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PARTI E FUNZIONI

1. Base
2. Manopola di comando
3. Tazza
4. Albero motore
5. Disco di supporto per inserimento lame
5A. Lama per fette sottili
5B. Lama per fette spesse
5C. Lama per triti fini
5D. Lama per triti grossi
5E. Grattugia
6. Disco sbattitore
7. Gancio per impastare
8. Lama per tritare
9. Centrifuga

Manopola

9A. Coperchio

9B. Pestello

10. Spremiagrumi

11. Coperchio tazza
11A. Pestello grande
11B. Pestello piccolo

12. Gruppo bicchiere
12A. Coperchio bicchiere
12B. Misurino

13. Spatola

14. Cassetto accessori

15. Macina-caffé/tritatutto

16. Blocco lame

OFF — Il robot da cucina deve sempre essere lasciato sulla posizione OFF quando non & in funzione.
Da OFF a MAX — Permette un'azione graduale sulla velocita, regolabile dal minimo al massimo.
PULSE — Ruotate la manopola in senso antiorario su “PULSE” e tenete in posizione affinché
I'apparecchio funzioni. Quando rilasciate la manopola, I'apparecchio si ferma. Usate PULSE per operazioni
brevi, come tritare noci e nocciole, carni crude o verdure.

In questo modo, potete controllare i risultati della lavorazione e verificare la consistenza continuamente,

finché la manopola ruota su “OFF”.

INTRODUZIONE

Grazie per aver acquistato il nostro prodotto:
avete scelto un apparecchio efficiente, in grado di
fornire prestazioni di alto livello.

Se le istruzioni per l'uso corretto dell'apparecchio

non sono rispettate, il produttore non sara
responsabile degli eventuali danni che ne
conseguono.

Le istruzioni di funzionamento possono fare
riferimento a modelli diversi: ogni differenza &
individuata in modo chiaro.

INFORMAZIONI IMPORTANTI
SULLA SICUREZZA

Quando utilizzate apparecchi elettrici, &€ necessario
che rispettiate sempre alcune precauzioni
fondamentali, comprese le seguenti:

. Collegate e mettete in funzione I'apparecchio
solo in conformita con le specifiche riportate
sulla targa.

. Leggete tutte le istruzioni. Conservate le
istruzioni per consultazioni future.

s Per

. Non consentite a persone con

proteggervi dal rischio di scosse
elettriche, non immergete la base, il cavo o la
spina in acqua o in altro liquido.

. Non lasciate I'apparecchio in funzione senza

sorveglianza.

. Tenete i bambini lontani dall'apparecchio.
. Controllate i bambini per evitare che giochino

con l'apparecchio.

ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure
prive di esperienza e conoscenze adeguate,
di mettere in funzione I'apparecchio, a meno
che non siano sorvegliate o non abbiano
ricevuto istruzioni sull'uso dell'apparecchio
dal responsabile della loro incolumita.

. In caso di interruzione dell'alimentazione

I'apparecchio resta acceso e si riavvia al
ritorno dell'energia elettrica.

. Spegnete I'apparecchio e togliete la spina

dalla presa di corrente quando non o
utilizzate, oppure prima di inserire o togliere le
varie parti e prima di pulirlo. Per scollegarlo,
spegnetelo, prendete la spina e disinseritela
dalla presa a muro facendo attenzione a non
tirare il cavo.

. Evitate il contatto con le parti in movimento e
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non introducete le dita nell'apertura di scarico.

. Non mettete in funzione l'apparecchio se
il cavo o la spina risultano danneggiati,
oppure se l'apparecchio non funziona in
modo corretto o ha subito un qualsiasi
danno. Portate l'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato affinché
sia esaminato, riparato o sia eseguita una
regolazione elettrica 0 meccanica.

. Per evitare lesioni, le riparazioni (ad esempio
la sostituzione di un cavo danneggiato)
vanno effettuate solo dal nostro servizio di
assistenza clienti.

. L'uso di accessori non raccomandati o non
venduti dal produttore dell'apparecchio puo
provocare incendi, scosse elettriche o lesioni.

. Non usate I'elettrodomestico all'aperto.

. Non lasciate che il cavo penzoli dal bordo di
un tavolo o di un piano di lavoro o che stia a
contatto con superfici calde.

. Tenete mani e utensili lontani dalle lame
in movimento o dai dischi nella fase di
lavorazione dei cibi, per evitare la possibilita
di gravi lesioni o di danni al robot da cucina.
Si pud usare un raschietto, ma solo quando
I'apparecchio non & in funzione.

. Le lame sono taglienti: maneggiatele con
cautela. Assicuratevi di inserire o di rimuovere
la lama per tritare e il disco affetta/sminuzza
tenendoli per le estremita non taglienti per
evitare di ferirvi.

. Per evitare lesioni, non collocate mai la lama
per tritare o il disco affetta/sminuzza sulla base
senza prima aver posizionato correttamente
la tazza. Verificate che il motore, il disco e/o
la lama per tritare siano completamente fermi
prima di rimuovere il coperchio.

. Verificate che il coperchio sia saldamente
bloccato in sede prima di avviare
I'apparecchio.

. Non introducete mai il cibo con le mani nello
scivolo collocato sul coperchio: servitevi
sempre del pestello.

. Non fate funzionare I'apparecchio in presenza
di esplosivi e/o di vapori infiammabili.

. Questo apparecchio & da intendersi solo per
uso domestico e non per uso commerciale
o industriale. Ogni utilizzo diverso da quello
per il quale & stato progettato comportera
I'annullamento della garanzia.

. Non tentate di manomettere il meccanismo di
blocco del coperchio.

. Non lasciate incustodito I'apparecchio mentre
€ in funzione.

. Per ridurre il rischio di scossa elettrica non
cercate di rimuovere la copertura della base:

all'interno non vi sono elementi utili all'utente.
Le riparazioni devono essere eseguite solo
da personale autorizzato.

. Per la vostra protezione, questa unita &
dotata di un sistema di bloccaggio: il robot da
cucina non entrera in funzione finché la tazza
non € agganciata alla base e il coperchio
correttamente serrato sulla tazza. Verificate
che il pestello grande sul coperchio della
tazza sia anch'esso in posizione di blocco.
Non tentate di far funzionare Il'unita se il
coperchio della tazza, la tazza e il pestello
grande non sono correttamente posizionati.
Assicuratevi di collocare la base su una
superficie piana, asciutta e pulita prima di
iniziare la lavorazione.

PRIMA DI UTILIZZARE
L'APPARECCHIO PER LA
PRIMA VOLTA

. Nel disimballare il prodotto e rimuovere il
materiale d'imballaggio, maneggiate la lama
per tritare e il disco affetta/sminuzza con
attenzione poiché sono molto affilati.

. Lavate tutte le parti, ad eccezione della base,
in acqua calda e saponata. Risciacquate
e asciugate. Queste parti possono essere
lavate anche in lavastoviglie. Assicuratevi di
aver letto attentamente il manuale di istruzioni,
in particolare le sezioni “Istruzioni per I'uso”
e “Conservazione e pulizia” per apprendere
le corrette modalita di manutenzione e
detersione.

UTILIZZATE IL ROBOT DA
CUCINA

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete
il paragrafo “Informazioni importanti e
norme di sicurezza”.

Suggerimenti e tecniche di utilizzo

Procedete alla lavorazione di ridotti quantitativi di
liquido ogni volta (circa 2 tazze o meno): quantitativi
maggiori possono fuoriuscire dal recipiente.

LAMA PER TRITARE/DISCO
SBATTITORE/GANCIO PER
IMPASTARE (A)

1. Collocate la base dell'unita su una superficie



piatta e asciutta.

2. Unite la tazza facendone scattare
I'impugnatura e ruotandola in senso antiorario
finché si aggancia completamente alla base.

3. Inserite l'albero motore posizionandolo
correttamente sulla tazza.

4. Inserite la lama per tritare / il disco sbattitore
/il gancio per impastare sull'albero motore e
rilasciate.

5. Aggiungete gli ingredienti.

6.  Unite il coperchio con il pestello e ruotatelo in
senso antiorario finché non & completamente
agganciato alla tazza.

ACCESSORI PER AFFETTA-
RE, SMINUZZARE E
GRATTUGIARE

Verificate che I'unita sia spenta e che il
cavo sia disinserito prima dell'uso.

Servitevi del pestello per trattare i cibi e non usate
mai le mani per spingere il cibo direttamente.
Lasciate lavorare l'apparecchio: una pressione
troppo forte non serve ad accelerare il
funzionamento. Non fate funzionare il robot da
cucina ininterrottamente per periodi superiori
a 3 minuti alla volta, lasciatelo riposare per 5
minuti tra i cicli di lavorazione (nella funzione di
mescolamento la durata dei cicli si puo allungare,
ad es. per 5 minuti consecutivi).

Gli accessori lama e grattugia non sono adatti per
lavorare noci, nocciole, rafano e alimenti simili.
Per lavorare formaggi a pasta dura utilizzare
I'accessorio grattugia.

Come procedere con pezzi di cibo
piccoli o di forma allungata (B)

1. Innanzitutto mettete la tazza sulla base.

2. Verificate che l'albero motore sia ben
posizionato.

3. Prendete dal cassetto I'accessorio richiesto e

inseritelo sul disco di supporto.

Unite il disco di supporto all'albero motore.

Agganciate il coperchio con il pestello grande.

Inserite i pezzi di cibo piccoli e di forma

allungata con il pestello piccolo. Consultate la

Guida alimenti che vi indichera come affettare

e sminuzzare.

7. Ruotate la manopola in senso orario fino
alla posizione “MIN"/"MAX” per ottenere una
lavorazione continua. Spingete il pestello
grande con una forza pari a circa 400-500 g.

2

8. Una volta terminata la lavorazione, ruotate
la manopola in senso antiorario fino alla
posizione “OFF”, aspettate che il disco
smetta di girare, ruotate il coperchio fino alla
posizione di sblocco e toglietelo.

Come procedere con pezzi di cibo
grandi (C)

1. Innanzitutto mettete la tazza sulla base.

2. \Verificate che lalbero motore sia ben
posizionato.

3. Inserite l'accessorio richiesto sul disco di

supporto.

Unite il disco di supporto all'albero motore.

Agganciate il coperchio con il pestello grande.

Mettete i grossi pezzi di cibo nell'apposito

scivolo collocato sul coperchio, poi spingete

insieme il pestello grande e quello piccolo.

Consultate la Guida alimenti che vi indichera

come affettare e sminuzzare i cibi.

7. Ruotate la manopola in senso orario fino
alla posizione “MIN"/“MAX” per ottenere una
lavorazione continua. Spingete il pestello
grande con una forza pari a circa 400-500 g.

8. Una volta terminata la lavorazione, ruotate
la manopola in senso antiorario fino alla
posizione “OFF”, aspettate che il disco
smetta di girare, ruotate il coperchio fino alla
posizione di sblocco e toglietelo.

o oM

Togliere il pestello grande
significherebbe far arrestare il motore.

UTILIZZATE L’ACCESSORIO
CENTRIFUGA (D)

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete
il paragrafo “Informazioni importanti e
norme di sicurezza”.

Servitevi di questa funzione per estrarre il succo da
frutta con semi (ad es. mele, pere), bacche, frutta
con nocciolo snocciolata, ortaggi (ad es. carote,
pomodori).

1 Innanzitutto mettete la tazza sulla base.

2. Verificate che I'albero motore sia ben posizionato.

3. Assemblate I'accessorio centrifuga avvitando
la grattugia con il cestello filtrante in posizione
di blocco e in senso antiorario.

4.  Unite il coperchio per centrifugati e ruotate in
senso antiorario.
Ruotando linterruttore,
velocita bassa.

impostate  una
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6. Inserite la frutta o gli ortaggi nella bocchetta
ed esercitate una leggera pressione con il
pestello. Se necessario, tagliate gli ingredienti
prima di utilizzarli.

7. Una volta terminata la lavorazione, impostate
brevemente l'interruttore rotante su una velocita
alta e lasciate funzionare I'apparecchio fino alla
spemitura completa della polpa.

Q/ Quantita massima di lavorazione: 250
g di frutta o di verdure.

UTILIZZATE L’ACCESSORIO
SPREMIAGRUMI (E)

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete
il paragrafo “Informazioni importanti e
norme di sicurezza”.

Prima dell'uso verificate che l'unita sia

spenta e che il cavo sia disinserito dalla
presa. Il cono di spremitura non pud essere
rimosso dalla vaschetta di raccolta del succo:
dividete prima la frutta/l'alimento a meta.
Lasciate lavorare I'apparecchio, una pressione
troppo forte non serve ad accelerare il
funzionamento. Non usate il robot da cucina
ininterrottamente per piu di 30 minuti alla volta:
lasciatelo riposare per 1 minuto tra i cicli di
lavorazione.

1. Innanzitutto mettete la tazza sulla base.
Verificate che l'albero motore sia ben
posizionato.

3. Awvitate lo spremiagrumi fino in fondo e in
senso antiorario.

4.  Per estrarre il succo dalla frutta impostate
l'interruttore rotante su una velocita bassa e
premete la frutta sulla zona di spremitura.

Non superate il livello massimo di
liquido nella tazza. Svuotate subito la
tazza.

UTILIZZATE L’ACCESSORIO
FRULLATORE (F)

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete
il paragrafo “Informazioni importanti e
norme di sicurezza”.

Prima del primo utilizzo, lavate tutte le
parti, ad eccezione del gruppo base: il
misurino, il coperchio, il gruppo bicchiere
(che comprende il bicchiere, il blocco lame, il

cestello e la base del bicchiere). Il gruppo
bicchiere non & scomponibile.

Le lame sono taglienti: maneggiatele con
cautela. Non immergete mai la base motore
del frullatore in acqua o in altri liquidi.

1. Inserite il gruppo bicchiere posizionandolo
correttamente sulla base, fate scattare
I'impugnatura del gruppo bicchiere e ruotatelo
in senso antiorario finché si aggancia
completamente alla base.

2. Inserite il cibo da frullare nel bicchiere.

3. Mettete il coperchio sul bicchiere e ruotatelo
in senso antiorario fino alla posizione di
blocco. Verificate che il misurino sia in sede.

4. \erificate che la manopola sia su “OFF”.
Inserite la spina in una presa elettrica
standard.

5.  Perottenere un risultato migliore nel triturare il
ghiaccio, usate la funzione “PULSE”. Attivate
questa funzione ruotando la manopola
su “PULSE” e rilasciatela per fermare la
triturazione.

6. Se volete aggiungere qualche ingrediente
mentre il frullatore € in funzione, togliete il
misurino e introducete l'ingrediente attraverso
I'apertura sul coperchio.

7. Una volta terminato di frullare, ruotate la
manopola sulla posizione “OFF”.

Per agganciare il gruppo bicchiere alla
base c'@¢ una sola posizione:
I'apparecchio non entrera in funzione se il
gruppo bicchiere non é correttamente

posizionato sulla base.
Suggerimenti e tecniche

. Il frullatore si puo danneggiare: non utilizzate
ingredienti congelati (eccetto i cubetti di
ghiaccio). Non fate funzionare I'apparecchio
quando & vuoto.

. Tagliate i cibi a pezzetti di circa 5 cm prima di
inserirli nel frullatore. Per tritare, grattugiare o
preparare frullati con frutta fresca o surgelata,
tagliatela a pezzetti di 2 cm.

. Affinché gli alimenti da frullare con i liquidi
circolino meglio, versate nel bicchiere prima i
liquidi, poi aggiungete la parte solida.

. Gli alimenti seguenti non devono mai essere
posti nell'apparecchio poiché possono
causare danni: ossa, grossi pezzi di cibi solidi
congelati o cibi duri come le rape.

. Per triturare il ghiaccio, riempite il bicchiere
a meta con acqua fredda. Aggiungete
circa 2 tazze di cubetti di ghiaccio. Tenete
saldamente una mano sul coperchio e



ruotate la manopola sulla posizione "PULSE".
Se necessitate di una maggiore quantita
di ghiaccio, togliete il tappo e aggiungete
i cubetti uno ad uno attraverso il foro sul
coperchio. NON TRITURATE IL GHIACCIO
SENZAL'AGGIUNTADI LIQUIDO. Il mancato
rispetto di queste indicazioni pud provocare
danni a lame, bicchiere e frullatore, oltre a
lesioni personali.

USO DEL MACINA-CAFFE’/
TRITATUTTO (G)

Usate questo accessorio per erbe aromatiche, noci
e nocciole, chicchi di
caffe.

1. Per aprire il bicchierino, svitate il blocco lame
in senso antiorario.

2. Mettete gli ingredienti nel
Riempitelo fino a meta.

3.  Avvitate strettamente |l
bicchierino in senso orario.

4. Ponete il bicchierino sulla base motore e
ruotate finché si blocca.

5. Awviate alla massima velocita o utilizzate la
funzione "PULSE".

bicchierino.

blocco lame sul

Norme di sicurezza

. Non inserite mai il blocco lame
sull'apparecchio senza il bicchierino.

. Non svitate mai il bicchierino quando il
macinino & inserito sull' apparecchio.

. Non toccate le lame affilate. Tenete il blocco
lame fuori dalla portata dei

. bambini.

. Non rimuovete mai il macinino se le lame non
sono completamente ferme.

Importante

. Per garantire una lunga vita al vostro
macinino, non fatelo funzionare per piu di 15
secondi.

. Spegnetelo non appena avete ottenuto la
consistenza desiderata.

. Usate solo ingredienti secchi.

Suggerimenti e tecniche

. Le erbe aromatiche si macinano meglio
quando sono pulite e asciutte.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete
il paragrafo “Informazioni importanti e
norme di sicurezza”.

1.  Prima di procedere alla pulizia
dell'apparecchio, assicuratevi che sia spento
e che il cavo non sia collegato alla presa di
corrente.

2. Ogni volta che potete, sciacquate le varie
parti subito dopo I'uso per facilitarne la pulizia.

3. Strofinate la base, la manopola dei comandi
e i piedini con un panno umido e asciugate
subito accuratamente. Le macchie ostinate si
possono rimuovere sfregando con un panno
umido e un detersivo delicato, non abrasivo.
Non immergete la base nel liquido.

4. Tutte le parti rimovibili si possono lavare in
acqua calda saponata e vanno poi sciacquate
e asciugate con cura. Se necessario, usate
uno spazzolino con setole di nylon per
completare la pulizia della tazza e dello
scivolo sul coperchio: lo spazzolino evitera
che possiate tagliarvi con la lama per tritare, il
disco affetta/sminuzza e la lama del frullatore.

5. Non usate spugnette o pulitori abrasivi sulle
parti di plastica o di metallo.

6. Non riempite la tazza con acqua bollente
e non immergete alcuna parte in acqua
bollente.

Suggerimenti e tecniche

Alcuni alimenti, come le carote, possono macchiare
temporaneamente la tazza. Per rimuovere le
macchie, preparate una miscela con 1 cucchiaio
di bicarbonato e 2 cucchiai di acqua tiepida.
Applicate il composto sulle macchie e strofinate
con un panno. Sciacquate con acqua saponata e
asciugate.

Per pulire i recipienti sporchi, riempiteli fino a meta
con acqua calda e aggiungete un paio di gocce
di sapone liquido per piatti. Con il coperchio ben
chiuso, ruotate la manopola sull'alta velocita per
circa 30 secondi. La maggior parte dei residui si
riversera all'esterno assieme all'acqua saponata
e bastera risciacquare o lavare delicatamente i
recipienti a mano.

e hotpoint.eu
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GUIDA ALLA PREPARAZIONE DEI CIBI

Lame per tritare

ALIMENTO

QUANTITA'

INDICAZIONI

VELOCITA

ALIMENTI
PER BAMBINI

Fino a 4
tazze (1000ml)

Introducete nel recipiente fino
a 4 tazze (1000 ml) di verdure
cotte e/o di carne con 1/4 di
tazza (60 ml) di liquido per ogni
tazza di cibo solido. Procedete
senza interruzione fino alla
consistenza desiderata.

mid/max

MOLLICHE
DI PANE

Fino a 10 fette

Tagliate le fette di pane fresco
0 secco in pezzi di 3-5 cm.
Mettetele nella tazza e tritatele
fino a ridurle in molliche fini.

mid/max

MOLLICHE
DI BISCOTTI
SECCHI

Fino a 5 tazze (1250
ml)

Per ottenere le molliche di
biscotti secchi, wafer alla
vaniglia o al cioccolato,
spezzettate i biscotti piu grandi
in pezzi da 3-5 cm. Poneteli
nella tazza e ftritateli fino a
ridurli in molliche fini.

mid/max

MIRTILLI TRITATI

3 tazze (750 ml)

Avviate Pulse per tritare fino
alla consistenza desiderata.
Potete anche aggiungere lo
zucchero per ottenere una
salsa di mirtilli.

pulse

UOVA TRITATE

Finoa 12

Sgusciate, asciugate e tagliate
a meta le uova sode. Inseritele
nella tazza. Avviate Pulse
per tritare e controllate la
consistenza dopo 4-5 impulsi.

pulse

AGLIO TRITATO

Finoa 12

Assicuratevi che la tazza sia
asciutta. Fate cadere gli spicchi
dallo scivolo sul coperchio
mentre l'apparecchio € in
funzione.

max

CARNE
MACINATA
(CRUDA O
COTTA)

Fino a 2,5 tazze (600
ml)

Tagliate la carne a cubetti di 2,5
cm. Introduceteli nella tazza e
avviate Pulse per tritare.

max

TRITO DI FUNGHI

Finoa 12

Dividete i piu grandi a meta e
metteteli nella tazza. Avviate
Pulse fino ad ottenere la
consistenza desiderata.

pulse

TRITO DINOCI E
NOCCIOLE

2 tazze

Introducetele nella tazza e
avviate Pulse per tritare.

pulse
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Tagliatele in quattro pezzi e
mettetele nella tazza. Usate

per ottenere un trito piu 0 meno
fine.

TRITO DI _ _ P_ulse_1 02 \{olte per ottenere un
Fino a 2 grandi trito di consistenza grossolana. pulse
CIPOLLE Per le cipolle novelle, fino a 2
tazze (500 ml) tagliate a pezzi
di 2,5 cm.
Lasciate il formaggio a
temperatura ambiente.
PARMIGIANO O Tagliatelo a cubetti di 2,5
PECORINO | Finoattazzae | T T9LR! 02001 e
ROMANO 172 (375 ml) un formaggio  grattugiato
GRATTUGIATI di _consistenza gro_ssolana.
Continuate la lavorazione per
una consistenza piu fine.
Mettete il prezzemolo nella
tazza e avviate Pulse per tritare
TRITO DI fino alla consistenza desiderata
Fino a 2 tazze per circa 10-15 secondi. pulse
PREZZEMOLO Procedete allo stesso modo
con altre erbe aromatiche
(basilico, coriandolo, menta).
PEPERONI Tagliate il peperone a cubetti di
VERDI 2,5_cm. Mettetelo n_eIIa tazza e
ROSSI GI;A\LLI Massimo 1 peperone avviate Pulse per tritare. pulse
TRITATI
Versate 2 tazze di minestra di
verdure calda (meno di 80°C)
ZUPPE, PASSATI 2 tazze (500 ml) per ottenere passati e vellutate. mid/max
O VELLUTATE Procedete fino ad ottenere la
consistenza desiderata.
Versate 1/4 di tazza (60 ml) di
PUREA DI ZUCCA Fino a 5 grandi br?go pXr qg?i tgzlza di aIir;n_e;nto
solido. Avviate Pulse per tritare
GIALLA, ZUCCA O (125.0 ml), finemente, poi continuate la pulse/max
PATATE acubettidi2,5¢cm | |3yorazione fino ad ottenere
una purea.
Mondate le fragole e tagliate
PUREA DI a meta le piu grandi. Mettetele
nella tazza e avviate Pulse
FRAGOLE 2 tazze (500 mi) per tritare. Procedete senza pulse/max
interruzione fino ad ottenere la
consistenza di una purea.
Dividete i pomodori in quattro
POMODORI | adimeda |Paetsefiostoonston .,
TRITATI grandezza

e hotpoint.eu
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Lame per sminuzzare

ALIMENTO INDICAZIONI VELOCITA
Usate l'apposito disco per sminuzzare finemente
il cavolo (per un'insalata ad esempio). Tagliate il
cavolo a pezzetti per introdurli attraverso lo scivolo .
CAVOLO sul coperchio. Sminuzzate applicando una pressione mid
leggera. Svuotate la tazza quando il contenuto
raggiunge l'altezza del disco.
nseritele nello scivolo sul coperchio e sminuzzate. mid
AROTE | itel Il ivol | hi i t
FORMAGGI Il formaggio deve essere ben freddo. Tagliate il
APASTA DURA formaggio per poterlo introdurre attraverso lo scivolo mid
(AD ES. CHEDDAR) sul coperchio.
FORMAGGI Tagliate il formaggio per poterlo introdurre attraverso
lo scivolo sul coperchio. Il formaggio deve essere .
APASTA MOLLE tenuto in freezer per 30 minuti prima di avviare la mid
(ADES.MOZZARELLA) | lavorazione. Applicate una pressione leggera.
Tagliate le patate per poterle introdurre attraverso lo .
PATATE scivolo sul coperchio. mid
Affettate le zucchine a rondelle o a bastoncini per .
ZUCCHINE poterle introdurre attraverso lo scivolo sul coperchio. mid
Lama per affettare
ALIMENTO INDICAZIONI VELOCITA
Dividete il frutto a meta e inserite le parti una sopra
MELA l'altra nello scivolo sul coperchio. Applicate una mid/max
pressione leggera.
LATTUGA Tagliate la lattuga per poterla introdurre attraverso lo mid/max
CAPPUCCIO scivolo sul coperchio.
Tagliate le carote per poterle introdurre attraverso lo :
CAROTE scivolo sul coperchio. mid/max
Eliminate i filamenti. Riempite lo scivolo sul coperchio :
SEDANO per ottenere risultati ottimali. mid/max
Tagliate il cetriolo per poterlo introdurre attraverso lo .
CETRIOLO scivolo sul coperchio. mid/max
Impilate i funghi nello scivolo sul coperchio ponendoli .
FUNGHI di lato per affettarli nel senso della lunghezza. mid/max
Dividete le cipolle a meta, riempite lo scivolo
CIPOLLE posizionando le parti verticalmente per ottenere un mid/max
trito di consistenza grossolana.
Dividete la frutta a meta e togliete la parte centrale.
Posizionate le parti verticalmente nello scivolo sul .
PESCHE, PERE coperchio ed affettate applicando una pressione mid/max
leggera.
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PEPERONI VERDI,

Dividete i peperoni a meta e togliete la parte centrale.
Introducete i peperoni nello scivolo sul coperchio,
schiacciandoli leggermente, se necessario. Tagliate i

ROSSI, GIALLI piu grandi in quattro parti o a strisce, a seconda del mid/max
TRITATI risultato che desiderate ottenere. Affettate applicando
una pressione leggera.
SALAME Tagliate il salame in bastoncini di 8 cm. Togliete la .
PICCANTE pellicola non commestibile. mid/max
Pelatele o lasciatele con la buccia. Posizionatele
PATATE nello scivolo sul coperchio dopo aver tagliato le piu mid/max
grandi a meta.
Mondate le fragole. Sistematele di lato per affettarle B
FRAGOLE nel senso della lunghezza. mid/max
Utilizzate pomodori piccoli per ottenere fette intere:
se necessario, divideteli a meta. Applicate una mid/max
POMODORI io, divideteli ta. Applicat id/
pressione decisa, ma leggera.
Pelate le rape. Tagliatele per poterle introdurre .
RAPE attraverso lo scivolo sul coperchio. mid/max
Eliminate le estremita. Utilizzate zucchine di piccole
ZUCCHINE dimensioni per ottenere fettine intere. Dividete a mid/max

meta le piu grandi per poterle introdurre nello scivolo
sul coperchio.

Accessorio centrifuga

ALIMENTO INDICAZIONI
MELA Tagli?tela per poterlla introdurre attraverso lo scivolo sul coperchio.
Applicate una pressione leggera.
CAROTE Tagliatele per poterle introdurre attraverso lo scivolo sul coperchio.
SEDANO Eliminate i filamenti. Riempite lo scivolo sul coperchio per ottenere

risultati ottimali.

Spremiagrumi

ALIMENTO INDICAZIONI
ARANCIA Dividete il frutto a meta. Applicate una pressione decisa.
LIMONI Dividete il frutto a meta. Applicate una pressione decisa.

Disco sbattitore

ALIMENTO INDICAZIONI VELOCITA
ALBUMI 4-6 albumi Lavorate per 2 minuti max
PANNA MONTATA max

hotpoint.eu m——
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Frullatore

ALIMENTO

QUANTITA'

INDICAZIONI

VELOCITA

CAROTE

Fino a 5 tazze
(1250 ml)

Tagliate le carote a cubetti di 1,5
cm. Introducete nel bicchiere fino a
5 tazze (1250 ml) aggiungendo 1,5
tazze (360 ml) di liquido per ogni
tazza di cibo solido, frullando senza
interruzione fino alla consistenza
desiderata.

pulse/mid/max

FRAGOLE
FRULLATO
GHIACCIATO
DI BANANA

1/2 tazza (120 ml)
di succo d'arancia
1 tazza (circa

140 g) di fragole
fresche, lavate e
mondate

1 banana di media
grandezza tagliata
in 3 pezzi

1 vasetto di yogurt
light alla vaniglia
(240 ml)

1 cucchiaio di
miele (15 ml)

3 cubetti di
ghiaccio

Nel bicchiere del frullatore versate
in successione i 5 ingredienti.
Coprite con il coperchio e avviate
la funzione "Blend" (5) per 10
secondi. Mentre il frullatore & in
funzione, togliete il tappo. Inserite
i cubetti di ghiaccio e continuate a
frullare fino ad ottenere una miscela
densa, liscia e cremosa.

pulse/mid/max

PUREA DI
FAGIOLI
ALLA
MESSICANA
3 tazze circa
(720 ml)

2 barattoli (420-
450 g ciascuno)
di fagioli borlotti o
4 tazze (960 ml)
di fagioli borlotti
freschi lessati con
il loro liquido

1 cipolla piccola
tritata

2 spicchi
tritati

1/4 di tazza (60
ml) di strutto o di
olio vegetale

d’aglio

1. Scolate i fagioli e tenete da
parte il liquido. In una casseruola di
media grandezza cuocete i fagioli,
la cipolla e I'aglio. Coprite e cuocete
a fuoco medio-alto finché le cipolle
siano completamente ammorbidite.
2. Mettete 1 tazza della miscela di
fagioli nel bicchiere del frullatore,
coprite e avviate [I'apparecchio.
Mentre il frullatore € in funzione,
togliete il tappo e versate attraverso
il foro il liquido dei fagioli tenuto
da parte in quantita sufficiente ad
ammorbidire la miscela. Continuate
ad aggiungere i fagioli, 1 tazza
alla volta, e il liquido nella quantita
necessaria, fino ad utilizzare tutti
i fagioli ed ottenere una miscela
liscia e cremosa.

mid/max

14




Gancio per impastare

ALIMENTO QUANTITA' INDICAZIONI VELOCITA
Inserite gli ingredienti uno
TORTE Max 500 gr di farina | alla volta fino ad ottenere un min/mid
LIEVITATE impasto omogeneo.
Inserite gli ingredienti uno
PASTE Max 500 gr di farina | alla volta fino ad ottenere un min/max
FROLLE impasto omogeneo e compatto.
Macinare
ALIMENTO QUANTITA' INDICAZIONI VELOCITA
Macinare utilizzando PULSE
CHICCHI N . | per non piu di 15 sec. alla volta
DI CAFFE’ Riempito fino a meta fino ad ottenere la consistenza pulse
desiderata.
Macinare utilizzando PULSE
NOCCIOLE/ Riembito fino a meta | PET Non pit di 15 sec. alla volta ulse
MANDORLE P fino ad ottenere la consistenza P
desiderata.

e hotpoint.eu
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RICETTARIO FP 1005 AX0

[ INSALATA RUSSA JA

Ingredienti per 4 persone: tonno sott'olio g 250, acciughe sott'olio, 2 patate, 2 carote, pisellini gia sgra-
nati g 300, 2 uova, senape in crema, 1 limone, olio di semi di arachide, sale.

Mettete nel cestello del robot, in cui avrete montato il disco sbattitore, 2 uova intere, 1 punta di senape
e 1 pizzico di sale e frullate unendo, a filo, circa 2 dI di olio. Quando il composto sara gonfio e omoge-
neo, unite 4 cucchiai di succo filtrato di limone. Scolate il tonno dall'olio di conserva e spezzettatelo.
Fate lo stesso con 8 filetti di acciughe. Sbucciate le patate, tagliatele a pezzetti grossolani con la lama
chopper e passatele subito in acqua acidulata con succo di limone perché non anneriscano. Lavate le
2 carote e affettatele con la lama affettatrice. Portate al bollore una pentola colma di acqua e sbollenta-
te le patate per 5 minuti, scolatele poi in acqua ghiacciata e scolatele definitivamente dopo 5 minuti di
ammollo nell’acqua ghiacciata. Fate lo stesso con le carote, sbollentandole per 3 minuti. Fate lo stesso
con i piselli, sbollentandoli per 1 minuto. Mettete in una ciotola le patate, le carote, i piselli, il tonno
e le acciughe, unite la maionese e mescolate bene, regolando di sale e unendo poco olio. Lasciate
riposare in frigorifero per 2 ore.

[ TERRINA DI FEGATINI DI CONIGLIO (W

Ingredienti per 6 persone: fegatini di coniglio g 400, pancetta dolce g 100, 2 cipolle, 6 fette di pane ca-
sereccio, 2 foglie d’alloro, 2 bacche di ginepro, vino Marsala secco, panna fresca, burro, sale e pepe.

Montate la lama sminuzzatrice nel cestello del robot. Pelate le cipolle e sminuzzatele finemente. Tra-
sferite il composto in una casseruola e soffriggetele con una noce di burro. Cuocete per circa 10
minuti, rimestando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. Nel frattempo, sminuzzate i fegatini e
la pancetta nel robot con la lama chopper. Trasferiteli in una casseruola e rosolateli con 40 g di burro.
Dopo 5 minuti unite il soffritto di cipolle, le foglie d’alloro, le bacche di ginepro schiacciate e proseguite
la cottura 10 minuti. Bagnate con 1 bicchiere di vino e fatelo sfumare a fuoco vivo. Eliminate I'alloro
e le bacche di ginepro e frullate nuovamente il composto con la lama chopper aggiungendo 100 g di
burro a temperatura ambiente. Fate raffreddare e aggiungeteci 2 bicchieri di panna fresca montata col
disco sbattitore. Regolate di sale e di pepe. Versate il composto in uno stampo da plumcake foderato
con carta da forno e mettetelo in frigorifero per almeno 6 ore. Sformate il paté e servitelo con le fette
di pane tostate e tagliate in 3 parti.

ZUPPA DI CIPOLLE Q

Ingredienti per 4 persone: cipolle bianche kg 1, farina g 40, 4 fette di pane casereccio, formaggio
gruyére g 100, brodo vegetale, vino bianco secco, burro, sale e pepe.

Tagliate le cipolle a fettine sottili con la lama affettatrice e fatele appassire, a fuoco basso, con il burro
e un mestolo di brodo vegetale per 20 minuti. Spolverizzatele con la farina setacciata e cuocete per
altri 2 minuti. Sfumate con 1 bicchiere di vino bianco e coprite a filo di brodo. Portate al bollore e fate
sobbollire a fuoco basso per 40 minuti, mescolando di tanto in tanto e unendo poco brodo bollente
se asciugasse troppo. Regolate infine di sale e di pepe. Affettate il formaggio a filetti con la lama smi-
nuzzatrice. Servite la zuppa in 4 ciotole di terracotta in cui avrete disposto una fetta di pane tostata e
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tagliata in 3 parti. Spolverizzate col formaggio e passate sotto al grill per pochi minuti.

BISCOTTI RUSTICI Al SEMI DI FINOCCHIO \1

Ingredienti per 24 biscotti: farina 00 g 600, zucchero g 200, semi di anice g 15, 1 bustina di lievito per
dolci, burro.

Montate la lama impastatrice nel cestello del robot e impastate la farina setacciata con lo zucchero,
125 g di burro ammorbidito e 1 pizzico di sale. Unite i semi di anice e poca acqua fredda per ottenere
un impasto sodo ma morbido. Lavorate la pasta per 10 minuti, unite la bustina di lievito, impastate ra-
pidamente e formate un filone. Con un coltello da pane ricavate 24 dischi. Appoggiateli su una placca
foderata con carta oleata e cuoceteli in forno a 200° per 20 minuti poi fateli raffreddare. Tagliateli a fette
spesse 1,5 cm e tostatele in forno a 200° per 5 minuti.

CRESPELLE ALLA SALSA DI CILIEGIE \1

Ingredienti per 12 crespelle: farina g 125, 3 uova, 1 limone, ciliegie denocciolate g 400, zucchero di
canna, latte, burro, sale.

Setacciate la farina e mettetela nella ciotola del robot con il disco sbattitore. Unite 1 pizzico di sale
le uova e mescolate in modo da ottenere una pastella senza grumi. Versate poi 2,5 dl di latte a filo
continuando a mescolare fino a ottenere un composto liscio e fluido. Alla fine versate 30 g di burro
fuso. Coprite la ciotola e fate riposare I'impasto a temperatura ambiente per 1 ora. Nel frattempo
preparate la marmellata affettando grossolanamente le ciliegie con la lama chopper. Pesate la frutta
affettata e gettatela in una pentolina assieme alla meta del loro peso di zucchero e al succo filtrato di
% limone. Cuocete per 20 minuti. In una padella antiaderente di circa 18 cm di diametro fate sciogliere
una piccola quantita di burro e versate un mestolo di pastella. Fate scorrere il composto ruotando la
padella perché ricopra tutto il fondo e cuocete la crespella a fuoco medio-alto. Appena la parte inferiore
¢ solidificata, staccatela dal fondo della padella con l'aiuto di una spatola, rigiratela e cuocetela per 1
minuto ancora. Mettete le crespelle gia pronte su un piatto, una sopra I'altra, per mantenerle morbide,
e copritele con uno strofinaccio pulito. Raccogliete le ciliegie cotte con una schiumarola e distribuitele
sulle crespelle. Ripiegatele poi in quattro e disponetele su un piatto da portata. Recuperate la salsa di
ciliegie rimasta nella pentolina con un mestolo e versatela a filo sulle crespelle farcite. Servite tiepide.

e hotpoint.eu
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RICETTARIO FP 1009 AX0

Q’ Lama affettatrice 1, affetta a fette spesse; lama affettatrice 2, affetta a fette piu sottili.

Antipasti
| GASPACHO DI POMODORI E FRAGOLE Q

Ingredienti per 4 persone: pomodori datterini g 400, fragole g 400, 1 mazzetto di basilico, olio extraver-
gine di oliva, pepe di Setchuan, sale.

Lavate i pomodori, tagliateli grossolanamente e passateli nella centrifuga. Mondate e lavate le fragole
e frullatele nel frullatore con I'acqua dei pomodori, 4 cucchiai di olio, un pizzico di pepe e uno di sale.
Unite 4 cubetti di ghiaccio, frullate ancora e trasferite in 4 bicchieri. Decorate con qualche foglia di
basilico e servite.

\ J

Primi
[ GNOCCHI ALLA BAVA Q

Ingredienti per 4 persone: patate a pasta bianca kg 1, farina 00 g 250, 1 uovo, noce moscata, toma g
100, fontina g 100, grana g 60, panna fresca, sale e pepe.

Cuocete le patate a vapore per 40 minuti, sbucciatele e passatele ancora calde nello schiacciapatate
facendole cadere su una ciotola. Montate la lama impastatrice. Trasferite le patate nel cestello, unite
l'uovo, un pizzico di sale e profumate con una grattugiata di noce moscata. Iniziate a impastare, poi
aggiungete, poco alla volta, la farina setacciata fino a ottenere un impasto morbido e consistente.
Recuperate I'impasto, disponetelo su una spianatoia e ricavate tanti cilindri di 2 cm di diametro. Con la
lama di un coltello leggermente infarinata tagliate i rotolini a tronchetti di 2-3 cm. Con le dita infarinate
passate i tronchetti, uno alla volta, sul retro di una grattugia, anch’essa infarinata, facendoli scorrere
e premendoli leggermente. Man mano che sono pronti adagiateli, ben distanziati, su uno strofinaccio
leggermente infarinato. Montate la grattugia nel robot e grattugiate il grana. Inserite la lama chopper e
tagliate i formaggi a cubetti irregolari. Scaldate a bagnomaria in una casseruola 4 dl di panna e uniteci
i formaggi a dadini. Unite una grattugiata di noce moscata e mescolate sino a quando non otterrete
una salsa omogenea. Tuffate gli gnocchi, pochi alla volta, in abbondante acqua bollente leggermente
salata, e raccoglieteli con una schiumarola man mano che affiorano in superficie. Distribuiteli in una
pirofila condendoli a strati con la salsa ai formaggi. Cospargete col grana e fate gratinare in forno a
220° per pochi minuti.

Secondi
ANATRA ALL’ARANCIA Q

Ingredienti per 4 persone: 1 anatra gia pulita da 1,5 kg, 5 arance, farina, zucchero di canna, aceto di
mele, Grand Mariner, burro, sale e pepe.

Tagliate I'anatra a pezzi e cospergetela di sale e di pepe. Scaldate 50 g di burro in una capace pentola
ovale, aggiungete I'anatra e fatela rosolare a fuoco vivo da tutte le parti per 6 minuti. Unite un bicchiere
di liquore e flambate. Mettete il coperchio, portate il fuoco al minimo e cuocete per 40 minuti, mesco-
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lando di tanto in tanto. Scolate I'anatra, e tenete al caldo. Inserite la lama affettatrice 1 nel robot. Pelate
2 arance e tagliatele a fette. Trasferite le fette di arancia in una padella antiaderente insieme a poco
fondo di cottura dell’anatra e cuocetele per 5 minuti. Private le scorze delle arance della parte bianca e
affettatele con la lama affettatrice 2. Trasferite le scorzette in un pentolino con poca acqua al bollore e
sbollentatele per 3 minuti. Montate lo spremi agrumi e ricavate il succo dalle arance rimaste. Filtratelo
e trasferitelo in un pentolino con un cucchiaio di aceto, 2 cucchiai di zucchero e un mestolo di fondo di
cottura dell'anatra. Portate al bollore, unite 30 g di burro passato nella farina e mescolate a fuoco dolce
per 10 minuti. Regolate di sale e di pepe, filtrate e unite le scorzette scolate. Sistemate I'anatra su un
piatto di portata ben caldo, contornate con le fette di arancia brasate e nappate con la salsa.

Contorni

FUNGHI IN FRICASSEA Q

Ingredienti per 4 persone: funghi champignon g 600, 4 tuorli, 1 lime, erba cipollina, 1 spicchio d’aglio,
brodo vegetale, olio extravergine di oliva, sale e pepe.

Ricavate il succo da mezzo lime con lo spremi agrumi. Montate la lama sminuzzatrice e tritate una
manciata di erba cipollina. Mondate i funghi e tagliateli a fettine con la lama affettatrice 1. In una cas-
seruola fate rosolare I'aglio con 1 filo di olio e una manciatina di erba cipollina tritata. Unite i funghi e
poco brodo vegetale e cuocete a fiamma vivace per 10 minuti, rigirandoli delicatamente. Nel frattempo,
montate il disco sbattitore nel robot e sbattete i tuorli con il succo filtrato del lime. A cottura ultimata
regolate di sale e di pepe e spegnete. Unite ai funghi il composto di tuorli e succo di lime, mescolando
molto rapidamente. Cospargete con erba cipollina e servite.

Dessert

MUFFIN AL CAFFE CON ZABAIONE Q

Ingredienti per 4 persone. Per i muffin: farina 00 g 350, 2 uova, zucchero g 180, 1 bustina di lievito,
caffé in chicchi g 10, latte g 70, burro g 120, sale. Per lo zabaione: 5 uova, zucchero g 120, vino Mar-
sala secco.

Per i muffin. Macinate il caffé con il macina-caffe e preparate un caffé con la moka. Montate il disco
sbattitore e sbattete le uova con lo zucchero fino ad avere un composto gonfio e spumoso. Sostituite
il disco con la lama impastatrice e incorporate il burro fuso, il latte, il caffé freddo, un pizzico di sale e
il lievito setacciato con la farina. Mescolate fino ad avere un composto omogeneo e trasferitelo in 4
stampi singoli di silicone (se sono in alluminio, prima imburrateli e infarinateli). Cuocete in forno a 180°
per 15/18 minuti. Per lo zabaione. Togliete le uova dal frigorifero 2 ore prima di preparare lo zabaione.
Separate i tuorli e montateli nel robot con il disco sbattitore assieme allo zucchero fino a ottenere
un composto chiaro e cremoso. Versate a filo 1,5 dl di Marsala amalgamandolo bene al composto.
Trasferite il tutto in una bastardella e cuocete lo zabaione a bagnomaria continuando a montarlo con
una frusta per circa 10 minuti, senza che arrivi mai al bollore. A fine cottura il suo volume dovra essere
aumentato e lo zabaione risultera gonfio e spumoso. Fate intiepidire. Sformate i muffin ancora caldi e
serviteli accompagnando con lo zabaione tiepido.

e hotpoint.eu
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ASSISTENZA

Prima di contattare I'Assistenza:

. Verificare se 'anomalia puo essere risolta autono-
mamente (vedi “Risoluzione dei problemi”).

. In caso negativo, contattare il Numero Unico Na-
zionale 199.199.199.

Comunicare:

. il tipo di anomalia

. il modello dell’ apparecchio (Mod.)
. il numero di serie (S/N)

Queste informazioni si trovano sulla targhetta caratteristi-

che.
H Hotpoint
ARISTOM
Mod. SL B16 AAD

modello (Mod.)

numero di serie (S/N)

/N 123456789

16000
220240V~ /60 e
TYPEXKXCKK

WADE v
caenaro

wi

Indesit Company

Non ricorrete mai a tecnici non autorizzati e rifiutate sem-
pre l'installazione di pezzi di ricambio non originali.

Assistenza ; ASSISTENZA - RICAMBL- ACCESSOR
Ativa (—5°199.199.199
7 giorni su 7 — NUMERO UNICO

Se nasce il bisogno di assistenza o manutenzione basta
chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199* per
essere messi subito in contatto con il Centro Assistenza

20

Tecnica piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, dal lunedi al venerdi dalle ore 08:00
alle ore 20:00, il sabato dalle ore 09:00 alle ore 18:00, la
domenica dalle ore 09:00 alle ore 13:00.

*Al costo di 14,25 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun.
al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle 13:00 e di 5,58
centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30
alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle 08:00 e i giorni festivi, per chi
chiama dal telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffa-
rio dell'operatore telefonico utilizzato. Le suddette tariffe potrebbero
essere soggette a variazione da parte dell'operatore telefonico; per
maggiori informazioni consultare il sito www.hotpoint.eu.

DISMISSIONE DEGLI
ELETTRODOMESTICI

La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche
(RAEE), prevede che gli elettrodomestici non
debbano essere smaltiti nel normale flusso dei
rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi dismessi de-
vono essere raccolti separatamente per otti-
C € mizzare il tasso di recupero e riciclaggio dei

materiali che li compongono ed impedire po-
tenziali danni per la salute e 'ambiente. Il simbolo del ce-
stino barrato & riportato su tutti i prodotti per ricordare gli
obblighi di raccolta separata. Per ulteriori informazioni,
sulla corretta dismissione degli elettrodomestici, i detento-
ri potranno rivolgersi al servizio pubblico preposto o ai ri-
venditori.



PARTS AND FEATURES
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Base

. Control knob

Bowl

. Drive shaft

. Insert carrier disc
5A.
5B.
5C.
5D.
5E.
. Beating disc

. Kneading hook

Fine slice insert

Coarse slice insert

Fine shredding insert
Coarse shredding insert
Grating blade

9A. Lid

9B. Pusher

10. Citrus Press

11. Bowl Lid
11A. Big Food Pusher
11B. Small Food Pusher

12. Jug Assembly
12A. Jug lid
12B. Measuring cup

13. Spatula

14. Accessories storage compartment

15. Milling cup jug
16. Blade unit

. Chopping Blade
. Juice extractor

© 00 N

Knob

OFF — Processor should always be left in OFF position when unit is not in use.
FROM OFF TO HIGH — Operating speed, adjustable from minimum to maximum speed
PULSE — Turn the knob anticlockwise to “PULSE” and hold for unit to operate. When released, unit will

stop. Use PULSE for short

processing tasks, such as chopping nuts, raw meats, or vegetables.

The Pulse function allows you to check processed results and control the tininess continuously until the

knob turns to “OFF”.

INTRODUCTION

Thank you for purchasing our product.
In doing so, you have opted for an effective, high
performing appliance.

If the instructions for correct use of this appliance
are not observed, the manufacturer’s liability for
any resulting damage will be excluded.
Operating instructions may describe different mod-
els. Any difference is clearly identified.

IMPORTANT INFORMATION
FOR YOUR SAFETY

When using electrical appliances, basic safety pre-
cautions should always be followed, including the
following.

. Connect and operate the appliance only in

accordance with the specifications on the rat-
ing plate.

Read all instructions. Keep these instructions
for future use.

To protect against risk of electrical shock, do
not immerse base, cord, or plug in water or
other liquid.

Do not leave appliance unattended if in the
‘On’ or ‘Pulse’ positions.

Keep children away from appliance.
Supervise children to prevent them from play-
ing with the appliance.

Do not allow persons with restricted physical,
sensory, perceptive or mental abilities, or with
lack of experience and knowledge to operate
the appliance unless they are supervised or
have been instructed in the use of the ap-
pliance by somebody who is responsible for
their safety.

If the power is interrupted, the appliance
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remains switched on and restarts when the
power is restored.

Turn unit off and unplug from outlet when not
in use, before putting on or taking off parts,
and before cleaning. To disconnect, turn unit
off, grasp plug, and pull out from wall outlet.
Never yank on cord.

Avoid contacting moving parts and keep fin-
gers out of discharge opening.

Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug or after the appliance malfunc-
tions or has been damaged in any manner.
Return the appliance to an authorized service
facility for examination, repair, or electrical or
mechanical adjustment.

To prevent injury, repairs such as replacing a
damaged cord should only be carried out by
our customer service.

The use of attachments not recommended
or sold by the appliance manufacturer may
cause fire, electric shock, or injury.

Do not use outdoors.

Do not let cord hang over edge of table or
counter or touch hot surfaces.

Keep hands and utensils away from moving
blades or Discs while processing food to pre-
vent the possibility of severe personal injury
or damage to the food processor. A scraper
may be used but must be used only when the
food processor is not running.

Blades are sharp. Handle carefully. Be sure to
insert or remove Chopping Blade and Slice/
Shred Disc by touching non-cutting edges to
avoid injuries.

To avoid injury, never place Chopping Blade
or Slice/Shred Disc on Base without first put-
ting Bowl properly in place. Make sure motor,
Disc, and/or Chopping Blade have stopped
completely before removing cover.

Be certain cover is securely locked in place
before operating appliance.

Never feed food into chute by hand. Always
use Food Pusher.

Do not operate this appliance in the presence
of explosive and/or flammable fumes.

This appliance is intended for household use
only, not for commercial or industrial use. Use
for anything other than intended will void the
warranty.

Do not attempt to override the cover interlock
mechanism.

. Do not leave the appliance unattended while
it is running.

. To reduce the risk of electric shock, do not
attempt to remove the bottom cover. There
are no user serviceable parts inside. Repair
should be done only by authorized personnel.

. For your protection, this unit has an interlock
system so the processor won'’t operate unless
the Bowl is locked onto the Base and the Cov-
er is correctly locked onto the bowl. Be sure
the Big Food Pusher on the Bowl Lid is also
in the lock position. Do not attempt to oper-
ate the unit without the Bowl lid, Bowl and Big
Food Pusher being correctly in place. Be sure
the Base is on a flat, dry and clean surface
before you begin processing.

BEFORE FIRST USE

. When unpacking the product and removing
packing material, handle the Chopping Blade,
and Slice/Shred Disc carefully; they are very
sharp.

. Wash all parts except the Base in hot, soapy
water. Rinse them dry. These parts can also
be placed in the dishwasher. Be sure to read
this Use & Care Book, paying special atten-
tion to the sections on “How to Use” and “Care
and Cleaning” to learn the correct methods
for taking the unit apart and cleaning.

USE YOUR FOOD
PROCESSOR

Please read “Important information and
safeguards” paragraph before using.

Tips and operating techniques

Be sure to process small amounts of liquids (about
2 cups or less) at a time. Larger amounts may leak
from the bowl.

CHOPPING BLADE/BEATING
DISC/KNEADING HOOK (A)

1. Place the unit base on a dry level surface.

2. Attach the bowl and snap the Bowl han-
dle and rotate it anticlockwise until it is fully
locked on the Base.

3. Put down the Drive Shaft until it is correctly



placed on the bowl.

4. Insert Chopping Blade / Beating disc/ Knead-
ing hook into the drive shaft and release.

5. Add ingredients.

6. Attach lid with pusher and rotate it anticlock-
wise until it is fully locked into the bowl.

SLICING, SHREDDING AND
GRATING INSERTS

Be sure the unit is OFF and the cord is
unplugged before use.

Use Food Pusher when processing food - never
use hand to push food directly.

Let unit do the work, heavy pressure will not speed
operation. Do not use the processor continuously
for more than 3 minutes at a time, allow a rest pe-
riod of 5 minutes between working cycles (when
mixing, the cycles can be longer, e.g. 5 minutes
on end).

The blade and grater attachments are not suit-
able for processing walnuts, nuts, horseradish and
similar foods. Use the grater attachment to process
hard cheeses.

How to process small or long pieces
of food (B)

Place the Bowl onto the Base.

Ensure the Drive shaft is placed in position.

Extract the required insert from the drawer.

Insert the required insert into the carrier disc.

Attach the carrier disc to the drive shaft.

Lock the cover with the big food pusher.

Put small, long food with the small food push-

er. Use the Food Guide to help you prepare

food for slice/shred processing.

8. Rotate the knob clockwise until it is on
“‘LOW’/“HIGH” for continuous processing.
Put down the big food pusher with about 400-
5009 force.

9.  After processing food, rotate the knob anti-

clockwise until it is on “OFF ”, allow the disc to

stop rotating, twist the Cover towards unlock

to remove the cover.
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How to process large pieces of
food (C)

1. Place the Bowl onto the Base.

Ensure the Drive shaft is placed in position.
Insert the required insert into the carrier disc.
Attach the carrier disc to the drive shaft.
Lock the cover with the big food pusher.
Put the large food into the big food chute on
the cover, then push the big and small food
pusher together. Use the Food Guide to help
you prepare food for slice/shred processing.
7. Rotate the knob clockwise until it is on
“MIN""MAX” for continuous processing, put
down the big food pusher with about 400-
500g force.
8. After processing food, rotate the knob anti-
clockwise until itis on “OFF ”, allow the disc to
stop rotating, twist the Cover towards unlock
to remove the cover.

ook wN

Removing big food pusher will stop the
motor.

USE THE JUICE EXTRACTOR
ATTACHMENT (D)

Please read “Important information and
safeguards” paragraph before using.

Use this function to squeeze the juice out of pip
fruits (e.g. apples, pears), berries, pitted stone
fruits, vegetables (e.g. carrots, tomatoes).

1.  Place the Bowl onto the Base.

2. Ensure the Drive shaft is placed in position.

3. To assemble the juice extractor attachment,
screw the grater with the filter basket in the
lock position in an anticlockwise direction.

4.  Attach cover for juice centrifuge an rotate in
an anticlockwise direction.

5. Turn the rotary switch to a low speed setting.

6. Add fruit or vegetables through the feeding
tube and only gently push forward with the
pusher. Cut beforehand if necessary.

7.  After processing, set the rotary switch briefly
to high speed and leave the appliance run-
ning until all the fruit pulp has been squeezed
out.

Maximum processing quantity: 2509
fruit or vegetables.

hotpoint.eu m——
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USE THE CITRUS PRESS
ATTACHMENT (E)

Please read “Important information and
safeguards” paragraph before using.

Be sure the unit is OFF and the cord is
unplugged before use.
The pressure cone can not be removed from
the juice.
Halve the food/fruit in advance.
Let unit do the work, heavy pressure will not
speed operation. Do not use the processor
continuously for more than 30 minutes at a
time, allow a rest period of 1 minute between
working cycles.

1. Place the Bowl onto the Base.
. Ensure the Drive shaft is placed in position.
3.  Screw on the Citrus Press as far as possible
in an anticlockwise direction.
4.  To extract juice from the fruit, set the rotary
switch to low speed and press the fruit onto
the pressing zone.

Do not exceed the max liquid level in
the bowl. Empty the bowl soon.

USE THE BLENDER
ATTACHMENT (F)

Please read “Important information and
safeguards” paragraph before using.

Before first use, wash all parts except

the unit base: the Measuring cup, lid,
jug assembly (the jug assembly includes jug,
blade assembly, gasket and jug base). The
jug assembly is non- decomposable.
Blades are sharp. Handle carefully. Never
place blender motor base in water or other
liquids.

1. Place the jug assembly onto the Base. Put
down the jug assembly until it is correctly
placed on the Base, snap the jug assembly
handle and rotate it anticlockwise until it is
fully locked on the Base.

2. Place the food to be blended into the jug.

3. Put the lid on the jug and rotate it anticlock-
wise till lock position. Be sure the measuring
cup is in place.
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4. Ensure the knob is on “OFF”. Plug the cord
into a standard electrical outlet.

5. For best results when crushing ice, use
“PULSE". To activate it, rotate it anticlockwise
until it is on “PULSE”; to stop crushing, re-
lease the knob.

6. If you want to add ingredients while the blend-
er is on, remove the measuring cup and feed
through the lid opening.

7. When finished blending, rotate the knob until
it is on the “OFF” position.

There is only one position for the jug

assembly to be locked onto the Base.
The unit won’t operate if the jug assembly is
not correctly placed onto the Base.

Tips and Techniques

. To avoid damage, do not process deep-fro-
zen ingredients (except ice cubes). Do not
operate when empty.

. Cut food into small pieces, about 2 in. (5 cm)
before adding to the blender. To chop, grate
or prepare fruit smoothies using fresh or fro-
zen fruit, cut foods into 3/4 in. (2 cm.) pieces.

. For best circulation of foods that are to be
blended with some liquid, pour the liquid into
the jug first, then add solids.

. Following items should never be placed in the
unit as they may cause damage: bones, large
pieces of solid frozen foods, or tough foods
such as turnips.

. To crush ice, fill blender jug half-full with cold
water. Add about 2 cups of ice cubes. Hold
one hand firmly on the lid and rotate the knob
on pulse position. If more ice is needed, re-
move the cap and add cubes one by one
through the hole in the lid. DO NOT CRUSH
ICE WITHOUT LIQUID. Failure to follow
these directions can result in damage to the
blades, jug, blender, and possibly result in
personal injury.

USE THE MILLING CUP
ATTACHMENT (G)

Use the milling cup for herbs, nuts and coffee
beans.

1. To open the cup, screw counter-clockwise the
blade unit (yy).



2. Put your ingredients into the jug (xx). Fill it no
more than half full.

3. Screw the blade unit onto the jug clockwise,
until it is finger tight.

4.  Place the milling cup onto the power unit and
turn to lock.

5. Switch on to maximum speed or use the
pulse control.

Safety

. Never fit the blade unit to your machine with-
out the jug fitted.

. Never unscrew the jug while the mini chop-
per/mill is fitted to your

. machine.

. Don’t touch the sharp blades. Keep the blade
unit away from

. children.
. Never remove the mini chopper/mill until the
blades have

. completely stopped.
Important

. To ensure long life of your mini chopper/mill,
never run for longer than 30 seconds.

. Switch off as soon as you've got the right

. consistency.

. Use for dry ingredients only.

Tips and Techniques

. Herbs are best milled when clean and dry.

CARE AND CLEANING

Please read “Important information and
safeguards” paragraph before using.

1. Before cleaning, be sure the unit is switched
off and the cord is unplugged.

2. Whenever possible, rinse parts immediately
after processing for easy cleanup.

3.  Wipe the Base, Control knob, and feet with
a damp cloth and dry immediately and thor-
oughly. Stubborn spots can be removed by
rubbing with a damp cloth and a mild, non-
abrasive cleaner. Do not immerse the Base
in liquid.

4.  All removable parts can be washed in hot,
sudsy water; after washing rinse, and dry
thoroughly. If necessary, use a small nylon
bristle brush to thoroughly clean the Bowl and
Food Chute/Cover, this type of brush will also
help prevent cutting yourself on the Chopping
Blade , Slice/Shred Disc and blender Blade.

5. Do not use abrasive pads or cleansers on any
plastic or metal parts.

6. Do not fill the Bowl with boiling water or place
any of the parts in boiling water.

Tips and Techniques

Some foods, such as carrots, may temporarily
stain the Bowl. To remove stains, make a paste of
1 tablespoon of baking soda and two tablespoons
of warm water. Apply the paste to the stains and
rub with a cloth. Rinse in sudsy water and dry.

To clean bowls, fill the dirty bowl halfway with hot
water ad add a couple of drops of liquid dish soap.
With the top firmly in place, turn the knob to high
speed for about 30 seconds. Most of the debris
pour right out with the soapy water, and the bowl
need only to be rinsed or washed lightly by hand.
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FOOD PREPARATION GUIDE

Chopping blade

FOOD AMOUNT DIRECTIONS SPEED
Add up to 4 cups(1000ml) cooked
vegetables and/or meat to Bowl,
BABY FOOD Up to 4 cups along with 1/4 cup(60ml) liquid per |  mid/max
(1000mi) cup of solid food. Process continu-
ously to desired fineness.
Cut either fresh or dry bread slices
. into1 1/2-2 inch (3.5 and 5cm) piec- .
BREAD CRUMBS Up t0 10 slices es. Add to Bowl and process to fine mid/max
crumbs.
Use for crumbing crackers, choco-
COOKIE/ Up to 5 cups late or vanilla wafers. Break larger
CRACKER P P crackers into 1 1/2-2 inch(3.5 and |  mid/max
(1,250ml)
CRUMBS ’ 5cm) pieces. Add to Bowl and pro-
cess to fine crumbs.
CRANBERRIES Pulse to chop to desired fineness.
MINCED ’ 3 cups (750ml) Can also add sugar to make cran- pulse
berry relish.
Peel, dry and halve hard boiled
EGGS, CHOPPED Up to 12 eggs. Add to Bowl. Pulse to chop, pulse
checking fineness after 4-5 pulses.
Be sure bowl is dry. Drop clove(s)
GARLIC, MINCED Up to 12 down food chute while unit is run- max
ning.
MEAT,CHOPPED Cut the meat into 1”(2.5 cm) cubes.
(RAW OR Up t(%gofnT)UpS Add to bowl and pulse to chop. max
COOKED)
MUSHROOMS, Halve large ones and add to Bowl.
CHOPPED Up to 12 Pulse to desired fineness. pulse
NUTS, CHOPPED 2 cups Add to bowl and pulse to chop. pulse
Quarter, and add to bowl. Pulse 1 or
ONIONS, U to 2 larde 2 times to coarsely chop. For green ulse
CHOPPED P 9 onions, up to 2 cups (500ml) cut P
into 1”7 (2.5 cm) pieces.
PARMESAN Allow cheese to reach room tem-
OR ROMANO Up to 1-1/2 perature. Cut the cheese into 17(2.5
cm) cubes. Add to bowl and pulse max
CHEESE, cups(375mi) to coarse chop; process continu-
GRATED ously to finely grate.
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Add to Bowl and Pulse to chop to
PARSLEY, U to 2 larqe desired fineness, about 10-15 sec- ulse
CHOPPED P 9 onds. Process other herbs in same P
manner (basil, coriander, mint).
PEPPER, GREEN, Cut the meat into 1”(2 cm) cubes.
RED, YELLOW Up to 1 pepper Add to bowl and pulse to chop. pulse
CHOPPED
Add up to 2 cups of hot (less than
SOUPS, PUREED 2 cups (500m) 80°C) vegetable soup for pureeing | ...
OR CREAMED P and creaming. Process to desired
smoothness.
SQUASH Add 1/4 cup(60ml) of cooking liquid
(BUTTERN UT) per cup of food. Pulse to finely chop
PUMPKIN ’ Up to 5 large then process continuously to puree.
(1250ml), pulse/max
OR SWEET 17(2.54cm) cubes
POTATOES
PUREED
Halve large berries. Add to bowl
STRAWBERRIES, 2 cups (500ml) and pulse to chop. Process continu- |  pulse/max
PUREED ously to puree.
TOMATOES, 4 medium Quarter tomatoes. Add up to 4 and
CHOPPED pulse to desired size. pulse
Shredding blades
FOOD DIRECTIONS SPEED
Use shredding disc for very fine cabbage or coleslaw. Cut
CABBAGE into pieces to fit chute. Shred using light pressure. Empty mid
Bowl as cabbage reaches disc.
CARROTS Position in chute and shred. mid
CHEESE
’ Cheese must be well chilled. Cut to fit chute. mid
CHEDDAR
CHEESE, Cut to fit chute. Cheese must be chilled in freezer for 30 .
MOZZARELLA minutes prior to shredding. Use light pressure. mid
POTATOES Cut to fit chute. mid
COURGETTE Cut to fit chute, either lengthwise or horizontally. mid
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Slicing blades
FOOD DIRECTIONS SPEED
APPLE Halve and stack horizontally in chute. Use light pressure. mid/max
ABBAGE
EETTUSE Cut to fit chute. mid/max
CARROTS Cut to fit chute. mid/max
CELERY Remove string. Pack chute for best results. mid/max
CUCUMBER Cut to fit chute. mid/max
MUSHROOMS :ngl; chute with mushrooms on their sides for lengthwise mid/max
Halve and fill chute, positioning onions upright for coarsely .
ONIONS chopped results. mid/max
Halve and core. Position upright in chute and slice using .
PEACHES PEARS | 20 e, mid/max
PEPPER. GREEN. | Halve and core. Fit pepper up bottom of chute, squeezing
f " | slightly to fit if necessary. Cut large ones into quarters or .
RED, YELLOW strips, depending on desired results. Slice using moderate mid/max
CHOPPED pressure.
PEPPERONI Cut into 3”(8cm) lengths. Remove inedible casing. mid/max
Peel if desired. Position in chute, cutting large potatoes .
POTATOES in halves. mid/max
STRAWBERRIES | Hull. Arrange berries on their sides for lengthwise slices. mid/max
Use small tomatoes for whole slices, halve if necessary. .
TOMATOES Use gentle, but firm pressure. mid/max
TURNIPS Peel. Cut to fit chute. mid/max
COURGETTE Slice off ends. Use small squash for whole slices; halve mid/max

larger ones to fit chute.

Juice extractor attachment

FOOD DIRECTIONS
APPLE Cut to fit chute. Use light pressure.
CARROTS Cut to fit chute.
CELERY Remove string. Pack chute for best results.

Citrus Press

FOOD DIRECTIONS
ORANGE Halve the fruit. Use firm pressure.
LEMONS Halve the fruit. Use firm pressure.
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Beating disc
FOOD DIRECTIONS SPEED
EGG WHITES 4 - 6 Egg Whites work 2 minute max
WHIP CREAM max
Blender
FOOD AMOUNT DIRECTIONS SPEED
Cut the carrot into 0.6”(1.5cm)
cubes. Add up to 5 cups(1250ml)
Up to 5 cups to jug, along with 1.5 cup(360ml) .
CARROTS (1,250ml) liquid per cup of solid food, blend- pulse/mid/max
ing continuously to desired fine-
ness.
1/2 cup (120 ml) | In blender jug add first 5 ingredi-
orange juice 1 cup | ents in order. Cover and mix on
(about 5 0z./140 g) | “Blend” (5) for 10 seconds. While
fresh strawberries, | blender is running, remove the
washed and hulled cap. Add ice cubes and continue
STRAWBERRY 1 medium banana, | to blend until mixture is thick,
BANANA cut into 3 pieces smooth and creamy. pulse/mid/max
SMOOTHIE 1 container
(8 0z./240 ml) vanilla
low-fat yogurt
1 Tbsp. honey
(15ml)
3 ice cubes
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Kneading hook

FOOD AMOUNT DIRECTIONS SPEED
LEAVENED Add the ingredients one at a
Max 500 g flour time until the mixture is well- mid
CAKES ’ blended.
Add the ingredients one at a
SHORT PASTRY Max 500 g flour time until the mixture is thick mid/max
and well-blended.
Grinding
FOOD AMOUNT DIRECTIONS SPEED
Grind using PULSE for no more
COFFEE BEANS Half full than 15 sec at a time until you pulse
get the desired consistency.
NUTS/ Grind using PULSI_E for no more
ALMONDS Half full than 15 sec at a time until you pulse

get the desired consistency.
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RECIPE BOOK FP 1005 AX0

RUSSIAN SALAD JA

Ingredients for 4 servings: 250 g of tuna in oil, 8 anchovies in oil, 2 potatoes, 2 carrots, 300 g of peas,
2 eggs, mustard, 1 lemon, peanut oil, salt.

Install beater disc and place in the food processor bowl 2 eggs, a bit of mustard and 1 pinch of salt.
Beat while adding, little by little, approx. 2 dI of oil. When the mixture is light and smooth, add 4 table-
spoons of filtered lemon juice. Drain the tuna and chop it. Do the same with 8 anchovy fillets. Peel the
potatoes, chop them coarsely using the chopper blade and immediately place them in water and lemon
juice to stop them from darkening. Wash the 2 carrots and slice them using the slicer blade. Bring to
the boil a pot full of water and blanch the potatoes for 5 minutes. Drain and soak them in icy water,
then finally drain them after 5 minutes. Do the same with the carrots, blanching them for 3 minutes. Do
the same with the peas, blanching them for 1 minute. Place in a bowl the potatoes, carrots, peas, tuna
and anchovies, add the mayonnaise and mix thoroughly, add salt to taste and some oil. Leave in the
fridge to stand for 2 hours.

RABBIT LIVER TERRINE \q

Ingredients for 6 servings: 400 g of rabbit liver, 100 g of unsmoked bacon, 2 onions, 6 slices of home-
made bread, 2 bay leaves, 2 juniper berries, dry Marsala wine, cream, butter, salt and pepper.

Install the chopper blade in the food processor. Peel the onions and finely chop them. Transfer the
chopped onions into a saucepan and fry them slightly with a knob of butter. Cook for approx. 10 mi-
nutes, stirring every once in a while with a wooden spoon. Meanwhile, chop the liver and the bacon
using the food processor with the chopper blade installed. Place them in a saucepan and brown them
with 40 g of butter. After 5 minutes, add the onions, bay leaves, squashed juniper berries and cook for
another 10 minutes. Pour 1 glass of wine and steam over a high heat. Remove the bay leaves and
juniper berries then process the mixture again using the chopper blade and adding 100 g of butter at
room temperature. Allow to cool down and add 2 glasses of cream, whipped with the beater disc. Add
salt and pepper to taste. Pour the mixture in a plum cake mould lined with non-stick paper and place it
in the fridge for at least 6 hours. Turn out the paté and serve with the toasted bred slices cut in 3 parts.

ONION SOUP \q

Ingredients for 4 servings: 1 kg of white onions, 40 g of flour, 4 slices of bread, 100 g gruyére cheese,
vegetable stock, dry white wine, butter, salt and pepper.

Finely slice the onions using the slicer blade and sweat them over low heat, with the butter and a ladle
of vegetable stock for 20 minutes. Sprinkle with the sifted flour and cook for another 2 minutes. Steam
with 1 glass of white wine and add stock to cover all onions. Bring to the boil and cook over a low heat
for 40 minutes, occasionally stirring and adding some hot stock if the mixture gets too dry. Add salt and
pepper to taste. Grate the cheese using the chopper blade. Serve the soup in 4 bowls, with a slice of
toasted bread cut in 3 parts. Sprinkle with cheese and grill for a few minutes.
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HOMEMADE BISCUITS WITH FENNEL SEEDS \q

Ingredients for 24 biscuits: 600 g of type 00 flour (finely ground), 200 g of sugar, 15 g of aniseeds, 1
sachet of baking powder, butter

Install the mixing blade in the food processor and mix the sifted flour with sugar, 125 g of softened
butter and 1 pinch of salt. Add the aniseeds and some cold water to obtain a firm, yet soft, mixture.
Mix for 10 minutes, add the baking powder, quickly mix and form a long loaf. Using a bread knife cut
24 discs. Set them onto an oven plate lined with non-stick paper and cook in the oven at 200° C for 20
minutes, then allow to cool. Cut into 1.5 cm thick slices and grill in the oven at 200° C for 5 minutes.

\

CREPES WITH CHERRY SAUCE \q

Ingredients for 12 crépes: 125 g flour, 3 eggs, 1 lemon, 400 g stoned cherries, brown sugar, milk,
butter, salt.

Sift the flour in the bow! of your food processor and install the beater disc. Add 1 pinch of salt, the eggs
and mix until obtaining a batter with no lumps. Then add 2.5 dI of milk little by little, carrying on mixing,
until obtaining a smooth and fluid mixture. Add 30 g of melted butter. Cover the bowl and leave to stand
at room temperature for 1 hour. Meanwhile, prepare the jam by coarsely chopping the cherries using
the chopper blade. Weigh the chopped cherries and place them in a saucepan with half of their weight
of sugar and the filtered juice of half a lemon. Cook for 20 minutes. Use a non-stick frying pan with a
diameter of approx. 18 cm to melt a small quantity of butter and pour a ladle of batter. Tilt the pan to
spread the mixture all over and cook the crépe over medium-high heat. As soon as the bottom side is
solid, use a spatula to detach it from the bottom of the pan and turn it over, then cook for another minu-
te. Once ready, place the crépes one on top of the other on a dish to keep them soft, and cover them
with a clean cloth. Take the cooked cherries with a strainer and spread them over the crépes. Fold the
crépes in four and place them on a large dish. With a ladle, take the cherry sauce left in the saucepan
and spread it onto the crépes. Serve warm.

\ J

32



RECIPE BOOK FP 1009 AXO0
Q’ Blade 1 cuts thick slices; blade 2 cuts thinner slices.
Hors d’oeuvres

| B

TOMATO AND STRAWBERRY GAZPACHO

Ingredients for 4 servings: 400 g of tomatoes, 400g of strawberries, 1 bunch of basil, extra virgin olive
oil, Szechuan pepper, salt.

Wash the tomatoes, cut them coarsely and put them in the centrifuge. Clean and wash the strawber-
ries and put them in the blender with the water drained from the tomatoes, 4 spoons of oil, a pinch of
pepper and one of salt. Add 4 ice cubes, blend and pour in 4 glasses. Decorate with some basil leaves
and serve.

Entrées
[ CHEESE GNOCCHI Q

Ingredients for 4 servings: 1 kg of white-fleshed potatoes, 250 g type 00 flour (finely ground), 1 egg,
nutmeg, 100 g toma cheese, 100 g fontina cheese, 60 g grana padano cheese, cream, salt and pepper.

Steam-cook the potatoes for 40 minutes, peel them and pass them in the potato masher when still
hot, letting them fall in a bowl. Install the mixing blade. Transfer the potatoes into the bowl of the food
processor, add the egg, a pinch of salt and grind some nutmeg. Start mixing, then add little by little the
sifted flour until obtaining a soft and smooth mixture. Set it on a rolling board and form several cylinders
having 2 cm diameter. Using the blade of a knife slightly sprinkled with flour, cut 2-3 cm thick smaller
cylinders. Using your floured fingers, roll one piece at a time on the back of a grater, sprinkled with flour,
too, and slightly press as you roll them. When ready, set them well spaced on a cloth slightly sprinkled
with flour. Install the grater in the processor and grate the grana padano cheese. Insert the chopper
blade and cut the other types of cheese into irregular chunks. Heat 4 dl of cream in a double boiler and
add the cheese chunks. Grind some nutmeg and mix until obtaining a smooth sauce. Cook the gnocchi
in a saucepan full of boiling water with some salt. As soon as they appear on the surface, then take
them out using a strainer. Place the gnocchi in an oven-proof dish and pour the cheese sauce on top.
Sprinkle with grana padano cheese and brown in the oven at 220° C for a few minutes.

Main courses
[ DUCK A LORANGE N

Ingredients for 4 servings: 1 boned duck of 1.5 kg ready for cooking, 5 oranges, flour, brown sugar,
apple vinegar, Grand Marnier, butter, salt and pepper.

Cut the duck into pieces and sprinkle it with salt and pepper. Heat up 50 g of butter in a large oval
pan, add the duck pieces and brown them all over, over high heat for 6 minutes. Add a glass of liquor
and flame. Put the lid on, decrease the heat to minimum level and cook for 40 minutes, mixing every
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once in a while. Drain the duck and keep it warm. Install the slicer blade 1 in the food processor. Peel
2 oranges and cut them in slices. Place the orange slices in a non-stick frying pan with some stock
made from cooking the duck and cook for 5 minutes. Peel the orange, removing any white flesh and
cut the zest using slicer blade 2. Place the zest in a saucepan with some boiling water and blanch for 3
minutes. Install the squeezer and juice the remaining oranges. Filter and pour the juice in a saucepan,
add one tablespoon of vinegar, 2 tablespoons of sugar and a ladle of duck stock. Bring the contents of
the saucepan to the boil, add 30 g of butter sprinkled with flour and stir over low heat for 10 minutes.
Add salt and pepper to taste, filter and add the drained zest. Place the duck on a large hot serving dish,
garnish with the braised orange slices and spoon the sauce onto the meat.

\ J

Main courses
| MUSHROOM FRICASSEE I

Ingredients for 4 servings: 600 g of champignon mushrooms, 4 egg yolks, 1 lime, chives, 1 clove of
garlic, vegetable stock, extra virgin olive oil, salt and pepper.

Juice half a lime using the squeezer. Install the chopper blade and chop a handful of chives. Clean the

mushrooms and slice them using the slicer blade 1. Brown the garlic with a little olive oil and a pinch

of chopped chives in a saucepan. Add the mushrooms and some vegetable stock, then cook over

high heat for 10 minutes, delicately turning the mushrooms over. Meanwhile, install the beater disc in

the food processor and beat the yolks with the filtered lime juice. Once cooked, add salt and pepper

to taste and turn the heat off. Add the mixture of yolks and lime juice to the mushrooms while mixing
rapidly. Sprinkle with chives and serve.

Desserts
COFFEE MUFFINS WITH ZABAGLIONE CREAM Q

Ingredients for 4 servings. For the muffins: 350 g of type 00 flour (finely ground), 2 eggs, 180 g of sugar,
1 sachet of baking powder, 10 g of coffee beans, 70g of milk, 120 g of butter, salt. For the zabaglione
cream: 5 eggs, 120 g of sugar, dry Marsala wine.

For the muffins. Grind the coffee with the milling cup and prepare the coffee using a moka machine.
Install the beater disc and beat the eggs with sugar until obtaining a light and fluffy mixture. Remove
the disc and install the mixing blade, then add the melted butter, milk, cold coffee, a pinch of salt and
baking powder sifted with flour. Mix until obtaining a smooth mixture and place it into 4 silicone moulds
(grease the moulds with butter and sprinkle with flour if they are made from aluminium). Bake in the
oven at 180° C for 15/18 minutes. For the zabaglione cream. Take the eggs out of the fridge 2 hours
before. Separate the yolks and beat them in the food processor using the beater disc together with
sugar until the mixture is clear and creamy. Pour 1.5 dl of Marsala wine little by little, mixing it perfectly.
Place the mixture in a deep mixing bowl and cook the zabaglione in a bain-marie while continuing to
beat it with a whisk for about 10 minutes. Never bring it to the boil. Once cooked, its volume should
have increased and the cream will be light and fluffy. Let it cool down a bit. Turn out the muffins when
they are still hot and serve with the warm zabaglione cream.
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DISPOSAL OF OLD
ELECTRICAL APPLIANCES

The European Directive 2002/96/EC on
Waste  Electrical and  Electronic
Equipment (WEEE), requires that old
household electrical appliances must not
be disposed of in the normal unsorted
municipal waste stream.
C Old appliances must be collected separa-
tely in order to optimise the recovery and
recycling of the materials they contain and reduce
the impact on human health and the environment.
The crossed out “wheeled bin” symbol on the pro-
duct reminds you of your obligation, that when
you dispose of the appliance it must be separately
collected. Consumers should contact their local
authority or retailer for information concerning the
correct disposal of their old appliance.
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PIECES ET FONCTIONS

Base

. Bouton de commande
Bol

. Axe d'entrainement

. Disque support de lame
. Lame a émincer fin

. Lame a émincer gros
. Lame a raper fin

. Lame a raper gros

. Lame a raper extra-fin
. Disque a émulsionner
. Crochet pétrin

. Couteau

. Extracteur de jus

SN NS NS, Ne
©o~NoMIOOWPuhrwN -~

Bouton de commande

9A. Couvercle
9B. Poussoir
10. Presse-agrumes
11. Couvercle du bol
11A. Gros poussoir
11B. Petit poussoir
12. Bol blender
12A. Couvercle du bol blender
12B. Bouchon doseur
13. Spatule
14. Compartiment de rangement des accessoires
15. Bol du moulin
16. Ensemble lame

OFF — Le robot doit &tre toujours éteint, c'est & dire avec le bouton dans la position OFF, lorsqu'il n'est

pas utilisé.

De OFF a MAX — La vitesse de fonctionnement peut étre réglée sans a-coups, de la vitesse minimale

a la vitesse maximale.

PULSE — Tournez le bouton dans le sens inverse des aiguilles d'une montre en direction du mot
« PULSE » et maintenez-le pour faire fonctionner I'appareil par impulsions. Dés que vous relachez le
bouton, le robot s'arréte. Utilisez le mode par IMPULSIONS pour les

préparations nécessitant des opérations courtes, par exemple pour hacher des noix, de la viande crue
ou des légumes. Vous pouvez ainsi vérifier le résultat et controler la finesse des aliments préparés de

maniéere continue.

INTRODUCTION

Nous vous remercions d'avoir acheté ce produit.
Ce faisant, vous avez opté pour un appareil
efficace et extrémement performant.

Si vous respectez pas les instructions d'utilisation
de cet appareil avec soin, la responsabilité du
fabricant ne saurait étre engagée en cas de
dommages.

Il est possible que le mode d'emploi s'applique a
différents modeles. Toutes les différences y sont
cependant clairement identifiées.

INFORMATIONS IMPORTANTES
POUR VOTRE SECURITE

Lors de Iutilisation d'appareils électriques, il
faut toujours respecter certaines précautions de
sécurité de base, notamment les suivantes.

. Ne branchez et n'utilisez I'appareil que
conformément aux spécifications inscrites sur
la plaque signalétique.

. Lisez la totalité des instructions. Conservez
ce mode d'emploi afin de pouvoir le consulter
ultérieurement.
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. Afin d'éviter tout risque d'électrocution, ne
plongez pas la base, le cordon d'alimentation
ou la fiche dans l'eau ou dans tout autre
liquide.

. Ne laissez pas l'appareil en marche sans
surveillance.

. Tenez les enfants a distance de I'appareil.

. Surveillez les enfants afin de les empécher
de jouer avec I'appareil.

. Ne laissez en aucun cas des personnes
souffrant de handicaps physiques, sensoriels,
mentaux, ou de troubles de la perception,
ou ne disposant pas d'une expérience et de
connaissances suffisantes utiliser I'appareil, a
moins qu'ils soient surveillés par une personne
responsable de leur sécurit¢ ou que cette
personne leur ait expliqué comment faire.

. En cas de coupure de courant, l'appareil
demeure allumé et se remet en marche une
fois I'électricité rétablie.

. Eteignez l'appareil et débranchez-le de la
prise de courant lorsque vous ne I'utilisez pas,
avant d'installer ou de retirer les différents
accessoires et avant son nettoyage. Pour le
déconnecter, éteignez l'appareil, saisissez la
fiche et débranchez-la de la prise de courant.
Ne tirez jamais sur le cordon lui-méme.



Evitez tout contact avec les piéces en
mouvement et éloignez vos doigts de
I'ouverture d'évacuation.

N'utilisez jamais un appareil présentant
un cordon ou une fiche endommagés,
ayant montré des défaillances ou ayant
été endommagé de quelque maniere que
ce soit. Renvoyez l'appareil a un centre
de service agréé pour qu'il y soit examiné,
réparé ou réglé du point de vue électrique ou
mécanique.

Pour éviter les blessures, les réparations
telles que le remplacement d'un cordon
endommagé ne doivent étre réalisées que
par notre service apres-vente.

L'utilisation d'accessoires non recommandés
ou vendus par le fabricant de I'appareil peut
entrainer des incendies, des électrocutions
ou des blessures.

N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord
de la table ou du plan de travail ou entrer en
contact avec des surfaces chaudes.

Gardez vos mains et les ustensiles a distance
des lames ou disques en mouvement pour
éviter tout risque de blessures graves ou de
dommages au robot. Vous pouvez utiliser un
grattoir mais ne devez I'utilisez que lorsque le
robot est a l'arrét.

Les lames sont coupantes. Manipulez-les
avec précaution. Veillez a ne pas toucher les
bords coupants pour éviter de vous blesser
lors de l'insertion ou du retrait du couteau et
du disque a émincer/raper.

Pour éviter toute blessure, ne placez jamais
le couteau ou le disque a émincer/raper sur
la base sans avoir d'abord correctement
positionné le bol. Assurez-vous que le
moteur, le disque et/ou le couteau ont arrété
complétement de tourner avant de retirer le
couvercle.

Veillez a ce que le couvercle soit bien
verrouillé en position avant de mettre
I'appareil en marche.

N'utilisez jamais vos mains pour pousser les
aliments dans la cheminée. Utilisez toujours
le poussoir prévu a cet effet.

N'utilisez pas cet appareil en présence de
fumées explosives et/ou inflammables.

Cet appareil est congu pour un usage
strictement domestique et non pour un usage
commercial ou industriel. Toute utilisation a
des fins non prévues entrainera I'annulation
de la garantie.

N'essayez pas de forcer le mécanisme de
verrouillage du couvercle.

Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
lorsqu'il tourne.

Pour réduire les risques d'électrocution,

n'essayez jamais de retirer le carter inférieur.
Il n'y a aucune piece pouvant étre réparée
par [l'utilisateur a lintérieur de [I'appareil.
Les réparations doivent étre réalisées
exclusivement par du personnel autorisé.

. Pour votre protection, cet appareil est équipé
d'un systeme de verrouillage de sorte que le
robot ne peut pas fonctionner a moins que
le bol soit verrouillé sur la base et que le
couvercle soit verrouillé sur le bol. Assurez-
vous que le gros poussoir sur le couvercle
du bol est également en position verrouillée.
N'essayez pas d'utiliser I'appareil sans le
couvercle du bol, le bol et le gros poussoir
correctement positionnés. Veillez a placer la
base sur une surface plane, séche et propre
avant de commencer la préparation des
aliments.

AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

. Lors du déballage du produit et du retrait des
matériaux d'emballage, manipulez le couteau
et le disque a émincer/raper avec précaution
car ils sont extremement coupants.

. Lavez toutes les piéces, a I'exception de la
base, dans de l'eau chaude savonneuse.
Rincez-les bien. Ces piéces peuvent
également étre mises dans le lave-vaisselle.
Veillez a lire ce mode d'emploi, en accordant
une attention toute particuliére aux sections
« Utilisation » et « Entretien et nettoyage »
pour apprendre les méthodes adéquates a
suivre pour démonter et nettoyer I'appareil.

UTILISATION DE VOTRE
ROBOT DE CUISINE

Veuillez lire le paragraphe « Informations
et mises en garde importantes » avant
l'utilisation.

Conseils et techniques d'utilisation

Veillez a préparer de petites quantités de liquide
(environ 500 mL maximum) a la fois. En cas de
quantités plus importantes, le liquide risque de
déborder du bol.

COUTEAU / DISQUE A
EMULSIONNER /
CROCHET PETRIN (A)

1. Placez la base sur une surface séche et a
niveau.
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2. Positionnez le bol et, en le tenant par la
poignée, faites-le tourner dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre jusqu'a ce
qu'il soit totalement verrovuillé sur la base.

3. Positionnez correctement l'axe
d'entrainement sur le bol.

4. Enfilez le couteau / le disque a émulsionner
/ le crochet pétrin sur I'axe d'entrainement et
relachez-le.

5. Ajoutez les ingrédients.

6. Placez le couvercle avec le poussoir et
tournez-le dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce qu'il soit verrouillé
sur le bol.

LAMES A EMINCER, RAPER ET
RAPER EXTRA-FIN

Assurez-vous que l'appareil est éteint et
que le cordon est débranché avant
I'utilisation.

Utilisez le poussoir lors de la préparation d'ali-
ments. N'utilisez jamais votre main pour pousser
les aliments.

Laissez l'appareil faire son travail. Une pression
excessive n'accélerera pas l'opération. N'utilisez
pas le robot pendant plus de 3 minutes de suite.
Laissez-le refroidir pendant 5 minutes entre cha-
que cycle de travail (lorsqu'il est utilisé pour mélan-
ger des aliments, les cycles peuvent étre plus long,
jusqu'a 5 minutes par exemple).

Les accessoires lame et rape ne sont pas adaptés
pour hacher les noix, les noisettes, les radis et ali-

ments Asimilaire?. L - ,
Pour raper les fromages a pate dure, utiliser I'ac-
cessoire rape.

Commenttraiterles aliments composés
de morceaux petits ou longs (B)

Placez d'abord le bol sur la base.
Assurez-vous que l'axe d'entrainement est
bien en position.

Sortez la lame dont vous avez besoin du tiroir.
Insérez la lame requise sur le disque support
de lame.

Fixez le disque support de lame sur l'axe
d'entrainement.

Verrouillez le couvercle avec le gros poussoir
en place.

Insérez les morceaux d'aliments petits et
longs a l'aide du petit poussoir. Utilisez
le Guide des aliments pour vous aider a
préparer les aliments en vue des les émincer/
raper.

8. Tournez le bouton dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a la position
« MIN » / « MAX » pour faire tourner le robot
en continu. Appuyez sur le gros poussoir

N o o ke M=
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avec une force d'environ 400-500 g.

9. Une fois les aliments préparés, tournez le
bouton dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre jusqu'a la position « OFF »,
attendez que le disque ait terminé de tourner,
tournez le couvercle afin de le déverrouiller
et retirez-le.

Comment traiter les aliments
composés de gros morceaux (C)

Placez d'abord le bol sur la base.
Assurez-vous que l'axe d'entrainement est
bien en position.
Insérez la lame requise sur le disque support
de lame.
Fixez le disque support de lame sur l'axe
d'entrainement.
Verrouillez le couvercle avec le poussoir.
Placez les gros morceaux d'aliments dans
la grande cheminée sur le couvercle et
poussez-les en utilisant a la fois le gros et le
petit poussoir. Utilisez le Guide des aliments
pour vous aider a préparer les aliments en
vue des les émincer/raper.
7. Tounez le bouton dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a la position
« MIN» / « MAX » pour faire tourner le robot
en continu. Appuyez sur le gros poussoir
avec une force d'environ 400-500 g.
8. Une fois les aliments préparés, tournez le
bouton dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre jusqu'a la position « OFF »,
attendez que le disque ait terminé de tourner,
tournez le couvercle afin de le déverrouiller
et retirez-le.

o0 A W M=

Si vous retirez le gros poussoir, cela
arrétera le moteur.

UTILISATIONDEL’ACCESSOIRE
EXTRACTEUR DE JUS (D)

Veuillez lire le paragraphe « Informations
et mises en garde importantes » avant
l'utilisation.

Utilisez cet accessoire pour extraire le jus de fruits
a pépins (ex : pommes, poires), baies, fruits a
noyau, légumes (ex : carottes, tomates).

1. Placez d'abord le bol sur la base.

2. Assurez-vous que l'axe d'entrainement est
bien en position.

3. Assembler [l'accessoire centrifugeuse en
vissant la rape avec le panier-filtre dans
la position de verrouillage et dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre.



4.  Fixer le couvercle de l'extracteur de jus et
tournez-le dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre.

5. Tournez le bouton de commande en position
de vitesse lente.

6. Ajoutez les fruits ou les légumes par la
cheminée et contentez-vous de la pousser
délicatement a l'aide du poussoir. Si
nécessaire, découpé d'abord les fruits ou
légumes.

7. Alafin, faites tourner brievement I'appareil a
vitesse élevée jusqu'a ce que tout le jus ait
été extrait de la pulpe.

Quantité maximale : 250 g de fruits ou
légumes.

UTILISATION DE L’ACCESSOIRE
PRESSE-AGRUMES (E)

Veuillez lire le paragraphe « Informations
et mises en garde importantes » avant
I'utilisation.

Assurez-vous que l'appareil est éteint et

que le cordon est débranché avant
l'utilisation. Le cone presse-agrumes ne peut
pas étre retiré du jus. Coupez d'abord les
fruits en deux. Laissez I'appareil faire son
travail. Une pression excessive n'accélérera
pas l'opération. N'utilisez pas le robot pendant
plus de 30 minutes de suite. Laissez-le
refroidir pendant 1 minute entre chaque cycle
de travail.

1. Placez d'abord le bol sur la base.

2. Assurez-vous que l'axe d'entrainement est
bien en position.

3. Vissez le presse-agrumes le plus loin
possible dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre.

4. Pour extraire le jus du fruit, réglez le bouton
de commande en position de vitesse lente et
appuyez le fruit sur le cone.

Ne dépassez pas le niveau de liquide
maximum dans le bol. Ne tardez pas
pour vider le bol.

UTILISATION DE L’ACCESSOIRE
BLENDER (F)

Veuillez lire le paragraphe « Informations
et mises en garde importantes » avant
I'utilisation.

Avant la premiére utilisation, lavez
toutes les piéces, a l'exception de la

base de [I'appareil bouchon doseur,
couvercle, bol blender (qui comprend le bol, la
lame, le joint et la base du bol). Le bol blender
ne peut pas étre démonté. Les lames sont
tranchantes. Manipulez-les avec précaution.
Ne plongez jamais la base du blender
contenant le moteur dans l'eau ou dans
d'autres liquides.

1. Enfoncez le bol blender jusqu'a ce qu'il soit
bien positionné sur la base et, en le tenant
par la poignée, tournez-le dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre jusqu'a ce
qu'il soit verrouillé sur la base.

2. Placez les aliments a mixer dans le bol.

3. Mettez le couvercle sur le bol et tournez-
le dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu'a ce qu'il soit verrouillé en
position. Assurez-vous que le bouchon
doseur est bien en place.

4. \Vérifiez que le bouton de commande est
dans la position « OFF ». Branchez le cordon
d'alimentation dans une prise de courant
standard.

5. Pour de meilleurs résultats lorsque vous
souhaitez piler de la glace, utilisez le mode
par impulsions (PULSE). Pour [activer,
tournez le bouton de commande dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre jusqu'a la
position « PULSE » ; pour arréter, relachez
le bouton.

6. Si vous voulez ajouter des ingrédients
pendant que le blender fonctionne, retirez le
bouchon doseur et versez-les aliments par le
trou dans le couvercle.

7. Lorsque vous avez terminé, tournez le bouton
dans la position« OFF ».

Il n'y a qu'une seule position de

verrouillage du bol blender sur la base.
L'appareil ne fonctionnera pas tant que le bol
blender ne sera pas placé correctement sur la
base.

Conseils et techniques

. Dans certaines situations, le blender peut se
trouver endommagé. Ne ['utilisez pas pour
traiter des aliments congelés (a I'exception
des glagons). Ne le faites pas tourner a vide.

. Coupez les aliments en petits morceaux
d'environ 5 cm avant de les mettre dans le
blender. Pour émincer, raper ou préparer des
smoothies aux fruits, utilisez exclusivement
des fruits frais ou congelés et découpez les
aliments en morceaux de 2 cm.

. Pour une meilleure circulation des aliments
qui doivent étre mixés avec du liquide, versez
d'abord le liquide dans le bol et ajoutez
ensuite les aliments solides.
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. Ne mettez jamais les éléments suivants dans
I'appareil sous peine de I'endommager : os,
gros morceaux d'aliments congelés solides
ou aliments durs tels que les navets.

. Pour piler de la glace, remplissez le bol
d'eau froide jusqu'a la moitié. Ajoutez environ
2 tasses de glagons. Tenez fermement le
couvercle en plagant une main dessus et
tournez le bouton de commande dans la
position Pulse de I'autre main. S'il vous faut
plus de glace, retirez le bouchon et ajoutez
les glagons un par un par le trou situé dans
le couvercle. NE PILEZ PAS DE GLACE
SANS AJOUTER DE LIQUIDE. Si vous ne
respectez pas ces instructions, vous risquez
d'endommager les lames, le bol, le blender et
méme de vous blesser.

UTILISATION DE
L’ACCESSOIRE MOULIN (G)

Utilisez le moulin pour les herbes, les noix et les

grains de café.

1. Pour ouvrir le moulin, vissez le groupe lame
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

2.  Placez vos ingrédients dans le bol. Ne le
remplissez pas a plus de la moitié.

3. Vissez le groupe lame sur le bol dans le sens
des aiguilles d'une montre, jusqu'a ce qu'il
soit bien serré.

4. Placez le moulin sur la base et tournez-le
pour le verrouiller.

5. Allumez l'appareil a vitesse maximale ou
utilisez le mode par impulsions.

Sécurité

. Ne placez jamais le groupe lame sur lI'appareil
sans le bol.

. Ne dévissez jamais le bol tant que le mini-
hachoir/moulin est installé sur votre

. appareil.

. Ne touchez pas les lames qui sont coupantes.
Gardez le groupe lame hors de portée des
enfants.

. Ne retirez jamais le mini-hachoir/moulin avant
que les lames n'aient

. complétement arrété de tourner.

Important

. Pour assurer a votre mini-hachoir/moulin
une longue durée de vie, ne le faites jamais
fonctionner pendant plus de 15 secondes
d'affilée.

. Eteignez I'appareil dés que vous avez atteint
la bonne
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. consistance.
. N'utilisez cet accessoire que pour des
ingrédients secs.

Conseils et techniques

. Les herbes sont mieux hachées lorsqu'elles
sont propres et séches.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Veuillez lire le paragraphe « Informations
et mises en garde importantes » avant
l'utilisation.

1.  Avant de procéder au nettoyage, assurez-
vous que l'appareil est éteint et que le cordon
est débranché.

2. Dans la mesure du possible, rincez les piéces
immédiatement aprés ['utilisation afin de
faciliter le nettoyage.

Essuyez la base, le bouton de commande et
les pieds avec un chiffon humide et séchez-les
immédiatement avec soin. Les taches tenaces
peuvent étre éliminées en frottant avec un chiffon
humide et un détergent doux et non abrasif. N'im-
mergez pas la base dans du liquide.

Toutes les piéces amovibles peuvent étre lavées
dans de I'eau chaude savonneuse ; ensuite, rincez
et séchez soigneusement. Si nécessaire, utilisez
une petite brosse a poils en nylon pour nettoyer a
fond le bol et la cheminée/le couvercle. Ce type de
brosse aidera également a éviter de vous couper
sur le couteau, le disque a émincer/raper et la lame
du blender.

3. Nutilisez pas de tampons ou de détergents
abrasifs sur les parties en plastique ou en
métal.

4. Ne versez pas d'eau bouillante dans le bol
et ne placez aucune des pieces dans l'eau
bouillante.

Conseils et techniques

Certains aliments tels que les carottes peuvent
tacher temporairement le bol. Pour éliminer les
taches, fabriquez une pate composée d'une
cuillere a soupe de bicarbonate de soude et deux
cuilléres a soupe d'eau tiéde. Appliquez cette pate
sur les taches et frottez avec un chiffon. Lavez a
I'eau savonneuse et séchez.

Pour nettoyer le bol, remplissez le bol sale d'eau
chaude jusqu'a la moitié et ajoutez quelques



gouttes de liquide vaisselle. Avec le couvercle bien en place, tournez le bouton de commande en position
de haute vitesse pendant environ 30 secondes. La plupart des déchets partent avec I'eau savonneuse et
il suffit ensuite de rincer le bol ou de laver Iégéerement a la main.

GUIDE DE PREPARATION DES ALIMENTS

Lame pour hacher

ALIMENT QUANTITE

INSTRUCTIONS

VITESSE

ALIMENIS POUR | jusqua 1000 mL

Ajoutez jusqu'a 1000 mL de
légumes et/ou viande cuits dans
le bol, avec 60 mL de liquide par
tranche de 250 mL d'aliments
solides. Faites tourner I'appareil
en continu jusqu'a l'obtention de la
consistance souhaitée.

mid/max

Jusqu'a
10 tranches
de pain

CHAPELURE

Coupez les tranches de pain frais
ou sec en morceaux de 3,5 a
5 cm. Mettez les morceaux dans
le bol et actionnez le robot jusqu'a
I'obtention de fines miettes.

mid/max

COOKIES/
BISCUITS
SABLES
EMIETTES

Jusqu'a 1250 mL

Vous pouvez utiliser I'appareil
pour réduire en miette des biscuits
sablés et autres biscuits au
chocolat ou a la vanille. Cassez les
biscuits les plus gros en morceaux
de 3,5a5cm. Mettez les morceaux
dans le bol et actionnez le robot
jusqu'a I'obtention de fines miettes.

mid/max

CANNEBERGES

MIXEES 750 mb

Utilisez le mode par impulsions
pour mixer les fruits jusqu'a la
consistance  souhaitée.  Vous
pouvez également ajouter du
sucre pour réaliser un coulis de
canneberges.

pulse

CEUFS HACHES Jusqu'a 12

Retirez la coquille, séchez et
coupez en deux les ceufs durs.
Mettez-les dans le bol. Utilisez le
mode par impulsions en vérifiant
la consistance au bout de 4 a
5 impulsions.

pulse

AIL HACHE Jusqu'a 12

Assurez-vous que le bol est bien
sec. Jetez la ou les gousses dans
la cheminée alors que le robot
tourne.

max

VIANDE HACHEE

(CRUE OU CUITE) | “usawacoomt

Coupez la viande en cubes de
2,5 cm. Versez dans le bol et
utilisez le mode par impulsions
pour hacher.

max
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CHAMPIGNONS

Coupez en deux les plus grands
et mettez-les dans le bol. Utilisez

pour hacher. Utilisez le mode
continu pour réduire en purée.

HACHES Jusqu'a 12 le mode par impulsions jusqu'a la pulse
consistance souhaitée.
NOIX HACHEES 500 mL Versez dans le bol et utilisez le ulse
mode par impulsions pour hacher. P
Coupez en quatre et versez dans
le bol. Actionnez 1 a 2 fois le
OIGNONS s mode par impulsions pour hacher
HACHES Jusqu'a 2 gros grossiérement. Pour les oignons pulse
verts, jusqu'a 500 mL, coupez en
morceaux de 2,5 cm.
Attendez que le fromage soit a
température ambiante. Coupez-
PARMESAN OU le en cubes de 2,5 cm. Mettez le
P Jusqu'a 375 mL | fromage dans le bol et utilisez le max
PECORINO RAPE mode. par impulsions pour le raper
grossiérement ; pour le raper extra-
fin, utilisez le mode continu.
Mettez le persil dans le bol et utilisez
:e lr)r:odte padr in|1p=(1|sionsjusq;1'é1t
'obtention de la finesse souhaitée
- ' qui devrait étre atteinte en 10 a
PERSIL HACHE Jusqua 2 touffes | 5t T ey de a méme pulse
maniére pour les autres herbes
aromatiques (basilic, coriandre,
menthe).
POIVRON VERT, Coupez le poivron en cubes
ROUGE de 2 cm. Versez dans le bol et
OU JAUNE Jusqu'a 1 poivron utilisehz Iehmode par impulsions pulse
pour hacher.
HACHE
Versez jusqu'a 500 mL de
SOUPES Iégur'r|1es c'téagds (moins de 80°C)
z pour les réduire en soupe épaisse ’
EPAISSES 500 mL ou veloutée. Travaillez jusqu'a mid/max
OU VELOUTEES I'obtention de la consistance
souhaitée.
PUREE DE Ajmitez Gr? n(;L céz(j)us E% cuisson
' par tranche de mL de
COURGE 1Jzu5s(c)1l:naL légumes. Utilisez le mode par
(BUTTERNUT), en cubes de impulsions pour hacher puis le pulse/max
CITROUILLE OU 254 cm mode continu pour réduire en
’ purée.
PATATE DOUCE
Equeutez et coupez en deux les
PUREE DE gros fruits. Versez dans le bol et
500 mL utilisez le mode par impulsions pulse/max
FRAISES
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Coupez les tomates en quatre.

TOMATES Mettez jusqu'a 4 tomates dans
. 4 moyennes le bol et utilisez le mode par pulse
HACHEES impulsions jusqu'a I'obtention de

la consistance désirée.

Lames pour mixer
ALIMENT INSTRUCTIONS VITESSE

Utilisez le disque a raper pour raper le chou trées
fin. Coupez en morceaux de taille adaptée a la

CHOU cheminée. Exercez une |égére pression pour raper mid
les aliments. Videz le bol une fois que le chou atteint
le disque.
CAROTTES Placez dans la cheminée et rapez. mid
FROMAGE, Le fromage doit étre bien froid. Coupez en morceaux mid
CHEDDAR de taille adaptée a la cheminée.

Coupez en morceaux de taille adaptée a la
FROMAGE, cheminée. Le fromage doit étre mis au congélateur

MOZZARELLA pendant 30 minutes avant d'étre rapé. Exercez une mid
légére pression.
POMMES DE Coupez en morceaux de taille adaptée a la .
TERRE cheminée. mid
Coupez en morceaux de taille adaptée a la
COURGETTES | cheminée, dans le sens de la longueur ou de la mid
largeur selon les besoins.
Lames pour trancher/émincer
ALIMENT INSTRUCTIONS VITESSE
Coupez en deux et empilez les morceaux
POMME horizontalement dans la cheminée. Exercez une mid/max
|égére pression.
Coupez en morceaux de taille adaptée a la .
CCEUR DE LAITUE | Gheminge. mid/max
CAROTTES Coupez en morceaux de taille adaptée a la mid/max
cheminée.
> Retirez les fils. Mettez plusieurs branches a la fois ;
CELERI dans la cheminée pour de meilleurs résultats. mid/max
Coupez en morceaux de taille adaptée a la B
CONCOMBRE cheminée. mid/max
Empilez les champignons dans la cheminée en les
CHAMPIGNONS | disposant sur le coté pour les émincer dans le sens mid/max
de la longueur.
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Coupez-les en deux et mettez les dans la cheminée
OIGNONS en position verticale pour qu'ils soient émincés mid/max
grossiérement.
PECHES ET Coupez en deux et retirez le centre. Placez les fruits
en position verticale dans la cheminée et exercez une mid/max
POIRES légére pression pour les émincer.
Coupez en deux et retirez le centre. Placez le
POIVRON VERT, poivron avec son sommet au fond de la cheminée,
en appuyant légérement pour le faire rentrer si .
ROUGE OU .‘JAUNE nécessaire. Coupez les plus gros en quartiers ou mid/max
HACHE en bandes, selon le résultat recherché. Exercez une
pression modérée pour émincer.
Coupez en morceaux de 8 cm de long. Retirez la :
PIMENTS partie qui ne se mange pas. mid/max
POMMES DE Epluchez-les si vous le souhaitez. Placez les
pommes de terre dans la cheminée, aprés avoir mid/max
TERRE coupé en deux les plus grosses.
Equeutez. Placez les fruits sur le coté pour faire des .
FRAISES tranches dans la longueur. mid/max
Utilisez de petites tomates si vous souhaitez faire
des tranches entieres ou coupez-les en deux si .
TOMATES nécessaire. Exercez une pression douce mais mid/max
ferme.
NAVETS Epluchez-les. Coupez en morceaux de taille adaptée .
ala cheminée. mid/max
Coupez les extrémités. Utilisez des courges de
petites dimensions si vous souhaitez faire des .
COURGETTES tranches entieres ; coupez les plus grosses en deux mid/max
pour qu'elles passent dans la cheminée.
Centrifugeuse
ALIMENT INSTRUCTIONS
Coupez en morceaux de taille adaptée a la cheminée. Exercez une
POMME légére pression.
CAROTTES Coupez en morceaux de taille adaptée a la cheminée.
CELERl Retirez les fils. Mettre plusieurs branches a la fois dans la cheminée
pour de meilleurs résultats.

Presse-agrumes

ALIMENT INSTRUCTIONS
ORANGES Coupez le fruit en deux. Exercez une pression ferme.
CITRONS Coupez le fruit en deux. Exercez une pression ferme.
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Disque a émulsionner

ALIMENT INSTRUCTIONS VITESSE
Blancs d'ceufs 4 a 6 blancs d'ceufs, a travailler pendant 2 minutes max
Créme fouettée max
Mixer
ALIMENT QUANTITE INSTRUCTIONS VITESSE
Coupez la carotte en cubes de
1,5 cm. Mettez jusqu'a 1250 mL
dans le bol, avec 360 mL de liquide
Carottes Jusqu'a 1250 mL | par tranche de 250 mL d'aliments | pulse/mid/max

solides, et mixez en continu jusqu'a

Smoothie fraise
banane

'obtention de la consistance
recherchée.
120 mL de | Mettez les 5 ingrédients dans
jus d'orange, | I'ordre dans le bol blender. Mettez

140 g de fraises
fraiches, lavées et
équeutées
1 banane
moyenne, coupée
en3

1 pot de yaourt a
la vanille allégé
(240 mL)

1 cuillere a soupe
de miel (15 mL)

le couvercle et mixez a la vitesse
« Blend » (5) pendant 10 secondes.
Pendant que le blender fonctionne,
retirez le bouchon. Ajoutez les
glagons et continuer de mixer
jusqu'a ce que le mélange soit
épais, lisse et crémeux.

pulse/mid/max

Purée de haricots
frits, environ
720 mL

3 glagons

1. Egouttez les haricots et réservez

le jus. Dans une poéle moyenne,
2 boites de | faites revenir les haricots, les
haricots pinto | oignons et l'ail. Couvrez et laissez
(de 425 a 454 g | cuire a feu moyen a fort jusqu'a ce
chacune) ou | que les oignons soient trés tendres.
960 mL de haricots | 2. Mettez une tasse du mélange

pinto fraichement
cuisinés avec leur
jus

1 petit
haché

2 gousses d4ail
hachées.

60 mL de gras de
bacon ou d'huile
végétale

oignon

de haricots dans le bol du blender,
couvrez et mixez. Pendant que
le blender fonctionne, retirez
le bouchon et versez a travers
'ouverture un peu du jus des
haricots précédemment réservé
pour rendre le mélange plus lisse.
Continuez d'ajouter les haricots
une tasse a la fois et du jus en
fonction des besoins, jusqu'a ce
qu'il ne reste plus de haricots et
que le mélange soit bien lisse.

mid/max
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Crochet pétrisseur

ALIMENT QUANTITE INSTRUCTIONS VITESSE
A A Verser les ingrédients un a la
PATE A TARTE |500 grammes de | .. ~: > ! ; o
) fois jusqu'a ce que la pate soit min/mid
LEVEE farine MAXIMUM homogane.
R B Verser les ingrédients un a la
PATE BRISEE S%C:ingr&n;)r?ﬁuﬁe fois jusqu'a ce que la pate soit min/max
homogeéne et compacte.
Moudre
ALIMENT QUANTITE INSTRUCTIONS VITESSE
Moudre en utilisant PULSE
- Remplir jusqu'a la | pendant 15 sec. maximum
CAFE EN GRAINS moitié et répéter jusqu'a obtenir la pulse
consistance désirée.
Moudre en utilisant PULSE
NOISETTES/ Remplir jusqu'a la | pendant 15 sec. maximum ulse
AMANDES moitié et répéter jusqu'a obtenir la P

consistance désirée.
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RECUEIL DE RECETTES FP 1005 AX0

| SALADE RUSSE JA

Ingrédients pour 4 personnes : thon a I'huile 250 g, anchois a 'huile, 2 pommes de terre, 2 carottes,
petits pois déja égrenés 300 g, 2 ceufs, moutarde en pate, 1 citron, huile d’arachides, sel.

Mettre dans le bol du robot, ou a été monté le disque batteur, 2 ceufs entiers, 1 pointe de moutarde
et 1 pincée de sel et mixer en ajoutant en filet, environ 2 dI d’huile. Quand le mélange sera soufflé
et homogeéne, ajouter 4 cuilléres de jus de citron filtré. Egoutter le thon de I'huile de conserve et le
morceler. Faire la méme chose avec 8 filets d’anchois. Eplucher les pommes de terre, les couper en
morceaux grossiers avec la lame a hacher et les passer tout de suite dans I'eau acidulée avec du jus
de citron afin qu’elles ne noircissent pas. Laver les 2 carottes et les couper en tranches avec la lame
a trancher. Porter a ébullition une casserole pleine d’eau et blanchir les pommes de terre pendant 5
minutes, les égoutter et les mettre dans I'eau glacée et les égoutter définitivement aprés 5 minutes
qu’elles se trouvent dans I'eau glacée. Faire la méme chose avec les carottes, les blanchir pendant
3 minutes. Faire la méme chose avec les petits pois, les blanchir pendant 1 minute. Mettre dans un
bol les pommes de terre, les carottes, les petits pois, le thon et les anchois, ajouter la mayonnaise
et mélanger soigneusement, en ajoutant le sel nécessaire et un peu d’huile. Laisser reposer dans le
réfrigérateur pendant 2 heures.

\ J

TERRINE DE FOIES DE LAPIN Q

Ingrédients pour 6 personnes : foies de lapin 400 g, lard doux 100 g, 2 oignons, 6 tranches de pain de
ménage, 2 feuilles de laurier, 2 baies de genievre, vin Marsala sec, créme fraiche, beurre sel et poivre.

Monter la lame & hacher dans le bol du robot. Eplucher les oignons et les hacher finement. Transférer
le mélange dans une casserole et faire revenir avec une noix de beurre. Cuire pendant a peu prés 10
minutes, en remuant de temps en temps avec une cuillere en bois. Entretemps, hacher les foies de
lapin et le lard dans le robot avec la lame a hacher. Les déposer dans une casserole et les rissoler avec
40 g de beurre. Aprés 5 minutes ajouter le hachis d’oignons sauté au beurre, les feuilles de lauriers, les
baies de geniévre écrasées et continuer la cuisson pendant 10 minutes. Arroser avec 1 verre de vin
et faire évaporer a feu vif. Eliminer le laurier et les baies de geniévre et mixer de nouveau le mélange
avec la lame a hacher en ajoutant 100 g de beurre a température ambiante. Faire refroidir et ajouter
2 verres de créme fraiche fouettée avec le disque batteur. Ajouter un peu de sel et de poivre. Verser
le mélange dans un moule a plum-cake recouvert de papier cuisson et le mettre dans le réfrigérateur
pour au moins 6 heures. Démouler le paté et le servir avec les tranches de pain grillées et coupées
en 3 parties.

\ J

SOUPE D’OIGNONS I

Ingrédients pour 4 personnes : oignons blancs 1 kg, farine 40 g, 4 tranches de pain de ménage, fro-
mage gruyére 100 g, bouillon végétal, vin blanc sec, beurre, sel et poivre.

Couper les oignons a petites tranches fines avec la lame a trancher et les faire revenir, a feu doux,
avec le beurre et une louche de bouillon végétal pendant 20 minutes. Saupoudrer avec la farine ta-
misée et cuire encore pendant 2 minutes. Baigner avec 1 verre de vin blanc et couvrir completement
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de bouillon. Porter a ébullition et faire bouillonner a feu doux pendant 40 minutes, en mélangeant de
temps en temps et en ajoutant un peu de bouillon bouillant si la soupe devait se sécher excessive-
ment. Ajouter enfin un peu de sel et de poivre. Couper le fromage en filets avec la lame a hacher.
Servir la soupe dans 4 bols en terre cuite ou on a mis une tranche de pain grillé et coupée en 3 parties.
Saupoudrer avec le fromage et passer sous le gril pendant quelques minutes.

Ingrédients pour 24 biscuits : farine 00 600 g, sucre 200 g, grains d’anis 15 g, 1 sachet de levure pour
gateaux, beurre

Monter la lame a pétrir dans le bol du robot et pétrir la farine tamisée avec le sucre, 125 g de beurre
ramolli et une pincée de sel. Ajouter les graines d’anis et un peu d’eau froide pour obtenir une pate
assez consistante mais moelleuse. Pétrir la pate pendant au moins 10 minutes, ajouter le sachet de
levure, pétrir rapidement et former une baguette. Avec un couteau a pain couper 24 disques. Déposer
sur une plague de cuisson recouverte de papier huilé et les cuire dans le four a 200° C pendant 20
minutes, ensuite les faire refroidir. Les couper ensuite en tranches épaisses 1,5 cm et les griller dans
le four a 200° C pendant 5 minutes.

BISCUITS RUSTIQUES AUX GRAINES DE FENOUIL Q

J

Ingrédients pour 12 crépes : farine 125 g, 3 ceufs, 1 citron, cerises dénoyautées 400 g, sucre de canne,
lait, beurre, sel.

Tamiser la farine et la mettre dans le bol du robot avec le disque batteur. Ajouter 1 pincée de sel, les
ceufs et mélanger de fagon a obtenir une pate sans grumeaux. Verser ensuite 2,5 dl de lait en filet
en continuant a remuer jusqu’a obtenir un mélange lisse et fluide. Enfin verser 30 g de beurre fondu.
Couvrir le bol et faire reposer le mélange a température ambiante pendant 1 heure. Entretemps prépa-
rer la confiture en coupant grossiérement les cerises avec la lame a hacher. Peser les fruits coupés
et les mettre dans une petite casserole avec la moitié de leur poids en sucre et avec le jus filtré d’un
"2 citron. Cuire pendant 20 minutes. Dans une poéle anti-adhérente d’environ 18 cm de diametre faire
fondre une petite quantité de beurre et verser une louche de pate. Faire glisser le mélange en faisant
tourner la poéle afin qu'’il couvre tout le fond et cuire la crépe a feu moyen-élevé. Lorsque la partie
inférieure est solidifiée, la détacher du fond de la poéle a I'aide d’'une spatule, la retourner et la faire
cuire pendant 1 minute encore. Mettre les crépes déja prétes sur un plat, 'une au-dessus de l'autre,
pour les maintenir tendres, et les couvrir avec un torchon propre. Recueillir les cerises cuites avec une
écumoire et les distribuer sur les crépes. Les plier en quatre et les disposer sur un plat a servir a table.
Récupérer la sauce de cerises restante dans la petite casserole avec une louche et la verser en filet
sur les crépes farcies. Servir tiedes.

CREPES A LA SAUCE AUX CERISES Q
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RECUEIL DE RECETTES FP 1009 AX0

Q’ la lame a trancher 1 coupe en tranches épaisses ; la lame a trancher 2 coupe en tranches fines.

Hors d’oeuvres
[ GAZPACHO DE TOMATES ET FRAISES \q

Ingrédients pour 4 personnes : tomates-dattes 400 g, fraises 400 g, 1 botte de basilic, de I'huile extra
vierge d'olive, poivre de Sichuan, sel.

Laver les tomates, les couper grossiérement et les passer & la centrifugeuse. Eplucher et laver les
fraises et les fouetter dans le mixeur avec I'eau des tomates, 4 cuilleres d’huile, une pincée de poivre et
une de sel. Ajouter 4 glacons, mixer encore et transférer le tout dans 4 verres. Décorer avec quelques
feuilles de basilic et servir.

Entrées
| GNOCCHI AUX FROMAGES W\

Ingrédients pour 4 personnes : pommes de terre a pate blanche 1 kg, farine 00 250 g, 1 ceuf, noix
muscade, tomme 100 g, fontine 100 g, fromage grana padano 60 g, creme fraiche, sel et poivre.

Cuire les pommes de terre a la vapeur pendant 40 minutes, les éplucher et les passer encore chaudes
dans le presse-purée et les laisser tomber dans un bol. Monter la lame a pétrir. Transférer les pommes
de terre dans le bol, ajouter I'ceuf, une pincée de sel et parfumer avec un peu de noix muscade rapée.
Commencer a pétrir, puis ajouter, un peu a la fois, la farine tamisée jusqu’a obtenir un mélange tendre
et consistant. Récupérer le mélange, le disposer sur une planche a patisserie et faire de petits cylin-
dres de 2 cm de diameétre. Avec la lame d’un couteau Iégérement enfarinée couper les petits rouleaux
en petits morceaux de 2-3 cm. Avec les doigts enfarinés passer les petits morceaux, un a la fois, sur la
partie arriere de la rape, elle aussi enfarinée, en les faisant glisser et en les pressant légérement. Au
fur et @ mesure qu'ils sont préts, les étaler, bien distancés, sur un torchon propre légérement enfariné.
Monter la rape dans le robot et raper le fromage grana. Insérer la lame a hacher et couper les froma-
ges a petits cubes irréguliers. Chauffer au bain-marie dans une casserole 4 dl de creme et ajouter les
fromages a petits cubes. Ajouter un peu de noix muscade rapée et mélanger jusqu’a obtenir une sau-
ce homogeéne. Plonger les gnocchi, un peu a la fois, dans de I'eau bouillante abondante Iégerement
salée, et les recueillir avec une écumoire au fur et a mesure qu'ils affleurent a la surface. Les distribuer
sur un plat a four en les assaisonnant couche par couche avec la sauce aux fromages. Saupoudrer
avec le parmesan et faire gratiner au four a 220° C pendant quelques minutes.

Plats de résistance

Canard a I'orange

Ingrédients pour 4 personnes : 1 canard déja vidé de 1,5 kg, 5 oranges, farine, sucre de canne, vinai-
gre de pommes, Grand Marnier, beurre, sel et poivre.

Couper le canard en morceaux et le saupoudrer de sel et de poivre. Chauffer 50 g de beurre dans une
casserole ovale assez grande, ajouter le canard et le faire rissoler a feu vif partout pendant 6 minutes.
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Ajouter un verre de liqueur et flamber. Mettre le couvercle, porter le feu au minimum et cuire pendant
40 minutes, en remuant de temps en temps. Egoutter le canard, et maintenir au chaud. Insérer la lame
a trancher 1 dans le robot. Eplucher 2 oranges et les couper en tranches. Transférer les tranches d’o-
range dans une poéle anti-adhérente avec un peu de fond de cuisson du canard et les cuire pendant
5 minutes. Enlever des zestes de I'orange la partie blanche et les trancher avec la lame a trancher 2.
Transférer les zestes dans une petite casserole avec un peu d’eau bouillante et les blanchir pendant 3
minutes. Monter le presse-agrumes et extraire le jus des oranges restantes. Le filtrer et le mettre dans
un petit pot avec une cuillére de vinaigre, 2 cuilleres de sucre et une louche de fond de cuisson du
canard. Porter a ébullition, ajouter 30 g de beurre passé dans la farine et mélanger a feux doux pen-
dant 10 minutes. Ajouter la juste quantité de sel et de poivre, filtrer et unir les zestes égouttés. Mettre
le canard sur un plat a servir a table bien chaud, mettre tout autour les tranches d’orange braisées et
napper avec la sauce.

Garnitures
| FRICASSEE DE CHAMPIGNONS I

Ingrédients pour 4 personnes : champignons 600 g, 4 jaunes d’ceuf, 1 citron vert, ciboulette, 1 gousse
d’ail, bouillon végétal, huile extra vierge d'olive, sel et poivre.

Obtenir le jus d’'une moitié de citron vert avec le presse-agrumes. Monter la lame a hacher et hacher
une poignée de ciboulette. Eplucher les champignons et les couper en petites tranches avec la lame
a trancher 1. Dans une casserole faire rissoler 'ail avec un filet d’huile et une poignée de ciboulette
hachée. Ajouter les champignons et un peu de bouillon végétal et cuire sur flamme vive pendant 10
minutes, en les retournant délicatement. Entretemps, monter le disque batteur dans le robot et battre
les jaunes d’ceuf avec le jus filtré du citron vert. Lorsque la cuisson est terminée ajouter un peu de sel
et de poivre et éteindre le feu. Ajouter aux champignons le mélange de jaunes d’ceuf et de jus de citron
vert, et mixer trés rapidement. Parsemer avec ciboulette et servir.

Dessert
[ MUFFIN AU CAFE AVEC SABAYON Q

Ingrédients pour 4 personnes. Pour les muffins : farine 00 350 g, 2 ceufs, sucre 180 g, 1 sachet de
levure, café en grains 10 g, lait 70 g, beurre 120 g, sel. Pour le sabayon : 5 ceufs, sucre 120 g, vin
Marsala sec

Pour les muffins. Broyer le café avec le milling cup (moulin) et préparer un café avec la moka. Monter
le disque batteur et battre les ceufs avec le sucre jusqu’a obtenir un mélange soufflé et spumeux.
Remplacer le disque avec la lame a pétrir et incorporer le beurre fondu, le lait, le café froid, une pincée
de sel et la levure tamisée avec la farine. Remuer jusqu’a obtenir un mélange homogéne et le mettre
dans 4 moules séparés en silicone (s’ils sont en aluminium il faut auparavant les beurrer et les fariner).
Cuire dans le four a 180° C pendant 15/18 minutes. Pour le sabayon. Enlever les ceufs du réfrigérateur
2 heures avant de préparer le sabayon. Séparer les jaunes d’ceuf et les fouetter dans le robot avec
le disque batteur avec le sucre jusqu’a obtenir un mélange clair et crémeux. Verser en filet 1,5 dl de
Marsala en 'amalgamant parfaitement au mélange. Mettre le tout dans une casserole et cuire le sa-
bayon au bain-marie en continuant a le monter avec un fouet pendant environ 10 minutes, sans porter
a ébullition. A la fin de la cuisson son volume devra étre augmenté et le sabayon résultera soufflé et
spumeux. Faire tiédir. Démouler les muffins encore chauds et les servir en les accompagnant avec le
sabayon tiede.
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ASSISTANCE

Avant de contacter le centre d’Assistance :

« Vérifiez si vous pouvez résoudre 'anomalie vous-
méme (voir Dépannage).

« Si, malgré tous ces contréles, I'appareil ne fon-
ctionne toujours pas et si I'inconvénient persiste,
appelez le service aprés-vente le plus proche.

Signalez-lui :

* le type d’anomalie

* le modéle de 'appareil (Mod.)

* le numéro de série (S/N)

Vous trouverez tous ces renseignements sur I'éti-
quette signalétique.

H Hotpoint
ARISTON

modéle de I'appareil (Mod.) Mod. SLB16 AAD

< 2. Cod. 12345678901
numéro de série (S/N)

S/N 123456789
1600w
220-240V ~ 50/60 Hz
TYPE XX-XX-XX
MADE IN
CAENAHO B

Yy 12

Indesit Company

Ne vous adressez jamais a des techniciens non agréés
et exigez toujours l'installation de pieces détachées ori-
ginales.

ENLEVEMENT DES
APPAREILS MENAGERS
USAGES

La Directive Européenne 2002/96/EC sur les
Déchets des Equipements Electriques et Elec-
troniques (DEEE), exige que les appareils
ménagers usagés ne soient pas jetés dans le
flux normal des déchets municipaux.

Les appareils usagés doivent étre collectés
C € séparément afin doptimiser le taux de
récupération et le recyclage des matériaux qui

les composent et réduire I'impact sur la santé humaine et

I'environnement.

Le symbole de la “poubelle barrée” est apposée sur
tous les produits pour rappeler les obligations de collecte
séparée. Les consommateurs devront contacter les auto-
rités locales ou leur revendeur concernant la démarche a
suivre pour I'enlévement de leur vieil appareil.

e hotpoint.eu
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KOMMJNEKTYOLWUE U
XAPAKTEPUCTUKUN

basa

. Perynsartop pa6otbl Aeuratens

Yawa

. MpusogHom Ban

. [Avck ons pexyLumx Hoxen

. Hox ansi TOHKOM Hapesku

. Hox ansa rpy6on Hapeskn

. Hox anst TOHKOW LUMHKOBKM

. Hox ans rpy6oii LWMHKOBKK

. Hox ansa tepkum

. Jlonatka gns nepemelunBaHusi
. MecvnbHasi nonactb

. Hox ans nuamenwbyerns

9. CokoBbhbKMMarnka

9A. Kpbiwka
9B. Tonkatenb Ans NpoayKToB
10. CokoBbbk1Marnka ansi LUTPyCcoBbIX
11. Kpbiwka yawm
11A. bonbLuon TonkaTtens
11B. Manbii Tonkatenb
12. BneHaep B c6ope
12A. Kpblwka brneHgepa
12B. Josatop
13. Ilonatka
14. OtgeneHve ans XxpaHeHns akceccyapos
15. Yawwa kogeMorku
16. Bnok ¢ HoXOM kohbeMOonkn

Perynstop ckopocTu BpalweHUsa aBurarens

OFF — Perynsatop Bcerna omkHo ocTaeaTtkest B nonoxennn OFF (BbIKJ1.), koraa usgenve He

MNCMNosb3yeTcs.

C OFF (BbIKN.) HA MAX (makcumanbHas ckopocTb) - PerynmpoBka paboyeit ckopocTvt ¢ MUHUManbHOM

[0 MaKCMMarbHOW.

PULSE (MMNYINbCHbIN PEXWM) — MosepHute perynstop MpoTWB 4acoBol CTpenku Ha
pexum “PULSE” n gepxuTe ero B 3ToM nonoxeHun ans pabotsl. Korga perynstop otnyckaeTcs, usgenve
ocTaHaenueaeTcs. Vicnonbayte nMmnynbcHbi pexum PULSE ans kpatkoBpemeHHon
paboTbl n3genus, Hanpumep, Ans pa3MarbiBaHys OPEXOB, CbIPOro MsiCa UM OBOLLIEN.
OTOT pexkMM No3BOMSET CreanTb 3a Pe3yNbTaToM U HENPEPLIBHO NMPOBEPSTL CTeNEHb U3MENBYEHNS], Noka

perynsitop He ByaeTt noBepHyT Ha pexum “OFF”.

BCTYIJIEHUE

Bnarogapum Bac 3a npuobpeTeHne Haluero
nspenusi. Bol BbiGpany adekTBHBIN Nprbop ¢
OTMUYHBIMMW 3KCNIyaTaLUMOHHBIMY Ka4eCcTBamm.

Mpy HecobnogeHU MHCTPYKUMIA MO MpaBUbHON
KCnnyaTaunmM AaHHOro npubopa nNpousBoauTenb
CHVMMaeT ¢ cebsi OTBETCTBEHHOCTb 32 BO3MOXHbIV
ywep6. B MHCTpyKUMAX Mo akchnyaTtaumm MoryT
onucbiBaTbCA pasHble mopenu. Jlioboe otnuyne
YeTKO yKasblBaeTcs.

BAXHbIE CBEAEHWUA ONA
BALLEW BE3OMACHOCTHU

Mpu ncnonb3oBaHnM BbITOBLIX 3NEKTPONPUOOPOB
Bcerga HeobxoanmMo cobnogatb OCHOBHblE Mepbl
no 6e3onacHocTu, BKMKYas crieqyoLLme.

. MogkntounTe K ceTn U Ucnonb3ynte npubop
TOMbKO B COOTBETCTBMM C OaHHbIMU Ha
3aBOACKOM Tabnuuke.

. Mpountate Bce WHCTPyKUMn. CoxpaHuTe
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OaHHble  WHCTPYKLMK BynyLmx
KOHCynbTauui.

Bo nsbexaHvie ygapoB TOKOM He morpyxavite
6a3dy, ceTeBOM LUHYP WM  LUTENCENbHYO
BUIKY B BOAY WIN B APYr1e XUAKOCTY.

He octaBnsite pabotarowmin npubop 6e3
npvcmoTpa.

He paspewaiite petam npubnuxarbca K
npuoopy.

He paspeluainte aetsim urpatb ¢ npubopom.
He paspeluanTe nuuam ¢ orpaHNYMHEHHbIMA
hursmnyecknmu, CEHCOPHbIMU nnm
YMCTBEHHbBIMW CMOCOBHOCTAMM, MK nuuam
06e3 ombiTa M 3HaHWI No obpalleHuo C
npubopoMm nonb3oBaTbcs MNpubopom 6e3
KOHTPOIS1 CO CTOPOHbI ML, OTBEYaoLMX 3a
nx 6esonacHoCTb.

Mpu BHE3anHoM OTKIIOHEHNMN
3reKTponuTaHus npuéop ocraeTcsl
BKIMIOYEHHbBIM " 3anyckaetcs npwv
BO306HOBINEHUM 3NEKTPOMNUTAHNS.

Mpubop pormkeH OblTb  BbIKIOYEH U
OTCOEAVHEH OT CETEBOW PO3eTKM, Korda OH
He ucnonb3yeTcs, nepes YCTAHOBKOW WM

ans



CbEMOM aKceccyapoB v nepeg YvicTkown. Ans
OTCOEAVHEHUs] OT CETU BbIKIOYNTE Npubop,
BO3bMUTECH 3@ LUTENCENMbHYIO BUIKY W
BblHbTE €€ U3 CeTeBOW po3eTku. Hukorga He
TAHWTE 3a CETEeBOW LUHYP.

M3berante KkacaHus MOABWXKHBLIX AeTanen
U He npubnwkawTe pykM K BbIMYCKHbIM
OTBEPCTUSAM.

He nonb3ayntecb npnbopom ¢ NoBpexaeHHbIM
ceTeBbIM  LUHYpOM  wnn B cryvae
HeucnpaBHOCTU npubopa Wnu Kakoro-nuéo
ero noBpexaeHusa. OTHecute npubop B
YMOMHOMOYEHHBIA  CEPBUC ANt MOYUHKU
BMNEKTPUHECKOW NN MEXAHNYECKOW YacTy.
Bo nsbexaHve HecyacTHbIX Cry4aeB Takow
PEMOHT, KaK 3ameHa CeTeBOro LUHypa,
[OMMKEH BbIMONMHATHCSA HALLMM CEPBUCOM.
Wcnonb3oBaHne neranen, He
PEKOMEH[OBaHHbIX WM He NpOoAaBaeMblX
npoussoauTenem npn6opos, MOXeT
npMBECTM K MoXapy, yaapy TOKOM wiu
HecYacTHbIM CryyasMm.

He vncnonb3oBatk Npubop Ha ynuue.
CeTeBoW LUHYp He J0IMKEH CBUCaTb CO CTona
UMK KyXOHHOTO TOMa WNu KacaTbCs ropsymx
NMOBEPXHOCTEN.

He npubnuxamte pykM W KyXOHHblE
WHCTPYMEHTbl K  BpaLLaloWwymcs  HoXam
WK guckam B Mpouecce pesku NpoayKToB
BO M30exaHWe HecYacTHbIX Cry4yaeB WM
noBpexaeHns npubopa. Mcnonb3ayiite
cKpebok TOMbKO MPU BbIKMIOYEHHOM npubope.
Hoxun octpble. Ob6paliatbcsi OCTOPOXHO.
Beputecb 3a HOX kodpeBapku U AuCK ANS
LUMHKOBKM/HApe3kn C TyrnowW CTOPOHbl BO
nsbexaHne nopesos.

Bo nsbexxaHne HecHacTHbIX Cry4YaeB HVKoraa
He ycTaHaBnMBamTe HOX KodeBapku wmm
OWCK ANSA LUMHKOBKW/Hape3kn Ha 6asy, He
YCTaHOBMB NpeABapuTENbHO Ha Hee MPOYHO
yawy. [posepsTe, uTOGBI — ABUraTens,
OWNCK M/ HOX KO(eMOmnKM MOSHOCTbIO
OCTaHOBWINCb Nepef; OTKPbIBAHNEM KPbILLKW.
Mepen BknioyeHnem npubopa npoBepsTe,
YTOGbI KpbILLKa Bblna NpoYHO 3aduKcrpoBaHa
Ha mecTe.

Hukorga He npoTankvBamTe nNpPoAyKTbl B
norpykHoe ortBepcTve pykamu. Bcerga
nonb3yiTech TonkaTenem.

He ncnone3yiiTe aToT Nprbop B NpMCyTCTBUM
B3PbIBOOMNACHbIX /UMW FOPIOYKX NCMapeHU.
OaHHbin  npubop npegHa3HayeH TOnbKo
ONA  OOMaLUHEero WCronb3oBaHWsA, a He
ONs KOMMEYECKOro W NMPOMBILLMIEHHOTO.
Mcnonb3oBaHune npnbopa B LENsix, OTINYHbIX
OT YKas3aHHbIX, aHHynMpyeT rapaHTuio Ha
npunéop.

He nbitanTech
KPbILLIKK.

B3rnomatb 6]'IOKVIpOBKy

He ocrtaBnsiite pa6otatowmii npubop 6e3
npucmMorpa.

Bo n3bexaHne ygapa TOKOM He MblTalTech
CHSITb HWXKHIOK KPbILKY 6a3bl. BHyTpu HeT
getanew, KoTopble noTpebutenb MoXeT
ucnonb3oBaTb. [opyyaiiTe peMoHT npubopa
TOMBKO YMONTHOMOYEHHOMY MepCcoHary.

[Ons Bawer 3awuTbl JdaHHbIA npubop
OCHalLeH cucTemonm BnoknpoBkM,
npensitcTytollert paboTte npubopa, ecnu
Yalla He 3admKkcuMpoBaHa Ha 6ase ¢ MnoTHO
3aKpbITON  KpbllkoW. [poBepbTe,  4TOOBI
GonblUO TOMNKaTenb Ha Kpbillke Yawm Gbin
3aUKCMpPOBaH. He nbiTanteck Nonb30BaTbCst
npuobopoM, He YCTaHOBMB 4allly, KpbILLKY
n Gonblion ToMKatenb B MPaBWUMbHOM
nonoxeHun. Nepeg Havanom  paboTbl
npoBepbTe, YTOObI 6a3a Obina yctaHoBneHa
Ha POBHOW N YNCTOW NMOBEPXHOCTU.

NEPEA NEPBbIM
NCNoOJIb3OBAHUEM NPUBOPA

[Mpy CHATUM YNakoBKW C U3OENUsi OCTOPOXHO
obpawjantecb C HOXOM KOPEMOMKM 1
anckamuy Anst LUMHKOBKU/HAPE3KM; OHU OYEHb
ocTpble.

BbiMowiTe Bce getanu, kpome 6asbl, ropsiyen
BOAOV C MoKOLWMM BellecTBoM. OnonocHute
1 BbICyLUUTE. DTN AeTanm MOXHO TakkKe MbITb
B MOCYAOMOEYHOW MalunHe. BHumaTenbsHo
npouYnTavTe WMHCTPYKUMU MO 3SKChnyataumu
n yxopdy, obpawias ocoboe BHMMaHWE Ha
pasgenbl "VIHCTpyKUMK no akcnnyataummn” u
"Yxon v uncTKa", B KOTOPbIX OMUCHLIBAOTCS
npaBunbHble Ccnocobbl pa3bopkM M YUCTKK
npubopa.

UCMONb3YUTE BALL
KYXOHHbIA KOMBAWH

lMepea  akcnnyatauverd  npoyuTanTe
rnaBy "BaxHble cBeAeHusA 7]
npeaocTopoxKHOCTU".

PekomeHaaLum no Ucnonb3oBaHUIO U
TexXHWUKa 3Kcnynartaumm

Momewarite B yvawy HebBonbLIOE KONUYECTBO
XMOKOCTEN (NMPUMEPHO 2 YallKW UM MeHbLue)
OfHOBPEMEHHO. Borbliee KonMyecTBO MOXeT
MPVBECTM K yTEYKaM 13 Yaiuu.

e hotpoint-ariston.com m——
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HOX AN U3MENBYEHUS/
NOMATKA Ansi
NEPEMELLWBAHUS/ OUCK
0N B3BUBAHUSA (A)

1. TNocraBbTe 6a3y npmbopa Ha Cyxyto, POBHYIO
MOBEPXHOCTb.

2. YcTaHOBUTE Ha Heln vally, BO3bMUTECH 3a
PYYKY YaLln 1 MOBEPHUTE ee NPOTMB YacoBON
CTPEenkn BMMOTb A0 OMOKMPOBKM YaluM Ha
6a3e.

3.  BcraBbTe npuBogHoON Ban B Yaluy.

4. YcraHoBUTE HOX ANsi M3MenbveHus/nonarka
Ons nepemeluvBaHus/ AUck Ans B3duBaHUS
Ha NPVBOAHOW Ban 1 OTMyCTUTE.

5. TlomecTuTe B YaLly NPOAYKTbI.

6. 3akpoiTe KpbILLKY C TorkaTenem v NoBepHUTe
ee MpOTUB YacoBOW CTPeNku [0 ee MOfHoN
OnoKMpoBKM Ha YaLue.

HOXW AnA HAPE3KW,
LUMHKOBKWU U TEPKU

MNepea wucnonb3oBaHMeM npoBepLTe,

4yTo6blI NpUGOpP 6LIN B coctosiHuM OFF
(BbIKI.), u 4TOGbI ceTeBOW IIHYP Obln
OTCOeAUNHEH OT CeTeBOW PO3eTKMU.

Mpn  obpaboTke  MNpPOAYKTOB  MCMONb3yhTe
TorKaTernb - HUKOrAa He npoTasnkueanTe NpoayKTbl
pykamu. [Npubop obpabaTbiBaeT NpoaykTbl cam,
CUNMbHOE HaxaTtue He yckopuT npouecc. Mpnbop
He pomkeH paboTaTb HenpepbiBHO Gonblie 3-x
MUHYT. [lenavite nepepbiBbl B 5 MUHYT Mexay
paboynMmn umMknamn (UMKbl CMeLUMBaHWUS MOTYT
ObITb ANVHHEE, HANPUMEP BCETO 5 MUHYT).
Hacagku ¢ Hoxxamu 1 Tepka NpUroaHbl AN rpeLikmux
opexoB, pyHayKa, XpeHa 1 NogobHbIX NPOAYKTOB.
[na HaTupaHus TBepAbIX CbIPOB MCMOMb30BaTh
TEpKY.

Mopsapok 06paboTKM ManeHbKUX unu
AJNVHHbIX KyCKOB npoayktoB (B)

Mpexnae Bcero yctaHoBuTE Yally Ha 6a3y.
MpoBepbTe, 4YTOOLI NpuBOAHOM Ban Obin
YCTaHOBIEH NPaBUITbHO.

[locTaHbTe HY>XKHbIVi HOX U3 OTAENEHS.
BcTtaBbTe ero B Anck.

YcTaHoBUTe AMCK Ha NPUBOAHON Ban.
3abnokupyiite  Kpbilwky € 6onblumm
TorKartenem.

[MomelanTe B Yally ManeHbkue v ONNHHbIE

N ook N=
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npoAayKTbl ManbIM TorkateneM. Vicnonbayinte
HalM peuenTbl Afsi MOATOTOBKU MPOAYKTOB
ONS HAPE3KW/LUMHKOBaHWS.

8. lloBepHWTE perynaTop Mo 4acoBOW CTperke
Ha “MIN"/“MAX” ons HenpepbIBHOMO LMKMa.
MpwxmnTe GonbluoW npoTankueatenb C
YCUINMEM MPUMEPHO.

9. To 3aBepweHWn 06paboTKM NPOAYKTOB
NMoBEpHUTE  perynsTop MpOTUB  YacoBON
ctpenkn Ha “OFF ”, pnoxauTtecb OCTaHOBKM
OMCKa, MOBEPHUTE  KPbIWKY Ans  ee
pa3broKMpPoOBKM 1 OTKPOWTE YalLLly.

Mopsaok 06paboTKM KPYNHbIX
KyckoB npoayktos (C)

Mpexpe Bcero yctaHoBWTE Yallly Ha 6a3y.
[MpoBepbTe, 4TOOBLI NpuBOAHOW Ban 6bin
YCTaHOBIEH MPaBUIIbHO.

BcTaBbTe HyXHbIN HOX B OUCK.

YcTaHoBUTE AVCK HA NPUBOAHOA Ban.

3abnokvpyiiTe  KpbIWKy — C

npoTankueatenem.

[MomecTuTe KpynmHble Kyckun B Gonbluoe

norpyxHoe OTBEpCTUe, 3aTteM NpukMUTe

Gonblo W Manbli  TofKaTenb BMeECTe.

VcnonbaynTte Hawm peuenTbl 4151 TOArOTOBKU

NPOAYKTOB Af151 HAPE3KW/LLUIMHKOBAHWS.

7. TMosepHute perynstop Ha “MIN"/ “MAX” ans
HernpepbIBHOTO LUMKNa, MpWKMUTe GonbLuon
npotankuearesib C yCUnvem.

8. Tlo 3aBepweHun 06paboTKM NPOAYKTOB

MoBEpHUTE  perynsTop MpOTUB  4acoBON

ctpenkn Ha “OFF”, goxautecb OCTaHOBKM

OvcKa, MOBEpPHUTE  KPbIWKy Ans  ee

pa3brnoKMpPoBKM 1 OTKPOWTE Yallly.

GonbLwnM

o R N2

Korpa BbiHMMaeTcs 60nbLuom
npoTtankueartenb ABuUraTenb

ocTaHaBnMBaeTCA.
NCNONb3YUTE
COKOBBLDKUMATKY (D)
Mepes  3akcnnyaTtauverd  npoyuTanTe
rnasy "BaxHble cBefeHus 7]
npeaocTopoxHoOCTU".

Vcnonbaynte aTy yHKLUMIO ANA BbPKUMaHMSA coka
13 CemMe4KoBbIX NrodoB (Hanpumep, S6nok, rpyw),
U3 Arof, KOCTOMKOBbIX MnodoB 6e3 KOCTouku, u3
oBoLLen (Hanpymep, MOPKOBY, MOMWUAOPOB).

1. Tpexpae Bcero yctaHoBWTe Yaluy Ha 6asy.

2. Tlpoeepbre, 4TOObI NpuBOAHOWM Ban Obin
YCTaHOBIEH MPaBUIIbHO.

3.  Cobepute LeHTpudyry, 3abrnokupoBaB TEpPKY
C UnbTPYIOLLEA KOP3UHOW, MOBEPHYB WX



NPOTUB 4aCOBOW CTPENKU.

4. YcraHoBMTE  KpbIWKYy Ans
COKOBbDKMMAIKN 1
4YaCoBOW CTPENKuU.

5. [loBepHUTE perynaTop Ha HWU3Ky CKOPOCTb.

6. [lomecTuTe pyKTbl UM OBOLUY B BOPOHKY
n crnerka npwxmute Tornkatenem. [lpu
HeobXxoAMMOCTU NpeaBapuTENbHO NMopeXsTe
Ha KyCOYKM.

7. Tlo 3aBepweHun o6paboTKM noBEpHUTE
perynsaTtop Ha BbICOKYl0 CKOPOCTb Ha
KOpOTKOe BpeMs ANs MOMHOMo  yaaneHus
OPYKTOBOW MSAKOTH.

LeHTpudyru
roBepHUTE  NpOTUB

MakcumanbHoe KONM4YeCTBO ans
O?paGOTKMZ 250 rp dpykTOB MM
OBOLLEN.
UCMNONbL3YUTE
COKOBbIDKUMATKY OnA
LUTPYCOBbIX (E)
MNepen akcnnyatauuver  npouuTanTe
rnasy "BaxHble cBefeHus 7]
npepocTOPOXKHOCTU™.

MNepen wucnonb3oBaHMeM npoBepbTe,

4yTO6bI NPUbOp 6bIN B cocTtosHun OFF
(BbIKI.), u 4TOGbI ceTeBOW LWHYpP O6bin
oTcoeAMHEH OT ceTeBoM po3eTku. KoHyc
COKOBbDKUMarnKu He oTcoeauHsieTCs.
Pa3pexbTe (DpyKTbl Ha MONOBUHKM 3apaHee.
Mpubop oGpabGaTbiBaeT npoayKkTbl cam,
CUNbHOE HaXaTue He YCKOpPUT mnpoLecc.
MNpnbop He pomkeH paboTaTb HenpepbIBHO
6onblie 3 mMuHyT. [lenarte nepepbiBbl B 1
MUHYTY MeXay pabounmm umknamu.

1. [Mpexnge BCcero ycraHoBMTE Yally Ha 6aasy.

2. [lposepbTe, 4TOObLI NpUBOAHOM Ban Obin
YCTaHOBIEH NPaBUITbHO.

3. YcraHoBute COKOBbPKMMArKy ans
LIMTPYCOBBIX, MOBEPHYB KaKk MOXHO Aarnblue
NMPOTMB YaCOBOW CTPENKK.

4.  [Ons BbbKMMaHUS COKa YCTaHOBUTE perynstop
Ha HU3Kyl0 CKOPOCTb W MPWKMUTE (PPYKT K
KOHYCY.

YpoBeHb coka B 4ale He [OrKeH
npeBbillaTb MaKCUMalribHYHO OTMETKY.
PerHHpHO BbINIMBalTe COK U3 Yallu.

NCNONb3YUTE BNEHAEP (F)

Mepen akcnnyataumerd  npouuTanlTe

rnaBsy "BaxHble cBefeHus 7]
npeaocTOPOXHOCTH".

Mepen nepBbIM ncnonb3oBaHue

BbIMOWTE BCE KOMMJIEKTYHOLME Kpome
6a3bl Mpubopa: [o3aTop, KPbIWKy, rpynny
cTakaHa (rpynna cTakaHa BKIllO4aeT B cebs
cTaKaH, pa3ManbiBalolmi GroK, ynnoTHeHue
M OCHOBaHMue cTakaHa). [pynna crtakaHa He
pa3bupaetca. Hoxu octpble. O6Gpawatbes
ocTtopoxHo. Hukoraa He nmorpyxaute 6asy c
ABuratenem 6neHaepa B Bogy Mnu B gpyrue
XUOKOCTMU.

1. TpaBunbHO yCTaHOBUTE T[pynny cTakaHa
Ha 6a3sy, BO3bMUTECb 3a PYy4Ky CTakaHa U
MOBEPHWTE ero NPoTVB YacoBOW CTPENku A0
ero 6riokMpoBku Ha 6a3e.

2. Tomectute B cTakaH
pasmarnbIBaHust.

3. 3akpoiiTe cTakaH KpbILLUKOW, MOBEPHYB ee
NPOTUB YaCOBOWN CTPerku A0 ee GroKMPOBKY.
[MpoBepbTe, UTOObLI Yalleyka go3aTtopa Obina
Ha mecTe.

4. Tlposepbre, 4TOObI perynatop 6Obin B
nonoxeHun  “OFF”  (BbIKJ1.). Bctasbre
LUTENCenbHYH BUMKY B CETEBYIO PO3ETKY.

5. [Ona ontumanbHOro  pesynsrata  npu
pasmarnbiBaHUm neaa ncnonb3ynre
uMnynbCHei ~ pexum  “PULSE”.  [na
BKMIOYEHNA  3TOMO  pexumMa  NoBepHuTe
perynatop rMpoTUB 4acoBOW CTPenku Ha
“PULSE”; gnsi ocTaHOBKM pa3marnbiBaHusi
OTMyCTUTE perynsTop.

6. Ecrm Tpebyetrca pobaBuTb NpoAyKTbl B
CTakaH, noka OneHaep BKIIOYEH, CHUMUTE
Yalleyky [fosatopa M fobaBbTe NpoAyKThbl
Yyepes OTBEPCTUE B KPbILLKE.

7. Tlo 3aBeplleHnM pa3manbiBaHUsi NOBEPHUTE
perynaTop B nonoxenve “OFF” (BbIKI.).

npoayKTbl  AnA

Mpynna cTakaHa MOXeT ObITb

3abnokMpoBaHa Ha 6a3e TONMbKO B
OAHOM MpaBuUNbHOM nonoxeHun. Mpubop He
Oyner pabGortaTtb, ecnuM rpynna cTakaHa
ycTaHOBNeHa Ha 6a3y HenpaBUIbHO.

PekomeHgauum n UHCTPYKUUU

. BrneHgoep moxeT ObiTb noBpexaeH. He
pa3varnbiBanTte  CUINbHO  3aMOPOXEHHble
npoaykThl (kpome KybukoB nbaa). Mpubop He
[ormkeH pabotaTtb BXOMOCTYHO.

. MopexbTe NPoAyKTbl Ha ManeHbKne KyCouku
(npumepHo 5 cm) neped ux 3aknagkon B
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6rneHpep. Ona pasmanbiBaHusl, pactupaHus
UM NpUroToBMNEeHNS PPYKTOBbIX KOKTEnnen
M3 CBEXMX WM  MOPOXEHbIX (PPYKTOB
MOPEXKBLTE UX Ha KYCOYKM pa3MepoM 2 CM.

. Onsa onTUManbHOro nepemeLLnBaHns
npogoyktoB B OneHaepe € KMOKOCTbHO
Hanemnte B CTakaH criepsa XWAKOCTb, 3aTem
nobaBbTe TBEpAbIE NPOAYKTHI.

. Hukorma He nowmewawnte cregylolime
npogykTel B Mpubop, Tak Kak OHW MOryT
ero noBpeauTb: KPYMHble KYCKM TBEpAbIX
MOpPOXEHbIX  MPOAYKTOB  WUNW  TBepAple
npoayKTbl, Tak1e Kak pena.

. Ons  pa3vanbiBaHus fbda Haneuwte B
cTakaH OneHpgepa xonogHyiw Bogy Ao
nonoBuHbl. [obaBbTe NpUMEpPHO 2 yallku
nepsiHbIX KybukoB. OpHOW PyKOW Kperko
npuaepXKvBaiTe  KpbILIKY W MNOBEPHUTE
perynsitop B MMMYMbCHbIA  pexum. Ecnn
TpebyeTcs GonbLue nbaa, BbiTallumTe 403aTop
n pobasste KyGUKM MO OOHOMY Yepes
otBepcTMe B kpbiwke. HE PASMAJIBIBANTE
JIEQ BE3XNOKOCTW. HecobntogeHue aToro
npaBuna MOXET MPUBECTU K MOBPEXOEHUIO
HOXel, cTakaHa, GneHaepa WM Hec4YacTHbIM
criyqasm.

KO®EMOJKA (G)

Kodbemornka cnyxut gns naMens4eHus npunpas,
OpexoB U KohenHbIX
3epeH.

1. [Ons OTKpbIBaHMS KOMEMONKM OTKpyTUTE
NPOTUB 4aCOBOW CTPENK1 pasmarbiBatoLLui
6rok.

[MomecTute npogykThl B yally. HanonHawte
ee He Borblue, Yem [0 NOMOBYUHbI.

NOTHO NPUKPYTUTE pa3manbiBaoLLMiA Brok K
Yalle Mo YacoBOW CTperike.

YcTtaHoBuTe Kodpemornky Ha 6a3y u noBepHUTe
Onsi GrIoKMPOBKN.

Bkntounte Ha MakcumarnbHOM CKOPOCTM UMK B
UMMYIbCHOM pexume.

o M w0 DN

Be3onacHocTb

. Hwukorga He yCTaHaBnueante
pa3manbiBatoLLmMii 6ok Ha 6ady 6e3 valun.

. Hukorma He oOTKpyuvBawiTe 4ally, mMoka
kodbemorika yctaHoBneHa Ha base.

. He npwukacaiitecb K OCTpbIM HOXaM. XpaHute
pa3marnblBatoLLmin 6ok Baanu ot

. neten.

. Hwvkorga He cHuMaWnTe kodbemornky, noka
pa3MarbIBatoLLmin Grok

. elle He OCTaHOBWIICS.

BaxHo
. Ons

gonroro  cpoka  cnyxbbl  Bawen
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KodeMonkn  HuKorda He BrovanTe  ee
ponblue, Yyem Ha 15 cekyHa.

. BbIkntounte, Kak Tonbko OydeT AOoCTUrHyTa
Hy>XHas

. cTeneHb nomona.

. VcnonbayinTte TonbKo ANs CyXmMX NPOLYKTOB.

PekomMeHOALUN U UHCTPYKLMMU

. TpaBbI nyduie mnaMmernb4aroTcsd, Korga OHu
YUCTbIe U Cyxune.

yxoa h YHACTKA

Mepen akcnnyataumerd  npoyuTanlTe
rnaBsy "BaxHble cBefeHus 7]
npeaocTOPOXXHOCTH".

1. Tlepen uucTkom nposepbTe, YTOOLI Mpubop
ObIn BbIKMHOYEH, U YTOObI CETEBON LUHYP 6bin
OTCOE[VHEH OT CETEBOW PO3ETKU.

2. o BO3MOXHOCTH He3ameanuTenbHoO
ononackueanTe neranv nocne
MCMNONb30BaHMs Ans obrneryeHns Monku.

3. TMpotpwute 6asy, perynstop 1 HOXKU BraxHOW
TPSANKOW 1 Cpasy ke BbITpUTE HAcyxo. TpyaHble
NATHa MOXHO MOTEpPeTb BMaXHOW TPSMOn C
HeabpasvBHbIM MoOOLIMM BellecTBoM. He
norpyxawre 6a3sy B XUAKOCTb.

4. Bce CbeMHble YacT MOXHO MbITb B ropsivem
BOAE C MOWLMM BELEeCTBOM; MOCIie MOWKM
OMOMOCHYTb W TLATENbHO BbICYLINTb. [pu
HeobXoAMMOCTM  UCMOMNb3YNTE  MareHbKyto
LIETOYKY C HEWSIOHOBOW  LUETUMHOW Ans
TWaTenbHON MOWKM Yalun U KpbILKA. Takas
LLIeTOYKa Takke nMomoraet nsbexarb Nopesos
06 pasmanbiBalOWMiA HOX, OWUCK Hapeskw/
LUMHKOBaHUst 1 06 Hox BrieHaepa.

5. He wucnonb3ynte abpasvBHble ryoku wnu
MotoLLMe CpeacTBa Ans MOVKW MracTUKOBbIX
NN METaNNUYECKNX YacTen.

6. He HanonmHanWTe udally KUNATKOM W He
norpyawTe Kakne-nmbo geTanu B KUMATOK.

PekomeHaaumm n UHCTPYKUUU

HekoTopble NpoayKThl, HAaNpUMep, MOPKOBb, MOTYT
oKkpacuTb Yally. [Ins oTMbIBaHMSA Yaluv cMeLlanTe
1 CcTONOBYlO NOXKY COAbl C ABYMsi CTOMOBbIMU
NoXKaMun Tennow Boabl. HaHecuTe nonyyveHHyto
nacty Ha CTEHKM Yalum W MNpoTpuTe TPSMKOW.
BbiMoViTE MOMOLWIMM CPEACTOM, OMOSIOCHUTE U
BbICyLUUTE.

[Ons MOMKM Yaln HanenTe B Hee A0 MONOBUHbI
ropsidyto Bogy U gobassTe napy Kanernb >XUOKOro
MOMOLLEro CpeacTsa. Bkmioumte MakcumanbHyo
ckopocTb npumepHo Ha 30 cekyHd. Bonblias
YacTb HEYUCTOT BbINMbIOTCA C MbINIbHOM BOAOW,
rocre Yero 4OCTaTo4HO TONBbKO OMOSIOCHYThL Yallly
WNN crierka NpoTepeTb BPYyUYHYHO.



PELEENTbI NPUTOTOBJIEHUA

Hox ansa namenb4yeHus

L ru|

NPOOYKTbI

KOJINYECTBO

NWHCTPYKLIUN

CKOPOCTb

JETCKOE
MATAHNE

o 4 vawek (1000 mn)

[Momectnte B vawy He
6onee 4 vawek (1000 mn)
NPUroTOBNEHHbIX OBOLLIE
n/vnn wmsaca BMecTe C
XWUAKOCTbIO U3 pacyeTa 1/4
YaLukm (60 M) Ha 1 vaLuky
TBEPAbIX npoayKTOB.
PasmManbBante
HenpepbIBHO [0 HYXHOW
KOHCUCTEHLUN.

CPE[L./ MAKC.

XNEBHAA
KPOLLKA

Lo 10 nomTukoB

Hapexbre cBexun unum
cyxoi xneb Ha noMTuKM
3,5-5 cm. lMomectute B
Yyawy w pasmonuTte Ao
COCTOSIHUSI KPOLLIKU.

CPE[./ MAKC.

KPOLLKA 13
MNEYEHDBA/
KPEKEPOB

o 5 vawek (1250 mr)

Mcnonbsynrte
XpycTsimne Kpekepbl
"3 HenpocesHHOM
MLIEHNYHON MYLLKN,
LIoKonagHble nnm
BaHWUIbHblE Bacpnu.
Pasnomute KpynHble
Kpekepbl ~ Ha  KYCOYKM
pasmepom  3,5-5 cwm.
Momectute B vawy u
pas3MonunTe [0 COCTOSIHUS
KPOLLIKM.

CPE[./ MAKC.

KITFOKBA
MONOTAA

3 vawku (750 mn)

Mcnonbs3ynrte
UMMYNbCHBIA  PeXuM [0
HY>XHOW  KOHCUCTEHLUW.
Ons  npuaaHua  knokse
NPUATHOrO BKyCa MOXHO
Takke fobaBuUTb caxap.

MMNYNbCHbIV
PEXWM

AMLA

N3MEJBbYEHHbIE

[o 12 wTtyk

OuucTute AnLa OT CKOPYMbI,
BbICYLUIMTE U paspexbe
CBapeHHble BKPyTYlO Aiua
Ha nonosuHkW. [lomectute
B vauly. Wcnonb3ayiiTte
MMNYNbCHbINA pexum,
npoBepsis  KOHCUCTEHLMIO
nocne 4-5 nMnynbcos.

VMMYNbCHbLIN
PEXUM

YECHOK

N3MENBYEHHbBIV

[o 12 wTtyk

MpoBepsTe, YTOObI
Yawa 6bina CYXOW.
Bpocaiite 3y6unkn
YecHOKa B BOPOHKY Mpwu

pabortatowem npubope.

MAKC.
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MSACO

PA3MOJIOTOE
(CbIPOE MK
FOTOBOE)

o 2,5 yawek (600 mn)

MopexeTe  Msico  Ha
Kybukn pasmepom 2,5
cM. MNomecTuTe B valwy u
pasmonuTe B UMMYSIbCHOM
pexume.

MAKC.

PUBbI
N3MENBYEHHbIE

[o 12 wTtyk

Mopexbre KpYmMHble
rpybbl  Ha  MOMOBUHKK
n nomectute B
yaruy. Mcnonbayiite
UMMYNbCHBIA  PeXUM [0
HY>KHON KOHCUCTEHLMMN.

VMMYNbCHbLIN
PEXUM

OPEXM
N3MEJNBbYEHHbIE

2 Yaluku

Momectute B vauwy
n nsmens4uTe B
UMMYNbCHOM pexume.

MMNYNbCHbIW
PEXUM

JIYK
N3MENBYEHHbIV

[o 2 kpynHbIX NyKOBUL}

MNopexbTe Ha
YeTBEPTUHKM 1 MOMeCTUTe
B vawy. Wcnonbsynte
UMMYMbCHBIA  pexum 1
unn 2 pasa Ans KpynHoro
nsmMenbyeHus.  3eneHbin
nyk, oo 2 vawek (500
MI1), MOPEXbTE Ha KYCOYKM
pasmepoM 2,5 cMm.

MMNYNbCHbIV
PEXWM

CblP TMAPMES3AH
NN PUMCKNIA
TEPTbIV

o 1-1/2 vawkn
(375 mn)

Cblp OOMKeH ObITb
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.
MopexeTe cbip Ha
KyOuku pasmepom
2,5 cwm. [omectnte B
Yawy W wu3MensunTe B
UMMNYNbCHOM pexume Ans
KPYMHOTO  M3MenbYeHus;
B HEMNpPepbIBHOM pexume
ANs MerKoro.

MAKC.

MNETPYLLKA
N3MEJIBMEHHAA

[o 2 vawek

Momectnte B vawy
" namensuuTe B
UMMYNbCHOM pexume 10
HY)XXHOW  KOHCUCTEHLM
npuMepHoO 10-15
cekyHa. [pyrve TpaBbl
N3MernbYaloTCs Takum xe
obpaszom (6asunuk, kuH3a,
mdTa).

MMNYNbCHbIV
PEXWM

CNALKUM
MEPEL,
3ENEHbIN,
KPACHBbIW,
XENTbIV
N3MENBYEHHbIN

[o 1 wTykm

MopexbTe  nepey Ha
KyOuKm pas3mepom
2 cm. [lomectute B
Yawy W wusMenbunTe B

NMMNYNbCHOM peXume.

MUMNYNbCHbIW
PEXWM
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Momectute B uvawy He
6Gonee 2 vallek ropsiyero

CYTbI-MNMOPE (t Hxe 80°C) OBOLWHOIO
VIV KPEMbI 2 vawwku (500 mn) Cyna Ans pasmansisaHms. CPEQL./ MAKC.
PasmanbiBanTe no
HY>KHOW KOHCUCTEHLIN.
MHOPE 3 Momectnte 1/4 yawku
60 ™mn) >xumgkoctu Ans
KABAYKOB I('OTOBKVI Ha 1 vawk
8 y
(CEPbI/ OPEX), %225533“':13“ npoayktos.  PasMonute | UMMYIbCHbIN
ThIKBbI TN kyGukn 1" (2,54 o) gaT'g“&”y”‘fg;’e“gwﬁg"‘”“’fd PEXXVM/MAKC.
CNAOKOIo KOHCWUCTEHUMU TMope B
KAPTO®ENS HenpepbIBHOM PEXMME.
Ouyunctute u paspexsre
Ha MOMOBUHKU KpYMHbIE
qarogbl.  [Nomectnte B .
KITYBHWNKA 2 yawkw (500 mn) vyawy u wsmensunte B [ UMMYJNIbCHBIN
PA3MOJIOTAA MUMMYIIbCHOM pexume. | PEXUM/MAKC.
PasmanbiBante B
HeMnpepbIBHOM  pexunmMe
ANs NonyYeHus nope.
4 WwTykn cpegHero Paspexbre nomuaopsl Ha
asMepa yeTblpe YacTu. NMomecTuTe .
NMOMWAOPHI pasmep B uawy He 6onee 4 |UMMYNbCHbIN
PA3MONOTbIE WTYK W U3Menb4uTe B PEXM
UMMYSIbCHOM pexume [0
HY>KHON KOHCUCTEHLMN.
Hox anda LWMHKOBKU
MPOOYKTHI NMHCTPYKUMU CKOPOCTb
Mcnonb3yiiTe  guck  AnNs LWUMHKOBaHUS  Ans
TOHKOFO LUMHKOBAHWUSI KanycTbl UMW Ans canata
M3 LUMHKOBAHHOW KarnycTbl. [lopexbTe Ha Kycku,
KATYCTA pa3mep KOTOpbIX MPOXOAUT B BOPOHKY. HalLuMHKyTe CPER
C NEerkum HaxxnuMmom. OMOPOXKHUTE YalLly, Kak TOSNbKO
HalUVMHKOBaHHas! kanycta JOCTUIHET YPOBHS Aucka.
MOPKOBb BcTaBbTE B BOPOHKY M HALLMHKYMUTE. CPE[Q
Cblp pomkeH ObiTb XOPOLO OXNaXAeHHbIM.
OpexXbTe Ha KyCKU, pasmep KOTOpbIX NPOXOAUT B
CbIP YHEOOAP Mop y p p p p CPE[Q
BOPOHKY.
[MopexbTe Ha Kycku, pa3Mep KOTOPbIX MPOXOAUT B
CbIP BOPOHKY. Heo6X0AMMO 0XNnaaunTb Chbip B MOPO3UIIKe CPEQ
MOLI,LI,APEJ'lJ'lA B TeueHue 30 MUHYT nepep Hape3koii. MpumexsiTe
NEerkui HaXxum.
[MopexbTe Ha Kycku, pa3aMep KOTOPbIX MPOXOAUT B
KAPTOGENb | ore CPEL
MopexesTe Ha Kycku, pasmep KOTOpbIX NPOXOAMT B
LYKKNHM BOPOHKY, BAOJb UM NONEpPEK. CPER
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Hox onsa Hapesku

NONOBWHKNK, NpoXoasALline B BOPOHKY.

MPOOYKTHI NMHCTPYKUWU CKOPOCTb
Pa3pexbTe Ha NOMOBUHKM U BCTaBMNsNTe B BOPOHKY
ABINOKU B rOPU3OHTanbHOM nonoxeHun. [pumenaiTte | CPEL./ MAKC.
NErKUN HaXnm.
> | Mopexbre Ha Kycku, pa3mep KOTOPbIX MPOXOAMT B
CATIAT KOUAHHBIV | fobener CPE[L/ MAKC.
MopexsTe Ha Kycku, pasmMep KOTOpbIX MpoxoauT B
MOPKOBb Comomer CPELL/ MAKC.
Y YnanuTe BorokHa. BcTaBsTe B BOPOHKY HECKOIBLKO
CEJIbAEPEMN cTebnen gns onTManbHOro pesynsrarta. CPE[./ MAKC.
MopexesTe Ha Kycku, pasmep KOTOpbIX MpoxoauT B
orypubl BOPOHKY. CPE[./ MAKC.
3aknagbiBante B BOPOHKY rpubbl OOKOM Ans ux
PUBbI Hape3aky BIOMb. CPE[./ MAKC.
PaspexbTe nykoBuLbl HA MOMOBUHKKM, BCTaBNAWTe
JTYK B BOPOHKY BEpPTUKanbHO ANs Hapesku TOrCTbIMU CPE[L./ MAKC.
noMTUKaMm.
Pa3pexbTe Ha MOMOBMHKM M BbIHETE KOCTOYKM.
MEPCUKWN IT'PYLUW | Bcrasnsitte B BOpOHKY BepTuKanbHO M Hapesaiite | CPEL./ MAKC.
C NerkuM HaXXMMOM.
CIALKNMA HI%PEH’ Pa3pexbTe Ha MOMOBUMHKM U BbIHBTE CEMEYKU.
3EJIEHbLIN, BCTaGBnﬂVlTe nepeu,KB BOPOHKY, Crierka cx1Mas npu
Y HeobxogumocTn. KpynHbii nepewl, nopexsre Ha
KPACHb”{l’ YyeTblpe YacTu UMM Ha MOJIOCKM B 3aBUCKHMOCTM OT CPE[L./ MAKC.
XENTbIN Tpebyemoro pesynsTata. Hapesaiite ¢ ymepeHHbIM
N3MEJTIBYEHHbIN | H&XnMom.
OCTPAA KOJIBACA | Hapexsre Ha kyckn anvHon 8 cm. CHumute
MEMNMNEPOHN Hecbeno6Hyo 0BOMouKy. CPE[./ MAKC.
Mpn Heobxogmmoctn oTumcTute. BceTtaBbTe B
KAPTO®Eb BOPOHKY, paspes3aB KpynHble kapTodenuusl Ha | CPEL./ MAKC.
MOSIOBUHKM.
Ouuctute. BeTaBnsiite srogbl 60KOM AnNs HApesku
KITYBHUKA e CPE[L./ MAKC.
McnonbayiiTe HeGomnbLUMEe NOMUAOPKM ANSt HAPE3KU
uenbiMy  JIOMTUKaAMK, pPas3pexsTe Ha MOMOBUHKU
NoMMAOPH npu Heobxogmmoctu. [lpumeHsnTe nerkun, Ho CPEN./ MAKC.
YBEPEHHbIV HAXUM.
Ouuctute. [llopexbre Ha Kycku, pa3mep KOTOPbIX
PEMNA NPOXOAUT B BOPOHKY. CPE[./ MAKC.
OTpexbre KOHYMKM. ManeHbkne HapesatTcs
LIYKKVHU LenbiMM NOMTUKaMK; paspexste KpynHble Ha | CPE[M./ MAKC.
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CokoBbiKumarnka
MPOOYKThbI NMHCTPYKUWMU
MopexsTe Ha Kycku, pasmep KOTOPbIX MPOXOAWUT B  BOPOHKY.
ABJNOKN [pyMeHANTE NErknuin Haxmm.
MOPKOBb [MopexbTe Ha Kycku, pasMep KOTOPbIX MPOXOANUT B BOPOHKY.
CEJ‘lbﬂEPEl?l Ypanute BonokHa. BcTtaBbTe B BOPOHKY HECKONbKO cTebnen ans
ONTMMarnbHOro pesyrnesrara.
CokoBbiknmMarnka 054 LMTPYCOBbIX
MPOOYKTDI NMHCTPYKLUUA
AMNENBCUHbBI Paspexbre Ha NoNoBUHKU. MNPUMEHSINTE CUNBbHBIA HAXUM.
JIMMOHDbI PaspexsTe Ha NonoBUHKN. TPUMEHSIATE CUMbHBINA HAXKIM.
,D,VICK and B30OMBaHUA
MPOOYKTDI NMHCTPYKUWMU CKOPOCTb
ANYHbBIE BEJTIKA 4 -6 AnYHbIX 6enkoB B3OMBaTbL 2 MUHYThI MAKC.
B3BVBAHWE VAKG
KPEMA ’
bnenpgep
MPOAYKThbI | KOJIMYECTBO | MHCTPYKUNWN | CKOPOCTb
MopexbTe MOPKOBb
Ha  Kkybuku  pa3mepom
1,5 cm. [lomectnte B
6neHgep 5 uvawek (1250 B
mn) Bmecte ¢ 1,5 vawku | UMMYNbCHbIN
MOPKOBb flo 5 vawek (1250 Mn) | 350 ~un)  suakoctn  Ha PEXMM
Kakayl 4allKky TBepaoro
npoaykTa, pasmMarnsiBanTe
B HEMPEPbLIBHOM pexumMe A0
HY>KHO KOHCUCTEHLN.
1/2 vawxkm (120 wmn) | NMomectnte B  GneHaep
anensbcrHoBoro coka, 1 | nepeble 5 WHrpeaneHToB
yawka (npumepHo 140 | B npviBedeHHOM  Bbille
rp) cBexen knyoHuku, | nopsiake. 3akponte
Y BbIMbITOW M OYULLEHHOW. | KPBILLIKOW U pas3marnbiBante .
KNYBHUYHBIN | ™™ oerini Garan, |8 pexume  "Brenpep” | UMAYNbCHbIN
BAHAHOBBIWN | nopesaHHbiit Ha 3yact | B Tevenne 10 cekyHa. | PEXXVUM/CPEL./
KOKTEMNU 1 crakanumk (240 mn) | Moka 6Gnengep pabotaer, MAKC.
BaHWUIMbHOIO HEXMPHOrO | CHUMUTE KpbILKy. [lo6aBbTe
norypra negsiHble KyOuKm "
1 cTonoBasi NoXka Meaa | npogonkarnTe pasmanbiBaTb
(15 mn) 0O MNOnyYyeHuss  rycTow,
3 neasiHbIX Ky6uka KpemoobpasHoi Macchbl.
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1. Cnewite wn3 60608
XUAKOCTb U coXpaHuTe
ee. B cpegHen kactprone
obxapbre 600bl, nyk
YECHOK Ha CpeaHe-CUITbHOM

2 6aHkn (425- | orHe po Tex nop, Moka nyk
454 p Kaxpgasl) | He cTaHeT coBCEM MSTKUM.
MEKCUKaHCKMXx 60608 | 2. [lomectute 1  yawky
unn 4 vawkn (960 mn) | 6o6oBon cmecn B CTakaH
[OTOBAA CBEXENpPUroToBreHHbIX | GrieHaepa; 3akponTe
MEKCUKaHCKMX GOBOB C | KpbIlLKY M pasmonute
®ACOJTb XNOKOCTbHO cmecb. [loka  6neHgep
COCTABIAET | 1 manenbkas nykosuua, | pabotaer, oTkponte | CPEL./ MAKC.
M3MenbYeHHas KPbILLIKY " nobasbTe
npUMEpHO 2 3ybumka 4ecCHOKa, | HeMHOro COXpaHeHHOoMN
3 vawwku (720 mn) | usmeneyeHHble Xngkoct ot 6o6oB uyepes
1/4 vawxun (60 wmn)| oTBepcTve AnA NpuaaHus
CBMHOIMO  XWpa  unu | macce HEXHOCTMW.
pacTuTensHoro macna Mpopomkanite pobaBnsaTh
606b1, Mo 1 yallke 3a pas,
M npu  HeobxognMocTn
noanveatb KMOKOCTb [0
TEX Mop, Moka Macca He
CTaHeT OAHOPOAHOM.
JlonaTka ana nepemMelinBaHnA
MPOAYKTbI | KOJTIMYECTBO NMHCTPYKUMWN [ CKOPOCTb
MMPOIM N3 [Momelwlante WHrpeaveHTbl
B Yalwy no ogHoMy pAns
OPOXOKEBOIO MAKC. 500 rp myku MOMyYeHMs  OMHOPOAHOTO MWH./CPEQ.
TECTA TecTa.
[Momellante WHrpeaneHThbI
NMECOYHOE B yally MO OAHOMY [Jisi
TECTO MAKC. 500 rp myku MONYYEHNS OHOPOMHOMO 1 MWH./MAKC.
KOMMaKTHoro TecTa.
Kodgemorka
MPOAYKTbI | KOJIMYECTBO MHCTPYKUMWN [ CKOPOCTb
Pa3mbinbiBatb
o MMMOYNbCHDO M
KO®PENHbIE 3anonHnTtb 4o pexume unknamm | UMMYNbCHbIN
3EPHA MNOMNOBUHbI NPOAOIDKUTENBHOCTBIO  He PEXNM
6onee 15 cek 4o nonyyeHus
HY>XHOW CTeneHn nomona.
Pa3mbinbiBatb
MMNOYNbCHDO M
CDYH,D,YK/ 3anonHuTb 0o pexume unknamm | UMMYNbCHbIN
Ml/lH,U,Aﬂb MOSTIOBUHBbI NPOAOIPKUTENBHOCTBIO  He PEXXM
6onee 15 cek 4o nonyyeHus
HY>XHOW CTeneHn nomona.
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| PYCCKWIA CANAT JA

WMHrpeaveHTbl Ans npurotoBnenus 4 nopumn: 250 r TyHUa B Macne, aH4oyCbl B Macre, 2 kapTogenuHel,
2 mopkoBuHbI, 300 r ropoxa, 2 anua, ropumua, 1 IMMOH, apaxmcoBoe Macso, Conb.

YctaHoBUTE BUTEP M MOMECTUTE B KYXOHHbIN KOMOaMH 2 BapeHHbIX A1uUa, HEMHOro ropumupbl 1 1
LenoTKy conu. HayHute B36KBaTH, NOHEMHOTY A06aBnAs Npubn. 2 an macna. lMocne Toro kak cMecb
cTana ogHOPOAHOW, fobaBbTe 4 CTOMOBbIE NMOXKW OTCOUNBETPOBAHHOTO NIMMOHHOTO coka. MoacywmTe
TyHeL u nopexsre ero. Ty e npoueaypy BbinonHute ¢ 8 cdune aH4oycos. [Nounctute kaptodens,
rpy6o nopybute ee ¢ NOMOLLbIO PyOUNBLHOIO NE3BUA U Cpasy NOMECTUTE B BOAY W NIMMOHHbIA COK,
YTOObI HE AOMYCTUTL MOTEMHEHMS. [ToMoVTE 2 MOPKOBUHBI 1 NMOPEXbTE MX, UCMONb3ys Hacaaky Ans
peskun. [loBegnTe OO KUMEHMS KAcTPIOMO C BOAOW M GraHwumpyiTe kaptodenb B Te4eHne 5 MUHyT.
CneitTe Bogy M NOMECTUTE KapTOLLKY B XONOAHYIO BOAy, Yepe3 5 MUHYT crevite u aTy Body. Toxe
camoe NoBTOpuTe NS MOPKOBKM, BnaHLnpys ee B TedeHue 3 MUHYT. Toxe camoe MoBTopuTe Ans
ropoxa, 6naHwupynTte ero B TedeHne 1 MuHyTbl. [TomecTute B MUCKY KapTtodenb, MOPKOBKY, FOPOX,
TYHeL, 1 aH4yoycCbl, fo6aBETe MaoHe3 1 TLaTeNbHO NepemMeluanTte, 4ob6aBsTe CoMb U Macro No BKYCY.
MocTaBbTe B XONOAUMBHYK Ha 2 Yaca.

\ J

TEPPWH U3 KPONTMYBEW NEYEHU Q

WHrpeguneHTsl gnsa npurotosnexus 6 nopumn: 400 r nedeHn kponuka, 100 r HeKon4yeHom BETYMHBI, 2
TyKOBMUbI, 6 KYyCOYKOB JOMaLLHero xneba, 2 naBpoBbIX NINCTA, 2 Aroabl MOXOKEBENbHUKA, CyX0e BUHO
Mapcana, cnueku, Macrno, cosb 1 nepeL,.

YctaHoBUTE pyOUNbHOE Ne3BUE B KYXOHHbI KOMOanH. OuMCTUTE NyK U MENKO MOPEXbTe €ero.
MepemecTute nopesaHHbIii NyK B KACTPHOMIO M HEMHOTO MOXapbTe ero ¢ KyCO4koM Macna. [oToBbTe
npubn. B TedyeHne 10 MUHYT, NOMeLUMBas AEePEeBSHHON NOXKOW. TeM BpemMeHeM, nopybute neveHb
N BETYMHY B KYXOHHOM KOMOaViHe C MOMOLLbIO YCTAaHOBMEHHOrO pybunbHoro nessust. omectute
nopybreHHyto nevyeHb U BETUMHY B KacTptono n obxapsre ¢ 40 r macna. Yepes 5 muHyT gobasbre
NyK, NaBpoOBble NUCTbsl, pasdaBneHHble Arofbl MOXOKEBENbHWKA W rotoBbTe elle B TedeHue 10
MUHYT. Bneinte 1 ctakaH BUHa 1 HarpenTe Hag ropssunM napom. BbiHETE NaBpoBbIE NUCTbs U Aroabl
MOXOKEBENbHUKA, 3aTeM 0bpaboTanTe CMech eLle pa3 C NOMOLLbLI pybunbHOro nes3sus n gobassre
100 r macna KomHaTHoW TemnepaTypbl. [ante ocTbiTb U AobaBbTe 2 cTakaHa CrMBOK, B3OUTbIX
Cc nomoupto Gutepa. OobaBbTe comb U nepel Mo BKycy. BeinenTe cmecb B opMy Ans Kekca,
3aCTeNeHHyl0 nepraMeHTHon Bymaro 1 MOMeCcTUTe B XONMOAMIIbHUK MUHMMYM Ha 6 4acoB. BbiHbTe
nawuTeT 13 opMbl 1 NoJaBanTe ¢ NOMKapeHHbIMU Kycodkamm xneba, paspesaHHbIMU Ha 3 YacTu.

\ J

NYKOBbIX CcYN Q

WHrpeaveHTbl Anst npurotoBneHns 4 nopumii: 1 kr penyartoro nyka, 40 r Mmyku, 4 Kycouka LOMaLLHero
xneba, 100 r cbipa rptoiiep, OBOLLHOM BynboH, cyxoe 6enoe BUHO, Macno, Comb U nepetLl.

Menko HapexbTe 1nyK C MOMOLLbIO HacadKv Ans Pe3kU U TOMUTE Ha Marom OrHe C MacroM W NIOXKOW
0BOLLHOrO OynboHa B TedeHne 20 MuHyT. [lobaBbTe NPOCEsSHHY MyKy U rOTOBbTE elle B TedeHne 2
MUHyT. [lobaBbTe 1 cTakaH 6enoro B1Ha 1 GynboH, YTOObI 3aKpbITh BeCb NyK. [loBeaute A0 KMneHus
1 rotoBbTe Ha criabom orHe B TeveHue 40 MWHYT, Bpemsi OT BpeMeHu nomelwuvsasi u gobasnsis
e hotpoint-ariston.com  m—
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ropsiumii GynboH npu HeobxoaumocTy. [lo6askTe comnb 1 NepeL, Nno BKycy. MamensunTe cbip, UCMosb3yst
pybunbHoe nessue. MNopasaiTe cyn B 4 KepamMUYecKUX Yallkax C KyCOYKOM MomxapeHHoro xneba,
paspesaHHbIM Ha 3 YacTy. [ocbinbTe CbIPOM W NOMXXapuBanTe B TeHEHNE HECKOMBbKUX MUHYT.

\ J

AOOMALUHEE NEYEHBE C CEMEHAMWU ®EHXENA Q

WHrpeameHTsbl ans npurotoBnenus 24 nevexbs: 600 r myku Tuna 00 (menkoro nomona), 200 r caxapa,
15 r aHMCcoBOro cemeHu, 1 NakeTuk NeEKapHOro NMOPOLLKa, Macrio

YcTaHoBUTE HacafKy Onsl CMeLUMBaHUS B KYXOHHbI KOMGalH U CMellanTe MpOCEsIHHYIO MYKY C
caxapom, 125 r pasmsiryeHHoro macna v 1 wenotkor conu. [JobaBbTe aHMCOBOE CEMSI U HEMHOTO
XOMNOAHON BOAbl ANS MOSyYeHUst MAOTHOM, HO MsArkon cmecu. CmelumBarvite B TedyeHne 10 MUHYT,
nobaBbTe nekapHbI NOPOLLIOK, BBICTPO cMeLLaiTe 1 NpupanTe Tecty dopmy 6atoHa. C nomoLbto
HOoXa Ans xneba paspexbre ero Ha 24 avcka. [NloMecTuTe 1x Ha NPOTUBEHb, MOKPLIThIV NepramMeHTHON
Gymaroi, 1 rotoBbTe B Ayxoske npu 200° C B TeveHune 20 MUHYT, 3aTeM JaiiTe oCTbITb. Paspexsre Ha
KyCO4kM TonwmHon 1,5 cm v rotoBeTe B AyxoBke npu 200° C B Te4eHUe 5 MUHYT.

BNMHYUKK C BULLHEBbIM COYCOM Q

WHrpeaneHTbl anst npurotoBneHuns 12 6nuHumnkos: 125 r myku, 3 siua, 1 numoH, 400 r BULLIHK Ge3
KOCTOYEK, KOPUYHEBbIM caxap, MOSIOKO, Macrio, Coflb.

MpoceiiTe MyKky B éMKOCTU BaLLEro KyXOHHOro koMbaiHa u yctaHoBuTe 6utep. [JobassTte 1 wwienoTky
conu, Anua 1M MellanTe OO Tex Mop, Moka B TecTe He OydeT komoukoB. 3atem gobasete 2,5 An
MOrioKka MOHEMHOry, MoMellVBas CMeCb A0 MONyYeHWs OOHOPOAHOW M Xuakon cmecu. [lobasbre
30 r TonneHoro mMacna. 3akpoviTe eMKOCTb M OCTaBbTe Ha 1 Yac Mpu KOMHaTHOM Temneparype. B
3TO BPEeMs NMPUroToBLTE [AKeM, rpybo namensunTe BULLIHK, UCTONb3ys pybunbHoe nessue. Baseckte
VN3MerbYeHHblE BULLHU U NMOMECTUTE MX B KaCTPIOMIO C CaxapoM B KONMYECTBE, KOTOPOe PaBHHAETCS
NnonoBuHe Beca BULLUHW, U COKOM MOMOBWHbI NMMOHa. Bapute B TedeHne 20 MuHyT. Mcnonbayinte
CKOBOPOAY C HEMPUroparoLLMM NMOKpbITUEM AnameTpoMm nNpubn. 18 cm, 4Tobbl pactonuTe HebonbLLIoe
KONMYeCTBO Macrna W HanenTte NOXKy TecTa. HaknoHuTe ckoBopody, YTOObl TECTO pacTeknoch no
BCell ckoBopofe. Bbinekalte 6rnvH Ha cpegHem orHe. Kak TONbKO HUKHSISI CTOpOHa MCheknach,
ncnonb3ynTe nonatky, YTobbl OTAENUTL OGIMH OT CKOBOPOAb! 1 NePEBEPHYTb €ro, 3aTtem nekute onuH
ellle B Te4eHVe OHON MUHYTbI. [locne NpuroToBrneHus, noMecTuTe BnyHbl ApYyr Ha Apyra Ha Tapernky,
YTOObI OHM OCTaBanNUCb MAMKUMU U 3aKPOWTE YNCTOW TKaHbO. BO3bMMTE NPUroTOBNEHHbIE BULLHK C
MOMOLLbIO LLYMOBKM W pacnpefenuTe nx Ha onuHel. CnoxuTte 6nuHbl B YeTbipe pasa U nomectute
Ha borbluyto Tapernky. Bo3bmuTe ocTaBLUMIiCA B KacTprone BULLHEBBIV COYC M pacnpefenute ero no
onuHam. MopasaiiTe TennbIMu.
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Q’ nessvie 1 paspesaeT Ha TONCTbIE KyCOYKM; Ne3sre 2 paspes3aeT Ha 6oree TOHKME KYCOUKU.

3aKycku
[ TOMATHO-KNYBHWYHBIN FACTAYO Q

WHrpeaveHnTbl ans npurotoBnexusi 4 nopuuii: 400 r nomnaopos gattepuhu, 400 r kny6GHMKK, 1 nyyvok
6a3nnuka, ofIMBKOBOE Macro NepBoro omkMma, CblvyaHbCkuUIA NepeLl, Cornb.

MomoiiTe noMuaopbl, NopexsTe UX GOMbLWMMKU NIOMTUKAMKM U NMOMECTUTE B LeHTpudyry. Nomointe
Kny6GHWKY 1 nomecTuTe ee B GneHaep C BOAOW, CIIUTON C MOMMAOPOB, 4 NoXKkaMu mMacna, LLEenoTKon
nepua n conu. [lobasere 4 kybvka nbga, cMeLlanTe u BbiienTe B 4 cTakaHa. Ykpacbkre nMcTMkaMmu
6a3unuka u nogasanTe.

lMepBble bntoga
CbIPHbIE THOYYU Q

WHrpeaveHTbl Ansa npurotoBneHus 4 nopumii: 1 kr kpynHoro 6enoro kaptodens, 250 r myku Tuna 00
(menkoro nomona), 1 anuo, myckaTtHbIi opex, 100 r cbipa Toma, 100 r cbipa hoHTUHA, 60 r cbipa rpaHa
nagaHo, CrnBKM, Corb 1 nepeL,.

[oToBLTE KapTOdENnb Ha Napy B TevYeHre 40 MUHYT, OYMCTUTE Ero U MPOMNYCTUTE Yepes KapTohenemsinky
roKa OH eLle ropsiuWii, NMo3Bomsisi eMy NagaTb B MUCKY. YCTaHOBUTE HacaaKy Of1si CMeLUMBaHus.
Momectute kapTodpenb B EMKOCTb KyXOHHOro kombaiHa, fobaBbTe siiua, LWEnoTky conmu U
HEMHOrO M3MENbYEHHOTO MYCKaTHOro opexa. HayHuTe cMmelumBaTh, 3aTeM MOHEMHory nobaBnsmnte
NMPOCESIHHYI0 MYKY [0 MOSlyYeHUsi MSArKOW, OQHOPOAHON cMmecu. MNomMecTute nonyvyeHHoe TecTo Ha
[OCKY Onsi packaTbiBaHUsi U caenavTe HEeCKOmNbKO BanvkoB AMaMeTpoM 2 cM. Vicnonb3ysi nessue
HOXa, Crerka rnocbinaHHOE MYKOW, HapeXsTe MarieHbkue Banuku TonwmHon 2—3 cMm. C nomoLlbto
NoCbIMaHHbIX MYKON ManbLEeB NOMECTUTE MEHbLUMIA BanuK Ha 60MbLUNIA, TaKKe NPUCbINAaHHbIN MYKOW,
1 HEMHOTO COXMUTE UX. [locne 3Toro paamecTuTe NonyvYeHHbIe THOYYM Ha JOCTaTOMHOM ApYr OT Apyra
pPacCTOsiHAM Ha TKaHW, Crierka npucbinaHHOM MyKOW. YCTaHOBWUTE TepKy B KOMOalH M HaTpuTe Cbip
rpaHa nagaHo. YcrtaHoBUTe pyburnbHOe ne3Bue 1 MopexXsTe OCTaNbHOM Chip Ha OObIYHbIE KYCOYKW.
Harpeite 4 on cnvBok B napoBapke 1 AobaBbTe Kycoukm cbipa. 3mensinTe HebornbLuoe KonM4ecTBo
MYCKaTHOrO opexa M CMellanTe 4O MOflyYeHUsi OAHOPOAHOro coyca. [0TOBbTE FHOYYM B KacTprone,
HanorHEHHON Kunsiwer Bogon, Aob6aBnB HEMHOTO conu. Kak TONbKO MHOYYM HauHyT BCMMbiBaTb Ha
NOBEPXHOCTb, BbIHUMAWTE VX C MOMOLLBIO LLYMOBKM. [TOMECTUTE rHOYYM B 3KapOmnpouyHyo Tapernky 1
nornewnTe CbipHbIM COycoM. [ockinbTe ChIpOM rapHa nagaHo v NMOMECTUTE B LyXOBKY Ha HECKOMbKO
MUHYT npu Temnepatype 220° C.

OcHoBHble bntoga
[ YTKA nof ANENbLCUHOBbLIM COYCOM Q

WHrpeaveHTbl Ans npurotosneHns 4 nopumii: 1 yTka ¢ BbIHYTbIMU KOCTAMU BecoM 1,5 kr, rotoBast Ans
NpUroToBneHns, 5 anenbCcnHoOB, MyKa, KOPUYHEBbIN caxap, bnoyHbIn ykeyc, Grand Marnier, macno,
cosb 1 nepeL,.

PaspexbTe yTKy Ha KyCcku 1 nockInbTe cornbio 1 nepuem. Pasorpeite 50 r macna B 60nbLUON OBanbHOM
CKOBOpOZJe, MOMECTUTE B HEe KyCKW YTKM U MOSHOCTbI0 OBXapbTe MX Ha CUIbHOM OrHe B TeYeHue

e hotpoint-ariston.com m——
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6 MuHyT. [lobaBbTe CTakaH nukepa W yBEnUYbTe OroHb. 3aKPOWMTE KPbILLKOW, YMEHbLUUTE OroHb A0
MWHUMarbHOTO YPOBHSI U rOTOBbTE B TeyeHue 40 MUHYT, BpeMs OT BpeMeHu nomelunsas. Crenite
OyrboH, yTka OorkHa ocTaBaTbCsi TEMMOW. YCTAHOBUTE Hacafky Ansi pe3ku 1 B KyXOHHbIA KoMBaliH.
OunctuTe 2 anenbCcuHa U paspexsTe UX Ha Kycouku. [omecTute KyCcoyku anernibCMHOB B CKOBOPOAY
C HenpuroparwLwuyM MoKpbiTueM, [o6aBuB B Hee OynbOH, KOTOPbIA OCTarcs OT MPUrOTOBIIEHUS
yTkn. [oTOBbTE B TeuyeHne 5 MuHYyT. OuucTuTe anenbCuH, yaansisi BCce, KPOMe MSIKOTM, 3aTeM
M3Mene4mTe Leapy C NOMOLLbI Hacafku Ans pesku 2. MNMomectute Leapy B KacTprOMio C KUNSLLEN
BOJOW 1 BnaHwyvpyinTe B Te4eHe 3 MUHYT. YCTaHOBUTE BbDKMMANKY M BbDKMUTE COK U3 OCTaBLUMXCS
anenbcuHoB. Npolueaute 1 BbINEWTe COK B KacTplonto, 4ob6aBbTe oaHY CTOMOBYH NMOXKY yKcyca, 2
CTOIOBBIE FTOXKM caxapa M HEMHOrO yTUHOro BynboHa. [loBeanTe CoAepKMMOe KacTptonu A0 KUMEHWS,
pob6asete 30 r macna ¢ MyKoIn U NOMeLLMBaTe Ha Marom orHe B TedeHune 10 muHyT. [lo6aBsTe conb u
nepeL, no BKycy, npoueanTe u gobasbTe ocyLUeHHyo Lueapy. NMomectute yTky Ha 6orbLUIoe nogorpetoe
CepBMPOBOYHOE B0, YKpackTe KycodKamm TYLLEHOrO anernbCcrHa 1 HanewTe NoXKy coyca Ha MSICO.
J

FapHup
MPUBHOE ®PUKACE Q

WHrpeaneHTsl ans npurotoenennst 4 nopumii: 600 r WamMnmMHbOHOB, 4 SAUYHbIX XenTka, 1 Nanm, WHUTT-
nyk, 1 3y64nk YecHoka, OBOLLIHOW ByrbOH, ONIMBKOBOE Macro NepBOro OTK1Ma, Corb 1 nepeL.

BblgaBuTe COK MOMOBMHBI NTanima C MOMOLLbHO BbXKMMATKW. YCTaHOBUTE pyOunbHOE Ne3Bne 1 HapexsTe
ropcTb LWHUTT-NyKa. [Moytute rpmbbl U NopexsTe UX, Ucnonb3ys Hacapky Ans peskv 1. Momkapsre
YeCHOK C HebOomMbLUMM KONMMYECTBOM ONMBKOBOMO Macra W LUEMOTKOW MOPEe3aHHOro LUHWUTT-Nyka B
kacTtptone. [JobaBsTe rpubbl U HEMHOMO OBOLLIHOIO ByrbOHa, rOTOBLTE HA CUIMbHOM OrHe B TedeHne 10
MWHYT, akKypaTHO nepeBopaymsasi rpubbl. B 310 Bpemsi, ycTaHOBUTE GUTEP B KYXOHHbIA KOMOaWH 1
B30€eNTe XENTKN C NPOLIEKEHHBIM COKOM narima. Nocne npurotoBneHusi, fobaesTe comnb U NepeL, no
BKYCY M CHUMUTE C OrHs. [lobaBbTe CMeCh XenTKOB 1 Coka Nnarma B rpubbl, MOCTOSIHHO MOMELLMBAS.
[MockInbTe WHUTT-NYKOM ¥ NofJaBanTe.

HecepTbl
KO®EWUHBLIE MA®®UHBbI C KPEMOM 3ABAUOHE Q

WHrpegveHTbl Ansa npurotoBneHuns 4 nopumn. Ons madpdumHos: 350 r mykm Trna 00 (Menkoro nomona),
2 anua, 180 r caxapa, 1 naketuk nekapHoro nopotuka, 10 r koderHbIx 3epeH, 70 r monoka, 120 r
macna, conb. ns kpema 3abavioHe: 5 auu, 120 r caxapa, cyxoe BuHO Mapcana.

Ons madduHoB. Cmenute Kode B KOemornke W npurotoBbTe Kode, MUCNonb3yst KodpeBapky.
YctaHoBuTe 61TEp 1 B3GeNTe fAlLa C caxapoM [0 MOfyyYeHWs Nerkon u Bo3ayLHOW cMecu. BbiHbTe
Outep 1 ycTaHOBWTE Hacagky AN CMeluvBaHus, 3ateM JobaBbTe TOMSIEHOe Macro, MOJOKO,
XOrNoAHbIN Kodbe, LLIenoTKy COMM U MeKapHbI MOPOLLUOK, MPOCEsHHbIN ¢ Mykon. CmelwunBante o
nomnyYeHnst OfQHOPOAHOW CMECH U NOMeCTUTE B 4 CUMMKOHOBBLIX hOPMbI (CMaxbTe (hOpMbl Macnom v
nochInbTE MYKOW, €CIM OHU U3TOTOBMEHbI M3 antoMuHNs). 3anekanTte B Agyxoske npu 180° C B TeveHne
15/18 muHyT. [insi kpema 3abaiioHe. BbiHbTe sifila U3 XonoAaunbHMKa 3a 2 Yaca [0 NMpUroToBIeHUs!
kpema. OTaenuTe XenTku 1 B36enTe 1x B KyXOHHOM kombalHe, ncnonb3ys 6utep, BMecTe C caxapom
ANs nonyyYeHns oAHOPOJHOMW, kpemoobpasHon cmecw. lMocteneHHo Briente 1,5 an BuHa Mapcana,
TWwaTtenbHO nepemelunBas. MNomectTute cmecb B y6OKYI0 MUCKY AN CMELUMBAHUS U rOTOBLTE
3abavioHe B GeHMapu, Npy 3ToM B36VBas KPEM C MOMOLLbIO BEHYMKa B TedeHne okorno 10 muHyT. He
poBoauTte [0 kuneHus. Mocne 3aBepLueHVs NPUroTOBIEHNS, OObeM Kpema JOIMKEH YBENUYMTCS, a
Kpem cTaTb nerde v Bo3gyluHee. [lante Kpemy HEMHOro OCTbITb. BbiHbTe MadhdmHbl, Noka OHW BCe
elle ropsyve, 1 nogasaiiTe ¢ TensbIM KpeMoMm 3abavioHe.
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CEPBUCHOE
OBCITYXXUBAHUE

BecnnartHas ropsivas nuHus:
8 800 3333 887 *

* (Ycnyra 6GecnnatHa pAans aboHEHTOB Bcex
CTauMOHApHbIX JIMHUIA Ha BCEW TeppuTopum
Poccun)

Mol 3a60TMCS 0 CBOVIX MOKyNaTENsiX U cTapaemcst
o6ecneynTb  BbICOKOE KayeCTBO  CEepBUCHOTO
o6cnyxuBaHus. Mbl MOCTOSIHHO COBEpLUEHCTBYEM
HaLLm NpoayKTbl, 4TObObI caenatk Balue obuieHne ¢
TEXHWKOWN MPOCTLIM U MPUATHBIM.

Yxopn 3a TeXHUKOM

JNluuma npodheccuoHanbHbIX CpeacTB
Professional no yxogy 3a TexHukowm,
pekomeHpyemas Hotpoint Ariston,

npoanuUT CpoOK 3kcnnyatauuu Bawen
TEXHUKM WU CHU3UT BEPOSATHOCTbL ee

nonomMmku. JInHma npodpeccmoHanbHbIX
cpeacTB Professional co3gaHa
c y4yeTtom ocobeHHocTel  Balwen
TexHukn. [MpoaykTel  npousBoAATcA

B Wrtanum c coGniogeHnemM BbICOKUX
eBponencKkUx cTaHAapToB B obGnactu
KayecTBa, 3KonoruM U 6GesonacHOCTH
Mcnonb3oBaHUA. Y3HalTe nogpobHee Ha
caunte www.hotpoint-ariston.ru B paspene
«CepBuUC» M cnpawuvBanWTe B MarasmHax
Bawero ropopaa.

ABTOpPU30OBaHHbIE CEPBUCHbIE LIEHTPbI

YT0bbl ObITb Onke k HawwmMm noTpebuTtensm,

Mbl  CO30anM  LUMPOKYK) — CEPBUCHYHD  CETb,
OCOBEHHOCTbIO  KOTOPOi  SIBMSIETCS  BbICOKast
MOOroToBKa, MPOQECCMOHan3M M YECTHOCTb

CEPBUCHbIX MacTepoB.
Mpu BO3HMKHOBEHMUN HEUCTIPABHOCTU

Mepen Tem, kak obpatuteca B Cnyxby Cepsuca
npoBepLTe, HEMb3s NN YCTPaHUTb HEUCMNPaBHOCTb
camocTosiTensbHO (CM. pasgden «HeucnpasHocTH 1
MeTOAbl UX YCTPAHEHNSA»).

Obpatntecas B Cnyxby CepBuca MOXHO MO
TenedoHy GecnnaTtHOW ropsuert NUHUKM  Unu

no TenedoHam, YKa3aHHbIM B rapaHTVMHOM

OOKYyMEHTe.

! Mbl pekomeHAyeM 06palLaThbCcsl TONbLKO K
aBTOPU3OBaHHLIM CEPBUCHBLIM LleHTpam

! Mpu pemoHTe TpebyiiTe MCnonb3oBaHUSA
OpUrMHanbHbIX 3anacHbIX YacTein

Mepepn o6paweHnem B Cnyx0y CepBuca
Heo6xoaAuMoO y6eauTbes, YTo Bbl roToBbI
coo6LWUTL oneparopy:

. OnwucaHve HencnpaBHOCTY;

. Howmep rapaHT1inHOro fOKyMeHTa (CepBUCHOW
KHVDKKM, CEPBUCHOIO cepTudmkara u T.n.);

. Mogens u  cepuitHbii  Homep  (S/N)
usgenus, ykasaHHble B WHOPMALVIOHHON
Tabnuuke, pacnofnioXXeHHON Ha n3genun unu
rapaHTUNHOM [JOKyMEHTE;

. [aty npogaxu nsgenvs.

[Opyryto nonesHyto MHopmaumio 1 HOBOCTM Bebl
MoXeTe HaWTh Ha canite www.hotpoint-ariston.
ru B pasgene «Cepsucy.

YTUNTU3ALUA

CornacHo  EBponeiickoi
2002/96/EC o6
3MNEKTPOHHbIX "
npubopos (WEEE) ObITOBbIE
anekTponpuéopsbl He OOJDKHbI
BblOpackiBaTbCst ¢ 0ObIYHBIM MYCOPOM.
C E Crapble ObiToBble MNPUBOPLI  OOMKHbI

BblGpackiBaTbCA oTaAensbHO ans
onTMU3aLmm CTOMMOCTM NMOBTOPHOIO
ncrnonb3oBaHns 1 nepepabotkM  MaTepuanos,
cocTaBnstolWyx nNpubop, a Tawke AN OXpaHbl
akorniormm 1 3gopoBbs  nogen.  Cumson
nepeyepkHyTasi MycopHasi Kop3uHa UMeeTcs Ha
BCex npubopax, HamoMuHasi nonb3oBaTtento o6
06s13aHHOCTM pasnensHoro cbopa mycopa. bonee
noapobHble CBefeHUst KacaTernlbHO MpaBUIIbHOM
yTunu3auum craporo GbITOBOro anekTponpubopa
nonb3oBaTenu MoryT nonyynTb B
COOTBETCTBYIOLLEM [OC. YYpPEeXOAEHUA wnn B
MarasuHe BbITOBOV TEXHMKN.

&

A 77

OupexTnee
yTunusaumm
3MNEKTPUYECKUX
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Usgenue:

KyXxOHHbI koMGanH

Toprosasi Mapka:

ToproBbIit 3HaK U3rOTOBUTENSA:

H Hotpoint
ARISTON

Mopens: FP 1009 EU, FP 1005 EU
WarotoButens: Indesit Company
CTpaHa-13roToBuTenb: Kurain

HomuHanbHoe 3HaueHne HanpskeH!st 220-240 V ~
3MEKTPONUTAHNS UMK AVANa3oH HaNPsHKEHUS:

MoTpebnsiemasi MOLLHOCTb: 1000W

YcroBHoe 0GO3Ha4YeHMEe poaa  3MeKTPUYEcKoro Toka unu 50/60 Hz

HOMUHarnbHaa YacToTa NepemMeHHOro Toka:

Knacc 3awwmtel ot NOpPaXXeHNsA ANeKTPUYEeCKUM TOKOM

Knacc sawursi Il

B cnyyae HeoGXxoAMMOCTU MOMyYeHWst WUHGopMauuM Mo
cepTuukaTamM  COOTBETCTBUS  WNW  NONYYEHUs  KOmui
CepTUUKaTOB COOTBETCTBUA Ha [AAHHYIO TEXHUKY, Bbl MoxeTe
OTNpaBUTbL 3anpoc Mo 3neKTPOHHOMY aapecy cert.rus@indesit.
com.

[laTy npou3BOACTBA A@HHOW TEXHWKM MOXHO MOMy4UTb 13
CEpUIHOTO HoMepa, PacnonoXeHHOro noa WTpux-kogom (S/N
XXXXXXXXX * XXXXXXXXXXX), cnepytolwmm obpasom:

— 1-as undpa B S/N cooTBeTcTBYeT nocneaHei uudpe
rona,

- 2-ast 1 3-a umudpel B S/N nopsiakoBoMy Homepy
vecsiLa roaa,

— 4-aa n 5-as uucpbl B S/N yucny onpeneneHHoro
mecsila 1 roa.

Indesit Company S.p.A.

MpousBoauTens: Buane A. Meprionu 47, 60044, ®abpuaro (AH),
Wtanusa
Vmnoprep: 000 “Unpesut PYC”

C Bonpocamy (B Poccum) obpaluarbes no agpecy

Poccus, 127018, Mocksa, yn. [IBUHLEB, AoM 12,
xopn. 1
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PARGALAR VE OZELLIKLER

1. Taban 9A. Kapak
2. Kontrol diigmesi 9B. Yiyecek itici
3. Kase 10. Narenciye sikacagi
4. Aksesuar monte mili 11. Kase kapagi
5. Disk tagtyici 11A. Iri yiyecek itici
5A. ince dilimleme diski 11B. Kiguk yiyecek itici
5B. Kalin dilimleme diski 12. Blender
5C. ince dograma diski 12A. Blender kapagi
5D. Kalin dograma diski 12B. Olgiim kabi
5E. Rendeleme diski 13. Spatula
6. Cirpma diski 14. Aksesuar saklama bdlmesi
7. Yogurma kancasi 15. Ogutiicl
8. Dograma bigagi 16. Bicak Unitesi
9. Meyve sikacagi

Teknik Ozellikler:

Watt (W): 1000

Voltaj (V): 220 - 240
Karistirma Kapasitesi: 2600 ml
Blender Kapasitesi: 1500 ml

Dugme

OFF (Kapali)— Unite kullaniimadigi zamanlarda mutfak robotu her zaman OFF (Kapali) konumda
tutulmahdir.

OFF (Kapal) ile MAX (Hizli) arasi — Galisma hizi, asgari hiz ile azami hiz arasinda kademeli
olarak degistirilebilir.

PULSE (ANLIK VE DARBELI) — “DARBELI” kullanim igin diigmeyi saatin aksi yéniinde gevirin
ve Unitenin ¢alismasi icin o konumda tutun. Biraktiginiz zaman Unite duracaktir. PULSE (Darbeli) calisma
ozelligini, findik, ¢ig et veya sebze kiymak gibi kisa sureli gorevlerde kullanin.

Bu sayede, digme "OFF (Kapall)" konuma gelene kadar, yaptiginiz isin sonuglarini ve gidanin inceligini/
kiiguklugunu kontrol edebilirsiniz.

GiRi$ asagidakileri de iceren bir dizi genel guvenlik
) kuralina uyulmahdir:
Urindmuzu satin aldiginiz igin tesekkur ederiz.

Bu riinii satin alarak, etkili ve yiiksek * Cihazi sgdece_ plakasinda belirtilen 6zelliklere
performansli bir cihaza sahip oldunuz. uygun bir sekilde baglayin ve kullanin.

. Tum talimatlari okuyun. lleride basvurmak
Bu cihazin dogru kullanimiyla ilgili talimatlara Uzere talimatlar saklayin.
uymamaniz halinde ortaya c¢ikabilecek higbir Elektrik carpmasina kargi tedbir olarak,
hasardan veya zarardan o6tirl imalatgr firma tabani, kabloyu ya da fisi suya veya baska
sorumlu tutulamaz. sivilarin igine koymayin.
Kullanim talimatlarinda farkli modeller agiklanmis Calismakta olan makinenin  basindan
olabilir. Bu tiir farklar mutlaka belirtiimektedir. ayrilmayin.

. Makineyi ¢cocuklardan uzak tutun.

GUVENLIGINIZ |9|N ONEMLI +  Makineyle oynamalarini  &nlemek igin

cocuklarinizi gézetin.
BILGILER . Guvenliklerinden sorumlu bir kisinin gézetimi

Tum elektrikli cihazlarin  kullanimi  sirasinda, altinda clmadiklan veya gerekli talimatiar

hotpoint.eu m——
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almadiklari middetge, fiziksel, akli veya
ruhsal durumu iyi olmayan ya da cihazin
kullanimiyla ilgili bilgi ve deneyime sahip
olmayan kisilerin bu cihazi kullanmasina izin
vermeyin.

Elektrik kesilince cihaz agik kalmaya devam
eder ve elektrik gelince durdudu yerden
calismaya baslar.

Kullaniimadigi zamanlarda, pargalari
takarken/sokerken ve cihazi temizlemeden
once mutlaka cihazi kapatip figini c¢ekin.
Bunun igin dncelikle Uniteyi kapatin, fisi tutun
ve elektrik prizinden cikarin. Asla kabloyu
cekerek gikarmaya calismayin.

Hareketli parcalara temas etmeyin ve
parmaklarinizi bosaltim agzindan uzak tutun.
Kablosu, fisi ya da kendisi hasar géren bir
cihazi kullanmayin, ariza yaptiktan sonra
da cihazi kullanmayin. Kontrol edilmesi,
onariimasi, mekanik ya da elektrikli
ayarlarinin yapilmasi igin cihazi yetkili servise
gonderin.

Yaralanma riskini 6nlemek igin, hasarli bir
kablonun degistiriimesi gibi onarimlar sadece
musteri servisimiz tarafindan yapiimalidir.
Cihazin imalatgisi tarafindan imal edilmemis
ya da onaylanmamis  atasmanlarin
kullaniimasi yangina, elektrik carpmasina ya
da yaralanmaya neden olabilir.

Acik mekanda kullanmayin.

Kablonun masa veya tezgahin kenarindan
sarkmasina ya da sicak yuzeylere temas
etmesine izin vermeyin.

Ciddi sekilde yaralanmamak veya
cihaza hasar vermemek igin, ellerinizi ve
kullandiginiz aletleri gida isleme sirasinda
hareket halindeki bigcaklardan veya disklerden
uzak tutun. Spatulayr kullanabilirsiniz,
ancak sadece mutfak robotu calismiyorken
kullanmaniz gerekir.

Bicaklar  keskindir.  Dikkatlice  kullanin.
Yaralanma riskini 6nlemek icin, dograma
bicagini ve dilimleme/kiyma diskini takip
cikarirken keskin olmayan kenarindan tutun.
Yaralanma riskini O6nlemek igin, ©nce
kaseyi yerine takmadan dograma bigagini
ve dilimleme/kiyma diskini yerlestirmeyin.
Kapagi ¢cikarmadan 6nce motorun, diskin ve/
veya dograma bigaginin durdugundan emin
olun.

Cihazi calistirmadan 6nce kapaginin yerine
saglam bir sekilde sabitlendiginden emin olun.
Yiyecek alma oluguna asla elinizle gida
yerlestirmeyin. Her zaman yiyecek iticiyi
kullanin.

Patlayici ve/veya yanici duman ihtiva eden

ortamlarda bu cihazi kullanmayin.

Bu cihaz sadece evde kullaniimak uzere
tasarlanmistir, endustriyel kullanima uygun
degildir. Kullanim amaci diginda kullaniimasi
garantinin gegersiz kalmasina neden olur.
Kapagin kenetlenme mekanizmasini devre
disi birakmaya calismayin.

Cihaz caligiyorken basindan ayriimayin.
Elektrik carpmasi riskini azaltmak igin, alt
kapagi c¢ikarmaya c¢alismayin. Makinenin
ic kisminda kullanici tarafindan bakim
yapilabilecek bir parga bulunmamaktadir.
Onarim isi sadece yetkili personel tarafindan
yapilmalidir.

Kisisel glvenliginiz i¢in Unite 06zel bir
kenetlenme mekanizmasiyla donatiimigtir.
Bu sayede, kase tabana takilmadan ve cihazi
kapadi dogru bir sekilde kasenin (zerine
sabitlenmeden mutfak robotu calismaz. iri
yiyecek fitici ile kase kapaginin her zaman
kilitli konumda oldugunu kontrol edin. Kase
kapagini, kaseyi ve iri yiyecek iticiyi dogru
bir gsekilde yerlerine takmadan uniteyi
galistirmayin. Gida islemeye baslamadan
6nce, Unite tabaninin diiz, kuru ve temiz bir
ylizey Uizerinde oldugunu teyit edin.

ILK KULLANIMDAN ONCE

Uriinii ambalajindan gikarirken ve ambalaj
malzemesini acgarken, ¢ok keskin olan
dograma bigcagina ve dilimleme/kiyma
diskine ¢ok dikkat edin.

Taban disindaki tum parcalarn sicak ve
sabunlu suyla yikayin. Durulayarak kurutun.
Bu pargalari bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz. Kullanim ve Bakim kitapgigini
mutlaka okuyun, o6zellikle "Kullanm" ve
"Bakim ve Temizlik" bdlimlerini iyice
okuyarak Unitenin bakimi ve temizlenmesiyle
ilgili ydnergeleri 6grenin.

Enerji tiikketimi agisindan verimli
kullanim igin 6neriler

Mutfak Robotunuzu daha verimli kullanmak igin bu
bilgileri dikkate almanizi tavsiye ederiz:

Bu cihaz sadece evde kullaniimak Uzere
tasarlanmistir, endustriyel kullanima uygun
degildir. Kullanim amaci diginda kullaniimasi
garantinin gegersiz kalmasina neden olur.
Sadece ihtiyaciniz olan miktarlari hazirlayin.
Islem vyapacaginiz malzemeye gore hiz
ayarinizi segin



. Uriinii kullanmadiginiz aralarda off konumu-
na getirin, bosa calistirmayin. Urlininizi
kullanacaginiz  malzemeleri hazirladiktan
sonra kullanmaya baslayin.

. Yiyecek besleme borsuna gida yerlestirirken

iticiyi kullanin.Calistirmadan o6nce ayrica
kapaklarin saglam yerine oturduguna emin
olun.
MUTFAK ROBOTUNUZUN
KULLANILMASI

Kullanmadan &nce liitfen “Onemli
Bilgiler ve Tedbirler” kismini okuyun.

Kullanim tavsiyeleri ve teknikleri

Ayni anda sadece az miktarda siviyl (yaklasik
2 bardak veya daha az) isleyin. Daha yiksek
miktarlar kaseden tasabilir.

DOGRAMA BICAGI/GIRPMA DIiSKi/
YOGURMA KANCASI (A)

1. Unite tabanini
yerlestirin.

2. Kaseyi takin, kase kolunu kaseye tutturun
ve tabana tam olarak kilitlenene kadar saatin
aksi yonlnde cevirin.

3. Aksesuar monte milini yerlestirin ve kasenin
Uzerine dogru sekilde yerlesene kadar hafifce
bastirin.

4. Dograma bicagini, girpma diskini ve yogurma
kancasini aksesuar monte milinin  igine
sokun ve birakin.

5. Malzeme ekleyin.

6. Yiyecek iticiyle kapag takin ve kasenin
icinde tam olarak kilittenene kadar saatin aksi
yoninde cevirin.

DILIMLEME, KIYMA VE RENDELEME
AKSESUARLARI

diz ve kuru bir zemine

Kullanmadan 6nce linitenin kapal (OFF
konumu) ve fisinin gekik oldugunu teyit
edin.

Gida iglerken mutlaka yiyecek iticiyi kullanin -
yiyecegi itmek igin asla elinizi kullanmayin.

Isi Unitenin yapmasini bekleyin; fazla basing
uygulamaniz islemi hizlandirmayacaktir. Mutfak
robotunu aralksiz 3 dakikadan uzun bir sure
calistirmayin, calisma doénguleri arasinda 5 dakika
dinlendirin (karigtirma isleri sirasinda déngii daha
uzun olabilir; 6r. 5 dakika).

Bicak ve rende bigadl aksesuarlari ceviz, findik,
turp ve benzer gidalar ¢alismak igin uygun degildir.
Sert peynirleri galismak igin, rende bigagi
aksesuarini kullaniniz.

Kiigiik veya uzunyiyecek parcalarinin
islenmesi (B)

Kaseyi ilk olarak tabanin uzerine yerlestirin.
Aksesuar monte milinin yerinde oldugunu
teyit edin.

Gerekli ara pargayl cekmeceden cikarin.

Ara pargay! taslyici diskin icine yerlestirin.

Taglyici  diski Aksesuar monte miline

sabitleyin.

Kapag! iri yiyecek iticisiyle kilitleyin.

Kuglk ve uzun yiyecegi kuguk yiyecek

iticisiyle  yerlestirin.  Dilimleme/dograma

islerinde size yardimci olmasi igin Yiyecek

Kilavuzunu kullanin.

8. Surekli gida isleme icin "MIN"/"MAX"
konumuna gelene kadar digmeyi saat
yoniinde cevirin. Iri yiyecek iticiye yaklagik
400-500 g kuvvetle bastirin.

9.  Yiyecegi islemeniz bitince digmeyi "OFF

(KAPALI)" konuma gelene kadar saatin aksi

yonunde cevirin, diskin durmasini bekleyin,

kapadi c¢ikarmak igin kapad! kilit agma
noktasina dogru kivirin.

orL N

No

iri yiyecek pargalarinin islenmesi (C)

Kaseyi ilk olarak tabanin tzerine yerlestirin.
Aksesuar monte milini yerinde oldugunu teyit
edin.

Ara pargay! taslyici diskin icine yerlestirin.

Taglyici diski tahrik miline sabitleyin.

Kapag! iri yiyecek iticisiyle kilitleyin.

iri yiyecedi kapagin lizerindeki iri yiyecek

olugunun igine yerlestirin, iri ve kuiglk yiyecek

iticisini  birlikte itin.  Dilimleme/dograma
islerinde size yardimci olmasi igin Yiyecek

Kilavuzunu kullanin.

7. Surekli isleme icin "MIN"/"MAX" konumuna
gelene kadar dugmeyi saat yonunde gevirin,
iri yiyecek iticiye yaklagsik 400-500 g kuvvetle
bastirin.

8. Yiyecegi islemeniz bitince digmeyi "OFF

(KAPALI)" konuma gelene kadar saatin aksi

yonunde cevirin, diskin durmasini bekleyin,

kapadi c¢ikarmak igin kapad! kilit agma
noktasina dogru kivirin.

N —

o0k w

Qf iri yiyecek itici gikarilirsa motor durur.
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MEYVE SIKACAGI
APARATININ
KULLANILMASI (D)

Kullanmadan énce liitfen “Onemli
Bilgiler ve Tedbirler” kismini okuyun.

Cekirdekli  meyveleri (elma, armut vs.),
bogurtlenleri, gekirdekli kati meyveleri, sebzeleri
(havug, domates vs.) sikmak igin bu islevi kullanin.

1. Kaseyi ilk olarak tabanin Gzerine yerlestirin.

2. Aksesuar monte milinin yerinde oldugunu
teyit edin.

3. Sluzge¢ blokaj konumunda iken rende
bigagini saat yénunln tersinde vidalayarak,
santrifuj aksesuarini monte ediniz.

4. Meyve sikacaginin kapagini yerlestirin ve
saatin aksi yénunde gevirin.

5. Doéner digmeyi disuk bir hiz ayarina getirin.

6. Yiyecek besleme tipunden meyve veya
sebze ekleyin ve iticiyi kullanarak hafifce ileri
dogru itin. Gerekiyorsa 6nceden kesin.

7. Iglem bitince déner diigmeyi yavasca yiiksek
hiza getirin ve meyvenin posasi sikilana
kadar cihazi galismaya devam etmesini
saglayin.

Azami igleme miktari: 250 g meyve ya da
sebze.

NARENCIYE SIKACAGI
APARATININ KULLANILMASI (E)

Kullanmadan &nce liitfen “Onemli
Bilgiler ve Tedbirler” kismini okuyun.

Kullanmadan 6nce (initenin kapal (OFF

konumu) ve fisinin gekik oldugunu teyit
edin. Sikma hunisi meyveden ¢ikarilamaz.
Yiyecegi/meyveyi 6nceden ikiye boliin.
isi Ginitenin yapmasini bekleyin; fazla basing
uygulamaniz  iglemi  hizlandirmayacaktir.
Mutfak robotunu araliksiz 30 dakikadan uzun
bir siire calistirmayin, ¢aligma dongiileri
arasinda 1 dakika dinlendirin.

1. Kaseyi ilk olarak tabanin Gizerine yerlestirin.

2. Aksesuar monte milinin yerinde oldugunu
teyit edin.

3. Narenciye sikacagini, saatin aksi yoniinde
olabildigince saglam sekilde sabitleyin.

4. Meyvenin suyunu c¢ikarmak igin doner
digmeyi dusuk hiza getirin ve sikma bolgesi
Uzerinde meyveye basin.
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Hazne igin belirtilen azami sivi seviyesini
asmayin. Kaseyi hemen bosaltin.

BLENDER APARATININ
KULLANILMASI (F)

Kullanmadan once liitten “Onemli

Bilgiler ve Tedbirler” kismini okuyun.

ilk kullanimdan 6nce, {inite tabani

disindaki tiim parcalar yikayin: dlgiim
kabi, kapak, Blender iinitesi (blender {linitesi
blenderden, bigak grubundan, contadan ve
blender tabanindan olusur). Blender {initesi
pargalarina ayrilamaz. Bigaklar keskindir.
Dikkatlice kullanin. Blender motoru tabanini
asla suyun veya diger sivilarin igcine koymayin.

1. Blenderi dogru bir sekilde tabana yerlestirin,
strahi grubunun kolunu takin ve tabanin
Uzerinde tam olarak kilittenene kadar saatin
aksi yonlnde gevirin.

2. Karistirilacak yiyecegi strahinin igine koyun.

3. Blenderin kapadini takin ve saatin aksi
yéniinde gevirerek kilitli konuma getirin. Olgiim
kabinin yerinde oldugunu kontrol edin.

4. Digmenin “OFF  (KAPALI)” konumda
oldugunu teyit edin. Fisi, standart bir elektrik
prizine takin.

5. Buz kirarken en iyi sonuclari almak icin
"PULSE (Darbe)" modunu kullanin. Bu modu
etkinlestirmek igcin, "PULSE" konumuna
gelene kadar saatin aksi yoniinde cevirin;
ezme kirma isini bitirmek icin digmeyi birakin.

6. Blender agikken malzeme eklemek isterseniz,
Olcim kabini ¢ikarin ve malzemeyi kapagin
acikhgindan ekleyin.

7. lginiz bitince digmeyi "OFF
konuma gelene kadar gevirin.

(KAPALI)"

Blender'in  tabana kilitlenebilecegi
sadece bir konum vardir. Blender tabana
dogru monte edilmezse linite calismaz.

ipuglari ve Teknikler

. Blender hasar gorebilir. Derin dondurucuda
dondurulmus malzemeleri islemeyin (buz
kaliplari hari¢). Bosken galistirmayin.

. Yiyecegi blendera koymadan once kuguk
parcalar halinde (yaklasik 5 cm) kesin. Taze
veya dondurulmus meyveleri dogramak,
rendelemek veya hazirlamak igin 2 cm'lik
parcalar halinde kesin.

. Siviyla karistirilacak olan yiyeceklerin hazne
icinde en etkili sekilde dénmesi igin, blendere



once sivi ekleyin, arindan kati yiyecekleri koyun.

. Uniteye hasar verebileceklerinden, agagidaki
maddeler asla Unitenin igine konmamalidir:
kemik, dondurulmus buyuk kati gidalar, turp
gibi ¢ok sert gidalar.

. Buz kirmak icin blender surahisini soguk
suyla yarisina kadar doldurun. Yaklasik 2
kap buz kipl ekleyin. Bir elinizle kapagdi
sikica tutarken diger elinizle digmeyi PULSE
(Darbe) konumuna getirin. Daha fazla bu
gerekiyorsa kapagi ¢ikarin ve buz kaliplarini
kapagin deliginden tek tek ekleyin. SIVI
YOKKEN BUZ KIRMAYIN. Bu talimatlara
uymamaniz halinde bigaklar, strahi ve
Blender hasar gorebilir ve yaralanabilirsiniz.

OGUTUCU APARATININ
KULLANILMASI (G)

Oglitme kasesini bitkiler, findiklar ve kahve
cekirdekleri igin kullanin.

1. Kaseyi acmak icin bicak Unitesi vidasini
saatin aksi yonunde gevirin.

2. Malzemenizi 6gutme kasesine koyun. En
fazla yarisina kadar doldurun.

3. Bicak unitesini saat yonunde cevirerek
slirahiye sikica sabitleyin.

4. QOgitme kasesini gl¢ Unitesinin {izerine
yerlestirin ve dondurerek yerine kilitleyin.

5. Uniteyi maksimum hiza getirin veya darbeli
calismayi kullanin.

Gilvenlik

. Blender takili degilken asla bigcak unitesini
makinenize takmayin.

. Mini dograyici/6gitiicti makineye takiliyken
asla surahiyi yerinden c¢ikarmayin.

. Keskin  bigaklara  dokunmayin.  Bigak
Unitesini gocuklarin erisemeyecegi yerlerde
bulundurun.

. Bicaklar tamamen durmadan asla mini

dograyicly/6gutuclyl yerinden gikarmayin.
Onemli

. Mini dograyicinin/6guitticinin hizmet dmrund
uzatmak igin, araliksiz olarak 15 saniyeden
uzun sureyle calistirmayin.

. Dogru tutarlliga ulastiginiz anda Uniteyi
kapatin.

. Sadece kuru malzemelerle kullanin.

ipuglari ve Teknikler

. Bitkiler temiz ve kuruyken en iyi sekilde
ogutulrler.

BAKIM VE TEMIZLIK

Kullanmadan &nce liitften “Onemli
Bilgiler ve Tedbirler” kismini okuyun.

1. Temizlemeden 6nce Unitenin kapali ve figinin
¢ekilmis oldugunu teyit din.

2. Temizleme igini  kolaylastirmak igin,
mumkunse parcalari gida isledikten hemen
sonra durulayin.

3.  Tabani, kontrol digmesini ve ayaklari nemli
bir bezle silin ve hemen kurulayin. Inatgi
lekeleri, orta dereceli ve agindirici olmayan
bir leke sokuculye batiriimis bir bezle silerek
giderebilirsiniz. Tabani asla sivilarin igine

batirmayin.
4. Tdm parcalar sicak ve sabunlu suda
yikanabilir;  yikadiktan  sonra  parcalari

durulayin ve iyice kurulayin. Gerekiyorsa,
kaseyi ve yiyecek vyerlestirme olugunu/
kapagini iyice temizlemek icin kiguk bir
naylon firga kullanin. Bu tip bir firga, dograma
bigaginin, dilimleme/kiyma diskinin veya
Blender bigaginin elinizi  kesmesini de
onleyecektir.

5. Plastik veya metal pargalarda asindiric
stingerler veya temizleyiciler kullanmayin.

6. Kasenin igine kaynar su doldurmayin,
parcalari kaynar suyun igine koymayin.

ipuglari ve Teknikler

Havug gibi bazi gidalar kasenin gegici olarak
boyanmasina neden olabilir. Lekeleri gidermek igin
1 corba kasidi kabartma tozu ile 2 corba kasigdi ik
suyu karistirarak bir karigim hazirlayin. Bu karigimi
lekelerin Uzerine surin ve bezle ovarak lekeleri
giderin. Sabunlu suda durulayin ve kurutun.

Kaseleri temizlemek igin, kirli kaseyi yarisina kadar
sicak suyla doldurun ve birkag damla sivi bulagik
deterjani ekleyin. Ust kisim saglam bir sekilde
yerine oturmus durumdayken digmeyi yaklasik
30 saniye boyunca yuksek hiza getirin. Artiklarin
buylk kismi sabunlu suyla akarak ¢ikar ve kasenin
sadece elle hafifce yikanmasi veya durulanmasi
gerekir.
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YEMEK HAZIRLAMA KILAVUZU

Dograma bigagi

YIYECEK

MIKTAR

TALIMATLAR

HIZ

BEBEK GIDASI

Maks. 4 fincan (1000
ml)

4 fincan (1000 ml) pismis sebzeyi
ve/veya eti, her fincan kati gida icin
1/4 fincan (60 ml) siviyla birlikte
kaseye ekleyin. istenen incelige
gelene kadar araliksiz igleyin.

mid/max

EKMEK KIRINTISI

Maks. 10 dilim

Taze veya hafif bayat ekmek
dilimlerini 3,5 - 5 cm'lik pargalar
halinde kesin. Ince kinnti elde
etmek icin kaseye doldurun ve
Uniteyi calistirin.

mid/max

CEREZ/KRAKER
KIRINTILARI

Maks. 5
(1.250ml)

fincan

Misir unu krakerlerini, ¢ikolatali
veya vanilyali gofretleri ufalamak
icin kullanin. Daha buytik krakerleri
3,5 - 5 cm'lik pargalar halinde kirin.
ince kirinti elde etmek igin kaseye
doldurun ve Uniteyi ¢alistirin.

mid/max

YABAN MERSINI,
KIYILMIS

3 fincan (750 ml)

istenen incelikte dogramak igin
darbeli kullanim iglevini c¢alistirin.
Yaban mersinine hos bir tat vermek
icin seker de ekleyebilirsiniz.

pulse

YUMURTA,
DOGRANMIS

Maks. 12 adet

Kati pismis yumurtalari soyun,
kurumasini bekleyin ve ikiye bolin.
Kaseye ekleyin. Dogramak igin
darbeli galisma 6zelligini kullanin,
4-5 darbeden sonra inceligini
kontrol edin.

pulse

SARIMSAK,
DOVULMUS

Maks. 12 adet

Kasenin kuru oldujundan emin
olun. Unite galigiyorken sarimsak
disini(diglerini) yiyecek olugundan
iceri atin.

max

ET, DOGRANMIS
(CIG VEYA PISMIS)

Maks. 2,5 fincan (600
ml)

Eti 2,5 cm'lik kugbasi seklinde kesin.
Kaseye doldurun ve dogramak igin
darbeli calisma 6zelligini segin.

max

MANTAR,
DOGRANMIS

Maks. 12 adet

Buylk olanlari ikiye bélin ve
kasenin igine atin. istenen incelikte
dogramak igin darbeli kullanim
islevini calistirin.

pulse

FINDIK, KIYILMIS

2 fincan

Kaseye doldurun ve dogramak igin
darbeli calisma 6zelligini segin.

pulse
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Kuru sogani geyrek pargalara ayirin
ve kasenin igine atin. Iri pargalar

SOGAN, . .. | halinde dogramak icin 1 veya 2
DOGRANM|$ Maks. 2 adet buytik defa darbeli galismayi kullanin. pulse
Maksimum 2 fincan (500 ml) 2,5
cm'lik pargalar halinde kesin.
Peynirin oda sicakligina ulagsmasini
PARMESAN VEYA bekleyin. Peyniri 2,5 cm'lik kipler
i Maks. 1-1,5 fincan | seklinde kesin. Iri taneli dogramak
KA$AR PEYNI.R’ (375 ml) icin kaseye koyun ve darbeli max
RENDELENM'S kullanimi segin; ince rendelemek
icinse Uniteyi araliksiz ¢alistirin.
Kaseye ekleyin ve istenen incelige
gelene kadar yaklasik 10-15 saniye
MAYDONOZ’ Maks. 2 adet blylk | darbeli calismayi kullanin. Dider | pulse
DOGRANMIS bitkileri de (feslegen, kisnis, nane)
ayni sekilde isleyin.
SARI, YESIL, Biberi 2 cm'lik kiipler seklinde kesin.
KIRMIZI Maks. 1 adet biber | Kaseye doldurun ve dogramak igin [ 5e
; ~ darbeli galisma Ozelligini segin.
BIBER, DOGRANMIS sas gini se¢
Plre veya krema haline getirmek
N icin 2 fincan sicak (<80°C)
CORBALAR’ PURE 2 fincan (500ml) sebze corbasi ekleyin. Istenen | mid/max
VEYA KREMALI yumusakligi elde edene kadar
Uniteyi galistirin.
KABAK (TEREYAGl), Bir fincan yiyecek igin ceyrek fincan
BALKABAGI VEYA | Maks. 5 adet biylk (60 ml) pigirme sivisi ekleyin.
TATLI (1250 ml), Ince olarak dogramak igin darbeli P L:nlasxe/
. 2,54 cm kup seklinde | galismayi kullanin, pure haline
PATATES, PURE getirmek igin siirekli isleyin.
Blyik cilekleri temizleyin ve
. . yariya bolin. Kaseye doldurun ulse/
CILEK, PURE 2 fincan (500 ml) | ve dogramak igin darbeli calisma | ° max
ozelligini  secgin. Pire haline
getirmek icin araliksiz igleyin.
DOMATES, PURE 4 adet orta boy Ceyrek kesilmis domates. Maks. 4
adet ekleyin ve istenen buyukluge ulse
gelene kadar darbeli ¢alisma P

ozelligini kullanin.
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Kiyma bigaklari

YIYECEK TALIMATLAR HIZ
Cok ince lahana veya lahana salatasi igin rendeleme diskini
kullanin. Yiyecek ekleme oluguna uygun bulylklikte parcalar .
LAHANA elde edilecek sekilde kesin. Hafif basing uygulayarak rendeleyin. mid
Rendelediginiz lahana miktar! diske ulasinca kaseyi bosaltin.
HAVUQLAR Yiyecek oluguna yerlestirin ve rendeleyin. mid
i Peynir iyi sogutulmus olmaldir. Yiyecek ekleme oluguna uygun .
PEYNIR, KASAR | i ikiiikte kesin. mid
PEYNIR Yiyecek ekleme oluguna uygun blyuklikte kesin. Rendelemeden
’ once peynir dolapta 30 dakika boyunca sogutulmaldir. mid
MOZZARELLA Rendelenirken hafifce bastirin.
PATATES Yiyecek ekleme oluguna uygun buyuklikte kesin. mid
DOLMALIK Yiyecek oluguna uygun olgide boylamasina veya enlemesine )
KABAK kesin. mid
Dilimleme bicaklari
YIYECEK TALIMATLAR HIZ
ikiye boliin ve yatay bir sekilde yiyecek oluguna yerlestirin. .
ELMA Hafifce bastirin. mid/max
Ké\,{A‘ILRg: Yiyecek ekleme oluguna uygun buyuklikte kesin. mid/max
HAVUCLAR Yiyecek ekleme oluguna uygun biyUkllkte kesin. mid/max
KEREViZ Kilgigini ayiklayin. En iyi sonuglar igin yiyecek oluguna doldurun. | mid/max
SALATALIK Yiyecek ekleme oluguna uygun buyuklikte kesin. mid/max
Uzunlamasina dilimler igin mantarlari yan kisimlarindan yiyecek .
MANTAR oluguna yerlestirin. mid/max
= ikiye béliin ve yiyecek oluguna doldurun; iri taneli dogramak igin .
SOGAN soganlar diklemesine yerlestirin. mid/max
SEFTALI, ikiye béliin ve gekirdeklerini gikarin. Yiyecek oluguna dik sekilde mid/max
ARMUT yerlestirin ve hafif basing uygulayarak dilimleyin.
SARI, YE$i|_’ ikiye boliin ve gekirdeklerini g¢ikarin. Gerekiyorsa hafifge
KIRMIZI bastirarak biberi yukaridan asagi yiyecek oluguna yerlestirin.
: Buylk olanlari ceyrek seklinde veya seritler halinde kesin | mid/max
B‘IBER’ (istediginiz sonuca gore). Orta seviyede basing kullanarak
DOGRANMIS | dilimleyin.
SUCUK/SOSIS | 8 cm uzunlukta kesin. Zarini soyun. mid/max
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istiyorsaniz kabugunu soyun. Biiyilk olanlar ikiye bélerek .
PATATES yiyecek oluguna yerlestirin. mid/max
QiLEK Temizleyin. Uzunlamasina dilimler igin yan yana yerlestirin. mid/max
Batin dilimler elde etmek igin kiglk domatesler kullanin, .
DOMATES gerekiyorsa ikiye boélun. Hafif, ancak etkili sekilde bastirin. mid/max
TURP II((easb;gunu soyun. Yiyecek ekleme oluguna uygun blyuUklikte mid/max
DOLMALIK Uc kisimlarini kesip atin. Bitun dilimler elde etmek igin biraz
bastirin; buylk olanlar yiyecek oluguna uyacak bigimde ikiye | mid/max
KABAK bolin.

Santriflj aksesuari

YiYECEK TALIMATLAR
ELMA Yiyecek ekleme oluguna uygun bulyuklikte kesin. Hafifce bastirin.
HAVUCLAR Yiyecek ekleme oluguna uygun biiyiikliikte kesin.
KEREViz Kilgigini ayiklayin. En iyi sonuglar igin yiyecek oluguna doldurun.

Narenciye sikacagi

YiYECEK TALIMATLAR
NARENCIYE Meyveyi ikiye bolin. Sikica bastirin.
LIMONLAR Meyveyi ikiye bolin. Sikica bastirin.
Cirpma diski
YiYECEK TALIMATLAR HIZ
YUMURTA AKI | 4 - 6 yumurta aki 2 dakika galistirin max
KREMA CIRPMA max
Blender
YIYECEK MIKTAR TALIMATLAR HIZ
Havucu 1,5 cm'lik kupler
seklinde kesin. Bir fincan kat
yiyecek icin 1,5 fincan (360
HAVUCLAR Maks. 5 fincan (1.250 ml) | ml) sivi katarak maks. 5 fincan | pulse/mid/max
(1.250 ml) havucu blendere
yerlestirin, istenen incelige
kadar surekli karistirin.
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CILEK
MUZ PURESI

1/2  fincan (120 ml)
portakal suyu 1 fincan
(yaklasik 140 g) taze cilek,
yikanmig ve soyulmus.

1 orta boy muzu 3 parga
halinde kesin.

1 kap (240 ml) vanilya az
yagl yogurt

1 corba kasigi (15ml) bal
3 adet buz kipl

ilk 5 malzemeyi sirayla
blenderin sirahisine ekleyin.
Kapagi kapatin ve 10 saniye
boyunca “Blend (Karistir)’ (5)
modunda karistirin.  Blender
calisiyorken kapagi agin. Buz
kipleri ekleyin ve karigim kalin,
yumusak ve kremsi bir hal alana
kadar karistirmaya devam edin.

pulse/mid/max

Karigtirma uglari

YIYECEK MIKTAR TALIMATLAR HIZ
Homojen  bir hamur elde
MAYALI MAKS 500 gr un edinceye kadar, malzemeleri min/mid
HAMURLAR tek seferde koyunuz.
Homojen ve  yodun  bir
TART hamur elde edinceye kadar, .
HAMURLARI MAKS 500 gr un malzemeleri tek seferde min/max
koyunuz.
Ogutmek
YIYECEK MIKTAR TALIMATLAR HIZ
Arzu  edilen kivami  elde
edinceye kadar, tek seferde
KAHVE Yarisina kadar doldurulur | 15 san.'den fazla olmamak pulse
CEKIRDEKLERI kaydiyla PULSE tusunu
kullanarak 6gutundz.
Arzu edilen kivami  elde
edinceye kadar, tek seferde
FINDIK/BADEM | Yarisina kadar doldurulur | 15 san.'den fazla olmamak pulse
kaydiyla PULSE tusunu
kullanarak 6gutindz.
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YEMEK TARIFI KITABI FP 1005 AX0

RUS SALATASI AN

4 porsiyon igin gerekenler: 250 g ton baligi yadi, yagd igine batirlmis ancuezler, 2 patates, 2 havug, 300
g bezelye, 2 yumurta, hardal, 1 limon, yerfistidi yagi, tuz.

Cirpma diskini takin ve yiyecek mikseri kasesine 2 yumurta, bir miktar hardal ve 1 tutam tuz ekleyin.
Yavas yavas yaklasik 2 dl yag eklerken ¢irpmaya devam edin. Karisim hafif ve pirizsiiz oldugunda,
4 yemek kasigi suzilmus limon suyu ekleyin. Ton baliginin yagini suzin ve dograyin. Ayni islemi
8 adet ancuez ile birlikte yapin. Patatesleri soyun, dograyici bigadi kullanarak kabaca dograyin ve
hemen su ve limon suyu icine koyarak koyulagsmalarini énleyin. 2 havucu yikayin ve dilimleyici bicagi
kullanarak dilimleyin. Su dolu bir kabi kaynatin ve patatesleri 5 dakika kaynamis suda tutun. Patatesleri
sudan ¢ikarin ve buzlu suya koyun, ardindan 5 dakika sonra sudan ¢ikarin. Ayni islemi havuglarda da
yapin ve havuclar 3 dakika kaynatin. Ayni igslemi havuglarda da yapin ve havuclari 1 dakika kaynatin.
Patatesleri, havuclari, fastlyeleri, ton baligini ve angtiezleri bir kaba koyun, mayonez ekleyin ve iyice
karistirin, istediginiz kadar tuz ve biraz yag ekleyin. 2 saat buzdolabinda bekletin.

SOGAN CORBASI AN

4 porsiyon icin gerekenler: 1 kg beyaz sogan, 40 g un, 4 dilim ev yapimi ekmek, 100 g gravyer peyniri,
bir miktar sebze, kuru beyaz sarap, tereyagi, tuz ve kirmizibiber.

Dilimleyici bigagr kullanarak soganlari ince ince dilimleyin ve kisik ateste tereyagi ve sebzeler ile bir-
likte 20 dakika bugulayin. Elenmis un serpistirin ve 2 dakika daha pisirin. 1 bardak beyaz sarap ile
buharda pisirin ve tim soganlari kaplayacak sekilde sebzeleri ekleyin. Kaynatin ve yaklasik 40 dakika
kisik ateste pisirin, arada karistirin ve karisim asiri kurursa sicak sebzelerden ekleyin. Istege bagl tuz
ve karabiber ekleyin. Dograyici bigcagi kullanarak peynir rendeleyin. Corbayi, 3 parcal kizarmis ekmek
dilimi esliginde 4 terakota kasesinde servis edin. peynir serpistirin ve birka¢ dakika 1zgarada tutun.

J

REZENE TOHUMLU ILE BIRLIKTE EV YAPIMI BISKUVILER \q

24 biskuvi igin gerekenler: 600 g 00 tipi un (ince ¢ekilmis), 200 g seker, 15 g anason, 1 poset kabarta
tozu, tereyagi

Karistirma bicagini miksere takin ve elenen unu seker, 125 g eritilmis tereyadi ve 1 tutam tuz ile
karistirin. Anasonlari ve biraz soguk su ekleyerek diizglin, fakat yumusak bir karisim elde edin. 10
dakika karistirin, kabartma tozunu ekleyin, hizlica karistirin ve uzun bir somun sekli verin. Bir ekmek
bigagdi ile 24 pargaya ayirin. Yagl kagit serilen bir firin tepsisine déseyin ve 200° C sicaklikta 20 dakika
firnda pisirin, ardindan sogumasini bekleyin. 1,5 cm kalinlikta dilimlere kesin ve 200° C sicaklikta 5
dakika firinda 1zgaralayin.
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VISNE RECELLI KREPLER Q

12 krep icin gerekenler: 125 g un, 3 yumurta, 1 limon, 400 g cekirdekleri ¢cikarilmis visne, esmer seker,
sut, tereyagd, tuz.

Unu mikserinizin kasesinde eleyin ve cirpici diskini takin. 1 tutam tuzu ve yumurtalari ekleyin ve yigin
bulunmayan bir karisim elde edinceye kadar karistirin. Ardindan 2.5 dI siitl az az ekleyin, piriizsiiz
ve akicl bir karigim elde edinceye kadar karistirmaya devam edin. 30 g erimis tereyagi ekleyin. Kaseyi
ortln ve 1 saat oda sicakliginda bekletin. Bu arada, dograyici bigagi kullanarak visneleri buylk blyuk
dograyarak kavanozu hazirlayin. Dogradiginiz vigneleri tartin ve agirliklarinin yarisi kadar seker ve bir
limonun yarisinin suyunu stziip ekleyerek bir sos tenceresine alin. 20 dakika pisirin. Yaklagik 18 cm
capinda bir yapismaz kizartma tavasi kullanarak az miktarda tereyagini eritin ve bir kepce tereyagini
bosaltin. Karigimi tzerine yaymak icin tavayi egin ve krepleri orta sicaklikta pisirin. Alt tarafi piser
pismez, bir spatula ile krepi tavadan ayirin ve ters yizinu gevirin, ardindan bir dakika daha pisirin.
Hazir oldugunda, krepleri bir tabakta Ust Uste biriktirerek yumusakliklarini koruyun ve Uzerlerine te-
miz bir bez kapatin. Pigen visneleri bir elek kullanarak alin ve kreplerin tUzerine yayin. Krepleri dérde
katlayin ve buyik bir tabaga yerlestirin. Bir kepge kullanarak tencerede kalan vigne sosunu alin ve
kreplerin Gizerine yayin. Sicak servis edin.
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YEMEK TARIFI KITABI FP 1009 AXO0
Q bigak 1 kalin dilimler keser; bigak 2 ince dilimler keser.

Ordovr
[ DOMATES VE CILEK GAZPAGO GORBASI Q

4 porsiyon icin gerekenler: 400 g datterini domatesi, 400 g cilek, 1 demek feslegen, sizma zeytinyag,
Kirmizi biber, tuz.

Domatesleri yikayin, kabaca eksin ve santrifiije koyun. Cilekleri temizleyin ve yikayin ve domatesler-
den akan su, 4 yemek kasigi yag, bir tutam kirmizi biber ve bir tutam tuz ile birlikte blendere yerlestirin.
4 buz kipu ekleyin, blenderden gecirin ve 4 bardaga bosaltin. Feslegen yaprakklari ile stsleyin ve
servis edin.

Ara sicaklar
PEYNIRLI GNOCCHI Q

4 porsiyon igin gerekenler: 1 kg beyaz patates, 250 g 00 tipi un (ince gekilmis), 1 yumurta, hindistan
cevizi, 100 g toma peyniri, 100 g fontina peyniri, 60 g grana padano peyniri, krema, tuz ve kirmizi biber.

40 dakika buharda pismis patateslerin kabugunu soyun ve sicakken patates ezicisi ile ezin, bir kaseye
bosaltin. Karigtirma bigagini takin. Patatesleri mikserin kasesine gegcirin, yumurta, bir tutam tuz ekleyin
ve bir miktar hindistan cevizi 6gutin. Karistirmaya baslayin, ardindan yumusak ve purtizsiz bir karigim
elde edinceye kadar elediginiz unu az az ekleyin. Hamur agma tahtasina koyarak 2 cm ¢apinda birkag
silindir sekli verin. Bir bigak yardimiyla hafifce n serpistirin, 2-3 cm kalinlikta kiigiik silindirler kesin.
Unlu parmaklariniz ile bir kerede bir parcayi rendeleyin, un serpistirin ve acarken hafifce bastirin.
Hazir oldugunda, hafifce un serpistirerek bir kumas tizerine iyice yerlestirin. Rendeyi miksere takin ve
grana padano peynirini rendeleyin. Dograyici bigagi takin ve diger peynir turlerini farkl byukliklerde
kesin. 4 dl kremayi ikili kazanda isitin ve ve peynir parcalarini ekleyin. Biraz hindistan cevizi rendeleyin
ve purlizsiiz bir sos elde edinceye kadar karistirin. Gnocchi'yi bir miktar tuz ile kaynayan su dolu bir
kazanda pisirin. Yiizeyde gortindiiklerine, bir elek kullanarak ¢ikarin. Gnocchi'yi firinlanabilir bir tabaga
yerlestirin ve Ustlinden peyniri sosu bosaltin. Grana padano peyniri serpistirin ve 220° C’deki fitinda
birka¢ dakika esmerlestirin.

Ana yemekler
[ PORTAKALLI ORDEK Q

4 porsiyon icin gerekenler: 1 adet 1.5 kg kemigi alinmis pisirilmeye hazir 6rdek, 5 portakal, un, esmer
seker, elma sirkesi, Grand Marnier likorQ, tereyagdi, tuz ve biber.

Ordegi pargalara ayirin ve tuz ve biber serpistirin. 50 g tereyagini biiylik oval bir tavada eritin, 6rdek
parcalarini ekleyin ve yaklasik 6 dakika ylksek sicaklikta her yerini esmerlestirin. Bir bardak likdr
ekleyin ve atese verin. Kapagi kapatin, i1styl minimum seviyeye indirin ve 40 dakika pisirin, bu arada
karistirin. Ordegi cikarin ve sicak tutun. Dilici bicagi 1 miksere takin. 2 portakali soyun ve dilimleyin.
Portakal dilimlerini 6rdegin pisirildigi suyla birlikte yapismaz bir tavaya koyun ve 5 dakika pisirin. Beyaz
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etli kisimlarini tamamen gikartarak portakali soyun ve dilimleme bicagdi 2'yi kullanarak kabugunu kesin.
Kabuklari kaynar suyla birlikte uzun sapli bir tencereye koyun ve 3 dakika haslayin. Meyve sikacagini
takin ve geriye kalan portakallari sikin. Portakal suyunu siizgegten gegirin ve uzun sapli tencereye
dokun, bir yemek kasigdi sirke, 2 yemek kasigi seker ve bir kepge 6rdek suyu ilave edin Uzun sapli ten-
ceredeki malzemeleri kaynatin, un serptiginiz 30 gr yadi ilave edin ve kisik ateste 10 dakika karistirin.
Tat vermek igin tuz ve karabiber ilave edin, slizgegten gegirin ve stizdiigiiniiz kabuklari ilave edin.
Ordegi genis ve sicak bir servis tabagina koyun, agir ateste pisirimis portakal dilimleriyle stsleyin ve
sosu kaslkla etin Uzerine dokun.

Mezeler

MANTAR YAHNISI Q

4 porsiyon icin gerekenler: 600 gr yemeklik mantar, 4 adet yumurta sarisi, 1 adet yesil limon, 1 dis
sarimsak, sebze suyu, sizma zeytinyagi, tuz ve karabiber.

Meyve sikacagi kullanarak yarim yesil limonu sikin. Dograma bigagini takin ve bir avug frenk soganini
dograyin. Mantarlar yikayin ve dilimleyici bicadi 1’i kullanarak dilimleyin. Bir miktar zeytinyagi ve bir
tutam dogranmis frenk soganiyla birlikte sarimsagi uzun sapl bir tencerede pembelestirin. Mantarlari
ve sebze suyunu ilave edin, ardindan mantarlari blyik bir 6zenle gevirerek yiiksek ateste 10 dakika
pisirin. Bu arada ¢irpma diskini mutfak robotuna takin ve slizdigunuz limon suyuyla birlikte yumurta
sarilarini ¢irpin. Pistiginde tat vermek icin tuz ve karabiber ilave edin ve atesi sénduriun. Mantarlara
hizli bir sekilde karistirarak yumurta sarisi ve limon suyu karisimini ilave edin. Frenk soganlarini Gze-
rine serpin ve servis edin.

Tathlar
' ZABAGLIONE KREMALI KAHVELI MUFFIN Q

4 porsiyon igin gerekenler. Muffinler icin: 350 gr 00 tipi un (ince 6gutilmus), 2 adet yumurta, 180 gr
seker, 1 paket kabartma tozu, 10 gr kahve gekirdegi, 70 gr sut, 120 gr yag, tuz. Zabaglione kremasi
icin: 5 yumurta, 120 gr seker, sek Sicilya sarabi.

Muffinler igin. Kayveyi 6gutme kabiyla ¢ekin ve bir moka makinesi kullanarak kahveyi hazirlayin.
Cirpma diskini takin ve agik renkli ve kabarik bir karisim elde edinceye kadar yumurtalari sekerle
cirrpin. Diski cikartin ve karistirma bigagini takin, ardindan eritiimis yag, sit, soguk kahve, bir tu-
tam tuz ve unla birlikte elenmis kabartma tozu ilave edin. Yumusak bir karigsim elde edinceye kadar
karistirin ve 4 adet silikon kaliba dokiin (aliminyumdan yapilmislarsa kaliplari yag ile yaglayin ve
un serpin). Firinda 15/18 dakika 180° C’de pisirin. Zabaglione kremasi igin. Yumurtalar 2 saat énce
buzdolabindan ¢ikartin. Sarilarini ayirin ve karigsim acik renkli ve krema kivaminda olana kadar ¢irpma
diski kullanarak sekerle birlikte mutfak robotunda ¢irpin. Kusursuz bir sekilde karistirarak azar azar
1.5 dl Sicilya sarabi dokin. Karigimi derin bir karistirma kasesine yerlestirin ve yaklasik 10 dakika
cirpici ile girpmaya devam ederken zabaglini benmari usull pisirin. Kaynamasina asla izin vermeyin.
Pistiginde, hacmi artmali ve kremasi hafif ve kdpukli olmalidir. Bir miktar sogumasini bekleyin. Muf-
fin'leri sicakken ters cevirin ve sicak zabaglion kremasi ile servis edin.
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TEKNIK SERVIS

Servise bagvurmadan 6nce:

. Servise basvurmadan ¢ozlilebilecek bir ariza olup
olmadigini kontrol ediniz (problemlerin ¢éziimine
bakiniz).

. Sonucun olmusuz olmasi durumunda en yakin
Teknik Servise bagvurunuz.

Sunlari bildiriniz:

. ariza tipini
. cihazin modeli (Mod.)
. seri numarasi (S/N)

Kesinlikle sadece yetkili teknisyenlere basvurunuz ve oriji-
nal yedek parcalari kullaniniz.

Cihazin 8mrii 7 yildir. (Urliniin fonksiyonunu yerine getire-
bilmesi igin gerekli yedek parga bulundurma suresi).

pr————

SERVIS 444
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INDESIT COMPANY BEYAZ ESYA SANAYI VE
TICARETA.S.

BALMUMCU MH. KARAHASAN SOK. NO:11 BE-
SIKTAS-ISTANBUL

IMHA ETME

AEEE Yoénetmeligine uygundur. Atik Elektrikli
ve Elektronik Ekipmanlarin (WEEE) imha etme
hakkinda Avrupa birligi Direktifi 2002/96/EC,
elektrikli ev aletlerinin normal evsel atiklar gibi
elden g¢ikariimamasi gerektigini belirtmektedir.
Hizmet édmrind tamamlayan cihazlar, makine-
C € nin igindeki malzemelerin yeniden kullaniima
ve geri donusturiime maliyetlerinin optimize
edilmesini saglamak ve dodaya ya da halk sagligina
zararll etkileri 6nlemek amaciyla ayrn bir sekilde
toplanmalidir. Uzeri carpi isaretli gop kovasi simgesi, ilgili
Urlin sahibine bu 6zel atik toplama maddesini hatirlatmak
amaciyla tim Urinlere konmaktadir. Hizmet omrini
tamamlamis elektrikli ev aletlerinin dogru bir sekilde elden
cikariimasi hakkinda detayh bilgi almak icin, ilgili kamu
kurulusuna veya yerel bayinize danisabilirsiniz.

e hotpoint.eu
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PEGAS E FUNCOES

Base
. Bot&o de controlo
. Taga
. Eixo motor
. Disco de base para encaixes
5A. Encaixe para corte fino
5B. Encaixe para corte grosso
5C. Encaixe para raspar em pedagos pequenos
5D. Encaixe para raspar em pedagos grandes
5E. Raspador
6. Disco para bater
7. Vara de amassar
8. Lamina de corte
9. Extractor de sumos

ahwN =

Botao

9A. Tampa
9B. Empurrador
10. Espremedor de citrinos
11. Tampa da taca
11A. Empurrador de alimentos grande
11B. Empurrador de alimentos pequeno
12. Jarro
12A. Tampa do jarro
12B. Copo medidor
13. Espatula
14. Compartimento de arrumagao de acessorios
15. Copo de moagem
16. Unidade de lamina

OFF — O processador deve ser sempre deixado na posigdo OFF quando a unidade ndo esta a ser

utilizada.

DE OFF A MAX — Velocidade de funcionamento, ajustavel do minimo ao maximo.

PULSE — Rode o boto no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para “PULSE” e mantenha
premido para que a unidade entre em funcionamento. Quando soltar, a unidade para. Utilize PULSE para
pequenas tarefas de processamento, tais como picar nozes, carne crua ou vegetais.

Permite-lhe verificar o resultado e controlar o grau de moagem continuamente até rodar o botdo para

"OFF".

INTRODUGAO

Obrigado por ter comprado o nosso produto.
Ao fazé-lo, optou por um aparelho eficaz e de alta
performance.

Se n&o cumprir as instrugdes para o uso correcto
deste aparelho, o fabricante sera isento de
todas as responsabilidades por quaisquer danos
resultantes.

As instrucdes de funcionamento podem descrever
modelos diferentes. Todas as diferengcas séo
claramente identificadas.

INFORMAGOES IMPORTANTES
PARA A SUA SEGURANCA

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem ser sempre
seguidas as precaucdes basicas de seguranga,
incluindo as seguintes.

. Ligar e utilizar o aparelho apenas de
acordo com as especificagdes na placa de
caracteristicas.

. Leia todas as instru¢cdes. Guarde estas

84

instrucdes para uso futuro.

. Para proteger contra o risco de choque
eléctrico, ndo coloque a base, o fio eléctrico
ou a tomada em agua ou outro liquido.

. Nao deixe o aparelho funcionar sem
vigilancia.

. Mantenha as criangas afastadas do aparelho.

. Supervisione as criangas para evitar que
brinquem com o aparelho.

. N&o permita que pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais, perceptivas ou mentais
limitadas ou com falta de experiéncia e
conhecimentos trabalhem com o aparelho,
excepto se forem supervisionadas ou tenham
recebido instrugdes sobre o uso do aparelho
por parte de uma pessoa responsavel pela
sua seguranga.

. Se houver uma quebra de corrente, o
aparelho permanece ligado e volta a iniciar
quando a corrente for restabelecida.

. Desligue a unidade e retire a ficha da tomada
se nao estiver a ser utlizada, antes de
introduzir ou retirar pecas e antes de limpar.
Para desconectar, desligue a unidade,
segure a ficha e retire-a da tomada. Nunca
puxe pelo fio.



Evite o contacto com partes em movimento
e mantenha os dedos afastados da abertura
de descarga.

Nao utilize qualquer aparelho com um fio
ou ficha eléctrica danificados ou depois de
se verificar uma avaria ou de o aparelho ter
sido danificado de qualquer forma. Envie
o aparelho para um centro de assisténcia
autorizado para exame, reparagédo ou ajuste
eléctrico ou mecanico.

Para evitar lesdes, as reparagbes como a
substituicdo de um fio eléctrico danificado
deve ser executadas apenas pelo nosso
servigo de assisténcia.

O uso de pegas ndo recomendadas ou
vendidas pelo fabricante do aparelho pode
causar incéndios, choques eléctricos ou
lesdes.

Nao utilize no exterior.

Nao deixe o fio pendurado no rebordo da
mesa ou bancada nem permita que toque em
superficies quentes.

Mantenha as maos e os utensilios afastados
das laminas ou discos em movimento
enquanto processa os alimentos, para evitar
a possibilidade de lesdes pessoais graves
ou danos ao processador de alimentos.
Pode ser usado um raspador, mas apenas
quando o processador de alimentos ndo esta
a funcionar.

As laminas sao afiadas. Manuseie com
cuidado. Assegure-se de que insere ou
remove a lamina de corte e o disco de fatiar/
raspar tocando nos rebordos nao cortantes
para evitar lesdes.

Para evitar danos, nunca coloque a lamina
de corte ou o disco de fatiar/raspar na base
sem colocar primeiro a taga correctamente
no lugar. Assegure-se de que o motor, disco
e/ou lamina de corte pararam completamente
antes de remover a tampa.

Assegure-se de que a tampa esta
correctamente fixada no lugar antes de ligar
o aparelho.

Nunca coloque alimentos na rampa
manualmente. Utilize sempre o empurrador
de alimentos.

Nao use o aparelho na presenca de fumos
explosivos e/ou inflamaveis.

Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico, nédo se destina a fins comerciais
ou industriais. O uso para outros fins que nao
os previstos invalida a garantia.

N&o tente quebrar o mecanismo de
interbloqueio da tampa.

N&o deixe o aparelho sem vigilancia enquanto
estiver a trabalhar.

Para reduzir o risco de choque eléctrico, ndo
tente remover a cobertura do fundo. N&o

existem pecgas que podem ser reparadas pelo
utilizador no interior. As reparagdes devem
ser feitas apenas por pessoal autorizado.

. Para sua protecgdo, esta unidade tem
um sistema de interbloqueio para que o
processador ndo funcione se a taca nao
estiver bem fixada na base e se a tampa nao
estiver bem fixada na taga. Assegure-se de
que o empurrador de alimentos na tampa
da taca esteja na posigéo de bloqueio. Nao
tente utilizar o aparelho sem a tampa da taca,
a taga e o empurrador de alimentos grande
no lugar. Assegure-se de que a base esteja
apoiada numa superficie plana, seca e limpa
antes de comegar a processar.

UTILIZAR O PROCESSADOR
DE ALIMENTOS

. Ao desembalar o produto e remover o
material de embalagem, manuseie a lamina
de corte e o disco de fatiar/raspar; sdo muito
afiados.

. Lave todas as pegas excepto a base em
agua quente com sabado. Enxague e seque.
Estas pecas também podem ser colocadas
na maquina de lavar louga Leia o Livro de
Uso e Cuidado, prestando especial atengéo
as secgdes "Como Usar" e "Cuidados
e Limpeza" para aprender os métodos
correctos de desmontar e limpar a unidade.

UTILIZAR O PROCESSADOR
DE ALIMENTOS

Leia o paragrafo “Informagdes e
precaugoes importantes” antes de usar
o aparelho.

Sugestoes e técnicas de utilizagao

Assegure-se de que processa pequenas
quantidades de liquido (cerca de 2 copos ou
menos) de cada vez. Quantidades maiores podem
derramar da taga.

LAMINA DE CORTE/DISCO DE
BATER/GANCHO DE AMASSAR (A)

1. Coloque a base da unidade numa superficie
seca e nivelada.

2. Encaixe a taga e a pega da taga e rode no
sentido anti-horario até que fique bem fixo na
base.

3. Baixe o eixo motor até que fique posicionado
correctamente na taca.

e hotpoint.eu
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Insira a lamina de corte/disco de bater/
gancho de amassar no eixo motor e solte.
Adicione os ingredientes.

Encaixe a tampa com o empurrador e
rode no sentido anti-horario até que fique
completamente blogueada na tigela.

ENCAIXES PARA FATIAR, RASPAR E
RALAR

Assegure-se de que a unidade esteja
desligada e que o fio esteja desligado
da tomada antes de usar.

oo »

Use o empurrador de alimentos ao processar os
alimentos - nunca use as maos para empurrar di-
rectamente os alimentos.

Deixe a unidade trabalhar, a pressao nao ira ace-
lerar a operagdo. Nao use o processador conti-
nuamente durante mais de 3 minutos de cada vez.
Permita um periodo de descanso de 5 minutos en-
tre ciclos de trabalho (ao misturar, os ciclos podem
ser mais longos, por exemplo, 5 minutos).

A l&dmina e o ralador ndo sédo adequados para
processar nozes, avelas, rabano e alimentos se-
melhantes.

Para processar queijos duros, utilize o ralador.

Como processar pedagos pequenos
e compridos de alimentos (B)

Primeiro, coloque a taga na base.
Assegure-se de que o eixo motor esta na
posigao.

Retire o encaixe necessario da gaveta.

Insira o encaixe no disco de base para

encaixes.

Encaixe o disco de base no eixo motor.

Bloqueie a tampa com o empurrador de

alimentos grande.

Coloque os alimentos pequenos e compridos

com a ajuda do empurrador de alimentos

pequeno. Use o Guia de Alimentos para

0 ajudar a preparar os alimentos para o

processo de fatiar/raspar.

8. Rode o botdo no sentido horario até que
esteja em MIN/MAX para processamento
continuo. Baixe o empurrador de alimentos
grande com cerca de 400-500 g de forca.

9. Depois de processar os alimentos, rode o

botdo no sentido anti-horario até que fique

em "OFF", aguarde até que o disco pare e

rode a tampa para a desbloquear e remover.

N oo hrw N~

Como processar pedagos grandes
de alimentos (B)

1. Primeiro, coloque a taga na base.
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Assegure-se de que o eixo motor esta na
posigao.
Insira 0 encaixe no disco de base para
encaixes.

Encaixe o disco de base no eixo motor.
Bloqueie a tampa com o empurrador de
alimentos grande.

Coloque os alimentos grandes na rampa de

alimentos grandes na tampa e pressione

ambos os empurradores de alimentos
grandes e pequenos. Use o Guia de Alimentos

para o ajudar a preparar os alimentos para o

processo de fatiar/raspar.

7. Rode o botdo no sentido horario até que
esteja em “MIN"/“MAX” para processamento
continuo e baixe o empurrador de alimentos
grandes com cerca de 400-500 g de forga.

8. Depois de processar os alimentos, rode o

botdo no sentido anti-horario até que fique

em "OFF", aguarde até que o disco pare e

rode a tampa para a desbloquear e remover.

o ok W D

Se remover o empurrador de alimentos
grandes, o motor para.

UTILIZAR O ENCAIXE DO
EXTRACTOR DE SUMOS (D)

Leia o paragrafo "Informagoes e
precaugdes importantes” antes de usar
o aparelho.

Use esta funcéo para espremer o sumo de frutos
com semente (por exemplo, magas, péras), frutos
vermelhos, frutos com carogo, vegetais (por
exemplo, cenouras, tomates).

1.  Primeiro, coloque a taga na base.

2. Assegure-se de que o eixo motor esta na
posigao.

Monte a centrifuga enroscando o ralador com
o cesto de filtragem em posigéo de bloqueio
e em sentido anti-horario.

Encaixe a tampa para o centrifugador de
sumos e rode no sentido anti-horario.

Rode ointerruptor rotativo para a configuragéo
de baixa velocidade.

Adicione frutas ou vegetais através do tubo
de alimentacao e pressione levemente.

para a frente com o empurrador. Corte
antecipadamente, se necessario.

Depois de processar, rode o interruptor
rotativo por breves momentos para a
velocidade alta e deixe o aparelho funcionar
até que toda a polpa tenha sido espremida.

w
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Quantidade maxima de processamento:
250 g de frutas ou vegetais.



UTILIZAR O ENCAIXE DO
ESPREMEDOR DE CITRINOS (E)

Leia o paragrafo “Informagdoes e
precaucdes importantes" antes de usar
o aparelho.

Assegure-se de que a unidade esteja
desligada e que o fio esteja desligado
da tomada antes de usar.
O cone de pressao nao pode ser removido do
sumo.
Em primeiro lugar, corte os alimentos/frutas
em metades.
Deixe a unidade trabalhar, a pressdo nao ira
acelerar a operagao. Nao use o processador
continuamente durante mais de 30 minutos de
cada vez. Permita um periodo de descanso de
1 minuto entre ciclos de trabalho.

Primeiro, coloque a taga na base.
Assegure-se de que o eixo motor esta na
posicao.

Enrosque o espremedor de citrinos o mais
possivel no sentido anti-horario.

Para extrair o sumo da fruta, rode o interruptor
rotativo para a velocidade baixa e pressione
a fruta na zona de presséo.

L N

Nao exceda o nivel maximo de liquido
na taga. Esvazie a taga o mais depressa
possivel.

UTILIZAR O ENCAIXE DO
LIQUIDIFICADOR (F)

Leia o paragrafo “Informacdes e
precaugdes importantes” antes de usar
o aparelho.

Antes da primeira utilizagao, lave todas

as pecas excepto a base da unidade: o
copo medidor, a tampa, o conjunto do jarro (o
conjunto do jarro inclui o jarro, o conjunto da
lamina, vedante e base do jarro). O conjunto
do jarro nao é desmontavel.
As laminas sao afiadas. Manuseie com
cuidado. Nunca coloque a base do motor do
liquidificador em agua ou outros liquidos.

1. Baixe o conjunto do jarro até que fique
correctamente posicionado na base, encaixe
a pega do conjunto do jarro e rode-a no
sentido anti-horario até que fique bem fixada
na base.

2. Coloque os alimentos a misturar no jarro.

3. Coloque a tampa no jarro e rode no sentido

anti-horario até a posigdo de bloqueio.
Assegure-se de que o copo medidor esta em
posicao.

4. Assegure-se de que o manipulo estda em
"OFF". Ligue o cabo eléctrico a tomada
eléctrica standard.

5. Para melhores resultados ao picar gelo,
utilize "PULSE". Para activar esta opgéo,
rode o botdo no sentido anti-horario até
"PULSE"; para parar de picar, solte o botdo.

6. Se quiser adicionar ingredientes enquanto
o liquidificador estd a funcionar, remova o
copo medidor e coloque-os pela abertura na
tampa.

7. Quando terminar, rode o botédo até a posigao
"OFF".

Existe apenas uma posicao de bloqueio

do conjunto do jarro na base. A unidade
nao irad funcionar se o conjunto do jarro nao
estiver colocado correctamente na base.

Sugestoes e Técnicas

. O liquidificador pode ser danificado. Nao
processe ingredientes  ultra-congelados
(excepto cubos de gelo). Ndo coloque o
liquidificador vazio em funcionamento.

. Corte os alimentos em pedagos pequenos,
com cerca de 5 cm, antes de os colocar no
liquidificador. Para cortar, raspar ou preparar
batidos de fruta utilizando fruta fresca ou
congelada, corte a fruta em pedagos de 2 cm.

. Para uma melhor circulagéo dos alimentos
a misturar com um liquido, verta primeiro o
liquido no jarro e adicione em seguida os
alimentos solidos.

. Nunca coloque os seguintes elementos na
unidade, uma vez que podem causar danos:
0sso0s, pedacos grandes de alimentos sdélidos
congelados ou alimentos muito duros, como
nabos.

. Para picar gelo, encha o jarro do liquidificador
até meio com agua fria. Adicione cerca de
2 copos de cubos de gelo. Com uma mao,
pressione firmemente a tampa e rode o botédo
para a posicdo PULSE. Se for necessario
mais gelo, retire a cobertura e adicione cubos
um a um através do orificio na tampa. NAO
PIQUE GELO SEM LIQUIDO. Se nao seguir
estas instrugdes, podera danificar as laminas,
o jarro, a liquidificador e, eventualmente,
podera causar lesdes pessoais.

UTILIZAR O ENCAIXE DO
COPO DE MOAGEM (G)

Utilize o copo de moagem para ervas, fruta seca

hotpoint.eu m——
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e graos de café.

1. Para abrir o copo, rode a unidade de lamina
no sentido anti-horario.

2. Coloque os ingredientes no jarro. Nao encha
até mais de metade.

3. Aperte a unidade de lamina no jarro no
sentido anti-horario, até que fique bem
apertada.

4. Coloque o copo de moagem na unidade
eléctrica e rode para bloquear.

5. Ligue na maxima velocidade ou use o
controlo PULSE.

Seguranga

. Nunca coloque a unidade de lamina na
maquina sem encaixar o jarro.

. Nunca desaperte o jarro se o mini moinho
estiver instalado na maquina.

. Nao toque nas ldminas afiadas. Mantenha a
unidade de lamina afastada das criangas.

. Nunca remova o mini moinho até que as
laminas tenham parado completamente.

Importante

. Para prolongar a vida do mini moinho, nunca
o deixe funcionar por mais de 15 segundos.

. Desligue assim que tiver obtido a consisténcia
ideal.

. Utilize apenas para ingredientes secos.

Sugestoes e Técnicas

. E recomendavel picar as ervas quando
estiverem limpas e secas.

CUIDADOS E LIMPEZA

Leia o paragrafo “Informagdes e
precaugdes importantes” antes de usar
o aparelho.

1.  Antes da limpeza, assegure-se de que a
unidade esteja desligada e que o fio esteja
desligado da tomada.

2. Sempre que possivel, enxague as pecgas
imediatamente ap6s o processamento, para
facilitar a limpeza.

3. Limpe a base, o botdo de controlo e os pés
com um pano humido e seque imediatamente
e completamente. As manchas mais dificeis
podem ser removidas esfregando com um
pano humido e um detergente suave e ndo
abrasivo. Ndo mergulhe a base em liquido.

4. Todas as partes removiveis podem ser
lavadas em agua quente com detergente;
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depois de lavar, enxagle e seque
completamente. Se necessario, use uma
pequena escova de cerdas de nylon para
lavar a taga e a rampa/cobertura; este tipo de
escovas também ajuda a evitar que se corte
na lamina de cortar, no disco de fatiar/raspar
e na lamina do liquidificador.

5. Nao use esponjas ou detergentes abrasivos
nas pegas de plastico ou metal.

6. Nao encha a taga com agua a escaldar nem
coloque quaisquer pegas em agua a escaldar.

Sugestoes e Técnicas

Alguns alimentos, como as cenouras, podem
manchar temporariamente a taga. Para remover
as manchas, prepare uma massa com uma colher
de bicarbonato de sddio e duas colheres de agua
morna. Aplique a pasta nas manchas e esfregue
com um pano. Enxague com agua e deixe secar.

Para lavar as tagas, encha a taca suja até meio
com agua quente e adicione algumas gotas de
detergente liquido para a louga. Com o topo
firmemente blogueado, rode o botdo para a
velocidade maxima durante cerca de 30 segundos.
A maior parte dos residuos ird sair com a agua
e bastara apenas enxaguar a taga ou limpar
levemente com a mé&o.



GUIDA DE PREPARAGAO DE ALIMENTOS

Lamina para triturar

L pt |

ALIMENTO

QUANTIDADE

INSTRUCOES

VELOCIDADE

COMIDA
PARA BEBE

Até 4 tagas (1000 ml)

Adicione até 4 tacas (1000
ml) de vegetais cozidos e/ou
carne na taga, juntamente
com 1/4 de taga (60 ml)
de liquido por taca de
alimentos solidos. Processe
continuamente até obter a
consisténcia pretendida.

mid/max

PAO RALADO

Até 10 fatias

Corte fatias de pao fresco ou
seco em pedagos com cerca
de 3,5 a 5 cm. Adicione a
taca e processe até obter
migalhas finas.

mid/max

BOLACHAS
PICADAS

Até 5 tagas (1250 ml)

Utilize para picar bolachas
de agua e sal, bolachas
de chocolate ou bolacha
maria. Parta as bolachas
em pedagos de 3,5 a 5 cm.
Adicione a taga e processe
até obter migalhas finas.

mid/max

FRUTOS
VERMELHOS
PICADOS

3 tacas (750 ml)

Rode o botdo para cortar
até obter a consisténcia
pretendida. Pode também
adicionar agucar para obter
um molho.

pulse

OVvOoSs
PICADOS

Até 12

Descasque, seque e corte os
ovos cozidos em metades.
Adicione a tagca. Rode o
botédo para picar; verifique
a consisténcia apdés 4-5
impulsos.

pulse

ALHO
PICADO

Até 12

Assegure-se de que a
taga esta seca. Coloque
os dentes de alho na taga
pela rampa para alimentos
enquanto a unidade esta a
trabalhar.

max

CARNE
PICADA
(CRUA OU
COZIDA)

Até 2,5 tagas (600 ml)

Corte a carne em cubos com
cerca de 2,5 cm. Adicione
a taca e rode o botdo para
cortar.

max

e hotpoint.eu

89



Corte os cogumelos maiores
COGUMELOS At 12 e adicione a taca. Rode o ulse
PICADOS botéo para cortar até obter a P
consisténcia pretendida.
NOZES Adicione & taga e rode o
PICADAS 2 tagas botéo para cortar. pulse
Corte em quartos e adicione
a tagca. Rode o botdo 1
ou 2 vezes para picar
CEBOLA Até 2 cebolas grandes | grosseiramente. No caso do pulse
PICADA cebolinho, até 2 tagas (500
ml), corte em pedagos com
cerca de 2,5 cm.
O queijo deve estar a
temperatura ambiente. Corte
QUEIJO 0 queijo em cubos com cerca
X Até 1-1/2 tagas de 2,5 cm. Adicione a taca
PARMESAO (375 ml) e rode o botdo para ralar max
RALADO grosseiramente; continue
se preferir pedagos mais
pequenos.
Adicione a taca e rode o
botdo para cortar até a
consisténcia pretendida,
SALSA Até 2 molhos grandes | cerca de 10-15 segundos. pulse
PICADA Processe outras ervas da
mesma forma (manjericao,
coentros, menta).
PIMENTO, Corte o pimento em cubos
VERDE com cerca de 25 cm.
’ L Adicione & taga e rode o
VERMELHO, Até 1 pimento botfio para cortar. pulse
AMARELO
PICADO
Adicione até 2 tacas de sopa
- de vegetais (a menos de 80
SOPA’RlTElf\AREE 2 tagas (500ml) °C) para fazer em puré ou mid/max
oucC creme. Processe até obter a
consisténcia pretendida.
. . Adicione 1/4 taga (60 ml) de
PU RE DE At?15259(;ar:|d)95 liquido por taca de alimentos.
ABOBORA Cubos com cerca de Rode o botdo para cortar em pulse/max
OU BATATA 25cm pedacos finqs e continue
’ para fazer puré.
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Retire o topo e corte os
- morangos em  metades.
PURE DE 2 tagas (500ml) Adicione a taga e rode o pulse/max
MORANGOS botdo para cortar. Continue
para fazer puré.
4 médios Corte os tomates em quartos.
TOMATE Adicione at¢ 4 tomates ulse
CORTADO e pique até ao tamanho P
desejado.
Laminas para picar
ALIMENTO INSTRUCOES VELOCIDADE
Use o disco de ralar para ralar couve ou repolho
em pedagos muito finos. Corte em pedagos para
COUVE colocar pela rampa. Rale utilizando uma pressao mid
leve. Esvazie a tagca quando a couve chegar ao
disco.
CENOURA Coloque pela rampa e raspe. mid
QUEIJO, O queijo deve estar bem frio. Corte em pedagos :
mid
CHEDDAR para colocar pela rampa.
QUEIJO Corte em pedacgos para colocar pela rampa. O
M ZAREI1_A queijo deve ser colocado no frigorifico durante 30 mid
O minutos antes de ralar. Use uma presséo leve.
BATATA Corte em pedacos para colocar pela rampa. mid
Corte em pedacgos para colocar pela rampa, na .
COURGETE horizontal ou ao comprido. mid
Laminas para fatiar
ALIMENTO INSTRUCOES VELOCIDADE
X Corte em metades e coloque horizontalmente na .
MACA rampa. Use uma presséo leve. mid/max
COUVE Corte em pedagos para colocar na rampa. mid/max
CENOURA Corte em pedagos para colocar na rampa. mid/max
Retire o fio. Encha a tampa para melhores .
AIPO resultados. mid/max
PEPINO Corte em pedagos para colocar na rampa. mid/max
Encha a rampa com cogumelos colocados de .
COGUMELOS lado, para cortar ao comprido. mid/max
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Corte em metades e encha a rampa, posicionando .
CEBOLA as cebolas na vertical, para cortar grosseiramente. mid/max
. N Corte em metades e retire o carogo/sementes.
PESSEGO, PERA | Posicione na vertical na rampa e corte usando mid/max
uma pressao leve.
PIMENTO, Corte em metades e retire o carogo/sementes.
VERDE Cologue o pimento no fundo da rampa, apertando
. ligeiramente para que caiba, se necessario. .
VERMELHO, Corte os pimentos maiores em quartos ou tiras, mid/max
AMARELO dependendo dos resultados pretendidos. Corte
PICADO usando uma presséo leve.
Corte em tiras de 8 cm. Retire a pele nao .
ENCHIDOS comestivel. mid/max
Descasque, se necessario. Posicione na rampa; .
BATATA corte as batatas grandes ao meio. mid/max
Retire a parte superior. Coloque os morangos de .
MORANGOS lado para cortar ao comprido. mid/max
Utilize tomates pequenos para fatias inteiras;
TOMATE corte ao meio, se necessario. Utilize uma presséo mid/max
firme, mas leve.
NABO Descasque. Corte em pedacos para colocar na mid/max
rampa.
Corte as extremidades. Utilize curgetes pequenas
COURGETE para fatias inteiras; corte as curgetes maiores ao mid/max
meio para que caibam na rampa.
Centrifuga
ALIMENTO INSTRUCOES
MAQA Corte em pedacos para colocar na rampa. Use uma presséo leve.
CENOURA Corte em pedagos para colocar na rampa.
AIPO Retire o fio. Encha a tampa para melhores resultados.
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Espremedor de citrinos

ALIMENTO INSTRUCOES
LARANJA Corte ao meio. Use uma press3o leve.
LIMAO Corte ao meio. Use uma presséo leve.

Disco para bater

ALIMENTO INSTRUCOES VELOCIDADE
CLARA DE OVO 4 - 6 claras bater durante 2 minutos max
NATAS max
Liquidificador
ALIMENTO | QUANTIDADE INSTRUCOES VELOCIDADE
Corte a cenoura em cubos
com cerca de 15 cm.
Adicione até 5 tagas (1250
ml) no jarro, juntamente com
CENOURA Até 5 tagas (1.250ml) | 1,5 tagas (360 ml) de liquido pulse/mid/max
por taga de alimentos sdlidos,
e misture continuamente
até obter a consisténcia
pretendida.
1/2 taca (120 ml) | No jarro do liquidificador,
de sumo de laranja, | adicione os primeiros 5
1 taga (140 g) de | ingredientes, por ordem.
morangos frescos, | Cubra e misture em "Blend"
BATIDO DE lavados e sem topo (5) durante 10 segundos.
1 banana média, | Enquanto o liquidificador esta .
MORANGO cortada em 3 pedagos | a trabalhar, retire a cobertura. pulse/mid/max
E BANANA

1 recipiente (240 ml)
de iogurte de baunilha
magro

1 colher de mel (15 ml)
3 cubos de gelo

Adicione os cubos de gelo e
continue a misturar até obter
uma mistura espessa, suave
e cremosa.
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2 latas (425-
454 g cada)
de feijdo ou 4
tacas (960 ml)
de feijao cozido

1. Escorra o feijao e
reserve o liquido. Numa
frigideira média, frite o
feijao, a cebola e o alho.
Frite em lume médio-alto
até que a cebola amolega.
2. Coloque 1 taca da
mistura de feijdo no jarro
do liquidificador, cubra
e misture. Enquanto

FEIJAO o o liquidificador  esta
FRITO (1;om “qUIdcoebola a funcionar, retire a
. equena picada cobertura e adicione uma mid/max
Aproximadamente g qdentez %@ | peauena quantidade
3 tacas (720 ml) alho bicados do liquido do feijgo
1/4 tg a (60 mi) que reservou através
de bg;nha ou da abertura, tal como
660 vegetal necessario para amolecer
9 a mistura. Continue a
adicionar o feijao, 1 taca
de cada vez, e o liquido,
tal como necessario, até
ter usado todo o feijao
e até obter uma mistura
suave.
Gancho para amassar
ALIMENTO | QUANTIDADE INSTRUCOES VELOCIDADE
Insira os ingredientes um
LEsggig MAX 500 g de farinha | por um até obter uma massa min/mid
0s homogénea.
Insira os ingredientes um
MASSA MAX 500 g de farinha | por um até obter uma massa min/max
AREADA homogénea e compacta.
Moer
ALIMENTO | QUANTIDADE INSTRUCOES VELOCIDADE
_ Moer utilizando PULSE
GRAOS DE Encher até metade durante 15 segundos no ulse
CAFE méaximo de cada vez, até obter P
a consisténcia pretendida.
. Moer  utilizando PULSE
AVELAS/ Encher até metade | dUrante 15 segundos no ulse
AMENDOAS méaximo de cada vez, até obter P

a consisténcia pretendida.
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LIVRO DE RECEITAS FP 1005 AX0

[ SALADA RUSSA W

Ingredientes para 4 pessoas: 250 g de atum em 6leo, anchovas em 6leo, 2 batatas, 2 cenouras, 300
g de ervilhas pequenas ja debulhadas, 2 ovos, creme de mostarda, 1 limao, 6leo de sementes de
amendoim, sal.

Coloque na tigela do robd, no qual vocé montou o disco de bater, 2 ovos, um pouco de mostarda e
1 pitada de sal e bata juntando, em fio, cerca de 2 dl de 6leo. Quando o composto estiver cheio e
homogéneo, junte 4 colheres de sumo de limao filtrado. Escorra o atum do 6leo da respetiva conserva
e desfaga-o em lascas. Faga o mesmo com 8 filetes de anchovas. Descasque as batatas, corte-as em
pedacos irregulares com a lamina chopper e mergulhe-as logo em agua acidulada com sumo de limao
para que nao escurecam. Lave as 2 cenouras e corte-as com a lamina para cortar. Leve a ebulicédo
uma panela cheia de agua e ferva as batatas durante 5 minutos, de seguida escorra-as colocando-as
em agua gelada e apds 5 minutos de molho na agua gelada, escorra-as definitivamente. Faga o me-
smo com as cenouras, fervendo-as durante 3 minutos. Faga o mesmo com as ervilhas, fervendo-as
durante 1 minuto. Coloque as batatas, as cenouras, as ervilhas, o atum e as anchovas numa tigela,
acrescente a maionese e misture bem, regulando o sal e acrescentando pouco 6leo. Deixe repousar
no frigorifico durante 2 horas.

TERRINA DE FIGADOS DE COELHO Q

Ingredientes para 6 pessoas: 400 g de figados de coelho, 100 g de toucinho, 2 cebolas, 6 fatias de
péo caseiro, 2 folhas de louro, 2 bagas de zimbro, vinho Marsala seco, nata fresca, manteiga, sal e
pimenta.

Monte a lamina para picar na tigela do robé. Pele as cebolas e pique-as finamente. Coloque o compo-
sto numa cagarola e refogue-o com 25 g de manteiga. Coza durante cerca de 10 minutos, mexendo
de vez em quando com uma colher de pau. Enquanto isso, pique os figados e o toucinho no robé com
a lamina chopper. Coloque-os numa cacarola e core-os com 40 g de manteiga. Apds 5 minutos, junte
as cebolas refogadas, as folhas de louro, as bagas de zimbro esmagadas e prossiga com a cozedura
durante 10 minutos. Regue com 1 copo de vinho e deixe evaporar em lume alto. Retire o louro e as
bagas de zimbro e bata novamente o composto com a ldmina chopper juntando 100 g de manteiga
a temperatura ambiente. Deixe resfriar e junte a mistura 2 copos de nata fresca batida com o disco
de bater. Regule o sal e a pimenta. Deite 0 composto numa forma para plumcake forrada com papel
manteiga e coloque-o no frigorifico durante pelo menos 6 horas. Desenforme o paté e sirva-o com as
fatias de pao torrado e corte-as em 3 partes.

SOPA DE CEBOLAS Q

Ingredientes para 4 pessoas: 1 kg de cebolas brancas, 40 g de farinha de trigo, 4 fatias de pao caseiro,
100 g de queijo gruyeére, caldo de legumes, vinho branco seco, manteiga, sal e pimenta.

Corte as cebolas em fatias finas com a lamina para cortar e deixe-as murchar, em lume baixo, com a
manteiga e uma concha de caldo de legumes durante 20 minutos. Polvilhe-as com a farinha de trigo
peneirada e cozinhe por mais outros 2 minutos. Regue com 1 copo de vinho branco, deixe evaporar
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e cubra com o caldo. Leve a ebuligéo e faga ferver lentamente em lume baixo durante 40 minutos,
mexendo de vez em quando e juntando pouco caldo fervente se secar em demasia. Por fim, regule
o sal e a pimenta. Corte o queijo em tiras com a lamina para picar. Sirva a sopa em 4 tigelas de ter-
racota, nas quais colocou uma fatia de pao torrado e cortada em 3 partes. Polvilhe-as com o queijo e
passe-as no grill por poucos minutos.

J

Ingredientes para 24 bolachas: 600 g de farinha de trigo tipo 00, 200 g de agucar, 15 g de sementes
de anis, 1 pacotinho de fermento para doces, manteiga

Monte a vara para massas na tigela do robd e amasse a farinha de trigo peneirada com o agucar, 125
g de manteiga amolecida e 1 pitada de sal. Junte as sementes de anis e pouca agua fria para obter
uma massa firme mas macia. Trabalhe a massa durante 10 minutos, junte o pacotinho de fermento,
amasse rapidamente e forme um pao. Com uma faca para pao corte 24 discos. Apoie-os numa placa
forrada com papel oleado e cozinhe-os no forno a 200° durante 20 minutos, de seguida deixe-os
resfriar. Corte-os em fatias grossas de 1,5 cm e toste-os no forno a 200° durante 5 minutos.

BOLACHAS RUSTICAS COM SEMENTES DE FUNCHO q

J

Ingredientes para 12 crepes: 125 g de farinha de trigo, 3 ovos, 1 limao, 400 g de cerejas sem carogo,
acucar de cana, leite, manteiga, sal.

Peneire a farinha de trigo e cologue-a na tigela do robé com o disco de bater. Junte 1 pitada de sal, os
ovos e misture de modo a obter uma massa para fritar sem grumos. De seguida, deite 2,5 dl de leite
em fio continuando a misturar até obter um composto liso e fluido. Ao término, deite 30 g de manteiga
fundida. Cubra a tigela e deixe a massa repousar a temperatura ambiente durante 1 hora. Enquanto
isso, prepare a compota fatiando irregularmente as cerejas com a lamina chopper. Pese a fruta fatiada
e cologue-a numa pequena panela junto com a metade do seu peso de agucar e com o sumo filtrado
de "2 lim&o. Cozinhe durante 20 minutos. Numa frigideira antiaderente de cerca 18 cm de didmetro,
derreta uma pequena quantidade de manteiga e deite uma concha de massa para fritar. Escorra o
composto rodando a frigideira para que cubra todo o fundo e cozinhe o crepe em lume médio-alto. As-
sim que a parte inferior estiver firme, destaque-a do fundo da frigideira com a ajuda de uma espatula,
vire-a e cozinhe-a ainda durante 1 minuto. Coloque os crepes ja prontos num prato, um em cima do
outro, para manté-los macios, e cubra-os com um pano de loi¢a limpo. Recolha as cerejas cozidas
com uma escumadeira e distribua-as sobre os crepes. De seguida, dobre-os em quatro e arrume-os
num prato de servir. Recupere com uma concha o molho de cerejas que ficou na panela e deite-o em
fio sobre os crepes recheados. Sirva-os tépidos.

| CREPES COM MOLHO DE CEREJAS AN
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LIVRO DE RECEITAS FP 1009 AXO0
Q’ ldmina para cortar 1, corta em fatias grossas; lamina para cortar 2, corta em fatias mais finas.

Entradas
[ GASPACHO DE TOMATES E MORANGOS Q

Ingredientes para 4 pessoas: 400 g de tomates italianos, 400 g de morangos, 1 ramo de manjerico,
azeite extra-virgem, pimenta de Szechuan, sal.

Lave os tomates, corte-os irregularmente e passe-os no centrifugador. Descasque e lave os morangos
e bata-os no copo misturador com a agua dos tomates, 4 colheres de azeite, uma pitada de pimenta
e uma pitada de sal. Junte 4 cubos de gelo, bata ainda e coloque a mistura em 4 copos. Decore com
algumas folhas de manjerico e sirva.

Primeiros Pratos
NHOQUES AO MOLHO DE QUEIJO Q

Ingredientes para 4 pessoas: 1 kg de batatas de polpa branca, 250 g de farinha de trigo tipo 00, 1 ovo,
noz-moscada, 100 g de queijo Tomme, 100 g de queijo fontina, 60 g de queijo Grana Padano, nata
fresca, sal e pimenta.

Cozinhe as batatas a vapor durante 40 minutos, descasque-as e passe-as ainda quentes no esmaga
batatas fazendo-as cair numa tigela. Monte a vara para massas. Coloque as batatas na tigela do robd,
junte o ovo, uma pitada de sal e aromatize com uma ralada de noz-moscada. Comece a amassair,
de seguida junte, pouca de cada vez, a farinha de trigo peneirada até obter uma massa macia e
consistente. Recupere a massa, coloque-a numa superficie de trabalho e faga cilindros de 2 cm de
didmetro. Com a lamina de uma faca levemente polvilhada com farinha, corte os cilindros em boca-
dos no tamanho de 2-3 cm. Com os dedos polvilhados com farinha, passe os bocados, um de cada
vez, na parte de tras de um ralador, também polvilhado com farinha, fazendo-os correr e premindo-
os levemente. A medida que estiverem prontos, coloque-os, bem afastados entre si, num pano de
loica levemente polvilhado com farinha. Monte o ralador no robd e rale o queijo Grana Padano. Insira
a lamina chopper e corte os queijos em cubos irregulares. Aqueca 4 dl de nata numa cacarola em
banho-maria e junte os queijos cortados em cubos. Junte uma ralada de noz-moscada e misture até
obter um molho homogéneo. Coloque os nhoques, poucos de cada vez, em abundante agua fervente
levemente salgada, e retire-os com uma escumadeira a medida que subirem a superficie. Distribua-
0s num pirex, temperando-os por camadas com o molho de queijos. Polvilhe com o Grana Padano e
deixe gratinar no forno a 220° durante poucos minutos.

Segundos pratos
PATO COM MOLHO DE LARANJA Q

Ingredientes para 4 pessoas: 1 pato ja limpo de 1,5 kg, 5 laranjas, farinha de trigo, agtiicar de cana,
vinagre de maga, licor Grand Marnier, manteiga, sal e pimenta.

Corte o pato em pedacos e salpique-o com sal e pimenta. Aqueca 50 g de manteiga numa ampla pa-
- ________________________________________________________________________________|] hotpoint.eu |
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nela oval, junte o pato e doure-o em lume alto em todas as partes durante 6 minutos. Junte um copo
de licor e chameje. Cubra com a tampa, baixe o lume para 0 minimo e cozinhe durante 40 minutos,
misturando de vez em quando. Escorra o pato, e mantenha-o quente. Insira a ldmina para cortar 1
no robd. Descasque 2 laranjas e corte-as em fatias. Coloque as fatias de laranja numa frigideira an-
tiaderente junto com um pouco do liquido de cozedura do pato e cozinhe-as durante 5 minutos. Tire
as cascas das laranjas da parte branca e corte-as com a lamina para cortar 2. Coloque as cascas
numa pequena panela com pouca agua fervente e ferva-as durante 3 minutos. Monte o espremedor
de citrinos e retire o sumo das laranjas que restaram. Filtre-o e coloque-o0 numa pequena panela com
uma colher de vinagre, 2 colheres de aguticar e uma concha do liquido de cozedura do pato. Deixe fer-
ver, junte 30 g de manteiga passada na farinha de trigo e misture em lume baixo durante 10 minutos.
Regule o sal e a pimenta, filtre e junte as cascas escorridas. Arrume o pato num prato de servir bem
quente, faga o contorno com as fatias de laranja assadas e cobertas com o molho.

Acompanhamentos

.

FRICASSE DE COGUMELOS A

Ingredientes para 4 pessoas: 600 g de cogumelos champignon, 4 gemas, 1 lima, cebolinho, 1 dente
de alho, caldo d legumes, azeite extra-virgem, sal e pimenta.

Obtenha o sumo de meia lima com o espremedor de citrinos. Monte a ldmina para picar e pique um
punhado de cebolinho. Descasque os cogumelos e corte-os em fatias com a lamina para cortar 1.
Numa cacarola, doure o alho com 1 fio de azeite e um punhado de cebolinho. Junte os cogumelos
e pouco caldo de legumes e cozinhe a lume alto durante 10 minutos, virando-os delicadamente. En-
quanto isso, monte o disco de bater no rob6 e bata as gemas com o sumo filtrado da lima. Aquando do
término do cozimento, regule o sal e a pimenta e apague o lume. Junte o composto de gemas e sumo
de lima aos cogumelos, misturando muito rapidamente. Polvilhe com cebolinho e sirva.

Sobremesa

MUFFIN DE CAFE COM CREME ZABAIONE Q

Ingredientes para 4 pessoas. Para os muffins: 350 g de farinha de trigo tipo 00, 2 ovos, 180 g de
acucar, 1 pacotinho de fermento, 10 g de café em graos, 70 g de leite, 120 g de manteiga, sal. Para o
creme zabaione: 5 ovos, 120 g de acucar, vinho seco Marsala.

Para os muffins. Moa o café com o copo de moagem e prepare o café com a cafeteira moka. Monte o
disco de bater e bata os ovos com o aglcar até ter um composto consistente e espumoso. Substitua o
disco com a lamina para massas e junte a manteiga fundida, o leite, o café frio, uma pitada de sal € o
fermento peneirado com a farinha. Misture até ter um composto homogéneo e coloque-o em 4 formas
individuais de silicone (se forem de aluminio, unte-as com manteiga e polvilhe-as com farinha antes de
colocar o composto). Cozinhe no forno a 180° durante 15/18 minutos. Para o creme zabaione. Retire
os ovos do frigorifico 2 horas antes de preparar o creme zabaione. Separe as gemas e bata-as no
rob6é com o disco de bater junto com o agucar até obter um composto claro e cremoso. Deite em fio
1,5 dl de Marsala, misturando-o bem ao composto. Coloque tudo numa cagarola e cozinhe o creme
zabaione em banho-maria, continuando a baté-lo com um batedor manual durante cerca de 10 minu-
tos, nunca deixando fervilhar. Ao final do cozimento, o seu volume devera ter aumentado e o creme
zabaione estara consistente e espumoso. Deixe amornar. Desenforme os muffins ainda quentes e
sirva-os acompanhando com o creme zabaione tépido.
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ASSISTENCIA

Antes de contactar a Assisténcia técnica:

. Verifique se pode resolver sozinho a anoma-
lia (consulte Solugéo de Problemas)

. Se, apesar de todos os controlos, o aparelho
ndo funcionar e o inconveniente detectado
continuar, contactar a nossa Assisténcia
através do telefone 707 21 22 23.

Comunique:

. o tipo de anomalia

. 0 modelo da maquina (Mod.)
. 0 numero de série (S/N)

Estas informagdes encontram-se na placa de iden-
tificag&o.stiche.

M Hotpoint
ARISTON

modelo da maquina (Mod.) Mod. SL B16 AAO
/ od.

Cod. 12345678901
numero de série (S/N)

S/N 123456789
1600W

220-240V ~ 50/60 Hz
TYPE XX-XX-XX

MADE IN
CAENAHO B

YY1z

Indesit Company

Nunca recorrer a técnicos nao autorizados e negar
sempre a instalagao de pegas sobresselentes nao
originais para reposigao.Recolha dos

ELECTRODOMESTICOS

Adirectiva Europeia 2002/96/CE referen-
te a gestdo de residuos de aparelhos
eléctricos e electronicos (RAEE), prevé
que os electrodomésticos ndo devem ser
escoados no fluxo normal dos residuos
sélidos urbanos. Os aparelhos desactua-
C E lizados devem ser recolhidos separada-

mente para optimizar a taxa de recupe-
ragao e reciclagem dos materiais que os compdem
e impedir potenciais danos para a saude humana
e para o ambiente. O simbolo constituido por um
contentor de lixo barrado com uma cruz deve ser
colocado em todos os produtos por forma a recor-
dar a obrigatoriedade de recolha separada. Os
consumidores devem contactar as autoridades lo-
cais ou os pontos de venda para solicitar infor-
magao referente ao local apropriado onde devem
depositar os electrodomésticos velhos.
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KOMIMOHEHTU
XAPAKTEPUCTUKUN

. OcHOBHUIN Brok
. Pyyka ynpasniHHa
. Yawa
. MpuBigHni Ban
. Onck onsa Hacagku TepTok
5A. Hacagka Ans LUMHKYBaHHS TOHKMMW CKMBKaMun
5B. Hacapka ans LWMHKyBaHHS TOBCTUMM CKMBKamm
5C. Minka TepTka
5D. Benwka TepTka
5E. Hacagka ons nepetupaHHs
6. Ouck ans 30MBaHHS
7. INonatb ANns 3aMillyBaHHs
8. Hixx nogpibHioBava
9. CokoBuTMCKaY

abwNn =~

Pyuka

9A. Kpuika
9B. LLtoBxay
10. Mpec Ansa unTpycoBmx
11. Kpuiuka yawi
11A. Benukumin wroexay
11B. ManeHbkuii LuToBxa4
12. EMHICTb
12A. Kpvuka emMHOCTi
12B. MipHa valuka
13. LWkpebok
14. Bigcik ons 36epiraHHs akcecyapis
15. Yawa mnuHka
16. Hoxi MnuHka

OFF — Akuwo s He kopucTyeTecs komBaitHoM, 3aBxan 3anuiuaiite pydky B nosuuii OFF (BUMKHEHO).

NMEPEMUWKAHHA 3 "OFF" 0O "MAX" — MNnasHe nepeMuKkaHHs! LBUAKOCTI poBOTH, perymnioBaHHs!

3 MiHIManbHOT 40 MakCUMarbHOI LLBUAKOCTI.

PULSE — MosepHiTb pyuky npoti roamHHMKOBOT cTpinku Ao nonoxeHHs PULSE (iMnynbchuii pexmm)
i TpumanTe il B LbOMY MOMOXeHHI nig yac poboti npunagy. MNpu BignyckaHHi npunag 3ynuHUTLCS.

KopucTtyiitecs dyHkuieto PULSE

[ONs1 BUKOHAHHS HETPMBAnux onepawin, Takux sik noapibHEeHHs ropixis, cMporo m'sca abo OBOMIB.
TakMM YMHOM BU MOXeTe NepeBipATU pe3ynbTaTn 0B6pobKu, KOHTPOMIOKYM CTYNiHb NOAPIGHEHHS, konu

pydyka nosepraeTbcs B nonoxeHHs OFF.

BCTYN

[sikyemo, Lo BM 06panu HaLly NpoayKLito.
Bwu kynyBanu epekTMBHMIN BUCOKONPOOYKTUBHMIA
npunag.

B pasi HemoTpumaHHS iHCTPYKUi# 3 BipHOro
BUKOPUCTaHHS LbOro npunapy BUPOOHWK 3HiMae
3 cebe Oyab-siKy BIiANOBIAANbHICTE 3a MOXMUBI
NOMOMKMU.

B iHCTpyKUisiX 3 BUKOPUCTaHHSI MOXYTb MiCTUTUCSA
OMUCaHHS pi3HUX mogenen. lpu LpOMY uiTKO
HaBOAMTLCS PI3HWLA MK MOAENSMU.

BAXITUBA IHOOPMALIA
OO0 BE3INEKAN

Mpyv  BMKOPUCTaHHI  enekTpUYHWMX  Npunagis
HeoOXiAHO 3aBxan [OTPUMYBATU 3aCTEPEXHUX
3axofis, B TOMy YMCIi HACTYMHI.

. Migkntoyante npunag 4O MePEeXi XXUBMEHHS,
BPaxoOBYIOMi TEXHIYHi [aHHi, BKas3aHi Ha
Tabnuyui.
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. OsHarlomTecst  3i

. B pasi

BCIM@  iHCTpyKUiSMWN.
36epexiTb Ui iHCTpyKUii Ans nogarnbLioro
BMKOPUCTAHHS.

[ns 3anobiraHHs ypaXXeHHs! eneKkTpU4HUM
CTPYMOM He 3aHyplonTe OCHOBHWI OrOK,
nposig abo BWnKy y Bogy abo iHWwy piauHy.

. He 3anuwante npunag 6e3 gornagy.

. BepexiTb Big giten.

. He possonanTte gitam rpatucsa 3 npunagom.
. He possonsinte ocobam 3 0OMeEXeHUMmn

i3NYHUMK, CEHCOPHUMMW, NEPLENTUBHUMMU
abo posymoBuMU 3gibHOCTAMKM abo ocobam
3 HefocTaTHIM  OOCBIAOM | 3HaHHAMM
npawutpoBati 3 npunagom 6e3 Harnsgy abo
NonepeaHbOro iHCTPYKTaXy 3 BUKOPUCTAHHS,
SIKMIN Mae NpoBecTn ocoba, Lo BiAnNoBigae 3a
ix 6esnexy.

nepeboiB  XMBMEHHs  npwunag
3anMWaeTbCA BBIMKHEHUM | 3amnycKaeTbCsi
3HOBY, SK TifTbKW KMBIIEHHS MOHOBIOETHLCS.

. BUMKHITb Npunag i BUTArHITb BUIKY 3 PO3ETKM,

AKLLO He KopuCTyeTecs HUM, abo nepen Tum
K 3aKpinnaTM W 3HIMaTK getani 1 YncTuTn
npunag. LWo6 noBHICTIO BUMKHYTW, MOBEPHITb
pyyky B nonoxeHHs OFF, Bi3bMiTbCS 3a BUNKY
N BUTATHITB i1 3 po3eTkn. Hikonu He TArHiTb 3a



nposia.

He TOopKanTecs netanen, o
pyxalTbCs, W TpumanTe nanbli gani Big
3aBaHTaXxyBarbHOro OTBOPY.

He kopucTy#nTecs npunagoM 3 MOLLKOAKEHUM
nposofoM abo Bunkor, abo nicns nepeboto
B poboTi npunagy abo iHWOi NOMoMKu.
Mepepante npunag [0  aBTOPU3OBaHOI
MancTepHi Ans  ormsagy, PemoHTy  abo
peryrnioBaHHsi efnieKTpuyHoi abo MmexaHiyHoi
cUCTEMMU.

LLlo6 3anobirtn TpaBmam, Taki PEMOHTU
SIK  3aMiHa  TMOLUKOMXEHOrO  MpOBOAY,
MarTb BWKOHYBaTWUCS TiNMbKM B CEPBICHUX
ManCTEPHSX.

BukopuctaHHs Hacafok, AKi He
pekomeHfoBaHi abo He BXoAdTb A0
KOMMMNeKTYy npojaxy BUPOOHMKA, MOoXe
CMPUMVHUTY  MOXEXY, YyOap eneKTPUYHUM
cTpymom abo TpaBmy.

He kopucTynTecst npunagoM Ha3oBHi.

He ponyckaviTe nepervHaHHs npoBoay
Yyepes Kpan cTona 1 He TopkamTecst rapsumnx
NMOBEPXOHb.

MMig yac 06pobku NpoayKTiB TPUMANTE PYKU i1
cTornoBi Npubopw Jani Big HoxiB abo auckis,
Lo pyxatoTbes, LWob 3anobirtn TpaBmam abo
MOLLIKO[PKEHHIO BaLloro kombarnHa. MoxHa
KopucTyBaTUCs LLUKpebKoM, ane Tinbku Togj,
KONnM KOMOGaWH He npaLoe.

Hoxi ayxe rocTpi. KopucTtyiitecs
obepexHo. BcraBnsioun abo BuiMatoum Hixk
nogpibHoBaYa W OUCKU ANS LUMHKYBaHHS/
TepTs TpUManTecs 3a HEerocTpuii kpamn, Lwob
He nopisaTucs.

LLlo6 3anobirtu TpaBmi, 3aBXan
BCTAHOBMONTE HiK nogpibHioBaya abo
OVCKV ONS LUMHKYBaHHSA/TepTS TiMbku micns
HadiMHOro 3akpinneHHa 4awi. Mepw  Hix
3HIMaTU KPULLIKY, NepeKoHanTecs, Lo ABUIYH,
onck 1/abo Hixk noapibHBaya MOBHICTHO
3yMUHUIUCS.

OO6OB'A3KOBO  HaAIHO ~ 3aKpUNTE  KPULLIKY
nepeq TUM, Sk BMUKaTV npunag.

Hikonn He 3aBaHTaxymte npogyktn B
npuimay pykamu. 3aBxau KopucTynTecs
cneujanbHMM LUTOBXa4YeM.

He kopucTynTecs uMMm npunagom nobnuay
Bif mxepen BubByxoBux i/abo 3aiMUCTUX
BMMapPOBYBaHb.

Mpvnag npuaHadeHuii OnNs BUMKOPUCTaHHS
B [OMAaLLUHIX ymMOBax i He nigxogutb Ans
Lineri komepuiiHoro abo MNpPOMMCIIOBOro
BMKOpPUCTaHHS. BukopuctaHHs 3a Byab-sikum
iHWMM MpU3HAYeHHAM € niacTaBow  Ans
aHymMIoBaHHS rapaHTii.

He Hamaravtecs 3mamatm  MexaHiam
BGrnOKyBaHHS KPULLIKW.

He 3anuwaitte npunag 6e3 ysaru nig vac

1noro po6otu.

. LLlo6 3MeHWUTN pu3nK yoapy enekTpuyHUM
CTPYMOM He HamaramTecsi 3HSATU HWKHIO
KpULLKyY. [1ig Heto HeMae XXoaHWX AeTanen, Wo
noTpebytoTb 06CNyroByBaHHS KOPUCTYBaYeEM.
PeMOHT MOXyTb BMKOHYBaTU Tirbku ocobwu,
Lo MaloThb creLianbHUin A03Bin.

. [Ons Bawoi 6e3nekn uUen npunag Mae
cucteMy OMOKyBaHHs, Tak WO kombanH
He Oyge npautoBaTh, MOKM MOro Yawa He
3akpinneHa Ha OCHOBHOMY Oroui i KpuLluka
He 3aMKHeHa B HaneXHOMY MOSIOKEHHI.
[Mpn upoMy nepekoHanTecs, LWO BErUKUN
LUTOBXa4Y Ha KpWLLULi Yalli TaKoXK 3aMKHEHUIA.
He Hamaramtecs kopucTyBaTuUCs Npunagom
6e3 KpWLKM Yalli, camoi Yalli W BEenukoro
LITOBXa4a, pPO3MILLEHMX B  HanexHoMy
nonoxexHi. MNepeg TMM $K PO3NOYMHATU
poboTy, NepeKkoHanTecs, O OCHOBHUIA Gnok
CTOITb Ha Nfackin, Cyxin i YACTI NOBEPXHI.

NEPEA NEPLUAM
BUKOPUCTAHHAM

. PoanakoBytouun npunag i BUNMaOYn
nakyBarsbHi martepianv, obepexHo
noeogsTecsl 3 HOXeM noapibHioBava 1
OnckamMmyM Onst LWMHKYBaHHS/TEPTA — BOHMW
oyxe rocTpi.

. MpomuinTe BCi  geTani, KpiM OCHOBHOMO
6noka, B Tenmin munbHiA BoAdi. [MpoTpiTh
Hacyxo. Lli petani TakoX MOXHa MWUTU
B MOCYAOMUWWHIN  MawwwmHi. OBOB'A3KOBO
03HanomTecst 3 iIHCTPYKLiSMU Mo ekcniyaTawii
N obcryroByBaHHIO, 3BepTaluM 0cobnuey
yBary Ha po3gimm "Ak kopucTyBaTtmcs"

n "Oornsag i uiweHHs", wob HaB4MTUCS

npaBvnbHO po3bupaTtu 1 YUCTUTK Npunag.

BUKOPUCTAHHA BALLOIo
KYXOHHOIO KOMBAUHY

Byab nacka, o3HanomTecsi 3 po3finom
"BaxnuBa iHdopmauia i 3acTepexHi
3acobu”, nepLu HiXkK KOPUCTYBaTMUCA NPUNIaKoM.

PekomeHpauii i meToamn
BUKOPUCTAHHA

PigyHy  06pobnsiiTe  HeBenuKUMM  nopuisiMu
(6rm3bko 2 yallok abo MeHLUe) 3a oauH pas. binbLu
BENUKi 06'eMn MOXYTb BUTIKaTK 3 Yaldli.
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HDK MOAPIBHIOBAYA
OVCK TEPTKW/MOMATb AN
3AMILLYBAHHS (A)

1. BcraHOoBiTb OCHOBHUIA Briok npunagy Ha cyxy
rOPU30OHTasbHY NMOBEPXHIO.

2. 3akpiniTb Yaluy, 3awenuTb PyKOATKY Yyalui i

NMOBEPHITb ii MPOTW rOAMHHMKOBOI CTPINKN OO

3aMMKaHHS Ha OCHOBHOMY Groui.

BctaHoBiTE nMpuBigHWIA Ban y npaBuibHe

MOMOXEHHS Ha YaLuli.

BcraHoBiTb Hix noppibHioBava/anck  TepTkn/

nonarb Ans 3amilllyBaHHs Ha NpWBIAHOMY Bari.

3aBaHTaxTe iHrpedieHTn.

3akpiniTb KpWLWKY 4Yawi 3i LWToBXa4yem i

MOBEPHITb ii MPOTW FOAVHHMKOBOI CTPINKN 40

3aMUKaHHS Ha YaLi.

oo &~ W

LLUIMHKYBAHHSA, NOAPIBHEHHA 1
TEPTA

Mepen BUKOpUCTaHHAM NepeKoHanTecs,
o npunaga BUMKHEHMNW, | BWUNKa
npoBoAy BUTATHYTa 3 PO3EeTKMU.

[Ons nNpoLITOBXYBaHHS MNPOAYKTIB KOPUCTYMTeCcH
crneuianbHUM LUTOBXa4YeM, a He, B XXOAHOMY pasi,
pykamu.

BuikoHaiiTe HeoOxigHi onepaluii. 3BepHiTb yBary,
LLIO HaaMipHE HaTVCKaHHSA He MPUCKOPIOE 0BPOGKY.
He BukopucToByWiTe KOMBaIH NPOTArOM TpyBanoro
Yacy (6inble Hixk 3 xBUNMHW) 6e3 nepepsu. Mix
LmKnamm o6pobku BUTPUMYINTE Nepiod BiANOYNHKY
6rm3bko 5 XBUMMH (MPY NepemillyBaHHI LMKNn
MOXYTb ByT1 JOBLUMMM, HANPUKNAA, MO 5 XBUMUH).
Taki akcecyapw, siKk TepTka i HiK, He npuaaTHi
Ons obpobkn rpeubknx Ta MiCHUX TOpiXiB, XPiHY i
nomibHMX Xap4oBUX NPOAYKTIB.

o6 npautoBath 3  TBEPAMMMU
BMKOPUCTOBYINTE akcecyap TEPTKY.

cupamu,

Ak o6pobnAaTn ManeHbKi abo AoBri
wMaTKku npoaykTiB (B)

CnoyaTKy po3TallyWTe Yally Ha OCHOBI.
[MepekoHanTecs, WO  npuBigHMA  Ban
BCTaHOBIEHWI NPaBUIbHO.

[ictaHbte HeobxigHy Hacagky 3 ©GokoBoro
BifICIKY.

3akpiniTe Hacaaky B ANUCKY.

BcTaHoBiTb AWCK Ha NpuBigHOMY Bari.
3aKpuiTe KPULLIKY C BEMNVKUM LUTOBXa4YeM.
PoamicTiTb ManeHbki abo [0Bri LUMaTOYKK
NpoaykKTiB B ManeHbkoMy LUTOBXadi. 3a

Nook w N=
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[OMNOMOrol0 HanpsIMHOI MIArOTyMTe MPOAYKT
ONsi Hapi3aHHSA/TepTs.

8. TloBepHITb PyyKy NO rOANHHWUKOBIN CTPINLI 4O
nonoxeHHss MIN/MAX  (noBinbHO/LLBMAKO),
wo6 3anyctutn Ge3nepepBHYy 0OPOOKY.
[MpuTnckanTe BENMKMIN LITOBXaY i3 3yCunnsam
6nusbko 400-500 .

9. Micns o6pobku NpPoAyKTIB MOBEPHITb Py4Ky
NPOTU FOOAMHHMKOBOI CTPINKN A0 MOMOXEHHS
OFF, podyekanTecs, MOKW 3yMUHUTLCA AMUCK,
NMPOBEPHITb KPULLKY Briepen, o6 Biakputu
3aMOK i 3HIMITb KPULLIKY.

AK 06poONATU BEnuKi LUMaTKn
npoayktis (B)

CnoyaTky posTallyTe Yally Ha OCHOBI.
[MepekoHanTecs, WO  MpWBIAHWA  Ban
BCTaHOBIEHWUIA NPABUIILHO.

3aKpiniTe BCTaBKy B AMCKY.

BcTaHoBITb ANCK Ha NpuBigHOMY Bani.

3aKpunTe KpULLIKY C BEMMKMM LUTOBXa4YeM.

MoknapiTe  BEenVKWA  LUMAToOK  MpOAYyKTY

[0 BENUKOro npumumada Ha Kpuvuui, noTiMm

NPUTUCHITL BEMUKUN | ManeHbKU LUTOBXaui

pasom. 3a JOMOMOrot HanpsIMHOI MiAroTynTe

NPOAYKT ANs Hapi3aHHS/TepTs.

7. TloBepHiTb pyyKy MO rOQMHHUKOBIW CTPINLUi A0
nonoxeHHs MIN/MAX  (noBinbHO/LWIBKAKO),
wo6 3anyctutn 6esnepepBHy  0OPOOKY.
[MpuTncKanTe BENUKMIM LLITOBXaY i3 3yCUnniam
6nuabko 400-500 .

8. Ticna obpobku NpPoAyKTIB MOBEPHITb Py4Ky

NPOTN FOAMHHMKOBOI CTPINKN A0 MOMOXEHHS

OFF, pouekanTtecsi, MOKM 3yMUHUTLCS AUCK,

NMPOBEPHITb KPULLKY Brnepea, Wwob BigkpuTy

3aMOK i 3HIMITb KPULLIKY.

Qukhw M=

AKWwo BU BUMETe BeNIMKMWA LUTOBXau,
OBUrYH npunagy 3ynUHUTbCSA.

BUKOPUCTAHHS
COKOBUTUCKAYA (D)

Byab nacka o3HanomTecsi 3 po3Ainom
"BaxnuBa iHdopmauia i 3acTepexHi
3acobu" nepiu HiXk KOPUCTyBaTUCH NPUNaKoOM.

Kopuctyiteca uieto yHKUiE AnNS BUTUCKaHHSA
COKy 3 3epHSATKOBUX Nnogdis (6myk, rpyLl, TOLO),
Aria, KICTKOBUX MOAIB 3 BUAHATOR KiCTKOK, OBOYIB
(MopkBM, TOMATIB, TOLLO).

1. CnouatKy po3sTallynTe Yally Ha OCHOBI.

2. TepekoHantecs, WO  NpuBIAHWA  Ban
BCTaHOBIEHUIA NPaBUIILHO.

3. 3b6epitb akcecyap COKOBUTMCKAY,
NPVIKPYTMBLUM  TepTKy 3  DinbTpyBanbHOK



CITKOO B MOMOXEHHS BrokyBaHHs i NpoTu
rOOVHHMKOBOI CTPINKM.

4. BcTaHOBITb KPULLIKY LeHTpudyrm
COKOBWTUCKA4Ya W MPOBEPHITb ii  NpoTn
FOOVHHMKOBOI CTPINKK.

5. TloBepHiTb nepemvkady B MOMOXEHHsI Marnol
LLIBUAOKOCTI.

6. Moknagitb dpyktn abo oBodi 4Yepes
cneujanbHy TPYOKy 1 3nerka MpUTUCHITB iX
LwToBXa4eM. FKWo HeobxigHO, nonepenHbLo
HapixTe.

7. MNicns obpobkn He AesikuiA Yac nepeBediTb
nepemMuKay B NOfOXXeHHS BUCOKOI LLIBMAKOCTI,
LLOD© BUTUCHYTK 3anULLKV COKY 3 ME3ru.

MakcumanbHa Kinbkicte 06po6ku: 250 r
¢ppykTiB a60o OBOvYIB.

BUKOPUCTAHHS
LIMTPYC-NPECA (E)

Byab nacka o3HaniomTecsi 3 po3Ainom
"BaxnuBa iHcdopmauia i 3acTtepexHi
3acobu" nepLu HiXk KOPUCTyBaTUCS NpPUNagomMm.

Mepen BUKOpUCTaHHAM NepeKoHanTecs,
o npunaga BUMKHEHMNW, | BWUNKa
npoBoAy BUTArHyTa 3 po3eTku. MpUTUCKHUMK

KOHYC 3aNnulIaETbCA B EMHOCTI 3 COKOM.
MopixTe dpyKkTH HaBnin. BukoHarvTe
HeoOXxigHi onepauii. 3BepHiTb yBary, LWo
HagMipHe  HaTUCKaHHA He  NPUCKOPHE

obpo6ky. He BukopucToBylTe KOMGalH Ge3
nepepBu G6inbLlue Hixx 30 xBunuH. Mix uuknamm
oOpoGKM BUTpUMYITE nepiod BiANOYUHKY
6nu3bko 1 XBUNUHM.

CnoyaTky po3TallyinTe Yally Ha OCHOBI.
MepekoHarnTecs, WO  npuBigHWMIA  Ban
BCTaHOBIIEHWI NPaBUIBHO.

HarBuHTITb NMpec Ans UMTPycoBKX OO Yrnopy
NPOTW FOAMHHMKOBOI CTPINKN.

LLlo6 oTtpumatu cik 3 dpykTa, BCTaHOBITb
NMOBOPOTHUI NepemMukay Ha Many LWBUAKICTb i
NPUTUCHITb (PPYKT 4O 30HWU NPUTUCKAHHS.

A W b=

He nepeBwuLlyiiTe MakcuManbHil piBeHb
piavHM B vawi. Bununte cik 3 yvauwi
sIKomMora cKopilue.

BUKOPUCTAHHS
BNEHLEPA (F)

Byab nacka o3HaliomTecsi 3 po3Ainom
"BaxnuBa iHcdopmauia i 3acTepexHi
3acobu" nepLu HiXk KOPUCTyBaTUCS NpPUNagom.

Mepen nepLumMm BUKOPUCTaHHAM
npomMuinTe BCi AeTani, KpiM OCHOBHOro
OnoKy: MipHY YalKy, KpPWLLKY, EMHICTb

6neHgepa (@O cKnagy €MHOCTI BXOASATb
Kopnyc, HiX, NpoKnagka u niacraBka). EMHiCTb
He po36upaeTbLCsl Ha KOMMOHEHTH.
Hoxi pyxe roctpi. Kopucrtymnrtecsi obepexHo.
Hikonn He cTaBTe niacTaBKy 3 [ABUTYHOM
6neHpepa y Boay abo iHwWy piavHy.

1. OnycTiTb €EMHICTb Ha OCHOBHWN OMOK Yy
npaBurbHe MOMNOXEHHS, 3aLlennTb PYKOSTKY
N MOBEPHITb il NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPINKN
[0 3aMUKaHHsi Ha OCHOBI.

2. TlomicTiTb NpoaykTw,
noppibHeHi, B EMHICTb.

3. Hakpuiite €MHICTb KPULLKOK I MOBEPHITh i
NPOTU FOQMHHMKOBOI CTPINKN A0 MOMOXEHHS

wo Mawtb 6yTn

3aMuKkaHHe. [epekoHanTecs, WO MipHa
Yallka cina Ha micue.
4. TepeBipTe, WO py4ka 3Haxogunaca B

nonoxeHHi OFF. BcTaBTe BUNKY B CTaHAapTHY
ENeKTPUYHY PO3ETKY.

5. [Ona kpawmx pesynbratiB  noapibHeHHS
NbOAY KOPUCTYNTECH iMNYMNbCHUM PEXMMOM.
Onsa il akTuBauii MOBepHITb PyyKy MNpoOTH
FOOWHHMKOBOI  CTPINKM OO0  MONOXEHHS
PULSE, w06 3ynnHuTK noapibHeHHs1, NpocTo
BiAMYCTITb PyuKy.

6. Akwo Gaxaere gogatu e iHrpedieHTn nig
Yyac poboTtu GrnieHaepa, 3HIMITb MipHY YaLlKy
1 gopante HeobXiaHI KOMMOHEHTI Yepes OTBIp
Y KpULLILY.

7. To 3akiH4YeHHi NoapiGHEHHS MOBEPHITb PYyYKYy
0o nonoxeHHs OFF.

€EMHicTb MOXHa

OCHOBHOMY Onoui nuwe B OJHOMY
nonoxeHHi. Mpunag He Oyae npauroBaTy,
SAIKWO EMHICTb poO3MillleHa Ha OCHOBi B
HEeBiPHOMY NONOXEHHI.

3aKkpinuTtu Ha

Mopaau n metogn po6otun

. Pusnk  nowkomkeHHss  GrneHaep. He
06pobnsaiiTe 3amMOpoXeHi MNpoaykTU  (Kpim
nbogy). He BMukaiTe, Konv emMHICTb nycTa.

. Hapisynte npogyKkT Ha ManeHbKi LWMaTOYKu
npubnusHo 5 cMm, nepw Hix gogasaTtu ix y
6neHgep. [ns noapibHeHHs, nepeTupaHHs
abo NpuroTyBaHHsi PPYKTOBUX CMY3i 3i CBIXKMX
abo 3aMOpoXeHUX MpopykTiB iX HeobxigHO

rnonepedHbO  HapisaTu  Ha  LUMaTOYKM
PO3MipoM 2 CM.
. Ona kpawoi uMpkynsauii  NpogykTiB, Lo

3MILLYOTLCS 3 PiAMHOLO, CnoYaTky HanvMeanTe
B EMHICTb pigvHy, a NoTiM JofaBaviTe TBepai

hotpoint.eu m——

103



NpoayKTy.

. HacTtynHe Hikonn He cnig pogaBatum go
E€MHOCTIi, OCKiMbK/ Lie MOXe Npu3BecTu A0
il MOLUKOMKEHHS: KiCTKM, BEnuKi LUMaTKun
TBEpAVX 3aMOPOXXEHUX NPOAYKTIB abo TBepai
NPOAYKTK, Taki AK pina.

. [na noapibHeHHA Nboady 3anoBHITL GneHaep
HamonoBuWHY XxorodHow Bogow. [HopanTte
6rm3bko 2 vawok Kybukis nbogy. MiuHo
TPYMalUM PyKy Ha KpULLLY, MOBEPHITb PYYKy
B MOMOXEHHST IMMNYMNbCHOTO pexumy. FAKWo
noTpibHO Ginblue nboAy, 3HIMITb KPULLKY
" OopaviTe, OAMH 3@ OAHUM, e Aekinbka
kybukis. HE TMOOPIBHIOUTE Nig BE3
BOOW. HepmoTpumaHHsa Uiei BMMOrM MoOXxe
NPU3BECTU A0 NOLLUKOOXKEHHS HOXIB, EMHOCTI,
OneHgepa 1, iMoOBIpHO, O TpaBMW.

BUKOPUCTAHHA MITUHKA (G)

MnUHOK BUKOPWUCTOBYETLCS [As1 PO3MENOBaHHS
cneuin, ropixis i kaBsu.

1. LWo6 BiOKPUTM MMMHOK, CKPYTiTb NPOTU
rOOVHHMKOBOI CTPINKK Br10K HOXIB.

2. [oknagitb iHrpenieHTn no E€MHOCTI.
HanoBHioBaTM €MHICTb MOXHA TiNbkn 00
MONOBUHM.

3. Tyro HarBuHTITb HOXi
FOOVHHMKOBIN CTPInNLi.

4. PO3MICTiTb MIMHOK Ha Onoui >XMBNEHHA ©
NMOBEPHITb 0 yrnopy.

5. BBiMKHITE MakcumanbHy LIBMAKICTb, abo
CKOpUCTaNTECS iIMMYNbCHUM PEXUMOM.

Ha €EMHICTb no

Be3neka

. Hikonn He BCTaBnswTe HOXi, He 3akpinuB
EMHICTb.

. Hikonn He 3HiMalTe €eMHICTb, SKWO Ha
KOMbalHi BCTAaHOBINEHUI MiHInoapiGHoBay/

. MITUHOK.

. He Topkavitecsa roctpux nes. bepexitb HOXi
Big OiTen.

. Hikonn He 3HimanTe
MITMHOK, MOKWN HOXi

. MOBICTIO HE 3YNUHUANCS.

MiHinogpibHioBay/

Baxnuso

. o6 rapaHTyBaTM [OOBMUA CTPOK Cry6u
BaLLOro MiHinoapibHOBaYa/MnuHKa, Hikonm
He 3anyckanTe Woro 6Ginbwe Hix Ha 15
CeKyHA.

. BumukaiiTe Bigpasy, sk oTpuMyeTe HeobxigHy

. SAKICTb Nomeny.

. BuikopucToBynte nuiue Ans Cyxmx NpoayKTiB.
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Mopagu n metoau poboTtn

. Creuii kpalle ApiGHWUTK, KOMM BOHW YUCTi 1
cyxi.

aornag 1 OYULEHHA

Byab nacka o3HanMomTecs 3 posginom
"BaxnuBa iHdopmauia i 3acTepexHi
3acobu” nepLu Hixk KOPUCTYBaTUCSA NPUNALOM.

1. Tlepeg O4YMLLIEHHSM MepekoHanWTecsd, Lo
npunag BUMKHEHWUN, a NpoBif BUTATHYTUN 3

PO3ETKMN.

2. SKWo MOXNMBO, ANs CMPOLUEHHS OYULLEHHSI
npomuBeanTe netani Bigpasy nicns
BUKOPUCTAHHS.

3. TpoTtpiTb OCHOBHUIA BrOK, pyyKy ynpaemiHHA
N HDKKW BONOroOK CEepBETKOI W  Bigpasy
peTenbHO npocyLWiTb. 3abpyaHeHHs,
WO BaXKO BWBOAATLCH, MOXHA BiATEpTM
BOITOrO0 CEPBETKOI0 3 M'AKUM HeabpasnBHIM
OYNCHVKOM. He 3aHyptoriTe OCHOBHUIA GIOK y
piauHy.

4. Bci 3HIMHI geTani MOXHa MUTM B rapsin
MWnbHIN Bogi. Micna muTTa iX HeobxigHO
OMOMNOCHYTU N PeTEenbHO MPOCYLUNTU. HAKLIO
HeoOXigHo, KopucTymTecs MarneHbKo
HEeVNOHOBOIO LLITKOM, LO6 O4MCTUTM yaluy
N npunMad/kpuky. Ton camuin TUM LLITKK
3axuLLiae Big MOPI3iB MPU YULLEHHI HOXIB,
OVCKIB  ANS  LUMHKYBaHHS/TEpTa N HOXIB
6neHgepa.

5. He kopucTyiiTecsi abpasuBHUMK MoYankamu
abo 3acobamy Ons YMLLEHHS NpU  MUTTI
nnacTMkoBmx abo MeTanesux AeTane.

6. He 3anoBHNTE YaLly KANSYO BOAOO 1 He
KNagiTe XoaHi Aetani B KUnnsyy sogy.

Mopaaun n metoau poboTtm

[esxi npogyktn, Taki $SK MOPKBa, MOXYTb
TMM4YacoBO 3anuwati nnamMu Ha Yauwi. o6
BMAANWUTY Taki nnsiMu, 3pobiTe nacty 3 1 YanHoi
TOXKN COAM 1 ABOX CTOMOBWX JIOXOK TEMMoi BoAu.
HaHeciTb nacty Ha nnsiMM 1 NOTPITb CEPBETKOIO.
[MpomuiiTe B MUMbHI BOAi 1 NPOCYLUITh.

[na ouneHHs 4awi HanoBHITb OpyaHy 4ally
HamonoBuHy BOAOK W [oAanlTe napy Kpanenb
pigkoro mutodoro 3acoby. LUinbHo 3akpuBLIM
KPWLLKY, MOBEPHITb PY4Ky B MOSIOXEHHS BMCOKOI
wemnakocTi Ha 30 cekyHAa. BinbLuicTe 3abpyaHeHHst
3anMWMTLCA B MUMbHIN BOAj, a camy vally Tpeba
OyAe Tinbku NPOMUTI @G0 OMOMOCHYTU BPYYHY.



IHCTPYKUII 3 NPUTOTYBAHHSA

Hixx-nogpibHioBay

MPOOYKT | KINbKICTb IHCTPYKUII WBWOKICTb
Hopante 4 wvawku (1000 mn)
BapeHuMx OBOYB i/abo Mm'sca go
ONTAYE [o 4 yawok (1000 | yawi, a Takox 1/4 wvawku (60 CEPE/IH/MAKC
XAPYYBAHHSA M) MI) PIiOVHU  Ha KOXHY YallKy
TBEpAMX npoaykTi. MoapibHiTe 4o
BaxaHoro cTaHy.
MopixTte cBixun abo cyxun xnib
Ha CKMOKM TOBLUMHOW 3,5-5 cMm.
XNIBHIKPUXTA Fo 10 cknbok Moknagite go 4Yawi N nogpibHiTe CEPEQIH/MAKC
Ha KpUXTW.
[Ins nogpibHeHHS BUKOPUCTOBYNTE
KPUXTW 3 fo5 (1250 XPYCTKi  KpeKepu,  LIOKonaaHi
0 5 Yaluok abo BaHinbHi Badni. MNonamaiite
MEYNBA M) BENVKi  KpEeKepu Ha  LUMaTOYKu CEPEH/MAKC
KPEKEPIB po3amipom 3,5-5 cm. [opaiite fo
Yalli U NoApiOHITL Ha KPUXTH.
BukopuctosyinTe iMNyNbCHUIA
YXYPABJIMHA pexuMm Ana  noapibHeHHs 0o
| 3vawku (750 mn) | BaxaHoi  koHcucTeHuii.  Takox pulse
OABJEHA MOXHa  Jogatm  uykop  Ang
MPUrOTYBaHHS COYCY 3 >KypPaBINHU.
KpyTo 3BapeHi fAWua MNOYUCTITb,
. npocywiTe | MNOpbKTe  Haemin.
ANUA, PYBAHI [o 12 wryk [onaiite no yalwi. BukopucTosyiite pulse
IMMYNbCHUIA peXxuM, Nepesipsyn
TOHKICTb NOAPIGHEHHS.
MepekoHaliTecs, Wo vyalia cyxa.
HACHWK, - [o 12 wTyk 3aKkuHbTe YacHUK Yepes npuimay MAKC
OABJTIEHUN nin yac po6oT1 Npunapy.
M'ACO, HapixTte m'aco Ha ky6uku 2,5 cm.
MoknagiTe 4o Yali 1 nopy6anTe 3a
PYBAHE o 2,5 wauwok | nonomoroto iMNYMLCHOTO PEXMMY. MAKC
(CUPE ABO (600 mn)
BAPEHE)
PospixTe BENUKi rpuéun
HaBnin | noknagite A0 Yalui.
PUBU, PYBAHI o 12 wryk Bukopucrosyiite iMMYNbCHUI pulse
pexum anst  nogpibHeHHs  [o
6axaHoro po3mipy.
FOPIXW, MoknagiTe Jo Yalwi 1 nopy6aniTe 3a
PYBAHI 2 vaku [OMOMOTOH0 IMMYSIECHOMO PEXKUMY. pulse
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Po3pixkTe Ha 4oTUpWM 4YacTuHu 1
noknagite Ao uvawi. [Mopy6aiite
UMBYNA, 2 servid unbyni | ® iMNYMbCHOMY peXuMi ouH pas pulse
PYBAHA abo pAgivi. 3eneHy uwmbynio (2
Yawkm abo 500 mn) nonepenHbLo
nopiKTe Ha LIMAaToYkn 2,5 cm.
CUP Ooseditb  cup Jo  KiMHaTHOI
Temnepatypu. HapixTe Ha Kybuku
MAPME3AH fo 15 2,5 cm. Tloknaaite Ao wyawi 1
o] ) Yalwku | nopybarite Ha [OOCUTb  Benuki
ABO (375 mn) LUMaTOYKV B iMMYSIbCHOMY PEXUMi. MAKC
POMAHO, Ans 6inblW TOHKOrO MoppIGHeHHs
TEPTUM BMKOPWCTOBYINTE NOCTINHUIA
PEXUM.
MoknagiTb Ao YaLli i nopy6aiiTe oo
METPYLLKA, ) GakaHoro poamipy B iMnynbcHOMY
2 Benuki pexumi npotarom 10-15 cekyHa. pulse
PYBAHA IHWi TpaBw (6a3unik, KiH3y, M'ATy)
0bpobnsanTe TakMmM camMrM YMHOM.
ﬂEPEle, HapixTe Ha Kybukm 2 cm.
v MoknagiTe 4o Yali 1 nopybanTe 3a
3E“EHMM; [OMOMOrOH IMMYMBCHOTO PEXMMY.
YEPBOHWW, 1 wryKa pulse
YKOBTUW,
PYBAHUN
Oopante  6nu3bko 2 Yawok
CYTU-MIOPE rapsdoro (He Ginbwe 80°C)
ABO KPEMOBI | 2 uawku (500 mn) | oBouesoro cyny ans nepetvpanHs | CEPEOH/MAKC
CYMun Ha ntope abo kpem. MNepeTpiTb 4O
BaxkaHO| KOHCUCTEHLIIT.
KABAYKWU, 5 BenuKunx Oopante 1/4 vawkm (60 ™)
1250 mn), OynbiiOHY Ha YallKy npoAyKTy.
FAPBY3M ( rlop)isaHi Moapi6HITL B iMnynbcHomy pulse/MAKC
ABO BATAT, 6 pexumi, NoTiM NepeTpiTb Ha niope
MIOPE K% ;:.(aMM B MOCTIIHOMY PEXWMI.
,54 cm
Buganitb nnogoHikKy © nopixre
Benuki aroan Haenin. MNMoknaaite Ao
I_IOJ'IYHMLI,H, 2 yawkn (500 mn) Yawi  nopybainTte 3a JOMNOMOro ulse/MAKC
MOPE iMnynbcHoro pexumy. [lepeTpiTb P
AO CTaHy TMiope B MOCTIMHOMY
peXUMI.
4 cepefiHix [MopikTe Ha 4YOTUPM  YaCTUHW.
TOMATW, MoknagiTe Ao Yawi n nopy6anTe B ulse
PYBAHI iMNYNIbCHOMY PeXuMi A0 GaxaHoro p
po3mMipy.
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Hoxi-Hacagkm ansa apibHOro LWMHKYBaHHS

MPOOYKT IHCTPYKUII WBWAOKICTb
[Ons cunbHO noApiGHEeHOT KkanycTu BUKOPUCTOBYWTE
OvcK ans TepTsa. HapixTe Ha LWMaTouku, siki NpoxoasTb
KAIMYCTA yepes npuimad. HaTpiTb, 3nerka npuTUCKaKuU. CEPEQOH
BucunTe 3 vawi, Sk Tinbkv HaTepTa kanycTta gicTaHe
[0 ancka.
MOPKBA Po3micTiTe B npuimadi 1 HaTpiTb. CEPEOH
Cup mae 6yt pobpe oxonomxeHum. Hapixte Ha
CWP YELEP LLIMaTOYKM, SIKi NPOXOASITb Yepes npunmay. CEPELH
Hapikte Ha wWMaToykM, €Ki npoxoadTb 4Yepes
npuimay. Cup HeobxiAHO MonepeaHbO OXornoauTu B
CMPMOU'APEHA MOpPO3unbHin wadi npotarom 30 xBunuH. Mpu TepTi CEPE[H
3nierka nputuckanTe.
KAPTOMNA HapixTe Ha LuMaTouKK, ki NPOXoAsiTb Yepes npunman. CEPEOH
HapixTe Ha LuMaToukn, SKi NPOXoAsTb Yepes npunmad,
LlYKIHI SIK B3AOBX, TaK i Bnonepek. CEPE[H
LLInHkyBaHHSA
MPOOYKT IHCTPYKUII WBWAOKICTb
[MopixTe HaBnin i posTawynTe roOpuM3OHTanbLHO B
ABJIYKA npumadi. Mpu TepTi 3nerka nputuckanTe. CEPEQH/MAKC
KAqé:n(?A?I_MM HapiTe Ha LUMaTou4KK, siKi NPOXoAsiTb Yepes npuiman. CEPEOH/MAKC
MOPKBA HapixTe Ha LuMaTouKu, SiKi NPOXOAATL Yepes npuiimay. CEPEOH/MAKC
3HimMiTe  HWUTKY. LLinbHO HamoBHITL npuimad Ans
CENEPA OTPUMaHHS KpaLLoro pesynsrary. CEPEMH/MAKC
Ol'PKWM HapixTe Ha LUMaTouKK, SKi NPOXoAsiTb Yepes npunman. CEPEJH/MAKC
TPBUA Cknagitb rpubu B npuiiMady Ha 6ik abo B3J0BX. CEPEH/MAKC
MopixTe HaBNiN i HAaMOBHITb NPUIIMay, PO3TaLLOBY4M
LUMBYIA UMOYMi0  BEepTUKAamnbHO AN OTPUMaHHS  py6aHux CEPEH/MAKC
CKNOOK.
NEPCUKN MopixTe HaBnin i BMAanitb cepuesBuHy. Po3MicTiTb
’ BepTMKanbHO B MpUiMadi i nopixxTe cknubkamu, 3nerka CEPEOH/MAKC
rPyLl npuTMCKatoui.
MEPELb,
3ENEHUN MopixTe HaBmin i BMAaniTb cepueBuHy. Po3micTiTb
2 nepeup LWiNbHO B NpuiiMadi, 3anerka 3gasntotouu, Wwob
YEPBOHNW, 3anoBHUTY. MopixkTe BENWKi NepLi Ha YOTMPY YacTUHM CEPE[H/MAKC
Y abo cmyxkamu, 3anexHo Bif GaxaHoro pesynbrary.
XOBTMM; Hatpitb, NOMipHO NpUTUCKaO4Yn
PYBAHUN
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Hapixxte no poBxuHi Ha wmatkm 8 cMm. 3HiMiTb

MEMEPOHI | LR oo, CEPEAH/MAKC
MoumncTiTe 3a OGaxaHHAM. Po3MmicTiTe B npuimadi,

KAPTOMIA po3pi3aB Benvki KapTonni HaBsmin. CEPENHMAKC
Bupganitb nnogoHikky. Po3taluyiite arogm no SOBXUHI

nonyHmuA abo Bronepek, CEPE[H/MAKC
ManeHbki ToMaTn pixTe Uinumm abo nonoBUHKaMW,

TOMATU AKLLO HeobxiaHo. [logasanTe M'SKoro, ane ogHo4YacHo CEPEH/MAKC

BMEBHEHOMO TUCKY.

MouncTiTe BiA wWKipn. HapikTe Ha LwWMaToYKM, SKi

PINA npoxoasiTb Yepes npunmay. CEPEJH/MAKC
BigpixxTe kiHUiBKM. ManeHbki kabauku pixTe uinumu,

L|,YK|H| BENUKi — MONOBMHKaMU 3a PO3MIipoOM npuiMava. CEPEQNH/MAKC

Hoxi-Hacagkun ons LWMHKYBaHHSA CKnMbkamm

MPOAYKT IHCTPYKUII
HapixTe Ha wmartoyku, ski NpoxoaaTb vepes npuimad. MNpu TepTi
ABITYKA 3rerka npuTucKanTe.
MOPKBA HapixTe Ha LWMaTO4KM, SiKi NPOXOAATL Yepes npuima.
CENEPA 3HiMiTb HUTKY. LLIiNnbHO HANOBHITL NpUMay Ans OTpUMaHHS KpaLloro
pesynbrary.

Mpec Ansa UMTPyCcoBMX

NMPOOYKT IHCTPYKLII
AMNENBCUHA MopixTe pykTV HaBnin. fonasaiiTe BNEBHEHOTO THCKY.
JIMMOHM MopixTe pykTn Hagnin. [lonasaiTe BNEBHEHOTO TUCKY.

[nck ana 36muBaHHsA

NPOOYKT IHCTPYKLIII WBMOKICTb
AEYHI BIJTIKA 4 - 6 AeYHMX GifKiB NPOTAroM 2 XBUMMH MAKC
3BMBAHHA
KPEMY MAKC
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MepeTnpaHHa

MPOAYKT KIJIbKICTb IHCTPYKUII
HapixTte mopkBy Ha Kybuku 1,5
cMm. [Jopante 5 vawok (1250
Mn) Ao eMHocTi pasom 3 1,5
Yawkamm (360 wmn)  pigvHK
MOPKBA flo 5 wawok (1250 M) Ha KOXHY uYallky TBepaoro
nNpoayKTy. MNepeTpiTbh B
NOCTINHOMY pexumi 4o 6axaHol

KOHCUCTEHLIT.

1,5 yalkm (120 mn) | Jogante po GneHgepa 5
anenbCMHOBOIO COKY | nepwmx iHrpedieHTiB oguH 3a
1 vawka (6rm3bko 140 r) | ogHuM. Hakpuite KpuLiKow W
CBIXMX MOMyHMLb, TOMUTKX 6e3 | nepemiwyiite B pexumi Blend
NOoNYHWNYHO- NIOAOHIKKN (5) nporarom 10 cekyna. Mg

BAHAHOBUI CMY3I

1 cepepgHin GaHaH, nopisaHuii
Ha 3 YacTuHu

1 6aHouka (240 mn) BaHiNbHOrO
HEXWPHOTO NOrypTy

1 ctonosa noxka megy (15 mn)
3 kybukn neogy

yac pobotn bneHpepa, 3HIMITb
kpuwky. ogante kyouku neoay
1 MPOAOBXYWTE MepeMillyBaTu
[0 opaHopigHOI kKpemMonogiGHoT
KOHCUCTEHLji.

MEPEXAPEHI BOBA
npnobnmaHo 3 YaLlku
(720 mn)

2 bGaHkm (425-454 1 KOxHa)
kBaconi niHTo abo 4 vawku (960
MI) LOVHO 3BapeHoi Ksaconi
NiHTO 3 BigBapOM.

1 HeBenunuka UMbyns, pybaHa

2 ronoBKu YacHUKy, pybaHi

1/4 vawkn (60 mn) cmanbLo
abo pocnuHHoi onii

1. 3nuite piguHy 3 kBaconi y
yawky. [lporpinte B cepegHin
KacTpyni Ksacomn, umbymio i
YacHWK. HakpuinTe KpuLlkoto, 1
TYLUKyWTE Ha CepefHbOMY BOTHI
[0 PO3M'SIKLLIEHHS.

2. Moknagite 1 YaLuky
KBacornesoi cymiLwi o
€MHOCTI OneHpepa; Hakpunte
n nepewmiwante. [Ilig vac
pobotn  GreHaepa  3HIMITb
KPULLKY W Jojavte HeBeruky
KINbKICTb  piguHI, SKy 3nunu 3
KBaconi, wob [oBecT CyMill
[0 MNOTPIGHOT  KOHCUCTEHLI.
[MpopoBxywTe nopasaTu
KBacom, no 1 vawui 3a pas, i
piavHy 3a HeoOXigHicTio, OoKM
CYMiLLl He CTaHe OQHOPIAHOL0.

[[a4yoKk onsa 3amiwyBaHHA TicTa

MPOOYKT KINIbKICTb IHCTPYKLII WBWAKICTb
OPDKOXOBA o .
BUMIYKA MAKC. S00T 5353‘33,”;2&3?3’2‘?3%53(; MIH/CEPELH
(rll/lporl/l) opoluHa ofHopiaHe TicTo.
MICKOBE MAKC. 500 r [onasante iHrpeaieHTV Mo
TICTO Gopouna | oWy Aot e crpracte | MIHMAKC
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Po3apibHeHHs

KOHCUCTEHLI0.

MPOOYKT KINIbKICTb IHCTPYKLII WBWMAKICTb
Po3ppibHionTe 3a gonomoroto PULSE
3anoBHeHHs J0 pexumy PULSE (iMmnynbcHoro) v
KABOBI 3EPHA MoNIOBUHU He Ginblue 15 cek.3a pas, ooku (M nPé?KBII\?I HUN
He oTpumaeTe GaxaHy )
Po3gpibHioiiTe 3a fonomoroto PULSE
pexumy PULSE (iMmnynbcHoro) .
TICHI TOPIXW/ 33'-'_"%?1%?3:11 Ao He Ginblue 15 cek.3a pas, (IMMYNbCHU
MUTOANb [IOK1 He oTpUMaeTe BaxaHy PEXUM)
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KHWUIA PELIENTIB FP 1005 AX0

[ cAnAT onis'e» A

IHrpegieHTn ana npurotyBaHHs 4 nopuin: 250 r KOHCEPBOBAHOIO M’'sica TYHLS B Onii, aH40ycK B onii, 2
KapTonnuHu, 2 mopkenHK, 300 r ropoxy, 2 anus, ripumus, 1 NIMMOH, apaxicoBe Macrio, Cinb.

YCTaHOBITb BiHUYMK Ta po30uiATE B YaLly 2 anLs, AoganTe TPOXU ripymui Ta Wwinky coni. MoYHiTb 36usartu
Lj iHrpegieHT, ogHo4acHoO NoTpoxy Aodasavite npubnuaHo 200 mn onii. Konu cymiw ctaHe cBiTnoto
Ta OAHOpIgHOW, fofavite 4 CTOMOBI NOXKM MPOLAYKEHOrO JIMMOHHOMO COKY. Buknagitb TyHUs, npu
LbOMYy JanTe CTEeKTW 3auBiii ofii, Ta HapiKTe NOro HEBENMKMMM LUIMaTodkamu. Te x came 3pobiTb 3
8 wmatoukammn gine aHyoyca. MouncTiTb KapToONmo, NOpipKTe i Ha BENUKi LUMAaTKN 32 A0MOMOrok
nes3a Ansl HapisaHHs Ta HeraWHoO MOKNagiTe Yy Cymill BOAM 3 JIMMOHHUM COKOM, Wo6 He aatu in
NOYOPHITU. [oMUIATE 2 MOPKBMHM Ta HapiXTe iX 3a JOMOMOroK0 fe3a ANs LWaTKyBaHHS. 3akum'aTiTe
BOAY B KacTpyni, NOKnafiTe A0 Hel kKapTonso Ta NpoBapiTh il NpoTsroM 5 xBunuH. BapeHy obcylueHy
KapTOMMI0 3anuiTe XOMOAHOK BOAOK HA 5 XBWMMH, MICrs YOro 3HOBY BMKMAAiTh il Ta 3anuwite
obcuxatu. Te came 3pobiTe 3 MOPKBOK, MPOBAPMBLLN Ti NPOTArOM 3 XBUMKWH, | ropoxoM. OCTaHHLOMY
[0CTaTHbO NpoBapuTUCs NpoTaroM 1 XBUnuHW. MNoknagite y Yally KapTonmo, MOPKBY, FOPOX, TYHLS Ta
aHyoycu, JodanTe MalioHes3 Ta peTenbHO nepemillanTe, AodaBainTe Cinb Ta onito 3a cmakom. [lanTe
canarty HacTOSITUCS B XONOAMITbHUKY MPOTSrOM 2 FOfH.

TEPPIH 3 KPONAYOI MNEYIHKU \q

IHrpepieHTn ons npurotyBaHHs 6 nopuin: 400 r kponsayoi nediHkn, 100 r HekonyeHoro GeKkoHy, 2
unbynuHun, 6 cknbok AOMAaLLHBOro Xniba, 2 NaBpoBi MUCTKKU, 2 Aroau AMiBLUO, Cyxe BMHO Mapcana,
BEpLUKYM, BEPLUKOBE Macro, Ciflb i nepeLb.

BcTaHoBiTb Ne30 Ans HapizaHHsA. O4nCTiTh umMbynto Ta ApibHO HapixTe ii. Tpoxm obcmakTe HapisaHy
unbynto B KacTpyni y BEPLUKOBOMY Macii npoTsroM npubnusHo 10 XBWUMMH, NOCTINHO NepemillyiiTe
[EepeB’SHOK0 TOXKKO. TUM 4YacoM HapikTe MediHKky Ta OeKkOH 3a OOMOMOrol BCTAHOBIIEHOrO resa
Onst HapidaHHs. [oknagite X y KacTpynio Ta ob6cMmakTe Ha BepLUKOBOMY Macri (goctatHbo 40 r
mMacna). 3a 5 xBunvH gopavite obecmaxkeHy Lbynio, NaBpoBUA NUCT, PO34aBrieHi Aroan sniBu Ta
3anuwiTe Bce Lie Ha BOrHi we Ha 10 xBunuH. [lonuiite CKIAHKY BUHA Ta BUNapymnTe MOro Ha CUINIbHOMY
BOrHi. MpnbepiTe NaBpoBMIN NUCT Ta AniBeLb i NOAPIOHITE OTPUMaHy CyMilll 3a JONOMOro0 nesa Ans
Hapi3aHHs, gogaswte 100 r BepLUKOBOro Macna KiMHaTHoi Temneparypu. [lanTe cymilli OXOnoHyTH, a
noTiM fofanTe 2 CKNSIHKU BEPLUKIB, 30UTUX 3a JONMOMOroto BiH4MKa. [loganTe Cinb i nepeLb 3a CMakoM.
Posknagite cymiw y doopmn Ans BUMiKaHHSA KEKCiB, BUCTEMITb XapyoBUM MeprameHToM, Ta 3anuwite
y X0onogunbHUKy xoda 6 Ha 6 roguH. MoTOBMIA nawTeT nofaBanTe A0 CTory 3 XniboM, NiacyLweHnm y
TOCTepi.

\ J

LUUBYNEBUN CcYN Q
IHrpenieHTn ansa npuroTyBaHHs 4 nopuiv: 1 kr 6inoi unbyni, 40 r GopolHa, 4 CKMOKM AOMALLHLOrO
xni6a, 100 r cupy rptoep (abo Byab-AKkoro TBEPOOro XXOBTOTO CUPY), OBOYEBUI BYnbIOH, cyxe bine

BVHO, BEPLUKOBE Macrlo, Cinb i nepeLp.

[pibHo nowaTkynTe uMbyno 3a OOMOMOrOK fesa Ansi WwaTtkyBaHHs. [lacepyinte Ha BepLUKOBOMY

e hotpoint.eu
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Macni Ha crnabkomy BorHi mpotsrom 20 XBWNWH, OodaBLUM OBoYeBWMI OynbioH. [Jopante Tpoxu
npocisiHoro 6opoLLHa i nacepyinTe NpoTarom e 2 xBunuH. [logante 6ine BYHO i BUNapywTe 1oro, a
noTiM HanunTe BynbiroH, Wo6 BiH MOBHICTIO MOKPMB LMBYMt0. [oBeAiTb OO KWMIHHA Ta TpumanTe Ha
cnabkomy BorHi npoTsirom 40 XBUMWH, Yac Big Yacy nepemillyinte Ta JodaBaiiTe MoTPOXy rapsiHoro
OynbiioHy 3a noTpebu, Wwob cymiw He nepecuxana. [JopaviTe cinb Ta nepeub 3a cmakoM. [MoTpiTe
Cvp 3a JOMOMOroH0 Nne3a Ans HapidaHHs. [0ToBuUi cyn nogasanTe 4O CTOMy B KepaMiyHMX Tapinkax 3
rpiHkamu. LLlo6 npurotyBaTy rpiHkv, nopixkte xnib Ha cknboukm, NiacyLwiTe iX y TOCTepi, NoTiM nocunTe
X TepTM CMPOM Ta MiAirpinTe y AyXOBLi NPOTArOM KiflbKOX XBUIWH, WO AaTn cUpy po3TaHyTu.

\ J

AOMALUHE NEYMBO 3 HACIHHAM ®EHXENA \q

IHrpenieHTn Ans npurotyBaHHs 24 wimatodkiB nedmsa: 600 r 6opoluHa gpidHoro nomeny, 200 r uykpy,
15 r HaciHHA deHxens, 1 makeT po3puxrtoBaya TicTa, BEPLUKOBE Macro.

YCTaHOBITb Ne30 ANs 3MillyBaHHS Ta 3MillariTe npocisiHe 6GOpOLUHO 3 LykpoM, 125 r po3m’siKLLEHOrO
BEPLLKOBOro Macna i winkoto coni. [loganTe HaciHHA dheHXenst i TPOXM XONoQHOT BOAW A5t OTPUMAHHS
rycToi, ane BogHo4ac m’sikoi, macu. lNpogoexyinTe micutn npotsirom 10 XBUNWH, 4oAanTe po3prxoBaY,
LUBMAKO 3MilLaliTe Ta 3ropiHTb TiCTO B A0BMUi 6aToH. HapixTe Hoxem 24 nnacTtuHku. MNoknagite ix Ha
[eKo, BKpUTe KyniHapHMM neprameHToM, Ta BunikanTe y AyxOBLj, posirpiTii 4o Temnepatypu 200° C,
npotsarom 20 xBunuH. licnsa uporo ganTe NeyYrBy OXONOHYTU. HapikTe wmaTtodku ToBLUmMHOW 1,5 cm Ta
3aneviTb iX y AyXoBLi, posirpiTii 4o Temnepatypy 200° C, NpoTsrom 5 XBUNuH.

\ J

[ MNVHLYI 3 BULUHEBMM CUPOTOM W

IHrpegieHTn ans npurotyBaHHa 12 mnuHui: 125 r 6opowwHa, 3 anus, 1 numoH, 400 r BuweHb 6e3
KICTOYOK, KOPUYHEBWIA LIyKOP, MOFOKO, BEPLUKOBE Macrlo, Cifb.

[Mpocivite BOPOLLHO Yy YaLly KyXOHHOro kombariHa Ta BCTaHOBITb BiHUYMK. [loganTe Lwinky coni, Bounte
Anua Ta 36uBaiiTe iHrpedieHT [0 OTPMMaHHS ogHopigHOI cymiwi 6e3 rpygoyok. oTiM noTpoxy
BnmnTe 250 M Monoka, NPOAOBXKytoUM 36MBaTK, 10 OTPMMAHHSI OAHOPIAHOrO pigkoro Ticta. [Jogante
30 r posTonneHoro macna. Hakpuiite yally Ta 3anuiiTe TiCTO JOXOAMTM 3a KiMHATHOI TemnepaTypu
npotsrom 1 roguHu. Tum Yacom npurotynte mxem. [ns Lporo nogpibHiTe BULLHI 32 ONOMOrot nesa
[ONs1 Hapi3aHHS. 3BaXKTe OTpUMaHy Macy i NOKNaAiTk y KAacTpysto, AoAanTe LyKpy i NPOLLKEHOrO COKY
NnonoBuHM NuMoHa. CniBBigHOLEHHS Macu BULLIEHb A0 LyKpy NOBUHHE ByTn 2 oo 1. 3anuwTe cymill
Ha BorHi Ha 20 xBunuH. NocTaBTe Ha BOrOHb NATeNbHIO 3 aHTUNPUrapHUM MOKPUTTSM Ta diameTpoM
6rnm3bKko 18 cM 11 po3TOMiTh Ha Hili TPOXM BEPLUKOBOrO Macrna. 3a4eprnHiTb MopLjto pigkoro Ticta Ta
BMMITE OrOo Ha PO3irpiTy NaTternbHIo, PIBHOMIPHO PO3MOAINMUTL MOro TOHKUM LLIAapOM MO BCbOMY AiaMeTpy.
CmaxkTe MNMHeLUb Ha cepeiHboMy BOrHi. Konu MnuHeub NigpymM’sHUTLCSt 3 o4HOro 60Ky, NeperopHiTe
110ro NonaTKoko Ta NiACMaXxTe 3 iHLIOoro 60Ky NPOTAroM XBUMMHW. [OTOBI MINMHL CkNaaanTe Ha Tapinky
OOMH Ha OAHOrO, WO6 BOHWU 3anuwianucs M'SKUMK, | HAaKPUATE CyXMM PYLUHWKOM. 3MaxTe MIUHLI
NPUroTOBNEHUM CUPOMOM, CKMadiTb X Y YOTUPU pasu Ta MOKnadiTb Ha Benuky Tapinky. Monunte
MIVHLIi 3BEpXY 3anuLLKamy BULLHEBOTO CUPOMy Ta nofasanTe iX A0 CToNy TennmmMu.

\ J
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L ua_
KHWUIA PELIENTIB FP 1009 AX0

Q’ Jleso 1 Hapizae ToBCTMMYU cknboykamm; ne3o 2 Hapi3ae TOHLLMMM CKUBOoUKaMu.

XonogHi 3aKycku

FACMAY40 3 NOMIAOPIB TA MNMOJYHULUI \q

IHrpepieHT ana npurotyBaHHs 4 nopuin: 400 r nmomigopiB AatTepiHi (abo Oyab-sSKUX COKOBUTUX
noMigopiB iHwworo copty), 400 r nonyHumui, ny4ok 6asuniky, HepadiHoBaHa ONMBKOBA Ofisl, CU4yaHCbKUN
nepeup, Cinb.

MMomwuiiTe momigopu, HapikTe iX LuMaTodkamy OOBiNbHOI POPMU Ta MOKMNafiTe A0 COKOYaBWIIKM.
Bupanite XxBoCTUKM NonyHUL, nomuiTe ii Ta noknagite y 6neHaep. [Jogavite oTpyMaHunin TOMaTHUIM Cik,
4 noxkw onii, Winky neputo Ta coni. JoganTe 4 lWMaTodku nbogy, 3MillanTe y bneHaepi Ta posnuinte y
4 cknsiHku. MNepen nogaHHAM 4O CTOMy NpUKpackTe CTpasy NMMCTOYKaMuU 6asuniky.

[apsadi 3aKyckn

CUPHI HbOKKI W

IHrpegieHTn ans npurotyBaHHA 4 nopuin: 1 kr kaptonni 3 6inoto M’akoTTio, 250 r 6opoliHa apibHoro
nomeny, 1 anue, MyckatHui ropix, 100 r cupy Toma (abo 6yab-sikoro HaniTBepgoro cvpy), 100 r cupy
oHTiHa (abo Byab-aKOro M’sIKOro >koBTOro cupy), 60 r cupy rpaHa nagaHo (napmesaHy abo 6yab-siKoro
TBEPAOro CUpY), BEPLLKW, Cinb i nepeLb.

Cuocete le patate a vapore per 40 minuti, sbucciatele e passatele ancora calde nello schiacciapata-
te MNpoBapiTb kapTonmo Ha napi NpoTArom 40 XBUMNWH, 3HIMITb 3 HEl LUKIPKY Ta pO3iMHITb HacaaKo
ONsi NpUroTyBaHHA nope. BcTaHoBiTh Ne3o ansa amiwysaHHS. [oknagite nope A0 Yalli KyXOHHOro
KombarHy, JopaviTe siue, LUinKy comi Ta TepTOro MyCKaTHOro ropixa. 3MillyinTe OTpUMaHy CyMill,
NnoTpoXy AofaBaviTe MPOCIAHOrO GOpOLUHa, OO OTPUMMaHHS OJHOpPIAHOI M'sKkoi Macu. OTpumaHe
TICTO 3ropHiTb Yy Aekinbka KoBGacok AiameTpom 2 cM. Hoxem, Lo npucunaHuii 6opoLlHOM, nopikTe
OTpUMaHy KoBbacy Ha LUMAaTOYKVN JOBXUHOK 2-3 cM. MunbHyiTe, Wob nanbui NoCTiNHO 3anuwanucs
B BOPOLLHI, NPOKPYTITb Hapi3aHi LWMaTOuKW, 3Merka NpUTMCKaKyn ix A0 3a4HbOI CTOPOHW MOBEPXHi
TEPTKMW, TakoX npucunaHoi 6opoluHoMm. Lle HagacTb ManbyTHIM HbOKKi LikaBoi chopmu. CchopmoBaHi
3aroTiBKM MOKMAAiTh Ha PYLUHMK, NpucunaHuin 60poLlHOM, o6 BOHM He TopKanucs ogHa OAHOI.
BcTaHoBITb TEPTKY Ta HaTPiTk CMPY rpaHa nagaHo. BCcTaHoBITh Ne30 Ans Hapi3aHHSA Ta HapiKTe peLuTy
COpTiB CMpy LUMaToykamun AoBinbHOI dhopmu. Harpivite 400 mn BepLukiB y maposapui Ta gogavTe
HapizaHuii cup, TEPTUI MyCKaTHWUI ropix i 3MiLLaiTe 40 OTPUMAaHHSI OQHOPIAHOTO COoycy. 3akum'saTiTb Yy
KacTpyni nigconeHy BoAy Ta ONyCTiTb Y HEl HbOKKi. Konun BOHM NigHIMYTbCA Ha NOBEPXHIO, AiCTaHbTe iX
3 KacTpyni LWyMmiBKo. Buknagitb Ha 4EKO Ta MONUIATE CUPHUM COyCcOM. 3BEPXY MOCUMTE HAaTEPTUIA CUp
rpaHa nagaHo Ta 3anevitb y AyXOBLji MPOTSArOM KiflbkOX XBUMWH 3a Temnepatypu 220° C.

OcHoBHI cTpaBu

KAYKA 1nia AnNEnNbCUHOBUM COYCOM Q

IHrpegieHTn ons npuroTyBaHHs 4 Mnopuin: kadMHe mM'sico Baroto 1,5 kr 6e3 kicTok, 5 anenbCcuHiB,
BOpOLLHO, KOPUYHEBUIA LIyKOpP, S0Ny4YHMI oueT, nikep paH MapH’e, BepLukoBe Macho, Cinb i nepeLp.
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MopikTe M'Aco Ha wWMaTku Ta nocunTe ix cinmo Ta nepuem. PosTtonite 50 r macna y Benvkomy
COTENHUKY, NMOKMafiTh 4O HBOrO LUMATKM Kauyku Ta 0GCMaKTe iX Ha CUIbHOMY BOTHi MPOTSroM 6 XBUIWH.
[opavite CkNsAHKY mnikepy Ta BUMNapyyWTe MOro Ha CUMbHOMY BOTHi. Hakpumte COTEMHUK KPULLIKOHO,
3MEHLUITb BOTOHb [0 MIHIMyMy Ta TYLUKyWTe M'ico npoTarom 40 XBWMWH, PerynspHO MOMilymTe.
[ictaHbTe rotoBe M'ico, AanTe CTeKTY 3aiiBili PiauHi, Ta MOKNagiTh Y HAKPUTY NOCYAMHY, WOG BOHO He
0XOroHymno. BcTaHoBIT Ne30 Ans watkyBaHHSA 1 Ta noapibHITe 3a Moro JOMOMOro 2 OYMLLEHKX Bif
LWKipW anenbcuHa. Bunuiite Tpoxu nignvew, WO nMIMNacs Micns TYLUKyBaHHS M'Sica, Ha NaTenbHI0
3 @HTUMpUrapHUM MOKPUTTSAM, MOKNaAiTh TyAW LUMAaTOYKV anenbCyHa Ta 3anuwiTe Ha BOTHi Ha 5
XBUMWH. 3HIMITb CMY>XKM Liefpy 3 1 anenbcuHa i HapixTe 1i 3a JoNoMOoroto fnesa Ans LWaTKyBaHHs 2.
MpoBapiTe NoapibHeHy Leapy y KacTpyni NpoTAroM 3 XBWUMWH. YCTaHOBITb COKOYaBUIKY Ta BUYaBTE
CiK 3 peLuTV anenbCuHIB. HanuiTe NpouimKeHnii Cik y kacTpynto, gogante 1 cTonoBy NOXKy ouTy, 2
CTOMOBI NTOXKW LIyKpY Ta Yepradok nignuen. [oseaitb cymilw Ao kuniHHS, AogavTe 30 r macna, Tpoxu
6opoluHa Ta BapiTb Ha crnabkomy BoOrHi npotsarom 10 XBWMWH, MOCTINHO MomiwynTe. [loganTe cinb
i nepeup 3a cmakoMm Ta 3uigkeHi LykaTu. Buknagite M’sico Ha Benvike Gnitogo, nonuinte coycom, a
HaBKOSO PO3KNaiTe rapHip 3 anefnbCuHiB
L

"apHipu

FPUBHE ®PIKACE Q

IHrpegieHTn ana npurotyBaHHa 4 nopuin: 600 r wamMniHbMOHIB, 4 seyHi xoBTkK, 1 nanm, unbyns-
pizaHka, 1 3y6ok YacHUKy, 0BOYEBUI BynbIAOH, HepadhiHoBaHa ONMBKOBA Onisl, Cirlb | NepeLb.

BuyaBTe cik NoNoBMHM Narima 3a 4OMNOMOror COKOYaBUIKM. BCTaHOBITL Ne30 ANs Hapi3aHHA Ta HapikTe
XMEHbKY LmMbyni-pidaHku. MouncTiTb rpubu Ta HapixTe ix 3a JOMoOMOorok nesa Ans LaTkyBaHHs 1.
MipcmadkTe Ha naTenbHi YacHWK Ta TPOXM nogpibHeHoT LMbyni B onvBkoBil onii. Moknagite 4o naTenbHi
rpubun Ta TPOXM OBOYEBOrO OYMbMOHY i CMaxTe BCe Lie Ha CUMbHOMY BOrHI mpotsroMm 10 XBUMWH,
obepexHo neperopTanTe LWMaToO4ku rpubis, o6 AaTh iM PiIBHOMIPHO MPOCMAXUTUCh 3 ycix BokiB. Tum
Y4acoOM YCTaHOBITb BiHYMK Ta 30MITE SEYHI KOBTKM 3 NMPOLLHKEHUM COKOM narima. Konu rpubu roTosi,
[opanTe coni Ta NepLto 3a CMakoM Ta BUMKHITb NnnTy. [logavite A0 HUX CyMiLL XXOBTKIB i3 COKOM navmMa
i peTenbHO nepemilariTe. MpukpackTe LWMaTouKamy HallaTkoBaHoi Lmbyni Ta nogasaiTe 4o CTOny.

HecepTu
KABOBI KEKCU 3 KPEMOM CABAWOH Q

IHrpenieHTn ans npurotysaHHs 4 nopuiv: [ns kekcie: 350 r 6opoLluHa ApibHoro nomeny, 2 anus, 180 r
LyKpy, 1 navka pospuxntoBaya Ticta, 10 r kaBoBux 3epeH, 70 r mornoka, 120 r BepLUKOBOro Macna, Cinb.
Ins kpemy: 5 geup, 120 r LyKpy, Cyxe BUHO Mapcana.

Onsa kekciB: MogpibHiTb kaBoOBi 3epHa 3a OOMOMOrol Yalli Ansi NoApibHEHHs Ta 3BapiTb KaBy B
rensepHiii kaBosapLii. BcTaHOBITb BiHYMK Ta 30uiiTe AMLS 3 LIYKPOM A0 OTPUMAHHS NIErkoi NoBIiTPSAHOI
mMacu. 3HiMiTb BIHYMK Ta BCTAHOBITb N€30 AN 3MilLyBaHHS. 3Millante po3TonneHe Macro, MOJIOKO,
OXOnomkeHy Kay, LMKy coni Ta 60poLUHO, NPOCisiHe 3 PO3pUXIoBaYeM, A0 OTPUMAHHSI OLHOPIAHOI
Macu Ta posknagitb il y 4 cunikoHOBi hopMu Ans KeKciB. KO hOpMU BUrOTOBIIEHI 3 antoMiHito,
3MacTiTb ix onieto Ta npucunTe 6opolHoM. BunikaiTe y ayxosui, posirpiTin Ao Temnepatypu 180° C,
npotarom 15-18 xBunuH. MNpurotyBaHHA Kpemy. Anus Ana Kpemy cnig Aictat 3 XonoAaunbHvKa 3a 2
roAviHW A0 MPUroTyBaHHs. BigainiTe )OBTKM Ta 36uiiTe iX BIHYMKOM 3 LlyKPOM [0 OTPUMaHHS Npo30poi
ryctoi macu. Bnmnte notpoxy 150 mn BuHa, peTenbHO nepemiwarite cymiw. Mepenuite cymiw y
rmmboKy Yally Anst 3MillyBaHHS Ta roTyiTe ii Ha BoAsHIN 6aHi npoTsirom 10 XBUNWH, HE NPUMNUHAKTE
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36vBat BiHYMKOM. He go3Bonsnte kpemy 3akunaTtv. FKWO KpeM MpUrotToBaHW MpaBUIbHO, BiH
36inbLUYeTbCS Y Maci, @ 3a KOHCUCTEHLEI CTae NerkuM Ta NoBiTpsHUM. [lainTe oMy TPOXM OXOTNOHYTU.
[ictaHbTe kekcy 3 opM, NOKM BOHM rapsidi, i noAaBaiTe 40 CTony 3 TEMNMM Kpemom cabaiioH.

OOMNOMOrA
Mepw Hix 3BepHyTMCA no flonomory:

. [MepeBipTe, Y1 MOXHa CaMOCTIIHO BMPILLUTK
npobnemy (aue. “Iowyk i yCcyHeHHs!
HecnpaBHocTen”).

. Y npoTunexHomy BUNagKy, 3BepHiTbCA A0
aBTOPM30BaHOI CNy6u TexHiYHoi [Jonomorn
3a TeneoHHUM HOMEPOM, BKa3aHUM Ha
rapaHTiiHoMy cepTudikari.

| 3BepTaiiTecsi BUKIMIOYHO [0 YNOBHOBaXeHWX haxiBLiB.

M Hotpaint

ARISTON
mopenk mawmtu (Moa.) Mod. SL B16 AAO
. . / Cod. 12345678901
cepiiHuii Homep (S/N) /N 123456789
1600w
2202400 - s0/60 iz
TYPE XXX
MADE IN
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Indesit Company

Tpeba nosigomuTu:

. TUN HECNPAaBHOCTI;

. Mogenb MawuHn (Moa.);
. cepinHnii Homep (S/N).
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YTUNISALIA

€Bponelicbka Qupektusa 2002/96/ EC wono
BiIXOAIB  €NeKTPUYHOTO W eNeKTPOHHOro
obnagHaHHa (WEEE) 3abopoHsie yTunisadito
nobyToBUX NpUNadiB Yepes 3aranbHy CUCTEMY
. 30MpaHHss  MiCbkux  BigxodiB.  3HOLUEHi
npunagun MmaitTb 36vpaTucs okpemo, Lob
ONTMMI3yBaTM  BUTPaTM  Ha  MOBTOPHe
C € BMKOPUCTaHHS 1 nepepobKy Marepianis
BCEpPEeAMHi NpUCTPoiB i 3anobirtu  wwkopai
atmoccpepi 1M 3gopoB’to  mogei.  Bci mpopyktu
MapKyloTbCs NepeKpecnieHnM KOLLMKOM AS CMITTS, o6
Haragatu ix BnacHukam npo o6OB’A30K OO0 OKpeMoi
yTunisauii. 3a nogansLuoto iHpopmaieto no npasmnam
yTunisauii nobyToBMX MPUCTPOIB iX BMACHWKM MaloTb
3BEPHYTMCS [0 MiCLIEBOI KOMYHanbHOI Cryxou.

e hotpoint.eu



BOJILUEKTEP MEH
MYMKIHAOIKTEP

1.TabaH

2. backapy TyTKachbl

3. Terew

4. Binik

5. MNMnacTtuHanb! Herisri anck
5A. ¥cakran Kecy nnacTtuHachl
5B. Ipinen kecy nnactuHachl
5C. ¥cakran Typay nnactuHachl
5D. Ipinen Typay nnactuHachl
5E. Yry xyai

6. LLawkay ancki

7. Nney inmeri

8. LLaby xysi

TyTKa

9. LbIpbIH 3KCTpaKTOpPbI
9A. Kaknakwa
9B. Utepriw
10. LUuTpyc ChIKKbILLbI
11. TereLu Kaknakwacsol
11A. YnKeH Taram uteprii
11B. Kiwi Taram ntepriLwi
12. CanTblasik XunHarbl
12A. CanTblasik kKaknakLiachbl
12B. ©nwey kececi
13. Kanakwa
14. Kepek-xapakrapgbl cakray Geniri
15. YriTy KececiHiH, canTblasfbl
16. XKy3 Kypanbl

OLWIPYII — Kypbinful konaaHsinvaraH keane kombaiin spkatuan OLLIPYI kyiiHae kanabipslnysl TUiC.

oLIPYIl

MEH MAX APACbIHOA — >Xymbic XbingamabifblH kagamaan, MyUHAMangbl

XblnaaMmablKTaH Makcumanpl XKbingamabikka AeiiH petteyre 6onaabl

NMMYJIbC — TytkaHsl carat TiniHe kapchl 6arbiTta «MITYIIBC» kyitiHe Gypan, Kypbirfbl XYMbIChIH
asikTaraHLua ycTtan TypbiHbI3. XKibepinreH ke3ae kypbiirbl TokTanabl. UMMYIbC pexumi

XaHFak, LWWKi eT HeMece KeKeHiC Lwaby cUsKTbI Kbicka Mep3iMAi XKYMbICTap YLUIH KOmNAaaHbIHbI3.

MyHbIH apkacbiHaa, TyTka «OLIPYII» kyniHe KoWblrFaHLa, eHaey HOTUXKeCIH Bakbinan OTbIpbIn, YCaKTbIK

[OPEXECIH TeKcepyre MyMKiHAIK anacbi3.

KIPICTE

Bi3aiH eHiMai caTbin anfaHbIHbI3Fa anfbIC
Gingipemis. Conawiwa, Tmimai api eHiMainiri
YKOFapbl KypbIIFbiHbl TaHAAAbIHBI3.

Byn KypbinfFbiHbI OypbiC MaiganaHyFa KaTbICTbl
Hyckaynap opblHAanmaca, eHgipywi ew6ip
3ananfa xayantel 6onmangel.  [ManganaHy
HycKaynbifblHO@ 8p Typni ynrinepai cunatTtaybl
MYMKIH. Kes kenreH awbipmalubinblK — aHblK
Kepcertinepni.

KAYINCI3AIKKE KATbICTbI
MAHbI3Obl AKIMAPAT
C‘)J'IeKTp Kypbinfbliapabl KonaaHfaH Kesae,

pKaLLaH Heri3ri CakTbIK LuapanapblH CaKTay Kepek,
OHbIH ilWiHAe:

. KypbliFblHbl  TEK  HOMWHaNAbl — cunatTap
TaKTacblHOa KOpCETINreH aknapatka Counkec
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. KonpaHbaraH

arFay XaHe XXyMbIC iCTETY KaXeT.

. Bapnblk Hyckaynapgbl OKbIN LUblFbIHbI3. Byn

Hyckayrapabl KeviH KonaaHy YLUiH CakTaHbI3.

. Tok COfy KayniHeH Kopfay VYLwWiH TabaHgpl,

kabenbai Hemece aiblpabl cyFa s Hacka
CYMbIKTbIKKA CanmMaHbI3.

«  XymbicicTen TypFaH KypblinFblHbI Gakbinaychl3

Kangelpyra 6onmangpi.

. KypbInfbiHbl BananapaaH aynak ycTaHbl3.
. KypbinFbiMeH oviHamaybl YwWwiH 6ananapgbl

Gakblnan oTbIpy Kepek.

. KayincisgikrepiHe »ayanTbl agam KypbinfbiHbl

KonaaHy GorblHLLIA Hyckay BepmereH Hemece
OakbinamaraH karganga, [eHe,  cesiHy
Hemece ol Kabineti TeMeH s Taxipubeci MeH
Oinimi  xeTKiNikCi3 agampapfFa  KypbinfFbiHbl
KonpaHyra pykcat bepyre 6onmaniabi.

. Tok eluce, KypbinFbl KOCbINbIN Typa Gepepi

»aHe Tok bepinreHae kainTa icke kocbinagbl.

Kkesge, OenikTepiH Kommac
Hemece anmac GypblIH xeHe Tazanamac 6ypbIH
KYPbInFbIHbI OLUipin, po3eTkafjaH afbiTblHbI3.
AXbIpaTy YLWiH KypblifbiHbl OLWIPiHi3, ogaH



KeWiH anblpaaH ycTan, po3eTkagaH afbiTbiHbI3.
Kabenbai ycran TapTyLibl 6onMaHpI3.
KosfanatblH Geniktepre TUMEHi3  koHe
caycakTapbIHbI3abl LblFapy TeciriHeH aynak
YCTaHbI3.

Kabeni s aiibipbl 3aKbIMaanfaH, AypbiC XXyMbIC
icTemen KanFaHHaH KeniH Hemece Ke3 KenreH
TYpAe 3akbiMaarnfaHHaH KewiH KypbirFbiHbl
KkonaaHyra 6onmariapl. KypbinfbiHbl eKineTTik
KbI3MET KOPCETY OpHbIHA anapbin KepCeTiHi3,
KOHAETIHI3 HemMece aNnekTp S MexaHuKarblK
GernikTepiH peTTeTiHi3.

XKapakat anmay yLiH 3aksiMpanfaH kabenbai
aybICTbIPY CUSIKTbI  XKOHAEY >KYMbICTApPbIH
Tek 6i3aiH TYThIHYLIbINApFa KbI3MET KepceTy
opTanbIKTapbiHAa aTKapbinybl THIC.

Kypbinfbl  eHAipyLlici  yCcbiHOaWTbIH Hemece
caTnanTbiH KOCbIMLUA KypanaapAbl KonaaHy
HaTWXeciHAE epT LUbIFybl, TOK COFybl HEMece
KapakaT anyblHbI3 MyMKiH.

ChblpTTa naaanaH6aHpl3.

Kabenb  yctengiH  weTiHeH  canbbipan
TypMaybl Hemece bICTblK GeTTepre Tumeyi
Kepex.

Ayblp XapakaT anyfa Hemece acywmnik
KOMDaWHHbIH 3akbiMaanybliHa >xon 6epmey
VWiH, TafaM eHaenin xaTtkaH  Kesge
KONnZdapblHbI3Obl X8He ac YW KypangapbiH
KosrariMarbl Xy3aepaeH HeMece auckinepaeH
aynakK ycTaHpl3. KpIpfbllThl  KOnaaHyra
6onappl, Gipak acyinik kombariH eLuin Typybl
Kepex.

XKys3pep etkip Gonagbl. AbainnaHbi3. LLaby
XY3i MeH Kecy/Typay AWCKIH carnfaH Hemece
anfaH kesge, Xapakat anmay YLiH KeCnenTiH
LUETTEPIH YCTaHbI3.

Xapakatr anmay ywiH TerewTi AypbicTan
OpHblHa KoWMal Typbin, waby >Xysi MeH

Kanablpyra 6onmanabl.

ToK COFy KayniH a3anTy YLUiH aCTbIHFbl KAKNaKTbI
anbin Tactayfa apekeTTeHOeHi3. Kypbinfbl
iwiHge nanganaHywbel  keHgew  anatbiH
GenwekTep oK. XXeHaey XyMbICTapblH TeK
eKineTTiKk MamaHgap atkapybl THiC.
KayinciagiriHisagi  kamTamacbld  eTy YL
KYPbIFbl KynbinTay XyieciMeH xabapiKTanraH.
Terew TabaHfa OekiTinin, kKaknak Tereluke
oypbicTan  KynbinTanmaraHwa  kombanH
KocbinManabl.  Terew  kaknakwacblHaaFbl
YIKeH TaFaH UTeprilli Ae KynbinTanfaH Kynae
EeKeHiHe Ke3 >eTKi3iHi3. Terew kaknakwachl,
TereLl >xoHe YIIKEH TaraM UTepriwi gypbicTan
OpHblHa opHanacnafaH 6onca, KypbinFbiHb
KonpaHyra opeKeTTeHOEH 3. OHpeyai
6actamac 6ypblH TabaH Teric, Kyprak api Tasa
Xepre TypFaHblHa K&3 XETKI3iHi3.

ATFALL PET NANOATNIAHBAC
B¥PbIH

OHiMai  opamacblHaH  LWblFapbin, opamMa
MaTepuanbiH LeLwin anfaH kesge waby xy3i
MeH Kecy/Typay AMWCKiH abannan ycTaHblI3;
onap eTe eTKip.

TabaHHaH ©Oacka Oaprnblk GenwekTepgi
cabblHabl bICTbIK cyda XybiHbI3. Larbin,
KypraTbiHbl3. byn  GenwekTepai  blabiC
XYy MaluHacbiHOa [fa xyyra Gonagbl.
KypbinfelHbl  Gerniiektey MeH TasanayapblH
OypbIC daicTepiH ynpeHy ywiH «lManganaHy
peTi» XoHe «KyTiM KepceTy xaHe Tasanay»
GenimaepiHe kebipek Hasap aygapa oTbipbir,
ocbl [langanaHy aHe KyTiM KepceTy
KITanwachiH OKbIM LUbIFbIHbI3.

Kecy/Typay AuckiH TabaHFa opHanacTbIpyLbl ACYW JNIIK KOMB AUNH Obl

6onmaHbi3.  Kakmaktel  awnac  GypbiH o
KO3FanTKblILL, OWCK >xaHe/Hemece Lwaby Xya3i I'IAVIJJ,AHAHY
TOMbIFbIMEH TOKTaraHbIHA KO3 XKETKI3iHi3.
. KypbirFblHbl — KonaaHbac  OypblH  Kaknak A KonpaH6ac 6ypbiH «MaHbI3abl aknapat
OpHbIHA MbIKTan BeKITINreHiHe KO3 XETKI3iHI3. )9He caKTbIK Lapanapbi» 6eniMiH oKbin
. Taramapl HayaFa KonmveH canyLubl 6onMaHbI3. WbIFbIHbI3.
OpkallaH TaFaM UTepriLliH KonaaHbIHbI3. . .
. Byn KypbifFblHbl KapbifiFblll XeHe/Hemece KeHeCTep MEeH XYMbIC agicTepl
TyTaHFbILW TYTiHAEp GonfFaH Kesde kongaHyfFa
Gonmangpl. CyMbIKTLIKTBIH @3 MerwepiH (wamameH 2 kece
. KypblrFbl KOMMEpLMSINBIK HEMece eHipicTik  HEMece ofjaH a3) eHpey kepek. Ona ker meniiepzeri
Xafgainapaa emec, TeK Y xardaibiHaa CYMbIKTbIK TEreLUTeH afbin KeTyi MyMKiH.
nampanaHyra apHanfaH. backa wmakcatta o
nanganatblinca, Kkeningik KyLwiH xoaabl. LUABY )KY3|/|-UAMKAY .UMCK"MH EY
«  Kaknaktbii Kynbintay mexanusmive kegepri  IJIMETT (A)
acayra apekeTTeHOEH3.
«  KymbicicTen TypraH KypbinfbiHbl 6aksinayceis 1. Kypbinfbl TabaHbiH Kyprak opi Teric xepre
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KOWbIHbI3.

2. TerewrTi 6ekiTin, Tereww TyTKacblH yCTaHbI3 Aa,
OHbl TabaHfa TOnbIfbIMEH KymNblMTarFaHwa
carar TiniHe kapcel barbiTTa GypaHpI3.

3. BinikTi Terewke Aypbic OpHanackaHwa
TOMEH[ETIH|3.

4. LWaby xy3 / wankay AUCKIH / uney inMeriH
Oinikke opHanacTbIpbIn, 60CaTbIHbI3.

5. VIHrpeaveHTTepAi KOCbIHpI3.

6. Kaknakwa meH uTepriwTi OekiTin, Tereluke
TOMbIFbIMEH KyTbINTarnfaHLLua carart Tifni kapcbl
GafbITTa BypaHbl3.

KECY, TYPAY XSHE YI'Y

NMNACTUHATAPDI
KonpaH6ac OypbIH KYPbInfbl
OLWIPUTEHIHE XoHe kabenb

po3eTKafaH afbITbINFaHbIHA KO3 XKeTKi3iHi3.

Taram  eHOereH Kesge  TafaM  UTepriwiH
KOMAAaHbIHbI3 - TaFrambl TiKENen KorMeH mutepyLui
6onmaHbI3. KypbinFeiMeH eHAeHi3, kaTTbl bacy
eHAeyai Xbingamaartnanabl. OHaeriTi 3 MUHyTTaH
aca y3gikcia kongaHbaHbI3, XKyMbIC aiHanbIMaapbl
apacblHAa 5 MUHYT KyTiHi3 (apanacTeipraH Kkesae,
arHanbiMaap odaH y3ak 6omnybl MyMKiH, Mbicarbl
5 MUHYT).

YKy3 GeH yKKil KocbIMLIanapbl Tyhe xaHFakTapabl,
KaHfFakTapbl, aKKenkek >eHe comapra ykcac
Taramaapabl eHaeyre apHanmaraH.

YKKiLL KOCbIMLUAHbI KaTTbl CbipnapAbl eHAeY YLUiH
KONMAaHbIHbI3.

Kbicka Hemece y3bIH Tafam
G6enikrepiH eHAaey peri (B)

AngbiMeH, TerewTi TabaHFa opHanacTbIPbIHbI3.
Binik opHbIHa OpHaTbISFaHbIHA KO3 XKETKi3iHi3.
TapTnagaH KaXeTTi NnacTUHaHbI anblHpI3.
KaxxeTTi nnacTuHaHbl Heri3ri Auckire canbiHbI3.
Heri3ri auckini Ginikke GEKiTIHi3.
Kaknak neH yrnkeH Tafam
KyTbINTaHbI3.
Kbicka >keHe y3blH Taramipl Kiwi Taram
utepriwiMeH canbiHpI3. Kecin/Typan eHaey
apKblnbl Tafam dadibiHaayFa kemek peTiHae
TaraM HyCKayrblfblH KONAaHbIHbI3.
8. Yapikcia eHaey ywiH TyTkaHbl «MIN»/«MAX»
KyiiHe OypaHbI3. YrikeH Taram utepriwiH 400-
500 r kywwneH 6acbiHbI3.
9. Tarampapbl ©HAEreHHeH KemniH TyTkaHbl carFar
TiniHe kapcbl GarbiTTa «OLWIPYJ»  kyliHe
Oypan, AUCKI alHanybiHbIH TOKTAYbIH KYTIHi3
e, KaknakTbl any yLiH KynbinTbl awy KyiiHe
aybICTbIPbIHBI3.

SOrwWN =

NTepriwiH

~N
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Kenempai Taramabl eHaey peTi

AngbiMeH, TerelTi TabaHFa opHanacThIpbIHbI3.
Binik opHbIHa OpHaTbINFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3.
KaxeTTi nnacTuHaHbl Heriari 4uckire canblHbI3.
Heri3ri guckiHi Ginikke GekiTiHi3.
Kaknak neH yrnkeH Taram
KyIbINTaHbI3.

Kenempi Taramabl KaknakTafbl YNKEH TaFam

HayacblHa casblHbI3, OfjaH KeMiH YIKeH >KoHe

Kiwi Taram wTepriwiH Gipre GacbiHpI3. Kecin/

Typan eHaey apKbirbl TaFram JavibiHAayFa KeMek

peTiHae TaFam HycKaymnblfblH KOMAaHbIHbI3.

7. Y3gikci3 eHaey YwWiH TyTkaHbl «MIN»/«MAX»
KyniHe OypaHbl3 XaHe YNKeH TaraM UTEPriLliH
400-500 r kywneH 6acbiHbI3.

8. Taramabl eHOereHHeH KeWiH TyTKaHbl caFaT

TiniHe kapcbl GarbiTta «OLWIPYI»  kyniHe

Oypan, Aucki alHanyblHbIH, TOKTayblH KYTiHi3

Ae, KakmakTbl any yLiH KymbinTbl awy KyniHe

aybICTbIPbIHbI3.

arwN =

UTepriwiH

o

YnkeH  Tafam uTepriwi
KO3FanTKbIlW TOKTauAabl.

LWWbIPbIH LWWbIFAPY
KOCBIMLUACBIHNAAOANAHY
(D)

KonpaH6ac 6ypbiH «MaHbI3abl aknapar XaHe
CaKTbIK LUapanapbi» 66nimMiH OKbIMN WhIfbIHbI3.

anblHCa,

Byn  dyHkumsHel  geHi  Gap  xemicTepaiH,
(MbIcanbl, anma, anmypT), XWAeKTepaiH, CyNekTi
XemictepdiH, KekeHicTepaiH (Mbicanbl, cabis,
Kbl3aHaK) LUbIPbIHbIH ChIFy YLUIH KONAAHbIHbI3.

1. AngbiMeH, TerewTi TabaHfa
OpHanacTbIpbIHpI3.

2.  Binik opHbIHa OpHaTbIIFaHbIHA KO3 XKETKi3iHi3.

3.  LWbipbH KCTPaKTOPbI KOCbIMLLIACbIH
KypacTblpy VLUiH VKKl neH cy3ri cebeTiH
cafaT TiniHe Kapcbl GafbiTTa  KynbinTay
KannbiHa BypaHbI3.

4. UWbipbH LeHTprdyracbiHbIH KaknarbIH
GekiTin, caraT TiniHe Kapcbl 6arbITTa GypaHbI3.

5. bypbinmanbl TETIKTIi TOMEH >XblnaaMablkka
BypblIHbI3.

6.  EHrigy TyTiri apkbinbl Xemic Hemece KeKeHiC
canblin, Xavnan KaHa uTeprilneH 6acbiHbI3.
KaxeT 6onca, anabiMeH TypaHpbI3.

7. ©HpereHHeH KeWliH Oypbinmanbl  TETIKTI
XKOFapbl Kblngamabikka OpHAaThIM, XeMmic
ynnacsl TOnbIfbIMEH CbifblnFaHLLa

KYPBIUIFbIHbBI XXYMbIC ICTETIHI3.



Makcumanabl eHgey menuwepi: 250 r
XeMic HeMece KOKeHic.

LUUTPYCTbI BACY
KOCbIMLLACBIHMAUOANAHY

(E)

KongaH6ac 6ypbiH «MaHbI3abl aknapaT
)XKOHe CaKTbIK Wapanapbi» 6eniMiH oKbIn
WbIFbIHbI3.

KonpaHbac OypbIH KYPbINFbI
OLUIPUITEHIHE XoHe Kabenb
po3eTkaAaH arbITblIFaHbIHA KO3 XKeTKi3iHi3.
KbICbIM KOHYCbIH LWbIPbIHHAH any MYMKiH
emec. AngbiMeH, Taramabl/kemicTi ekire
6eniHi3. KypbinfbiMeH eHAeHi3, KaTTbl bGacy
eHAeyAi Xbingamaatnanabl. OHpgeriwTi 30
MUHYTTaH aca y3AiKkci3 KonaaH6aHbI3, XXyMbiC
anHanbiMpapbl apacbiHAa 1 MUHYT KYTiHi3.
1. AngbiMeH, Terewri TabaHra
opHanacTbIpbIHbI3.
2. Binik opHbIHa OpHaTbINFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3.
3. LuTpyc CbIKKbIWbIH cafFaT TiniHe Kapchbl
GafbITTa, MyMKiHAIrHLWe TepeHipek bypaHpI3.
4. KeMmicTeH LWbIpbIH LWbIFapy yLwiH GypbinMansb
TETIKTi TOMEH XblNAamablKka OpHATbIM, XXeMic
CbIfy aymarfblHa Kapan UTepiHi3.

TerewTteri Makcumangbl
AeHreniHeH acnaHbI3.
Xbinaambipak 60caTbIHbI3.

BNEHOEP KOCbIMLUACBIH
NAVOANAHY (F)
KonpaH6ac 6ypbiH «MaHbi3gbl aknapat

X9He CaKThbIK Wapanapbi» 6eniMiH okbin
WbIFbIHbI3.

CYMbIKTbIK
Terewri

Anfaw peT KongaH6ac 6ypbIH, KYpbinfbl

TabaHbIHaH 6acka 6apnblk 6enwekrepai
XybIHbI3: eniwey Kececi, Kaknakwa, cantblask
XWUHaFbl (CanTblasiK XXUHaFbIHA canTblask, Xy3
XUHafbl, apanblk KabaT XoHe canTblasik
TabaHbI Kipeai). CantblasiK  XWHaFbIH
GernLekTey MyMKiH eMec.
Xy3nep eTkip 6onaabl. AbannaHbi3. Bnengep
KO3FanTKbiWbIHbIH TabaHblH CyFa HeMece
6ackKa CyMbIKTbIKKa cariMaHbI3.

XUHafbl  Tabawfa
6acbIHbI3,

1. CantblasiK
OopHaTbIfFaHLWa

aypbicTan
ogaH  KeuiH

canTblasik XXUHaFbIHbIH TYTKacbIH yCTaHbI3 A3,
TabaHFa TOMbIFbIMEH KymMbiNTanfaHwa carar
TiniHe kapcbl 6afbiTTa GypaHbI3.

2. ApanactbipbinatbiH Taramabl
canblHpI3.

3. KaknakluaHbl cantblasik KoMbiM, KynbintanfaH
KyWiHe pewiH cafaT TiniHe Kapcbl OarbiTTa
OypaHbI3. OriLey Kececi OpHbIHAA TypFaHbIHa
K3 XKETKI3iH|3.

canTblasikka

4.  Tytka «OWIPYNIl» kyniHoe ekeHiHe ke3
XKETKI3IHI3. AMblpabl CTaHOapTTbl po3eTkara
KOCbIHbI3.

5. My3abl lWakkaH Kesde »KakCbl HaTukere

Kon keTkidy ywiH «/MIMYJIbC» pexumin
KonaaHbiHbI3. OHbl  KOCY YLIH  TyTKaHbI
«MMMYINBbC» «kyhiHe caraT TiniHe Kapchbl
OafbiTTa OypaHbl3; LarFyapl TOKTaTy YLUiH
TYTKaHbI XiOepiHi3.

6. bneHgep Kocbinbin TypFaHAa WHrpeavieHT
KOCY VLIiH erey KececCiH Lewin anbin,
KaknakLia Teciri apkbirnbl canbiHbI3.

7. Apanactbipbin GonfaHHaH KeuWiH TyTKaHbl
«OWIPYNI» kyiiHe BypaHbI3.

CanTblasik XXUHaFbIH TabaHra
KynbiNnTayablH Tek O6ip kannbl 6ap.
CanTtblasi XUHaFbI TabaHra aypbIc

OopHaTbIIMaca, KypbUIFbl XKYMbIC icTeMengi.
KeHecTep meH agictep

. BreHgep  3akeiMaanybl  MyMmkiH.  My3
TekwenepiHeH  Gacka, kaTbin  KanfaH
WHrpeaueHTTepai eHaeyre Gonmangbl. boc
Kyrae KocnaHbI3.

. BneHpepre canmac OypblH, Tafampbl Kii
Geniktepre (wamameH 5 cMm) TypaHbl3.
JKemicTeH Hemece My3fgaTbifiFaH >XeMICTi
LUafy, Yry Hemece KOKTeWnb AalblHaay YLUiH
Taramfbl 2 cm GenikTtepre TypaHbI3.

. CyMbIKTbIKNEH — apanacTbipbinaTblH  TaFam
)aKcbl aiHanybl YLUiH anfpiMeH canTtblasikka
CYMbIKTbIK  KyMblHbI3, OfaH KewiH KaTTbl
3aTTapabl canbiHpI3.

. TemeHpgeri 3aTTapgbl KypblfifFbiFa canyLbl
6onmaHpI3, cebebi onap 3akpiMFa ceben
Gonybl MYMKIH: CyMekTep, My3aaTbifiFaH
TaraMHbIH yrKeH GenikTepi Hemece LwankaH
CUSIKTbI KaTTbl Taramaap.

. My3abl wary ywiH OneHpgep canTblasiFbiH
XapTbina  Cyblk CYMEH  TOMTbIPbIHbI3.
LLlamameH 2 kece My3 TeKLlenepiH KOCbIHbI3.
Bip KoMMeH kaknakwaHbl MblKTan yctan,
TYTKaHbl  MMMYNbC  KanmblHa  BypaHbI3.
Kebipek My3 kepek Gorica, kaknakTbl allbir,
TeKwenepai kaknakLwaaarbl TECiK apKblnbl Gip-
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Gipnen canbiHbia. M¥3[bl CY¥MbIKTLIKCbI3
LWAFYLIbI BOJIMAHbI3. Bbyn Hyckaynap
opblHAanvaca, Xysaep, cantblasik, 6neHaep
3aKbIMZanybl  JKeHe kapakaT — anyblHbl3
MYMKiH.

YMITY KECECI KOChIMLUACHI
NAAOANAHY (G)

YriTy KececCiH LWenTep, XaHfakTap aHe Kode

O8HAepi YLWiH KonAaHbIHbI3.

1. KeceHi awy yLliH Xy3 KypanbiH cafaT TiniHe
Kapcbl b6afFbiTTa OypaHbl3.

2.  WHrpegueHnTTepgi canTtblasikka  casnblHbI3.
XKapTbIcblHaH acblpmait TONTbIPbIHbI3.

3. Xy3 KypanmblH cantblasikka cafaTr  Tini
OarbITbIMEeH Bypan, MbikTan GekiTiHi3.

4. Yrity KkececiH KkyaT GeniriHe  KoWbin,
KybINTaHbI3.

5. Makcumangbl XKblNaamabIKTbl KOWbIM,

nmnynbcTi 6ackapy TeTiriH KoNAaHbIHbI3.
Kayincisgik

. Cantblasik bekiTinmereH 6Gonca, KypbinfbiFa
XKY3 KypanbiH 6ekiTyLi 6onMaHpI3.

. LaFbiH WwanKeILW/YriTKiLW KypbinfeiFa GexiTinin
TypFaHAaa, canTblasikTel Oypan, weLin anyLubl
6onmaHpI3.

. OTKip xy3oepre TUMEHI3.
6ananapgaH ayrnak yCTaHbI3.

. XKysgep TOmbIFbIMEH TOKTaFaHLa LUaFbIH
LUAMNKBILUTBI/YTITKILUTI

. LeLwin anyLsl 6onmaHp!3.

Ky3  KypanbiH

MaHbI3abl

. LWaFblH  WwankbIW/YriTkiWw y3aK Kbl3MeT eTyi
ywiH 15 cekyHaTaH aca kongaHbaHbI3.

. KaxeTTi KOHCUCTEHLMS anFaH keaae

. [epey eLUipiHi3.

. Tek KypFak MHrpeaueHTTepai KongaHbIHbI3.

KeHecTep meH apicTep
. Lllentep Tasa epi Kyprak GonFaHOa Xakcbl

yriTinegi.

KYTIM KOPCETY XOHE
TA3AJIAY

KonpaHn6ac 6ypbiH «MaHbI3abl aknapat
X9He CaKThbIK Wapanapbi» 6eniMiH okbin
WbIFbIHbI3.
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1. Tasanamac OypblH KypbinFbl eLipinreHiHe
»oHe Kabenb arbITblNiFaHbIHa Ke3 XKETKi3iHi3.

2. Taszanayapl XeHingeTy YyLWiH eHaeyaeH KeniH
OenwiekTepai  MyMKiHAiriHWeE Te3 apaga
LIanbIHbI3.

3. Tabangbl, 6ackapy TyTKaCbIH XoHe asikTapabl

ObIMKbIN  LIyOepekneH cypTin, Te3 aHe
Xakcblnan — kenTipiHi3.  Ketnen  KosAATbIH
naktapgbl  ObIMKbIN - LyGepekneH  xeHe

XyMmcak, abpasunBTi emMmec Tasanarbill 3aTneH
KeTipyre Gomnagbl. TabaHabl CyMbIKTbIKKA
canyLubl 6onMaHbI3.

4. Uewin anyra 6onatblH GenwekTepai bICTbIK,
cabblHObl cyaa Xyyra 6Gonagbl; KyFaHHaH
KEWiH LuamrbIn, Xakcbian KenTipiHis. Kaxer
fbonca, »akcblnan Tasanay VWiH Terew
NneH TaFam HayacblH/KaknakTbl Killli HEWroH
LleTkaHbl Tasanayra 6onagbl, LEeTKaHbIH,
6yn Typi Wwaby xy3iHeH, kecy/Typay OUCKIHEH
XaHe bnenaep y3siHeH abavicbi3naH xxapakart
anbin KanMayra KemMekTeces;.

5. Tlnactmacca HeMece MeTanfaH xacarnfaH
GenikTepai Tazanay ywiH abpa3vsTi rybkanap
HemMece Tasanarfblll 3aTTap KorngaHbaHbI3.

6. Tereluke karHan TypraH Cy Kylofa Hemece ke3
KenreH GenLuekTi KanHan TypFaH cyFa canyfa
6onmanapi.

KeHecTep mMeH agicTep

Cabi3 cusakTbl kenbip Tarampap TerewiTe yakbiTiia
[aK kanablpybl MyMKiH. [aktapgbl KeTipy YLiH
1 wan Kacblk coga MEH €Ki Lal KacblK Xbibl
cyaaH nacTa xacaHbl3. [acTaHbl fakTapFa xarbir,
wybepekneH cypTiHi3. CabblHAbI CyMeH Luanbim,
KENTIPIiHi3.

TerewTepai Tazanay yLWiH Kip TerewwTi xapTbinan
bICTbIK CyMEH TONThbIpbIN, Gip-eki Tamibl CyMblK
blAbIC CabblHbIH KOCbIHbI3. YCTi GekiTin, TyTKaHbl
30 cekyHOka »ofapbl >Kblngamabikka OypaHbi3.
CabblHab! cyMeH kanablKTapapblH kebi keTefi xeHe
TerewTi LancaHpl3 HemMece KOINMEH >XycaHbl3
JKETKINIKTI.



TAFAM JAUBIHOAY HYCKAYIbIFbI

LLlaby xya3i

TAFAM

MOJLEPI

H¥CKAYIAP

AKblJITJAMAObIK

COBUIEP
TAFAMBI

4 kecere geniH
(1000 mn)

Terewke 4 Kecere [ewiH
(1000 ™mn) nickeH KeKeHic
XoHe/Hemece eT carnblHbl3,
OHbIH 8p KececiHe 1/4 kece
(60 m1) CyMbIKTBIK KOCBIHbI3.
¥caKTblk napexeciHe
YKETKEHLUEe Y30iKCi3 OHOEHI3.

OPTALLA/MAKC

¥CAK HAH

10 TiniMre genin

YKaHa nickeH Hemece KenkeH
HaH TinimgepiH 3,5-5 cm
GenikTepre KeciHi3. Terewike
canbin, KUKbIM  anfadwa
OHAOEHI3.

OPTALLA/MAKC

KPEKEP

¥CAK NEYEHBE

5 kecere geniH
(1250 mn)

EneHbereH Gupait yHblHaH
acanfaH Kpekepai,
LokonaaTbl Hemece
BaHunNbA4i BadnaHbl  YriTy
YWiH KonaaHbiHbI3.  YrKeH
Kpekepnepai 3,5-5 cm
GenikTepre GeniHi3. Tereluke
canbin, KWKbIM  anfaHwa
OHAEH;3.

OPTALLA/MAKC

MYKXXWIEK,
TAPTBIUTFAH

3 kece (750 mn)

KaxeTTi
napexeciHe
YWiH  MMNynbC  PeXuMiH
KONAaHbIHbI3. Mykmaek
OOMIH XakcapTy YLWIiH KaHT
Kocyra na 6onagpl.

YCaKTbIK
ycaktay

MMMNYIbC

K¥MBIPTKA,
¥CAKTAINFAH

12 paHara genin

Katbin nicipinrex
XYMbIpTKanapgpl albIn,
KypFaTbin, ekire 6GeniHi3.
Terewke canbiHp3. 4-5
MMMYMbCTEH KEeMiH YyCaKTbIK
[opexeciH Tekcepe oTbIpbIm,
ycaKTaHpI3.

MMnNynbC

CAPBIMCAK,
TAPTBUTFAH

12 paHara geniH

Terew 60C ekeHiHe ko3
XKETKi3iHi3. Kypbinfbl
KOCbINbIN TypFaH ke3ae
TYKTEpiH TaFam Hayachbl
apKbinbl canbliHbI3.

MAKC

MICKEH)

ET, TAPTbIIFAH
(LK1 HEMECE

2,5 kecere pemiH
(600 mn)

Etti 2,5 cm Tekwenepre
TypaHpl3. Terewke canbimn,
MMNynbC pexumiHae
yCaKTaHbI3.

MAKC

¥CAKTANFAH

CAHbIPAYKYJIAK,

12 paHara geviH

YnkeHgepiH ekire  Genin,
Terewke canblHbl3. KaxeTTi
YCaKTbIK napexeciHe
MMMynbC pexumiHge
OHEHI3.

MMNYINbC
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)KAHFAKTAP Terewke canbin, WUMNyNsLC
’ 2 kece i MMMNYJIbC
¥CAKTAJ-H_—AH pexumiHae YCaKTaHbI3.
TepTke Genin, Terewke
nvs3 canblHbI3. _YJ'IK?H26GJ'IiKTepre
, ycaty yuwiH 1-2 umnynsc
¥CAKTANFAH 2 YMKeH TyK GepiHi3. XKacbin nuas yuiH VIMMYTIEC
2,5 cm Geniktepre TypanfaH
2 kecere (500 mn) canbiHbI3.
ChblpabiH, 6enve
MAPME3AH KemyiH KyTHS, | ETH 3,5
HEMECE 1-1/2 kece (375 |cm ~Tekwenepre TypaHbis. MAKC
POMAHO CbIPbl MIT) Terewke canbin,  YrKeH
’ Geniktepre yCaKTaHbI3;
YIITIIMEH Kakcbinan — ycaktay  yLWiH
TOKTayCbl3 OHAEHI3.
Terewke canbin, LLamMmaMeH
10-15 cekyHA KaxeTTi
AKXEHKEH, 2 VAKeH TVK yCaKTbIK AapexeciHe AeniH VMAYNBC
¥CAKTANFAH Y v eHzeHi3. backa wenTepai
[e ocblnan eHaeHi3
(pavixaH, KMH3a, >xanobi3).
B¥PbILL, XXACbIJ, Etri 2 EIJ_M Teklwenepre
TypaHpl3. Terewike canbim,
Kb|3b|ﬂ, CAPbl, 1 6ypbil MMMyrnbC pexumiHge UMnynec
¥CAKTAJIFAH yCaKTaHbI3.
E3sy XKoHe Kpemre
KG)KE, E3”-|rEH aﬁHannngg oz_;UJiH 2 Kece
HEMECE KPEM | 2«ece (500 mn) | ™K (B0 “C-tan Temen) | opp))amakc
KOKOHIC KOXECiH KyMbIHbI3.
TYPIHOETI KaxeTTi Kyvire OeninH
OHAOEHI3.
¥NA Bip Kece Taramfa
(C¥P )KAH,FAK), ecenterexze 1/4 ~|<ece (60
ACKABAK 5 yNKeH Tyk M)  micipy  CYMbIKTbIFbIH
HEMECE (1250 mn), KOCbIHpI3.  ¥cakTay  YLUiH MMMNYJIbC/MAKC
2,54 cm Tekwenep | UMnynsc pexumiHae,
TOTTI KAPTOIM, oaaH KemiH e3be any yuwiH
E3ITEH TOKTayChI3 OHAEH3.
Tasanan, ynkeHaepiH ekire
OeniHi3. Terewke canbimn,
BYé-IéEIlJl'IPFII_EEHH’ 2 kece (500 mn) | umnynbc pexumiHge MMMYJIbC/MAKC
yCaKTaHbI3. Eay YLUiH
TOKTayCbl3 OHAEHI3.
KblzaHakTapabl TepTKe
OeniHi3. 4 Kbl3aHaK canbimn,
¥é2l31§°\l-]|'|$§H 4 opTawa KaXeTTi  enwemre AeniH NMNynbC
K MMnynbC pexumiHge
OHEHI3.
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Typay xy3gepi
TAFAM HY¥CKAYIIAP KbJTOAMObBIK
KblpblkkabaTTbl  xakcblnan ycaktay Hemece
Manganan Typay YLiH Typay AWUCKIH KOngaHbIHbI3.
KbIPbIKKABAT | Hayara chbisitblH GerikTepre TypaHbis. Can kyLu OPTALLA
KonaaHbln Typanbl3. KelipblkkabaT AeHreni guckke
XeTKeHae, TerewTti 6ocaTbiHbI3.
COoBbI3 Hayara canbin, ycakraHbi3. OPTALLA
Chblpapl xaKcbinan cybITy kepek. Hayara cbiaTbiH
CblP, HEALEP GenikTepre TypaHbl3. OPTALIA
CbIP Hayara cbisiTbiH Geniktepre TypaHpl3. ¥caktamac
! OypbIH cbipabl My3gaTkbiwTa 30 MUHYT CybITbIN OPTALLA
MOLIAPENJIA any kepek. Can Kyl KonaaHblHbI3.
KAPTOMM Hayara cbisiTbiH GenikTepre TypaHbI3. OPTALLA
kol ¥3bI.H,D,bIFbIH HeMece KenpeHeH Haya CblsTbIH OPTALLA
BenikTtepre TypaHbl3.
Kecy xys3gepi
TAFAM HY¥CKAYIIAP KbJTOAMObBIK
AIMA Ekire 6enin, Hayafa kengeHeH, xuHakTaHpl3. Con OPTALLA/MAKC
KYLL KOnaaHbIHbI3.
KAYOAHObI )
Hayara cbiaTbIH BenikTepre TypaHbI3. OPTALIA/MAKC
CANAT Y pre Typar
CObI3 Hayara cbisiTbIH GenikTepre TypaHbI3. OPTALLA/MAKC
~ LLbiGbIKTapab! anbin TactaHpl3. XKakcbl HaTUXEere
CEJIBAEPEV KO >KETKi3y YLUiH HayaHbl TONTbIPbIHbI3. OPTAWA/MAKC
KUNAP Hayara cbiaTblH BenikTepre TypaHbI3. OPTALIA/MAKC
¥3blHbIHAH Kecy VYLWiH caHblpayKynakTapabl
CAHBIPAYKYIIAK KaHAapblHa KaTKbIHbI3. OPTAWA/MAKC
nmss YnkeH Geniktepre Typay YLWiH Nusiagapabl ekire OPTALLA/MAKC
6enin, Hayara TiriHeH KOMbIHbI3.
LABOAINDI, Ekire 6enin, eseriH Kubin anbiHbi3. Haya TiriHeH OPTALLA/MAKG
ATNTM¥PT KOWbIM, Car KyLU canbin KeciHis.
B¥PbILL, Ekire 6enin, e3eriH Kubin anbiHbi3. BypbiwThl
YACbIS Hayara canblin, KaxeT bonca, asgan CbifbIMAaHbI3.
bI3bl A7Pb| KaxeTTi HoTmxere GannaHbICTbl YIKEHAEPIH TOPT OPTALIA/MAKC
K 3blfl, C » | BeniHi3 Hemece omnak-Xornak Kbibin TypaHbI3.
¥CAKTAJ-|F AH Con KyLU canbin KeciHis.
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¥3blHabiFbl 8 cm  GenikTepre keciHi3. XKeyre
NEMNMEPOHN KENMMENTIH CbIPTbIH anbin TacTaHbI3. OPTAWA/MAKC
KaxeTr 6onca, awbiHpl3. Hayafa camnbin, yrkeH
KAPTON KapTonTapabl ekire 6eniHis. OPTALLIAIMAKC
TasanaHpl3. ¥3blHblHAH Kecy YLWiH >Xugekrepgi
BYNAIPTEH )KaHblHa XXaTKblHbI3. L
Kiwi Kbl3aHakTapabl Hemece ekire  Genin
KbISAHAK KONAaHbIHbI3. AKbIPLIH, Bipak 6ip KanbInTbl KbICHIM OPTALLA/MAKC
KONMAaHbIHbI3.
LWAJKAH AuwbiHbI3. Hayara cbisiTbiH GenikTtepre TypaHpi3. OPTALIA/MAKC
LLleTTepiH Kecin, anbin TacTaHbi3. Hayarfa cblto
Kol YLWiH ynKkeHaepiH ekire 6eniHis Hemece KillinepiH OPTALLA/MAKC
KONMAaHbIHbI3.

Wbl PblH SKCTPAKTOPbl KOCbIMLUACHI

TAFAM H¥CKAYJIAP
AITMA Hayara cbisaTbiH Geniktepre TypaHbl3. Can Kyl KongaHbiHbI3.
CobI3 Hayara cbisiTbIH GenikTepre TypaHbi3.
CEJ‘lbﬂEPEl?l LbiGbIKTapapb! anbin TacTanbl3. XKakcbl HATUXKEre KoM XeTKi3y YLUiH
HayaHbl TONTbIPbIHbI3.

LIMTpyC CbIKKbILLIbI

TAFAM HYCKAYNAP
AMNENBCUH YKewmicTi ekire 6eniHi3. Bip kanbIiNTbl KbICbIM KONAaHbIHbI3.
JIMMOH YewmicTi ekire 6eniHi3. Bip kanbINTbl KbICHIM KONAAHBLIHbI3.
LWawnkay gucki
TAFAM HY¥CKAYITAP KbITOAMObBIK
YK¥MbIPTKA AFbl 4-6 XyMbIPTKa afblH 2 MUHYT OHOEH3 MAKC
KPEM AITY YWIH
LAVKAHbI3 MAKC
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Apanactbipy
TAFAM MOJILLEPI HYCKAVYITIAP KbIJTOAMODBIK
Etti 1,5 cm Tekwenepre
TypaHpblid. Cantblasikka 5
kece (1250 wmn) canbin,
COEI3 5 kecere geviH (1250 | kaTTbl TaFaMHbIH Bip kececiHe | UMMYJTbC/OPTALLA/
M) ecentereHge 1,5 kece (360 MAKC
M) CYMbIKTbIK KyMbIHbI3 Aa,
KaPKeTTi YCaKTbIK AopexeciHe
apanacTbIpbiHbI3.
1/2 kece (120 wmn) | BrneHgepaiH  canTblasiFbiHa
anenbCuH LWbIpbIHbI, | 5 VNHIPEeaNEeHTTI ocbl
1 kece (wamameH | peTTe KOCbIHbI3. KaknafbiH
140 r) Oynaipren, | xaybin, «ApanacTbipy»
XybInFaH xaHe | (5) pexumiHge 10 cekyHA
TasanaHfaH apanacTbipbiHbl3.  BrneHngep
BYNAOIPTEH 1 optawa 6GaHaH, 3 | kyMbiC icTen TypfaH Ke3de
BAHAH Genikke BeniHreH KaknakTel  albiHbI3.  Mya I/IMI'IW‘IIK/I%(%PTAUJA/
KOKTEVU'H 1 blObIC (240 | TekwenepiH Kockin, Kocna
M) BaHWmbAi, | koo, OGipkenki >xeHe Maunbl
Mainnbinblfbl a3 | bonraHLwa apanacTbIpbiHbI3.
norypt
1 ac kacblk 6an (15
M)
3 My3 Tekweci
1. BypwakrtblH cyblH 6ip
biAbICKA  afbi3biM  asibiHbI3.
Optawa kactpenge 6ypliak,
nMsi3  XeHe  capblMCaKTbl
nicipiHi3. Mnsas xymcapraHLwa
CybivMeH Gipre 2 | optawa-xofapbl XarnblH
baHka (opbipi 425- | KongaHbIHbI3.
APTBIFBIHAH 454 1) nuHto ypme | 2.1 OypLuak KocnacblH
KYbIPbIITFAH Oyplwarbl  Hemece | GneHaepaiH  canTblasiFbiHa
oypLuak XaHa KyblpbliFaH 4 | canbliHbi3; Xaybin,
u_la)l\lllpaMeH 3 | kece (960 mn) nuHTO | apanacTbipbiHbi3.  BrieHaep OPTALLA/MAKC
ypme BypLuarbl XKyMbIC  icTen  TypFaHaa,
kece (720 MJ’I) 1 KiWwi Nns3, TypanfaH | kaknakTbl — awbin, — cakran
Gonaap! 2 capbiMcak Tyri, | KouFaH GypluaK CyblHbIH a3
TyparnfaH. MerLiepiH  Tecik  apKblnbl
1/4 kece (60 mn) ToH | Kocnara KyWblHbI3. Bypluakrap
Mall HemMece eCiMAiK | TaycbiniFaHwa >aHe Kocrna
mambl Gipkenki 6bonFaHwa 1 keceneH
OypLuaK NeH KaxeTiHLe CyblH
KOCbIMN TYPbIHbI3.
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Wney inmeri
TAFAM MOJILLEPI HYCKAVYIIAP KbIJTOAMObBIK
ALILIFAH Kocna >xakcbinan
apanackaHLa
TOPTTAP MAKC 500 r yH xypawaactapas  Gip-Gipnen MUH/OPTALLA
KOCbIHbI3.
KIWKEHTAWN Kocna xakcbinan
apanacbin, kot 6GonfaHwa
HAH MAKC 500 r yH Kypampactapasl  Gip-ipnen MWH/MAKC
©HIMAEPI KOCIHbI3.
YriTy
TAFAM MOJLEPI HY¥CKAYJIAP KbJTOAMODBIK
KOOE KaxeTTi KOHCUCTEHUMSAFa
XeTkeHLwe Oip ke3ge eH kebi
[OHOEPI HKaprel 15 cek UMMYMNBC pexumin MMIYIIBE
KonAaaHbIn, YriTiHi3.
)I(AHFAK/ KaxeTTi KOHCUCTEHUUsIFa
XeTkeHwe Gip ke3fge eH kebi
MUHOANb Kaprel 15 cek MMMYJIbC pexumin IMIMYTEC
KongaHbin, yriTiHi3.
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PELIENT KITABbI FP 1005 AX0

| OPBIC CANATHI W

4 nopuwmsfa apHanfaH uHrpegueHTTep: 250 r mangarbl TyHew, Mavgarbl xamca 6anblk, 2 kapTon, 2
ca6i3, 300 r acbypLuak, 2 >XymblpTKa, Kbila, 1 IMMOH, XaHfak Mawibl, Ty3.

Toknak AMCKiHi OpHaTbIHbI3 XXOHE a3bIKTbl eHAEY TOCTaFaHblHA 2 XYMbIPTKA, a3aan Kbila xaHe 1 canbiM
Ty3 canblHpI3. A3-a3aaH KoCbIMn Typbin apanacTbipblHpbI3, LLamaMeH 2 An mai. Kocna eHin xxaHe )Xymcak
OornFaH keaae, 4 Lwaw KacblK Cy3ifireH TMMOH LUbIPbIHBIH KOCbIHbI3. TYHeLTi KeNTipiHi3 )aHe TypaHpI3. 8
xamca 6anblK eTiMeH e conamn xacaHpl3. KapTonTbiH KabblifbiH apLUbIHbI3, TyparbiLL Xy30eH ipi Kbinbin
TypaHbI3 a, Kaparbin KeTMeyi YLUiH Aepey CyFa XeHe MMMOH LUbIpbIHbIHA carblHpbI3. 2 cabi3aj XybIHbI3
XXoHe orapgbl TiniMaen KkeckiwneH Tinimgen KeciHis. Cy KyMbiFaH KacTpeni KamHaTbiHbI3 >KoHe
KapTonTbl 5 MMHYT 60MbI NICiPiHi3. KapTonTbl KENTIPIiHi3 XKeHe My3aan cyFa canblHbl3, 5 MUHYTTaH KeriH
TonbIfbIMeH KenTipiHi3. Cabisai Ae ocbinan eHaen, 3 MUHYT KanHaTbIHbI3. AcOypLuakThbl Aa ocbinaw
eHAen, 1 MUHYT KanHaTbiHbI3. TocTaraHFa kapTonThl, cabizgepai, acbypLuakTbl, TYHELTI )aHe xamca
BanbIKTbl canblHpI3, MaioHe3 KOCbIM, apanacTblpbiHbI3, A9M Oepy YLUIH Ty3 XeHe asgan Mawv KOCblHbI3.
ToHa3bITKbILLKA 2 caraTka KOMbIHbI3.

\ J

KOSIH BAYbIPbIHAH XXACANFAH AUTYIbl TAMAK Q

6 nopumsira apHanfFaH uHrpegueHtTep: 400 r kosiH 6aybipbl, 100 r cypneHbereH 6eKoH, 2 nus3s, 6 Tinim
YVAIH HaHbl, 2 NnaBp Xanblpafbl, 2 apLua xuaeci, kyprak Mapcana wapabbl, Kineren, Man, Ty3 XeHe
OypblLL.

A3bIK eHZey KypbiFbiCbiHa TypaFbILL XY34i OpHaTbIHbI3. [si3abiH KabbiFbiH apLUbIn, ycakTan TypaHbI3.
TypanfaH nNuasfbl KacTpenre canbiHbl3 XoHe Oip kecek Mamga asgan KyblpblHpld. LLlamameH 10
MUHYT G0Vibl MiPICiHi3, apacbiHAa afFall KacblkNeH apanacTblpbin TypblHbI3. OCbl ke3ae, TyparbiLL Xy3
opHaTbIfFaH asblk eHAey KypbiFbiChbiHbIH KemeriMeH Gaybipabl xeHe 6ekoHAbl TypaHbi3. TypanfaH
Gayblp MeH 6ekoHabl kacTpenre canbin, 40 r MaMeH KybIpbIHbI3. 5 MUHYTTaH KeWiH nuasgbl, NaBp
XanblpakTapblH, KECINreH apLua XuaeciH Kocbin, TaFbl 10 MUHYT NIiCipiHi3. 1 cTakaH wapan KymbiHbI3
»aHe KaTTbl oTTa BynaHbI3. JlaBp anblpakTapblH XaHe apLua XuaenepiH anbin TactaHbI3 Aa, KocnaHbl
Typarblll Ky30eH KanTagaH eHAeHi3 keHe Genme TemnepartypacbiHgarbl 100 © Maw KOCbIHbI3.
CybITbIHbI3 8HEe TOKNaK OMCKICIMEH KenipLuiTinreH 2 cTakaH Kineren KocblHbi3. [Jam 6epy yLliH Ty3
XaHe OypbIlw KocbiHpI3. KocnaHbl kacnakTaHyFa Kapcbl KafFa3 xaublnFaH Kekc NiCipeTiH Karbinka
KYMbIHbI3 XoHE TOHA3bITKbILLKA eH KeMiHae 6 caFaTka KoMbIHpbI3. NawTeTTi TOHKEpPIHi3 oHe 3 Genikke
KeCinreH Kbl3apTblifaH HaH TinimaepiMeH 6epiHis.

NMNAA3 COPMACHI Q

4 nopuusira apHanfaH uHrpeauneHTTep: 1 kr ak nuas, 40 r yH, 4 Tinim yrae xacanfaH HaH, 100 r rproviep
ipiMLLIiri, kKekeHiC eHIMAepi, KypFaK ak wapan, MaWn, Ty3 xeHe OypbiLL.

Mnsasgbl TiniMgen KeckilneH ycakTan KeciHi3 »eHe Kbidybl a3 oTTa Mau oHe Oip LueMill KekeHiC
copnacblH kocbin 20 MyuHyTTan BynaHpl3. EneHreH yH ceyin, Tafbl 2 MUHYTTam MiCipiHi3. 1 cTakaH ak
LapanneH bynaHbI3 xaHe 6apnblk N1A34b6I KAMTY YLLIH COpna KOCbIHbI3. KalHaTbIHbI3 XaHe Kbl3ybl a3
otTa 40 MMHyTTal MiCipiHi3, apacbiHAa apanacTbIpbin XaHe erep Kocna Kypfak 6ormbin xarca, bICTbIK
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copnagaH Kocbin TypbiHbI3. [lom Gepy yLiH Ty3 xaHe Oypbill KOCbIHbI3. IpiMLLUIKTI TypaFbill >y3aiH
KemerimeH ycakTaHbl3. CopnaHbl 4 KynaipreH casfaH icTenreH TocTaraHMeH, 3 Genikke kecinreH
Kbl3apTbifFaH HaHMeH BepiHi3. YCTiHe ipiMwik ceyin, BipHelle MUHYT KybipblHbI3.

\ J

®EHXEIb ABHAEPI KOCIFAH YA MEYEHBLECI \q

24 neveHbere apHanfaH uHrpeguneHTTep: 600 r 00 yHbl (yHTakTanfFaH), 200 r kaHT, 15 r 6aaeH gaHaepi,
1 alWbITKbl NAKeTi, MaW

ApanacTbipy Xy3iH asblk ©HOEY KypbIffbiCbiHA OpPHATbIHBI3 JXOHE €eNeHreH yHAbl, KaHTTbl, 125 r
esinreH margpl xxaHe 1 canbiM Ty3abl apanacTbipbiHbi3. MbIKTbI, Bipak )ymcak Kocna any yLiH 6ageH
[OSHAEpIH XeHe asfaraH carnkblH cy KocblHbI3. 10 MUHYT apanacTbIpbiHbI3, aLlbITKbl KOCbIHbI3, Xblrigam
apanacTblpblin, 6aToH MiWiHiH 6epiHi3. HaH keceTiH nbiwakneH 24 aucki keciis. KacnakraHyFa kapcbl
KamnbInFaH KaFas xanblinFaH new TabacbiHa canbin, 200° C gapexene 20 MUHYT MIPICiHi3, ogaH KeniH
CybITbIHbI3. 1,5 cM KanblIH Tinimaepre kecin, 200° C gapexeaeri newke 5 MUHYT 60Vibl KybIpbIHbI3.

\

[ wve T¥30bIFbl KOCbITFAH K¥AMAKLLATAP \q

12 Kynmakwara apHanfaH nHrpeaveHTTep: 125 r yH, 3 xymbipTka, 1 numoH, 400 r cyiekTi wue, capbl
TYCTi yCaK KaHT, CyT, Man, Ty3.

A3bIK eHaey KypbinfblCbiHbIH, TOCTaFaHblHAAFbl YHAbl EMEHi3 XoHe TOKNaK OWCKICIH OpHaTbIHbI3. 1
canbiM Ty3, XXyMbIPTKa KOCbIMN, KECEKTEPI KOK KamMblp anfaHFa AeniH apanactblpbiHbi3. OgaH keniH, 2,5
0N CyTTi @a3-a3daH KOCbIHbI3, XXYMCaK >aHe CyMblK Kocna anFaHfa AeviH apanacTtbipbin TypbiHbi3. 30 1
epireH Man KoCblHbI3. TocTaFaHabl xabblHbI3 XoHe 6enve TemnepatypacbiHaa 1 caFaTka KOMbIHbI3.
Ocbl Ke3fe, LWneHi TyparbiLl Xy30eH ipi Kbinbin Typay apkbinbl Tocan AavibiHAaHbI3. TypanfaH LwueHi
eren, KacTpenre canMafblHblH XXapTbICblHAAN KAHT MerLEepPiMEH >XaHEe Cy3inreH apTbl NMMOH
WbIpbIHBIMEH KacTpenre canbiHbi3. 20 MUHYTTan nicipiHi3. A3 Meniwepgeri Mmangel epity xaHe 6ip
oXay CyMblK kaMblp Kyt YLUIH AnameTpi wamameH 18 cM-nik kacnakTtaHyFa kapcbl Taba KonaaHbIHbI3.
KocnaHbl TonbiFbIMEH Kyto YLUiH TabaHbl EHKENTIHI3 XKoHe KbI3ybl opTalla OTTa MiCipiHi3. TeMeHTri xafbl
TyTac GornFaH ke3ae OHbl TabaHblH TOMEHTri XafFblHaH KanakneH arblHbI3 aHe ayaapblHbI3 Aa, TaFbl
6ip MuHyTTal nicipiHi3. JavbiH GonFaH ke3ge, KyimMakwanapabl Tabakka OipiHiH ycTiHe BipiH KombIn
opHanacTbIpbIHbI3 Aa, Tasa LWybepekneH xaybin KoMbIHbI3. [TicipinreH Wwmenepai KaknipMeH anbiHbI3
XoHe onapabl KyWvMaklanapgblH YCTiHe cebiHi3. Kyimakwanapabl TepTke OyKTEHi3 XoHe YrkeH
Tabakka canblHbi3. KacTpenge kamfaH wwve Ty3dblifblH OXayMeH anbif, KyWMakwanapAblH YCTiHe
cebiHj3. Xbinbl KyriHae GepiHis.

\ J
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PELUENT KITABbI FP 1009 AX0
Q 1-Xy3 KanblH, TiniMaepre Kkeceai; 2-Ky3 XiHillke Tinimaepre kecegi.

HamTatbiMaap
[ KbIBAHAK XOHE K¥NMbIHAW KOCbINFAH FACMAYO Q

4 nopuusira apHanfaH uHrpegueHTtep: 400 r gaTtTepuHn KbidaHaktapbl, 400r KynnbiHaK, 1 HacbiGanryn
Barnamsl, KOCbIMLLIA 39WTYH Malibl, CbidyaHb GypbiLlbl, Ty3.

Kbl3aHakTapAbl XybIHbI3, ipi KbINbIN KECIHI3 XoHe LeHTpudyrara canbliHpl3. KynnbiHanael tasanan
XKybIHbI3 )XHE Kbl3aHaKTaH arbl3bifiFaH Cybl 6ap bneHaepre canbiHpi3, 4 KacblK CyMblK Mal, 6ip canbiv
OypbILL >XOHE Ty3 KOCbIHbI3. 4 My3 TEKLIECIH KOCbIHbI3, apanacTbipbiHbI3 XaHe 4 CTakaHFa KyMblHpI3.
Hacbibarryn >xanblpakrapbiMeH coHAen, yctenre 6epiHis.

BipiHwWwi Tarampap
IPIMLUIK KOCbINFAH Y3BE KECIE Q

4 nopuusira apHanfaH nHrpegmeHTTep: 1 Kr ak Tasa kapton, 250 r 00 cypbinTbl yH (yHTakTanfaH), 1
XYMbIPTKA, >Kynap Xy3iMmiHiH AaHi, 100 r Toma ipimwiri, 100 r dpoHTMHa ipiMLuiri, 60 r rpaHa nagaHo
ipimLuiri, kineren, Ty3 xaHe OypbILL.

Kaptontel 40 MuHyTTam Gyra MiCipiHi3, kabbIfblH apLUbIHBI3 XOHe bICTbIK KYMiHAE KapTon esriluTeH
OTKi3in, ToCTaFaHFa carblHbl3. Apanactbipy >Xy3iH OpHaTbiHbI3. KapTonTbl asblK ©HAeriLTiH
TOCTaFaHblHa canblHbI3, XyMbIpTka, Oip canbiM Ty3 KOCbIHbI3 >XKeHe asfjan >Xymap >Xy3iMi AsHiH
YHTaKTaHbI3. ApanacTtbipyabl 6acTaHbl3, 04aH KewiH XyMcak XaHe Teric Kocra anfaHFa AeviH asgan
€reHreH yH Kocbin OTbIpbiHbI3. OHbl HAaH UNENTIH TakTaltFa Kovbin, AnameTpi 2 cMm 6onaTtbiH BipHelle
UMNMHApP niwiHgepiH »kacaHbid. Asgan yH cebinreH nbillak Xy3iHiH KeMeriMeH kanblHoblFbl 2-3 cm
Kilipek umnuHapnep niwidivae keciHis. CaycakrapblHbi3apl yHAan anein, 6ip yakpitta 6ip xafblH YH
cebinreH YKKILLTIH apTKbl XafbIMEH Unen, unereH kesae asgan bacbiHpi3. JanbiH 6onraH kesae, asgan
yH cebinreH wwybepekke opHanacTbipbiHbI3. YKKILLTI ©HAEY KypbinfbiCbiHA OPHATbIHBI3 X8He rpaHa
nagaHo ipiMLWIriH YKKILUTEH eTKi3iHi3. Typarbil XXy3Ai canbiHbl3 xoHe 6acka ipiMiikTepai Xynecis
KecekTepre KeciHi3. 4 an kinerengi 6yra niciprilute Kbi3ablpbIHbI3 KOHE IPIMLLIK KECEKTEPIH KOChIHbI3.
Bipa3 >xynap y3iMi AeHAepiH YHTaKTaHbI3 XeHe Teric Kocna arFaHFa fAeWiH apanacTblpbiHbi3. Y30e
KecneHi asgan Ty3 KOCbIiFaH KariHan TypFaH Cybl 6ap kacTpenfe nicipiHid. Y3be kecne kanHan TypraH
cyablH GeTiHe LbIKKaH ke3ae KaKmnipMeH anbiHbI3. Y36e kecneHi KkbidyFa Tesimai Tabakka carnbiHbI3 )xaHe
YCTiHEH ipiMLLIK Ty3AbIFbIH KyMbiHbI3. [paHa nagaHo ipiMLiriH cebiHi3 >xeHe Kbidybl 220° C papexe
newute GipHeLLe MUHYT Kbl3apTbIHpI3.

Herisri Taramgap
' KYbIPbINFAH YUPEK XXOHE ANENbCUH T¥34blfbl Q

4 nopuusira apHanfaH nHrpegmenTTep: 1,5 Kr KyblpyFa gavibiH 1 Cynekcis yrpek, 5 anenbcuH, yH, capbl
TYCTi ycaK kaHT, aniMa cipke cybl, [paH MapHbe nukepi, Mai, Ty3 xaHe OypbiLL.

YnpekTi GenLuekTen KeciHi3, Ty3 xoHe bypbil cebiHi3. 50 r manabl yrkeH conak Tabara Kbi3AbIpbIHbI3,
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yvipek GentuekTepiH canbin, Kbidybl XOfapbl OTTa 6 MUHYTTaW KybIpbiHbI3. Bip cTakaH nunkep Kocbin,
XanblHAaTbIHbI3. KacTpengi KaknarbiH xabblHbI3, Kbi3ybl OpTaLla AeHrelnre 6ackiHbI3 )aHe apacbkliHaa
apanacTblpbin Typbin 40 MUHYTTan MICIpiHi3. YWpeKTi cy3in anbin, Xbifbl KyWiHAe cakTaHbl3. A3blK
©HAEY KypbIIFbICbIHA TypaFbILL XKy3 1 OpHAaTbIHBI3. 2 anefbCUHHIH, KaObIFbIH apLUbIM, TiNiMAEeN KeCiHi3.
AnenbcuH TiniMgepiH YMpekTi nicipreH copnackl KOCbIfFaH KacrnakTaHyFa kapcbl kKaFas >amblnFaH
Tabara canbin, 5 MyHyTTal nicipiHi3. ANenbCUHHIH KabbIFbIH apLUbIHpBI3, aK TYCTi XKyMcakTapblH anbin
TacTaHbI3 Aa, LeapaHbl TYparbILLKy3 2 kemeriMeH KeciHi3. LieapaHbl asgan kanHaraH cy 6ap kactpenre
canbin, 3 MUHYTTan NiCipiHi3. CbIKKbILLTbI OPHATbIHbLI3 XaHEe KanfaH anenbCUH LUbIPbIHbIH ChIFbIHbI3.
LUbIpbIHABI CY3iHi3 XeHe KacTpenre KyiblHbI3, Bip ac KacblK Cipke CyblH, 2 ac Kacblk KaHT xaHe bip oxay
y/pek copnacblH KOCbIHbI3. KacTpengiH iwiHaeriHi kanHaTbiHbI3, yH cebinreH 30 r Mai KOCbIHbI3 XoHe
Kbl3ybl a3 oTTa 10 MUHYTTan apanacTbipbiHbI3. [JoM 6epy yLliH Ty3 xaHe GypbliLl KOCbIHbI3, LieapaHbl
cy3in anblirn, KOCbIHbI3. YNPEKTi YIKeH bICTblkka TediMai Tabakka canbiHbi3, OyKTbipbifiFaH anernbCcuH
TiNiMaepiMeH LUEKeNNeH|3 xoHe eTKe Ty3AbIFbiH KybIHbI3.
L

"apHupnep
[ CAHBIPAYK¥IAK ®PUKACE I

4 nopumsira apHanfaH uHrpeameHtTep: 600 r KO3bIKyMpbIK, 4 XYMbIPTKAHbIH capbl ybi3bl, 1 namm,
GapaHwa, 1 capbiMcak KilLKeHe Tici, KBKeHiC copnachbl, KOCbIMLLA 391TYH Malibl, Ty3 XaHe BypblLL.

JlaiMHBIH, XapTbICbIH CbIKKbILLMEH CbIFbIHbI3. Typarbill XY3[4i OpHaTbIHbI3 XoHe 6ip ybic bagaHwa
TypaHbI3. Ko3bIKyMpbIKTbl XKYbIHbI3 X8He onapAbl Typarfblll Xy3 1kemeriMeH Tinimgen TypaHbl3.
CapbIMcakTbl xaHe TypanfaH 6ip canbim GafjaHwwaHbl KacTpenre 39WTYH MalbIMeH Kbl3apTbiHbI3.
Ko3bIKypbIKTbI XKeHe asgan KekeHiC copnachiH KOCbIHbI3, OAaH KemiH Kbidybl xofFapbl oTTa 10 MuHyTTan
nicipiHi3, KO3bIKYMPbIKTbI akbipbiHAAM ayAapbin TypbiHbI3. Ocbkl kKe3ae, YHTaKTarbILL AMCKiHI a3blk eHaeY
KYPbIFbICbIHA OPHATbIHBI3 KOHE >KYMbIPTKA Caphbl YbI3blH CY3ifreH faviM LWblpbIHbIMEH €3iHi3. IMickeH
COH, AaM Oepy YLUiH Ty3 XaHe OypbIll KOCbIN, OTTbl OLWipiHi3. Capbl ybI3 XoHe NManM LWbIPbIHbIHbIH
| kocnacklH KO3bIKYMPbIKKA >Xblnaam apanacTtbipbin Typbin KOcbiHbI3. BagaHLa ceyin, yctenre 6epiHis.

HecepTtTep
3ABAITIMOHE KPEMI KOCbIJIFAH KO®E KEKCTEPI Q

4 nopuusira apHanfaH uHrpeauneHTTep. Kekctep ywwin: 350 r 00 cypbinTbl yH (YHTaKTanfaH), 2 XyMbIpTKa,
180 r kaHT, 1 nakeT awbITKbl, 10 I kode BypLuakTapsl, 70r cyT, 120 r maw, Ty3. 3abarnvMoHe KpeMi YLLiH:
5 )yMbIpTKa, 120 I KaHT, KyprakK Mapcana Lapabbl.

KekcTep ywiH. KodeHi yHTaKTaFbILWNeH YHTaKTaHbI3 XaHe KoeHi kodekaHaTKbIMEH AablHAAHbI3.
YHTaKTarbILW OUCKICIH OPHATBIHBI3 )XOHE XKEHiN XXoHe KenipLUITINreH Kocna anfaHfa AemiH XXyMbIpTKaHbl
KaHTNeH LankaHbl3. [IMCKiHI anbin TacTaHbI3 XXoHe apanacTbIpy XY3iH OpHaTbIHBI3, OAaH KeWiH epireH
Mangbl, CyTTi, CankblH KodeHi, 6ip cambiM Ty3 X8HE YHMEH eneHreH allbITKblHbl KOCbIHbI3. Teric
KOcra anfaHfFa OeuiH apanacTbipblHbi3 XaHe 4 CUMUKOH KamnbinTapfa carnbiHbl3 (Kanbintapra Mau
XarFblHbI3 XXeHe erep onap antoMyHWIAeH xacanfaH 6onca yH cebinis). 180° C gepexeneri newre
15/18 muHyTTan nicipinia. 3abarnnoHe kpemi yLwiH. XXymbipTkanapabl TOHa3bITKbILLTaH 2 caFaTt bypbiH
LUbIFapbIN KOWbIHbI3. XKyMbIPTKaHbIH, CapblniapbliH anbin TacTaHbl3 XaHe a3blk eHAeYy KypbliFbiCbiHAa
YHTaKTaFbILL AMCKI KEMEriMeH Tasa aHe akcapbl Kocra anfaHFa geviH kaHTneH Gipre yHTakTaHpI3. 1,5
An mapcana LapabblH a3-a3faH KyviblHbI3, XXakcbinan apanacTtbipbiHbl3. KocnaHbl LWYHFbIN TOCTaFaHfFa
canblHpI3 aHe 3abarnunoHeHi BymeH nicipy acnabbiHoa OynFaybiluneH apanacTbipbin Typbin, 10
MUHYTTa nicipiHi3. OHbl elwkalaHaa kanHatnaHpl3. MickeH COH, OHbIH, Kenemi yrkeneai xxaHe Kpem
XEHIN oHe KenipLiTinreH kynae 6onagpel. OHbl a3gan cybITbin anbiHbi3. KekcTepai bICTbIK KyniHae
aypapblin, 3abarnnoHe KpeMiMeH yctenre 6epiHis.
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KbIBMET KOPCETY

Bi3 e3 TyTbiHylbINapbIMbI3fa KbI3MET — KepceTemis
XOHe CepBUCTIK KbI3METTi »Ofapbl [eHreiide YCbiHyFa
Tbipbicambld.  Ci3dre KypbInfbIMEH OHaW aHe Komnawnsbl
XyMbIC acayfFa MyMKiHAik Gepy ywiH e3 eHiMaepimiaai
Y30iKCi3 XeTiNAipin oTblpyFa ThipblCambl3.

KypbinfbiFa KyTiMm kepceTy

KypbinfbiFa KyTim kepceTyre apHanfaH Hotpoint
Ariston ycbiHaTbIH KypbinFbiHbIH Professional
Kacion GyMbIMAApPbIHbLIH Xernici KYPbINFbIHbIH
KOnAaaHbIC Mep3iMiH y3apTagbl X9He OHbIH
CbIHbIN Kany KayniH asantagbl.

Professional kaci6n 6yibiMAapbIHbIH Xenici
KYPbINFbIHbI3AbIH ~ epeKlenikrepiH  eckepe
OTbIpbIN XacanfaH. OHiMaep cana, akonorus
XoHe KonpaHy kayincisgiri 6oMbIHWa
Eyponanbik »ofapbl cTaHAapTTapAbl KaTaH
caktah oTbipbin Utanuapa xacanfaH. Tonbik
aknaparThbl www.hotpoint-ariston.ru Be6-
cauTbiHbiH  “KbI3ameT kepceTy” 6GeniMiHeH
KapaHbI3 >X9He KanaHbi3gafbl AyKeHaepAeH
CcypaHbI3.

YaKineTTi KbI3MeT KepceTy opTanbliKTapbl

©3 TyThIHYLWbINapbIMbI3Fa XakbiHbIpak 6ony yLuiH webep
MaMaHAapbIHbIH Xofapbl AeHreiaeri kacion AanbiHObIFbI
MeH opinairiMeH epekLeneHeTiH KbI3MeT  kepceTy
XeninepiH KkaneinTacTbipablK.

Axay nanpga 6onfaH xarganaa

KblameT kepceTy opTanbifblHa Xxabapnacap anabiHaa,
akaynbiKTbl  ©3iHi3  Ty3eTin  Kepyre  ThIPbICbIHbI3
(“AkaynblkTap >oHe onapapl Ty3eTy »onaapbl” TapaybiH
KapaHblI3).

Kpl3aMeT kepceTy opTanbifblHa Keningik — KykaTbiHaa
KepceTinreH TenecoH HemipimeH xabapnacyra 6onaabl.

! Bi3 yekineTTi KbI3MeT KepceTy opTanbiKTapblHa
faHa xabapnacyAabl yCbIHaMbI3

! XeHpmey XyMbicTapbliH icke acblpfaH Ke3fe

dupmanblk GenwekTepai FfaHa KongaHyblH Tanan
eTiHi3.

Kbi3ameT kopceTy opTanbifbiHa xabapnacap
anabliHAa Keneci ManimeTTepAi 6epyre ganbiH
eKeHiHi3ai Tekcepin anbiHbI3:

. Axaynblk TypiH cunarray;

. Keningik KyxaTbiHbIH HeMipi (Kbl3MeT kepceTy
KiTanwacel, Kbl3MeT KepceTy cepTudukaThbl T.c.C.);
. KypbinfblHbIH, - aknapaT TakTanwacbiHoa Hemece

Keningik  KyKaTblHOa KepCeTinreH KypbinfblHbIH,
Mogeni xaHe cepusnblk Hemipi (S/N);
. KypbInfbIHBIH, caTbiiFaH an-KyHi
Backa nanganbl aknapat neH >KaHanblKTapabl WwWWw.
hotpoint-ariston.ru  BeG-canTbiHbIH  «KbI3meT kepceTy»
TapayblHaH kepe anachbi3.

KOKbICKA TACTAY

ONeKTp aHe ANEKTPOHMKAIbIK KypanaapabliH
kangpelktapeiHa (WEEE) kaTbicTbl 2002/96/EC

Eypona 3aHHamacblHa calnkec Y
KYPbIFbINapbl  KanbinTbl  TOMblK  Kananblk
— Kanaplk aviHanbIMbIH naviganaxbin

Xowbinmaybl Tvic. KopLuaraH opta MeH Xanblk
C € [OeHcaynblfblHa TUETIH 3WSHHbIH andbiH ana

OTbIpbIM, >Kapamcbl3  KypbliFbinap — kanTa
nanganaHy MeH MaluvHa iliHaeri matepuangapapl eHaey
KYHbIH OHTalnaHaplpy MakcaTbiHga 6enek >uHanybl
kepek. bapnblk eHiMaepaeri cbi3binFaH KOKbIC XaLUiri OHiM
MeCiHiH GenekTenreH KOKbIC XWHayFa KaTbICTbl MIHAETIH
ecke canagpl. XXapamcbld Yy KypbiiFbinapbliH  AypbiC
XKOtoFa KaTbICTbl KOCbIMLLA aknapar any yLiH eHim venepi
TUICTi Xanblkka Kbl3MET KepceTy opTanblfblHa Hemece
onapablH XeprinikTi ekingepiHe xabapnaca anagbl.

Ewbip opama warepuansi
Taranra TAveyi kepex.
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