
pokvapkajte trochou olivového oleja.

> Pecte |2-15 mindt.

Smazena zelenina so zemiakmi
Suroviny:

- | vajce

- 50ml mlieka

- | polievkova lyZica muky

- | Cajova lyzicka koriandra

- sol a Cierne korenie

- 2 velké zemiaky (asi 300g)

- 100g mrkvy



>

I50g zeleru

50g slnecnicovych semiacok alebo 2 polievkové
lyZice varenej kukurice

olej na smazenie

Pomocou kovovych &epell zmiesajte vajce, mlieko,
muku, koriander, sol a ¢ierne korenie.

Pomocou ndstavca na krdjanie nahrubo posekajte
ocistené zemiaky, mrkvu a zeler a pridajte zmes s
vajcom a slnec¢nicové semiacka, alebo varent
kukuricu. Vsetko riadne premiesajte.

Na panvici zohrejte olej a z oboch strdn do
Zlatova osmazte pripravend hmotu vyformovant
do tvaru piréZkov. Pir6Zky nechajte vychladndt’ na
kuchynskom papieri.

SmaZenie trvd 3-4 mindty.

Chlieb (biely)

Suroviny:

500g muky na chlieb

25g makkého masla alebo stuzeného tuku
25g Cerstvych kvasnic alebo 20g susenych
kvasnic

260ml vody

| Og soli

[Og cukru

Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
miesanie. Do nddoby dajte muku, sol a margarin
alebo maslo. Pridajte &erstvé alebo susené
kvasnice a vodu. Nddobu uzatvorte vekom a
otocte v smere $ipky, kym nezalujete kliknutie.
Stlacte kidvesu pre miesenie (maximdina dizka
miesenia je uvedend v kapitole MnoZstvd a
trvanie pripravy).
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> Viyberte cesto a uloZte ho do $irsej nddoby,

prikryte ho navihéenou utierkou a na teplom
mieste nechajte 20 mindt nakysnut’. Po nakysnutf
cesto premieste.

Potom cesto vrdt'te spdt’ do Sirsej nddoby, prikryte
ho navihéenou utierkou a nechajte dalich

20 minut nakysnut. Znova ho premieste.

Cesto poloZte na vymasteny plech na pelenie a
nechajte nakysnut’ dal$ich 45 minut. Chlieb pecte
v spodnej asti predohriatej rdry.

Chlieb pecte pri teplote okolo 225°C v spodnej
casti predohriatej riry asi 35 minut.
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Sacturin 7a npraaaa

© Byson aBuryHa Llet npucTpint obAaAHAHO aBTOMATUUHOIO

® IHTereKTyaAbHa NaHeAb YNPaBAIHHA CUCTEMOIO BUMKHEHHS MpuneperpisaqHi. Y pasi
("Smart Process Control panel") neperpisy cMCTEMa aBTOMATUYHO BUMMKAE

® B6yaoBaHMIA 3aMO6IKHMI 3aMOK AQHLLIOT XKMBAEHHSI MPUCTPOIO.

® YawaryxoHHOro KombarHy

@ TByHTOBMI KOBMAUOK (Ma€ BCTAHOBAIOBATMCA AlKuLo Ball NPUCTPiK HECNOAiIBaHO
Y Pasi 3aCTOCYBaHHA YaLlin) 3YNMUHAETbCA:

@ Tpumau iHcTpymeHTiB

© Yawa 3miwysaya Il Butaruite wrenceAs 3 poseTky.

@ Kpyuwkavawm smiwysada

O Tauok Kprilku (aKTUBYE Ta Ae3aKTUBYE Aa¥iTe NPUCTPOIO OXOAOHYTU MPOTArOM
3aMn0BIKHUI NepemMmKaY) 60 XBUAUH.

O Kpuuwka vawm KyxoHHOro kombanHy

@ Mpobra BcTaBTe WITENCEAb Y pO3ETKY.

@ Tpybra and MOAABaHHA MPOAYKTIB

@ Lrosxau YBIMKHITb MpUCTPIN.

O MpuBiaHWA Baa

© Yawa mikcepa Byab Aacka, 38epHiTbca A0 Baworo aiaepa Philips

@ Kpuwka vawm mikcepa abo AO aBTOPWM30BAHOMO CEPBICHOMO LIEHTPY

© 3amiwysay Philips, sIKLLO cncTema BUMKHEHHS CnpaLiboBye

® Mikcep HaATO YacTo.

© MeTanernn Hix + 3aX01CHIN dyTAAP

(T) [NoapibHIOBaAbHa BCTaBKa AASI CEPEAHBOTO MOMNEPEAXKEHHA: Aps Toro, wob 3anobirtu
Hapi3aHHs HEOE3MEUHNM CUTYaLIAIM, HIKOAM HE MiA'€EAHYNTE

@ 3apibHIOBaAbHA BCTaBKa AAA APIGHOTO MPUCTPIN AO PeAe Yacy.
Hapi3aHHs

© MonpGrosarssa scrana aon pyGoro
Hapi3aHHs

@ Bcraska aAA rpaHyAlOBaHHA » YBa)XHO NpounTanTe Lo IHCTPYKLIO Ta

@ Tpumau ans BCTaBOK MPOAMBITLCSA IAOCTpPaLLii Nepea TUM, IK

O Pixyunit AUCKLLO perynloeTheA(pixKyYa BUKOPUCTOBYBATU MPUCTPIN.
BCTaBKa, TPVMaY Ta PeryAioloya pyuKa) » 36epiranTe L0 iHCTPYKLLIO AASl BUKOPUCTAHHS

B ManbyTHbOMY.



Mepea TWM, IK BMMKaTK NPUCTPIN, NepeBipTe,
YK BIAMOBIAAQE Hanpyra, BKasaHa Ha NpUCTPOI,
Hanpysi y Mepexi Baworo 6yAnHky.

HikoAu He BuKOpUCTOBYUTE ByAb-sike
NMPUAIAASA YU YACTUHM BiA iHLIMX BUPOBHMKIB
abo TaKi, Wo He ByAU crneLjiaAbHO
pekomeHAO0BaHi pipmoto Philips. Ao By
BMKOPUCTOBYBaTUMETE TaKe NMPUAAAAA | TaKi
YaCTWHM, Ballia FapaHTiA BTPaTUTb YMHHICTb.
He BuKopucToBy#Te NpUcTpivt Npu
MOLLUKOAXEHHI LITENCEAO, LUHYPY YK iHLINX
YacTHH.

SKWo WHYp AAS 3" €AHYBaHHS 3 AKTPOMPXKIO
MOLLKOAXHMM, NOTO MOXKHA 3aMiHUTK B
cpBicHoMy LHTPI Philips a6o kBaaidikoBaHoto
ANIOAUHOIO AASI 32MOBIraHHA BUHUKHHHS
NOXKi.

PeTeAbHO MOYUCTITL YacTUHY, LLO
KOHTaKTYIOTb 3 Kelo, Nepea, TUM, K
BMKOPWUCTOBYBaTH NMPUCTPIN ynepLue.

He nepesuLynTe KiAbKicTb Ta Yac
MPUroTYBaHHS, BKa3aHi B TabAMLL.

He nepesuLLyiiTe MaKCMMaAbHY KiAbKiCTb
MPOAYKTIB, BKa3aHy Ha 4alli, To6To He
HacunanTe MPOAYKTIB BMLLLE MO3HAYKM.
Bia'eaHyWTe WHYp BiA eAeKTpOMepeXi
HeramHo nicAs 3aKiH4eHHs poboTu.

HikoAu He BcTpoMAsliTe NaAbLi 26O CTOPOHHI
npeAMeTH (HampuKAaA, AOMaTKy) Y TPYOKy AAs

NOAABaHHS NPOAYKTIB, KOAU MPUCTPIN NpaLLIOE.

AAS LbOro Ma€e BUKOPUCTOBYBATUCS LLITOBXaY.
3aB>KAM BiA'€AHYWUTE NPUCTPIN BiA Mepexi
nepeA TUM, Ik BCTPOMASITU Y Yally Mikcepa
naAbLLi 260 SKMICb MPeAMET (HamnpUKAAA,
AOMaTKYy).
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36epiranTe NpUCTPIN NOAAAI BiA AiTeN.

He saAuwarite npucTpint npaujosatu 6e3
HarAsAy.

[paBMAbHO BCTaHOBITb KPULLIKY Ha YaLuly.
Tenep B6yAoBaHMI 3aM0BiXKHMI 3aMOK
po36AaoKoBaHO, i Bu MoxxeTe yBIMKHYTH
NpUCTPIN. AK Ha By3Ai ABUryHa, TaK i Ha
rBUHTOBOMY KOBMaKy € nosHayku. [puctpint
MOXXe MpaLLioBaTh AULLIE B TOMY pasi, AKLLO
Mo3HayKa Ha ABMUryHi 36iraeTbcs 3 NO3HaYKoO
Ha KpULLILLi.

BumukanTe npucTpivt nepea TUM, ik 3HIMaTH
NPUAAASA.

3aB>KAM BUMMKanTe NpUcTpin KHonkoto STOP.
MouekanTe, NOKM YaCTUHY, LLLO PyXaloTbCs,
3YMUHATBLCS, NEpeA TUM, K 3HIMATU KPULLIKY.
BUHTOBMI KOBMAYOK MOXHA 3HIMATU TiAbKM
TOAI, KOAM Ha Yalli HeMa€e KpULLKK, abo AKLLO
Yauly 3HATO.

HikoAn He 3aHypioWTe BY3OA ABUTYHa Yy BOAY
Yu iHWY pPiAMHY, HE MUMTE MOTrOo MiA KPaHOM.
3acToCOBYNTE BOAOTY FaHYIpPKY AASl OUMLLLEHHS
BY3AY ABMIYyHa.

KoxHoro pasy, koan Bu BUKopucTOByeTE HixX,
3HIManTe YOXOA.

[Mepea TUM, ik 0BPOBAATH rapsvi iHrpeAieHTH,
Bu MaeTe ocTyanTH ix (Makc. Temnepatypa
80°C/175°F.

Akwo Bu rotyeTte piaKy cTpasy, Lo € rapsyoto
abo niHWTbCSA, He 3aAMBaNTE Y Yally3MillyBaya
6irble | A, 1,06 piaMHa He BUTIKaAa.
Bia'eAHyWTe LIHYP Bia eAeKTpOMepexi
HeramHo MicAs 3aKiHYeHHs poboTy.
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» 3HayeHHs Yacy NpUroTyBaHHS AMBITbCA Y YalakyxoHHoOro Kom6anHy

TaBAMULL HMXKYe.
» PiBeHb wymy: Lc= 89 dB [A]. Il BcraHosiTh Yaly 3 pyuKOIO Ha KyXOHHMIA
KOMBaWH, MOBEPTAIOUM PYUKY Y HarpsMKy
3BaXKTE Ha T€, LLO HE MOXXAMBO BUKOPWCTOBYBATU CTPIAKM, MOKM HE MOYYETE KAALLAHHSI.
GYHKUIT YaLLMKOMOBaHY AASt MPUrOTYBaHHS, KOAM

BCTAHOBAEHO 3MiLU>/BabI.

EkcnayaTauis npuaasy

IHTeAeKTyaAbHa NaHeAb yrpaBAiHHA
Llevt npucTpivt obAaaHaHO IHTEAEKTYaABHO
naHeAnio ynpaeaiHHs (“Smart Process Control"),
Wob 3abe3neunT onTrMarbHy poboTy Ta

HaaiHbTe KpULLKY Ha vawy.[losepTante
KPWLLKY B HarnpsiMKy CTPIiAKM, MOKK He
MouyeTe KAALAHHS (AAS LIbOrO
3HAAOBUTBCA AesiKe 3yCUAAS).

YYAOBMM KIHLIEBUM Pe3yAbTaT. KOXKHY KHOMKY B6yaoBaHMM 3an06i>KHMI 3aMOK
NoB'A3aHO 3 3aMPOrpamMoBaHUM PEXMMOM > Ha By3Ai gBuryHa, 4awima KWL € NO3HAYKM.
LWBMAKOCTI, LLIO 3abe3nevye onTUMaAbHe [Tpucmpint npauosammme Auie mogi, KoAu
MPUIrOTYBaHHA 3 OKPEMUM MPUAIAAAM. NO3HAYKA Ha BY3AI gauryHa 36iramumemscs 3

NO3HAYKOIO HA BUHMOBOMY KOBNAYKY.

LLIBUAKICTE MOXKHa MiABMLLYBATM abO 3MeHLLYBaTM

AO TPbOX KPOKIB, HATWUCKAOUM KHOMKK "+" yp "-", Il Mepexonaritecs, Wo nosHauKa Ha KpMLLL

Ta MO3Ha4Ka Ha Yallli 3HAXOAATHCA TOYHO
OAHa npoTu oaHoI. lNpoeKLis KpULKK

MOBTOPIOE GOPMY PYUKM.

Akwo Bu HaTucHeTe KHOMKYLLBUAKOIOOPOOKHM

("pulse"), npucTpin NpauioBaTUMe Ha HaBMLLI

wemAKoCTi. Koan Bu BianycTUTE LIIO KHOMKY,

NPUCTPIV 3YNMHUTBECA abO MOBEPHETLCA AO

NonepeAHbOro 3HaueHHs pOBOUOT LIBUAKOCTI. Tpyb6Ka AASl NOA2BaHHSA MPOAYKTIB Ta
LUTOBXaY

[pUroTyBaHHs 3aBXXAM MOXKHA NPUMMHATY,
n " ”

HaTUCHYBLUM KHOMKY "STOP". Il 3acTocosyriTe Tpy6Ky AA MOARBAHHAAAS
AOA2BaHHS PiAKMX 260 TBepAMX
MPOAYKTIB. 32CTOCOBYWTE LUTOBXaY AAS
MPOLITOBXYBaHHS TBEPAUX MPOAYKTIB y

TPyOKy AASl MOAABAHHS MPOAYKTIB.

Akwo Bu HaTvcHeTe Ty camy KHOMKY 3HOBY
npoTsrom 40 cekyHA, MPOLIEC MPUrOTYBaHHS
PO3MOYHETHCS 3 TOTO MiCLIA, Ha SKOMY MOro ByAO
3yMKHEHO.




Takox Bu MorkeTe 3acTocoyBaTu
LUTOBXaY AASl 3aKPUTTSA TPYOKMAAS
NOAABaHHSA MPOAYKTIB, LLO6 MPOAYKTU He
BUMAaAAAM 3 Hei.

MeTareBun Hixk

» MeTaAeBMM HixK 3aCTOCOBYETLCA AAS
3APiOGHEHHS, 3MiLLyBaHHS, 36MBaHHSA Ta
YTBOPEHHS Miope.

Il 3HimiTb 3axUCHUI HOXOA 3 HOXa.

Pixkyui Kpai HOXa Ay»ke rocTpi. He TopkanTech A0
Hux!

BcTaHoBITb TPMMay MpUAaAAS Y Yalllyi HiX
y TpPMMau.

[MoKkAaaiTe NpoAyKTH y Yaly. MonepeAHbO
Hapi>KTe BeAUKi LLUMaTKU NPOAYKTIB Ha
APi6Hi BeAuuMHO0 npmbanaHO 3 x 3 x 3
cM. HaiHbTe KpULLKY Ha yallry.

BcTaHoBiTb WITOBXaY y TPYOKY AAs
MOA2BaHHS MPOAYKTIB.

HaTucHiTb KHOMNKY 3ApiGHEHHS
("chopping") Ha NaHeAi ynpaBAiHHs.
- O6pobka po3noYHeTHCA 4 NOWTOBXaMM, Wob
NEepEKOHATUCS, WO MPOAYKTU (HanpuKAaa,
LMOYAS UM ropixm) 3APIOHIOIOTBCS PIBHOMIPHO.

S~
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- HactynHum kpokom byae BCTaHOBAEHO

H 6
MaKCMMaABbHY LUBUMAKICTb, | MPOLEC TpUBATHME
AO HaTUCKaHHS KHomku "STOP".

» HatucHiTb KHOMKY "-" AASl 3MEHLLEHHS
LUBUAKOCTI.

» MNpoLecpobOTUMOXKHA 3YMUHUTH Y ByAb-SIKMN
yac, HaTMCHYBLIKM KHomKy "STOP".

Mopaan

» Akwo Bu 3apibHIOETE LIMBYAIO, 3ynuHANTE
MPUCTPIN MiCAS HOTUPbOX MOLUTOBXIB, W06
BOHa He Hapi3aAacs HAaATO APiGHO.

He aaBaiTe npucTpoto npaLoBaTti HaAToO
AOBTO MpU Hapi3aHHA TBEPAOTO CUpY.
TBepAUM CUP MOXe HaATO HarpiBatucs i
MAaBUTUCA.

He 3acTocoByiiTe Hi>k AASl 3APIGHEHHSA HaATO
TBEPAMX MPOAYKTIB, TAKMX SIK 3€pHa KaBMu,
6061 ab0 KyBUKM AbOAY, OCKIABKM A€30 MOXe
3aTynuTUCS.

AKLLO XKa HaHWM3YETBCA Ha H>K abO MPOHKMKAE AO
BHYTPILUHBOT YaCTUHM Yallu.

Il BumkHiTs NpUcTpin.

3HIMITb KPULLKY 3UalLM.NOCYgUHM.
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3HiManTe 3aAMLLKM 3 Ae3a Ta 3i
CTiIHOKYALUMNOCYgHUHUAOMATKOIO.

BcTasku

HikoAn He 0bpobasHTe BCTaBKaMM Taki Tee
PEYUOBWMHM, SIK KYOUKM ABOAY.

Il Bcranosith BUGpaHy BCTaBKY Y TPUMaY AAS
BCTaBOK MepeA TUM, Ik BCTAHOBAIOBATH
MOro y TPMMaY AAS MPUAIAASL.

Pixkyui Kpai Ay»ke rocTpi. He TopranTecs A0 HUX!

3adikcyiTe TpUMay BCTaBOK y TpUMai
iHCTPYMEHTIB Yy vaLui.

HaaiHbTe KpULIKY Ha yaLly.

IMoKAaAITb iHrpeAieHTH yTpy6OKy AAs
noaaBaHHs npoaykTis.[lonepeaHbo
PO3PiXKTE BEAMKI LUMATKM, LWLO6 BOHM
NIAXOAUAU AO TPy6U.

3anoBHoUTe TPYOKY AAA MOAABaHHS
NPOAYKTIB PiIBHOMIPHO AASl KPaLLLOro
pesyAbTaTy.

Koan B pospisaeTe BeAMKy KiAbKICTb i,

0bpobasHTE Ti MaAeHbKUMK "napTiamn" Ta

PETYAAPHO CMIOPOXHIONTE KOXYX MidK

Hapi3aHHAMM.

I Bubepitb Ha NaHeAi ynpaBAiHHS

"HapizanHs" (“"shredding & slicing process").

» LLIBMAKiICTb MOXKHa 3MeHLLIYBaTH abo
36iAbLUYBaTU Y TPU KPOKM, HaTUCKaoUM

KHonku "+" abo "-".

HecnAbHO HaTUcKaWTe WITOBXa4YeM Ha
MPOAYKTU y TPYOKY AASl MOAABaHHS
NPOAYKTIB.

» Axkwo Bu noapibHioeTe m'ski oBoui abo
$pyKTH, BU MOXKeTe 3HU3NUTH LUBUAKICTD AO
TPbOX KPOKIB, HATUCKaloUM KHOMKY "-", 1,06

3ano6irTu ix NepeTBOpPEHHIO Y Miope.

IEl o6 3HaTh BCTaBKy 3 TpUMaya BCTaBOK,
Bi3bMiTb TPUMaY Yy PyKM i MOBEPHITb AO
cebe 3BOpPOTHOIO CTOpPOHOIO. HaTuCHITh
BEAMKMMM MaAbLIIMM Ha Kpai BCTaBKM, LLLOG
BOHA BMMaAa 3 TpMMava.

Pi>kyunm AMCK, LLLO peryAtoeTbes

Pixkyuni AMCK, LLO PEryAlOETBCS, AO3BOASIE
Hapi3aTVt NPOAYKTH 3 BarKaHOKO TOBLLMHOIKO
CKMOOK.

ByabTe obepexHi: pixkydi Kpal HoxKa Ay»Ke rocTpi.



()

BcTaBTe Hix 3Bepxy y TpuMau.

Mia'eaAHaNTe pyyKy Ha HUXKHIN CTOPOHI
AMCKY Ta NOBEPHITb ii AO MO3HauKMU, W06
3a¢ikcyBaTy.

MoBepHIiTb peryAiotouy pyuKy, 106
BCTAaHOBUTU TOBLUMHY CKUBOK.

BcTaHoBITb piXKyumni AMCK, LLO
PEryAIOETbCS, Y TPUMAY AASl TPUAAAAS.

BcTaHOBITb KpPULLIKY Ta MOKAAAITH
NMPOAYKTHU y TPYOKy AAsl NOARBaHHS
NPOAYKTIB.

BubepiTb Ha naHeAi ynpaBAiHHS
"HapizaHHsa" ("shredding & slicing
process").
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MpucTpivt HeraHo No4He 36iAbLUyBaTU
LWBMAKICTb AO BCTAHOBAEHOI, 06
3a6e3Mne4nT ONTUMAAbHUN KiHLLEBMM
pesyAbTaT.

AKLLO NOTPiI6HO, HECUABHO NMPUTUCKANUTE
MPOAYKTM LUITOBXaueM.

3amiwyBay Ta yawa mikcepa

3aMillyBay MOXHa BUKOPUCTOBYBATU AAA
3aMillyBaHHS APIKAXKOBOTO TiCTa AAS XAIDa Ta
nidum.

Il Bcraste NPUBIAHMM BaA Yalln Mikcepa B
OTBip YallK Mikcepa 3HU3Y. Bu nouyete
KAaLLAHHA, KOAM BiH CTaHe Ha MicLie.

BcTaHoBITb Yally Mikcepa Ha By30A
ABWIYHY Ta MOBEPHITb Y HamMpsIMKY CTPiAKM
AO KAALLAHHSA.

BcTaHoBITb 3aMillyBay Ha MpUBIAHMI BaA.

IMoKAaAITb iIHrPeAieHTH Aovalun.
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HaaAiHbTe KpULLIKY Ha yally Ta noBepTanTe
YAIBO AO KAALLAHHS.

A HatucHiTs KHoMKy "3aMmilwysaHHS"

("kneading process') Ha naHeAi ynpaBAiHHs.

[pUCTpivt NOCTYMNOBO 36iAbLLYBATUME LUBUAKICTD
3amillyBaHHs npoTarom |0 cekyHa, Wwob
3anobirTn po3bpuckyBaHHio. Lia wemakicTs byae
niATpUMYBaTUCS 6AM3bKO 50 ceKyHA AN
HaAKHOTO 3MiLllyBaHHS MPOAYKTIB. [10TiM
WBMAKICTb MOYHE CMaAaTU AO 3HaYEHHS, LLO €
OMTUMaABHMM AAS 3aMillyBaHHS. [ 1pmcCTpin
npaLioBaTMMeE Ha LVt LWBUAKOCTI, MOKM Bu He
HaTucHeTe KHonKky "STOP". LLIBUAKICTE MOXHa
3MeHLUYBATM AO 3 KPOKIB, HATUCKAIOUM KHOMKY "-".
Mopaaa
» SAKLWLO 3aMilllyBaAbHMI Fra4oK He obepTaeTbes,
xou Bu 11 HaTuCHYAM KHOMKY "3amilnyBaHHS"
("kneading process"), nepesipTe, UM BCTaBUAK
Bu npuBiaHMI BaA y nocyAamnHy Mikcepa A0
dikcauii (KAaLaHHA).

Mikcep Ta yawa Mikcepa

3
GO

B1 MOXkeTe 3acTOCOBYBATU MIKCEP AAS 30MBaHHS
AELD, AEYHUX BIAKIB, LUBUAKOTO MPUrOTYBaHHS
MYAMHTIB Ta KPEMIB, CKAGAOBMX AAS TOPTIB abo
IHLWMX M'SIKUX MPOAYKTIB.

I BcrasTe npuBiaHMI BaA Mikcepa B OTBIp
Yalm Mikcepa 3Hu3y. Bu nouyeTe KaauaHHs,
KOAM BiH MOTpanuTb Ha MicLie.

BcTaHoBITb Yally mikcepa Ha By30A

ABUrYHY Ta NOBEPHITb YAIBO AO KAQLLaHHS.

BcTaBTe 3y6uacTe Koaeco y Koprmyc
Mikcepa.

HaaiHbTe ABi 36MBaYKM Ha MeTaAeBi WTHPI
Ha Kopnyci Mikcepa.

BcTaHoBiTb Mikcep y TpUMay npuAasAs.

[MoKAaAITE MPOAYKTM BYALLYNOCYgUHY,
BCTAHOBITb KPULLUKY HayalllynocyguHyTa
MOBEPHITb YMPaBO AO KAALLAHHSI.



HatucHite kHonKy "36uBaHHa" ("whisking
process") Ha MaHeAi yrpaBAiHHS.
[pucTpit 36iAbLLYBaTMME LWBMAKICTE A0 pOBOYOT
npoTarom 7 cekyHa, Ls wemakicTb byae
yTpuMyBaTucs nprbansHo 30 cexkyHa, MNoTim
WBMAKICTb e 30IABLWMTBCS, | NPUCTPIN
npaLoBaTMME Ha Liivt LUBUAKOCTI AOTH, AOKM Bu
He HaTucHeTe kHonKy "STOP". LLBnAKICTE MOXHa
MiABULLYBaTM abO 3MEHLLYBATU Y TPU KPOKMU,
HaTMCKalouM BIAMOBIAHO KHOMKY "+" abo "-".

Mopaaa

» AKwo mikcep He obepTaeTbes, Xod Bu 1
HaTUCHYAM KHOMKY "36uBanHs" ("whisking
process"), nepesipTe, Y1 BCTaBUAM Bu
NMPUBIAHMM BaA y Yallly MiKcepa A0 ¢ikcaLii
(KAaLaHHS) Ta uM BcTaHOBMAM By npaBuAbHO
3y6uaTe KoAeco y Kopryc Mikcepa.

Mikcep

[py3HaYeHHs Mikcepa:

- 3MilyBaHHA PiAVH, HaMPUKAAA, AIETUYHUX
MPOAYKTIB, COYCiB, PPYKTOBMX COKIB, CYNiB,
KOKTEWAIB, CyMiLLE AUTAHOTO XapyyBaHHs
ToLLO.
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- 3MilYBaHHS M'AKKX IHTPEAIEHTIB, HAMPUKAGA,
CyMiLLi And TOpTa abO MavioHesy.

- AOBEAEHHS NMPUrOTOBAEHWX IHIPEAIEHTIB AO
OAHOPIAHOIO CTaHy, HarpUKAaA, AAS
MPUroTYBaHHSA AUTAYOTO XapyyBaHHSI.

MpUCTpit MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH 3
BCTAaHOBAEHMM Ha BY30OA ABUryHa 3MilllyBayem
abo 6e3 Hboro. Akwwo Bu BuKopucToByeTe
npucTpin 6e3 3MilyBaya, NPUCTPIN He
npaLioBaTUMe, AKLLLO Ha BY3OA ABUIYHa He
BCTAaHOBAEHO HAA€XHWM YMHOM FBUHTOBUM
KOBMaYOoK.

Il Lo6 BcTaHoBMTM Hally 3MilLyBaya, 3HIMITL
FBUHTOBMI KOBMAUYOK HaA MaHEAAIO.

BcTaHoBiTh vally 3MmiluyBaya Ha By30A
ABUIyHa, MOBEPTAIOYM MO0 Y HAMpsIMKY
CTPIAKM AO >KOPCTKOI ikcaLii. Pyyka mae
6yTu noeepHyTa BAiBo!

He nprkAnaaaniTe 3aHaATO CHAM AO PYHKM CKASIHKM
MiKcepa.

IMOKAQAITb IHFPEAIEHTU AO CKASIHKM.
HakpuiiTe yaly KpuLIKoto.
Mepea nouaTkoM 06po6KM 3aBXKAM

BCTQHOBAIOWMTE Ha KPULLKY 3MilyBaya
3ano6ixKHUI yTAAPp.
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L |||

I HatucHits KHOMKy "smiwysanHs" ("blending
process") Ha MaHeAi yrpaBAiHHs. 3Milysay
nouHe npaugosatu. LLenakicTb 3pocTaTume
AO MaKcuMmMaAbHoi. [MpucTpin npautosatume
Ha LM LUBMAKOCTi AO HATUCKAHHS KHOMKM
"STOP". Miauac 36MBaHHs LIBUAKICTb
MO>KHa 3MeHLUyBaTh 260 3MeHLLyBaTH Yy
TPU KPOKM, HaTUCKatouM KHonky "-".

Mopaau

HaaunBanTe piaki NPOAYKTU y Yaluy yepes

OTBIp Y KpuLL,i.

Yum AoBLUE npaLoBaTUME MPUCTPIN, TUM

TOHLLKM ByAe 3MillyBaHHS.

» Mepea THM, IK KAACTU TBEPAI NPOAYKTU Y
3MilLyBaY, HapiXTe iX APIGHUMM LUMaTKaMK.
Akwo Bu 6axkaeTe NpUroTyBatu BEAUKY
KiAbKiCTb CTpaBu, 06pobAANTE MPOAYKTU
HEBEAMKMMU MOPLLISIMK 3aMiCcTb TOro, LW,06
roTyBaTW OApa3y BEAMKY KiAbKICTb.

» TBepAi NPoAYKTH, Taki ik 606U coi abo coese

MOAOKO, NepeA NpUroTyBaHHAM Tpeba

PO3MOYMTHU Y BOAI.

» LLLo6 HakoAOTU KyOGUKM AbOAY, MOKAQAITE iX Y
Yallly, HAKpPUUTE KPULLIKOIO Ta 3aCTOCyuUTe
dyHkuito "pulse”.

AKLWO IHFPEAIEHTU AUMHYTb AO CKASIHKM:

Il Bumkhite NPUCTPIN Ta BUTATHITb LUTEMNCEAb
3 PO3eTKM.

BiAKpuiTE KPULLKY.

HikoAn He BiAKpUBaATE KPULLKY MiAYac poboTH
NpUCTpPOIO.

3HiMiTb iHrPEAIEHTM AOMATKOIO 3i CTIHOK
CKASIHKM.

TpumanTe AonaTky Ha 6e3neyHin BIACTaHI BiA,

HOXa (MPUBA. 2 cm).

» Axwo Bu HesapoBOAEHI pesyAbTaTOM, AanTe
MPUCTPOIO MpaLLioBaTU MOLLTOBXaMM, AE€KiAbKa
pasiB HaTMCKaloum KHorKy "pulse”. Bu moskerte
TaKoX cnpobyBaTW OTpUMATU KpaLuivt
Pe3yAbTaT, NEepeMiLLyiouM MPOAYKTU AOMATKOIO
(He niavYac po6oTu 3miwysaya) abo
BUAMBAIOYM YACTUHY, LLLO6 06pOBAATU MeHLY
KIAbKiCTb.

V AesiKMX BUMAAKaX MPOAYKTH AerLle
361BaTH, AKLLO AOGABUTU TPOXU PiAMHM,
HarnpuKAaA, AMMOHHOTO COKY Mpu
nepeMillyBaHHi GpyKTiB.



[Nepea TUM, SIK YMCTUTU BY30A ABUTYHA, 3aBXKAM
BUMMaMTE LWTEMNCeAb 3 PO3ETKM.

ll YucTiTb By3OA ABUIYHY BOAOTOIO
raHdipkoto. He 3aHypioliTe By30OA ABUTYHY Y
BOAY Ta HE MMUUTE NiA KPaHOM.

3aBXAM YUCTITb YACTUHMU, LLLO KOHTAKTYIOTb
3 XKelo, y rapsivin BOAI MUIOUOIO PIAMHOIO
6e3rnocepeAHbO MiCASi BUKOPUCTAHHS.

» Yawm, KpULLKM, LUITOBXaY Ta NpUAAAAS (33
BUKAIOYEHHSIM YalliK 3MilllyBaya) MOXKHa
YUCTUTU Y NOCYAOMUMHIN MALLIMHI.

Lli YacTWHW nepesipeHo Ha MPUAATHICTb AO

YMLLEHHS Y MOCYAOMMIHWX MallMHax 3a

ctaHaaptom DIN EN 12875,

Yalua 3MillyBavda He NprAaTHA AASL MOCYAOMMUHM

MalLUnH!

» LLo6 3HATU KpULLKY, BIAKPUMTE i Ta BUTATHITL

yropy. .
3HIMaITE KPULLKY TIABKM AASI UMLLEHHS.

YUCTITb METAAEBMM HixK, BY3OA HOXA 3MillyBaya T
BCTaBKYM Ayxke obepexHo. Pixyui kpai ayxe
rocTpil

[NepekoHanTecs, WO piKydi Kpal HOXKa Ta BCTaBOK
HE TOPKaIOTLCA AO TBEPAMX MpeaMeTiB. BoHu
MOXYTb 3aTyNUTHCA.
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[leBHi IHTPEAIEHTU MOXYTb BUKAMKATU
3HebapBAEHHA NOBEPXOHb MpuAasas. Lle He €
MOraH1M AASt MPUAAAAS. SHEDAPBAEHHS 3HMKAE
yepes AEsKMI Yac.

» HakpyuyiTe 3aAMLLIOK LUIHYPY Ha KOTYLLKY
33aAy NPUCTPOIO.

LLiBnAKe umnLeHHSA 3MiLIJ)’Ba‘-Ia

Il Haawite He ayxe Tenaoi Boan (He GiabLu
HixX 0,5 A) Ta TpOXM MUIOYOI PiAMHK Y
CKASIHKY.

3aKpUITE KPULLKY.

AaiiTe npucTpoio nonpawoBaTH AeKiAbKa
CEKYHA, HaTUCKatoumn KHomKy "pulse”.
(MpucTpin 3ynuHsieTbes, Koan Bu
BIAMYCKaETE KHOMKY).

Bia'eAHaNTe CKASIHKY Ta MpOMMIATE Y
YUCTIN BOAI.

PeTeAbHe ymLLLEHHS MiKkcepa Ta Moro
361BayYOK.

Il Bia'caHaiTe 3y6uatikoaeca Ta 36MBauKM

Tak, Wob ix 6yAO Aeriie YUCTUTK.
3ybuati Koneca Ta 30MBaYKM MOXKHA MUTH Y
MOCYAOMUMHIV MALLMHI.
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lMapaxTia Ta 06cAyrosyBaHHs

LLlo6 peTeAbHO MOYMCTUTU PidKYUMM AUCK,

LLLO PEryAlo€TbCA: Akwo Bam NoTpibHa iHpopmMauis abo AKLLO y Bac
BUHWKAM NPOBAEMM, 3aMAITb Ha cTopiHKy Philips y
— Il MosepHith peryaioiouy pyuky Bnpaso, wob Mmepexi [HTepHeT - www.philips.com, abo
A 3HATU AE30 3 AUCKY. 3B'KITbCA 3 LleHTpom niaTprmKm kaieHTiB Philips
AWCK, A€30 Ta PEryAioiody PyuKy MOXHA MUTH Y y Balint KpaiHi (TeArepoH - Ha rapaHTIVHOMY
TENAIV BOAI 3 MMAOM ab0 Y MOCYAOMMUHIN TaAOHI). AKLLO Y Bawwiv KpaiHi Hema LleHTpy
MaLLUHI. NIATPYMKM, 3BEPHITHCS AO MICLIEBOTO Ajrepa
Philips abo A0 CepBicHOTO BiaAIAy KOMMaHIT
36epiraHHs Philips Domestic Appliences end Personel Cere BV.
MicroStore

DyHKLii, npMAAAAA Ta 3aCTOCYBaHHA

» BcTaHoBITb NpMAaAAS (HiXK, TPUMaY BCTABOK) Y

TPUMaY NMpUAaAAS Ta 36epiranTe ix y vati. ®ynkuis  Mpuaasas 3actocyBaHHs Yac
KAaAin TpuUMa4 BCTaBOK 3aBXXAU B OCTaHHIO NpUroTyBaHHA
Jepry. ® R 3ApibHeHHs, npuroTysarHs niope, 10 - 60 cek.
3MiLyBaHHA
® 6 ®® HapizaHHs, HaTvpaHHs 10 - 60 cek.
@ é HapizaHHs cknbramm 10 - 60 cek.
@ 3 3amiluyBaHHs 60 - 240 cex.
® a9 306vBaHHS, EMYAbCYIBaHHS, 60 - 120 cex.
3MiLLyBaHHA

o 3MityBaHHs, npuroTyBaHHA miope 10 - 60 cek.



YcyHeHHA HeENoAaAOK

Mpobaema BupilueHHs

[MpucTpivt He
BMUKAETHCA.

["oBepHITb Yallly abo KPULLKY 3a FOAMHHUKOBOIO
CTPIAKOIO AO KAaLiaHHA. [lepexoHanTecs, Lo nosHavka
Havalli 36iraeTbCs 3 MO3HAYKOI Ha KPHLLILLI.

MpucTpin HecroaiBaHo IMOBIPHO, 3aMo6GixHa CCTEMA BIAKAIOUYEHHS PO3ipBaa
3YMUHSETHCS. YKUBAEHHS MPVCTPOIO BHACAIAOK MEPETPIBY.
) Bia'eaHariTe mpucTpivi Bia, poseTku. 2) Aavte
MPUCTPOIO OXOAOHYTU MpoTsirom 60 xBuAWH. 3) BcTasTe
WwTeKep y po3eTKy. 4) VBIMKHITb MPUCTPIX 3HOBY.

Bu HaTucHyAu He Ty HaTucHiTs KHoMKy Toro npouecy, skni Bam noTpibeH.

KHOMKy 0B6PO6KM.

Llevt npucTpivt obraaHaHO dyHKLiEIo mam'saTi. Akwo Bu
nepesanycKaeTe npucTpiv npotsarom 40 cexyHa, mpoLec
PO3MOYMHAETLCA 3 TOFO MICLIS, Ha IKOMY 1oro ByAo
3ynuHeHo. Akwwo By baxaeTe posnoyaty 3 camoro
noyatky: |) HatucHiTs Ta oapasy BiAMYCTITb KHOMKY
iHWOro mpolecy (Hanpukaaa, "pulse”) 2) MoTim
HaTWCHITb KHOMKY . 3) HaTuCHITb KHOMKY BiAMOBIAHOTO
MpOLecy, Wob po3royaTtit o6pobKy 3HOBY.

[Npouec He
3aryCKaeTbCs 3HOBY
MicAS Mepes3arycKy.

Mpurasas 3amilyBava
abo Mikcepa He

|) MepekoHanTecs, Wo Bu BCTaBUAK NMPUBIAHWA BaA Y
valymikcepa. 2) NepekoHanTecs, Wo By HarexHM

obepTaeTbes. UMHOM BCTaBMAW Y KOPMYC MIKCEpa 3y6UaTekoAeco.
3) INepesipTe, 4n NoBepHyAM Bu vally mikcepa 3a
FOAVMHHVIKOBOIO CTPIAKOIO AO KAGLIAHHS.

[ia'eaHaHo AKLLO MiA'€AHAHO OAHOYACHO Yallly 3MmillyBaya Ta

OAHOYACHO YatLly
3MillyBaYa Ta YallyAAs
roTyBaHHAKOMbaHy
abo Mikcepa, are
MpaLIioe TIAbKM
3MiLLyBaY.

yallyKombarHy abo uallly MiKcepa, mpaLiioBaTMe AuLe
3MiLuyBay. AKLo Bu 6arkaeTe BUKOPUCTOBYBATYM Yally AAA
roTyBaHHsA KoMbanHy abo ually MiKCepa, Bia'eaHanTe
3MilLyBay Ta 3aKpuKTe GIKCYIOUMIA OTBIP FBUHTOBUM
KOBMaUKOM.

V AGAKNX peXkimax
KHonku "+" Ta "-"
CrpaLboByIOTh.

ABUIYH BXe AOCAT MaKCUMaAbHOT ab0 MiHIMaAbHOT MeXi
LWBMAKOCTI, TOBTO MeXi LUBUAKOCTI MPY 3amiLLyBaHHI,
ab0 KOAM LUBMAKICTb 3HAXOAMTBCA Ha BCTAHOBAEHOMY
PiBHi, KOAM Tl BYXE HE MOXHa 3MEHLUYBaTX.

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

Abayka,
MOPKBa,
cenepa -
Hapi3aHHs

Abnyka,
MOPKBa,
cenepa -
Hapi3aHHA
CKMOKamm

CyMil ans
TopTa -
36MBaHHS

Cyxapi -
3APIGHEHHSA

Maken KHon

MaAbH
a
KiAbKi
cTb

500 r

500 r

750
MA
MOAOK

100 r

Ka
npoue
cy/
npuaa
AAA

@/s

@/0

@R
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Mpoueaypa

HapixxTe oBoui BEAVKMMM
LIMATKaMM, sIKi MOXHa BKAACTU
y Tpyby. HanosHitb Tpyby
LIMaTKaMu Ta HapisanTe ix,
TPOXM NpUTUCKaIOUM
LITOBXa4EM.

HapixTe oBoui BeAVKMI
LIMaTKaMM, AKI MOXHa BKAACTU
y Tpy6y. HanosHiTs Tpyby
LIMaTKaMu Ta HapisanTe ix,
TPOXM MPUTHCKAIONM
LITOBXAYEM.

CnoyaTKy HaAMATE Y 3MmillyBau
MOAOKa, NOTIM A0AaNTE CyXi
NPOAYKTU. SMILLYITE CKAAACBI
npubAnsHO | XBUAMHY. AKLLO
HeobXiAHO, MOBTOPITH L0
npoueaypy 2 pasu. [1oTim
3yMWHITb NPUCTPIV Ha AEKiAbKa
XBUAVH, LLOO AQTW MOMY
OXOAOHYTW AO KiMHATHOT
TemnepaTypu.

Bi3bMiTb cyxapi

BukopucTtaHH
A

Canatu, cupi
oBOYi

Canatu, cupi
oBOMI

MAMHLL, BadAi

[Nocunai
Cyxapsmu
BOAI0AQ,
MoCKMaHHs
MPY CMaXKeHHI
(au gratin)
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IHrpeaienTn  Maken KHon  lpoueaypa BukopucTtanH IHrpeaienT  Maken KHon [Mpoueaypa BuKkopmcTaHH
Ta Pe3yAbTaTU MaAbH Ka ] Ta Pe3yAbTaTU MaAbH Ka a
a npote a npoue
KiAbKi ¢y / KiAbKi ¢y /
cTb npuAa cTb npuAa
AAA AAA
MacasHui 300r ®/  Aad Havkpaworo pesyabTaTy  AecepTy, 3amiwysarns 1000 @ / 3MilaTit Tenay Boay 3 Xnib
Kpem (creme AT BUKOPUCTOBYWTE M'AKE MacAO.  MPUMpPaBM TicTa (xAiD) Gopo AT ApDKANKaMM Ta LiyKpPOM
au beurre) - WwHa AoaaTt GOpOLIHO Ta Cib |
30MBaHHs 3aMillyBaTh TicTo npuba. 90
Cup 200r ® /] Bi3bMITb LWIMATOK CUpY lapHipw, cynu, ceryHa. SanawmTh TICTO, 110G
‘ BOHO NiAHAAOCA, Ha 30 XBUAWH.
(napmesaH) - rapmesaH 6e3 LLUKYPKM, HapihKTe  coycu,
Hapi3aHHs 0ro WMaTKamu MprbA. 3 x 3 obcMarkeHi 3amiwysaqia  1500r. @/  3acTocosywTe Ty camy [Mitua
M. cTpasu (au Ticta (niuua)  6opo S nmpolieaypy, WO 1 AAR TiCTa AR
gratin) WHa XAiBy. 3amillyiiTe TiCTo BAM3bKO

XBUANHN.

Cup (ryaa) - 200t HapixTe cup wmatkamu, wob — Coyau, niuua,

3APIGHEHHA BOHM BXOAVAN Y TPYOy. obcMarkeHi Ticto ann 500r @/ Bi3bMiTb XOAOAHWI MaprapuH, — ABAy4HI

HaTuckarTe wrosxau CTpasy, poHAIO XPYCTUKIB - 6opo &  HapizaHM WMaTKamm N0 2 CM.  MMPOTU,

obepexxHo. 3aMilllyBaHHs  WHa HacvnTte 6opowHo yyawyTa CONOAKI

i , . c OAANTE MaprapuH. BICKBITU, M'ACO
LLlokonaa, - 200r @/ BisbMiTb mAOCKM TBEPANIA [apHipw, coycu, AOANTE Maprap .
. e . [NepeMmilyiiTe, NOKK TiCTO He 3 GpyKTamu
Hapi3aHHs LIOKOARA,. Po3AamaniTe ioro Ha  KOHAMTEPCBKI
cTaHe Kpuxkum. [oTim niavac
LUMATKM MO 2 CM. BMPOOMU,

nepemillyBaHHS AoAaNTe

MYAMHIU, MyCh A .
XOAOAHOT BOAM. 3ynuHITL

3BapeHui 250r @ Bi3bMiTb 3BapeHnit ropox abo  [iope, cynm NPUCTPIN, SIK TIABKM TICTO
ropox, 6o6u - 606w. Ao NoTpI6HO, NepeTBOPUTLCA Ha KYAIO.
NPUroTYBaHHs AOCAANTE TPOXM PIAMHU AAS AaiiTe TICTy OXOAOHYTU Mepea,
niope KPaLLOi KOHCUCTEHLT. TUM, SIK 0BPOBASITU OTO AdA.
BapeHi ogoui 500 @/ Anas rpy6oro miope aopavite  AuTsade
Ta M'sico - AMLLE TPOXW PIAMHU. AAS XapuyyBaHHs
MPUroTYBaHHA HIXKHOTO Miope, AoAABaNTe
niope PIAVHY, MOKM CyMill HE CTaHe

AAAKOIO.
Oripku - 2 @ /& Tlokaaaits oripkn y Tpyby Ta Canaty,

Hapi3aHHs oripKu 00epexHO HaTUCKaUTe. rapHipu
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IHrpeaieHTH Maken Khon  [Mpoueaypa BukopucTaHH IHrpeaienTn  Maken KHon [lpoueaypa BukopucTtaHH
Ta pesyAbTaTM MaAbH Ka A Ta pesyAbTaT MaAbH Ka A
a npoue E npoue
KiAbKi ¢y / KiAbKi ¢y /
CTb npuaa cTb npuaa
AAA AAA
3amiwysarbs 1000 @/  CriouaTky 3miwanTe Apkaxi, X6 BULOTO Tpasu M. @/ [pomuite Ta Brcywits 3eneHs  Coycu, cynu,
TicTa Gopo A Temnae MOAOKO, TPOXM LIyKpy B FaTyHKy (HanpwKkAaa, 50r nepeaA 3APIOHEHHAM. rapHipu, MacAo
(ApkAXOBE)  WHA OKpeMilt MuCL. [TOKABAITD YCi neTpyLKa) - Ha TpaBax
CKAGAOBI AOYALLIM Ta 3amillynTe Hapi3aHHs
TiCTO, MOKM BOHO He . , . ;
. Cokun 500 r /€ AoaanTe Boay abo iHLLy OpyKTOBI COKM
MIEPECTANE ATHYTM AC CTIHOK (HampuKAaa, (3aran iAMHY (32 BaXkaHHAM), LWo6
(MpubA. | xBMAMHA). 3annwTe P ' LR L
, : nanans, AMHs,  bHa OTPUMATV PO30aBAEHUI CiK.
1oro, Wob BOHO MIAHAAOCA, Ha S
TPpyLUa, ryasa) -  KiAbKiC
30 XBUAWH. .
3MiLLlyBaHHA Tb)
AeyHi binkn - 6 ® /  BisbMiTb AeqHi BiAKM Npy [TyamHr, cydne, , P . .
- . . P U v MavoHes - 3 @/ IHrpealeHTV NOBMHHI MaTy Canaty,
3611BaHHA Ginkie AE  KiMHaTHI Temnepatypi. MepeHri . - : ‘
PR . MPUroTYBaHHA — AVILA S kiMHaTHy TemnepaTypy. rapHipu, coycu
3ayBaXKEHHS: Bi3bMiTb MiHIMYM 2 : X s
LS EMYABCI 3ayBakeHHs: BisbMiTb AN M'ACA
: LLIOHaMMEHLLE OAHE BEAVIKE
OpyKkTn 500r @/® MMopaaa: AopanTe Tpoxm Coycu, axxemu, AVLE, ABA MAAEHBKMX AMLA ab0

(96AYKa, AMMOHHOTO COKY, 06 MYAVHTA, ABa XOBTKa. [1oKAaAITb AlLe
6aHaHw, ) - 3ano0irTi 3HebapBAEHHIO ANTAME Ta HaAWMTE TPOXW OLITY B
3MiLLYyBaHHS bpykTiB. AoaanTe Tpoxu XapyyBaHHs yaLlly, AOAAVTE TPOLLKM OAIl.

IAVHW, OB NpuroTyBaTh . ‘ ‘ ‘ .
Eiﬁ(»—ce I'Iulg o puroty M'aco(nicHe) - 500 r @/ BuaaAiTh CyxOMmMAKM Ta KicTKW.  Bidrekcu,
pe- pybka HapixTe M'sco KybrKkamu mo 3 rambyprepu,
OpyKTnt 500r @/ Tllopaaa: AoaaTe TPOXM Coycu, aAxxemu, CM. 3acTOCOByWTE PEXINM TIOPTEABKM
(A6AYKa, AVIMOHHOTO COKY, LLIO6 YAMHI M, nowTosxis ("pulse") aas rpy6ol
6aHaHu) - 3ano6irTh 3Heb6apBAEHHIO ANTSYE pYOKM.
3APIOHEHHA KTiB XapuyBaHHA .

AP by Py M'sco, pvba, 400r @/ BupanaiTs CYXOXUAKM Ta KicTKW.  BipTexcy,
YacHwk - 300r @/ 3HIMITb WKYPKY 3 YacHWKY. lapHipu, NTULS - pybka HapixTe Mm'sico kybukamm no 3 rambyprepu,
pybKa HaTucHiTs kHonky "pulse” M AAVIBKIA CM. 3aCTOCOBYMTE PEXMM TIOPTEALKM

AEKiAbKa pasis, Wob He nowToBxis ("pulse”) ara rpybor
3APIBHIOBATM YaCHMK HAATO pYOKM.

ApibHO. BepiTb LoHaMeHLLe
150 .
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Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

MonouHi 500 @/0
KOKTEWAI MA
3MiLLyBaHHA MOAOK

a
CyMiw (TopT) 6 seup @/
- 3MiLLyBaHHs #9
[opixu - 250r @/
nepemeAioBaH
HA
Linbyas - 500r ®/?
pybka
LInGyAvHm - 300r @/0©
Hapi3aHHs

Mpoueaypa

3pobiTh niope 3 GppyKTiB
(6aHaHiB UM MoAyHML) 3
LIYKPOM, MOAOKOM, MOPO3VBOM,
A0b6pe nepeMilLanTe.

|HFpeAIEHTV NOBUHHI MaTK
KIMHaTHy Temneparypy.
3MilyiiTe M'sKe MacAo Ta
LlyKOP, MOKM CyMilll He byae
AAAKOIO Ta MoAibHOIO A0
Kpemy. AoaanTe MOAOKA, ANLIA
Ta 6opoLHo.

3acTocoBywTe KHOMKY "pulse”
AN TPYDOT pyOKU. 3ynnHiTh
NpoLiec, SKLWO baxaeTe, Wob
MPOAYKTW ByAW HapiaHi rpybo.

3HIMITb WKIPKY 3 LMOYAVHY,
HapiKTe X Ha 4 WmaTKu.
3ynuHITL MpoLiec nicAs

2 MOLLTOBXIB AASt MEPEBIPKM
pe3yAbTaTy.

SHIMITb LWKYPKY 3 LMOYAMH,
HapiXXTe X Ha WMaTKK, Wob
BOHW BXOAMAM Y TPyOy.
3ayBaxkeHHs: bepiTb
woHanmeHwe 100 r.

Maken KHon

MaAbH  Ka

F npoue

KiAbKi ¢y /

cTb npuAa
AAA

IHrpeAieHTH
Ta pesyAbTaTh

BukopucTaHH
A

MonouHi M'aco mmiui - 200 @ /2

KOKTeNAI pybka

PizHi TopTy. Cynm - 500 ©@/o
3MiLLyBaHHA MA
36T kpem - 500 @/
361BaHHs MA &g

Canary,

MYAVHTY,

rOpIXOBKN

XAIB,

MUrAaAeBe

TicTo

Canar, 38apeHi
CTpasy,
obcMaxkeHi B
MacAi
MPOAYKTU,
rapHipu

Canar, 38apeHi
cTpasy,
obCMaXKeHi B
MacAi
MPOAYKTH,
rapHipu

Mpoueaypa

BrAGAITE CYXOXKMAKK Ta KICTKM.

HapixTe Mm'saco Kybrkamm no 3
CM. 3aCTOCOBYWTE KHOMKY
"pulse” anst rpyboi pyoku.

BisbMiTb 3BapeHi oBoui

Kpem notpibHo cnepiuy
OCTYAUTU Y XOAOANABHMKY.
3ayBa)keHHst: 6epiTb
woHameHLwe |25 MA Kpemy.
KpeMm roTyeTbca npuyoa.

20 ceKyHA.

BukopucTaHH
A

M'sicHa
HaumHKa

Cynu, coycn

lapHipw,
Kpemu,
MOPO3M1BO



Kab6aukoBe MacAo pAAn GyTep6poaiB

CKAaAOBI:

- 2 Kabaukm

- 3 BapeHuX anus

- | MaaeHbKa LUMbYAMHa

- | cT. AOxKkKa OAIT

- neTpylka

- 2-3 CT. A\OXKKM CMETaHM

- AMMOHHWI CiK, FOCTPUI COYC, CiAb, NEPELLb, KEPi,
nanpuka

> [Tommime ma sucywime Kabauku, Hapixme ix
MOHKMMM CKUOKAMM, NOKAAGIMb y yalwy
KOMbaHy gas romysanHs. [ lepekaagime Hapizai
Kabaukm y Mucky, obcunme cinmio ma gavime
NOCMOAMM XBUAMH N'AMHAGLIAMb gAS Moro, 106
CiAb BUMATHYAA DiguHy 3 HAPi3aHUX KAOAYKiB.
Hapixxme unbyrnny Ha 4 wmamim, 3gpibHIimb i
MOHKO PA30M 3 3yOUMKOM YacHUKy. Bigginimp
AMCMA NnempyLLIKK Big cmebAMH ma Hapixxme.
[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
BUNapysamucs 3 npbogykmis. Aavime cMa>keHum
NPOgyKmMam mpoxi OXoAOHymu. 3HiMimb
WKApAYNKy 3 Sielb Mma Hapixme ix y NocyguHi gaa
romyBaHHs1 (gekinbKa cekyHg). Aogavime iHwi
NPogyKmu y yatiuy, npunpasme ix ma
nepemiarime HoxxeM. [logasarime Ha 6irnomy
CMAXKEHOMY XAIDI.

v
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®DpyKTOBUM NUPpIr

CkrapoBi:

- 180 r ¢iHikiB

- 270 r YopHOCAMBY

- 60 1 MUrAQABHYKX rOpiXiB

- 60 r rpeubKkux ropixis

- 60 r poa3vHOK

- 60 r KUWMULLY

- 240 r »uUTHbOro HOpOLLHA FPpybOro NoMeAy
- 120 r nweHnyHoro 6opoluHa

- 120 r »0oBTOro LiyKpy-nicky

- 360 r naxTu

- LLiNKa COAI

- | makeTVK nexapcbKoro NOPOLLKY

> BcmaHosimb memanesmii Hix y yawy. [Nlokaagime
yCi NPOGYKMM y 4allly, HAMMCHIMb KHONKY
npouecy 3gpibHeHHs ("chopping") ma
nepemiwyyime npomsrom 30 cekyHg. AKLO
mIcmo NpUAMNAE go KPULLKK, 3HIMarime 110ro
Aonamkoto. [eyimb nupir Ha AMCMI GOBXKMHOKO
30 cm 40 xuann npu memnepamypi | 70°C.

Mupir 3 uubyaeio

CknapoBi TicTa:

- 250 r nweHmyHoro 6opotHa (abo
HEMPOCISHOrO MWeHMYHOro BOpOoLUHa)

- LLiMKa COAI

- | cT. rokKa Meay

- 20 r cBiXKMX APKAXKIB a0 |/2 NakeTuKa Cyxux
APPKAXKIB

- 100 r macaa

- 6 CT. AOXOK TEMAOT BOAK
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CK/\aAOBi ANA HAYNMHKNL

v

500 r umbyai (nopew)

ONist

4 anun

500 r cmeTaHm

CiAb, Nepelb, |-2 CT. AOXKKM BOpOLLIHa, AKLLO
noTpibHO

[Tokaagimb yci ckaagosi'y yawy ma 3amilyvime
go ogHopigHoro micma. Aavime micmy
nigHamucs npomsarom 6An3pko 30 XBUAMH.
Hapixxkme umbyMopixkydmm guckom, Lo
PEryAloeMbCs (HaNPUKAAg, NOAOXKEHHS 3).
Hanmime mpoxu oaii Ha ckosopogy ma
nigecMaxkyyime LiMbyAlo geKiAbKa XBUAMH.
[Tokragimb pewwmy ckaagosux y yatly
3MilyBa4yama 36uBariime go KOHCUCMEHLLT Kpemy.
Aogaime -2 cm. AOxKKM bopolHa gas
3AryCmiHHA CyMiLLi.

3macmimp aucm giamempom 24 cM, nokaagime
mIcmo HA gHO MA CMIHKK PIBHOMIPHO.
Po3noginimb umbyresy cymils no micmy ma
BUAMKIME HA HBOrO 3AAULLIKM NPOJyKMIB.
3anikavime y nonepegHbo Harpimin gyxosLii

40 xsuanH npy memnepamypi | 80°C. MoxxHa
nogasamu menAum abo XoAOGHUM.

YropcbKuu ryasw
Cknap0Bi:

| CT. AOXKa OAIT

| cepeanst uMbyAHa

| CT. AOXKKa ManpuKkm

400 r SAOBUUMHM UM CBUHUHM
| 3eneHM NepeLlb

v

| nomiaop
Cinb

200 r MopKaw
300 r KapTonAi
HaCIHHSA TMUHY

[Tpomuiime m'aco ma Hapi>kme Kybukamm no

2 M. 3HIMImMb WKYPKY 3 LUMOYAMHM ma Hapixxme
UMbYAMHy Y YaLuM KOMOAKiHY, 3aCmMocoByioyM
Memanesuii Hi<. BuiMime cepLiesuHy 3 3eaeHoi
UMOYAMHIM HA HapiKme KIAbLAMM, 3aCMOCOBYI0YM
Di>KYUMI GUCK, LLIO PErYAEMBCA.SHIMIMb LWKYPKY
3 NOMIgopa Ma HApi>Kme MOro MOHKMMM
cmpiukamu. [ligemaxkyyime UMOYAIO B OAl, NOKM
BoHa He po3m'akHe. Obcunme UMbyA0 NANPHKOIO,
gogavime M'co ma cMaxkme npu BUCOKIN
memnepamypi geKiAnbKa XBUAMH, NOCMINHO
nomiLLytoun. Aogavime 3eAeHni nepeLib, NOMigop
ma CiAb 3 CMAKOM, HOKPUMME KPULLKOIO ma
myLwKyyime cmpasy y ii BAGCHOMY COKY npu
cepegHivi memMnepamypi, NOKM BOHA He
NOM'AIKLUGE.

[oku cmpasa romyemecs, noucmims ma
Hapi>me MOpKBY 3d
gONOMOrOl0PEryAbOBAHOLOPIKYHOro GUCKY,LLO
PEryAloeEMbCA,mMa Hapikme Kapmonaio KyouKamu.
Aogaime sce Le go M'Aca, HaAmime
gocmamHbO XOAOGHOI BOgH gAsT MAKOI KinbKocmi
cyny, siKy Bu 6axkaeme npuromysamu

(npuba. 1, 2 A). TTpunpasme wWwinkoto mmHy,
gavme cmpasi KUNImMu, NOKM BOHA HE CMAaHe
nogibHol0 go MAcaa, gogarime COAi 3a CMAKOM.



» [Nogasamu rapsaumm. Bu moxxeme gogamum rapHip
3 KiAeLb 3eAEHOro nepLio ma nogamu rocmpy
4epBOHY NANPUKY OKPEMO.

Mupir 3 noAyHmuelo
CknapoBi:

- 100 r maprapuHy

- 100 r uyxkpy

- 3 AEYHI XOBTKM

- 240 r 6opoluHa

- 100 r kokocoBoro ropixy

Haumka:

- 80 r uykpy

- 2 CT. AOXKKa AMMOHHOTO COKY
- 400 r BepluKOBOrO CUpY

- 500 r noAyHuub

[Aasyp:

- 500 r noAyHu1Lb
- 250 MA BoAM

- 120 r uyxpy

- 60 r kpoxmanio

[Mocunka:
- 250 r Bepukis

» Harpivime gyxoeky go |80°C. 36mime maprapuH
ma LyKop y 4awimMiKcepom.

> Aomiwarime AedHui 6iAoK, nomim - micmo ma
mepmmi Kokocosui ropix. [lokaagime micmo Ha
nAMmy, 3pobimb @irypHi kpai, nbomkHims micmo
sugeakoro. [euime | 5-20 xBuAnH, noku micmo He
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cmaxe ceimno-KopuuHesum. Aavime nupory
OXOAOHYmu Ha rpamui. [Nepemiwyvime Lykop,
AMMOHHMIA CIK MA BEPLLKOBMIA Chp
y4aLWiNOCyguHi,NOKK CyMilll He cmaxe 361moto,
3acmocosyioun Mikcep. Obcunme nupir, wo
0XO0AOHYB. [ ToKAagimb YacmuHy NoAyHULIb Ha
nupir (cmopoHolo npuKpinAeHHs go crmebAnHM
goHusy). [Nokaagimb nupir go XoAOGUABHMKA.

> [Tburomyvime raasyp. 3milavime NOAyHWL, LLO
3AAULMANCS, 3 BOGOIO MA LyKDOM y NOCYguHi
361mBauKm. Po3umHimb mavitieHy y |25 ma
NOAYHWYHOT CyMiLLi. Aavime CyMiLli 3akunimu Ha
BOrHi. Koan cyMmil noyHe Kunimu, BMiLayime
ManLeHy, wo 3aamwmaacs. [Noamime nupir
rapA4oI0 rAasyp'io ma oXoA0gKy¥me npomsrom
2 roguH. 38epxy NoKAagimp 36Mmi BepLUKH.

MOAOUYHUI KOKTENAD 3 CBDKMMM
¢bpykTammu

CKkAaAOBI:

- 100 r 6aHaHiB UM NOAYHMLb

- 200 MA cBiXKOro MOAOKa

50 r BaHiAbHOrO MOpO3MBa

- LLYKOP-TICOK 3a CMaKkoM

> [Touncmime 6aHaHM abo noMuime NOAYHML.
[Topixkme ppyKmit MAAEHEKUMM LIMAMKAMM.
[okaagimb yci ckanagosi go ualm 3mitlysaqa.
[epemiwyvime go rAagkoi CymiLui.

Bu moxxeme 3acmocosysamu ¢pykmu 3a Bawmm
CMAKOM gAA NPUroMyBaHHA Ba)KaHoro
(bPyKMOBOro KOKMeMAi.

v
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Kiabua 3 pyHAyKOM

Crnaaposi TicTa:

- 500 r npociaHoro 6opotiHa

- 75 1 uykpy

- | cT. AoxkKa cinb

- | avue

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r m'skoro macaa

- 30 1 CBIXKMX APDKAXKIB (AAS CYXUX APDKAXKIB -
NpoYMTanTe IHCTPYKLIT Ha MaKeTi)

Haumhka:

- 250 r 3apibHeHoro dyHAyKa

- 100 r uyxkpy

- 2 NaKkeTUKIB BaHIAbHOTO LIyKpY
- 125 mn Bepuukis.

» Harpivime gyxosky go 200°C. 3miwavime
MOAOKO, gPPKGXKI Ma LyKop y 4ainpomsrom

|5 cexyHg 3a gonomoroio npraagga 3amitLysayd.
Aogarime 60pOLLHO, CiAb, MACAO Ma sHLIe.
amiwyvime cymiw micma 2 xsuanHu. [ Tokaagime
micmo B OKpeMy NOCYguHY, HaOKpUIMe BOAOTOI0
cepBemKolo i gasime micmy nigHamuca y
menaomy micui npbomsrom 20 XBUAKMH.

Hapixxme yHgyK MEMAAEBUM HOXKEM.
[Tepemiwarime ckaagosi HaumHkm. Poskadarime
micmo go npamokymHoi coopmu. Obcrinme micmo
CyMilLWwio pyHgyKa, ckamavime 1oro y KiAbLIe.
[Tokaagimp KinbLie Ha 3MALLEHUA MACAOM AMCM.
Aavime micmy KiAbUS NIGHAMMCAS nbomsArom

20 XBUAMH. 3Macmime micmo 36MMUM >KOBMKOM
3BEPXY, NOKAAGiMb AUCM HA rPAMKY Y LieHmpi

v

gyxosku. [Nedimb 25-30 xBuamH npu
memnepamypi 200°C.

LLlokoAapHMM TOPT
Cknap0Bi:

- 140 r m'akoro Macaa

- 110 r uykpoBoi raasypi

- 140 r woronaay

- 6 6inka

- 6 AEYHI KOBTKM

[10 r uykpy-nicky

- 140 r nweHnyHoro 6opotuHa

Haumhka:
- 200 r abpuKOCOBOTO AXKEMY

[Aa3yp:

- 125 mA Boam

- 300 r uykpy

250 r nepeMeAeHoro LOKOARAY
- 36UTi BEPLUKK 33 DarKaHHAM

» Harpivime gyxosky go | 60°C. 36wime macao 3
LlyKpOBOIO rAa3yp'io 3a gonomMoroio npruaaggs
Mikcepd. 3MeAimb LWokoAdg ma sMmiluaiime go
macaa. Aogaiime siEdHi KOBMKM OgMH NO OGHOMY
go CyMiLui, nepemillyime, oK CyMilll He CmaHe
nogibHot go kpemy. 36msarime BiAkM 3 LlyKPOM-
NICKOM, NOKM BOHW HE CMAHYMb ryCmumim ma
NIHUCMMMKM, 3 JONOMOT0I0 NPUAAGJA MIKCePA.
Aogavime 36mmi 6inkn go CyMili ma obepexkHo
nepemiwarime. Aocunme Aonamkoto 60poLLHA.
[Tokaagimb CyMmill Ha 3MALLEHMI MACAOM AMC.
[edimb npomsrom ogHiei roguHm npu



memnepamypi | 60°C. Mepwi |5 xsuanH geepui
gyX0BKM Maomp bymu mpoxu BigUUHEHUMM.

> Aaiime mopmy OXOAOHYMM Ha aucmi (24 cm),
Nomim NOKAAgimb Ha rbamky gast NOGAAbLLOro
OXOAOGIKeHHS. Po3pixxme mopm ropuzoHmansHo
HANOAOBMHY, 3MACMIMb OGHY NOAOBUHY
abpUKOCOBUM grKEMOM MA CKAAgimb gBi
NOAOBMHM 3HOBY. Harpivime 3aAULLIOK grKemy go
YMBOPEHHs Cpony, NOAMMMeE HUM BEPXIBKY
mopma. [lpuromyBsarHs raasypi. 3akmn'smimp
BOgy, goga¥ime Liykpy ma LOKOAAGY, Kun'amimb
Ha nosinbHOMY BorHi. [Tepemiluyvime nocmiiHo,
NOKM CyMiLLl HE CMAaHe 0gHOPIGHOI MA MeKy4oio.
[Toamime mopm raasyp'to, gavime 0XOAOHymM.
[Togasayime mopm 3i 36Mmmmm BepLIKaMM.

Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)
CkaaposBi:

- 50 r 3pinoro Teepaoro cupy "royaa”

- 300 r 3BapeHmx BPOKKOAI (CTEDAI Ta KBITKN)
- OKpIN 3-ia BPOKKOAI

- 2 BapeHuX ToMaTa, Mopi3aHMX Ha LIMaTKK
- 2 BYABMOHHMX KybuKa

- 2 CT. AOXKKM 301TUX BEPLUKIB

- Kepi

- Cinb

- nepelp

- MYCKaTHUM ropix

v

3gpibHimb cup. 3pobimb niope 3 6POKKOA,
BAPEHNX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KIAbKOCMI BOGH,
y AKiVi Bapuancs 6pokkoai. [loMicmume niope 3
6POKKOAI MA 3AAMLLIOK PIgUHM MA BYABKIOHHI
KyOMKU Y BUMIDIOBAABHY NOCYguHYy ma gosegimb
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Kinbkicmb go 750 kyb. cm. [epeamime y
KAacmpyAo md, NOMiLLy4K, gOBEGiMb go KMNIHHA.
Bmiwavime cup ma npunpasme Kepi, Cinno,
nepLemM ma MycKamH1M ropixom, gogavime Kpem.

Miuua

CKAaAOBI AAA TiCTa:

- 400 r 6opoLuHa

- /2 cT. AoskKa coni

- 20 r cBixKMX APKAXKIB @00 |,5 NakeTmKa Cyximx
APDKAXKIB

- 2 CT. NOXKM OAIT

- npwbA. 240 mA Boam (35°C))

AAf MpUNPaBAEHHS:

- 300 MA KOHCEPBOBaHMX TOMaATIB

- | CT. AOXKKa CyMiLLi ITaAIMCbKUX MpUnpaB (Cyxux
abo CBKMX)

- | unbyanHa

- 2 3yBUMKM YaCHMKY

- CiAb Ta nepeup

- Uykop

CKAQAOBI AAS MOCUIMKM HA COYC:

- MaCAMHM, CaraMi, apTULLOKM, p1bK, aHYoYCH,
MOULIaPeAAa, Cup, NepeLlb, TEPTUI 3piAnA
TBEPAUV CMP, OAMBKOBA OAISl 32 CMaKOM.

> BcmaHoBimb 3aMillyBaAbHMI rayoK y Yatly
Mikcepa. [Nokaagime yci ckaagosi y yawy mikcepa
ma subepimb npoviec 3amilysarHs ("kneading”).
Samitwyrime micmo npubA. | xBuAnHy go
YMBOPEHHS rAagrkoi KyAi. [ lokaagime micmo 8
OKPeMy nocyguHy, HaKpuiime BOAOIolo
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v

v

v

>

cepBemKolo ma gayme oMy NigHAMmMCA
npomsrom 6An3pko 30 XBUAMH.

Hapixkme umnbyaro ma 4acHK memanesim
HOXKEM y yalwi KOMOayHy , nigcMaxkme ix Ha
CKOBOPOGI, NOKM BOHM HE CMAHYMb NPO30PHUMM.
Aogavime nponyuieHi yepes cumo momamu ma
3eAeHb, Kun'amimb npubAnsHo |0 XBUAKMH.
[punpasme cinnio, nepLiem ma Lykpom 3a
cmakoMm. Aarime coycy 0XOAOHYmM.

Harpivime niv go 250°C

Poskayasime micmo Ha nocunaHomy 60poLHOM
cmoai ma 3pobimb 3 Hboro gaa KoAd. [Tokaagimp
MICMO HA 3MALLEHMI NIGJOH gAST CMKEHHS.
[Tocunme niuy HaumHKolo Ma npunpasamu,
3aauwaroum kpai. [locunme 6axxaHumm
iHrpegieHmamu 3a cMaxkom, gogavime mpoxm
cupy, KaNHIMb MPOXK OAUBKOBOI OAIl.
3anikavime niutly | 2-15 x8uAuH.

CmarkeHi oBoui 3 KapTonaeto
Cknap0Bi:

| aiue

50 Ky6. cM. MOAOKa

| cT. Aoxkka BopoluHa

| CT. AOXKKa KOpiaHAPY

CiAb Ta nepeLib

2 BEAMKMX KapTomnAmHuM (nprnba. 300 r)
100 r 31MOBOT MOPKBM

150 r cenepu

50 1 COHALLHMKOBOrO HaCiHHA abo 2 CT. AOXKKM
KYKYPYA3M 3i CTEPXKHS

HAAMTE OAIl AAS CMaKIHHSA

v

v

v

3a gonomorolo MemaneBoro HoXa 3mitiayime
AWiLEe, MOAOKO, BOPOLLIHO, KOPIaHgD 3 cinaio ma
nepLem.

Hapixkme unilenHi kapmonAuHu, Mopkay ma
MMMy CeAepy BCMABKOIO rpybOro HapisaxHs ma
gogayime se4Hy CymilL. 3miliavime y nocyguHi
0BOYI, IEYHY CyMILLl, COHALIHMKOBE HACIHHSA abo
KyKypygsy.

Harpivime onito y ckoBopogi i cmaxkme 8 naockmx
NUPIKKIB 3 060X CMOPIH go 30A0MUcMo-
KOPUUHEBOrO KOAbODY. Bucywimep ix Ha KyxoHHOMy
nanepi.

Yac npuromysaHHs: 3-4 XBUAUHM.

XAi6 (6iann)

CknaA0BI:

500 r 6opotuHa Ara xAiba

I5 r M'akoro Macaa abo mMaprapuHy
25 1 cBiXUx ApiKAXiB abo 20 1 cyxux
APDKAXKIB.

260 MA BoAM

10 r coni

10 r uykpy

BcmaHosimb 3amilyBanbHi rayku y Yailymikcepa.
[Mokaagime 6opoluHo, ciAb, MaprapmH abo mMacao
y nocyguHy. Aogavime csikux abo cyxmx
gbikgxKis 3 Bogoto. Hakpmvime yawwykpuLKoo ma
NOBEPHIMb i’y HANPAMKY CMPIAKM gO KAQLIAHHA.
HamucHimb kHonky 3amitwysanHs ("kneading")
ma 3mityyime micmo (MAakCUMAaAbHMI 4ac
3aMilwyBaHHs - gus. rasy "Kiabkicme ma yac
NpUromyBaHHsl).



Bumsrnime micmo 3 yatwm, nokaagimp y BeAUKY
NOCYgUHY, HAOKPUIIME BOAOTMM PYLIHMKOM mMa
gavime oMy NigHAMMCA y MenAOMy MicLli
npomsirom 20 xauauH. [Ticas moro, sk micmo
NigHIMeMbCA, PO3KA4YAXMe 1oro, a NOMIm
CKamanime y KyAbkKy.

[Mokragimb micmo 3HOBY go yalum, Hakpurime
BOAOI0I0 CEPBEMKOI0 MA 3AAULIMb Ha

20 xsuAnH, wWob micmo nigHaocs. Poskauavime i
cKamavime micmo 3Hosy.

[Tokaagimb micmo Ha 3MmatleHui acm, gayime
micmy NigHIMMCs NPOMAromM NPUBAU3HO

45 xauanH. [edimb XAID y HUKHI YacmuHi
nigirpimoi gyxosKu.

[edime xAi6 npu memnepamypi 225°C y HmHin
4acmuHi gyxosku NPOMsArom 35 XBUAMH.
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Ya M NPUHAAAEIKHOC YVYBo
O 3appikeall HAOK To3n ypea e CbopbKeH C aBTOMaTWMYHa TEPMUYHA
©® KomaHaeH naren Smart Process Control npeAnasHa cucTema. Tasm cucTemMa M3KAoYBa
® BrpaaeHa 3aumTHa 6GAOKMPOBKA aBTOMAaTUUHO EAEKTPO3axPaHBaHETO Ha ypeAaa
@ Kyna 3a 06paboTeaHe Ha NPOAYKTM npu nperpsisaHe.
@ BuHTOB Kanak (TpAbBa Aa € 3aBMHTEH, 32 AQ

Ce U3MoA3BaT GYHKLMMTE Ha KynaTa) Ako ypeaAbT Bu BHe3anHo cnpe:
@ Avpray 3a npucTaskn
© Kana Ha 6reHAepa Il Vizsasete wenceaa Ha
@ Kanax Ha KaHaTa Ha BAeHAepa €AEKTPO3aXPaHBAHETO OT KOHTAKTa.
O LT Ha Kanaka (3aAeiCTBa M OCBOBOXARBA

3aLLUMTHUA KAIOY) A Ocrasete ypeAbT Aa ce OXAQXAQ OKOAO
® Kanak Ha kynaTa 3a obpaboTeaHe Ha 60 MUHYTK.

MPOAYKTU
@ 3acTonopsgallo npucriocobaeHie Il Bxaouere wencesa Ha
@ MMopasala Tpbba €AEKTPO3aXpaHBAHETO B KOHTaKTa.
@ Thrackay
O 3appukeall Baa IEl BkaoueTe oTHOBO ypeaa.
©®© MukcepHa kyna
@ Kanak Ha MuKcepHaTa kyna O6bpHeTe ce kbM Bawmsa anabp Ha Philips nan
© MMpucTaska 3a MeceHe YMBbAHOMOLLIEH CepBUM3eH LieHTbp Ha Philips, ako
® MMpucraska 3a pasbusane TepMMYHaTa NpeAnasHa crcTema ce 3aAencTea
© MeTaneH HOX + NpeanasuTea MpeKaAeHo YecTo.
@ Ayck 3a cpeaHo HacTbpraaHe
® Ayick 3a dMHO HacTbprBaHe BHMMAHWIE: 3a aa ce n3berHe onacHo
@ Ayick 3a rpy6o HacTbpraaHe MOAOKEHWE, TO3M YPeA HMKOra He brBa Aa ce
@ Awuck 3a rparyavipare CBbP3Ba KbM TaMePEH KAIOY.
@ MMpucTaska 3a AncKose
© Perypyen poxeu avc o Hepraca

CTOMaHa (pexella BAOXKKa, Hocau 1

peryampaty 6yToH) » [poyeTeTe BHUMATEAHO TOBa PbKOBOACTBO 32
EKCMAOATALMSA U PasTAeAANTE UAIOCTPALLUUTE,
MpPeAU A2 U3MOA3BATE YpPeAa.



3anaseTe pbKOBOACTBOTO 3a 6bAeLLM
CrpaBKM.

[Mpean A2 BKAIOUUTE ypeaa B KOHTaKTa,
MpoBepeTe AaAM HarpeXKeHUeTo, MOKa3aHo Ha
YPeAa, OTroBapsi Ha TOBa Ha MECTHaTa MpeXa.
Hukora He “3noA3sBanTe HUKaKBU
MPUHAAAEXKHOCTU MAM HaCTU Ha APYTU
MPOU3BOAUTEAU, UAU TaKMBA, KOUTO He ca
cneupasHo npenopbyaru ot Philips.
lapaHumsaTa By HaMa aa Baxku, ako ca
M3MOA3BaHM TaKMBa MPUHAAAEKHOCTU UAU
yacTu.

He u3snoassanTe ypeaa, ako 3axpaHBalL AT
KabeA, LLLeNCeAbT MAM APYTM YacTH ca
noBpeAeHMU.

Ako 3axpaHBalLUAT KabeA e MOBpeAeH, TpsbBa
A2 ce cmenu ot Philips, ynbAHomolLeH
cepBuseH LeHTbp Ha Philips nan noao6bHu
KBaAMULIMPaHU AULA, 32 Al ce u3berHe
OMacHO MOAOCXEHHE.

MouncTeTe cTapaTeAHO YacTUTE, KOUTO Lue
BAM3AT B AOMUP C XPaHa, MPEAN Ad U3MOA3BaTE
yPeAa 3a MbpBu MbT.

He npeBuLuaBaiTe KOAMYECTBaTa U BpeMeHaTa
32 MpUroTBsHe, NOCOYeHU B TabAuLaTa.

He npeBuiaBaiiTe MaKCMMaAHOTO
KOAMYECTBO, MOCOYEHO Ha KynaTa, T.e. He
MbAHETE HaA HaW-ropHaTa YepTa Ha CKaAaTa.
BeaHara caea ynoTpeba msBaxaanTe Lienceaa
Ha ypeAa OT KOHTaKTa.

Hukora He HaTuCKauTe NPOAYKTUTE B
noAasallaTa Tpbba ¢ NpbCTU UAU HAKAKbB
npeAMeT (HanpuMep AOMaTKa), AOKaTO YpeAbT
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paboTu. 3a Tasu LieA TpsGBa Aa ce U3MOA3Ba
CaMO TAACKaYbT.

BuHaru nskAlouBanTe LienceAa Ha ypeaa ot
KOHTaKTa, MpeAM A2 GbpKaTe B KaHaTa Ha
BGAEHAEPA C MPbCTU MAW HSKAKbB MPeAMET
(Hanp. Aonatka).

MaseTe ypeaa OT AOCTBIM Ha AeLia.

Hukora He ocTasanTe ypeabT A2 paboTu 6e3
HabAloAeHMe.

CharaiTe Kanaka Ha KymaTa B MpaBMAHO
noAoXkeHue. Taka BrpaseHara 3aliuTHa
BGAOKMPOBKA HAMa A2 CpaBOTH U Le MOXKeTe
A2 BKAlouMTe ypeaa. KakTo 3aaBuKBaLLMAT
BAOK, Taka U BUHTOBMAT Karmak ca ¢
MapKMpOBKa. YpeAbT e paboTh camMo, Korato
TOuKaTa Ha 3aABMKBALLMA BAOK e cpeluy
TouKaTa Ha BUHTOBMUSA Kamnak.

MskalouBalTe ypeaa, MpeAn Aa OTKavate
HSAKOS! NPUCTaBKa.

BuHaru nskAlouBanTe ypeaa C HaTUCKaHe Ha
cTon-6yToHa.

M3auakeanTe ABMXKELLMTE Ce YaCTU Aa CMIpaT,
MpPeAM A2 CBaASITE Kanaka Ha ypeAa.
BUHTOBMSAT Kanak MoXe A2 ce Maxa camo, ako
Kyrara e CbC CBaAeH Kamak MAM u3obLo e
MaxHara.

Hukora He noTananTe 3aABMKBaLLUS BAOK
BbB BOAQ MAM APyra TEYHOCT U He ro
U3rAaKBanTe ¢ Tevalwa BoAa. ManoassasTe 3a
MOYMUCTBaHE Ha 3aABMXKBALLMS BAOK caMo
BAQXKHA Kbpna.

CBaAsfiTe NpeAMNasuTeAs Ha HOXa MpeAn
ynoTpeba.
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» OcTaBeTe ropeLuuTe NMPOAYKTH A2 Ce
OXAAAAT, MPeAU Aa rn obpaboTsaTe (Makc.
Temnepatypa 80°C/175°F).

Ako obpaboTsaTe TEUHOCT, KOATO € ropeLua
MAM MOXKE AQ Ce pasreHBa, He HaAMBauTe
noseye oT | AUTBp B KaHaTa Ha BAeHAEpa, 32
Aa usberHeTe pasAuBaHe.

BeaHara cAep ynoTpeba ussaxkaanTe Lienceaa
Ha YpeAa OT KOHTaKTa.

B>. 32 BpeMeHaTa Ha M3roA3BaHe TabAMLaTa
MO-AOAY B TOBa PbKOBOACTBO 32
eKCcrnAoaTaLus.

» Hueo Ha wyma: Lc= 89 Ab [A].

OTbenexeTe, Ye He € BbAMOXKHO Aa M3MOA3BaTE
GyHKUMUTE Ha KyraTa, KOraTo € 3aKkadeH
BAEHAEPBT.

U3snoasBaHe Ha ypeaa

KomaHnaeH naHeA Smart Process
Control

Tosn ypea e CbopbxeH ¢ KOMaHAEH MaHeA Smart
Process Control, konTo ocurypsisa onTMManHo
obpaboTeaHe u nepdekTeH pesyAtat. Beekn
KOMaHAEH OYTOH e CBbp3aH C MPeABapPUTEAHO
nporpammpaH CKopocTeH NpoduA, OTroBapsiLL, Ha
ONTUMaAHKS NPOLIEC 32 CbOTBETHATA MPUCTaBKa.

CKOpOCTTa MOXe Aa Ce YBEAMYABA MAW HaMaAsBa
AO 3 MbTW YPE3 HaTWCKaHe Ha ByToHa + AW -,

AKO HATUCHETE UMMYACHUSA BYTOH, ypEABLT TPbrea
C MaKCManHa CKopocT. Korato ocsoboanTe

6yTOHa, YPEADBT LUE CMPE AW LLE CE BbPHE KbM
n3bpaHaTa NpeAn CKOPOCT Ha obpaboTaaHe.

ﬂpOLLerT MOX€E Aad BMHArn ce Cripe 4pes
HaTNCKaHE Ha CTOI'I-6)/TOH8,.

AKO HaTWCHeTe OTHOBO CbLUMA KOMaHAEH OyTOH
B pamkuTe Ha 40 cekyHan, obpaboTeaHeTo e

MPOABAXM OT TaM, KbAETO € CMNpAAO.

Kyna 3a obpaboTeBaHe Ha NPOAYKTH

Il MonTuparite kynata c ApbxKaTa Ha 6A0Ka
3a 06paboTBaHe Ha MPOAYKTM Ype3
3aBbpTaHe Ha APbXXKaTa B MOCOKA Ha
CTPEAKaTa, AOKATO He YyeTe LUpaKBaHe.

A Chroxere kanaka Ha KynaTa. 3aBbpTeTe ro
B MOCOKA Ha CTPEAKATa, AOKATO He uyeTe
LpaKBaHe (TOBa M3MUCKBA MAAKO YCUAME).

BrpaaeHa 3awmuTHa 6AOKMpOBKa

> 3agemKealmam bAOK, Kynama u Kandkbm ca CbC
3Haum 3a craobseaHe. Ypegbm we pabomu camo,
KOramo 3HAaKbM HA 3agBKBALLMS BAOK € Npago
Cpellly 3HaKA HA BUHMOBMS KANAK

Il BHumasaiTe ToukaTa Ha Kanaka M TouKaTa
Ha KyraTa Aa ca MpaBo eAHa CpeLly Apyra.
M3paTmHaTa Ha Kanaka Le AOMbABa
¢dopmata Ha ApbXKKaTa Ha KyrnaTa.
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Moaasalua Tpuba M TAaCKau Bl Choxere Taackaua B Moaasalata Tpbba.

I Hatuchere 6yToHa 3a KbALaHe Ha
KOMaHAHMS MaHeA.

- [poLechT Lie 3anouHe ¢ 4 UMMYACHM X0AQ, 33
Ad OCUTYPU MPaBUAHO HaKbALBaHE Ha
NPOAYKTUTE (Hamp. AYK WAV AAKM).

- Chea TOBa CKOPOCTTa Ha 0bpaboTBaHe ce

Il VsnoassaiTe noaasawara Tpu6a 3a
A06aBsHe Ha TEYHOCTU U |/ AU TBBPAM
CbCTaBKu. M3anoassanTe TAackava 3a
u3byTBaHEe Ha TBbPAWTE MPOAYKTU HAAOAY
no noaasaiara Tpbba.

A Mosxete cblio Taka A2 U3NOA3BaTE yBEAMYABA AO MaKCMMaAHaTa M Ce MOAABPKA,
TAAacKaya 3a 3aTBapsiHe Ha MoAaBallaTa AOKAaTO He Ce HaTUCHE CTOM-OyTOHBT.
Tpbba, 3a A2 NpeAOTBpaTUTE M3CKavaHe Ha
MPOAYKTUTE OT Hesl. » HatucHeTe 6yToHa -, 32 A2 HaMaAuTe
cKopocTTa.
» [pouecbT Moxe Aa 6bae CrpsH BbB BCEKM
MeTaAeH HOX MOMEHT MO BPeMe Ha UMMYACHUTE XOAOBE
== ypes HaTUCKaHe Ha cTon-6yToHa.
» MeTaAHUAT HOX MOXKE A2 CE U3MOA3BA 32 _7/
HaKbAL|BaHe, pasMecBaHe, pasbuBaHe U1 Erﬁi‘g}%
MpUroTesiHe Ha Mniope.
Il Csanere npeanasutes oT HoXa. MoAe3Hu cbBeTH
» AKO KbALaTE AYK, CIPETE YPeAa CAeA
PexxelumTe ppboBe Ha HOXa ca MHOrO OCTpU YeTUPUTE UMMYACHU XOAQ, 32 Ad He o
V136srBariTe Aa r1 AoKoCBaTE! HaKbALLATE MHOIO Ha CUTHO.
» He ocraBawTe ypeaa Aa pabotu
NMPOABAXXMUTEAHO, KOFaTo CTbpKeTe (TBbPAO)
A Choxerte aAbpxada 32 NpuCTaBKM B Kynata cupeHe. To Lie ce Harpee NMpeKaAeHo, Lie
U CAOXKETE HOXKa Ha Hero. 3aMoYHe Aa Ce TOMM U Le CTaHe Ha Byuyku.
» He n3noaseavTe HOXa 3a HaKbALLBaHe Ha
[El Chroxere npoaykTuTe B Kynata. Hapeskete MHOTO TBbPAM MPOAYKTM KaTo Kade Ha 3bpHa,
MPeABapUTEAHO FOAEMUTE KbCOBE KYPKyMa, MHAMMUCKO Opexye U KybyeTa Aea,
MPOAYKTH Ha napyeta okoAao 3 x 3 x 3 cm. Tb KaTO TOB2 MOXXE A2 MPUYMHM 3aTbMsiBaHE

CAoxKeTe Kanaka Ha Kynara. Ha HOXKa.



176 BbAFAPCKHU

AKO MPOAYKTUTE MNOAEMHAT MO HOXa MAM MO
BbTPELWHOCTTa Ha KynaTa:

Il VizxaioueTe ypeaa.
A Csanete kanaka ot kynara.

B MaxHeTe ¢ AonmaTka NPOAYKTUTE OT HOXKa
MAU OT CTEHUTE Ha KynaTa.

Auckose

Hukora He obpaboTBaniTe ¢ AMCKOBETE TBLPAM
MPOAYKTU, KaTO HarpumMep KybueTa AeA.

Il MuxHerte u3bpaHus AMCK B MpUCTaBKaTa 3a
AWCKOBE, MPEAU Aa 5l CAOXKMUTE Ha AbpXKava
3a NPUCTaBKMU.

PexxelmTe pbboBe ca MHOro ocTpu. V3bsreavite
Aa 1 Aokocaare!

A Chroxere npucTaekaTa 3a AMCKOBE BbPXY
AbpXKaya 3a MPUCTaBKM, KOUTO Ce HaMMpa B
KynarTa.

[EFl Croxere kanaka Ha kynara.

IEl Cunete npoaykTuTe B NoaaBawata Tpbba.
HapexxeTe npeABapuTEAHO roAemMUTE
napueTa TaKa, e A2 MOTaT A2 MMHAT npes
Tpbbara.

7
1

I I I
I

IH 32 Hav-A06pu pesyATaTh 3anbABaKiTe
paBHOMEpHO Moaagatliata Tpbba.

Korato Bu npeacTon aa HapsisBaTe roAsmo

KOAWMYECTBO MPOAYKTH, 0OpaboTBanTe HaBEAHBXK

CaMO MaAKK MOPLIMK 1 U3MpasBaiTe peAOBHO

KynaTa Mexay nopummTe.

A MUs6epete npoueca "HacTbpreaHe +
psA3aHe" Ha KOMaHAHMS MaHeA.

» CKOpOCTTa MOXE A2 CE YBEAUYABA UAU
HamaAsiBa 3-KpaTHO 4Ypes HaTUCKaHe Ha
6GyTOHUTE + UAM -.

HatuckanTe aeko ¢ TAackaua NpoAyKTUTe B
noaasauiaTa Tpbba.

» Ako CTbp>XeT€ MEeKUN 3eAeHYYLU UAU NMAOCAOBE,
MOXXE€TEe Aa HAaMaAUTE CTbMAAHO CKOPOCTTa AO
TPU MbTU NO-MaAKa C HaTUCKaHe Ha 6)’TOHa =
3a Aa He ce MOAy4M niope.



EH 32 A2 usBaauTe AMcKa OT NpucTasKata 32
AMCKOBe, XBaHeTe 5 ¢ rbpba 1 kbm Bac.
HaTucHeTe ¢ naAum KpamiiaTa Ha AMCKa, 32
Aa ro HakapaTe A2 U3raAHe oT
npucTaBKara.

Peryanpyem pexxell, Anck

PeryavpyemmnsT pexely anck Bu aasa
Bb3MOXKHOCT AQ Hapsi3BaTe MPOAYKTUTE Ha
»eaaHa oT Bac aebeAnHa.

BHMMaBariTe: pexkelunTe pbboBe Ha HOXa C
MHOIO OCTPM.

Il MuxHerte HoXa B ropHaTa yacT Ha
NMpucTaBKaTa 3a AUCKOBeE.

A MpucbeamnHeTe ByToHa OT AOAHATa CTpaHa
Ha AMCKa M rO 3aBbpTeTe A0 OTOEAA3aHOTO
C TOYKa MOAOXKEHME, 32 AQ IO
3acTornopure.

El 3assprere peryavpawms 6yToH, 3a Aa

HarAacuTe rpeanounTaHara ot Bac
AebeAnHa Ha pssaHe.

IEl Chroxete peryanpyemus pexell, AUCK Ha
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A MUs6epete npoueca "HacTbpreaHe +
ps3aHe" Ha KOMaHAHMS MaHeA.

» CkopocTTa Ha obpaboTBaHe HapacTea
He3a6aBHO AO 33A2A€HAT3, 33 AQ FapaHTMpa
Hau-A06bp pesyATar.

» Hatuckante Aeko € TAacKaya MpoAyKTUTE
HaAOAY, aKO € HeOBXOAMMO.

MpucTaBka 3a MeceHe + MUKCepHa Kyna

HpMCTaBKaTa 3a MECEHE MOXE Ad CE M3MOA3Ba 3d
MeceHe Ha TeCTO C Mast 3a XAd0 1 nmum.

B MuxHere 3aABMXBALLMA BaA Ha
MMKCepHaTa Kyna B OTBOpa M OTAOAY. LLle
yyeTe LUPaKBaHe, KOraTo Ce 3axBaHe Ha
MSCTOTO CH.

A Chroxete MuKcepHaTa Kyna BbpXy
3aABMXKBALLLMA GAOK U Al 3aBbpTETE B

MOCOKa Ha CTpeAKaTa, AOKATO He 4yeTe
LipaKBaHe.

Abp>Ka4a 3a MpUCTaBKKU.

> (2}
IHl 3artsopete kanaka u croxeTe NpoayKTUTE o
33 B MOAaBaLLaTa Tpbba.
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n 3aerneTe NMPpUCTaBKaTa 3a MECEHE KbM
33ABUXKBALLLUA BaA.

Il Choxete npoAykTUTE B KynaTa.

I Chroxere Kanaka Ha KynaTa u ro saebpTeTe
HaAsSIBO, AOKATO HE YyeTe LupaKBaHe.

B3 HarucHere 6yToHa 3a MeceHe Ha

KomaHAHMSA naHeA Smart Process Control.
VPeAbT Lie yBeAndaBa CKOPOCTTa Ha MeCeHe
nocTeneHHo B MpoabakeHue Ha |0 cekyHaK, 3a
Aa n3berHe M3nAncKeaHe. Tasu CKOpOCT Lie ce
3aAbPKM 32 0koAo 50 cekyHAM, 33 Aa ce cMecAT
206pe cbeTaskuTe, Caep TOBa CKOPOCTTA Lie
CMaAHe AO OMTMMaAHaTa 3a MeceHe. VpeAbT Lie
MPOABAXM A PabOTU C Tasn CKOPOCT, AOKATO He
ce HaTucHe cTon-6yToHbT. CKOPOCTTa MOXe A3
Ce HamaAsBa AO 3 MbTW Ype3 HaTuCKaHe Ha
6yToHa -.

MoAe3eH cbBeT

» AKO MpUCTaBKaTa 3a MECEHe He Ce BbpTH,
BbIMPeKM Ye cTe HaTUCHAAM ByTOHa 3a MeceHe,
MPOBEpPETE AAAU CTE HATUCHAAW 3aABMIKBALLMUS
BaA B MMKCEPHaTa Kyra TaKa, Ye A2 Ce 3axBaHe
Ha MACTO (c npeLpakBaHe).

MpucTaeka 3a pasbuBaHe + MUKcepHa Kyna

MokeTe Aa M3MoA3BaTe Tasu NPUCTaBKa 3a
pasbueaHe Ha AnLa, BeATbLM, MYAVHT Ha npax,
CMeTaHa, CbCTaBKM 33 MaHAMLWMNAHEHN CMECK K
APYTU MEKM MPOAYKTH.

Il MoxHere 3aaBMKBaLLMA BaA Ha
MMKCepHaTa Kyna B OTBOpa M OTAOAY. LLle
yyeTe LLPaKBaHe, KOraTo Ce 3axXBaHe Ha
MSCTOTO CH.

A Chroxere MuKcepHaTa Kyna BbpXy
32ABMXKBALLMSA BAOK U 51 3aBbpPTETE HAASBO,
AOKaTO He 4yeTe L pakBaHe.

El MoxHere 3b6HOTO KoAeAO B KOpRyca Ha
npucTaBKaTa 3a pasbusaHe.

Bl 3axsaHeTe ABeTe TeAeHM GbpKaAKM KbM
MeTaAHMTE LWMTOBE Ha KOpMyca Ha
npuUcTaBKaTa 3a pasbusaHe.

B 3aerneTe NpUCTaBKaTa 3a Pa36MBaHe KbM
Abp>Ka4da 3a NMpUCTaBKKU.

A Cunete npoaykTuTe B KynaTa, CAOXKeTe ¥
Karaka M ro 3aBbpTeTe HaAfICHO, AOKaTO
He UyeTe LLpaKBaHe.
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HatucHeTe 6yTOHa 32 pasbueaHe Ha
KOMaHAHMS MaHeA.
VYpeAbT yBeAniaBa CKOPOCTTa Ha pasbuBaHe A0
paboTHa CKOPOCT 3a 7 CeKyHAM. Tasn CKopoCT ce
noaabpra okono 30 cexyHan.Caea ToBa
CKOPOCTTa HapacTBa OTHOBO U1 YPEABT
MpoAbAKaBa Ad PabOTU C Tasn CKOPOCT, AOKaTO He
ce HaTucHe cTon-byToHbT. CKOPOCTTa MOXE Aa e
YBEAMMaBa MAV HaMaAsiBa Ha TpU CTEMEHN Ypes
CbOTBETHO HaTWCKaHe Ha OyToHa + MAW ByToHa -.

MoAe3eH cbBeT

J AKO I'IPMCTaBKaTa. 3a Pa.36MBaHe He ce B'bPTM,
BbMPEKM Ye CTe HaTUCHaAM ByToHa 3a
Pa36MBaHe, npoeepeTe AaAMU CT€ HAaTUCHaAU
3aABUXKBaLLUA BaA B MMKcepHaTa K)’I'Ia TakKa, ve
A2 Ce 3aXBaHe Ha MACTO (C NpeLLpakBaHe) U
AaAU 3b6HOTO KOAEAO € MbXHaTo I'IPaBMAHO B
KOpnyca Ha NMpUcCTaBKaTa 3a Pa36MBaHe.

BaeHaep

BAeHAEPBT € npeaHasHayeH 3a:

- Pa3bbpkeaHe Ha TEUHOCTU, HAMP. MAEYHM
MPOAYKTH, COCOBE, MAOAOBK COKOBE, CYrH,
KOKTEMAM, CAAAKM YaMOBe, LLIEVNKOBE.

- PasbbpkBaHe Ha MeKM MPOAYKTU, Hanp. TECTO 3a
MaAaYMHKM MAM ManoHesa.

- [lpuroTesHe Ha Miope OT CBapeHW MPOAYKTH,
Hanp. 3a NpPUroTBsaHE Ha HebeLlkn XpaHu.

VYpeAbT MOXe A2 Ce M3MOA3Ba CbC UAM Be3
3aKpereH KbM 33ABMXKBaALLMS BAOK BAEHAEP.
Ako usnonaseate ypeaa 6e3 6aeHAEPa, YPEADT

BbATAPCKM 179

HAMa Aa PaGOTM,aKO BUHTOBUAT Kanak He €
3aBUHTEH MNPAaBMAHO KbM 3aABUXKBALLLUA 6AOK.

Il 32 aa 3akpenuTe KaHaTa Ha 6AeHAEpa,
CBaAeTe BUHTOBMS KamnakK HaA MaHeAa.

A MoHTupasite KaHaTa Ha GAeHAEpa BbPXY
3aABMXKBALLMA BAOK, KaTo s 3aBbPTUTE
HaAsIBO, AOKaTO He ce 3aXBaHe 3APaBoO.
Apbxkata TpsbBa Aa coun HaasBo!

He HaTuckaiTe MpeKareHO CMAHO APBXKKaTa H

breHAaepa.

[Fl Choxerte npoaykTuTe B KaHaTa Ha
6AeHAepa.

Bl 3atsopete kanaka.

IH Bunaru caaraite sawmtHoTO
NpUCNocoBAEHME Ha KamaKa Ha BAeHAEpa,
npeAM Aa 3anouHeTe o6paboTeaHeTo.

A HatucHere 6yToHa 3a pas6bpkBaHe Ha
KOMaHAHMA naHeA. BaeHAepbT e 3anouHe
paboTa. CkopocTTa ce nokaysa A0
MaKcMMaAHaTa. YpeAbT Le MPOABAXKM A2
paboTu € Tasn CKOPOCT, AOKATO He ce
HaTucHe cton-6yToHbT. Mo Bpeme Ha
rpoueca Ha 6bpKaHe MOXETe A2 HaMaAUTe
CKOPOCTTa AO TPM MbTU YPE3 HaTUCKaHe
Ha ByToHa -.
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MoAe3Hu cbBeTH

HaAunBayiTe TeUHUTE NPOAYKTH B KaHaTa Ha
6AeHAEpa npe3 oTBOpa B Kanaka.

KoAKoTO no-AbAro ocTaBuTe A2 paboTtu
YPEADBT, TOAKOBA MO-OUH LLE € Pe3yATaTbT OT
pa3bbpKBaHeToO.

HapssBaiTe TBbpAMTE NMPOAYKTM Ha Mo-
ApPebHM NapyeTa, MpeAU Ad U CAOXKMUTE B
6aeHAepa. AKo UcKaTe Aa obpaboTuTe roaasmo
KOAMYecTBO, paboTeTe ¢ MaAKM MOPLIMK
MPOAYKTH, BMECTO A2 Ce OMUTBaTe Ad
06paboTnTe HaBEAHDBX FOASIMO KOAUYECTBO.
TBbpAUTE MPOAYKTH, KaTO Harp. COEBU 3bpHa
32 COEBO MASIKO, TPsibBa A2 Ce HaKWUCBAT BbB
BOAA NpeAu obpaboTsaHe.

HaapobsBaiiTe Kyb4eTaTa AeA, KaTo
CAOXMTE B KaHaTa, 3aTBOPUTE Karaka u
M3MOA3BaTE UMMyACHaTa GyHKLMSA.

AKO MPOAYKTUTE 3aA€MHAT MO CTEHWUTE Ha KaHaTa
Ha bAeHAepa:

Il VisxaoueTe ypeaa 1 M3BaaeTe LienceAa OT
KOHTaKTa.

A Orsoperte kanaka.
Hukora He oTBapaiTe KanaKa, AOKAaTO YPEABT BCe
OLLE Ce ABKM.

Il Viznoassaiite Aonatka, 32 A2 MaxHeTe

NPOAYKTUTE OT CTEHWUTE Ha KaHaTa.
ApbXxTe AonaTkata Ha 6e30MacHO pascTosHue OT
pexelmTe pbbose (OKOAO 2 CM).

» AKO He CTe AOBOAHM OT pesyATaTa, OCTaBeTe
YPEADBT A2 NOPabOTH 3a KPaTKO BPEME HSIKOAKO
MbTK YPEe3 HATUCKAHE Ha UMMYACHWUS ByTOH.
MoskeTe CbLLO A2 ONUTaTe A2 MOAyYMTE MO-
AOBBp pesyATart, Kato pasbbpKare MpoOAyKTUTE
¢ Aonatka (He AOKaTo paboTu GAeHAEpa) MAU
KaTo M3AEETE YaCT OT CbABbPXKAHWUETO, 3 Ad
06paboTBaTe MO-MaAKO KOAMYECTBO.

B HsiKou cAyyam npoAyKTUTE ce pasmecsar no-
AECHO, aKO AODaBUTE MAaAKO TEYHOCT, Harp.
AMMOHOB COK, NpeAM A2 o6paboTBaTe NACAOBE.

MouuncrBaHe

ﬂpeAl/I Ad 3arNoYHETE Ad YNCTUTE 3aABMMKBALLM
OAOK, BMHAr M3BAXKAANTE LLEMCEAA HA Yp€aa OT
KOHTaKTa.

Il Mouncreante 3aaBMKBaLLMA BAOK C
BAXXHa Kbpra. He notansuTe
3aABMXKBALLMA BAOK BbB BOA2 U HE FO
MUUTE C Tevallia BoAQ.

A BuHary usmuBaiiTe YacTMTE, KOUTO BAM3AT
B KOHTaKT C XPaHa, B TOMAQ BOAA C MAaAKO
MUeLL, Npenapat BeAHara cAea yrnotpeba.

» Kynute, KanauuTe Ha Kynu, TAACKaubT M
MPUHAAAEXKHOCTUTE (C UBKAIOUYEHME HA TE3M
3a KaHaTa Ha BAeHAEpa) MorarT CbLUO Al Ce
MMAT B MUSAHA MaLLMWHA.

Tesn uacTu ca u3nuTaHM 3a YCTOMUMBOCT B

MMAAHA MalwmHa cbraacHo DIN EN 12875,



KaHata Ha 6AeHAEpa HE € YCTOMUMBA Ha MUSIAH
MatumHa!

» 3a A3 CBaAMTe Kanaka, ro OTBOPETE U CAeA
TOBa ro U3TErAeTe Harope.
CBaraniTe Kanaka camo 3a LIEAMTE Ha MoYMCTBaHe.

[MouncTBanTe METAAHUS HOX, PEXKELLMS BAOK H
BAEHAEPA W AVCKOBETE MHOTO BHUMATEAHO
Pexxelmte 1M ppboBe ca MHOro ocTpw!

BHuMaBanTe pexeuwnTe Pb6OBe Ha HOXXOBETE N
ANCKOBETE Ad HE CE AOMNPAT AO TBbPAU
npeameTn. ToBa Moxe Ad MPUYKHN 3aTBMABAHETO
M.

HsAKon NpoAyKTM MOraT Aa NPeAM3BUKaT
M3MEHEHME Ha LiBeTa Ha MOBbPXHOCTTA Ha
MPUHAAASKHOCTUTE. TOBa He OKa3Ba
OTPULATEAHO Bb3AEUCTBME BbPXY
MPUHAAASKHOCTUTE. Te31 NPOMEHW Ha LiBeTa
OBWKHOBEHO M34e3BaT CACA M3BECTHO BPEME.

» HaBsuBanTe (M3AMLIHATA AbAXKMHA Ha) LLIHYpa
OKOAO MaKapaTa OT3aA Ha ypeaAa.

Bbp3o nouncTeaHe Ha BaeHAepa

BbATAPCKMWM 18I

A 3atsopete kanaka.

[l Mychere upes HaTucKaHe Ha UMMYACHMS
6yTOH YpeAbT Aa paboTH 32 MAAKO.
(VpeabT cnmpa a2 pabotu, Kato oTnycHeTe
6yToHa.)

Bl Orkauete kaHaTa Ha GAeHAEpa U A
M3MAaKHeTe C YUCTa BOAQ.

3a A3 MOYMCTUTE CTapaTEAHO MpUCTaBKaTa
3a pa3buBaHe / TeAeHUTE GbpKaAKM:

Il Orkauete 3b6HUTE KOAGAA U TEACHUTE
6GbpKaAKM, 32 A2 MOTaT MO-AECHO A2 ce
MOYMCTAT.

3bOHNTE KOAEAR 1 TEAEHUTE BbPKaAKM Ca

YCTOMUMBM HA MUSIAHA MaLLMHA.

3a A3 MOYMCTUTE CTApaTEAHO peryAupyemus
pexeLl, AMCK:

Il Hanente xaaaka Boaa (He noseuye ot 0,5
AVITPA) M MAAKO TEYEH MMELL, Mpernapar B
KaHaTa Ha bAeHAepa.

B 3asbprete peryanpaiuma 6yTOH HaAACHO,
32 A2 U3TErAUTE HOXa OT AMCKa.

AVCKBT, HOXKBT 1 PErYAMPALMAT BYyTOH MOraT Ad

Ce U3MMAT B TOMAA CaryHeHa BOAA MAM B MUAAHA

MatumHa.
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CbxpaHsABaHe DyHKLMNMU, NPUHAAAEIKHOCTH M NPOLECH

CbXPaHﬂBaHe Ha Ape6HMTe ®ynkumns  [NpuHasre [pouec BpemeHa Ha
MPUHAAAEKHOCTH KHOCT obpaboTBaHe
® R KbAlaHe, npuroTssHe Ha niope, 10-60c
®) » CaoxKeTe MpUHaAAEXKHOCTUTE (HOXKa, pasGbpreaHe
= MpMUCTaBKaTa 32 AMCKOBE) Ha AbpXKaya 3a @ ® ®® HakbAusaHe, HacTbpraare 10-60c
MPUCTaBKM U 1 npubepete B Kynata. Bunaru @ B Pasane 1060 c
CAaramTe npucTaBkKaTa 3a AUCKOBE HaKpas.
@ 9 Mecere 60 -240 ¢
® 23 PasbueaHe, emyacvpane, 60-120c
pasbbpkBaHe
lMapaHuua u cepeusHo 06CAY)KBaHe ©) o Pas6bpkBaHe, Harpaga Ha mniope 10-60 c

AKO ce Hy)KAaeTe OT MHPOPMaLIMA UAM UMmaTe
npobaem, nocetete VIHTepHeT canTa Ha Philips

Ha aapec www.philips.com 1A ce obbpHeTe KbM PbKOBOACTBO 3a cripaBsAHe C Npo6AemMu
LleHTbpa 3a 0bcay»kBaHe Ha KAeHTH Ha Philips p
555 BatiaTa crpana (TeneoHHNA My HOVEp
MOXETE Ad HaMepI/ITe B AMCTOBKATa C I'apaHI_I‘l/\ﬂ ypeAbT He ce 3aBpreTe Kyrara WA Karaka B MocoKa Ha
3a LAA ceaT). Ao Bbe Balata cTpaHa Hama BKAIOYBa. YaCOBHMKOBATa CTPEAKa, AOKAaTO He UyeTe LipaKBaHe.
LI,eHTbP 3a O6C/\>/>+(BaHe Ha KAMEHTU O6preTe ce BHuMaBaviTe ToUkmMTE Ha KynaTta /1 Ha Karnaka Aa ca

S o Pas3rOACXEHM MPaBO eAHa CPeLLly ApYra.
KbM MECTHMS Tbprosel, Ha ypeam Ha Philips nan
kbm OTAEAQ 32 CEPBM3HO 0BCAYKBaHE Ha BUTOBM YpeabT BHe3anHo BepoATHO aBTOMaTUYHMAT TepMmyeH NpeKbceay e
YPGAV\ Ha Phlllps [Ser\/iCe Department Of thps CrpA. MPEKbCHAA EAEKTPO3aXPaHBAHETO Ha YpPEAa Nopaasx

. : nperpsBaHe. |) M3BaaeTe LwenceAa Ha ypeaa oT
Domestic Appliances and Personal Care BV]. KoHTakTa. 2) OcTaBeTe ypeAbT Ad C& OXADKAA OKOAO

60 MuHYTW. 3) BKAloueTe Lienceaa B KOHTaKTa. 4)
BraloueTe oTHOBO ypeaa.

HatucHaam cre HatucHeTe GyToHa 3a »eAaHus oT Bac npouec.
NorpeLleH KoMaHAEH
6yTOH.



[Mpobaem

[NpoLecbT He 3anouyBa
OTHaY4aAo Mpu

MOBTOPHO CTapTHpaHe.

[NpucTaBkara 3a
MeCeHe MAU 3a
pasbuBaHe He ce
BbPTU.

3akaveHn ca KakTo
KaHaTa Ha bAaeHAepa,
Taka v Kynara 3a
obpaboTsaHe nAn
MUKCEPHATa Kyra, HO
paboTu camo
bAeHAEPBT.

ByToHbT +/- He
AEMCTBA MPU HAKOM
MPUAOXKEHWS.

LweHue

To3n ypea e CbopbKeH CbC 3anameTssalla GyHKLMA.
AKO CTapTupaTe NMOBTOPHO Ypeaa B pamkuTe Ha 40
CeKyHAM, 0OpaboTBAHETO LLE MPOABAXKM OTTaM,
OTKBAETO € MPEKbCHAAO. AKO KCKaTe MPOLIECHT Ad
3aroyHe OT CamoTOo Hayano: |) HatucHeTe 3a MaAko
APYr KOMaHAeH ByToH (Hanp. umnyacHust) 2) Caea ToBa
HaTucHeTe cTon-0yToHa. 3) HatucHeTe cboTBETHMS
KOMaHAeH ByTOH, 3a Aa HakapaTe MpoLEChT Aa 3arovHe
M3LSAO OTHOBO.

|) MNpoBepeTe AaAn CTe 3axBaHaAW 33ABWKBALLMS BaA B
MUKCepHaTa Kyra. 2) [poBepeTe AaAn CTe CAOXKMAM
MPaBUAHO 3bOHOTO KOAEAO B KOPMyca Ha MpucTasKaTa
3a pa36buaHe. 3) [poBepeTe AaAW HaMCTUHA CTe
3aBbPTEAN MVIKCEPHATA KyMa B MOCOKa Ha
HaCOBHMKOBATA CTPEAKA AO MOAOYKEHWETO, B KOETO Ce
uyBa LLpaKBaHe.

AKO €a MOHTVPaHu MPaBMAHO KaKTO GAEHAEPBT, Taka v
KynaTta 3a 06paboTBaHe WAV MUKCEPHATa Kyma, Lie
paboTH caMo GAEHAEPBT. AKO MCKaTe Ad M3MOA3BaTe
KynaTta 3a 0b6paboTBaHe Ha MPOAYKTU WAW MUKCEpHaATa
Kyra, OTKayeTe KaHata Ha BAeHAEpa U 3arylleTe oTBOpa
3a 3aKperBaHe C BYHTOBMS Kanak.

VpeAbT Beye e AOCTUrHAA rpaHuLiaTa Ha dusndeckuTe
CY Bb3MOXKHOCTW, Harp. NPy MECEHE MAU KOraTo
CKOPOCTTa € Ha OMPEAEAEHO HMBO, MOA KOETO MoBeye
HEe MOXe Aa Ce HamaAsiBa.

CbCTaBKkM U Mak
pesyATaTtu KOAMY
ecTBo

ABbAKM, 500 r
MOPKOBM,

LieAVHa -

HacTbpreaHe

AbbAKK, 500 r
MOPKOBM,

LeAnHa -

Hapsi3BaHe

TecTo 3a 750
MaAaUMHKM - MA
pasbusare MASKO
laneTa - 100 r
CMUWAaHe

Koma
HAEH
6yTOH
/

npuHa

AAEX
HOCT

@/

@/s

@/0

@R

Mpoueaypa

HaperxeTe 3eAeHuyLMTE Ha
nap4eTa, KOWTO Ad MoraT Aad
BAV3aT B Tpbbarta. 3anbAHeTe

BbATAPCKHA
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AUYECTBA U BpE€MEHAa Ha np TBAHE

MpuaoxkeHus

Canatu,
CypoBu
3eAeHUyLM

pr6aTa C napyeTara un rm
HACTbPXETE C AEKO HaTUCKaHe

Ha TAaCKa4a.

HaperkeTe 3eAeHuyLmTE Ha
map4eTa, KOWTO Aa MOraT Aa
BAV3aT B Tpbbara. 3arbAHeTe

Canartu,
CypoBw
3eAEHUYLM

Tpbbarta ¢ napyeTara 1 rm
HAPEXKETE C AEKO HAaTUCKaHe Ha

TAACKa4a.

Hanevite mbpeo MASKOTO B
baeHAEpa 1 cAep TOBA

roppeTh

AobaBeTe CyxuTe CbCTaBKU.
Pasbbpksante cbcTaBKkuTe
oKkono | MuHyTa. Ako e
HEO6X0AMMO, MOBTOPETE Tasn
npoueaypa 2 b, Caep TOBa
CrpeTe 3a HAKOAKO MUHYTH, 3a
A V34aKaTe ypeAbT A ce
OXAAAM AO TemrepaTtypa Ha

OKOAHaTa CcpeAa.

M3nonsBaiiTe cyx, poHAMB xAs0. AcTus ¢
raAeTa, neveHo

CbC 3aAVBKa

ManaumHKm,
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CbCTaBku U
pesyATaTu

MacaeH Kpem
(pasbuTto
KpaBe Macno C
nyApa 3axap) -
pasbvBaHe

Cupere
(napmesaH) -
HaKbALIBaHE

CupeHe
(rayaa) -
HacTbpreaqe

LLlokonaa, -
HaCTbpreaHe

BapeH rpax,
3psA dacyA -
Harnpasa Ha
niope

Baperu
3eAeHYYLIM 1
Meco -
Hampasa Ha
niope

[METN
KOAMY
ecTBo

300 r

200 r

200 r

200 r

250 r

500 r

s

@/

@/

Mpoueaypa

V13noAsBaniTe MeKo MacAo 3a
AECHO pa3buBaHe Ha MyxkaB
KpeMm.

V13noasBaiTe napye napmesaH
6e3 Kopa 1 ro HapexeTe Ha
rapyeTa npumobA. 3 X 3 X 3 cMm.

HapexeTe cpereTo Ha
napyeTa, KoMTo A3 MVHaBaT
npes TpbbaTa. HatuckanTe
BHUMATEAHO C TAACKava.

/13noA3BaitTe TBbPA LLIOKOAAA,
6e3 mbAHex. HauyneTe ro Ha
rapyeTa no 2 cm.

M13noAssanTe ceapeH rpax vau
606. AKO € HEOBXOAMMO,
206aBeTE MAAKO TEYHOCT, 32 Ad
noAOBpUTe rbCToTaTa Ha
cMecTa.

3a eapo miope pAobaBeTe camo
MaAKO TEYHOCT. 3a G1HO Miope
MPOAbAXKABAUTE Ad AOGABSTE
TEYHOCT, AOKATO CMecTa He
CTaHe raaKa.

MpuaokeHus

Aecepty,
yKpacu

[apHupaHe,
Cynu, cocose,
NeYeHo Cbe
3aAMBKa

Cocose, nuum,
rneYeHo CbC
3aAMBKA,
doHalo

[apHu1paHe,
cocose,
CAGAKMLLK,
MYAVHIU,
MycoBe

MiopeTa, cynu

Bebeluku n
AETCKU XpaHu

CbCcTaBkM 1
pesyATaTu

KpacTtasuum -
Hapsi3BaHe

Tecto (3a
XA0) -
MeceHe

Tecto (3a
num) -
MeceHe

MacaeHo
TECTo -
MeceHe

Makc.
KOAMY
ecTBo

2
KpacT
aBuLn
1000 r
6paluH
o

1500 r
6paluH

500 r
6patLH

@/
s

@ /

g

@ /
S

e

Mpoueaypa

ChoxeTe KpacTaBuLMTE B
Tpbbara v ' HaTUCKanTe
BHMMATEAHO HaAOAY.

Pas6bpkaiiTe Torna Boaa ¢ Mas
1 3axap. AobaseTe HpallHO,
OAMO 1 COA 1 MECETE TECTOTO
okono 90 cekyHam. OcTaseTe
ro 30 MuHYTK, 32 Aa ByxHe.

ChepBaiTe cblliaTa npoLieaypa
KaTo Mpw TecTo 3a xAAb.
MeceTe TectoTo | MUHYTa.

M3nonssanTe cTyaeH
MaprapvH, HapeXeTe ro Ha
KybueTa no 2 cm. Cunete
6paLIHOTO B Kyrnara v
AobaBeTe MaprapyHa.
BbpKaniTe, AOKaTO TECTOTO He
cTaHe Ha Tpoxu. Caea ToBa
AobaBeTe CTyaeHa BOAQ, be3
Aa cnvpare Aa GbpKate.
CripeTe BeAHara, LWOM TECTOTO
3aMoYHe Aa CTasa Ha TorKa.
OcTaseTe TECTOTO Aa ce
OXAGAV MPEAM MO-
HaTaTbLUHOTO ObpaboTBaHe.

MpuroxkeHuns

Canatu,
rapHUTYpy

Xnanb

Mnua

ABBAKOB Man,
CAAAKM,
MAOAOBM MUTU



CbCTaBKkM 1
pesyATaTu

TecTo (¢ Man)
- MeceHe

beAtbum -
pasbuBaHe

[NroaoBe
(Hanp. AGBAKM,
BaHaHu,
KMTaNCKU
BOAEH KecTeH)
- pa3bbpKBaHe

[aopoBe
(Hamp. S6bAKM,
6aHaHu) -
HaKbALIBaHE

Makc.
KOAMY
ecTBo

1000 r
6patuH
o

beats
um ot

Aaila

500 r

500 r

@/
=)

®/
ag

@®/0

@/

Mpoueaypa

[TbpBo pasbbpkaniTe Mas,
TOMAQ BOAA U 3axap B OTAGAHA
vala. VI3cineTe cbcTaBkuTE B
KyrnaTa 3a 6bpKaHe 1 MeceTe
TECTOTO, AOKATO He CTaHe
TAAAKO 1 He 3aroyHe Aa ce
OTAEMBA OT CTEHWTE Ha KyrnaTa
(oTHema okono | MuHyTa).
OcTaeTe ro Aa BTacBa OKOAO
30 MUHYTI.

3noA3BanTe GEATBLIM CbC
CTalHa TeMnepaTtypa.
3abenexKa: M3MoABanTe
BEeATBUM OT Hal-MaAKo 2 AnLIa.

CobBeT: p0baBeTe MaAKO
AMMOHOB COK, 32 Aa MornpeyunTe
Ha obe3LBeTsaBaHEeTO Ha
naoaoseTe. AobaseTe MaAko
TEYHOCT, 32 A2 MOAYUMTE
TAQAKO MiOpeE.

CobBeT: A0baBeTe MaAKo
AMMOHOB COK, 33 AQ
MpeANas1Te MAOAOBETE OT
obe3LeTaBaHe

[MpuroxkeHuns

[TbpBOKavecTs
eH XAs6

[yamHry,
cydneTa,
LIEAYBKM

Cocose,
MapManaam,
MYAVHIU,
bebeLkm
XpaHu

Cocose,
MapManaam,
MYAVHIU,
6ebeLlkm
XpaHu

CbCTaBKM 1
pesyATaTu

YecbH -
HaKbALIBaHe

[Noanpaskm
(Hanp.
MaraaHos) -
KbALIAHE

Coxose (Harp.

OT Nanawna,
AMHS, KPYLLa,
ryaea) -
pa36bpKBaHe

MavioHesa -
eMyACHpaHe

Meco
(kpexko) -
CMUAaHe

300 r

MuH.
50r

500 r

@/

@/

® /
~g

@/

BbATAPCKMU

Mpoueaypa

ObeneTe yecbHa. HatucHeTe
HSKOAKO MbTU UMIYACHUS!
6yTOH, 33 AQ 13berHeTe
MPEKAAEHO CUTHO HaKbALIBaHE
Ha uvecbHa. 13noA3BanTe Han-
Maako 150 T

VismuiiTe 1 mnscylweTe
MOAMPABKUTE MPEAM KbALIAHE.

AobaBeTe Boaa MAM Apyra
TeyHocT (no n3bop), 3a Aa
MOAYUUTE GUH COK.

Benukm cbeTaBku Tpsibea Aa ca
CbC CTalHa TeMneparypa.
3abeAexKa: 13noA3BanTe Hav-
MaAKO EAHO FOAAMO AVLIE, ABE
MaAKM ML MAV ABA XBATbKA.
[ycHeTe aviLaTa U MaAko oLeT
B KymaTa 1 A0baBanTe OAMOTO
KarKa Mo Karika.

[TbpBO MaxHeTe BCuUKM
CYXOMKUAUS UAU KOCTW.
HapexeTe MecoTo Ha KybueTa
no 3 cM. HatncHeTe
VIMMYACHMS OyTOH 3a
NoAy4aBaHe Ha Mo-eApa Kavima.

185

MpuaokeHns

[apHUTYPa,
cocose

Cocose, cynu,
FapHUTYPH,
MacAo C
MOAPaBKM

[TAoa0BHM
cokoBe

Canatn,
rapHUTYpU 1
cocose 3a
Hapbekio

TaTapcku
6udTeum,
MpUHLECH,
KlodpTeTa
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CbCTaBku U
pesyATaTu

Meco, pvba,
MUAELLIKO
(wapeHo) -
CMWAaHe

MaeveH wenk
- pa3bbpkBaHe

Cmec
(naHAmMWwNaHeH
a) -

pa36bpKBaHe

Aaru -
HaKbALIBaHe

AYK -
HaKbALBaHE

[METN
KOAMY
ecTBo

400 r

500
MA
MASIKO

anua

250 1

500 r

@/

@/0

®/

~g

@/

@/

Mpoueaypa

[MbpBO MaxHeTe BCKUKM
CYXOMKMAUS VAU KOCTU.
HapexeTe mMecoTo Ha KybueTa
no 3 cm. HatucHeTte
MMIYACHMS ByTOH 3a
MoAyYaBaHe Ha No-eApa Kama.

HanpaseTe naoaoseTe Ha
niope (Hanp. 6aHaHu, AroAn)
CbC 3aXap, MASIKO U MaAKO
CAAAOAEA U pasbbpKaniTe
A0bpe.

ChbcTaBkuTe TpsibBa Aa ca CbC
CTavHa TeMnepaTypa.
PasbbpkeariTe pasmekHaToOTO
MacAO W 3aXapTa, AOKaTO
CMeCTa He CTaHe maaka 1 Meka
KkaTo KpeM. Caea ToBa
AobaBeTe MASIKO, AL 1
6patuHo.

13noAsBasTe MMMyACHMS
6YTOH 3a HaKbALIBAHE Ha EAPO.
CripeTe 06paboTBaHETO, aKO
1CKaTe HakKbALBaHe Ha EAPO.

ObeneTe raaBUTE AYK U1 M
HapexeTe Ha veTupu. CnpeTe
06paboTBaAHETO cAeA 2
MMMYACHM XOAQ, 33 Ad
npoBepyTe pesyATaTa.

CbCcTaBkM 1
pesyATaTu

MpuaokeHus

TaTapckn 300 r
GudTeLm,
MpUHLECH,

KiodpTeTa

AYK -
Hapsi3BaHe

Munelwko - 200 r

CMWAaHE

MAEYHM
LenKkose

PasanuHm

KeKcoBe 500

MA

500
MA

Cymm -
pasbbpKBaHe

Buta cmeTaHa
- pa3buBaHe

Canaty,
MYAVHIU,
OpEXOB XASID,
baasemoBa
nacra

Canatu,
rOTBEHM
ACTIA,
3aAyLUEHN
3eAeHUYLM,
rapHUTYpw

Koma
HAEH
6yTOH
/
npuHa
AAEXK
HocT

@®@/0

@/

®/0

@/
s

Mpoueaypa

ObeneTe AyKa U rO HapexeTe
Ha MapueTa, KOUTO Ad MWHaBaT
npes Tpbbata. 3aberexka:

n3noassanTe Han-maako 100 r.

[TbpBO MaxHeTe BCHUKM
CYXOXKUAUS UAV KOCTU.
HapexxkeTe mecoTo Ha KybyeTa
no 3 cm. M3nonseante
UMIYACHMST BYTOH 3a CMKAaHe
Ha Mo-eAPO.

V13noAsBaiTe BapeHu
3eAeHYYLM

M3noAssanTe cmeTaHa,
13BaA€Ha Hampaso OT
XAAAMAHMKA. 3aberexka:
M3MoA3BanTe Hav-mMako |25
MA cMeTaHa. Pasburarta
CMETaHa € roToBa CAEA OKOAO
20 cekyHAM.

MpuroxkeHuns

Canatu,
rOTBEHM
ACTNA,
3aAyLUEHN
3eAeHUYLM,
rapHUTYpU

Kanma

Cymm, cocose

[apHupaHe,
CMeTaHa,
CAAAOAEAOBY
cmecn



MacTeT OT TUKBUUKH
ChbcTaBkut:

2 TUKBUYKM

3 BapeHy saviLa

| MaAKa raaBea AyK

| cyneHa AbXKMLA OAMO

MaraaHos

2-3 CymneHU ABKMLM KBaceHa cMeTaHa
AMIMOHOB COK, NMKaHTeH coc (Tabasco), coa,
YepeH Munep, Kbpu Ha Mpax, YepBeH nunep
M3mmime 1 oLlegeme muKsmudKMme u rm
Hacmbpykeme € gucka 3a UHO HACMbPraaHe 8
Kynama 3a 0bpabomsaHe Ha npogyKmu.
M3cuneme Hacmbpranmme mMuKBUUKM HA YuHMS,
nocoaneme v 1 rv ocmaseme 3a |5 muHymu, 3a
ga u3merau COAMa coka om HacMbpraHume
MUKBUYKW. Hapexxeme Ayka Ha Yemupu u ro
HAKbAL@MMe HA CUMHO 3degHO CbC CKUAMGKAMA
yechbH. Hakbcayime Aaucmama Ha MargaHosa om
cmebAama u v HaKbALayme.

Creg mosa mscrneme HACMbPraHUmMe MUKBUYKM
BbPXY YMCMa Kbpnad v v olegeme. Haaeime
MGAAKO 0AMO B MUFAH 1 3aNbpyKeme AeKo
HAKBALIGHUA AYK 1 UYeCbH, gobaseme
HACMbPraHmme MuKsmMYKu. Bauiku meyHocmu
mpsbBa ga ce u3napsm om CbCMaskume.
Ocmaseme 3anbpKeHMme CbCmasku ga
uscmuHam manko. Obeaeme siama u rm
HaKbALA¥me 8 Kynama 3a obpabomaare Ha
NPOgyKMM 3a HAKOAKO CeKyHgu. Aobaseme
gpyrmme CbCMAsKK B Kyndma, ocmaseme r ga
omaexxam, nognpaseme rv 1 ru pasbbprarime c
Hoxxa. Cepsuparime 8bpxy npenedeH OsA XAS6.

BbATAPCKMWU 87

MAoao0OB KeKkc
CbcTasku:

180 r ¢dypmu

270 T crHM cAnBK

60 r baaemm

60 r opexu

60 r cTadmam

60 r eapn cTadnam 6e3 cemku

240 r MbAHO3BPHECTO PBHKEHO BpaLLHO

120 r nweHWyHoO bpalHo

120 r HepaduHMpaHa 3axap

360 r ob6e3macAeHO MAAKO

LMK COA

| nakeTye Gaknyrsep

Croskeme MemanHma HoXK 8 Kynama. Crineme
BCUMUKM CbCMABKM B HESl, HaMucHeme 6ymoHa 3a
KbALaHe 1 0bpabomsayime cecmaskume 30
CeKyHgn. AKO mecmomo 3aAenHe KbM Kandkd Ha
Kynama, omcmpaHeme ro ¢ NOMOLLMA Ha
Aonamka. Kekcom ce neve 8 30 cM gbara
masuuka 40 murymm npu | 70°C.

Murta c npas
CbCTaBKM 33 TECTOTO:

250 r NweHWYHO bpallHO (MAM MBAHO3BPHECTO
MWEHMYHO BpaLLHO)

LMK COA

| cyneHa AbXuLa MeA,

20 r npsicHa Maa uan |/2 nakeTye cyxa mas
100 r Macro

6 CyMeHM ABXULM XAaAKa BOAA

CbCTaBKM 3a NAbHKaTa:

500 r npa3
OAVIO
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- 4 avua

500 r kBaceHa cMeTaHa

COA, MWNEP, |-2 cyneHn AbKMLKM BpaLLHO, ako e
HEODXOAMMO

» CAoKeme BCUUKM CbCMABKKM 8 Kyndma v
omeceme 8 rbcmo mecmo. Ocmageme
mecmomo ga smacaa 30 MuHymu.

» Hapexxeme npasa c peryampyemus: pexxeLl guck
(Hanp. Ha nosuuma 3). Harerime mManko oano 8
MUraH v 3anbpykeme HAPSI3aHWs NPpas 3a
HKOAKO MuHYmu. CAoxkeme ocmaraaume
CbCMABKM 8 KAHAMA Ha bAeHgepa 1 nycHeme
bAeHgepbm ga pabomu, gokamo He noAydrme
KpemoobpasHa KoHcucmeHuws. Aobaseme [ -2
CyneHu AbKuLM 6palHo, 3a ga crbcmumme
cmecma.

> Hamaxkeme ¢ Macao opma 3a neyeHe ¢
gramembp 24 cM 1 nokpu¥ime paBHoOMepHo
gbHOMO 1 cMeHrme ¢ mecmo. Hamaxkeme
cMecma ¢ npasa Bbpxy Mecmomo u uscrneme
ocmaHaaume cbCmasku Bbpxy HeA. [eve ce B
npegsapmmenHo 3arpgma ¢ypHa okoro 40
MuHymu npu 1 80°C. Moske ga ce cepaupa
MONAd MAM CMygeHa.

lyAaw no yHrapckm

ChbcTaBku:

- | cyneHa AbxuLa oAMO

- | cpeaHO roasimMa raaBa Ay

- | yaeHa ABXKMUKa YepBeEH MKnep

- 400 1 roBeA0 UAM CBUHCKO MECO
- | 3eneHa vywka

- | pomar

v

CONA
200 r mopKosM
300 r kapTodu
KUMMOHOBO Ceme

M3mmime mecomo wm ro Hapexkeme Ha kybyema
no 2 cm. Obeneme AyKa u ro HaKbALA¥me 8
Kynama 3a obpabomsaHe Ha NPogyKmu, Kamo
M3N0A3BAME MEMAAHUS HOXK. L138ageme
CEMEHHMKA HA 3eAeHaMA YyLLIKA 1 A Hapexxeme
HA MbPKAALID, KOMO M3N0A3BAME PEryAupyemms
pexety guck. Obeaeme gomama, maxHeme
CeMKMME 1 1o Hapexkeme HAa MbHKU MBULIM.
3anvpskeme B 0OAUO HAKbALAHUS AYK O
OMeKBaHe. ApbnHeme om OrbHs 1 Hapbceme
yepBeHus nunep BbPXy AyKd, gobaseme mecomo
1 NbpIKeMe HAKOAKO MUHYMU HA CMAEH OrbH,
Kamo 6bprame nocmosHHo. Aobaseme
3eAeHama yylwKd, goMama u CoA Ha BKYC,
NoKpMUMe muraHa 1 3agylueme 8 cobcmsaeH coc
HA yMepeH OrbH go NOYMM NbAHO OMEKBAHE HA
Mecomo.

MexgyspemeHHo obereme u Hapexxeme
MOPKOBMME, KAMO M3N0A3BAME PEryAUbyemus
pexeLl guck, n obeaeme 1 Hapexxeme Ha
Kybuema kapmogume. Aobaseme v KbM
MEecomo v Haresme gocmambyHO CMygeHd Boga
30 KOAMHECMBOMO CyNnad, KOSMO mckame ga
npuromsume (okonro 1,2 avmpa). [Nognpaseme
CbC WMNKA KMMUMOHOBO CemMe 1 ocmaseme ga Bpu
HA MMX OrbH, JOKAMO BCMYKO HE OMEKHE KamO
macno. Aobaseme oue coA, ako e HeobXogmmo.



» Cepaupa ce ropeil. Moxxeme ga gobasume
rapHUMypa om MbpKAALIA 3eAEHa YyWKa 1 ga
cepaupame AOMA YylWKA HA OMJEAHA YHHMIKA.

AropoBa TopTa
CbcTaBku:

- 100 r maprapuH

- 100 r 3axap

- 3 XbATbKa

- 240 r 6pawHo

- 100 r kokocoBa saKa

[AbHKa:

- 80 r 3axap

- 2 YaeHU ABXKUUKM AMMOHOB COK
- 400 r cvpeHe kpema

- 500 r aroam

[Aa3ypa:

- 500 r aroam

- 250 mA BoAa

- 120 r 3axap

- 60 r uapeBMyHoO HuwecTe

VKpaca:
- 250 r cmeTaHa

» Harpevime ¢ypHama go 180°C. Pazbuime Ha
Kpem MaprapvHa u 3axapma c nbucmaskama 3a
MeceHe B Kynama.

> Pasburime B Kpema >bAmbLKMMeE, CAeg Mosa
pasbbpraime 8bmMpe HPALIHOMO M KOKOCOBMME
cmbpromunu. CAoxkeme mecmomo 8b8 hopma
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30 nevyeHe, HagMnaeme Kpauiama u Habogeme ¢
suamua. [eve ce | 5-20 muHymu go npugobusaHe
Ha kacpermkas usgm. Ocmaseme mopmama ga
u3cmuHe Ha pelwemka. Pasbbpkaime 3axapma,
AMMOHOBUS COK M CHpEHemMo Kbemd B Kynamd,
gokamo byxHam, KaMo 13noA3same
npucmaskama 3a pasbusaHe. Hamaxkeme
cMecma sbpxy McmuHaaus baam. Hapegeme
yacm om sirogume (cbC cmpaHama Ha
gpwKKama HagoAy) Bbpxy mopmama. Caoxeme
B XAQGUAHUK.

[Tpuromseme raasypama. Pasbbprarime
ocmaHaaMme Arogy ¢ Bogama v 3axapma 8
KaHama Ha baeHgepa. Pazmsopeme Huiwecmemo
8 125 ma om Arogosama cmec. KunHeme
srogosama cmec. Kamo 3aspu, pasbbpkarime 8
Hes pasmsopeHomo Huiwecme. Paznpegeaeme ¢
ABXKULA ropelama radsypa Bbpxy Arogume u
oxA@Kgayme 2 yaca. Ykpaceme CbC CMeMaAHa,
pazbyma maka, 4ye ga npasu CmMabmAHu
Bpbxyemd.

v

MAeueH LWIEeHK OT NpecHU NAoAOBe
CobcTasku:

- 100 r 6aHaH1 MAM SIroAM

- 200 MA NpACHO MAsAKO

50 1 BaHWMAOB CAAAOAEA,

3axap Ha MACbK Mo BKYC

Obeneme 6aHaHMme uAM U3MMMe Arogume.
Hapeskeme naogoseme Ha no-manku napyema.
Cuneme BCHUKM CbCMABKY B KAHAMA HA
baeHgepa. bbpkarime, gokamo He noayuume
rAagKa cMmec.

v
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> Moxkeme ga Mn3noA3BAME KAKBMIMO Cn M36epeme

NAOgOBe, 3 ga Hanpasmme ABUMMS Cit MAEYEH
LENK C NPecHH NA0gose.

Ko3yHauyeHO pyAo c AelHULM
CbcTaBku 3a TeCToTO!

500 r npecsTo 6pawHo

75 1 3axap

| YaeHa ABXKMUKa COA

| arue

250 MA Masiko (npu 35°C)

100 r MacAo, pasmeKkHaTo

30 r npscHa Mas (3a Cyxa Mas B, yKasaHusTa
Ha MakeT4yeTo)

[MAbHKa:

v

250 1 HakbALHM AELIHMLM
100 r 3axap

2 NakeTyeTa BaHUAMSA

[25 MA cMeTaHa

Harpesime ¢yprama go 200°C. Pazbbprarime
MASIKOMO, MAsima v 3axapma 8 Kkynama 3a |5
CEKYHgH, KAmo M3N0A3BAME NPUCMABKAMA 3d
MeceHe. Aobaseme 6palHoOMo, COAMd, MACAOMO
u sviemo. Meceme maka noAydeHomo mecmo 2
MuHymu. [Tpecneme mecmomo 8 omgeAHa
Kyna, NOKPUHAME 1o C BAGXKHA Kbpna u ro
ocmageme ga emacsad 20 mMuHymu Ha ymepeHo
MonAo MsICmo.

Hakwauarime AetwHuumme ¢ nomolma Ha
Memankus Hox. Pasbbpkaime cbcmaekmme 3a
nAbHKama. Pazmoueme mecmomo Ha

NpABObIbAHUK. Hamaxkeme ro ¢ AelHMKoBamMa
CMeC, cAeg MoBd ro HasMMe Ha Kpbrao pyAo.
Croskeme pyAOMO B HAMA3AHA C MACAO popMa
3a Kko3yHak. Ocmaseme ro ga smacsa 20
MUHYmu. Hamarkeme ¢ yemunia Maako pasbmm
XXBAMDBK 0Mrope u croxkeme opmama sbpxy
ckapa B UeHMbpa Ha ¢ypHama. [Meue ce 25-30
MuHymu npy 200°C.

LLlokoAap0B KeKc
ChbcTaBkut:

140 r MacAo, pazmekHaTo
10 r nyapa 3axap

140 r wokoAaa

6 BeATbKa

6 YbATbKa

['10 r 3axap Ha nacbk
140 r nweHWyHoO bpallHo

[TAbHKa:

200 r karcues KoHUTIOP

[Aa3ypa:

[25 MA Boaa

300 r 3axap

250 1 HacTbpraH LOKOAAA

pasbuTa cMeTaHa, Mo »KeAaHue

Harpesime ¢yprama go 160°C. Pazbuime
Macaomo ¢ nygpama 3axap Ha Kpem ¢
npucmaekama 3a MeceHe. Pasmoneme woxoAaga
1 ro gobaseme KbM cMecma. Aobaseme eguH no
eguH XKbAMbLIMME B CMECma 1 bbpkarime,
goKamo He ce NoAy4M KbemMoobpadsHa raagka
cmec. Pasbuime beanmbLyme CbC 3axapma Ha
NACbK go NOAyYdBaHe HA CMABMAHA NFHA, KAMO



13N0A3BAME NPHUCMABKamMa 3a pasbmsaxe.
Aobaseme pazbumume beAMbLM KbM cMeCma u
M pasmeceme sHumamenro. Creg mosa
gobaseme MHoro 6asHo 6pALIHOMO C AONAMKA.
WM3cuneme cmecma B8 HamasaHa ¢opma 3a
neuene. [Neue ce egur yac npu | 60°C. MNvparme
15 MuHymu s8pamuukama Ha pypHama mpsbea
ga ce gbpyku AEKO OMKpexHamd.

Ocmaseme KekCbm ga ce 0XAAgH MAAKO BbB
opmama 3a neueHe (24 cm), creg mosa ro
obbpHEMe BbPXy CKapd, 3a ga NPOGbAXKM
oxaakgaHemo. Chexkeme KeKca XOpu30HMAHo
HA gBe, HaOMAXKeme egHama NOAOBMHA C
Kancnesus KOHUmIop 1 cbegnHeme 0mHoOBO
gseme nonosuHu. [ogrpesime ocmambka om
KOHMMIOPA go NoAyYdBaHe HA cupon u ro
Hamaxkeme omrope Ha Kekca. [lpuromseme
3axapHama raasypa. KunHeme sogama,
gobaseme 3axapma v WOKOAAga 1 r1 ocmaseme
ga Bpsm Ha caab orvH. buprarime
HeNpPeKbCHAMO, gOKAMO He Ce NOAYYM TAAgKAd U
rogHa 3a HaMAsBaHe KOHCUCMeHUMs. Haneceme
rAasybama Bbpxy Kekcd u s ocmaseme ga
uzcmure. Cepauparime Kekca ¢ MAaAKko pazbuma
cMemaxa.

v

Cyna ot 6pokoaAu (3a 4 Aywum)
CobcTasku:

- 50 r 3psino cupeHe rayaa

- 300 r BapeHo 6poKoAM (CTbbAA W LBAT)
- COK OT BapeHeTO Ha GPOKOAMTO

- 2 BapeHu KapToda Ha napyeTa

- 2 KybueTa OyAbOH

- 2 CyneHu AbxuuM BuTa cMeTaHa
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- KbpU

- COA

- YepeH nunep

- MHAWMMCKO opexue

» Hacmvprkeme cupeHemo. Hanpaseme Ha niope
6POKOAMMO CbC CBAPEHMME KaPMOdH 1 MAAKO
om coka om BapeHemo Ha bpokoarmo. Cuneme
NioPeMo oM B6POKOAM, OCMAHAAUS COK M
Kybuemama 6yAbOH B rbagyMpaH cbg 1
gonvaHeme go 750 ma. [Tpexsbpreme cynama 8
MEHG)KePA 1 5 KUNHEME, KAMO CblLeBPEMEHHO
bbpkame. Pasbvpkayime Bbmpe cupeHemo,
nognpaseme ¢ Kbpu, COA, YepeH nunep u
MHGWKCKO opexye 1 gobaseme cMemaHama.

Muua

CbCTaBKM 32 TECTOTO!

- 400 r 6pawHo

- /2 vaeHa AbXKMUKa COA

- 20 r npsicHa Masa uAn |,5 nakeTue cyxa mas

- 2 CyneHn AbXKULIM OAMO

- okono 240 ma Boaa (35°C)

3a nAbHKaTa:

- 300 mMA pomaTeHo niope (OT KoHcepBa)

- | yaeHa ABXKMUKa CyLIEHW MAM MPECHM
PACTUTEAHWN UTAAMAHCKU MOAMNPaBKK (Hybpumua
M Ap)

- | maBa ayk

- 2 CKMAMAKM YECbH

- COA W YepeH nunep

- 3axap

ChbCTaBKM 3a HapexAaHe BbpXy MAbHKaTa:

- MacCAVHM, CaAaM, apTULLIOK, MbOU, aHLLIOa, CpeHe
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v

v

v

v

>

MoLiapeAa, YyLLIKK1, HAaCTbPraHu 3psiA0 CHpeHe
VAU KalLIKaBaA U 3eXTUH CMOPeA
NPEANOUNTAHUATA.

Croxkeme KyKMme 3d MeceHe B MUKCEpHAMA
Kyna. Cuneme BCUYKM CbCMABKY B MUKCEPHAMA
Kyna un HamucHeme 6ymoHa 3a meceHe. Meceme
mecmomo okoAo | MuHyma, gokamo He ce
0bpasysa rmagka monka. CAokeme mecmomo 8
0MgeAHa Kynd, NOKpMIme ro C BAdKHA Kbpnd
ro ocmaseme ga smacad okoAo 30 MuHymu.
HakbAuarime AyKa m 4ecbHa ¢ MEMAAHUS HOXK B
Kynama 3a obpabomsaHe Ha NPogyKmu u r
3anbpykeme B MUraH go npo3payHocm.
Aobaseme gomameHomo niope
pacmumeAHrme nognpasku u i ocmaseme ga
8pSM Ha mux orbH okoAo |0 MuHymu.
[Nognpaseme Ha BKyc cbC coA, yepeH nunep u
3axap. Ocmaseme nAbHKAMA ga ce OXAAgH.
Harpesime ¢pypHama go 250°C.

Pasmoyeme mecmomo sbpxy HapbceH ¢ bpaluHo
nAom u Hanpaseme gae kpbran numu. Croxeme
nMmMUmMe mecmo BbpXy HAMAasaHa Masd.
Hamarxkeme navHKama Ha nuuama, 6e3 ga
nokpusame kpauwama. Hapegeme >xeaaHnme
CbCMABKK, NOCUNEME MAAKO HACMBbPraHo cMpeHe
MAM KAWKABAA NO NMUAMA M nopbceme omrope ¢
MAAKO 3EXMUH.

[Tnumme ce nekam |2 go |5 muHymu.

MbprkeHKM ¢ KapTOPU U 3EeACHUYLLM
CobcTasku:

| anue
50 MA MASKO
| cyneHa AbkuUa BpallHoO

| YaeHa AbXKMUKa KOPUAHABP

COA U1 YepeH nunep

2 ronemu kaptoda (okoro 300 r)

100 r eapyt MOpKOBY

150 r ueAvHa

50 r cABHYOTAEAOBO CeMe MAM 2 CyneHn
ABKMLM pOHEHa LiapesuLia

OAMO 3a MbpPXKeHe

Pasbvprayime suiemo, Maskomo, bpaHomo,
KOPpUAHgbpad, COAMA 1 YepHUA nunep ¢
M3N0A3BAHE HA MEMAAHMS HOX.
Hacmbprkeme obeaerHmnme kapmodw,
0CMbPraHMme MOPKOBM M NOYMCMEHAMA LIEAUHA
€ gucKa 3a rpybo HacmwvpraaHe u rv gobaseme
KbM AiyeHama cmec. Pasmeceme gobpe
3eAeHUyLMme, AiYeHama cMmec u
CABHUOIAEJOBOMO Ceme MAM POoHeHAMa
uapesuua 8 obLa Kynd.

[Togrpetime oaomo 8 muraHa u onbpykeme 8
NAOCKM NUPOXKKM 0M gBeme CmpaHu go
3namucmo-Kagss Lssam. Ocmaseme v ga ce
oLiegam BbpPXy KyXHEHCKA Xapmus.

Bpeme Ha nvprkeHe: 3-4 miuHymm.

XAn6 (654)

CbcTaBku:

500 r 6pawHo 3a xAs6

|5 r pasmMeKHaTO MacAO MAW MaprapuH
25 r npsicHa Maa uan 20  cyxa mas
260 MA BoAa

101 con

[0 r 3axap

MoHmuparime Kyknme 3a meceHe 8
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MuKkcepHama kyna. Cuneme 6palwHomo, coama v
MaprapuHa uan macromo 8 Kynama. Aobaseme
npAcHama nan cyxa masi u sogama. Croxxeme
Kanaka Ha Kynama v ro 3asbpmeme B NOCOKA HA
cmpeAKamd, gokamo He Yyeme LPaKBAHe.
HamucrHeme komaHgHua 6ymoH 3a meceHe u
omMeceme Mecmomo (3d MAaKCMMAaAHaMma
NPOgbAXKMMEAHOCM HA MECEHe BXK. pasgeAd
"Koanuecmsa u BpemeHa Ha npuromssHe”).

» l138ageme mecmomo om Kynama, cAoxkeme ro 8
rOAAM Cbg, NOKPUIME IO C BAMKHA CanemKka u
ro ocmaseme ga emacsd 20 MuHymMu Ha mMonao
mscmo. Creg kamo byxHe, pasmoyeme 0mHOBO
mecmomo 1 ro Hanpaseme Ha MonKd.

» BbpHeme mecmomo 8 Kynama, nokpuyime ro c
BAGXKHA KbpNna 1 ro ocmaseme ga 8mMacsad oLle
20 MuHymu. Pasmoueme ro omHoso 1 ro
Hasmime.

» CAo)Keme mecmomo 8 HAMA3dHa Masd 1 ro
ocmaseme ga smacsa oue 45 muHymu. Xasa6om
e nedye B goAHAMA 4acm HA NPegBAPUMEAHO
nogrpsma ¢ypHa.

» Xasg6bm ce nede npu 225°C okoro 35 muHymu
B8 gOAHAMA Y4ACM HA NPegBAPMMEAHO Nogrpsma

$ypHa.
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Delovi  pribor

© Jedinica motora Ovaj aparat je opremljen automatskim sistemom
® Panel za inteligentnu kontrolu procesa sigurnosne zastite od pregrevanja. Ovaj sistem ¢e
® Ugradena sigurnosna brava automatski iskljuciti elektricno napajanje aparata
® Posuda za preradu namirnica ukoliko dode do pregrevanja.
® Poklopac sa navojem (mora biti stavljen da bi

se funkcije posude mogle koristiti) Ako vas uredaj odjednom prestane da
@ Nosat alata radi:
® Posuda blendera
@ Poklopac posude blendera Il 'zvucite utika¢ kabla za napajanje iz
O Kiin poklopca (aktivira i deaktivira sigurnosni uti¢nice.

prekidac)
® Poklopac posude za preradu namirnica A Ostavite uredaj da se hladi 60 minuta.
@ Granicnik
@® Cev za punjenje F Ukljugite utikaé u utiénicu.
@ Potiskivat
® Pogonsko vratilo IEl Ponovo ukljutite uredaj.
® Posuda za mucenje
@ Poklopac posude za mucenje Molimo vas da kontaktirate vaseg Philips prodavca
©® Dodatak za medenje ili ovlas¢eni Philips-ov servisni centar ako se
® Dodatak za mucenje automatski sistem zastite od pregrevanja aktivira
© Metalno setivo + zadtitna navlaka previse Cesto.
© Umetak za seckanje srednje finoce
@® Umetak za fino seckanje PAZNJA: Da bi se izbegle rizi¢ne situacije, ovaj
@ Umetak za krupno seckanje uredaj nikada ne sme da se poveze sa prekidacem
® Umetak za granulaciju koji ima tajmer.

@ Nosa¢ umetaka
© Podesivi disk za se¢enje na komade (umetak
za secenje na komade, nosac i dugme za
podesavanje) » Pazljivo procitajte ova uputstva za upotrebu, i
pogledajte slike pre upotrebe uredaja.
» Cuvajte ova uputstva radi buduéeg korieénja.



Proverite da li napon naznacen na aparatu
odgovara naponu lokalne mreze, pre nego §to
prikljucite aparat.

Nikada ne upotrebljavajte dodatke ili delove
drugih proizvodaca koji nisu preporuceni od
strane Philips-a. U slu¢aju upotrebe takvih
delova, vasa garancija postaje nevazeca.

Ne upotrebljavajte uredaj ukoliko su kabl,
utikag, ili drugi delovi oSteceni.

Ako je glavni kabl oste¢en, mora ga zameniti
Philips, servisni centar ovlasé¢en od strane
Philipsa ili na sli¢an nacin kvalifikovane osobe,
kako bi se izbegao rizik.

Pre prve upotrebe, temeljno otistite delove
koji dolaze u kontakt sa namirnicama.
Nemojte prekoraditi koli¢ine i vremena
pripreme koja su navedeni u tabeli.

Nemojte prekoraditi maksimalnu koli¢inu koja
je obelezena na posudi, tj. nemojte puniti
preko crte na vrhu.

Odmah posle upotrebe, iskljutite uredaj.
Kada je uredjaj uklju¢en, ne upotrebljavajte
predmete (npr. lopaticu) ili prste da biste
namirnice gurali u cev za punjenje. Za ovu
namenu upotrebljavajte isklju¢ivo potiskivac.
Uvek iskljucite aparat iz mreze pre nego $to u
posudu blendera stavite prste ili neki predmet
(npr- lopaticu).

Cuvajte uredaj van domasaja dece.

Uredaj nikada ne ostavljajte da radi bez
nadzora.

U pravi polozaj stavite poklopac na posudi.
Ugradena sigurnosna brava ¢e sada biti
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deblokirana tako da mozete da ukljucite
uredaj. Jedinica motora i poklopac sa navojem
imaju oznake. Uredaj ¢e funkcionisati samo
ako se tackica na jedinici motora bude
namestena nasuprot tackice na poklopcu s
navojem.

Iskljucite uredaj pre skidanja bilo kog dodatka.
Uvek iskljucujte uredaj pritiskom na STOP
dugme.

Cekajte dok se pokretni delovi zaustave, pre
nego Sto skinete poklopac uredaja.

Poklopac s navojem moze da se ukloni samo
ako poklopac nije na posudi ili je cela posuda
uklonjena.

Nikad ne potapajte jedinicu motora u vodu ili
neku drugu te¢nost, i nemojte je ispirati pod
mlazom vode.

Pre upotrebe, skinite zastitnu navlaku sa
seCiva.

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, nemojte stavljati viSe od | litra u posudu
blendera kako bi se izbeglo prelivanje.
Isklju¢ite uredaj iz mreze odmah nakon
uoptrebe.

Za duzinu vremena upotrebe, vidi tabelu koja
sledi kasnije u ovom uputstvu.

Nivo buke: Lc= 89 dB [A].

Imajte u vidu da nije moguce koristiti funkcije
posude kada je priklju¢en blender.



196 SRPSKI

Upotreba uredaja

Inteligentna kontrola procesa

Ovaj uredaj je opremljen inteligentnom
kontrolom procesa koja osigurava optimalan rad i
savrien krajnji rezultat. Svako procesno dugme
povezano je sa pre-programiranim profilom
brzine koji predstavlja optimalan rad za odredeni
dodatak.

Mozete povecati ili smanijiti brzinu do tri puta
pritiskom na + ili -dugme.

Ako pritisnete impulsno dugme, uredaj ¢e raditi
na najvetoj 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 jedno isto procesno
dugme u roku od 40 sekundi, rad ¢e biti nastavijen
tamo gde je prekinut.

Posuda za preradu namirnica

A Stavite poklopac na posudu. Okreéite
poklopac u smeru strelice sve dok ne
Cujete klik (ovo moze zahtevati primenu
izvesne sile).

Ugradena sigurnosna brava

> Jedinica motora, posuda i poklopac snabdeveni su
oznakama. Uredaj ¢e funkcionisati samo ako se
oznaka na jedinici motora bude nalazila direktno
nasuprot oznaci na poklopcu s navojem.

Il Vodite ra¢una da tagkica na poklopcu i
tackica na posudi budu direktno jedna
nasuprot druge. Stréanje poklopca ¢e
upotpuniti oblik drske na posudi.

Cev zsa punjenje i potiskivac

oy

Il Montirajte posudu na jedinicu motora
okrecué¢i drsku u smeru strelice sve dok
ne cujete klik.

Il Upotrebite cev za punjenje da dodate
tecne ifili &vrste sastojke. Koristite
potiskiva¢ da potisnete ¢vrste sastojke niz
cev za punjenje.

A Potiskiva¢ mozete upotrebiti i za
zatvaranje cevi za punjenje kako biste
sprecili da sastojci ispadnu kroz cev za
punjenje.



Metalno seéivo

</

A

» Metalno secivo se moze koristiti za seckanje,
mesanje, mucenje i pravljenje pirea.

Il Skinite zastitnu navlaku sa setiva.

Ostre ivice seliva su veoma ostre. |zbegavajte
dodir s njimal

A Stavite nosa¢ alata u posudu i setivo na
nosa¢ alata.

[Fl Stavite sastojke u posudu. Prethodno
isecite ve¢e komade namirnica na
komadice od priblizno 3 x 3 x 3 cm. Stavite
poklopac na posudu.

B} Stavite potiskivaé u cev za punjenje.

IH PFritisnite dugme za preradu seckanjem na

kontrolnom panelu.

- Proces ¢e poceti sa 4 impulsna prolaza kako bi
se osiguralo da sastojci (crni luk ili orasi) budu
iseckani ravnhomerno.

- Zatim ¢e se radna brzina povecati do
maksimalne i nastaviti tako sve dok se ne
pritisne STOP dugme.

Mozete da pritisnete - dugme da biste smanijili
brzinu.

Proces se moze zaustaviti u bilo kom trentuku
tokom impulsnih prolaza, pritiskom na STOP
dugme.
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Saveti

» Ako seckate crni luk, zaustavite uredaj posle
Cetiri impulsna prolaza kako biste sprecili da
luk bude iseckan suviSe sitno.

Ne ostavljajte uredaj da radi suvise dugo kada
seckate (tvrdi) sir. Sir ¢e se zagrejati, istopiti i
zgrudvati.

Nemojte koristiti secivo da seckate vrlo tvrde
sastojke kao Sto su kafa, pasulj, $afran, morski
orasci¢ i kocke leda, jer to moze otupiti
secivo.

Ukoliko se hrana zalepi za secivo ili unutrasnjost
posude:

Il skljucite uredaj.
A Skinite poklopac sa posude.

El Lopaticom uklonite sastojke sa setiva ili
zida posude.

Umetci

Nikad nemoijte koristiti umetke za preradu tvrdih
sastojaka kao $to su kocke leda.
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Il Stavite Zeljeni umetak na nosa¢ umetaka
pre nego §to isti stavite na nosac alata.

Ostrice su vrlo ostre. Izbegavajte dodir s njimal

A Stavite nosa¢ umetaka na nosat alata koji
stoji u posudi.

[Fll Stavite poklopac na posudu.

B} Stavite sastojke u cev za punjenje.
Prethodno isecite velike komade kako bi
mogli da stanu u cev za punjenje.

IH Punite cev za punjenje ravnomerno kako
biste postigli najbolje rezultate.

Ako morate da isecete veliku koli¢inu namirnica,

preradujte samo manje koli¢ine odjednom i

redovno praznite posudu izmedu obrade tih

manijih kolicina.

A Izaberite 'shredding & slicing process
(proces seckanja & se¢enja na komade)' na
kontrolnom panelu.

» Brzina se moze povecati ili smanijiti 3 puta
pritiskanjem + ili - dugmeta.

Lagano potiskivaéem pritisnite sastojke koji
se nalaze u cevi za punjenje.

» Ako seckate meko povrce ili voce, mozete
smanjiti brzinu do tri puta pritiskanjem -
dugmeta, da biste spredili da se iseckano
povrce i voce pretvore u pire.

Bl Da biste skinuli umetak sa nosaa umetaka,
uzmite nosa¢ umetaka u ruke tako da
njegova zadnja strana pokazuje prema
vama. Pritisnite ivice umetka pal¢evima
kako bi umetak ispao iz nosaca.

Podesivi disk za se¢enje na komade

(f

—0

S0

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 sedivo na vrh nosaca.
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=——> A Povezite dugme za podesavanje sa donje » Potiskivatem lagano gurajte sastojke niz cev za
& A strane diska i okrenite ga u polozaj punjenje, ako je potrebno.
\_/ obelezen tackicom da biste ga zakljucali.
[Fll Okrenite dugme za podesavanije da biste Dodatak za me3enje & posuda za muéenje
— g P ] | P |
/\

podesili Zeljenu debljinu secenja.
Dodatak za meSenje moZze se upotrebljavati za
@\& mesenje testa s kvascem, za hleb i pice.

% Il Odozdo gurnite pogonsko vratilo posude
@ Bl Stavite podesivi disk za se¢enje na komade za mucenje u otvor posude za mucenje.

na nosac alata. Cucete 'klik' kada se ono namesti na pravi

3 nagin.
IH Zatvorite poklopac i stavite sastojke u cev
5 za punjenje. ® A Stavite posudu za muéenije na jedinicu

t

motora i okredite je u smeru strelice sve
KA Izaberite 'shredding & slicing process dok ne ¢ujete 'klik'.

(proces seckanja & se¢enja na komade)' na

kontrolnom panelu. [Fl Montirajte dodatak za mesenje na

pogonsko vratilo.

Ed Stavite sastojke u posudu.
» Brzina se odmah povecava do definisane
brzine rada, $to garantuje optimalan krajnji
rezultat. IH Stavite poklopac na posudu i okreéite ga
ulevo sve dok ne Cujete klik.
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dp

A Na panelu za inteligentnu kontrolu D
7 5

procesa, pritisnite dugme za proces o)

mesenja. ”
Uredaj ¢e u roku od 10 sekundi postepeno =15
povecavati brzinu mesenja da bi se izbeglo
prtanje. Ova brzina ¢e se odrzavati oko 50
sekundi da bi se sastojci pomesali na pravi nacin.
Zatim e 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 brzinu do tri puta
pritiskom na - dugme.

Savet

» Ako se kuka za meSenje ne okrece, iako ste
pritisnuli dugme za proces meSenja, proverite

/ da li ste gurnuli pogonsko vratilo u posudu za

mucenje, sve dok ne dode u pravi polozaj

(klik).

Dodatak za mucenje & posuda za muéenje

mucenje jaja, belanaca, instant pudinga, slatke

\\v/&% pavlake, smesa za kolace i drugih mekih sastojaka.

Il Odozdo gurnite pogonsko vratilo posude
za mucenje u otvor posude za mucenje.
Cucete 'klik' kada se ono namesti.

» Dodatak za muéenje mozete upotrebljavati za
@\

A Stavite posudu za muéenje na jedinicu
motora i okredite je u smeru strelice sve
dok ne ¢ujete 'klik'.

[Fll Stavite zupéanik u kuéiste dodatka za
mucenje.

Il Stavite dve metlice miksera za lupanje na
metalne osovinice na kucistu dodatka za
mucenje.

IHl Montirajte dodatak za muéenje na nosa¢
alata.

A Stavite sastojke u posudu, stavite poklopac
na posudu i okrecite ga na desno sve dok
ne Cujete klik.

Na kontrolnom panelu pritisnite dugme za
proces mucenja jaja.
Uredaj ¢e povecati brzinu mucenja do radne
brzine za 7 sekundi. Ova brzina se zatim odrZava
oko 30 sekundi. Zatim se brzina opet poveca i
uredaj nastavlja da radi pri ovoj brzini sve dok se
ne pritisne STOP dugme. Brzinu mozete
smanjivati ili povecavati u 3 koraka pritiskanjem -
ili + dugmeta.
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Savet

» Ako se dodatak za mucenje ne okrece, iako
ste pritisli dugme za proces mucenja, proverite
da li ste gurnuli pogonsko vratilo u posudu za
mucenje sve dok ne dode u pravi polozaj
(klik), i da li je zup€anik korektno umetnut u
kuc¢iste dodatka za mucenije.

Blender

Blender je namenjen za:

- Mucenje tecnosti, kao Sto su mlecni proizvodi,
sosovi, vocni sokovi, supe, koktel, slatki ¢ajevi,
Sejkovi.

- Mucenje mekih sastojaka, kao Sto su testo za
palacinke ili majonez.

- Pravljenje pirea od kuvanih sastojaka, kao $to je
priprema hrane za bebe.

Uredaj se moze koristiti sa ili bez blendera
montiranog na jedinicu motora.Ako se uredaj
koristi bez blendera, on nece funkcionisati ako
poklopac sa navojem nije dobro navrnut na
jedinicu motora.

Il Sa jedinice motora skinite poklopac sa
navojem da biste mogli da montirate
posudu blendera.

A Montirajte posudu blendera na jedinicu
motora okrecuci je u smeru strelice sve
dok ne bude jako pri¢vrs¢ena.
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Drska posude blendera mora da pokazuje
na levu stranu!
Nemojte previde pritiskati drSku posude blendera.

[Fl Stavite sastojke u posudu blendera.
Il Zatvorite poklopac.

IH Uvek stavite sigurnosnu navlaku na
poklopac blendera pre nego $to pocnete
sa radom

A Pritisnite dugme za blender na kontrolnom
panelu. Blender ¢e poceti da radi. Brzina ¢e
se 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.



202 SRPSKI

Saveti

» Sipajte tecne 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 Zelite 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.

A Otvorite poklopac.
Nikad ne otvarajte poklopac dok uredaj jos radi.

[l 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 slu¢ajevima, kada preradujete voce,
sastojke je lakse preraditi u blenderu ako
dodate neku teénost, kao $to je limunov sok.

Ciscenje

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.

[EFA Delove koji dolaze u kontakt sa
namirnicama uvek Cistite toplom vodom i
deterdZzentom, neposredno nakon svake
upotrebe.

» Posude, poklopci posude, potiskiva¢ i dodaci
(osim posude blendera) se mogu prati i u
masini za pranje sudova.

Ovi delovi su testirani na otpornost u masini za

pranje sudova na osnovu DIN EN 12875,

Posuda blendera nije otporna na pranje u masini

za sudove.



» Da biste skinuli poklopac, otvorite ga i zatim
ga povucite na gore.

Skidajte poklopac posude blendera samo radi

cis¢enja.

Cistite metalno secivo, jedinicu seciva blendera i
umetke vrlo oprezno. Ivice su veoma ostre!

Proverite da oStrice seliva i umetaka 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.

» Namotajte (viSak) kabla za napajanje na kalem
koji se nalazi na zadnjoj strani uredaja.

Brzo cis¢enje blendera
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Pustite uredaj da radi nekoliko sekundi
)
pritiskom na impulsno dugme. (Uredaj
prestaje da radi kada pustite dugme).

I} Skinite posudu blendera i isperite je ¢istom
vodom.

Za temeljno Ciséenje dodatka za
mucéenje/metlica miksera

Il Skinite zup&anike i metlice miksera tako da
lakse mogu da se odiste.

Zupcanici i metlice miksera su otporni na pranje u

masini za sudove.

Za temeljito ¢iS¢enje podesivog diska za
selenje:

Il Sipajte mlaku vodu (ne vise od 0.5 litra) i
nesto tecnog deterdzenta u posudu
blendera.

A Zatvorite poklopac.

da biste izvukli se€ivo iz diska.
Disk, se¢ivo i dugme za podesavanje se mogu
Cistiti u vreloj vodi s nesto tecnog deterdzenta ili u
masini za pranje sudova.

Odlaganje

MicroStore (mikro skladistenje)

» Stavite dodatke (secivo, nosa¢ umetaka) na
nosac alata i zatvorite posudu poklopcem.
Poslednji uvek treba da bude nosa¢ umetaka.
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Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate neki
problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da
kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u va$oj
zemlji (broj telefona pronaci ¢ete u
medunarodnom garantnom listu). U koliko u vasoj
zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se vasem
ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno
odeljenje Philips aparata za domacinstvo i licnu
higijenu BV.

Funkcije, dodaci i procesi

Funkcija Dodatak  Primena Trajanje primene

® R Seckanje, pravljenje pirea, mucenje 10 - 60 sek.

@ @8 Seckanje, struganje 10 - 60 sek.

€} ) Selenje na komade 10 - 60 sek.

@ S Megenje 60 - 240 sek.

® A9 Muéenje, tu¢enje, emulzifikovanje, 60 - 120 sek.
mesanje

@ ) Mesanje, pravljenje pirea 10 - 60 sek.

Problem Resenje

Uredaj se ne uklju¢uje. Okredite posudul/ili poklopac u smeru kazaljke na satu
sve dok ne cujete klik.Vodite ra¢una da tackice na
posudi i na poklopcu budu jedna nasuprot drugoj.

Uredaj je odjednom Automatski sistem zastite od pregrevanja je verovatno

prestao da radi. prekinuo napajanje uredaja jer se ovaj pregrejao. |)
Izvucite kabl uredaja iz struje. 2) Pustite uredaj da se
hladi 60 minuta. 3) Stavite utikac u uti¢nicu. 4) Ponovo
ukljucite uredaj.

Pritisli ste pogresno Pritisnite dugme za Zeljeni proces.
procesno dugme.

Proces ne startuje od  Ovaj uredaj je opremljien memorijskom funkcijom. Ako

pocetka posle ponovo startujete uredaj u roku od 40 sekundi, proces

ponovnog starta Ce se nastaviti tamo gde je prekinut. Ako Zelite da rad

procesa. pocnete od samog pocetka: |) Kratko pritisnite neki
drugi proces (npr.impulsno dugme) 2) Zatim pritisnite
STOP dugme. 3) Pritisnite odgovarajuce procesno
dugme da bi rad mogao da pocne iznova.

Dodatak za mesenje ili  I) Vodite racuna da li ste namestili pogonsko vratilo u
za mucenje se ne posudu za mucenje. 2) Vodite racuna da stavite zupcanik
okrece. u kuciste dodatka za mucenje na ispravan nacin. 3)

Proverite da li ste zaista okrenuli posudu za mucenje u
smeru kazaljke na satu toliko da cujete klik.

Posuda blendera i Ako su posuda blendera i posuda za preradu namirnica
posuda za preradu ili posuda za muéenje montirane ispravno, funkcionisace
namirnice ili posuda za samo blender. Ako Zelite da koristite posudu za preradu

mucenje su namirnica ili posudu za mucenje, skinite posudu blendera
priklju¢ene, ali samo i zatvorite otvor za prikljucke poklopcem sa navojem.
blender radi.

+/- dugme ne reaguje  Motor je ve¢ na svome fizickom limitu, recimo pri
kod odredenih mesenju ili kada je brzina na definisanoj vrednosti ispod
primena. koje se dalje ne moze smanjivati.
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Kolic¢ine i vremena pripremanja Sastojci i Maks. Proce Procedura Primene
rezultati koli¢in sno
Sastojci i Proce Procedura Primene a dugm
rezultati sno e/dod
dugm atak
e/dod Sir (Gauda) - 200g Isecite sir na komade koji staju  Sosovi, pice, au
atak seckanje u cev za punjenje. Pritiskajte gratin jela,
Jabuke, 500g @/ ® Isecite povrée na komade koji  Salate, sveZe paZljivo pomocu potiskivaca. fondi jela
Sargarepe, stau u cev..Napunlte.cev povree Cokolada - 200 @/ Koristite tvrdu, obi¢nu Garniri, prelivi,
celer ~ ‘<Omad‘mf‘1" seckajte}hvdovk seckanje Cokoladu. Izlomite je na kolaci, pudinzi,
seckanje lagano pritiskate potiskivac. romaee 6d 2 @, esarin
Jabuke, 500g @/ & Isecite povrée na komade koji  Salate, sveZe kremovi
§argarepev, ) st U ‘cev.lNap‘unlfLe cev povree Kuvani grasak, 250g ) Koristite kuvani grasak ili pasulj.  Pirei, supe
celer - seCenje komad\mfa} secite |h‘d(v)l< ) pasul] - Ako je potrebno, dodajte nesto
na komade lagano pritiskate potiskivac. praviienje tetnosti da biste poboliali
Pripremanje 750ml @/ ® Prvo sipajte mleko u blendera  Palatinke, vafli pirea gustinu smese.
testaw mieka ondg dodajt¢ suve sastolvke. Kuvano povrée 500g @ /R Zakrupni pire, dodajte samo  Hrana za bebe
(pa\ficmke) ) I\’Iu‘ut.e sastojke pribl. lm_mut. i meso - malo tecnosti. Za fini pire, i decu
mucene Ako je potrebno, pomwte ova) pravljenje dodajte te¢nost sve dok smesa
postupak 2 puta. Zatim pirea ne postane glatka.
napravite pauzu nekoliko 7
minuta da biste omoguéili da se Krastavci - 2 ® /& Stavite krastavac u cev i Salate, garniri
uredaj ohladi na temperaturu secenje na krasta pritisnite ga pazljivo na dole.
okoline. komade vca
Prezle - 100g @ /2 Koristite osueni, hrskav hleb  Jela sa Testo (za hleb) 1000g @/  Umutite kvasac i $ecer u toploj Hleb
seckanje prezlama, au - mesenje brasna #&  vodi Dodajte brasno, ulje i so u
gratin jela posudu i mesite pribl. 90
Y . . sekundi. Ostavite da narasta 30
Puter krem 300g ®/ Koristite omek3ani puter u cilju  Poslastice, i
(creme au 23  boljeg rezultata. topinzi : :
beurre) - Testo (za pice) 1500g @ / Sledite istu proceduru kao iza  Pica
mucenje - medenje bradna #&  testo za hleb. Mesite testo |
minut.

Sir (Parmezan) 200g  ® /? Koristite komad parmezana bez Garniri, supe,
- seckanje kore i isecite ga na komade od  prelivi, au
pribl. 3 x 3 cm. gratin jela
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[METH
koligin
a

Sastojci i
rezultati

Testo (za 500g @/

kolate) - brasna &S

mesenje

Testo (s 1000g @ /

kvascem) - brana &S

mesenje

Belanca - 6 ® /

lupanje belana #
ca

Voce (kao §to 500g @ /0

su jabuke,

banane, vodeni

kesten) -

mesanje

Procedura

Koristite hladan margarin,
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 neprestano
mesajudi. 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.

Belanca upotrebljavajte na
sobnoj temperaturi.
Napomena: koristite najmanje
dva belanca.

Savet: dodajte malo limunovog
soka kako bi sprecili da voce
izgubi boju. Dodajte malo
tecnosti kako bi pire bio gladak.

Primene

Pite s
jabukama,
slatki biskviti,
kolaci s vocem

Luksuzni hleb

Pudinzi, suflei,
maringe

Prelivi,
dzemovi,
pudinzi, hrana
za bebe

Sastojci i
rezultati

Voce (kao $to
su jabuke,
banane) -
seckanje

Beli luk -
seckanje

Zelen (npr.
persun) -
seckanje

Sokovi (npr: od
papaje,
lubenice,
kruske, guave)
- mesanje

Majonez -
emulgovanje

Mesa
(uglavnom
krtina) -
mlevenje

Maks.
koligin
a

500g

300g

Min.
50g

500g
(ukup
na
koli¢in
a)
3 jaja

500g

Proce

Nile)

dugm
e/dod

atak

@/

®/

ag

@/

R

R
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Procedura

Savet: dodajte malo limunovog
soka kako bi sprecili da voce
izgubi boju.

Oljustite beli luk. Pritisnite
impulsno dugme nekoliko puta
da biste izbegli da beli luk bude
iseckan suvise sitno. Upotrebite
najmanje |50g.

Operite i osusite zelen pre
seckanja.

Dodajte vodu ili neku drugu
tecnost (po Zelji) da biste dobili
dobar sok.

Svi sastojci moraju da budu na
sobnoj temperaturi.
Napomena: upotrebite
najmanje jedno veliko jaje, dva
mala jajeta ili dva Zumanca.
Stavite jaje i malo sir¢eta u
posudu i dodajte nekoliko kapi
ulja.

Prvo uklonite sve Zile i kosti.
Isecite meso na kockice od 3
cm. Pritiskajte impulsno dugme
da biste dobili krupniji rezultat
seckanja.

Primene

Prelivi,
dZzemovi,
pudinzi, hrana
za bebe

Garnir; hladni
umaci

Sosovi, supe,
garnir, biljni
puter

Voéni sokovi

Salate, garniri i
prelivi za meso
na zaru

Tatarski bifteci,
hamburgeri,
Cufte



Sastojci i
rezultati

Mesa, riba,
Zivinsko meso
(pernata) -
mlevenje

Milksejk -
mesanje

Smesa (za
kolace) -
mucenje

Orasi -
seckanje

Crni luk -
seckanje

Crni luk -
secenje na
komade

Maks.
koligin
a

400g

500ml
mleka

6 jaja

250g

500g

300g

Proce
sno
dugm
e/dod
atak

@/?

®/0

® /
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Procedura

Prvo uklonite sve Zile i kosti.
Isecite meso na kockice od 3
cm. Pritiskajte impulsno dugme
da biste dobili krupniji rezultat
seckanja.

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 Seterom
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 glavice crnog luka i
isecite ih na komade koji mogu
da stanu u cev. Napomena:
koristite najmanje 100g.

Primene

Tatarski bifteci,
hamburgeri,
Cufte

Milkejk

Razne torte

Salate, pudinzi,
koladi s
orasima, pasta
od badema

Salate, kuvane
namirnice,
lagano przena
hrana, garnir

Salate, kuvane
namirnice,
lagano przena
hrana, garnir

Maks.
koligin
a

Sastojci i
rezultati

Zivinsko meso  200g
- mlevenje

Supe - 500ml
mesanje

Slatka pavlaka ~ 500ml
(Slag) -

mucenje

Proce
sno
dugm
e/dod
atak

@/?
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Procedura Primene

Prvo uklonite sve Zile i kosti. Mleveno meso
Isecite meso na kockice od 3
cm. Koristite impulsno dugme

da biste dobili krupniji rezultat

seckanja.

Upotrebite kuvano povrce. Supe, prelivi
Koristite slatku pavlaku koja Garnir, Slag,
dolazi direktno iz frizidera. smese za
Napomena: upotrebite sladoled

najmanje |125g paviake.
Umucena paviaka(Slag) je
gotova nakon pribl. 20 sekundi.
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Sendvié nadev od tikvica

Sastojci:

- 2 tikvice

- 3 kuvana jajeta

- | mali crni luk

- | kaSika biljnog ulja
- persun

v

v

2-3 kasike kisele paviake

sok od limuna, Tabasko sos, so, biber; kari u
prahu, aleva paprika

Operite i osusite tikvice i iseckajte ih sa umetkom
za fino seckanje u posudi za preradu namirnica.
Prebacite iseckane tikvice u neki sud, posolite ih i
ostavite oko |5 minuta da so izvuce te¢nost iz
seckanih tikvica. Isecite crni luk na 4 komada i
sitno ga iseckajte zajedno sa ce$njem belog luka.
Odvajite listove perSuna od stabljika i iseckajte ih.
Zatim stavite iseckane tikvice na Cistu krpu i
iscedite te¢nost. Sipajte malo ulja u tiganj i malo
proprZite iseckani crni i beli luk. Sva te¢nost treba
da ispari iz sastojaka. Pustite prZene sastojke da
se ohlade neko vreme. Oljustite jaja i seckajte ih u
posudi za preradu namirnica nekoliko sekund.
Dodajte ostale sastojke u posudu za preradu
namirnica, osusite ih i umutite pomocu seciva.
Servirati na tostu od belog hleba.

Vo¢ni kola¢
Sastojci:

180 g urmi

270 g suvih Sljiva
60 g badema

60 g oraha

60 g suvog groz&a

60 g grozdica bez kostica

240 g razanog integralnog brasna

120 g pSeni¢nog brasna

120 g smedeg Selera

360 g kiselog mleka

prstohvat soli

| kesica praska za pecivo

Stavite metalno secivo u posudu. Stavite sve
sastojke u posudu, pritisnite dugme za seckanje i
mesajte sastojke 30 sekundi.Ako se testo lepi za
poklopac i zid posude, skinite ga pomocu lopatice.
Pecite kola¢ u 30 cm dugatkom plehu 40 minuta
na 170°C.

Kis sa prazilukom
Sastojci za testo:

250g pseni¢nog bradna (ili integralnog
pseni¢nog brasna)

prstohvat soli

| kaSika meda

20g svezeg kvasca ili 1/2 kesice suvog kvasca
I00g putera

6 kasika mlake vode

Sastojci za nadev:

500g praziluka

bilino ulje

4 jajeta

500g kisele paviake

so, biber, po potrebi |-2 kasike brasna

Stavite sve sastojke u posudu i umesite ¢vrsto
testo. Pustite testo da raste oko 30 minuta.



> [secite praziluk pomocu podesivog diska za
selenje na komade (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.

Podmatite pleh za pecenje u pre¢niku od 24 cm i
ravnomerno pokrijte dno i stranice 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.

v

Madarski gulas
Sastojci:

- | kasika ulja

| crni luk srednje velicine
- | kasika aleve paprike

- 400 g govedine ili svinjetine
- | zelena papricica

- | paradajz

- S0

- 200 g Sargarepe

- 300 g krompira

- semenke kima

v

Operite meso i isecite ga na kocke od 2 cm.
Oljustite crni luk i iseckajte ga u posudi za
preradu namirnica koriste¢i seivo. [zvadite
semenke zelene papricice i isecite je na kolutice
koristeci podesivi disk za secenje na komade.
Oljustite paradajz, izvadite semenke pa ga isecite
na tanke trake. Iseckani crni luk proprZite na ulju
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dok ne omeksa. Skinite sa vatre i pospite alevu
papriku po crnom luku, dodajte meso i prZite na
Jjakoj vatri nekoliko minuta neprestano mesajuci.
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 Sargarepe
koristeci disk za selenje na komade a zatim
oljustite i isecite krompir na kocke. Dodajte ih u
meso i sipajte dovoljno hladne vode za koli¢inu
supe koju Zelite da napravite (pribl. 1.2 litra).
Zacinite s prstohvatom kima i ostavite da se
kr¢ka dok sve ne bude meko kao puter. Po
potrebi, dodajte jo$ soli.

> Servirgjte vruce. MoZete garnirati koluticima
zelene papricice i servirati ljutu alevu papriku na
posebnom tanyjiru.

Kola¢ s jagodama
Sastojci:

- 100 g margarina

- 100 g Secera

- 3 Zumanca

- 240 g brasna

- 100 g kokosa

Nadev:

- 80 g Secera

- 2 kasike limunovog soka
- 400 g krem sira

- 500 g jagoda

Glazura:
- 500 g jagoda
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250 ml vode
120 g Secera
60 g skroba

Garnir:

v

v

v

250 g Slaga

Zagrejte pecnicu do |80°C. Umutite margarin i
$ecer u posudi pomocu dodatka za mucenje.
Umutite Zumance, zatim umesajte brasno i
strugani kokos. Stavite testo na pleh, napravite
ivice i izbodite viljuskom. Peci | 5-20 minuta sve
dok ne dobije svetlosmedu boju. Ostavite kola¢ da
se hladi na Zi¢anoj polici. Koristeci dodatak za
mucenje, u posudi umutite Secer, limunov sok i
krem sir sve dok smesa ne postane pahulji¢ava.
Time premaZite ohladenu koru kola¢a. AranZirati
jedan deo jagoda (strana peteljke na dole) na
kolacu. Staviti u frizider.

Pripremite glazuru. Pomesajte preostale jagode s
vodom i secerom u posudi blendera. Rastvorite
malo skroba u |25 ml smese s jagodama.
Dovedite smesu s jagodama do klju¢anja. Kada
proklju¢a, dodajte rastvoreni skrob. Kasikom sipajte
vrucu glazuru preko jagoda i ostavite da se hladi
2 sata. Pokrijte ¢vrstim Slagom .

Milksejk od svezeg voca
Sastojci:

|00g banana ili jagoda
200ml svezeg mleka
50g sladoleda od vanile

kristal Secer po zelji

» QOljustite 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$ omiljeni milk$ejk od sveZeg voca.

Hlebni kolut, s lesnikom

Sastojci za testo:

- 500 g prosejanog brasna

- 75 g Secera

- | kasika soli

- | jaje

- 250 ml mleka (na 35°C)

- 100 g putera, omeksanog

- 30 g svezeg kvasca (za suvi kvasac, procitajte
uputstvo na kesici)

Nadev:

- 250 g seckanih lesnika
- 100 g Setera

- 2 kesice vanilin Secera
- 125 ml Slaga

» Zagrejte pecnicu do 200°C. |5 sekundi mutite
mleko, kvasac i secer u posudi koristeci dodatak
za me$enje. 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.

> Iseckajte le$nik koristeci secivo. Umutite sastojke
za nadev. Izvaljajte testo u pravougaoni oblik.
Namatzite ga smesom sa le$nicima, 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:

- 140 g putera

- 110 g Seera za glazuru

- 140 g Cokolade

- 6 belanaca

- 6 Zumanaca

- 110 gkristal Secera

- 140 g pseni¢nog brasna

Nadev:

- 200 g dZema od kajsija

Glazura:

- 125 ml vode

- 300 g Sectera

- 250 g strugane Cokolade

- umucena slatka pavlaka, po Zelji

» Zagrejte pecnicu na 1 60°C. Umutite puter sa
$ecerom pomocu dodatka za mucenje. Istopite
Cokoladu i dodajte je. Dodajte Zumanca jedno po
jedno u smesu i mutite je dok ne postane
kremasta. Koristeci dodatak za mucenje, umutite
belance sa kristal Secerom 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 15
minuta vrata pecnice treba ostaviti malo
odskrinuta.

>
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Pustite da se torta neko vreme hladi u plehu (24
cm), zatim je stavite na Zi¢anu policu, da bi se
dalje hladila. Horizontalno isecite tortu na pola,
namaZite 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 Secernu
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 secernu glazuru na tortu i pustite
da se ohladi. Servirajte tortu sa malo $laga.

Supa od prokula (za 4 osobe)
Sastojci:

50g starijeg gauda sira

300g kuvanih prokula (stabljike i cvetovi)
tecnost od kuvanja prokula

2 kuvana krompira u komadima

2 kocke za supu

2 kasike pavlake

kari

so

biber

morski orasci¢

Isecite sir. 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 se kuva neprestano mesajudi.
Umedajte sir, a kao zacin dodajte kari, so, biber i
morski ora$¢ic, i dodajte paviaku.
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Pica

Sastojci za testo:

- 400g brasna

- 1/2 kasike soli

- 20g svezeg kvasca ili 1.5 kesica suvog kvasca

- 2 kasike ulja

- pribl. 240 ml vode (35°C)

Za nadev:

- 300 ml procedenog paradajza (iz konzerve)

- | kasika mesanih italijanskih zacina (osusenih ili
svezih)

- | emiluk

- 2 Zednja belog luka

- so i biber

- Secer

Sastojci kojima treba posuti preliv:

- masline, salama, artioke, peurke, incuni,
mocarela sir; papricice, rendani stari sir i
maslinovo ulje prema ukusu.

v

Stavite sve sastojke u posudu za mucenje i
odaberite proces mesenja. Mesite testo pribl. |
minut dok se ne formira glatka lopta. Stavite testo
u posebnu posudu, pokrijte ga viaZnom krpom i
ostavite ga da narasta oko 30 minuta.

U posudi za preradu namirnica isecite crni i beli
luk pomocu metalnog seciva, pa to proprzite u
tiganju sve dok ne postane prozirno. Dodajte
procedeni paradajz, kao i zacine, i ostavite da se
kre¢ka oko 10 minuta. Po Zelji dodajte soli, bibera i
$ecera. Pustite da se sos ohladi.

» Zagrejati pecnicu na 250°C.

> lzvaljajte testo na radnoj povrSini posutoj brasnom

v

Stavite dodatak za mesenje u posudu za mucenje.

i napravite dva kruZna oblika. Stavite komade
testa na podmazani pleh za pecenje. PremaZite
testo nadevom, ostavljajuci ivice slobodnim. Posuti
Zeljenim sastojcima, nabacati rendani sir po pici i
sipati malo maslinovog ulja preko toga.

> Pice peci |2 do |5 minuta.

Przeni krompir i povrée

Sastojci:

- | jaje

- 50 cc mleka

- | kasika brasna

- | kaSicica korijandera

- so i biber

- 2 velika krompira (oko 300 g)

- 100 g zimskih Sargarepa

- 150 g celera

- 50 g semenki od suncokreta ili 2 kasike zrna
kukuruza.

- ulje za przenje

Umutite jaje, mleko, bra$no, korijander, so i biber

pomocu metalnog seciva.

Iseckajte oljusteni krompir, struganu Sargarepu i

ocisceni celer pomocu umetka za krupno seckanje

i dodajte smesi s jajetom. U posudi pomesajte

povrce, smesu s jajetom i semenke suncokreta ili

zrna kukuruza.

Zagrejte ulje u tiganju i isprzZite 8 pljosnatih

plieskavica s obe strane sve dok ne poprime

Zlatnosmedu boju. Pustite da se ocedi na

kuhinjskom papiru.

Vreme kuvanja: 3-4 minuta.

v

v

v

v



Hleb (beli)

Sastojci:

- 500 g brasna za hleb

I5 g omekSanog putera ili margarina

- 25 g svezeg kvasca ili 20 g suvog kvasca

260 ml vode

10 g soli

10 g ecera

» Montirajte kuke za me$enje u posudu za
mucdenje. 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
pripremanja).

» Uklonite testo iz posude, stavite ga u veliku
posudu, pokrijte viaznom kuhinjskom krpom i
pustite da narasta na toplom mestu 20 minuta.
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
izvaljajte i zatim uvaljajte.

» Stavite testo na podmazani pleh, i pustite da
narasta jo$ 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.
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