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max max max max max max

*F

*B

30 s 600g 30 s 600g

30 s 600g 30 s 600g

10 x 
1 s

600g
10 x 
1 s

600g

2 min 1L 2 min 1L

2 x 30 s 200g 2 x 30 s 200g

1min 
30 s

850g
1min 
30 s

850g

1min 
30 s

850g
1min 
30 s

850g

*E
2 min 
30 s

1L
2 min 
30 s

1L

3 min 
30 s

1,2kg
3 min 
30 s

1,2kg

G1/G2*D

2 min 500g 2 min 500g

*D S1/S2

2 min 500g 2 min 500g

*D P1

2 min 500g 2 min 500g
P2

*K

2 min 0,25L 2 min 0,25L

Crème 1 min 0,25L 1 min 0,25L

1 min x 5 1 min x 5
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max max max max max max

*A

2 min 0,25L 2 min 0,25L

Crème 5 min 0,25L 5 min 0,25L

5 min x 5 5 min x 5

2 min 0,25L 2 min 0,25L

Crème 6 min 0,25L 6 min 0,25L

3 min X5 3 min X5

*C 2 min 1,25L 2 min 1,25L

3 min 1,5L 3 min 1,5L

1 min 
30 s

1,5L
1 min 
30 s

1,5L

*H

 

8 x 1 s 120g 8 x 1 s 120g

3 x 1 s 10-50g 3 x 1 s 10-50g

8 x 1 s 80g 8 x 1 s 80g

8 x 1 s 100g 8 x 1 s 100g

*I *1000W 
3 s 60g 3 s 60g

*1200W 
3 s 80g 3 s 80g

2 min 500g 2 min 500g

2 min 500g 2 min 500g

2 min 500g 2 min 500g

*Selon modèle

*L

*J4

*J5

*J6

*M
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Les accessoires livrés avec le produit peuvent être différents, en fonction des modèles.
Les accessoires du modèle que vous venez d’acheter sont représentés sur son emballage.
Vous pouvez vous procurer les autres accessoires décrits dans cette notice auprès de votre revendeur habituel ou d’un centre de 
service agréé.

AVERTISSEMENT : Le livret des consignes de sécurité se trouve dans l’emballage. Veuillez les lire attentivement avant 
d’utiliser votre nouvel appareil. Gardez-les dans un endroit où vous pourrez les retrouver et vous y référer ultérieurement.

Votre appareil est équipé d’une sécurité anti-surchauffe (selon modèle).
Dans le cas d’une surchauffe, votre appareil cessera de fonctionner. Débranchez-le et laissez-le refroidir environ 20 minutes, puis 
rebranchez-le et reprenez votre utilisation.

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :
 – le branchement de votre appareil
 – le verrouillage de chaque accessoire.

Votre appareil est équipé d’une sécurité en cas de surchauffe. Débranchez votre appareil et laissez-le refroidir.
Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous à un centre service agrée (voir liste dans livret Service).

La pâte à pain  
Ingrédients : 500g de farine, 5g levure sèche, 10g de sel, 320g d’eau 25°C 

Mettre la farine, le sel et la levure dans le bol du robot avec le couteau. Fermer le robot et préparer votre volume d’eau. Lancer 
le programme pâte ou la vitesse 2 de votre robot pendant 1 minute 30 secondes et verser l’eau directement dans la goulotte. 
Laisser pousser la pâte à couvert à 35°C pendant 1 heure, la pâte doit doubler de volume. Façonner votre pain et laisser à nouveau 
pousser pendant 1 heure à 35°C, votre pain doit doubler de volume. Cuire dans un four préchauffé à 220°C pendant 40 minutes 
dans un environnement humide (mettre un bol d’eau sur le fond du four). 
 
Pâte à gâteau
Ingrédients : 150g de farine, 150g de sucre, 150g de beurre ramolli en morceaux, 150g d’œufs (3 œufs), 5g levure chimique

Verser tous les ingrédients dans le bol et mettre en place l’accessoire pétrin et le couvercle. Lancer le robot avec le programme 
pâte ou en vitesse 2 pour mélanger jusqu’à l’incorporation complète du beurre. Rouvrir le robot pour râcler les parois de votre bol 
pour recentrer la pâte. Relancer alors le robot pendant 1 minute. Verser la pâte dans un moule à cake beurré et fariné et enfourner 
dans un four préchauffé à 170°C pendant 1 heure.

Pâte à crêpes 
Ingrédients : 200g œuf (4 œufs), 40g sucre, 10cl huile (ou 90g de beurre fondu), 750g lait, 375g farine 

Dans le bol blender, mettre les œufs, l’huile, le sucre et le lait. Sélectionner le programme smoothie ou la vitesse 2. Après 30s, 
sans arrêter le robot, verser la farine par l’orifice du bouchon doseur et laisser fonctionner le blender pendant 1 minute. Laisser 
reposer la pâte au moins une heure au frais avant de réaliser vos crêpes.

Soupe
Ingrédients pour 1,25L de Soupe : 150g carottes, 150g poireaux, 300g pommes de terre, 100g oignon, 800g eau

Faire cuire les légumes au préalable (cuisson vapeur recommandée). Une fois cuits, verser les légumes dans le blender, rajouter 
l’eau et lancer le programme Soupe ou la vitesse 2 pendant 1 à 2 minutes. Bien attendre que le robot soit arrêté avant d’ouvrir 
le couvercle. 

Purée de carottes au bœuf
Ingrédients : 300g carottes, 100g pommes de terre, 100g bœuf, 50g jus de cuisson

Faire cuire les légumes et la viande au préalable (cuisson vapeur recommandée).  Verser tous les ingrédients dans le bol avec 
le couteau et ajouter l’eau. Lancer le programme soupe ou la vitesse 2 pendant 30 secondes. Ouvrir le couvercle pour racler les 
parois afin de bien recentrer la préparation. Relancer le robot pendant 30 secondes. Racler et mixer à nouveau si nécessaire.

Noisettes
Ingrédients : 200g de noisettes 

Pour une poudre fine et homogène, mixer les noisettes petite quantité par petite quantité dans le mini chopper (max 80g par 
mixage). Utiliser alors la fonction Pulse 8 fois pendant 1 seconde à chaque fois.
Pour un résultat en une seule étape, mixer les noisettes dans le grand bol du robot.  Verser alors les 200g de noisettes dans le bol 

RECETTES DE BASE
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FRavec le couteau. Lancer le robot en vitesse 2 pendant 30secondes. Rouvrir le bol pour racler le bol afin de recentrer la préparation. 
Relancer le robot pendant 30 secondes. 

Mayonnaise
Ingrédients : 2 jaunes d’œufs, 20g moutarde, 20cl d’huile, sel

Mettre dans le bol les jaunes d’œuf, la moutarde et le sel avec le disque ou le fouet à émulsionner. Positionner le couvercle et 
lancer l’appareil avec le programme battre ou la vitesse 2. Au bout de 15 secondes de fonctionnement, ajouter progressivement 
et doucement l’huile par l’ouverture du couvercle. Pour un résultat optimal, laisser tourner 30 secondes une fois la totalité de 
l’huile versée. 
Astuce pour une meilleure conservation : rajouter 1cuillère à café de vinaigre au départ avec le jaune d’œuf
 
Chantilly
Ingrédients : 250ml crème entière 30%, 20 g de sucre glace.
Mettre dans le bol bien froid, le disque ou le fouet à émulsionner. Ajouter la crème froide et le sucre glace. Faire fonctionner 
à vitesse 1 ou avec le programme battre selon le temps indiqué dans le tableau. Au milieu du temps de préparation, vérifier la 
consistance car elle peut vite évoluer selon la température et la quantité de matière grasse contenue dans la crème. 
 
Blancs en neige
Ingrédients : 5 blancs d’œufs (160g environ) 

Mettre dans le bol, le disque ou le fouet à émulsionner. Verser les 5 blancs d’œufs. Sélectionner la vitesse 1 ou le programme 
battre selon le temps indiqué dans le tableau. Vérifier la consistance et arrêter le robot quand les blancs sont fermes. 
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*En función del modelo
Los accesorios suministrados con el producto podrán diferir en función de los diferentes modelos.
Los accesorios incluidos con el modelo adquirido están ilustrados en el embalaje.
Si lo desea, podrá adquirir los demás accesorios descritos en este manual de instrucciones a través de su distribuidor habitual, o 
bien de un servicio técnico autorizado.

¡ADVERTENCIA! El folleto indicativo de las pautas de seguridad a tener en cuenta se encuentra incluido en el embalaje. 
Asegúrese de leerlas detenidamente antes de utilizar su nuevo aparato. Consérvelas donde pueda tenerlas a mano y poder 
consultarlas en otra ocasión.

Su aparato incorpora un sistema de protección por sobrecalentamiento (en función del modelo).
En caso de sobrecalentamiento, su aparato dejará automáticamente de funcionar. Desenchúfelo de la red eléctrica y espere unos 
20 minutos a que se haya enfriado lo suficiente y enchúfelo de nuevo y siga utilizándolo.

Si su aparato no funciona, compruebe lo siguiente:
 – El aparato está correctamente enchufado a la toma de corriente.
 – Todos los accesorios están correctamente encajados en su sitio

Su aparato incorpora un sistema de protección que interrumpe su funcionamiento en caso de sobrecalentamiento. Desenchufe el 
aparato de la red eléctrica y espere a que se haya enfriado lo suficiente.
Si su aparato sigue sin funcionar, proceda como sigue: póngase en contacto con un servicio técnico autorizado (consulte la lista 
en el folleto de asistencia técnica suministrado).

Masa de pan  
Ingredientes: 500g de harina, 5g de levadura seca, 10g de sal, 320g de agua a 25°C 

Echar la harina, la sal y la levadura en el bol del robot con cuchilla. Cerrar el robot y preparar el volumen de agua necesario. 
Iniciar el programa para masa o poner a la velocidad 2 del robot durante 1 minuto y 30 segundos y verter el agua directamente 
en el conducto. Dejar que la masa suba, cubierta y a 35°C durante 1 hora, el pan debe doblar su volumen en ese tiempo. Hornear 
en un horno precalentado a 220°C durante 40 minutos en un entorno húmedo (poner un cuenco con agua en el suelo del horno). 
 
Masa de pastel
Ingredientes: 150g de harina, 150g de azúcar, 150g de mantequilla blanda en trozos, 150g de huevo (3 huevos), 5g de levadura 
química

Verter todos los ingredientes en el bol e instalar el accesorio amasador y la tapa. Poner en marcha el robot con el programa de 
masa o a velocidad 2 para mezclar los ingredientes hasta la total incorporación de la mantequilla. Volver a abrir el robot para 
rascar las paredes del mismo y redistribuir la masa. Luego, volver a poner en marcha el robot durante 1 minuto. Verter la masa en 
un molde untado con mantequilla y enharinado, y llevar al horno precalentado a 170°C durante 1 hora.

Masa de crepes 
Ingredientes: 200g de huevo (4 huevos), 40g de azúcar, 10cl de aceite (o 90g de mantequilla fundida), 750g de leche, 375g de 
harina 

Echar en el bol mezclador los huevos, el aceite, el azúcar y la leche. Seleccionar el programa de smoothies o la velocidad 2. Al 
cabo de 30s, sin detener el robot, verter la harina por el orificio del tapón dosificador y dejar funcionar el mezclador durante 1 
minuto. Dejar reposar la masa al menos durante una hora en un lugar fresco, antes de realizar las crepes.

Sopa
Ingredientes para 1,25L de sopa: 150g de zanahoria, 150g de puerro, 300g de patatas, 100g de cebolla, 800g de agua

Cocer las verduras en primer lugar (se recomienda la cocción al vapor). Una vez cocidas, verter las verduras en la batidora, añadir 
agua e iniciar el programa Sopa o la velocidad 2 durante 1 o 2 minutos. Esperar a que el robot se detenga antes de abrir la tapa.

Puré de zanahorias con carne de res
Ingredientes: 300g de zanahorias, 100g de patatas, 100g de carne de res, 50g de jugo de la cocción

Cocer las verduras y la carne con anterioridad (se recomienda la cocción al vapor).Verter todos los ingredientes en el bol con la 
cuchilla y añadir el agua. Iniciar el programa de sopa o la velocidad 2 durante 30 segundos. Abrir la tapa para rascar las paredes 
con el fin de redistribuir el preparado. Volver a iniciar el robot durante otros 30 segundos. Si fuera necesario, rasque y vuelva a 
batir.

RECETAS DE BASE
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ES

Avellanas
Ingredientes: 200g de avellanas 

Para obtener un polvo fino y homogéneo, batir las avellanas en pequeñas cantidades en la mini picadora (máx. 80g cada vez). 
Luego utilizar la función Pulse 8 veces durante 1 segundo cada vez.
Para obtener un resultado en una sola etapa, batir las avellanas en el bol grande del robot. Luego verter los 200g de avellanas en 
el bol con la cuchilla. Poner en marcha el robot a velocidad 2 durante 30 segundos. Volver a abrir el bol para rascar las paredes y 
redistribuir el preparado. Volver a poner en marcha el robot durante 30 segundos. 

Mayonesa
Ingredientes: 2 yemas de huevo, 20g de mostaza, 20cl de aceite, sal

Echar en el bol las yemas de huevo, la mostaza y la sal con el disco o con el batidor de emulsionar. Colocar la tapa y poner en 
marcha el aparato con el programa de batir o en velocidad 2 durante 2 minutos. Al cabo de 15 segundos de funcionamiento añadir 
progresiva y lentamente el aceite por la boca de la tapa. Para obtener un resultado óptimo, dejar girar durante 30 segundos una 
vez vertida la totalidad del aceite.
Truco para una mejor conservación: añadir una cucharilla de vinagre al principio, junto con la yema de huevo.

Nata
Ingredientes: 250ml de nata entera 30%, 20 g de azúcar glas.

Meter en el bol bien frío, el disco o el batidor para emulsionar. Añadir la nata fría y el azúcar glas. Poner en marcha a velocidad 
1 o con el programa de batir, según el tiempo indicado en la tabla. Cuando haya pasado la mitad del tiempo de preparación, 
comprobar la consistencia, ya que puede evolucionar con rapidez dependiendo de la temperatura y la cantidad de materia grasa 
de la nata. 

Claras a punto de nieve
Ingredientes: 5 claras de huevo (160g aproximadamente) 

Poner en el bol el disco o el batidor para emulsionar. Verter las 5 claras de huevo. Seleccionar la velocidad 1 o el programa de 
batir según el tiempo indicado en la tabla. Comprobar la consistencia y detener el robot cuando las claras adquieran firmeza. 



14

* Consoante o modelo
Os acessórios entregues com o produto podem ser diferentes, consoante o modelo.
Os acessórios do modelo que acabou de adquirir estão representados na embalagem.
Pode obter outros acessórios descritos neste manual no seu revendedor habitual ou num Serviço de Assistência Técnica autorizado.

AVISO: O manual das instruções de segurança encontra-se no interior da embalagem. Leia atentamente o manual antes de 
utilizar o seu novo aparelho. Guarde-o para futuras consultas.

O seu aparelho vem equipado com uma proteção contra sobreaquecimento (consoante o modelo).
No caso de sobreaquecimento, o seu aparelho deixa de funcionar. Desligue-o da corrente e deixe-o arrefecer cerca de 20 minutos. 
Depois, volte a ligá-lo e continue a utilizá-lo.

Se o seu aparelho deixar de funcionar, verifique:
 – que o aparelho está ligado à corrente
 – que o acessório colocado está corretamente bloqueado
 – que a tampa está corretamente fechada
 – que o sistema de sobreaquecimento não se ativou (ver mais acima). Caso se tenha ativado, desligue o aparelho e retire a ficha 
da tomada e deixe-o arrefecer durante pelo menos 10 minutos.

O seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Serviço de Assistência Técnica autorizado (consulte a lista no folheto dos 
Serviços de Assistência autorizados).

Massa para pão
Ingredientes: 500g de farinha, 5g de fermento de padeiro seco, 10g de sal, 320g de água a 25 °C 

Coloque a farinha, o sal e o fermento na taça do robot com a lâmina. Feche o robot e prepare a quantidade de água. Inicie o 
programa de massa selecione a velocidade 2 do seu robot durante 1 minuto e 30 segundos, e verta a água diretamente pelo 
orifício da tampa doseadora. Tape e deixe a massa a levedar a 35 °C durante 1 hora. A massa deve ficar com o dobro do volume. 
Molde o seu pão e deixe levedar novamente durante 1 hora a 35 °C. O seu pão deve ficar com o dobro do volume. Coza no forno 
pré-aquecido a 220 °C durante 40 minutos num ambiente húmido (coloque uma taça de água na parte inferior do forno). 

Massa para bolo
Ingredientes: 150g de farinha, 150g de açúcar, 150g de manteiga amolecida cortada em cubos, 150g de ovos (3 ovos), 5g de 
fermento químico

Deite todos os ingredientes na taça e coloque o acessório de amassar e a tampa. Ligue o robot com o programa da massa ou 
selecione a velocidade 2 para misturar até incorporar a manteiga por completo. Abra novamente o robot para raspar as paredes 
da taça de forma a garantir que todos os ingredientes estão bem misturados. Ligue o robot durante 1 minuto. Verta a massa 
para uma forma de bolos untada com manteiga e polvilhada com farinha e leve ao forno pré-aquecido a 170 °C durante 1 hora.

Massa para crepes
Ingredientes: 200g de ovos (4 ovos), 40g de açúcar, 10 cl de óleo (ou 90g de manteiga derretida), 750g de leite, 375g de farinha

No copo liquidificador, coloque os ovos, o óleo, o açucar e o leite. Selecione o programa Smoothie ou a velocidade 2. Após 30 
segundos, e sem desligar o robot, adicione a farinha através do orifício da tampa doseadora e deixe a liquidificadora a funcionar 
durante 1 minuto. Deixe a massa repousar à temperatura ambiente durante, pelo menos, uma hora antes de preparar os seus 
crepes.

Sopa
Ingredientes para 1,25L de sopa: 150g de cenouras, 150g de alho francês 300g de batatas, 100g de cebolas, 800g de água

Coza previamente os legumes (recomendamos uma confeção a vapor). Quando estiverem cozinhados, coloque os legumes na 
liquidificadora, adicione a água e inicie o programa Sopa ou selecione a velocidade 2 durante 1 a 2 minutos. Aguarde que o robot 
pare antes de abrir a tampa.

Puré de cenoura com carne de vaca
Ingredientes: 300g de cenouras, 100g de batatas, 100g de carne de vaca, 50g de caldo da cozedura

Coza previamente os legumes e a carne (recomendamos uma confeção a vapor). Coloque todos os ingredientes na taça com a 
lâmina e adicione a água. Inicie o programa Sopa ou selecione a velocidade 2 durante 30 segundos. Abra a tampa para raspar 
as paredes, de modo a garantir que todos os ingredientes estão bem misturados. Ligue o robot durante 30 segundos. Raspe e 
misture novamente, se necessário.

RECEITAS BASE
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PT

Avelãs
Ingredientes: 200g de avelãs 

Para um pó fino e homogéneo, coloque as avelãs em pequenas quantidades na mini picadora (máximo 80g por mistura). Utilize a 
função «pulse», 8 vezes durante um segundo de cada vez.
Para um resultado num só passo, triture as avelãs na taça grande do robot. Coloque as 200g de avelãs na taça com a lâmina. Ligue 
o robot à velocidade 2 durante 30 segundos. Retire a tampa e raspe as paredes, de modo a garantir que todas as avelãs estão bem 
trituradas. Ligue novamente o robot durante 30 segundos. 

Maionese
Ingredientes: 2 gemas de ovos, 20g de mostarda, 20 cl de óleo, sal

Coloque na taça as gemas de ovos, a mostarda e o sal com o disco, ou o batedor emulsionador. Coloque a tampa e ligue o aparelho 
com o programa de Bater ou selecione a velocidade 2 durante 2 minutos. Após 15 segundos em funcionamento, adicione lenta e 
gradualmente o óleo através da abertura da tampa. Para um ótimo resultado, misture por mais 30 segundos quando tiver vertido 
todo o óleo.
Dica para uma maior conservação: Adicione 1 colher de café de vinagre no início com a gema de ovo
 
Chantilly
Ingredientes: 250 ml de natas gordas 30%, 20 g de açúcar em pó

Coloque na taça bem fria o disco ou o batedor emulsionador. Adicione as natas frias e o açúcar em pó. Ligue a velocidade 1 
ou selecione o programa de Bater, de acordo com o tempo indicado na tabela. A meio do tempo da preparação, verifique a 
consistência, pois esta pode evoluir rapidamente, de acordo com a temperatura e a quantidade de matéria gorda existente nas 
natas.

Claras em castelo
Ingredientes: 5 claras de ovos (cerca de 160g) 

Coloque na taça o disco ou o batedor emulsionador. Acrescente as 5 claras de ovos. Selecione a velocidade 1 ou o programa de 
Bater, de acordo com o tempo indicado na tabela. Verifique a consistência e desligue o robot quando as claras estiverem firmes.
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*A seconda del modello
Gli accessori forniti con il prodotto possono essere diversi a seconda dei modelli.
Gli accessori del modello che avete acquistato sono illustrati sulla confezione.
Potete ottenere gli altri accessori indicati nelle presenti istruzioni presso il vostro rivenditore di fiducia o un centro di assistenza 
autorizzato.

AVVERTENZA: Il manuale di istruzioni di sicurezza si trova all’interno della confezione. Si raccomanda di leggerlo 
attentamente prima di usare l’apparecchio. Conservarlo in un luogo sicuro in cui sia facilmente reperibile per future 
consultazioni.

L’apparecchio è dotato di un sistema di sicurezza anti-surriscaldamento (a seconda del modello).
In caso di surriscaldamento l’apparecchio cesserà di funzionare. Scollegarlo e lasciarlo raffreddare per circa 20 minuti, poi 
ricollegarlo per riprendere l’uso.

Se l’apparecchio non funziona, verificare:
 – il collegamento elettrico dell’apparecchio
 – il corretto fissaggio degli accessori.

L’apparecchio è dotato di un sistema di sicurezza anti-surriscaldamento. Scollegare l’apparecchio e lasciarlo raffreddare.
L’apparecchio continua a non funzionare? Contattate un centro assistenza autorizzato (elenco presente nel manuale Assistenza).

Pasta per pane  
Ingredienti: 500 g di farina, 5 g di lievito liofilizzato, 10 g di sale, 0.32 l di acqua a 25°C 

Versare la farina, il sale e il lievito nel recipiente del robot dotato di lama. Arrestare il robot e preparare l’acqua. Avviare il 
programma Impasto o impostare la velocità 2 per 1 minuto e 30 secondi e versare l’acqua direttamente nello scomparto. Lasciare 
che l’impasto lieviti coperto a 35°C per 1 ora; l’impasto deve raddoppiare di volume. Modellare l’impasto e lasciarlo nuovamente 
lievitare per 1 ora a 35°C; il pane deve raddoppiare di volume. Cuocere in un forno preriscaldato a 220°C per 40 minuti in un 
ambiente umido (collocare un recipiente pieno d’acqua sul fondo del forno). 
 
Impasto per torte
Ingredienti: 150 g di farina, 150 g di zucchero, 150 g di burro ammorbidito a pezzetti, 150 g di uova (3 uova), 5 g di lievito 
chimico

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente, installare l’accessorio per impastare e chiudere il coperchio. Avviare il programma 
Impasto o impostare la velocità 2 per mescolare l’impasto finché il burro non viene incorporato. Aprire il robot per raschiare le 
pareti del recipiente e portare l’impasto al centro. Avviare nuovamente il robot per 1 minuto. Versare l’impasto in una tortiera 
imburrata e infarinata e cuocere in un forno preriscaldato a 170°C per 1 ora.

Pasta per crêpe 
Ingredienti: 200 g di uova (4 uova), 40 g di zucchero, 10 cl di olio (o 90 g di burro fuso), 0,75 l di latte, 375 g d farina 

Versare le uova, l’olio, lo zucchero e il latte nel recipiente frullatore. Selezionare il programma Frullato o la velocità 2. Dopo 30 
secondi, senza arrestare il robot, versare la farina attraverso l’apertura del tappo dosatore e lasciare il frullatore in funzione per 
1 minuto. Lasciare riposare l’impasto per almeno un’ora al fresco prima di preparare le crêpe.

Zuppa
Ingredienti per 1,25 L di zuppa: 150 g di carote, 150 g di porri, 300 g di patate, 100 g di cipolla, 0,8 l di acqua

Fare cuocere le verdure prima di usarle (si raccomanda la cottura a vapore). Quando sono cotte, versarle nel frullatore, aggiungere 
l’acqua e avviare il programma Zuppa o impostare la velocità 2 per 1 o 2 minuti. Attendere che il robot si sia arrestato prima di 
aprire il coperchio. 

Purè di carote al manzo
Ingredienti: 300 g di carote, 100 g di patate, 100 g di manzo, 0,05 l di succo di limone

Fare cuocere le verdure e la carne prima di usarle (si raccomanda la cottura a vapore).  Versare tutti gli ingredienti nel recipiente 
dotato di lama e aggiungere l’acqua. Avviare il programma Zuppa o impostare la velocità 2 per 30 secondi. Aprire il coperchio 
per raschiare le pareti e portare la preparazione al centro. Avviare nuovamente il robot per 30 secondi. Raschiare e miscelare 
nuovamente se necessario.

RICETTE DI BASE
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Nocciole
Ingredienti: 200 g di nocciole 

Per ottenere una polvere fine e omogenea, miscelare le nocciole a piccole quantità nel mini tritatutto (max. 80 g alla volta). 
Utilizzare quindi la funzione Pulse 8 volte per 1 secondo alla volta.
Per un risultato in un solo passaggio, miscelare le nocciole nel recipiente grande del robot.  Versare quindi i 200 g di nocciole 
nel recipiente dotato di lama. Avviare il robot a velocità 2 per 30 secondi. Aprire il coperchio per raschiare le pareti e portare la 
preparazione al centro. Avviare nuovamente il robot per 30 secondi. 

Maionese
Ingredienti: 2 tuorli d’uovo, 20 g di senape, 20 cl di olio, sale

Versare i tuorli, la senape e il sale nel recipiente dotato di disco o frusta per emulsionare. Installare il coperchio e avviare il 
programma Sbattitura o impostare la velocità 2 per 2 minuti. Dopo 15 secondi di funzionamento, aggiungere progressivamente e 
lentamente l’olio attraverso l’apertura del coperchio. Per un risultato ottimale, lasciare ruotare per 30 secondi tutto l’olio versato. 
Suggerimento per una migliore conservazione: aggiungere 1 cucchiaino di aceto insieme al tuorlo all’inizio della preparazione
 
Chantilly
Ingredienti: 250 ml di panna liquida intera 30%, 20 g di zucchero a velo.
Installare nel recipiente refrigerato il disco o la frusta per emulsionare. Aggiungere la panna fredda e lo zucchero a velo. Avviare 
il programma Sbattitura o impostare la velocità 1 per il tempo indicato in tabella. A metà preparazione, controllare la consistenza 
perché può modificarsi rapidamente a seconda della temperatura e della quantità di materia grassa contenuta nella panna. 
 
Albumi montati a neve
Ingredienti: 5 albumi (160 g circa) 

Installare nel recipiente il disco o la frusta per emulsionare. Versare i 5 albumi. Avviare il programma Sbattitura o impostare la 
velocità 1 per il tempo indicato in tabella. Controllare la consistenza e arrestare il robot quando gli albumi sono ben montati. 
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* Ανάλογα με το μοντέλο
Τα εξαρτήματα που παραδίδονται με το προϊόν μπορεί να είναι διαφορετικά, ανάλογα με το μοντέλο.
Τα εξαρτήματα για το μοντέλο που έχετε αγοράσει απεικονίζονται στη συσκευασία.
Μπορείτε να προμηθευτείτε άλλα εξαρτήματα που περιγράφονται σε αυτές τις οδηγίες από το κατάστημα αγοράς του 
προϊόντος σας ή ένα εξουσιοδοτημένο κέντρο σέρβις.

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ: Το φυλλάδιο οδηγιών ασφαλείας βρίσκεται μέσα στη συσκευασία. Παρακαλούμε διαβάστε τις 

προσεκτικά πριν χρησιμοποιήσετε τη νέα σας συσκευή. Φυλάξτε τις σε ένα μέρος όπου μπορείτε να τις βρείτε εύκολα 

και να ανατρέξετε σε αυτές στο μέλλον.

Η συσκευή σας είναι εφοδιασμένη με σύστημα ασφαλείας κατά της υπερθέρμανσης (ανάλογα με το μοντέλο).
Σε περίπτωση υπερθέρμανσης, η συσκευή θα σταματήσει να λειτουργεί. Αποσυνδέστε τη από το ρεύμα και αφήστε τη να 
κρυώσει για περίπου 20 λεπτά, και μετά επανασυνδέστε την και συνεχίστε να τη χρησιμοποιείτε.

Αν η συσκευή σας δεν λειτουργεί, ελέγξτε:
 – τη σύνδεση της συσκευής σας
 – την ασφάλιση του κάθε εξαρτήματος.

Η συσκευή σας είναι εφοδιασμένη με σύστημα ασφαλείας σε περίπτωση υπερθέρμανσης. Αποσυνδέστε τη συσκευή σας από 
το ρεύμα και αφήστε τη να κρυώσει.
Η συσκευή σας εξακολουθεί να μη λειτουργεί; Επικοινωνήστε με ένα εξουσιοδοτημένο κέντρο σέρβις (βλέπε κατάλογο στο 
φυλλάδιο σέρβις).

Ζύμη για ψωμί  

Υλικά: 500g αλεύρι, 5g ξηρή μαγιά, 10g αλάτι, 320g νερό 25°C 

Προσθέστε το αλεύρι, το αλάτι και τη μαγιά στο μπολ του ρομπότ με το μαχαίρι. Κλείστε το ρομπότ και ετοιμάστε την ποσότητα 
νερού. Ξεκινήστε το ρομπότ στο πρόγραμμα ζύμης ή στην ταχύτητα 2 για 1 λεπτό και 30 δευτερόλεπτα και προσθέστε το νερό 
απευθείας από το στόμιο. Αφήστε τη ζύμη να φουσκώσει σκεπασμένη στους 35°C για 1 ώρα. Η ζύμη θα πρέπει να διπλασιαστεί 
σε όγκο. Πλάστε το καρβέλι και αφήστε ξανά να φουσκώσει για 1 ώρα στους 35°C. Το καρβέλι θα πρέπει να διπλασιαστεί σε 
όγκο. Ψήστε σε προθερμασμένο φούρνο στους 220°C για 40 λεπτά σε υγρό περιβάλλον (τοποθετήστε ένα δοχείο με νερό στον 
πάτο του φούρνου). 
 
Ζύμη για γλυκά

Υλικά: 150g αλεύρι, 150g ζάχαρη, 150g βούτυρο σε κομμάτια, 150g αυγά (3 αυγά), 5g μπέικιν πάουντερ

Προσθέστε όλα τα υλικά στο μπολ και τοποθετήστε το εξάρτημα του μίξερ και το καπάκι. Ξεκινήστε το ρομπότ στο πρόγραμμα 
ζύμης ή στην ταχύτητα 2, για να αναμείξετε τα υλικά, μέχρι να ενσωματωθεί τελείως το βούτυρο. Ανοίξτε το ρομπότ για να 
καθαρίσετε τα τοιχώματα του μπολ και να κεντράρετε τη ζύμη. Ενεργοποιήστε ξανά το ρομπότ για 1 λεπτό. Αδειάστε τη ζύμη 
σε βουτυρωμένη και αλευρωμένη φόρμα για κέικ και ψήστε σε προθερμασμένο φούρνο στους 170°C για 1 ώρα.

Ζύμη για κρέπες 

Υλικά: 200g αυγά (4 αυγά), 40g ζάχαρη, 100ml λάδι (ή 90g λιωμένο βούτυρο), 750g γάλα, 375g αλεύρι 

Στο δοχείο του μπλέντερ, προσθέστε τα αυγά, το λάδι, τη ζάχαρη και το γάλα. Επιλέξτε το πρόγραμμα για σμούθι ή την ταχύτητα 
2. Μετά από 30 δευτερόλεπτα, σταματήστε το ρομπότ, προσθέστε το αλεύρι από την τρύπα για το δοσομετρικό καπάκι και 
χτυπήστε για 1 λεπτό. Αφήστε το μείγμα να ξεκουραστεί για τουλάχιστον μία ώρα σε δροσερό χώρο πριν ψήσετε τις κρέπες.

Σούπα

Υλικά για 1,25L σούπα: 150g καρότα, 150g πράσα, 300g πατάτες, 100g κρεμμύδι, 800g νερό

Μαγειρέψτε τα λαχανικά εκ των προτέρων (συνιστούμε ψήσιμο στον ατμό). Αφού γίνουν τα λαχανικά, προσθέστε τα στο 
μπλέντερ μαζί με το νερό και ξεκινήστε το ρομπότ στο πρόγραμμα για Σούπες ή στην ταχύτητα 2 για 1 με 2 λεπτά. Περιμένετε 
να σταματήσει το ρομπότ για να ανοίξετε το καπάκι. 

Πουρές καρότου με μοσχάρι

Υλικά: 300g καρότα, 100g πατάτες, 100g μοσχάρι, 50g ζωμός

Μαγειρέψτε τα λαχανικά και το κρέας εκ των προτέρων (συνιστούμε ψήσιμο στον ατμό).  Αδειάστε όλα τα υλικά στο μπολ με 
το μαχαίρι και προσθέστε το νερό. Ξεκινήστε το ρομπότ στο πρόγραμμα για σούπες ή στην ταχύτητα 2 για 30 δευτερόλεπτα. 
Ανοίξτε το καπάκι για να καθαρίσετε τα τοιχώματα και να κεντράρετε την παρασκευή. Ενεργοποιήστε ξανά το ρομπότ για 30 
δευτερόλεπτα. Αναμείξτε ξανά με τη σπάτουλα, αν χρειάζεται.

ΒΑΣΙΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ
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Αλεσμένα φουντούκια

Συστατικά: 200g φουντούκια 

Για μια λεπτή και ομοιογενή πούδρα, θρυμματίστε τα φουντούκια λίγα-λίγα στον μίνι κόφτη (μέγιστο 80g ανά δόση). 
Χρησιμοποιήστε την παλμική λειτουργία 8 φορές για 1 δευτερόλεπτο κάθε φορά.
Για να ολοκληρώσετε την παρασκευή σε μία δόση, αναμείξτε τα φουντούκια στο μεγάλο μπολ του ρομπότ.  Αδειάστε τα 200g 
φουντούκια στο μπολ με το μαχαίρι. Ξεκινήστε το ρομπότ στην ταχύτητα 2 για 30 δευτερόλεπτα. Ανοίξτε το ρομπότ για να 
καθαρίσετε τα τοιχώματα και να κεντράρετε την παρασκευή. Ενεργοποιήστε ξανά το ρομπότ για 30 δευτερόλεπτα. 

Μαγιονέζα

Υλικά: 2 κρόκοι, 20g μουστάρδα, 200ml λάδι, αλάτι

Τοποθετήστε τον δίσκο ή το σύρμα στο μπολ και προσθέστε τους κρόκους, τη μουστάρδα και το αλάτι. Τοποθετήστε το 
καπάκι και ξεκινήστε τη συσκευή στο πρόγραμμα για χτύπημα ή στην ταχύτητα 2 για 2 λεπτά. Μετά από 15 δευτερόλεπτα, 
προσθέστε αργά και σταδιακά το λάδι από το άνοιγμα στο καπάκι. Για βέλτιστο αποτέλεσμα, χτυπήστε το μείγμα για άλλα 30 
δευτερόλεπτα αφού προσθέσετε όλο το λάδι. 
Συμβουλή για καλύτερη συντήρηση: Προσθέστε 1 κουταλάκι του γλυκού ξύδι στην αρχή, μαζί με τους κρόκους.
 
Σαντιγί

Υλικά: 250ml πλήρης κρέμα γάλακτος 30%, 20 g ζάχαρη άχνη

Παγώστε το μπολ και τοποθετήστε τον δίσκο ή το σύρμα. Προσθέστε την κρύα κρέμα και τη ζάχαρη άχνη. Ενεργοποιήστε 
το ρομπότ στην ταχύτητα 1 ή στο πρόγραμμα για χτύπημα σύμφωνα με τον χρόνο που αναγράφεται στον πίνακα. Μόλις 
ολοκληρωθεί ο χρόνος παρασκευής, ελέγξτε την πυκνότητα, γιατί εξαρτάται από τη θερμοκρασία και την ποσότητα λιπαρής 
ουσίας στην κρέμα. 
 
Μαρέγκα

Υλικά: 5 ασπράδια (160g περίπου) 

Τοποθετήστε τον δίσκο ή το σύρμα στο μπολ. Προσθέστε τα 5 ασπράδια. Επιλέξτε την ταχύτητα 1 ή το πρόγραμμα για χτύπημα 
για τον χρόνο που αναφέρεται στον πίνακα. Ελέγξτε την πυκνότητα και σταματήστε το ρομπότ μόλις σφίξουν τα ασπράδια. 
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*Afhankelijk van het model
De accessoires die met het product zijn meegeleverd kunnen verschillen, afhankelijk van het model.
De accessoires van het model dat u hebt gekocht zijn op de verpakking weergegeven.
U kunt de andere accessoires die in deze handleiding zijn beschreven, kopen bij uw lokale winkelier of een erkend servicecentrum.

WAARSCHUWING: Het boekje met alle veiligheidsvoorschriften bevindt zich in de verpakking. Lees het boekje aandachtig 
door voordat u uw nieuwe apparaat in gebruik neemt. Bewaar het op een veilige plaats voor toekomstig gebruik.

Uw apparaat heeft een beveiliging tegen oververhitting (afhankelijk van het model).
Uw apparaat stopt met werken wanneer oververhitting optreedt. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat circa 
20 minuten afkoelen voordat u het apparaat opnieuw gebruikt.

Als uw apparaat niet werkt, controleer of:
 – de stekker juist in het stopcontact steekt
 – elk accessoire op de juiste manier is gemonteerd.

Uw apparaat heeft een beveiliging tegen oververhitting (afhankelijk van het model). Haal de stekker uit het stopcontact en laat 
het apparaat afkoelen.
Uw apparaat werkt nog steeds niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum (zie de lijst in het serviceboekje).

Brooddeeg
Ingrediënten: 500g meel, 5g droge gist, 10g zout, 320g water op 25°C 

Doe het meel, het zout en de gist in de kom van de food processor met het mes aangebracht. Sluit de food processor en zet 
de nodige hoeveelheid water klaar. Start gedurende 1 minuut 30 seconden het deegprogramma of snelheid 2 en voeg het water 
rechtstreeks via de vulopening toe. Laat het deeg 1 uur rijzen op 35°C. Het deeg moet twee keer zo groot worden. Geef uw 
brood vorm en laat het opnieuw 1 uur rijzen op 35°C. Het brood moet twee keer zo groot worden. Laat 40 minuten in een 
voorverwarmde en vochtige oven (zet een kom water op de bodem van de oven) op 220°C bakken. 
 
Cakedeeg
Ingrediënten: 150g meel, 150g suiker, 150g zachte boter in stukjes, 150g ei (3 eieren), 5g bakpoeder

Doe alle ingrediënten in de kom en breng het kneedaccessoire en de deksel aan. Start het deegprogramma of snelheid 2 totdat de 
boter volledig in het mengsel is opgenomen. Open de food processor om het deeg van de wand af te schrapen en naar het midden 
van de kom te brengen. Start de food processor vervolgens opnieuw gedurende 1 minuut. Bestrijk een cakevorm met boter en 
bloem, giet het beslag in de cakevorm en laat 1 uur in een voorverwarmde oven op 170°C bakken.

Pannenkoekenbeslag 
Ingrediënten: 200g ei (4 eieren), 40g suiker, 100ml olie (of 90g gesmolten boter), 750g melk, 375g meel 

Doe de eieren, de olie, de suiker en de melk in de kom. Selecteer het smoothieprogramma of snelheid 2. Na 30 sec, zonder de food 
processor te stoppen, breng het meel via de opening van de maatdop toe en schakel de blender gedurende 1 minuut in. Zet het 
beslag minstens één uur in de koelkast voordat u uw pannenkoeken bereidt.

Soep
Ingrediënten voor 1,25L soep: 150g wortelen, 150g prei, 300g aardappelen, 100g ui, 800g water

Kook de groenten van tevoren (stomen wordt aanbevolen). Wanneer gekookt, doe de groenten in de blender, voeg het water toe 
en start gedurende 1 tot 2 minuten het Soepprogramma of snelheid 2. Wacht totdat de food processor volledig tot stilstand is 
gekomen voordat de deksel wordt geopend. 
 
Wortelpuree met rundvlees
Ingrediënten: 300g wortelen, 100g aardappelen, 100g rundvlees, 50g kooksap

Kook de groenten en het vlees van tevoren (stomen wordt aanbevolen). Doe alle ingrediënten in de kom, breng het mes aan en 
voeg het water toe. Start gedurende 30 seconden het Soepprogramma of snelheid 2. Open de deksel om de wand te schrapen 
en de bereiding mooi naar het midden van de kom te brengen. Start de food processor opnieuw gedurende 30 seconden. Indien 
nodig, schraap en mix opnieuw.

BASISRECEPTEN
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Hazelnoten
Ingrediënten: 200g hazelnoten 

Voor een fijn en homogeen poeder, mix de hazelnoten in kleine hoeveelheden in een mini-hakker (max 80g per hakbeurt). Gebruik 
de Pulsfunctie 8 keer gedurende 1 seconde per keer.
Voor een goed resultaat in slechts één stap, mix de hazelnoten in de grote kom van de food processor. Giet de 200g hazelnoten 
vervolgens in de kom, met het mes aangebracht. Start de food processor gedurende 30 seconden op snelheid 2. Open de kom om 
de wand te schrapen en de bereiding mooi naar het midden van de kom te brengen. Start de food processor opnieuw gedurende 
30 seconden. 

Mayonaise
Ingrediënten: 2 eierdooiers, 20g mosterd, 200ml olie, zout

Doe de eierdooiers, de mosterd en het zout in de kom, met de emulgeerschijf of -garde aangebracht. Installeer de deksel en 
start gedurende 2 minuten het Klopprogramma of snelheid 2. Na een werking van circa 15 seconden, voeg de olie geleidelijk 
en langzaam toe via de opening in de deksel. Voor het beste resultaat, laat het apparaat 30 seconden draaien zodra alle olie is 
toegevoegd.
Tip voor de beste bewaring: voeg aan het begin 1 theelepel azijn aan de eierdooiers toe.
 
Slagroom
Ingrediënten: 250ml volle room 30%, 20 g poedersuiker.

Breng de emulgeerschijf of -garde in de gekoelde kom aan. Voeg de koude room en de poedersuiker toe. Start het apparaat 
gedurende de tijd die in de tabel is aangegeven op snelheid 1 of het Klopprogramma. Aan het midden van de bereiding, controleer 
de consistentie. Deze kan snel veranderen afhankelijk van de temperatuur en het vetgehalte van de room. 
 
Eiwitschuim
Ingrediënten: 5 eiwitten (circa 160g) 

Breng de emulgeerschijf of -garde in de kom aan. Voeg de 5 eiwitten toe. Start het apparaat gedurende de tijd die in de tabel 
is aangegeven op snelheid 1 of Klopprogramma. Controleer de consistentie en stop de food processor wanneer het eiwit stijf is. 
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*Je nach Modell
Die mit dem Produkt gelieferten Zubehörteile können sich je nach Modell unterscheiden.
Das Zubehör des Modells, das Sie gekauft haben, ist auf seiner Verpackung abgebildet.
Sie können die anderen in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Zubehörteile bei Ihrem regionalen Händler oder einem 
autorisierten Kundendienstcenter kaufen.

WARNHINWEIS: Das Begleitheft mit den Sicherheitshinweisen befindet sich in der Verpackung. Lesen Sie diese bitte 
aufmerksam durch, bevor Sie Ihr neues Gerät benutzen. Bewahren Sie diese zum Nachlesen an einem sicheren Ort auf.

Ihr Gerät ist mit einem Überhitzungsschutz versehen (abhängig vom Modell).
Falls sich Ihr Gerät überhitzt, schaltet es sich aus. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie es ungefähr 20 Minuten lang 
abkühlen. Verbinden Sie es dann wieder mit dem Netzstrom und benutzen Sie das Gerät weiter.

Falls Ihr Gerät nicht funktioniert, prüfen Sie bitte Folgendes:
 – Verbindung Ihres Gerätes mit der Steckdose
 – die Befestigung jedes Zubehörteils

Ihr Gerät ist mit einer Schutzvorrichtung bei Überhitzung versehen. Ziehen Sie den Netzstecker des Gerätes und lassen Sie es 
abkühlen.
Ihr Gerät funktioniert immer noch nicht einwandfrei? Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst (siehe Liste im 
Service-Heft).

Brotteig  
Zutaten: 500 g Mehl, 5 g Trockenhefe, 10 g Salz, 320 g Wasser (25 °C) 

Messer in die Küchenmaschine einsetzen und Mehl, Salz und Hefe in den Behälter geben. Küchenmaschine schließen und die 
angegebene Menge Wasser vorbereiten. Das Programm „Teig“ starten oder die Küchenmaschine auf 1 Minute 30 Sekunden und 
Stufe 2 einstellen. Das Wasser direkt in die Rinne gießen. Den Teig zudecken und 1 Stunde lang bei 35°C gehen lassen. Die 
Teigmenge muss sich verdoppeln. Teig zu einem Brotlaib formen und noch einmal 1 Stunde lang bei 35°C gehen lassen. Der 
Brotlaib muss anschließend doppelt so groß sein. In einem vorgeheizten Backofen 40 Minuten bei 220°C in einer feuchten 
Umgebung (stellen Sie eine Schale Wasser auf den Boden des Ofens) backen.  
 
Kuchenteig
Zutaten: 150 g Mehl, 150 g Zucker, 150 g Butter, weich und in Stücke geschnitten, 150 g Eier (3 Eier), 5 g Backpulver

Alle Zutaten in die Rührschüssel geben, Knetaufsatz befestigen und Deckel aufsetzen. Das Programm „Teig“ oder Stufe 2 einstellen 
und die Küchenmaschine starten, um die Zutaten zu verrühren, bis die Butter vollständig eingearbeitet ist. Küchenmaschine 
wieder öffnen, um die Wände des Behälters abzuschaben und den Teig in die Mitte zu schieben. Die Küchenmaschine noch einmal 
für 1 Minute starten. Teig in eine eingefettete und mit Mehl bestäubte Backform geben. In den auf 170°C vorgeheizten Backofen 
stellen und 1 Stunde backen.

Crêpeteig 
Zutaten: 200 g Ei (4 Eier), 40 g Zucker, 10 cl Öl (oder 90 g geschmolzene Butter), 750 g Milch, 375 g Mehl 

Eier, Öl, Zucker und Milch in den Mixerbehälter geben. Das Programm „Smoothie“ oder Stufe 2 auswählen. Nach 30 Sekunden, 
ohne die Küchenmaschine anzuhalten, das Mehl durch die Öffnung der Dosierkappe dazugeben und den Mixer noch eine 1 Minute 
laufen lassen. Den Teig mindestens 1 Stunde kaltstellen, bevor Sie Ihre Crêpes zubereiten.

Suppe
Zutaten für 1,25 l Suppe: 150 g Karotten, 150 g Lauch, 300 g Kartoffeln, 100 g Zwiebeln, 800 g Wasser

Das Gemüse vorgaren (vorzugsweise dampfgaren). Sobald es gar ist, das Gemüse in den Mixer geben, Wasser hinzufügen und das 
Programm „Suppe“ oder die Stufe 2 einstellen und den Mixer für 1 bis 2 Minuten starten. Vor dem Öffnen des Deckels warten, bis 
die Küchenmaschine stillsteht. 
 
Karottenpüree mit Rindfleisch
Zutaten: 300 g Karotten, 100 g Kartoffeln, 100 g Rindfleisch, 50 g Garsaft

Gemüse und Fleisch vorgaren (vorzugsweise dampfgaren).  Messer in die Küchenmaschine einsetzen und alle Zutaten sowie 
Wasser in den Behälter geben. Das Programm „Suppe“ oder für 30 Sekunden die Stufe 2 starten. Deckel öffnen, um die Wände 
abzuschaben und das Püree in die Mitte des Behälters zu schieben. Die Küchenmaschine noch einmal für 30 Sekunden starten. 
Abschaben und gegebenenfalls noch einmal mixen.

GRUNDREZEPTE
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Nüsse
Zutaten: 200 g Nüsse 

Für ein feines und homogenes Pulver die Nüsse in kleinen Mengen nacheinander im Mini-Chopper zerkleinern (max. 80 g pro 
Durchlauf). Die Pulse-Funktion jeweils achtmal für 1 Sekunde aktivieren.
Zum Zerkleinern in einem Durchgang die Nüsse in dem großen Behälter der Küchenmaschine zerkleinern.  Messer in die 
Küchenmaschine einsetzen und 200 g Nüsse in den Behälter geben. Küchenmaschine für 30 Sekunden auf Stufe 2 starten. 
Behälter öffnen, um die Wände abzuschaben und die Mischung in die Mitte des Behälters zu schieben. Die Küchenmaschine noch 
einmal für 30 Sekunden starten. 

Mayonnaise
Zutaten: 2 Eigelbe, 20 g Senf, 20 cl Öl, Salz

Emulgierscheibe oder Rührbesen einsetzen und Eigelb, Senf und Salz in den Behälter geben. Deckel schließen und das Gerät mit 
dem Programm „Schlagen“ oder für 2 Minuten auf Stufe 2 starten. Nachdem das Gerät 15 Sekunden gelaufen ist, vorsichtig nach 
und nach das Öl durch die Öffnung im Deckel dazugeben. Für ein optimales Ergebnis das Öl im Laufe von 30 Sekunden, während 
das Gerät läuft, in den Behälter gießen. 
Tipp für eine bessere Konservierung: 1 Teelöffel Essig zu Beginn mit dem Eigelb dazugeben.
 
Schlagsahne
Zutaten: 250 ml Sahne (30 %), 20 g Puderzucker

Emulgierscheibe oder Rührbesen in die Maschine mit dem gut gekühlten Behälter setzen. Die kalte Sahne und Puderzucker 
hineingeben. Küchenmaschine auf Stufe 1 oder im Programm „Schlagen“ entsprechend der in der Tabelle angegebenen Zeit laufen 
lassen. Nach Ablauf der Hälfte der Zeit die Konsistenz prüfen, denn die Schlagsahne kann je nach Temperatur und Fettgehalt 
schnell fest werden. 
 
Eiweiß
Zutaten: 5 Eiweiß (ca. 160 g) 

Emulgierscheibe oder Rührbesen in die Maschine einsetzen. Die 5 Eiweiß hineingeben. Stufe 1 oder das Programm „Schlagen“ 
auswählen und das Gerät entsprechend der in der Tabelle angegebenen Zeit laufen lassen. Konsistenz prüfen und die 
Küchenmaschine anhalten, wenn das Eiweiß steif ist. 
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*Depending on model
The accessories that come with this product may be different, depending on the model.
The accessories that come with the model you have purchased are displayed on the packaging.
You can obtain the other accessories listed in this specification from your usual retailer or from an approved service centre.

WARNING: The safety instructions booklet is included in the packaging. Please read it carefully before using your new 
appliance. Keep it in a safe place for future reference.

Your appliance is fitted with a safety mechanism to prevent overheating (depending on the model).
In the event of overheating, your appliance will stop working. Unplug it and leave it to cool down for approximately 20 minutes, 
then plug it in again and continue to use it.

If your appliance still does not work, check:
 – that the appliance is plugged in
 – the accessory fitted is correctly locked in position
 – the lid is fully closed
 – whether the safety overheat mechanism has not operated (see above). If yes, unplug your appliance and let it cool down for 
20 minutes.

If your appliance still does not work? Take it to an approved service centre (see the list in the Service booklet).

Bread Dough 
Ingredients: 500 g flour, 5 g dry yeast, 10 g salt, 320 g water at 25°C 

Place the flour, salt and yeast in the food processor bowl with the blade. Close the food processor and prepare your volume 
of water. Start the “Dough” program or activate Speed 2 of your food processor for 1 minute 30 seconds and pour the water 
directly in the spout. Cover and let the dough rise at 35°C for 1 hour; the dough must double in volume. Shape your loaf and let 
it rise again for 1 hour at 35°C; your loaf must double in volume. Bake in a preheated oven at 220°C for 40 minutes in a damp 
environment (place a bowl of water on the bottom of the oven). 
 
Cake Batter
Ingredients: 150 g flour, 150 g sugar, 150 g soft butter cut into pieces, 150 g eggs (3 eggs), 5 g baking powder

Pour all ingredients in the bowl and set up the kneading accessory and the lid. Start the food processor’s “Dough” program or 
activate Speed 2 to mix them until the butter is completely incorporated. Re-open the food processor to scrape the sides of your 
bowl to ensure all ingredients are well mixed. Then, restart the food processor for 1 minute. Pour the batter in a greased, floured 
cake tin and bake in a preheated oven at 170°C for 1 hour.

Crepe Batter 
Ingredients: 200 g egg (4 eggs), 40 g sugar, 10 cl oil (or 90 g melted butter), 750 g milk, 375 g flour 

In the blender bowl, place the eggs, oil, sugar and milk. Select the “Smoothie” program or Speed 2. After 30 s, without stopping 
the food processor, pour the flour through the opening of the measuring cap and run the blender for 1 minute. Let the batter rest 
for at least one hour in a cool place before making your crepes.

Soup
Ingredients for 1.25 l of soup: 150 g carrots, 150 g leeks, 300 g potatoes, 100 g onion, 800 g water

Cook the vegetables in advance (steam cooking recommended). Once cooked, pour the vegetables in the blender, add the water 
and start the “Soup” program or Speed 2 for 1 to 2 minutes. Be sure to wait until the food processor’s parts have stopped moving 
before opening the lid. 
 
Beef-Carrot Purée
Ingredients: 300 g carrots, 100 g potatoes, 100 g beef, 50 g cooking juice

Cook the vegetables and the meat in advance (steam cooking recommended). Pour all ingredients in the bowl with the blade 
and add the water. Start the “Soup” program or activate Speed 2 for 30 seconds. Open the lid to scrape the sides to ensure all 
ingredients are well mixed. Restart the food processor for 30 seconds. If necessary, scrape and blend again.

BASIC RECIPES
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Hazelnuts
Ingredients: 200 g hazelnuts 

For a fine, consistent powder, blend the hazelnuts in small batches in the mini chopper (max 80 g per blending batch). Then use 
the “Pulse” function 8 times for 1 second each time.
To grind the hazelnuts in a single step, blend the hazelnuts in the large food processor bowl. Pour the 200 g of hazelnuts in 
the bowl with the blade. Start the food processor on Speed 2 for 30 seconds. Re-open the bowl to scrape the bowl to ensure all 
hazelnuts are well mixed. Restart the food processor for 30 seconds. 

Mayonnaise
Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, 20 cl oil, salt

In the bowl, place the egg yolks, mustard and salt with the disk or the emulsion whisk. Put the lid in place and start the appliance 
with the “Beat” program or activate Speed 2 for 2 minutes. After 15 seconds of operation, gradually and slowly add the oil 
through the lid opening. For optimal results, beat for another 30 seconds once all the oil is poured in. 
Tip to help the mayonnaise keep longer: at the start, add 1 teaspoon of vinegar with the egg yolk
 
Chantilly
Ingredients: 250 ml whipping cream (30%), 20 g icing sugar.

After thoroughly cooling the bowl, place the disk or the emulsion whisk in the bowl. Add the cold cream and the icing sugar. 
Operate at Speed 1 or using the “Beat” program and follow the time indicated in the chart. In the middle of the preparation time, 
check the consistency, as it can quickly change depending on the temperature and the quantity of fat contained in the cream. 
 
Stiffly Beaten Egg Whites
Ingredients: 5 egg whites (approximately 160 g) 

Place the disk or the emulsion whisk in the bowl. Pour in the 5 egg whites. Select Speed 1 or the “Beat” program and follow the 
time indicated in the chart. Check the consistency and stop the food processor when the egg whites are stiff. 
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بوريه البيف-الجزر
المكونات: 300 جم جزر، 100 جم بطاطس، 100 جم بيف، 50 جم عص4 طهي

 «Soup» قــم بطهــي الخــضروات واللحــم مقدمًــا (نــوصي بطهيهــم عــلى البخــار). صــبّ جميــع المكونــات في الوعــاء ذي الشــفرة وأضــف المــاء. ابــدأ برنامــج الحســاء
أو قــم بتفعيــل السرعــة 2 لمــدة 30 ثانيــة. افتــح الغطــاء لكشــط الجوانــب لضــvن مــزج جميــع المكونــات جيــدًا. أعــد تشــغيل معالــج الطعــام لمــدة 30 ثانيــة. 

إذا لــزم الأمــر، اكشــط وأعــد الخلــط.

البندق
المكونات: 200 جم بندق

 للحصــول عــلى مســحوق ناعــم متvســك, اخلــط البنــدق بكميــات صغــ4ة في المبــشرة الصغــ4ة (بحــد أقــصى 80 جــم في كل مــرة). بعــد ذلــك، اســتخدم وظيفــة 
النابــض «Pulse» 8 مــرات لمــدة 1 ثانيــة في كل مــرة.

لطحــن البنــدق في خطــوة واحــدة, اخلــط البنــدق في الوعــاء الكبــ4 لمعالــج الطعــام. صــبّ 200 جــم مــن البنــدق في الوعــاء ذي الشــفرة. ابــدأ تشــغيل معالــج 
الطعــام عــلى السرعــة 2 لمــدة 30 ثانيــة. أعــد فتــح الغطــاء لكشــط الوعــاء لضــvن مــزج البنــدق بأكملــه جيــدًا. أعــد تشــغيل معالــج الطعــام لمــدة 30 ثانيــة.

المايونيز
المكونات: 2 صفار بيض، 20 جم مسطردة، 2 سنتيلتر زيت، ملح

 «Beat» ضــع في الوعــاء صفــار البيــض والمســطردة والملــح مــع القــرص أو مــضرب الاســتحلاب. ضــع الغطــاء في مكانــه وابــدأ تشــغيل الجهــاز عــلى برنامــج الخفــق
أو قــم بتفعيــل السرعــة 2 لمــدة دقيقتــ�. بعــد 15 ثانيــة مــن التشــغيل، ثــم بإضافــة الزيــت بالتدريــج وببــطء مــن خــلال فتحــة الغطــاء. لتحقيــق أفضــل النتائــج، 

اخفــق لمــدة 30 ثانيــة بعــد الانتهــاء مــن صــبّ الزيــت بأكملــه.
 ملاحظة للمساعدة في المحافظة على المايونيز لفترة أطول: في البداية، أضف 1 ملعقة صغ4ة من الخل مع صفار البيض.

 
الكريم شانتي

المكونات: 250 مل من الكر¢ة المخفوقة (%30)، 20 جم سكر ناعم.
ــا، ضــع القــرص أو مــضرب الاســتحلاب في الوعــاء. أضــف الكر¢ــة البــاردة والســكر الناعــم. قــم بالتشــغيل عــلى السرعــة 1 أو اســتخدم  بعــد تبريــد الوعــاء £امً
برنامــج الخفــق «Beat»، واتبــع الوقــت المشــار إليــه في المخطــط. في منتصــف وقــت التحضــ4، تحقــق مــن القــوام، لأنــه قــد يتغــ4 بسرعــة وفقًــا لدرجــة الحــرارة 

وكميــة الدهــون الموجــودة في الكر¢ــة. 
 

بياض البيض المخفوق مت?سك القوام
المكونات: 5 بياض بيض (حوالي 160 جم)

 ضــع القــرص أو مــضرب الاســتحلاب في الوعــاء. صــبّ الـــ 5 بيــاض بيــض. اخــتر التشــغيل عــلى السرعــة 1 أو برنامــج الخفــق «Beat»، واتبــع الوقــت المشــار إليــه 
في المخطــط. تحقــق مــن القــوام وقــم بإيقــاف معالــج الطعــام عندمــا يصبــح بيــاض البيــض متvســك القــوام.
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* حسب الموديل
قد تختلف الملحقات المرفقة مع المنتج ، حسب الموديل.

الملحقات المرفقة مع هذا المنتج الذي اشتريته، معروضة صورها على العلبة.
¢كنك الحصول على ملحقات أخرى غ4 الملحقات المدرجة في هذه المواصفات من متاجر التجزئة أو من أحد مراكز الخدمة المعتمدة.

تحذيــر: كتيــب إرشــادات الســلامة مُرفــق داخــل العلبــة. الرجــاء قراءتــه بعنايــة قبــل اســتخدام جهــازك الجديــد. ويُرجــى الإحتفــاظ بــه في مــكان آمــن للرجــوع 
إليــه مســتقبلاً.

زُود هذا المنتج بتقنية للسلامة لمنع ارتفاع درجة الحرارة (حسب الموديل).
في حــال ارتفعــت درجــة الحــرارة، ســوف يتوقــف المنتــج عــن العمــل. افصــل المنتــج عــن اليــار الكهربــا³ واتركــه لــ² يــبرد لمــدة 20 دقيقــة تقريبــا، ثــم عــاود 

توصيلــه مــرة أخــرى وتابــع اســتعvله.

إذا · يعد يعمل جهازك، يرجى التحقق مv يلي:
أن الجهاز موصول بالتيار الكهربا³− 
مكان القفل لكل ملحق من الملاحق.− 

زُود هذا المنتج بتقنية للسلامة لمنع ارتفاع درجة الحرارة. افصل المنتج عن التيار الكهربا³، واتركه ل² يبرد £اماً.
هل لا يزال المنتج لا يعمل؟ يرُجى عرضه على مركز خدمة معتمد (انظر القا¹ة في كتيب الخدمة).

عجk الخبز
 المكونات: 500 جم دقيق، 5 جم خم4ة جافة، 10 جم ملح، 320 جم ماء عند درجة حرارة 25 مئوية

 «Dough» ضــع الدقيــق والملــح والعجــ� في وعــاء معالــج الطعــام ذي الشــفرة. أغلــق معالــج الطعــام وحــضرّ الكميــة المحــددة مــن المــاء. ابــدأ برنامــج العجــ� 
أو قــم بتفعيــل السرعــة 2 في معالــج الطعــام لمــدة 1 دقيقــة و30 ثانيــة، وصــب المــاء مبــاشرة في الفوهــة. قــم بتغطيــة العجــ� واتركــه ل4تفــع في درجــة حــرارة 35 
مئويــة لمــدة 1 ســاعة؛ وحينهــا ينبغــي أن يكــون حجــم العجــ� قــد تضاعــف. اضبــط حــواف رغيفــك واتركــه ل4تفــع مــرة أخــرى لمــدة 1 ســاعة في درجــة حــرارة 
35 مئويــة؛ وحينهــا ينبغــي أن يكــون حجــم الرغيــف قــد تضاعــف. اخبــزه في فــرن تــم تســخينه مســبقًا عــلى درجــة حــرارة 220 مئويــة لمــدة 40 دقيقــة في بيئــة 

رطبــة (ضــع وعــاءً مــن المــاء في أســفل الفــرن).
  

مخيض الكعك
المكونات: 150 جم دقيق، 150 جم سكر، قطعة زبد طري 150 جم مقطعة إلى قطع، 150 جم بيض (3 بيضات)، 5 جرام بيكنج باودر

ــل السرعــة 2 لمزجهــم إلى  ــم بتفعي ــج الطعــام أو ق ــدأ برنامــج العجــ� «Ã «Doughعال ــط ملحــق العجــن والغطــاء. اب ــات في الوعــاء واضب ــع المكون صــبّ جمي
أن يــذوب الزبــد £امًــا. أعــد فتــح معالــج الطعــام لتكشــط جوانــب الوعــاء، وذلــك لضــvن الخلــط الجيــد لجميــع المكونــات. وبعــد ذلــك، أعــد تشــغيل معالــج 
الطعــام لمــدة دقيقــة واحــدة. صــبّ المخيــض في وعــاء عليــه طبقــة زيــت بــه دقيــق الكعــك، ثــم اخبــز الخليــط في فــرن تــم تســخينه مســبقًا عــلى درجــة حــرارة 

170 مئويــة لمــدة 1 ســاعة.

 
مخيض الكريب

المكونات: 200 جم بيض (4 بيضات)، 40 جم سكر، 10 سنتيلتر زيت (أو 90 جم من الزبد المذاب)، 750 جم حليب، 375 جم دقيق 

في وعــاء الخــلاط، ضــع البيــض والزيــت والســكر والحليــب. اخــتر برنامــج الســموذي «Smoothie» أو السرعــة 2. بعــد 30 ثانيــة، بــدون إيقــاف معالــج الطعــام، 
صــبّ الدقيــق مــن خــلال الفتحــة الموجــودة في كــوب القيــاس مــع تشــغيل الخــلاط لمــدة 1 دقيقــة. اتــرك المخيــض يســتقر لمــدة لا تقــل عــن ســاعة في مــكان 

بــارد قبــل تنفيــذ وصفتــك.

الحساء
مكونات 1.25 لتر من الحساء: 150 جم جزر، 150 جم كرُاث، 300 جم بطاطس، 100 جم بصل، 800 جم ماء

 «Soup» قــم بطهــي الخــضروات مقدمًــا (نــوصي بطهيهــم عــلى البخــار). مــا أن يتــم طهيهــم، صــبّ الخــضروات في الخــلاط، وأضــف المــاء، ثــم ابــدأ برنامــج الحســاء
أو السرعــة 2 لمــدة 1 إلى 2 دقيقــة. احــرص عــلى الانتظــار حتــى توقــف أجــزاء معالــج الطعــام عــن الحركــة بشــكلٍ كامــل قبــل فتــح الغطــاء.

الوصفات الأساسية
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پوره گوشت-هویچ
مواد تشکیل دهنده: ۳۰۰ گرم هویج، ۱۰۰ گرم سیب زمینی، ۱۰۰ گرم گوشت گاو، ۵۰ گرم آب پخت و پز

ســبزیجات و گوشــت را از قبــل بپزیــد (توصیــه می شــود بخارپــز کنیــد). همــه مــواد تشــکیل دهنده را در کاســه تیغــه دار بریزیــد و آب اضافــه کنیــد. برنامــه 
ــه درون کاســه  ــه کناره هــای کاســه را ب ــواد چســبیده ب ــد و م ــاز کنی ــد. درب دســتگاه را ب ــال کنی ــه فع ــدت ۳۰ ثانی ــه م ــا سرعــت ۲ را ب «ســوپ» را روشــن ی
برگردانیــد تــا مطمــئن شــوید کــه همــۀ مــواد بــه خوبــی مخلــوط می شــوند. ســپس غذاســاز را بــه مــدت ۳۰ ثانیــۀ دیگــر روشــن کنیــد. در صــورت لــزوم، بــاز 

ــد. ــد و مخلــوط کنی ــه وســط برگردانی هــم مــواد را از کناره هــا ب

فندق
مواد تشکیل دهنده: ۲۰۰ گرم فندق 

بــرای بــه دســت آوردن پــودر نــرم و یکدســت، فندق هــا را در حجم هــای کوچــک در یــک خردکــن کوچــک (حداکــâ ۸۰ گــرم در هــر بــار) قــرار دهیــد. ســپس 
دکمــه «پالــس» را ۸ بــار و هــر بــار بــه مــدت ۱ ثانیــه اســتفاده کنیــد.

ــد.  ــدق را در کاســه تیغــه دار بریزی ــرم فن ــد. ۲۰۰ گ ــوط کنی ــد و مخل ــزرگ غذاســاز بریزی ــه، آن هــا را در کاســه ب ــک مرحل ــرای آســیاب کــردن فندق هــا در ی ب
غذاســاز را روی سرعــت ۲ بــه مــدت ۳۰ ثانیــه روشــن کنیــد. غذاســاز را بــاز کنیــد و مــواد چســبیده بــه کناره هــای کاســه را بــه درون کاســه برگردانیــد تــا مطمــئن 

شــوید کــه همــۀ فندق هــا بــه خوبــی مخلــوط می شــوند. ســپس غذاســاز را بــه مــدت ۳۰ ثانیــۀ دیگــر روشــن کنیــد. 

مایونز
مواد تشکیل دهنده: ۲ زرده تخم مرغ، ۲۰ گرم خردل، ۲۰ میلی لیتر روغن، åک

دیســک یــا قطعــه هــم زن را در کاســه قــرار دهیــد و زرده هــای تخــم مــرغ، خــردل و åــک را در آن بریزیــد و هــم بزنیــد. درب را ببندیــد وو دســتگاه را بــا برنامــه 
«هــم زن» راه انــدازی یــا سرعــت ۲ را بــه مــدت ۲ دقیقــه فعــال کنیــد. بعــد از ۱۵ ثانیــه کار دســتگاه، روغــن را بــه آرامــی و بــه تدریــج از دریچــۀ آن اضافــه کنیــد. 

بــرای دســت یابی بــه نتایــج بهــتر، پــس از آنکــه همــۀ روغــن را اضافــه کردیــد، ۳۰ ثانیــۀ دیگــر هــم بزنیــد. 
نکته ای برای ماندگاری بیشتر مایونز: در ابتدا، ۱ قاشق چای خوری سرکه به زرده تخم مرغ بیفزایید

 
شانتیلی

مواد تشکیل دهنده: ۲۵۰ میلی لیتر خامه هم زده (%۳۰)، ۲۰ گرم شکر قنادی.
بعــد از خنک ســازی کامــل کاســه، دیســک یــا قطعــه هــم زن را در کاســه قــرار دهیــد. خامــه سرد و شــکر قنــادی را اضافــه کنیــد. از سرعــت ۱ یــا برنامــه «هــم زن» 
اســتفاده کنیــد و زمــان منــدرج در جــدول را دنبــال کنیــد. در میانــۀ زمــان آماده ســازی، یکدســتی مخلــوط را بررســی کنیــد؛ چــون بســته بــه دمــای محیــط و 

مقــدار روغــن موجــود در خامــه، بــه سرعــت متغیــر اســت. 
 

سفیدۀ تخم مرغ پف کرده
مواد تشکیل دهنده: ۵ سفیدۀ تخم مرغ (حدود ۱۶۰ گرم) 

دیســک یــا قطعــه هــم زن را در کاســه قــرار دهیــد. ۵ ســفیده تخــم مــرغ در کاســه بریزیــد. از سرعــت ۱ یــا برنامــه «هــم زن» اســتفاده کنیــد و زمــان منــدرج در 
جــدول را دنبــال کنیــد. یکدســتی مخلــوط را بررســی کنیــد و وقتــی ســفیده تخــم مــرغ ســفت شــد و پــف کــرد، غذاســاز را متوقــف کنیــد. 
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* بسته به مدل
لوازم جانبی که با این محصول آمده ممکن است متفاوت باشد، بسته به مدل.

لوازم جانبی با مدلی که خریداری کرده اید در بسته بندی åایش داده می شود.
شv می توانید لوازم جانبی دیگر ذکر شده در این مشخصات را از طریق خرده فروش معمول خود یا یک مرکز خرید مجاز به دست آورید.

هشــدار: کتابچــه دســتورالعمل هــای ایمنــی در بســته بنــدی گنجانــده شــده اســت. لطفــا" قبــل از اســتفاده از دســتگاه جدیــد خــود، آن را بــا دقــت بخوانیــد. 
آن را در یــک مــکان امــن بــرای مراجعــات بعــدی نگــه داریــد.

دستگاه شv برای جلوگیری از گرم شدن بیش از حد، با یک مکانیسم ایمنی نصب شده است (بسته به مدل).
در صــورت گــرم شــدن بیــش از حــد، کار کــردن دســتگاه شــv متوقــف خواهــد شــد. آن را از پریــز بــرق جــدا کنیــد و بــرای خنــک شــدن بــه مــدت تقریبــا" 20 

دقیقــه رهــا کنیــد، ســپس دوبــاره بــه بــرق وصــل کنیــد و اســتفاده از آن را ادامــه دهیــد.

اگر دستگاه شv کار åی کند، بررسی کنید:
که دستگاه به برق وصل شده باشد.− 
قفل هر لوازم جانبی.− 

دســتگاه شــv بــرای جلوگیــری از گــرم شــدن بیــش از حــد ، بــا یــک مکانیســم ایمنــی نصــب شــده باشــد. دســتگاه را از پریــز بــرق جــدا کنیــد و بگذاریــد خنــک 
. شود

دستگاه شv هنوز کار åی کند؟ آن را به یک مرکز خدمات مجاز ببرید (لیست موجود در بروشور خدمات را ببینید).

خمیر نان 
مواد تشکیل دهنده: ۵۰۰ گرم آرد، ۵ گرم خمیر مایۀ خشک، ۱۰ گرم åک، ۳۲۰ گرم آب به دمای ۲۵ درجۀ سانتی گراد 

آرد، åــک و خمیــر مایــۀ خــود را در کاســۀ غذاســاز مجهــز بــه تیغــه قــرار دهیــد. غذاســاز را ببندیــد و آب مــورد نیــاز را آمــاده کنیــد. برنامــۀ «خمیــر» را اجــرا 
کنیــد یــا سرعــت ۲ غذاســاز خــود را بــه مــدت ۱ دقیقــه و ۳۰ ثانیــه روشــن کنیــد، ســپس آب را مســتقیvً از طریــق دهانــه بــه مــواد بیفزاییــد. روی خمیــر را 
بپوشــانید و بــه مــدت ۱ ســاعت در دمــای ۳۵ درجــۀ ســانتی گراد بگذاریــد تــا عمــل بیایــد؛ حجــم خمیــر بایــد دو برابــر شــود. قــرص نــان خــود را شــکل دهیــد 
و یــک بــار دیگــر بگذاریــد تــا بــه مــدت ۱ ســاعت در دمــای ۳۵ درجــۀ ســانتی گراد بــالا بیایــد؛ حجــم قــرص نــان بایــد دو برابــر شــود. خمیــر را در فــری کــه از 

قبــل گــرم شــده و فضــای آن مرطــوب اســت، بــه مــدت ۴۰ دقیقــه در دمــای ۲۲۰ درجــۀ ســانتی گراد بپزیــد (یــک کاســۀ آب در پاییــن فــر بگذاریــد). 
 

خمیر کیک
مواد تشکیل دهنده:۱۵۰ گرم آرد، ۱۵۰ گرم شکر، ۱۵۰ گرم کرۀ نرم برش خورده به قطعات کوچک، ۱۵۰ گرم تخم مرغ (۳ عدد)، ۵ گرم بکینگ پودر

همــۀ مــواد را در کاســه بریزیــد و قطعــات خمیــرزن و درپــوش را روی دســتگاه ســوار کنیــد. برنامــۀ «خمیــر» غذاســاز را اجــرا کنیــد یــا سرعــت ۲ آن را روشــن 
کنیــد و بگذاریــد کــه £ــام مــواد بــه خوبــی مخلــوط شــوند تــا خمیــر یکنواخــت بــه دســت آیــد. غذاســاز را بــاز کنیــد و مــواد چســبیده بــه کناره هــای کاســه را 
بــه درون کاســه برگردانیــد تــا مطمــئن شــوید کــه همــۀ مــواد بــه خوبــی مخلــوط می شــوند. ســپس غذاســاز را بــه مــدت ۱ دقیقــۀ دیگــر روشــن کنیــد. خمیــر 

کیــک را در ظــرف مناســب آغشــته بــه روغــن و آرد بریزیــد و در فــری کــه از قبــل گــرم شــده بگذاریــد تــا ۱ ســاعت در دمــای ۱۷۰ درجــۀ ســانتی گراد بپــزد.

خمیر کرپ 
مواد تشکیل دهنده:۲۰۰ گرم تخم مرغ (۴ عدد)، ۴۰ گرم شکر، ۱۰۰ میلی لیتر روغن (یا ۹۰ گرم کرۀ آب شده)، ۷۵۰ گرم شیر، ۳۷۵ گرم آرد 

ــدون متوقــف کــردن  ــه، ب ــد. بعــد از ۳۰ ثانی ــا سرعــت ۲ را انتخــاب کنی ــد. برنامــه «اســموتی» ی در کاســۀ مخلوط کــن، تخم مــرغ، روغــن، شــکر و شــیر بریزی
غذاســاز، آرد را از دریچــۀ درب دســتگاه اضافــه کنیــد و مخلوط کــن را بــه مــدت ۱ دقیقــه روشــن کنیــد. قبــل از درســت کــردن کــرپ، بگذاریــد خمیــر بــه مــدت 

حداقــل یــک ســاعت در محیطــی خنــک اســتراحت کنــد.

سوپ
مواد تشکیل دهنده برای ۲۵/۱ لیتر سوپ: ۱۵۰ گرم هویج، ۱۵۰ گرم تره فرنگی، ۳۰۰ گرم سیب زمینی، ۱۰۰ گرم پیاز، ۸۰۰ گرم آب

ســبزیجات را از قبــل بپزیــد (توصیــه می شــود بخارپــز کنیــد). وقتــی پختــه شــد، ســبزیجات را در مخلوط کــن بریزیــد، آب اضافــه کنیــد و برنامــه «ســوپ» یــا 
سرعــت ۲ را بــه مــدت ۱ تــا ۲ دقیقــه راه انــدازی کنیــد. قبــل از بــاز کــردن درب دســتگاه، حتــvً صــبر کنیــد تــا قطعــات غذاســاز متوقــف شــود. 

 

دستور پخت ساده
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*В зависимости от модели
Аксессуары, поставляемые вместе с изделием, могут различаться в зависимости от модели.
Аксессуары приобретенной модели представлены на упаковке.
Другие аксессуары, описанные в настоящем руководстве, можно приобрести у ближайшего дистрибьютора или в 
авторизованном сервисном центре.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ! Инструкции по безопасности находятся в коробке. Внимательно прочтите их, прежде 

чем приступить к использованию прибора. Храните их в доступном месте, чтобы всегда можно было к ним 

обратиться.

Прибор оснащен системой защиты от перегрева (в зависимости от модели).
В случае перегрева прибор автоматически отключается. В этом случае отключите прибор от сети и дайте остыть в 
течение 20 минут, затем снова подключите к сети и продолжите использование.

Если прибор не работает, проверьте следующее:
 – подключение к сети;
 – крепление каждого аксессуара.

Прибор по-прежнему не работает? Обратитесь в авторизованный сервисный центр (см. список центров в сервисной 
книжке).

Тесто для хлеба  
Ингредиенты: 500 г муки, 5 г сухих дрожжей, 10 г соли, 320 г воды температурой 25°C 

Поместите муку, соль и дрожжи в чашу комбайна с ножом. Закройте комбайн и подготовьте нужное количество воды. 
Запустите программу для замеса теста или включите скорость 2 на 1 минуту 30 секунд и добавьте воду через отверстие 
в крышке. Накройте тесто и дайте ему подняться при температуре 35°C на 1 час. Тесто должно увеличиться в объеме в 
два раза. Придайте тесту форму и снова оставьте подниматься при 35°C на 1 час. Тесто должно увеличиться в объеме в 
два раза. Выпекайте в предварительно разогретой духовке при 220°C в течение 40 минут при высокой влажности. Для 
этого поместите чашу с водой на дно духовки. 
 
Тесто для кекса

Ингредиенты: 150 г муки, 150 г сахара, 150 г размягченного сливочного масла кусочками, 150 г яиц (3 шт.), 5 г 
разрыхлителя

Поместите все ингредиенты в чашу и установите насадку для замешивания теста и крышку. Запустите программу 
для теста или выберите скорость 2 и перемешивайте до полного растворения масла. Откройте комбайн и отделите 
тесто от стенок, чтобы оно снова оказалось в центре. Запустите комбайн еще на 1 минуту. Переложите тесто в форму 
для запекания, смазанную сливочным маслом и присыпанную мукой, затем выпекайте в предварительно разогретой 
духовке в течение 1 часа при температуре 170°C.

Тесто для блинчиков 

Ингредиенты: 200 г яиц (4 шт.), 40 г сахара, 100 мл растительного масла (или 90 г растопленного сливочного масла), 750 
г молока, 375 г муки 

В чашу блендера поместите яйца, масло, сахар и молоко. Выберите программу «Смузи» или скорость 2. Через 30 секунд, 
не выключая комбайн, добавьте муку через отверстие в крышке и перемешивайте в течение еще 1 минуты. Оставьте 
тесто в прохладном месте как минимум на 1 час, затем выпекайте блинчики.

Суп

Ингредиенты на 1,25 л супа: 150 г моркови, 150 г лука-порея, 300 г картофеля, 100 г лука, 800 г воды

Заранее отварите овощи. Готовые овощи поместите в блендер, добавьте воду, запустите программу «Суп» или скорость 
2 и перемешивайте в течение 1-2 минут. Перед тем как открыть крышку, дождитесь полной остановки комбайна. 
 
Пюре из моркови с говядиной

Ингредиенты: 300 г моркови, 100 г картофеля, 100 г говядины, 50 г бульона

Заранее отварите овощи и мясо. Поместите все ингредиенты в чашу с ножом и добавьте жидкость. Запустите программу 
«Суп» или выберите скорость 2 и перемешивайте в течение 30 секунд. Откройте крышку, отделите пюре от стенок и 
расположите смесь по центру. Запустите комбайн еще на 30 секунд. При необходимости еще раз отделите пюре от 
стенок и перемешайте.

БАЗОВЫЕ РЕЦЕПТЫ
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Ореховая мука

Ингредиенты: 200 г лесных орехов 

Для получения мелкой и однородной ореховой муки перемалывайте орехи поэтапно в небольших количествах в мини-
измельчителе (не более 80 г за один раз). Для каждой порции запускайте функцию «Пульс» 8 раз в течение 1 секунды.
Для достижения результата за один шаг перемалывайте орехи в большой чаше комбайна.  Поместите 200 г орехов 
в чашу с ножом. Запустите комбайн на скорости 2 на 30 секунд. Откройте крышку, отделите содержимое от стенок и 
расположите смесь по центру. Запустите комбайн еще на 30 секунд. 

Майонез

Ингредиенты: 2 яичных желтка, 20 г горчицы, 200 мл растительного масла, соль

В чашу комбайна установите эмульсионный диск или венчик и поместите желтки, горчицу и соль. Закройте крышку, 
выберите программу «Взбить» или скорость 2 и взбивайте в течение 2 минут. Через 15 секунд после начала работы 
начинайте постепенно и осторожно добавлять масло через отверстие в крышке. Для достижения оптимального 
результата влейте последнюю порцию масла за 30 секунд до окончания взбивания. 
Чтобы продукт лучше хранился: добавьте 1 чайную ложку уксуса в самом начале, вместе с яичными желтками
 
Взбитые сливки

Ингредиенты: 250 мл сливок жирностью 30%, 20 г сахарной пудры.
Поместите в охлажденную чашу эмульсионный диск или венчик. Влейте охлажденные сливки и добавьте сахарную 
пудру. Выберите скорость 1 или программу «Взбить» и взбивайте в течение времени, указанного в таблице. По 
истечении указанного времени проверьте консистенцию: она может быть различной в зависимости от температуры и 
количества жирного вещества в сливках. 
 
Взбитые белки

Ингредиенты: 5 яичных белков (около 160 г) 

Поместите в чашу эмульсионный диск или венчик. Поместите в чашу 5 яичных белков. Выберите скорость 1 или 
программу «Взбить» и взбивайте в течение времени, указанного в таблице. Проверьте консистенцию и отключите 
комбайн, когда белковая пена станет плотной. 
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*Залежно від моделі
Аксесуари, що постачаються з приладом, можуть відрізнятися, залежно від моделі.
Аксесуари моделі, яку ви щойно придбали, представлено на коробці.
Ви можете придбати інші аксесуари, описані в цьому посібнику, у виробника або в авторизованому сервісному центрі.

УВАГА. Інструкції з техніки безпеки можна знайти в коробці. Уважно ознайомтеся з ними перед першим 

використанням приладу. Зберігайте інструкції у місці, де ви зможете легко знайти та переглянути їх в 

майбутньому.

Прилад оснащений системою захисту від перегрівання (залежно від моделі).
При перегріванні прилад перестане працювати. Вимкніть його з розетки і дайте охолонути протягом приблизно 20 
хвилин, а потім знову ввімкніть і продовжуйте використання.

Якщо прилад не працює, перевірте:
 – підключення до мережі;
 – кріплення кожного аксесуара.

Прилад оснащено захистом від перегрівання. Вимкніть прилад і дайте йому охолонути.
Прилад усе ще не працює? Зверніться до авторизованого сервісного центру (див. перелік у гарантійному талоні).

Тісто для хліба

Інгредієнти: 500 г борошна, 5 г сухих дріжджів, 10 г солі, 320 г води 25 °С 

Покладіть борошно, сіль і дріжджі в чашу комбайна з лезом. Закрийте комбайн і підготуйте необхідний об’єм води. 
Запустіть програму для тіста або увімкніть комбайн на 2-у швидкість на 1,5 хвилини й влийте воду безпосередньо через 
завантажувальний отвір. Накрийте тісто і залиште його підходити на 1 годину при температурі 35 °C. Об’єм тіста повинен 
збільшитися вдвічі. Сформуйте хліб і залиште його підходити ще на 1 годину при температурі 35 °C. Його об’єм повинен 
збільшитися вдвічі. Розігрійте духовку до 220 °C. Помістіть в неї сформований хліб і випікайте його 40 хвилин за високої 
вологи. Для цього на дно духовки встановіть ємність із водою. 

Тісто для торта

Інгредієнти: 150 г борошна, 150 г цукру, 150 г м’якого порізаного на шматочки масла, 150 г яєць (3 яйця), 5 г розпушувача 
для тіста

Покладіть у чашу всі інгредієнти, встановіть насадку для тіста і кришку. Запустіть програму для тіста або ввімкніть 
комбайн на 2-у швидкість, щоб замішати тісто до рівномірного розподілу масла. Відкрийте комбайн, щоб зняти зі стінок 
чаші тісто. Увімкніть комбайн ще на 1 хвилину. Покладіть тісто в змащену маслом і посипану борошном форму для 
випічки. Розігрійте духовку до 170 °C. Помістіть в неї форму з тістом і випікайте впродовж 1 години.

Тісто для млинців 
Інгредієнти: 200 г яєць (4 яйця), 40 г цукру, 100 мл олії (або 90 г розтопленого масла), 750 г молока, 375 г борошна 

У чашу блендера покладіть яйця, олію, цукор і молоко. Виберіть програму для приготування смузі або встановіть 
комбайн на 2-у швидкість. Через 30 с вимкніть комбайн. Через завантажувальний отвір додайте борошно. Увімкніть 
блендер ще на 1 хвилину. Перед випіканням млинців залиште тісто в холодному місці щонайменше на годину.

Суп

Інгредієнти для приготування 1,25 л супу: 150 г моркви, 150 г цибулі-порей, 300 г картоплі, 100 г цибулі, 800 г води

Заздалегідь приготуйте овочі (рекомендуємо використовувати овочі, приготовані на парі). Після приготування 
покладіть овочі в блендер, додайте воду і запустіть програму для супу або ввімкніть комбайн на 2-у швидкість на 1-2 
хвилини. Перш ніж відкрити кришку, дочекайтеся повної зупинки комбайна. 
 
Морквяне пюре з яловичиною

Інгредієнти: 300 г моркви, 100 г картоплі, 100 г яловичини, 50 г бульйону, що залишився після приготування овочів і 
м’яса

Заздалегідь приготуйте м’ясо і овочі (рекомендуємо використовувати м’ясо і овочі, приготовані на парі). Покладіть у 
чашу з лезом всі інгредієнти, додайте воду. Запустіть програму для супу або ввімкніть комбайн на 2-у швидкість на 30 
секунд. Відкрийте кришку, щоб зняти зі стінок інгредієнти. Увімкніть комбайн ще на 30 секунд. За необхідності ще раз 
зніміть зі стінок інгредієнти і запустіть комбайн.

БАЗОВІ РЕЦЕПТИ
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Горіхове борошно

Інгредієнти: 200 г лісових горіхів 

Для дрібного й однорідного борошна подрібнюйте горіхи невеликими порціями в міні-подрібнювачі (не більше 80 
г за один раз). Кожну порцію подрібнюйте так: 8 натискань на кнопку імпульсного режиму з утримуванням кнопки 
впродовж 1 секунди.
Для подрібнення всіх горіхів за один раз подрібнюйте їх у великій чаші комбайна. Для цього покладіть 200 г горіхів у 
чашу з лезом. Запустіть комбайн на 2-й швидкості на 30 секунд. Відкрийте чашу, щоб зняти зі стінок інгредієнти. Увімкніть 
комбайн ще на 30 секунд. 

Майонез

Інгредієнти: 2 яєчні жовтки, 20 г гірчиці, 200 мл олії, сіль

Покладіть яєчні жовтки, гірчицю й сіль у чашу з насадкою-диском або віничком. Встановіть кришку. Запустіть програму 
для збивання або ввімкніть прилад на 2-у швидкість на 2 хвилини. Через 15 секунд роботи комбайна почніть через 
отвір у кришці поступово і потрохи вводити олію. Для ідеального результату приготування не вимикайте комбайн ще 30 
секунд після того, як всю олію буде додано. 
Порада для довшого терміну зберігання: спочатку збийте 1 жовток із 1 чайною ложкою оцту.

Збиті вершки

Інгредієнти: 250 г цільних вершків жирністю 30%, 20 г цукрової пудри
Встановіть у добре охолоджену чашу насадку-диск або вінчик. Покладіть охолоджені вершки і цукрову пудру. Запустіть 
програму для збивання або ввімкніть комбайн на 1-у швидкість. Час збивання наведено в таблиці. Усередині процесу 
приготування перевірте консистенцію, оскільки вона швидко змінюється в залежності від температури і жирності 
вершків. 

Збиті білки

Інгредієнти: 5 яєчних білків (приблизно 160 г)

Встановіть у чашу насадку-диск або вінчик. Покладіть 5 яєчних білків. Запустіть програму для збивання або ввімкніть 
комбайн на 1-у швидкість. Час збивання наведено в таблиці. Перевірте консистенцію і вимкніть комбайн, якщо білки 
стали твердими. 
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