meat & pasta box
Coach / i-Coach Touch
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Hello and thank you for choosing our "meat & pasta box" accessory kit, which will allow you to make
more recipes with your Coach, Coach Pro, i-Coach Touch or i-Coach Touch Pro. This leaflet contains @
all the information you need to use it. We hope you enjoy it!

Caution: Before using your appliance for the first time, read this manual, the safety instructions

and the leaflet provided with your food processor carefully and ensure that you keep them in

a safe place.

DESCRIPTION B

A Mincer head F  Coulis accessory
A1 Metal body F1 Screw
A2 Screw F2 Filter
A3 Blade F3 Receptacle
A4 Nut G Fresh pasta discs
A5 Tray G1 Fusilli
A6 Stuffer G2 Orecchiette
B Meat mincer discs G3 Pappardelle
B1 For thick mince G4 Bigoli
B2 For fine mince G5 Rigatoni
B3 For very fine mince G6 Bucatini
C Sausage accessory H Screws (for fresh pasta accessories)
D Kebbe accessory I Cleaning brush
E Biscuit accessory I1 Brush

12 Metal rod
J Storage bhag

SAFETY INSTRUCTIONS B

Caution: Before first use, carefully read the leaflet and the safety instructions provided with your
appliance (food processor), as well as this manual and the leaflet provided with your set of accessories.
Keep them in a safe place.

The manufacturer shall not be held liable for any use that does not comply with these instructions.

Always disconnect the appliance from the supply if it is left unattended and before assembling,
disassembling or cleaning. Never touch the moving parts with your fingers; always use the accessories
provided with the appliance or switch it off then unplug it. Be careful if hot liquid is poured into the
food processor or blender as it can be ejected out of the appliance due to a sudden steaming. For
appliances which contain a knife, please handle with care when the container is empty and during
cleaning, as the blades are very sharp. Refer to the instructions for initial and regular cleaning of
surfaces in contact with foodstuff, and for cleaning and maintenance of your appliance. Refer to the
user manual for recipes, speed settings, and for safe usage. For maximum usage time, please refer
to the user’s manual and if no instructions are indicated therein, observe the following instructions:
presses, berry juice extractors or mincers must not be used for more than 14 minutes; culinary
processors, egg or cream whisks must not be used for more than 40 seconds ; citrus juicers, graters
and vegetable slicers must not be used for more than 2 minutes.

The warranty will be invalidated if used inappropriately, for commercial purposes or in any way that
deviates from the instructions.



@

Environment protection first !
® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
2 Leave it at a local civic waste collection point.

The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for the
environment and which may therefore be disposed of in accordance with the recycling
measures in force in your area.

For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of your local
authority.

INSTRUCTIONS FOR USE B

Before first use, wash all accessories with soap and water. Rinse and dry them immediately.
The meat mincing blade and disc must remain greased at all times. Coat them with oil for food.
Do not overfill the funnel.

Use the brush (I) to clean your accessories. *Do not immerse the metal part of the screw (H) in water.
Be careful with the blade of the mincer head (A3) and the metal brush rod (12).

Maximum operating time: please refer to instructions below. /allow 30 min rest time before
using again.

MINCER HEAD ACCESSORY (B) B

Prepare the entire quantity of food to be minced, removing any bones, gristle and tendons. Cut the
meat into pieces (approx. 2x2x2 cm). Do not use frozen meat.

Tip: After use, you can pass a few pieces of bread through the mincer in order to extract all the
minced meat.

Recipe:

Attach the mincer head (Figures 2.1 to 2.8).

Turn the appliance to speed 8 and feed the mincer through the funnel. Reduce the speed to a level
you feel comfortable with.

You can mince all types of meat (including beef, pork neck and liver) up to a maximum of 5 kg or
15 minutes.

-You can also purée cooked vegetables with the finest disc (B3) in order to make flavoured pasta.
-Never put hot or warm ingredients in the mincer head.

The meat mincing blade and disc must remain greased at all times. Coat them with oil for food.

SAUSAGE ACCESSORY (C) s

This accessory should only be used after the meat has been minced (Figures 2.1 to 2.8), the seasoning
has been added and the mix has been prepared.

Recipe: (up to 3 kg of filling)

* Soak the casing in warm water to regain its elasticity (approx. 10 minutes).

* Make the filling using the mincer head and a disc of your choice.

* Remove the mincer head and attach the sausage accessory (Figures 3.1 to 3.8).

Thread the rinsed casing onto the funnel, leaving 5 cm off (which you will seal by tying a knot (Figure
3.7)). Start the appliance at speed 8 and feed the mince into the mincer, guiding the casing so it
fills up.

Reduce the speed to a level you feel comfortable with.

Make your sausages the desired length by pinching and twisting the casing. For best results, take care
to avoid trapping air in the sausages when filling and make each one 10 to 15 cm in length.

KEBBE ACCESSORY (D) B

This accessory should only be used once you have made the filling (see recipe below).
Did you know? Kebbe is a tube stuffed with meat.

Recipe: (up to 3 kg of filling)

* Soak 500 g of bulgur in water for 5 minutes.

* Attach the mincer head (A) using the finest disc (B3). Rinse and drain the bulgur, then combine
it with 500 g of lean lamb cut into 2 cm cubes. Mince on speed 8. Reduce the speed to a level you
feel comfortable with. Mix and season the filling. If you want a finer filling, you can pass it through
the mincer again. Put the filling in the refrigerator and leave for 1 hour so it is cold when you come
to use it.

* Replace the mincer head and the disc (B3) and attach the kebbe accessory (Figures 4.1 to 4.7).
Turn the appliance to speed 8 and feed the filling into the mincer. Cut tubes approximately 8 to 10 cm
long (Figure 4.6). Seal one end of the tube with your fingers. Stuff each tube with a garnish of your
choice, then close them by pinching them between your fingers.

Fry the kebbe in a fryer at 180°C.
BISCUIT ACCESSORY (E) B

Make biscuit dough with your food processor (see recipes below).

You should always use the kneading or mixing accessory for biscuit recipes.
Always position the biscuit die with the opening facing down.

Match the arrow to your desired shape.

Never put warm or hot dough in the biscuit die.

For best results, the dough must not be too hard or too soft.

Churros (can make up to double the recipe): Boil 500 ml of water with 10 g of salt in a saucepan.
Meanwhile, attach the kneader. Weigh 500 g flour into the bowl and put the bowl on the appliance.
Lock the head of the appliance. When the water is boiling, start the appliance at speed 3 and pour the
boiling water over the flour. Knead the dough for 3 minutes. Let the dough cool for 1 hour at room
temperature. It is normal for the dough to be sticky — this will help to make your churros light and airy.
Attach the biscuit accessory with the output facing down and the arrow on the big star. Start the appliance
at speed 8 or reduce the speed to a level you feel comfortable with.

Fry the churros in a fryer for 5 minutes at 180°C.

Biscuits/shortbread (can make up to double the recipe): Attach the mixer. Place 200 g of butter and
100 g of icing sugar bowl into a bowl and mix at speed 1 for 30 seconds, then speed 8 for 1 minute.
Lift the head of the appliance and scrape the sides of the bowl. Add 2 egg whites and 300 g of flour
and mix at speed 1 for 30 seconds, then speed 8 for 1 minute.

Form a ball with the dough and leave it to cool down in the refrigerator for 2 hours.

Attach the biscuit die accessory with the output facing down and the arrow on the desired shape.
Start the appliance at speed 8 or reduce the speed to a level you feel comfortable with.

Bake the biscuits in the oven at 180°C.

COULIS ACCESSORY (F)

This accessory allows you to make tomato, strawberry or raspberry coulis.

Place a tall jug under the juice guide to collect the juice and another one under the filter to collect
the pulp.

When making coulis or juice, it is essential that you only use fresh fruit.

* Attach the coulis accessory (Figures 5.1 to 5.5).
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* Start the appliance at speed 8 and feed the coulis attachment with fruit cut into 2 cm cubes.

* Reduce the speed to a level you feel comfortable with.

This accessory can be used to make juice. Caution: fruit must be peeled; depending on the season
and the quality of the fruit, it is advisable to pass the pulp through the appliance a second time to
extract as much coulis or juice as possible.

You can use all kinds of soft fruits (oranges, strawberries, raspberries, tomatoes, grapes etc.) up to
a maximum of 1 kg.

Do not use hard fruits or nuts such as apples, carrots or almonds.

Tip: use the remaining pulp to make cakes or biscuits.

FRESH PASTA ACCESSORY (G)

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Caution: Always remember to attach the metal part of the grids before use.

The first bits of pasta that come out of the discs may be deformed. You can cut off the first few
centimetres, shape them into small balls and feed them back into the pasta accessory funnel.

Avoid putting too much dough in the funnel as doing so makes it difficult to push through. Wait until
the screw is visible before adding more dough.

To prevent the pieces of pasta from sticking together once cut, you can lightly sprinkle flour or extra-
fine semolina over them as they come out of the disc, just before cutting them or when placing the
cut pieces on a tray.

Never use your fingers or utensils to push the dough through the funnel.

How to store your fresh pasta: Spread out all your pasta pieces on a clean cloth (ensuring no overlaps)
and leave to air dry for up to 1 hour, then put them in an airtight bag or container. They can be stored
in the refrigerator for up to 5 days.

e Caution: there is a risk of food poisoning with any food containing eggs that is left out of the
refrigerator for more than 1 hour.

1. PREPARING THE DOUGH

The recipe is key to the success of your pasta, so you should take care to weigh out your ingredients
accurately. The dough should form large, rough crumbs, which you can press into small balls using
your hands. Dough that is too dry could damage your accessory, and dough that forms a ball contains
too much liquid.

2. MAKING THE PASTA

Once you have achieved a crumbly dough, attach the pasta accessory using the desired disc (Figures
7.1 to 7.7). Start the appliance at speed 5 and gradually feed the dough into the funnel. Use the
dough cutter provided with your appliance to cut the pasta to the desired length. Let the pasta
accessory run until all the pasta has come out.

Recipe:

For the best pasta, the dough should have a hydration level of between 44% and 48%. (amount of
liquid (water or egg) in relation to flour).

In the bowl of your food processor, place 430 g flour and 200 g eggs. Attach the kneading accessory,
lock the appliance lid fitted with the splash guard and knead the dough at speed 2 for 4 minutes.

It is normal for an irregular-shaped ball to form.

Do not make a recipe with more than 600 g flour at a time and pause the appliance for 30 minutes if
the pasta extrusion lasts for more than 15 minutes.

To make vegetable-flavoured pasta, first boil or steam your vegetables, then drain them and let them
cool completely. Mash them into a fine purée by passing them through the mincer head with the
finest disc on speed 8.

You can then make the dough following the instructions indicated above with the quantities below:
420 g of flour + 1 egg (50 g) + 150 g of vegetable purée (courgette, carrot, tomatoes, fennel, spinach,
mushrooms etc.)

Tip: To make 150 g of vegetable purée, you will need to cook at least 300 g of vegetables, depending
on the ingredients you use. Any excess purée can be used to make a vegetable sauce, which will help
to accentuate the flavour of your pasta.

3. COOKING THE PASTA

Fresh pasta can be cooked immediately in a large amount of boiling salted water (for the recipe
above, the pasta should be cooked in 6 L of boiling water with 60 g of coarse salt). The cooking time
depends on the shape and thickness of the pasta. Cook the pasta until it is "al dente" (slightly firm
to the bite). That should take between 10 and 20 minutes.

4. CLEANING THE PASTA ACCESSORY

For easier cleaning, the bucatini and rigatoni discs separate into two parts.

Remove as much of the remaining dough as possible from the discs, then leave them to dry for about
30 minutes before removing the remaining dough with the metal tip (I2) at the end of the brush. You
can then clean them easily with hot, soapy water.



Bonjour et merci d'avoir choisi notre set d’accessoires « meat & pasta box » qui vous permettra Participons a la protection de l'environnement !
@ de réaliser plus de recettes avec votre robot patissier Coach, Coach Pro, i-Coach Touch ou i-Coach @® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables. @
Touch Pro. Vous trouverez sur cette notice toutes les informations nécessaires a son utilisation. Nous ﬁ S Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.
espérons que vous l'apprécierez !

Attention : Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement la notice
et les consignes de sécurité fournies avec votre appareil (robot patissier), ainsi que le présent
manuel et conservez-les soigneusement.

'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour l'environnement,
pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner auprés du service approprié de votre

commune.
DESCRIPTION B e e
Cet apparel_l, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE
A Téte hachoir Accessoire coulis ses accessoires
. N et cordons
A1 Corps métal F1 Vis se recyclent
A2 Vis F2 F]ltre Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
A3 Couteau F3 Réceptacle sienta eparas e
A4 Ecrou Grilles pates fraiches CONSEILS D'UTILISATION B
A5 Plateau G1 Fusilli

A6 Poussoir

G2 Orecchiette

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-
les aussitot soigneusement.

B Grilles hachoir a viande G3 Pappardelle La grille et le couteau du hachoir a viande doivent rester gras. Enduisez-les d’huile alimentaire.
B1 Pour hacher gros G4 Bigoli Ne pas bourrer la cheminée. - . , o,
B2 Pour hacher fin G5 Rigatoni :jjzltlassizsla(l-ll))r.osse (I) pour nettoyer vos accessoires. *Ne pas immerger dans U'eau la partie métallique
B3 Pour hacher trés fin G6 Bucatini Attention au couteau de la téte hachoir (A3) et de la tige métal de la brosse (12).

€ Accessoire a saucisses Vis (pour accessoires pates fraiches) Temps max de fonctionnement : se référer aux instructions dutilisation ci-dessous. / attendre

D Accessoire kebbe I Brosse nettoyage 30 min avant de relancer.

I1 Brosse
I2 Tige métal
J  Sac de rangement

CONSIGNES DE SECURITE B

Attention : avant toute premiére utilisation, lisez attentivement la notice et les consignes de sécurité
fournies avec votre appareil (robot patissier), ainsi que le présent manuel et la notice fournis avec
votre set accessoires. Conservez-les soigneusement.

E Accessoire & biscuits

Une utilisation non conforme au mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.

Débranchez toujours l'appareil de la prise électrique avant de le laisser sans surveillance, de le
nettoyer ou de l'assembler / démonter. Ne touchez jamais les parties en mouvement avec vos doigts,
utilisez toujours les accessoires fournis avec l'appareil ou éteignez-le puis débranchez-le. Restez
vigilant(e) si un liquide chaud est versé dans le robot ménager ou le mixeur dans la mesure ot il peut
étre éjecté de l'appareil en raison d’'une ébullition soudaine. Pour les appareils possédant un couteau,
manipulez-le avec précaution, lorsque le contenant est vidé et lors du nettoyage car les lames sont
trés coupantes. Reportez-vous aux instructions pour le nettoyage initial et régulier des surfaces en
contact avec les denrées alimentaires, ainsi que pour le nettoyage et l'entretien de votre appareil.
Pour les recettes, les réglages de vitesse et pour un usage de votre appareil sans danger, reportez-vous
au mode d’emploi. Pour le temps maximum d'utilisation, reportez-vous au mode d’emploi et s'il n'y a
pas d’indication, suivez les instructions suivantes : Les pressoirs, les extracteurs de jus de baies ou
les hachoirs ne doivent pas étre utilisés plus de 14 min, les préparateurs culinaires, les fouets a ceufs
ou a crée ne doivent pas étre utilisés plus de 40 secondes, les presse-agrumes, les rapes et coupe
légumes ne doivent pas étre utilisés plus de 2 min.

La garantie ne s'appliquera pas en cas d'utilisation commerciale, inappropriée, ou non respect de la
notice.

ACCESSOIRE TETE HACHOIR (B) B

Préparez toute la quantité d'aliment a hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez la viande en
morceaux (2 x 2 x 2cm environ). Ne pas utiliser de la viande congelée.

Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire sortir tout
le hachis.

Recette :

Installez la téte hachoir (schéma 2.1 a 2.8) .

Démarrez l'appareil en vitesse 8 et alimentez le hachoir par la cheminée. Réduisez la vitesse selon
l'allure a laquelle vous vous sentez le plus a l'aise avec le débit.

Vous pouvez hacher tous types de viandes jusqu’a 5kg (bceuf, gorge de porc, foie...) ou 15 minutes
maximum.

-Vous pouvez aussi réduire en purée des légumes cuits avec la grille la plus fine (B3) afin de réaliser
des nouilles aromatisées.

-Ne jamais mettre des ingrédients chauds ou tiéde dans la téte hachoir.

La grille et le couteau du hachoir a viande doivent rester gras. Enduisez-les d’huile alimentaire.

ACCESSOIRE SAUCISSES (C) B

Cet accessoire n'est a utiliser qu'aprés avoir haché la viande (schémas 2.1 a 2.8), avoir rajouté
l'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

Recette : (jusqu'a 3kg de farce)

* Laissez le boyau tremper dans de 'eau tiede pour retrouver son élasticité (10 minutes environ).

* Réalisez une farce avec la téte hachoir munie de la grille de votre choix.

* Remplacez linstallation téte hachoir par linstallation accessoire a saucisse (schémas 3.1 a 3.8).
Enfilez le boyau rincé sur Uentonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un
neceud avec un lien (3.7)). Démarrez 'appareil en vitesse 8 et alimentez le hachoir en hachis et faire
suivre le boyau a mesure que celui-ci se remplit

Réduisez la vitesse selon l'allure a laquelle vous vous sentez le plus a laise avec le débit.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau. Pour avoir une saucisse
de qualité, prenez soin d’éviter d’emprisonner de lair lors du remplissage et faites des saucisses de

10 a 15 cm.



ACCESSOIRE KEBBE (D) B

Cet accessoire n'est a utiliser qu'aprés avoir réalisé la farce (voir recette ci-dessous).
Pour info : a quoi ressemble le kebbe ? Il sagit d’'un tube de viande a farcir.

Recette : (jusqu'a 3kg de farce)

* Faites tremper 500g de boulgour dans de l'eau pendant 5 minutes.

* Installez la téte hachoir (A) munie de la grille la plus fine (B3). Rincez et égouttez le boulgour
et mélangez-le a 500g d'agneau maigre taillé en cubes (2 x 2 x 2cm). Hachez la préparation en
vitesse 8. Réduisez la vitesse selon l'allure a laquelle vous vous sentez le plus a l'aise avec le débit.
Mélangez et assaisonner la farce obtenue. Vous pouvez a nouveau passer la farce au hachoir si vous
souhaitez une farce plus fine. Réservez la farce 1h au réfrigérateur afin qu’elle soit bien froide au
moment de l'utilisation.

* Remplacez linstallation de téte hachoir et de la grille (B3) par linstallation accessoire a kebbe
(schémas 4.1 a 4.7).

Démarrez 'appareil en vitesse 8 et alimentez le hachoir en farce. Coupez des tubes de 8 a 10 cm
environ (schéma 4.6). Bouchez une des extrémités du tube avec vos doigts et garnissez chaque tube
avec la préparation de votre choix et refermez chaque tube en pincant avec les doigts.

Faire frire les kebbe dans une friteuse a 180°C.

ACCESSOIRE BISCUITS (E) B

Réalisez votre pate a biscuits a l'aide de votre robot patissier (voir recettes ci-dessous).
Il faut toujours utiliser l'accessoire pétrin ou malaxeur pour les recettes biscuits.
Toujours positionner la filiére a biscuit avec l'ouverture vers le bas.

Choisissez la forme désirée en faisant correspondre la fléche et la forme choisie.

Ne jamais mettre de la pate chaude ou tiéde dans la filiére a biscuits.

Pour obtenir de bons résultats, la pate ne doit étre ni trop dure, ni trop molle.

Churros (jusqua 2 fois la recette) : Faire bouillir 500 ml d’eau avec 10 g de sel dans une casserole.
Pendant ce temps, mettez en place le pétrin puis pesez 500g de farine dans le bol et placez le bol sur
l'appareil. Verrouillez la téte de l'appareil. Quand l'eau bout, démarrez 'appareil en vitesse 3 et versez
l'eau bouillante sur la farine. Pétrir la pate pendant 3 minutes. Laissez refroidir la pate 1h a température
ambiante. Il est normal que la pate soit collante, cela permet d'obtenir des churros bien aérés.
Installez 'accessoire a biscuits avec la sortie vers le bas et la fléche sur la grande étoile. Démarrez 'appareil
en vitesse 8 ou réduisez la vitesse selon l'allure a laquelle vous vous sentez le plus a l'aise avec le débit.
Faire frire les churros 5 minutes a 180°C dans une friteuse.

Biscuits / Sablés (jusqu'a 2 fois la recette) : Positionnez le malaxeur et mettre dans le bol 200g de
beurre + 100g de sucre glace et mélangez en vitesse 1 pendant 30 secondes et en vitesse 8 pendant 1
minute. Levez la téte de l'appareil et raclez les parois du bol puis ajoutez 2 blancs d’ceufs + 300g de
farine et mélangez en vitesse 1 pendant 30 secondes et en vitesse 8 pendant 1 minute.

Formez un boudin avec la pate et laissez-la refroidir 2h au réfrigérateur.

Installez l'accessoire filiere a biscuit avec la sortie vers le bas et la fleche sur la forme souhaitée.
Démarrez l'appareil en vitesse 8 ou réduisez la vitesse selon lallure a laquelle vous vous sentez le
plus a laise avec le débit.

Cuire les biscuits au four a 180°C.

o

ACCESSOIRE COULIS (F) B

Cet accessoire vous permet de réaliser vos coulis de tomates, de fraises ou framboises.

Placez une carafe haute pour récupérer le jus sous le guide jus et une autre en bout de filtre pour
récupérer la pulpe.

Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de n'utiliser que des fruits frais.

* Installez l'accessoire a coulis (schéma 5.1 a 5.5)

* Démarrez l'appareil en vitesse 8 et alimentez 'accessoire a coulis avec des fruits taillés en cubes
de2x2x2cm.

* Réduisez la vitesse selon l'allure a laquelle vous vous sentez le plus a l'aise avec le débit.

Cet accessoire permet de réaliser des jus. Attention : les fruits doivent étre pelés ; suivant la saison et
la qualité des fruits, il est conseillé de repasser une deuxiéme fois la pulpe pour extraire le maximum
de coulis ou de jus.

Il est possible de passer toutes sortes de fruits tendres (oranges, fraises, framboises, tomates,
raisins...) jusqu'a 1kg.

Ne pas passer de fruits durs comme des pommes, des carottes, des amandes...

Astuce : utilisez la pulpe restante pour réaliser des cakes ou des biscuits.

ACCESSOIRE PATES FRAICHES (G)

Bigoli Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Attention : N'oubliez jamais de mettre en place la partie métallique des grilles avant utilisation.
Les premiéres pates qui sortent des grilles peuvent étre déformées. Vous pouvez couper les premiers
centimétres, en former des petites boules et les repasser dans la cheminée de l'accessoire a pates.
Il est inutile de mettre trop de pate dans la cheminée car il devient difficile de pousser la pate.
Attendez que la vis soit visible avant dintroduire une nouvelle quantité de pate.

Pour éviter que les pates ne se collent entre elles une fois coupées, vous pouvez les saupoudrer
légerement de farine ou de semoule extra-fine a la sortie de la grille, juste avant de les couper ou une
fois coupées en les étalant sur un plateau.

Ne poussez jamais la pate avec les doigts ou avec des ustensiles dans la cheminée.
Conservation des pates fraiches : Laissez-les sécher a lair libre maximum 1 heure, en les étalant en
une couche sur un torchon propre. Mettez-les ensuite dans un sachet ou récipient hermétique. Vous
pouvez les conserver maximum 5 jours au réfrigérateur.

e Attention : risque d‘intoxication alimentaire avec tout aliment contenant des ceufs et laissé
hors du réfrigérateur plus d'une heure.

1.PREPARATION DE LA PATE

La recette est trés importante pour la réussite de vos pates, c’est pourquoi il est nécessaire de bien
peser les ingrédients indiqués. La pate souhaitée doit former des grosses miettes (type crumble
grossier), qui peuvent s’assembler en petites boules si on la presse a la main. Une péte trop séche
pourrait endommager votre accessoire et une pate qui forme une boule contient trop de liquides.

©



Recette :

Pour obtenir de bonnes pétes, le taux d’hydratation de la pate doit étre compris entre 44% et 48%.
(Quantité de liquide, eau ou ceuf, par rapport a la farine).

Dans le bol de votre robot patissier, versez 430g de farine et 200g d'ceufs. Placez l'accessoire
pétrin, verrouillez la téte du robot muni du couvercle anti-projections et pétrissez la pate en vitesse
2 pendant 4 minutes.

Il est normal de ne pas obtenir une boule réguliére.

Ne pas faire une recette avec plus de 600g de farine a la fois ou faire une pause de 30min si l'extrusion
des pates dure plus de 15min.

Pour réaliser des pates aromatisées aux légumes, vous devez préalablement cuire une quantité de
légumes a l'eau ou a la vapeur. Puis les égoutter et bien les laisser refroidir. Vous pouvez ensuite les
réduire en purée fine en les passant dans la téte hachoir munie de la grille la plus fine en vitesse 8.
Vous pouvez ensuite réaliser la pate avec les paramétres indiqués ci-dessus avec les quantités
suivantes :

420g de farine + 1 ceuf (50g) + 150g de purée de légumes. (courgettes, carotte, tomates, fenouil,
épinards, champignons...)

Astuce : Pour obtenir 150g de purée de légumes, vous devrez cuire au moins 300g de légumes selon
les ingrédients. Lexcédent de purée obtenue peut vous servir a réaliser une sauce aux légumes, ce qui
permet d’accentuer les saveurs de vos pates.

2.REALISATION DES PATES

Une fois la pate obtenue (crumble), placez l'accessoire a pates muni de la grille souhaitée (schémas
7.1a7.7). Démarrez en vitesse 5 et ajouter la pate petit a petit dans la cheminée de l'appareil a pate.
Utilisez le découpe pate fourni avec votre robot patissier, sectionner les pates a la longueur souhaitée.
Laissez l'accessoire a pates fonctionner jusqu’a ce qu‘il n'y ait plus de pates a sortir.

3.CUISSON DES PATES

Les pétes fraiches peuvent étre cuites immédiatement dans un grand volume d’eau bouillante salée
(pour la recette donnée ci-dessus, il faut cuire les pates dans 6L d’eau bouillante additionnée de
60g de gros sel). Le temps de cuisson dépend de la forme et de U'épaisseur des pates. Laissez-les
cuire jusqu'a ce qu'elles soient « al dente » (légérement croquantes sous la dent). Soit entre 10 et
20 minutes.

4.NETTOYAGE DE L’ACCESSOIRE A PATES

Pour un nettoyage plus facile, les grilles Bucatini et Rigatoni se séparent en deux.

Enlevez le maximum de péte restante au niveau des grilles et laissez-les sécher environ 30 min avant
d’enlever le reste de pate a l'aide de la pointe en métal (I2) se trouvant au bout de la brosse. Vous
pouvez alors les nettoyer facilement a l'eau chaude savonneuse.



Hallo und vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Zubehorset ,Fleisch- und Nudelbox” entschieden
haben, mit dem Sie mehr Rezepte mit Ihrem Coach, Coach Pro, i-Coach Touch oder i-Coach Touch Pro
zubereiten konnen. Dieser Broschiire konnen Sie alle Informationen zum Gebrauch entnehmen. Wir
wiinschen Ihnen viel SpaR damit.

Achtung: Bevor Sie Ihr Gerdt zum ersten Mal benutzen, lesen Sie diese Anleitung, die
Sicherheitshinweise und die Broschiire, die Ihrer Kiichenmaschine beiliegt, sorgfiltig durch
und bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.

PRODUKTBESCHREIBUNG B

A Fleischwolfvorsatz F Piirieraufsatz
A1 Metallgehduse F1 Schraube
A2 Schraube F2 Filter
A3 Messer F3 Auffangbehilter
A4 Mutter G Scheiben fiir frische Pasta
A5 Fach G1 Fusilli
A6 Stolel G2 Orecchiette
B Fleischwolfscheiben G3 Pappardelle
B1 Fiir grobes Hackfleisch G4 Bigoli
B2 Fiir feines Hackfleisch G5 Rigatoni
B3 Fiir sehr feines Hackfleisch G6 Bucatini
C  Wurst-Aufsatz H Schrauben (fiir Aufsdtze fiir frische Pasta)
D Kebbe-Aufsatz I Reinigungshiirste
E Spritzgebéckvorsatz I1 Biirste

I2 Metallstange
J  Aufbewahrungstasche

SICHERHEITSHINWEISE B

Achtung: Lesen Sie vor der ersten Verwendung das Handbuch und die Sicherheitshinweise, die IThrem
Gerdt (Kiichenmaschine) beiliegen, sowie dieses Handbuch und das Begleitheft, die Ihrem Zubehorset
beiliegen, sorgfaltig durch. Bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.

Der Hersteller haftet nicht fiir unsachgemal3e Verwendung oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen.

Trennen Sie das Gerdt stets vom Netz, sobald Sie es nicht mehr verwenden, es unbeaufsichtigt ist und
bevor Sie es aufstellen, abbauen oder reinigen oder Sie Zubehdrteile wechseln. Beriihren Sie niemals die
sich bewegenden Teile mit den Fingern; verwenden Sie immer die mit dem Gerdt gelieferten Utensilien
oder schalten Sie es aus und ziehen Sie seinen Stecker aus der Steckdose. Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie heilRe Fliissigkeit in die Kiichenmaschine oder den Mixer gieRen, da die Flissigkeit plétzlich
aufkochen und aus dem Gerdt spritzen kdnnte. Gehen Sie beim Leeren von Behiltern und beim Reinigen
vorsichtig mit Gerdten um, an denen sich Messer befinden, weil die Schneiden sehr scharf sind. Teile,
die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, werden mit einem Schwamm und Seifenlauge oder in
der Geschirrspiilmaschine gereinigt; lesen Sie die Gebrauchsanweisung zur umfassenden Reinigung und
Pflege des Gerdts. Rezepte sowie Angaben zur Geschwindigkeitseinstellung und zum sicheren Gebrauch
des Gerdts finden Sie in der Bedienungsanleitung. Um Ihr Gerdt mdglichst lange benutzen zu kénnen,
lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung und wenn Sie dort keine Hinweise finden, beachten Sie die
folgenden Anleitungen: Pressen, Beerenentsafter und Zerkleinerer diirfen nicht langer als 14 Minuten
benutzt werden, Kiichenmaschinen und Schneebesen fiir Ei oder Sahne nicht langer als 40 Sekunden
und Zitruspressen, Raspeln und Gemiiseschneider nicht langer als 2 Minuten.

Die Gewdhrleistung erlischt, wenn das Gerdt in unangemessener Weise, fiir kommerzielle Zwecke oder
auf eine von den Anweisungen abweichende Weise verwendet wird.

o



oc)

BEDEUTUNG DES SYMBOLS ,, DURCHGESTRICHENE MULLTONNE"

):4

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelméRig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen
Miilltonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

GETRENNTE ERFASSUNG VON ALTGERATEN

Elektro- und Elektronikgerdte, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet.
Besitzer von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten
Erfassung zuzufiihren. Altgerdte gehdren insbesondere nicht in den Hausmiill, sondern in
spezielle Sammel- und Riickgabesysteme.Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerdtes
vermeidet mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit,
die durch eine nicht vorschriftsmaRige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht wird die
Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerdt zusammensetzt, was wiederum
eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt. Enthalten die Produkte
Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem Altgerdt zerstorungsfrei entnommen werden
konnen, sind Sie als Endnutzer gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Entsorgung zu
entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe zu entsorgen.

MOGLICHKEITEN DER RUCKGABE VON ALTGERATEN

Besitzer von Altgerdten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrdger oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im
Sinne des ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben. Auskiinfte zur
nachsten Abfallsammelstelle erhalten Sie beim Hersteller oder Handler

Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin, dass Sie fiir das
Loschen personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich
sind.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
E @® Ihr Gerdt enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.

2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach den
giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden kdnnen.

Fiir die Entsorgung des Gerdtes selbst informieren Sie sich bitte bei den zustdndigen
Stellen Ihrer Gemeinde.

GEBRAUCHSANLEITUNG B

Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch das gesamte Zubehor mit Wasser und Seife ab. Spiilen und
trocknen Sie die Teile sofort ab. B

Das Hackmesser und die Scheibe miissen immer eingefettet bleiben. Streichen Sie sie mit Ol ein.
Uberfiillen Sie den Trichter nicht.

Verwenden Sie die Biirste (I), um das Zubehor zu reinigen. * Das Metallteil der Schraube (H) nicht
in Wasser eintauchen.

Gehen Sie vorsichtig mit dem Messer des Fleischwolfvorsatzes (A3) und dem Metallbiirstenstab
(12) vor.

Maximale Betriebszeit: siehe unten. 30 Min. Ruhezeit vor erneutem Gebrauch.

ZUBEHOR FUR DEN FLEISCHWOLFVORSATZ (B) B

Die gesamte Menge des zu zerkleinernden Fleisches vorbereiten und Knochen, Knorpel und Sehnen
entfernen. Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke (ca. 2 x 2 x 2 cm). Kein gefrorenes Fleisch verwenden.
Tipp: Nach dem Gebrauch kdnnen Sie einige Brotstiicke durch den Fleischwolf drehen, um alle
Hackfleischreste zu entfernen.

Rezept:

Befestigen Sie den Fleischwolfvorsatz (Abbildungen 2.1 bis 2.8).

Schalten Sie das Gerat auf Geschwindigkeitsstufe 8 und fiihren Sie das Fleisch durch den Trichter ein.
Verringern Sie die Geschwindigkeit auf ein angenehmes Niveau.

Sie konnen alle Arten von Fleisch (einschlieBlich Rindfleisch, Schweinehals und Leber) bis zu einer
Hochstmenge von 5 kg oder 15 Minuten lang zerkleinern.

Mit der feinsten Scheibe (B3) konnen Sie auch gekochtes Gemiise piirieren, um aromatisierte Nudeln
herzustellen.

Geben Sie niemals heille oder warme Zutaten in den Fleischwolfvorsatz. B

Das Hackmesser und die Scheibe miissen immer eingefettet bleiben. Streichen Sie sie mit Ol ein.

WURST-AUFSATZ (C) B

Dieses Zubehor sollte erst verwendet werden, nachdem das Fleisch zu Hackfleisch verarbeitet wurde

(Abbildungen 2.1 bis 2.8), die Gewiirze hinzugegeben und die Mischung vorbereitet wurde.

Rezept: (bis zu 3 kg Fiillung)

* Tauchen Sie die Hiille in warmes Wasser, damit sie ihre Dehnbarkeit zuriickerhdlt (ca. 10 Minuten).

* Bereiten Sie die Fiillung mit dem Fleischwolfvorsatz und einer Scheibe Ihrer Wahl vor.

* Entfernen Sie den Fleischwolfvorsatz und befestigen Sie den Wurst-Aufsatz (Abbildungen 3.1
bis 3.8).

Schieben Sie die ausgespiilte Hiille {iber den Trichter und lassen Sie etwa 5 cm {iberhdngen (die Sie

mit einem Knoten verschlieRen (Abbildung 3.7)). Starten Sie das Gerdt bei Geschwindigkeitsstufe 8

und geben Sie das Hackfleisch in den Fleischwolf, um die Hiille zu fiillen.

Verringern Sie die Geschwindigkeit auf ein angenehmes Niveau.

Drehen Sie die Wiirstchen auf die gewiinschte Ldnge ab. Um optimale Ergebnisse beim Fiillen zu

erhalten, achten Sie darauf, keine Luft in den Wiirsten einzuschlieRen. Jede Wurst sollte 10 bis 15 cm

lang sein.

e
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KEBBE-AUFSATZ (D) B

Dieses Zubehor sollte erst verwendet werden, nachdem Sie die Fiillung zubereitet haben (siehe Rezept
unten).
Wussten Sie schon? Kebbe ist eine mit Fleisch gefiillte Rohre.

Rezept: (bis zu 3 kg Fiillung)

* 500 g Bulgur 5 Minuten lang in Wasser einweichen.

* Befestigen Sie den Fleischwolfvorsatz (A) mit der feinsten Scheibe (B3). Den Bulgur abspiilen und
abtropfen lassen, dann 500 g mageres Lammfleisch, das in 2 cm grofRe Wiirfel geschnitten wurde,
hinzugeben. Auf Stufe 8 zerkleinern. Verringern Sie die Geschwindigkeit auf ein angenehmes Niveau.
Die Fiillung vermengen und wiirzen. Wenn Sie eine feinere Fiillung wiinschen, konnen Sie sie erneut
durch den Fleischwolf drehen. Lassen Sie die Fiillung 1 Stunde lang im Kiihlschrank abkiihlen, um sie
kiihl zu verwenden.

* Fleischwolfvorsatz und Scheibe (B3) austauschen und den Kebbe-Aufsatz anbringen (Abbildungen
4.1 bis 4.6).

Schalten Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 8 und geben Sie die Fiillung in den Fleischwolf.
Schneiden Sie etwa 8 bis 10 cm lange Rohren ab (Abbildung 4.7). Versiegeln Sie ein Ende der Rohre
mit den Fingern. Fiillen Sie die Rohren mit einer Beilage Ihrer Wahl und verschlieRen Sie sie, indem
Sie sie mit den Fingern zusammendriicken.

Die Kebbe in einer Fritteuse bei 180 °C frittieren.

SPRITZGEBACKVORSATZ (E) B

Keksteig mit der Kiichenmaschine zubereiten (siehe Rezepte unten).
Verwenden Sie fiir Keksrezepte immer das Knet- oder Mischzubehor.
Positionieren Sie den Spritzgebdckvorsatz immer mit der Offnung nach unten.
Ordnen Sie den Pfeil der gewiinschten Form zu.

Niemals warmen oder heien Teig in den Spritzgebdckvorsatz geben.

Flir optimale Ergebnisse darf der Teig nicht zu hart oder zu weich sein.

Churros (Rezept kann verdoppelt werden): 500 ml Wasser mit 10 g Salz in einem Topf zum Sieden
bringen. In der Zwischenzeit den Knethaken anbringen. 500 g Mehl in die Schiissel geben und die
Schiissel auf das Gerdt stellen. Den Kopf des Gerdts arretieren. Wenn das Wasser kocht, starten Sie das
Gerdt bei Stufe 3 und gieRen Sie das kochende Wasser iiber das Mehl. Den Teig 3 Minuten lang kneten.
Lassen Sie den Teig 1 Stunde lang bei Raumtemperatur abkiihlen. Es ist normal, dass der Teig klebrig
ist - dadurch werden die Churros leicht und luftig.

Befestigen Sie den Spritzgebickvorsatz mit der Offnung nach unten und dem Pfeil auf dem groRen
Stern. Starten Sie das Gerét bei Geschwindigkeitsstufe 8 oder verringern Sie die Geschwindigkeit auf ein
angenehmes Niveau.

Die Churros 5 Minuten lang bei 180 °C in einer Fritteuse frittieren.

Kekse/Shortbread (Rezept kann verdoppelt werden): Mixer anbringen. 200 g Butter und 100 g
Puderzucker in eine Schiissel geben und auf Stufe 1 30 Sekunden lang mischen, dann 1 Minute lang
auf Stufe 8 beschleunigen. Heben Sie den Kopf des Gerdts an und kratzen Sie die Seiten der Schiissel
ab. Geben Sie 2 EiweiR und 300 g Mehl hinzu und mischen Sie das ganze 30 Sekunden lang auf
Stufe 1, und dann 1 Minute lang auf Stufe 8.

Den Teig zu einer Kugel formen und 2 Stunden lang im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Befestigen Sie den Spritzgebdckvorsatz mit der Offnung nach unten und dem Pfeil auf der gewiinschten
Form. Starten Sie das Gerdt bei Geschwindigkeitsstufe 8 oder verringern Sie die Geschwindigkeit auf
ein angenehmes Niveau.

Die Kekse im Backofen bei 180 °C backen.

o

Mit diesem Zubehorteil konnen Sie Tomaten-, Erdbeer- oder Himbeerpiiree herstellen.

Stellen Sie eine groRe Kanne unter die Saftrinne, um den Saft aufzufangen, und eine weitere unter
den Filter, um das Fruchtfleisch aufzufangen.

Bei der Zubereitung von Piiree, Coulis oder Saft ist es wichtig, dass Sie nur frisches Obst verwenden.
* Befestigen Sie den Piirieraufsatz (Abbildungen 5.1 bis 5.5).

* Schalten Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 8 ein und geben Sie in 2 cm groRe Wiirfel
geschnittene Friichte in den Piirieraufsatz.

* Verringern Sie die Geschwindigkeit auf ein angenehmes Niveau.

Dieses Zubehor kann zur Zubereitung von Saft verwendet werden. Achtung: Obst muss geschalt werden.
Je nach Saison und Qualitdt der Friichte empfiehlt es sich, das Fruchtfleisch ein zweites Mal in das
Gerdt zu geben, um so viel Piiree oder Saft wie mdglich zu gewinnen.

Sie konnen alle Arten von weichem Obst verwenden (Orangen, Erdbeeren, Himbeeren, Tomaten,
Trauben usw.). Maximal 1 kg. B

Verwenden Sie keine harten Friichte oder Niisse wie Apfel, MGhren oder Mandeln.

Tipp: Mit dem verbleibenden Fruchtfleisch konnen Sie Kuchen oder Kekse zubereiten.

PURIERAUFSATZ (F)

AUFSATZE FUR FRISCHE PASTA (G)

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Achtung: Denken Sie immer daran, vor der Verwendung das Metallteil der Gitter zu befestigen.

Die ersten Nudeln, die aus den Scheiben kommen, sind mdglicherweise verformt. Sie kdnnen die
ersten paar Zentimeter abschneiden, zu kleinen Kugeln formen und wieder in den Nudelaufsatztrichter
einfiihren.

Vermeiden Sie es, zu viel Teig in den Trichter zu geben, da er sich sonst nur schwer durchdriicken lasst.
Warten Sie, bis die Schraube sichtbar ist, bevor Sie weiteren Teig hinzufiigen.

Um zu verhindern, dass die Nudelstiicke nach dem Schneiden zusammenkleben, kdnnen Sie sie leicht
mit Mehl oder extrafeinem HartweizengrieR bestreuen, sobald sie aus der Scheibe kommen, kurz vor
dem Schneiden oder beim Legen der geschnittenen Stiicke auf ein Tablett.

Verwenden Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um den Teig durch den Trichter zu schieben.
So bewahren Sie frische Nudeln auf: Alle Nudelstiicke auf einem sauberen Tuch ausbreiten (darauf
achten, dass sie sich nicht iiberlappen) und bis zu 1 Stunde an der Luft trocknen lassen, dann in einen
luftdichten Beutel oder Behilter geben. Sie konnen bis zu 5 Tage lang im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.

e Achtung: Bei allen eierhaltigen Lebensmitteln, die ldnger als 1 Stunde nicht im Kiihlschrank
aufbewahrt werden, besteht die Gefahr einer Lebensmittelvergiftung.

o



1. VORBEREITEN DES TEIGS

Das Rezept ist entscheidend fiir das Gelingen Ihrer Pasta: Deshalb sollten Sie darauf achten, dass Sie
die Zutaten genau abwiegen. Der Teig sollte grof3e, raue Kriimel bilden, die Sie mit den Handen zu
kleinen Kugeln driicken konnen. Zu trockener Teig kann die Zubehorteil beschadigen und Teig, der eine
Kugel bildet, enthalt zu viel Flissigkeit.

Rezept:

Um die beste Pasta zu erhalten, sollte der Teig einen Feuchtigkeitsgehalt zwischen 44 % und 48 %
haben. (Menge Fliissigkeit (Wasser oder Ei) im Verhdltnis zum Mehl).

in die Schiissel der Kiichenmaschine, dazu 430 g Mehl und 200 g Eier. Bringen Sie den Knethaken an,
verriegeln Sie den Deckel des Gerdts mit dem Spritzschutz und kneten Sie den Teig 4 Minuten lang
auf Stufe 2.

Es ist normal, dass sich eine unregelmaRig geformte Kugel bildet.

Bereiten Sie keine Rezepte mit mehr als 600 g Mehl auf einmal zu und unterbrechen Sie die Nutzung
des Gerats fiir 30 Minuten, wenn die Zubereitung der Pasta ldnger als 15 Minuten dauert.

Um Pasta mit Gemiisegeschmack zuzubereiten, kochen oder dampfen Sie Ihr Gemiise zuerst, lassen
Sie es abtropfen und vollstdndig abkiihlen. Piirieren Sie sie zu einem feinen Piiree, indem Sie sie mit
der feinsten Scheibe auf Stufe 8 durch den Fleischwolfvorsatz drehen.

AnschlieRend konnen Sie den Teig nach den oben angegebenen Anweisungen mit den folgenden
Mengen herstellen:

420 g Mehl + 1 Ei (50 g) + 150 g Gemiisepiiree (Zucchini, Karotten, Tomaten, Fenchel, Spinat,
Pilze usw.)

Tipp: Um 150 g Gemiisepiiree zuzubereiten, bendtigen Sie mindestens 300 g Gemiise, je nach den
verwendeten Zutaten. Uberschiissiges Piiree kann zur Zubereitung einer Gemiisesauce verwendet
werden, die den Geschmack der Nudeln noch besser zur Geltung bringt.

2. ZUBEREITUNG DER NUDELN

Sobald Sie einen kriimeligen Teig haben, befestigen Sie das Nudelzubehdr mit der gewiinschten
Scheibe (Abbildungen 7.1 bis 7.7). Starten Sie das Gerat auf Geschwindigkeitsstufe 5 und geben Sie
den Teig langsam in den Trichter. Verwenden Sie den im Lieferumfang enthaltenen Teigschneider,
um die Nudeln auf die gewiinschte Lange zu schneiden. Lassen Sie das Nudelzubehdr laufen, bis die
Nudeln vollstdndig herausgekommen sind.

3. KOCHEN DER NUDELN

Frische Nudeln kdnnen sofort in eine groRe Menge kochendes Salzwasser gegeben werden (fiir das
obige Rezept sollten die Nudeln in 6 | kochendem Wasser mit 60 g grobem Salz gekocht werden). Die
Garzeit hangt von der Form und Dicke der Nudeln ab. Kochen Sie die Nudeln ,al dente” (bissfest). Dies
sollte zwischen 10 und 20 Minuten dauern.

4. REINIGEN DES NUDELZUBEHORS

Zur einfacheren Reinigung lassen sich die Bucatini- und Rigatoni-Scheiben in zwei Teile trennen.
Entfernen Sie so viel restlichen Teig wie mdglich von den Scheiben und lassen Sie sie etwa 30 Minuten
trocknen, bevor Sie den restlichen Teig mit der Metallspitze (I2) am Ende der Biirste entfernen. Sie
konnen sie dann leicht mit heiRem Seifenwasser reinigen.

o



Hallo en bedankt dat u hebt gekozen voor deze accessoireset, ons 'vlees- en pastapakket'. Hiermee
kunt u meer recepten bereiden met uw Coach, Coach Pro, i-Coach Touch of i-Coach Touch Pro. Deze
folder bevat alle informatie die u nodig hebt om de set te gebruiken. We hopen dat u er plezier aan
beleeft!

Let op: Lees voordat u de apparatuur voor de eerste keer gebruikt deze handleiding, de
veiligheidsinstructies en de folder die bij uw keukenmachine zijn geleverd zorgvuldig door.
Bewaar deze documenten op een veilige plaats.

BESCHRIJVING B @

A Molenkop F Coulis-accessoire
A1 Metalen behuizing F1 Schroef
A2 Schroef F2 Filter
A3 Mes F3 Opvakbak
A4 Moer G Schijven voor verse pasta
A5 Plaat G1 Fusilli
A6 Vuller G2 Orecchiette
B Gehaktmolenschijven G3 Pappardelle
B1 Voor dik gehakt G4 Bigoli
B2 Voor fijn gehakt G5 Rigatoni
B3 Voor zeer fijn gehakt G6 Bucatini
C Worstaccessoire H Schroeven (voor accessoires voor verse
D Kebbe-accessoire pasta)
E Biscuit-accessoire I Schoonmaakborstel
I1 Borstel

I2 Metalen staaf
J  Opbergtas

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES B 0

Let op: Lees voor het eerste gebruik zorgvuldig de folder en de veiligheidsinstructies die bij het
apparaat (keukenmachine) zijn geleverd, evenals deze handleiding en de folder die bij uw accessoireset
is geleverd. Bewaar hem op een veilige plaats.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor gebruik dat niet conform deze instructies is.

Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat onbeheerd achter blijft en voordat u het
monteert, demonteert of reinigt. Raak de bewegende onderdelen nooit met uw vingers aan. Gebruik
altijd de accessoires die met het apparaat zijn geleverd of schakel het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopcontact. Wees voorzichtig als warme vloeistoffen in de keukenmachine worden
gegoten aangezien dit door plotselinge stoom weer eruit kan komen. Ga bij apparaten met een mes
altijd voorzichtig te werk als het apparaat leeg is en wanneer u het reinigt. De messen zijn erg
scherp. Raadpleeg de instructies voor de eerste en regelmatige reiniging van oppervlakken die in
contact met levensmiddelen en voor het reinigen en onderhouden van uw apparaat. Raadpleeg de
gebruiksaanwijzing voor recepten, om de snelheid van het apparaat in te stellen en voor advies inzake
een veilig gebruik van het apparaat. Voor de maximale gebruiksduur, raadpleeg de gebruiksaanwijzing.
Als er geen specifieke aanwijzingen zijn vermeld, volg de volgende instructies: Sapcentrifuges,
bessenpersen en hakmolens mogen niet langer dan 14 minuten aan één stuk worden gebruikt. Voor
keukenmachines en eiwit- en roomkloppers bedraagt deze maximale gebruikstijd 40 seconden en voor
citruspersen, raspen en groentesnijders 2 minuten.

De garantie vervalt bij onjuist gebruik, voor commerciéle doeleinden of op enige andere wijze die
afwijkt van de instructies.
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Wees vriendelijk voor het milieu !

@® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
S Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

De verpakking bestaat uitsluitend uit voor het milieu ongevaarlijke materialen. U kunt ze
dus conform de geldende recyclingvoorschriften weggooien.

Win voor het weggooien van het apparaat zelf inlichtingen in bij de betreffende gemeentelijke
dienst in uw woonplaats.

GEBRUIKSINSTRUCTIES B

Reinig voor het eerste gebruik alle accessoires met water en zeep. Spoel ze af en droog ze
onmiddellijk.

Het gehaktmes en de gehaktschijf moeten altijd ingesmeerd blijven. Smeer ze in met olie.

Vul de trechter niet overmatig.

Gebruik de borstel (I) om uw accessoires schoon te maken. *Dompel het metalen deel van de schroef
(H) niet in water.

Wees voorzichtig met het mes van de molenkop (A3) en de metalen borstelstaaf (I2).
Maximale bedrijfstijd: zie hieronder./hanteer 30 min. rusttijd voordat u het apparaat opnieuw

gebruikt.
ACCESSOIRE VOOR MOLENKOP (B) B

Bereid de volledige hoeveelheid voedsel die u wilt malen en verwijder botten, kraakbeen en pezen.
Snijd het vlees in stukjes (ongeveer 2 x 2 x 2 cm). Gebruik geen bevroren vlees.

Tip: Na gebruik kunt u een paar sneetjes brood door de molen halen om al het gehakt te verwijderen.
Recept:

Bevestig de molenkop (afbeeldingen 2.1 t/m 2.8).

Stel het apparaat in op snelheid 8 en doe het vlees in de molen via de trechter. Verlaag de snelheid
tot een niveau dat u prettig vindt.

U kunt alle soorten vlees (inclusief rundvlees, varkenshals en lever) malen tot een maximum van
5 kg of 15 minuten.

U kunt gekookte groenten ook pureren met de fijnste schijf (B3) om een smaakmaker aan uw pasta
toe te voegen.

Doe nooit hete of warme ingrediénten in de molenkop.

Het gehaktmes en de gehaktschijf moeten altijd ingesmeerd blijven. Smeer ze in met olie.

WORSTACCESSOIRE (C) B

Dit accessoire mag alleen worden gebruikt nadat het vlees is gemalen (afbeelding 2.1 t/m 2.8), de
kruiden zijn toegevoegd en de mix is bereid.

Recept: (tot 3 kg vulling)

* Laat het worstvel in warm water weken om de elasticiteit te herstellen (ca. 10 minuten).

* Bereid de vulling met behulp van de molenkop en een schijf naar keuze.

* Verwijder de molenkop en bevestig het worstaccessoire (afbeeldingen 3.1 t/m 3.8).

Schuif het afgespoelde worstvel op de trechter en laat 5 cm vrij. (Deze maakt u dicht met een knoop
(afbeelding 3.7)). Start het apparaat op snelheid 8 en doe het gehakt in de molen. Leid het gehakt
door het worstvel zodat dit wordt gevuld.

Verlaag de snelheid tot een niveau dat u prettig vindt.

Geef de worsten de gewenste lengte door het worstvel samen te knijpen en te draaien. Voor het beste
resultaat dient u ervoor te zorgen dat er geen lucht in de worst komt en dat elke worst 10 tot 15 cm

lang wordt.

KEBBE-ACCESSOIRE (D) B

Dit accessoire mag alleen worden gebruikt nadat u de vulling hebt gemaakt (zie het recept hieronder).
Wist u dat? Kebbe is een soort buisje gevuld met vlees.

Recept: (tot 3 kg vulling)

* Laat 500 g bulgur weken in water gedurende 5 minuten.

* Bevestig de molenkop (A) met de fijnste schijf (B3). Spoel de bulgur en giet deze af. Voeg vervolgens
500 g mager lamsvlees toe in blokjes van 2 cm. Maal dit op snelheid 8. Verlaag de snelheid tot een
niveau dat u prettig vindt. Meng en kruid de vulling. Als u een fijnere vulling wilt, kunt u deze
opnieuw door de molen halen. Plaats de vulling in de koelkast en laat deze 1 uur staan, zodat de
vulling koud is wanneer u deze gaat gebruiken.

* Vervang de molenkop en de schijf (B3) en bevestig het kebbe-accessoire (afbeelding 4.1 t/m 4.7).
Schakel het apparaat over naar snelheid 8 en doe de vulling in de molen. Snijd buisjes met een lengte
van ongeveer 8 tot 10 cm (afbeelding 4.6). Sluit één uiteinde van het buisje af met uw vingers. Vul
elk buisje met een garnering naar keuze en sluit ze vervolgens door ze tussen uw vingers te knijpen.
Frituur de kebbe in een friteuse op 180 °C.

BISCUIT-ACCESSOIRE (E) B

Maak biscuitdeeg met uw keukenmachine (zie de recepten hieronder).
Gebruik altijd het kneed- of mixeraccessoire voor biscuitrecepten.
Plaats de biscuitvorm altijd met de opening naar beneden.

Zorg dat de pijl overeenkomt met de gewenste vorm.

Doe nooit warm of heet deeg in de biscuitvorm.

Voor het beste resultaat mag het deeg niet te hard of te zacht zijn.

Churros (U kunt het dubbele aantal van het recept maken.): Kook 500 ml water met 10 g zout in een
steelpan. Bevestig ondertussen de kneder. Weeg 500 g bloem af in de kom en plaats de kom op het
apparaat. Vergrendel de kop van het apparaat. Wanneer het water kookt, start u het apparaat op snelheid
3 en giet u het kokende water over de bloem. Kneed het deeg 3 minuten. Laat het deeg 1 uur afkoelen
op kamertemperatuur. Het is normaal dat het deeg plakkerig is. Hierdoor worden uw churros licht en
luchtig.

Bevestig het biscuitaccessoire aan de uitvoer. Zorg hierbij dat het accessoire naar beneden is gericht met
de pijl op de grote ster. Start het apparaat op snelheid 8 of verlaag de snelheid tot een niveau dat u prettig
vindt.

Frituur de churros in een friteuse gedurende 5 minuten op 180 °C.

Biscuits/zandkoekjes (U kunt het dubbele aantal van het recept maken.): Bevestig de mixer. Doe 200
g boter en 100 g poedersuiker in een kom en meng dit op snelheid 1 gedurende 30 seconden. Schakel
vervolgens over naar snelheid 8 voor 1 minuut. Til de kop van het apparaat op en schraap de zijkanten
van de kom schoon. Voeg 2 eiwitten en 300 g bloem toe en meng dit op snelheid 1 gedurende 30
seconden. Schakel vervolgens over naar snelheid 8 voor 1 minuut.

Vorm een bal van het deeg en laat het 2 uur afkoelen in de koelkast.

Bevestig het biscuitaccessoire aan de uitvoer. Zorg hierbij dat het accessoire naar beneden is gericht
met de pijl op de gewenste vorm. Start het apparaat op snelheid 8 of verlaag de snelheid tot een
niveau dat u prettig vindt.

Bak de biscuits in de oven op 180°C.




COULIS-ACCESSOIRE (F) B Recept:

Voor de beste pasta moet het deeg een vochtgehalte hebben tussen 44% en 48%. (de hoeveelheid

Met dit accessoire kunt u tomaat-, aardbei- of frambozencoulis maken. vloeistof (water of ei) in verhouding tot het meel).

Plaats een grote kan onder de sapgeleider om het sap op te vangen en een andere kan onder het filter Plaats 430 g bloem en 200 g eieren in de kom van uw keukenmachine. Bevestig het kneedopzetstuk,
om de pulp op te vangen. vergrendel het apparaatdeksel met de spatplaat en laat het deeg 4 minuten kneden op snelheid 2.
Bij het maken van coulis of sap is het van groot belang dat u alleen vers fruit gebruikt. Het is normaal dat er een onregelmatig gevormde bal ontstaat.

* Bevestig het coulis-accessoire (afbeelding 5.1 t/m 5.5). Maak geen recept met meer dan 600 g bloem tegelijk en pauzeer het apparaat 30 minuten als niet
@ * Start het apparaat op snelheid 8 en doe blokjes fruit van 2 cm in het coulis-opzetstuk. alle pasta binnen 15 minuten uit het apparaat komt. @
* Verlaag de snelheid tot een niveau dat u prettig vindt. ) ) B Als u pasta met groentesmaak wilt maken, kook of stoom dan eerst uw groenten. Laat ze vervolgens
Dit accessoire kan worden gebruikt om sap te maken. Let op: fruit moet worden geschild. Afhankelijk uitlekken en laat ze volledig afkoelen. Pureer ze tot een fijne puree door ze met de fijnste schijf op

van het seizoen en de kwaliteit van het f.ru1t is het raadzg_am de pulp een tweede keer door het snelheid 8 door de molenkop te halen.
apparaat te halen om zo veel mogelijk coulis of sap te verkrijgen. ] Vervolgens kunt u het deeg maken volgens de hierboven aangegeven instructies met de onderstaande
U kunt allerlei soorten zacht fruit gebruiken (sinaasappels, aardbeien, frambozen, tomaten, druiven, hoeveelheden:
enz.) FOt 1 kg. 420 g bloem + 1 ei (50 g) + 150 g groentepuree (courgette, wortel, tomaten, venkel, spinazie,
Gebruik geen harde vruchten of noten, zoals appels, wortels of amandelen. champignons enz.)
Tip: gebruik de overgebleven pulp om cakes of biscuits te maken. Tip: Om 150 g groentepuree te maken, moet u ten minste 300 g groenten bereiden, afhankelijk van de
ingrediénten die u gebruikt. Overtollige puree kan worden gebruikt om groentesaus te maken, zodat
ACCESSOIRE VOOR VERSE PASTA (G) B de smaak van uw pasta nog beter naar voren komt.
2. DE PASTA MAKEN
/( @@ Als u een kruimelig deeg hebt gemaakt, bevestigt u het pasta-accessoire met de gewenste schijf
[ ol (afbeelding 7.1 t/m 7.7). Start het apparaat op snelheid 5 en doe het deeg geleidelijk in de trechter.
\ @@ Gebruik de deegsnijder die bij uw apparaat is geleverd om de pasta op de gewenste lengte te snijden.
Bigoli Fusilli Rigatoni Laat het pasta-accessoire werken tot alle pasta naar buiten is gekomen.
3. DE PASTA KOKEN
Verse pasta kan direct worden gekookt in een grote hoeveelheid kokend zout water (voor het
bovenstaande recept moet de pasta worden bereid in 6 liter kokend water met 60 g grof zout). De
Orecchiette Bucatini Pappardelle bereidingstijd is afhankelijk van de vorm en dikte van de pasta. Kook de pasta totdat deze 'al dente'

is (enigszins stevig). Dit duurt tussen de 10 en 20 minuten.
Let op: Vergeet niet het metalen deel van de roosters te bevestigen voor gebruik.

De eerste stukjes pasta die uit de schijven komen, zijn mogelijk vervormd. U kunt de eerste paar 4. HET PASTA-ACCESSOIRE REINIGEN

centimeter afsnijden, hiervan kleine balletjes vormen en deze weer in de trechter voor het pasta- Om het schoonmaken te vergemakkelijken, worden de Bucatini- en rigatoni-schijven in twee delen
accessoire doen. gescheiden.

Doe niet te veel deeg in de trechter, omdat het hierdoor moeilijker wordt om het deeg door de trechter Verwijder zo veel mogelijk deeg van de schijven en laat deze ongeveer 30 minuten drogen voordat u
te duwen. Wacht tot de schroef zichtbaar is voordat u meer deeg toevoegt. het resterende deeg verwijdert met het metalen uiteinde (I2) van de borstel. U kunt ze vervolgens
Om te voorkomen dat de stukjes pasta na het snijden aan elkaar blijven plakken, kunt u ze lichtjes eenvoudig schoonmaken met warm water en afwasmiddel.

bestrooien met bloem of extra fijn griesmeel. Dit kan wanneer ze uit de schijf komen, vlak voordat u
ze gaat snijden of wanneer u de gesneden stukjes op een plaat legt.

Gebruik nooit uw vingers of keukengerei om het deeg door de trechter te duwen.

Uw verse pasta bewaren: Spreid al uw pastastukjes uit op een schone doek (zonder dat ze elkaar
overlappen) en laat ze tot 1 uur aan de lucht drogen. Doe ze vervolgens in een luchtdichte zak of bak.
Ze kunnen maximaal 5 dagen in de koelkast worden bewaard.

e Let op: er bestaat een risico op voedselvergiftiging bij voedsel dat eieren bevat en dat langer
dan 1 uur buiten de koelkast wordt geplaatst.

1. HET DEEG BEREIDEN

Het recept is cruciaal voor het succes van uw pasta, dus zorg ervoor dat u de ingrediénten nauwkeurig
afweegt. Het deeg moet grote, ruwe kruimels vormen, die u met uw handen in kleine balletjes kunt
drukken. Deeg dat te droog is, kan uw accessoire beschadigen en deeg dat een bal vormt, bevat te

veel vloeistof.



Salve e grazie per aver scelto il nostro kit di accessori "meat & pasta box", che ti permettera di
preparare pil ricette con Coach, Coach Pro, i-Coach Touch o i-Coach Touch Pro. Questo opuscolo
contiene tutte le informazioni necessarie per ['uso. Ci auguriamo che sia di tuo gradimento!

Attenzione: prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente il presente
manuale, le istruzioni di sicurezza e l'opuscolo fornito con il robot da cucina e assicurarsi di
conservare i documenti in un luogo sicuro.

DESCRIZIONE B
A Testa tritacarne Accessorio per coulis

A1 Corpo metallico F1 Vite

A2 Vite F2 Filtro

A3 Lama F3 Presa

A4 Dado Dischi per pasta fresca

A5 Piatto G1 Fusilli

A6 Insaccatrice

G2 Orecchiette

B Dischi tritacarne G3 Pappardelle
B1 Tritatura grossa G4 Bigoli
B2 Tritatura fine G5 Rigatoni
B3 Tritare molto fine G6 Bucatini
C Accessorio per salsicce Viti (per accessori per pasta fresca)
D Accessorio per quibe Spazzola per pulizia
E Accessorio per biscotti I1 Spazzola

12 Asta metallica
J Custodia

ISTRUZIONI DI SICUREZZA MULTIFUNZIONE B 000

Attenzione: Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente l'opuscolo e
le avvertenze di sicurezza fornite con l'apparecchio (robot da cucina), nonché il presente manuale e
l'opuscolo fornito con il set di accessori. Conservarli in un posto sicuro.

Il fabbricante non é ritenuto responsabile per qualsiasi uso non conforme a queste istruzioni.

Scollegare 'apparecchio dalla rete elettrica prima di lasciarlo incustodito e di effettuare qualsiasi
operazione di assemblaggio, disassemblaggio o pulizia. Non toccare le parti in movimento con le
dita; usare sempre gli accessori forniti insieme all'apparecchio o spegnerlo e scollegarlo dalla presa
di corrente. Prestare attenzione durante il versamento di liquidi caldi nel recipiente, perché possono
fuoriuscire dall’apparecchio a causa di un’evaporazione improvvisa. Maneggiare con precauzione gli
apparecchi dotati di un coltello, quando il contenitore & vuoto e al momento della pulizia, in quanto
le lame sono estremamente taglienti. Consultare le istruzioni per la pulizia delle superfici a contatto
con gli alimenti e per la pulizia e la manutenzione dell’apparecchio. Per le ricette, le impostazioni
della velocita e per un uso sicuro dell’'apparecchio, consultare le istruzioni d'uso. Per il tempo massimo
di utilizzo fare riferimento al manuale di istruzioni e, se non sono presenti istruzioni al riguardo,
procedere come descritto di seguito: Gli spremitori, gli estrattori di succhi o i tritatutto non devono
essere utilizzati ininterrottamente per piti di 14 minuti, i robot da cucina, le fruste elettriche per uova
o creme non devono essere utilizzati per pit di 40 secondi, gli spremiagrumi, le grattugie e taglia-
verdure non devono essere utilizzati per pid di 2 minuti.

La garanzia sara annullata nel caso in cui 'apparecchio venga utilizzato in modo improprio, per scopi
commerciali o secondo modalita non conformi a queste istruzioni.
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Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
@® Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
2 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

L'imballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per 'ambiente che possono
essere smaltiti in conformita alle vigenti norme in materia di riciclaggio.
Per lo smaltimento dell'apparecchio, rivolgersi al servizio competente della propria zona.

ISTRUZIONI PER L'USO B 00 )

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con acqua e sapone, sciacquarli e asciugarli
immediatamente.

La lama e il disco tritacarne devono essere sempre lubrificati. Cospargerli con dell'olio.

Non riempire eccessivamente l'imbuto.

Utilizzare la spazzola (I) per pulire gli accessori. *Non immergere la parte metallica della vite (H)
nell'acqua.

Fare attenzione alla lama della testa tritacarne (A3) e all'asta metallica della spazzola (12).
Tempo di funzionamento massimo: vedere sotto. Lasciar riposare per 30 minuti prima del
riutilizzo.

ACCESSORIO TESTA TRITACARNE (B) B

Preparare tutti gli alimenti da tritare, assicurandosi di rimuovere ossa, cartilagini e tendini. Tagliare
la carne a pezzi (circa 2x2x2 cm). Non utilizzare carne surgelata.

Suggerimento: dopo l'uso & possibile passare nel tritacarne del pane per far si che non restino residui
di carne macinata all'interno.

Ricetta:

Fissare la testa tritacarne (figure 2.1-2.8).

Avviare 'apparecchio a velocita 8 e introdurre la carne nell'imbuto. Ridurre la velocita al livello
desiderato.

E possibile tritare tutti i tipi di carne (compresi manzo, collo di maiale e fegato) fino a un massimo
di 5 kg o per massimo 15 minuti.

-E anche possibile passare le verdure cotte con il disco pill sottile (B3) per aromatizzare la pasta.
-Non inserire mai ingredienti caldi o tiepidi nella testa tritacarne.

La lama e il disco tritacarne devono essere sempre lubrificati. Cospargerli con dell'olio.

ACCESSORIO PER SALSICCE (C) B

Questo accessorio deve essere utilizzato solo una volta che la carne é stata tritata (figure 2.1-2.8) e
condita e dopo e aver mischiato tutti gli ingredienti.

Ricetta: (fino a 3 kg di ripieno)

* Immergere l'involucro in acqua calda affinché riprenda elasticita (circa 10 minuti).

* Preparare il ripieno utilizzando la testa tritacarne e un disco a scelta.

* Rimuovere la testa tritacarne e fissare l'accessorio per salsicce (figure 3.1-3.8).

Infilare l'involucro sciacquato sull'imbuto e lasciarlo sporgere di 5 cm in modo da sigillare l'estremita
praticando un nodo (figura 3.7). Avviare l'apparecchio a velocita 8 e inserite il macinato nel tritacarne,
facendo scorrere linvolucro in modo che si riempia.

Ridurre la velocita al livello desiderato.

Una volta raggiunta la lunghezza desiderata, pizzicare e ruotare l'involucro. Per risultati ottimali,
evitare di imprigionare aria durante il riempimento e preparare salsicce di 10-15 cm di lunghezza.

o
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ACCESSORIO PER QUIBE (D) B

Questo accessorio deve essere utilizzato solo dopo aver preparato il ripieno (vedere la ricetta di
seguito).
Lo sapevi? Il quibe & un tubo farcito di carne.

Ricetta: (fino a 3 kg di ripieno)

* Immergere 500 g di bulgur in acqua per 5 minuti.

* Fissare la testa tritacarne (A) con il disco piu sottile (B3). Sciacquare e sgocciolare il bulgur, quindi
unirlo a 500 g di agnello magro tagliato a cubetti di 2 cm. Tritare a velocita 8. Ridurre la velocita
al livello desiderato. Mescolare e condire il ripieno. Se si desidera un ripieno pil fine, & possibile
passarlo nuovamente nel tritacarne. Riporre il ripieno in frigorifero per un'ora in modo che sia freddo
al momento dell'uso.

* Sostituire la testa tritacarne e il disco (B3) e fissare l'accessorio per quibe (figure 4.1-4.7).
Avviare |'apparecchio a velocita 8 e introdurre il ripieno nel tritacarne. Formare dei tubi di circa
8-10 cm di lunghezza (figura 4.6). Sigillare un'estremita del tubo con le dita. Riempire i tubi con gli
ingredienti desiderati e chiuderli stringendoli tra le dita.

Friggere il quibe in una friggitrice a 180°C.

ACCESSORIO PER BISCOTTI (E) B

Preparare l'impasto per biscotti con il robot da cucina (vedere le ricette di seguito).

Per preparare i biscotti, utilizzare sempre l'accessorio impastatore o miscelatore.

Posizionare sempre lo stampo per biscotti con l'apertura rivolta verso il basso.

Scegliere la forma desiderata spostando la freccia.

Non inserire mai l'impasto caldo o tiepido nello stampo.

Per risultati ottimali, si consiglia di realizzare un impasto né troppo duro né troppo morbido.

Churros (& possibile raddoppiare la dose): In una pentola, portare a ebollizione 500 ml di acqua con
10 g di sale. Nel frattempo, fissare il gancio impastatore. Pesare 500 g di farina nel recipiente e
posizionare quest'ultimo sull'apparecchio. Bloccare la testa dell'apparecchio. Quando l'acqua bolle,
avviare l'apparecchio a velocita 3 e versare ['acqua bollente sulla farina. Impastare per 3 minuti. Lasciare
raffreddare 'impasto per un'ora a temperatura ambiente. E normale che l'impasto risulti colloso; questa
caratteristica rendera i churros leggeri e ariosi.

Fissare 'accessorio per biscotti con l'apertura rivolta verso il basso e la freccia sulla stella grande. Avviare
l'apparecchio a velocita 8 o ridurre la velocita al livello desiderato.

Friggere i churros in una friggitrice per 5 minuti a 180 °C.

Biscotti/frollini (é possibile raddoppiare la dose): Collegare il miscelatore. Mettere in un recipiente
200 g di burro e 100 g di zucchero a velo e mescolare per 30 secondi a velocita 1 e per un minuto a
velocita 8. Sollevare la testa dell'apparecchio e raschiare i lati del recipiente. Aggiungere 2 albumi e
300 g di farina e mescolare a velocita 1 per 30 secondi e a velocita 8 per un minuto.

Formare una palla con limpasto e lasciarla raffreddare in frigorifero per 2 ore.

Fissare lo stampo per biscotti con l'apertura rivolta verso il basso e la freccia sulla stella grande.
Avviare l'apparecchio a velocita 8 o ridurre la velocita al livello desiderato.

Cuocere i biscotti in forno a 180°C.

Questo accessorio consente di preparare coulis di pomodoro, fragola o lampone.

Posizionare una caraffa alta sotto il beccuccio per raccogliere il succo e un'altra sotto il filtro per
raccogliere la polpa.

Per preparare il coulis o il succo di frutta, & essenziale utilizzare solo frutta fresca.

* Fissare l'accessorio per coulis (figure 5.1-5.5).

* Avviare l'apparecchio a velocita 8 e inserire nell'accessorio per coulis la frutta tagliata a cubetti
da 2 cm.

* Ridurre la velocita al livello desiderato.

Questo accessorio puo essere utilizzato per la preparazione di succhi. Attenzione: la frutta deve
essere sbucciata; a seconda della stagione e della qualita della frutta, si consiglia di passare la polpa
nell'apparecchio una seconda volta per ricavare la quantita massima di coulis o succo.

E possibile utilizzare qualsiasi tipo di frutta morbida (arance, fragole, lamponi, pomodori, uva, ecc.)
fino a un kg di peso.

Non utilizzare frutta dura o a guscio, come mele, carote o mandorle.

Suggerimento: utilizzare la polpa rimanente per preparare torte o biscotti.

ACCESSORIO PER COULIS (F)

ACCESSORIO PASTA FRESCA (G)

Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Attenzione: ricordarsi sempre di fissare la parte metallica delle griglie prima dell'uso.

I primi pezzi di pasta che escono dai dischi potrebbero non avere la forma desiderata. E possibile
tagliare i primi centimetri, formare delle palline e reinserirle nell'imbuto dell'accessorio per pasta.
Evitare di inserire troppo impasto nell'imbuto, poiché avrebbe difficolta a passare. Attendere che la
vite sia visibile prima di aggiungere altro impasto.

Per evitare che i pezzi di pasta tagliati si attacchino tra loro, & possibile cospargerli leggermente di
farina o semola extra fine appena escono dal disco, subito prima di tagliarli o quando si collocano
su un vassoio.

Non spingere mai l'impasto nell'imbuto con le dita o con gli utensili.

Come conservare la pasta fresca: disporre tutti i pezzi di pasta su un panno pulito (senza sovrapporli)
e lasciarli asciugare all'aria per massimo un'ora, quindi riporli in un sacchetto o in un contenitore
ermetico. La pasta puo essere conservata in frigorifero fino a 5 giorni.

e Attenzione: qualsiasi alimento contenente uova lasciato fuori dal frigorifero per pill di un'ora
puo causare un'intossicazione alimentare.

1. PREPARAZIONE DELL'IMPASTO

La ricetta & fondamentale per la riuscita della pasta, quindi & necessario pesare con precisione gli
ingredienti. L'impasto dovrebbe essere composto da briciole grandi e ruvide con cui realizzare delle
palline con le mani. Un impasto troppo asciutto potrebbe danneggiare l'accessorio e un impasto che
tende ad appallottolarsi contiene troppo liquido.
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Ricetta:

Per una pasta ottimale, l'impasto deve avere un livello di idratazione compreso tra il 44% e il 48%.
(Quantita di liquido (acqua o uovo) in relazione alla farina).

Nel recipiente del robot da cucina, mettere 430 g di farina e 200 g di uova. Applicare l'accessorio
per impastare, bloccare il coperchio dell'apparecchio con la protezione paraspruzzi e impastare alla
velocita 2 per 4 minuti.

E normale che si formi una sfera di forma irregolare.

Non preparare una ricetta con pil di 600 g di farina alla volta e mettere in pausa 'apparecchio per
30 minuti se l'estrusione della pasta dura pit di 15 minuti.

Per preparare la pasta aromatizzata alle verdure, bollire o cuocere a vapore le verdure, scolarle e
lasciarle raffreddare completamente. Ridurle a purea fine passandole nella testa tritacarne con il disco
pili sottile a velocita 8.

Quindi, preparare l'impasto seguendo le istruzioni indicate sopra con le quantita specificate di seguito:
420 g di farina + 1 uovo (50 g) + 150 g di purea di verdure (zucchine, carote, pomodori, finocchi,
spinaci, funghi ecc.)

Suggerimento: per preparare 150 g di purea, € necessario cuocere almeno 300 g di verdure, a seconda
degli ingredienti utilizzati. La purea in eccesso pud essere utilizzata per preparare una salsa di
verdure, che esaltera il sapore della pasta.

2. PREPARAZIONE DELLA PASTA

Una volta ottenuto un impasto friabile, fissare l'accessorio per pasta con il disco desiderato (figure
7.1-7.7). Avviare l'apparecchio a velocita 5 e inserire gradualmente l'impasto nell'imbuto. Utilizzare
il tagliapasta in dotazione con l'apparecchio per tagliare la pasta alla lunghezza desiderata. Lasciare
in funzione l'accessorio finché tutta la pasta non sara uscita.

3. COTTURA DELLA PASTA

La pasta fresca puo essere cotta immediatamente in abbondante acqua bollente salata (per la ricetta
precedente, la pasta deve essere cotta in 6 litri di acqua bollente con 60 g di sale grosso). Il tempo
di cottura dipende dalla forma e dallo spessore della pasta. Cuocere la pasta al dente (leggermente
croccante sotto i denti). Il tempo necessario dovrebbe essere compreso tra 10 e 20 minuti.

4. PULIZIA DELL'ACCESSORIO PER PASTA

I dischi per bucatini e rigatoni si dividono in due parti, semplificando la pulizia.

Rimuovere la maggior parte dell'impasto dai dischi, quindi lasciarli asciugare per circa 30 minuti prima
di eliminare l'impasto rimanente con la punta metallica (I2) all'estremita della spazzola. A questo
punto, i dischi possono essere lavati facilmente con acqua calda e sapone.



Hola y gracias por elegir nuestro kit de accesorios «meat & pasta box», con el que podrés elaborar
mas recetas con tu Coach, Coach Pro, i-Coach Touch o i-Coach Touch Pro. Este folleto contiene toda
la informacion que necesitas para utilizarlo. jEsperamos que lo disfrutes!

Precaucion: Antes de utilizar el aparato por primera vez, lee atentamente este manual, las
instrucciones de seguridad y el folleto que se entrega con el robot de cocina, y asegiirate de
guardarlos en un lugar seguro.

DESCRIPCION B

A Cabezal de la picadora F Accesorio para coulis
A1 Cuerpo metalico F1 Tornillo
A2 Tornillo F2 Filtro
A3 Cuchilla F3 Receptaculo
A4 Tuerca G Discos para preparacion de pasta fresca
A5 Bandeja G1 Fusilli
A6 Rellenador G2 Orecchiette
B Discos de la picadora de carne G3 Pappardelle
B1 Para obtener una carne picada gruesa G4 Bigoli
B2 Para obtener una carne picada fina G5 Rigatoni
B3 Para obtener una carne picada muy fina G6 Bucatini
C Accesorio para salchichas H Tornillo (para accesorios de pasta fresca)
D Accesorio para kebbe I Cepillo de limpieza
E Accesorio para galletas I1 Cepillo

12 Varilla metélica
J Bolsa de almacenamiento

PRECAUCIONES RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD I

Precaucion: Antes de la primera utilizacion, lee detenidamente el folleto y las instrucciones de
seguridad que se proporcionan con el aparato (robot de cocina), asi como este manual y el folleto
que se proporciona con el set de accesorios. Guardalos en un lugar seguro.

El fabricante no sera responsable del uso que no cumpla estas instrucciones.

Desconecte siempre el aparato de la toma de corriente si va a dejarlo desatendido y antes de realizar
cualquier tarea de montaje, desmontaje o limpieza. No toque nunca las partes moviles con los dedos.
Use siempre los accesorios suministrados con el aparato o apaguelo y desenchdfelo antes. Tenga
cuidado al afiadir liquido caliente en el procesador o batidora porque podria ser expulsado debido al
vapor repentino generado. Los aparatos que disponen de cuchillos deben manipularse con cuidado
cuando el recipiente esta vacio y durante la limpieza, ya que las hojas son muy cortantes. Consulte
las instrucciones sobre la limpieza inicial y regular de superficies en contacto con los alimentos, y las
instrucciones de limpieza y mantenimiento de su aparato. Para las recetas, los ajustes de velocidad y
un uso seguro del aparato, consulte el manual de instrucciones Para alargar la vida atil del aparato,
consulte el manual del usuario y si no hubiera instrucciones en el mismo, tenga en cuenta las
siguientes: las prensas, los extractores de zumo de bayas o las picadoras no se deben utilizar mas de
14 min; los robots de cocina, las varillas o las batidoras no se deben utilizar mas de 40 segundos; los
exprimidores, los ralladores y los cortadores de verduras no se deben utilizar mas de 2 min.

La garantia no sera valida si el aparato se utiliza de forma inapropiada, para fines comerciales o en
cualquier otra manera que se desvie de las instrucciones.
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i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !

E @ Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

< Entréguelo al final de su vida atil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno

de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.
El embalaje esta exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio ambiente
que pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente en su localidad.
Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su ayuntamiento.

INSTRUCCIONES DE USO B

Antes del primer uso, lava todos los accesorios con agua y jabén. Enjuadgalos y sécalos
inmediatamente.

La cuchilla y el disco de picar carne deben permanecer engrasados en todo momento. Untalos
con aceite.

No sobrecargues el embudo.

Utiliza el cepillo (I) para limpiar los accesorios. *No sumerjas la parte metalica del tornillo (H) en
agua.

Ten cuidado con la cuchilla del cabezal picador (A3) y la varilla metalica del cepillo (12).

El tiempo maximo de funcionamiento consulte a continuacion. Hay que dejar 30 minutos de

descanso antes de volver a utilizarlo.
ACCESORIO DE CABEZAL DEL LA PICADORA (B) D

Prepara la cantidad total de alimentos para picar y retira los huesos, los cartilagos y los tendones.
Corta la carne en trozos (aproximadamente de 2x2x2 cm). No utilices carne congelada.

Sugerencia: Después de usarla, puedes pasar unos cuantos trozos de pan por la picadora para extraer
toda la carne picada.

Receta:

Coloca el cabezal de la picadora (figuras de la 2.1 a la 2.8).

Pon el aparato en velocidad 8 y pasa la picadora por el embudo. Reduce la velocidad a un nivel con
la que te sientas a gusto.

Puedes picar todo tipo de carne (incluida la carne de vacuno, el cuello de cerdo y el higado) hasta
un maximo de 5 kg o 15 minutos.

- También puedes hacer puré de verduras cocidas con el disco mas fino (B3) para hacer pasta
aromatizada.

- No coloques ingredientes calientes o tibios en el cabezal de la picadora.

La cuchilla y el disco de picar carne deben permanecer engrasados en todo momento. Untalos
con aceite.

ACCESORIO PARA SALCHICHAS (C) B

Este accesorio solo debe utilizarse después de haber picado la carne (figuras de la 2.1 a 2.8), haber
afiadido el condimento y haber preparado la mezcla.

Receta: (hasta 3 kg de relleno)

* Sumerge la tripa en agua caliente para que recupere su elasticidad (unos 10 minutos).

* Haz el relleno utilizando el cabezal de la picadora y un disco de tu eleccion.

* Retira el cabezal de la picadora y coloca el accesorio para salchichas (figuras de la 3.1 a 3.8).
Enrosca la tripa enjuagada en el embudo, dejando 5 cm libres (que sellaras haciendo un nudo como
se indica en la figura 3.7). Pon en marcha el aparato a velocidad 8 e introduce la carne picada en la
picadora, guiando la tripa para que se llene.

Reduce la velocidad a un nivel con la que te sientas a gusto.

Haz las salchichas de la longitud deseada pellizcando y retorciendo la tripa. Para obtener los mejores
resultados, procura evitar que quede aire en las salchichas al rellenarlas y haz que cada una tenga
entre 10 y 15 cm de longitud. @

ACCESORIO PARA KEBBE (D) B

Este accesorio solo debe utilizarse una vez que hayas hecho el relleno (consulta la receta mas abajo).
¢;Sabias que...? EL kebbe es un tubo relleno de carne.

Receta: (hasta 3 kg de relleno)

* Pon en remojo 500 g de bulgur en agua durante 5 minutos.

* Coloca el cabezal de la picadora (A) con el disco mas fino (B3). Enjuaga y escurre el bulgur, luego
mézclalo con 500 g de cordero magro cortado en dados de 2 cm. Pica en la velocidad 8. Reduce la
velocidad a un nivel con la que te sientas a gusto. Mezcla y sazona el relleno. Si quieres un relleno
mas fino, puedes volver a pasarlo por la picadora. Mete el relleno en la nevera y déjalo durante 1 hora
para que esté frio cuando vayas a utilizarlo.

* Vuelve a colocar el cabezal de la picadora y el disco (B3) y coloca el accesorio para kebbe (figuras
de la 4.1 a 4.7).

Pon el aparato a velocidad 8 e introduce el relleno en la picadora. Corta tubos de aproximadamente
de 8 a 10 cm de longitud (figura 4.6). Sella un extremo del tubo con los dedos. Rellena cada tubo con
la guarnicién que prefieras, y luego ciérralos pellizcandolos entre los dedos.

Frie el kebbe en una freidora a 180 °C.

ACCESORIO PARA GALLETAS (E) B

Haz la masa de las galletas con el robot de cocina (consulta las recetas mas abajo).

Debes utilizar el accesorio para amasar o mezclar para elaborar las recetas de galletas.

Coloca siempre el troquel de galletas con la abertura hacia abajo.

Haz coincidir la flecha con la forma deseada.

No pongas una masa tibia o caliente en el molde para galletas.

Para obtener los mejores resultados, la masa no debe estar ni demasiado dura ni demasiado blanda.

Churros (puedes hacer hasta el doble de la receta): Hierve 500 ml de agua con 10 g de sal en un cazo.
Mientras tanto, coloca el accesorio amasador. Pesa 500 g de harina en el bol y coloca el bol en el
aparato. Bloquea el cabezal del aparato. Cuando el agua esté hirviendo, pon en marcha el aparato a
velocidad 3 y vierte el agua hirviendo sobre la harina. Amasa durante 3 minutos. Deja que la masa se
enfrie durante 1 hora a temperatura ambiente. Es normal que la masa esté pegajosa, lo que ayudaré a
que los churros queden ligeros y aireados.

Fija el accesorio para galletas con la salida hacia abajo y la flecha en la estrella grande. Pon en marcha el
aparato a velocidad 8 o reduce la velocidad a un nivel con el que te sientas a gusto.

Frie los churros en una freidora durante 5 minutos a 180 °C.

Galletas/ galletas de mantequilla (puedes hacer hasta el doble de la receta): Coloca la mezcladora.
Coloca 200 g de mantequilla y 100 g de azicar glas en un bol y mezcla a velocidad 1 durante
30 segundos, y luego a velocidad 8 durante 1 minuto. Levanta el cabezal del aparato y raspa los lados
del recipiente. Afiade 2 claras de huevo y 300 g de harina y mezcla a velocidad 1 durante 30 segundos,
luego a velocidad 8 durante 1 minuto.

Forma una bola con la masa y déjala enfriar en la nevera durante 2 horas.

Coloca el accesorio del troquel de galletas con la salida hacia abajo y la flecha en la forma deseada.
Pon en marcha el aparato a velocidad 8 o reduce la velocidad a un nivel con el que te sientas a gusto.
Hornea las galletas en el horno a 180 °C.
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Este accesorio te permite hacer coulis de tomate, fresa o frambuesa.

Coloca una jarra alta debajo de la guia del zumo para recogerlo y otra debajo del filtro para recoger
la pulpa.

Cuando hagas un coulis o un zumo, es esencial que utilices solo fruta fresca.

* Coloca el accesorio de coulis (figuras de la 5.1 a 5.5).

* Pon en marcha el aparato a velocidad 8 y alimenta el accesorio para coulis con fruta cortada en
dados de 2 cm.

* Reduce la velocidad a un nivel con la que te sientas a gusto.

Este accesorio se puede utilizar para hacer zumo. Precaucion: hay que pelar la fruta; segln la
temporada y la calidad de la fruta, es aconsejable pasar la pulpa por el aparato una segunda vez para
extraer la mayor cantidad posible de coulis o zumo.

Puedes utilizar todo tipo de frutas blandas (naranjas, fresas, frambuesas, tomates, uvas, etc.) hasta
un maximo de 1 kg.

No utilices frutas duras o frutos secos como manzanas, zanahorias o almendras.

Consejo: utiliza la pulpa restante para hacer pasteles o galletas.

ACCESORIO PARA COULIS (F)

ACCESORIO PARA PASTA FRESCA (G) B

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Precaucion: No olvides conectar siempre la parte metalica de las rejillas antes de utilizarlas.

Es posible que los primeros trozos de pasta que salgan de los discos estén deformados. Puedes cortar
los primeros centimetros, darles forma de bolitas y volver a introducirlas en el embudo para accesorios
de pasta.

Procura no poner demasiada masa en el embudo, ya que esto dificulta su paso. Espera a que se vea
el tornillo antes de afiadir mas masa.

Para evitar que los trozos de pasta se peguen una vez cortados, puedes espolvorear ligeramente
harina o sémola extrafina sobre ellos al salir del disco, justo antes de cortarlos o al colocar los trozos
cortados en una bandeja.

Nunca utilices los dedos o utensilios para empujar la masa a través del embudo.

Como almacenar la pasta fresca: Extiende todos los trozos de pasta sobre un pafio limpio (procurando que
no se superpongan) y deja que se sequen al aire libre durante un méximo de 1 hora, y luego ponlos en
una bolsa o recipiente hermético. Se pueden almacenar en el refrigerador durante un maximo de 5 dias.
® Precaucion: existe el riesgo de intoxicacion alimentaria con cualquier alimento que contenga
huevos que se deje fuera del frigorifico durante mas de 1 hora.

1. PREPARACION DE LA MASA

Al elaborar pasta, la receta es la clave del éxito, por lo que debes prestar atencion a la hora de pesar
los ingredientes con exactitud. La masa debe formar migas grandes y asperas, que puedes prensar en
pequeiias bolas con las manos. La masa demasiado seca podria dafiar el accesorio y la masa que forma
una bola contiene demasiado liquido.

Receta:

Para obtener la mejor pasta, la masa debe tener un nivel de hidratacién de entre un 44% y un 48%.
(Cantidad de liquido [agua o huevo] en relacion con la harina).

En el recipiente de tu procesador de alimentos, echa 430 g de harina y 200 g de huevos.
Coloca el accesorio para amasar, cierra la tapa del aparato con el protector contra salpicaduras y amasa
a velocidad 2 durante 4 minutos.

Es normal que se forme una bola irreqular.

No prepares una receta con mas de 600 g de harina a la vez y para el aparato media hora si la extrusion
de pasta dura mas de 15 minutos.

Para hacer pasta con sabor a verduras, primero hierve o cuece al vapor las verduras, luego escirrelas
y déjalas enfriar completamente. Tritiralas hasta obtener un puré fino pasandolas por el cabezal de
la picadora con el disco més fino a velocidad 8.

A continuacion, puedes hacer la masa siguiendo las instrucciones indicadas anteriormente con las
cantidades que se indican a continuacion:

420 g de harina + 1 huevo (50 g) + 150 g de puré de verduras (calabacin, zanahoria, tomates, hinojo,
espinacas, setas, etc.)

Sugerencia: Para elaborar 150 g de puré de verduras, necesitaras cocer al menos 300 g de verduras,
dependiendo de los ingredientes que utilices. EL puré sobrante puede utilizarse para hacer una salsa
de verduras, que ayudara a acentuar el sabor de la pasta.

2. ELABORACION DE LA PASTA

Una vez que hayas conseguido una masa desmenuzable, coloca el accesorio de pasta con el disco
deseado (figuras de la 7.1 a 7.7). Pon en marcha el aparato a velocidad 5 e introduce poco a poco la
masa en el embudo. Utiliza el cortador de pasta suministrado con el aparato para cortar la pasta a la
longitud deseada. Deja correr el accesorio para pasta hasta que toda la pasta haya salido.

3. COCCION DE LA PASTA

La pasta fresca puede cocerse inmediatamente en una gran cantidad de agua hirviendo con sal (para
la receta anterior, la pasta debe cocerse en 6 | de agua hirviendo con 60 g de sal gruesa). EL tiempo
de coccion depende de la forma y del grosor de la pasta. Cuece la pasta hasta que esté al dente
(ligeramente firme al morderla). Eso deberia llevar entre 10 y 20 minutos.

4. LIMPIEZA DEL ACCESORIO PARA PASTA

Para facilitar la limpieza, los discos de bucatini y rigatoni se separan en dos partes.

Retira la mayor cantidad posible de la masa restante de los discos, y luego deja que se sequen durante
unos 30 minutos antes de retirar la masa restante con la punta metdlica (I2) del extremo del pincel.
Luego puedes limpiarlos facilmente con agua caliente y jabon.
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0l4, e obrigado por escolher o nosso kit de acessérios "Conjunto para carne e massa", que ira permitir-
Llhe preparar mais receitas com a Coach, Coach Pro, i-Coach Touch ou i-Coach Touch Pro. Este folheto
contém todas as informagdes de que precisa para a utilizar. Esperamos que desfrute!

Cuidado: antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente este manual, as
instrucdes de seguranca e o folheto fornecido com o robot de cozinha e certifique-se de que os

guarda num local seguro.

DESCRICAO

A Cabeca picadora

A1 Corpo em metal

A2 Parafuso

A3 Lamina

A4 Porca

A5 Tabuleiro

A6 Dispositivo de enchimento
B Discos para picar carne
B1 Para carne picada grossa
B2 Para carne picada fina
B3 Para carne picada muito fina
Acessorio para salsichas
Acessorio para kebbe
E Acessorio para bolachas

o N

Acessorio para coulis

F1 Parafuso

F2 Filtro

F3 Recipiente

Discos para massa fresca
G1 Fusilli

G2 Orecchiette

G3 Pappardelle

G4 Bigoli

G5 Rigatoni

G6 Bucatini

Parafusos

(para acessorios para massa fresca)
Escova de limpeza

I1 Escova
I2 Haste de metal
J Mala de transporte

INSTRUCOES DE SEGURANCA B

Cuidado: Antes da primeira utilizacdo, leia o manual e as instrugcdes de seguranca fornecidos com
o aparelho (robot de cozinha), assim como este manual e o manual fornecido com o conjunto de
acessorios. Guarde-os num local seguro.

0 fabricante ndo se responsabiliza por uma utilizagdo que ndo cumpra estas instrucdes.

Desligue sempre o aparelho da corrente se o deixar sem supervisdo e antes de proceder a montagem,
desmontagem ou limpeza. Nunca toque nas pecas em movimento com os dedos. Use sempre os
acessorios fornecidos com o aparelho, ou desligue o aparelho e retire a ficha da tomada. Tenha
cuidado se verter liquidos quentes no processador de alimentos ou liquidificadora, pois estes podem
ser ejetados para fora do aparelho devido a um vapor repentino. Para os aparelhos que possuem
uma lamina, manipular com precaucdo quando o recipiente estiver vazio e durante a limpeza, uma
vez que as laminas sdo muito afiadas. Consulte as instrucdes quanto a limpeza inicial e regular das
superficies em contacto com alimentos, e quanto a limpeza e manutencdo do seu aparelho. Para
as receitas, os ajustes de velocidade e para uma utilizacdo do aparelho em seguranga, consulte as
Instrucoes de Utilizagdo. Para um tempo maximo de utilizacdo, consulte o manual de utilizacdo. Se
ndo houver nele quaisquer instrugdes, tenha em conta as seguintes instrugdes: As liquidificadoras,
as centrifugadoras ou as picadoras ndo devem ser utilizadas durante mais de 14 min., as maquinas
de cozinha e batedeiras ndo devem ser utilizadas durante mais de 40 segundos, os espremedores de
citrinos, os raladores e os cortadores de legumes ndo devem ser utilizados durante mais de 2 min.

A garantia sera anulada caso ocorram danos resultantes da utilizacdo incorreta, se for utilizada para
fins comerciais ou utilizada de qualquer modo para além dos descritos nas instrugdes.
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Protecao do Ambiente em primeiro lugar!

@® 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
= Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o ambiente e que,
por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com as regras de reciclagem em
vigor na sua regiao.

Relativamente a eliminacdo do aparelho, contacte o servico apropriado das autoridades da
sua regido.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO B )

Antes da primeira utilizacao, lave todos os acessérios com agua e detergente para a loica.
Enxague e seque-os logo de seguida.

A lamina e o disco de picar carne tém de estar sempre lubrificados. Unte estes acessérios com éleo.
Nao encha demasiado o funil.

Utilize a escova (I) para limpar os acessérios. *Nao mergulhe a parte metalica do parafuso (H) em
agua.

Tenha cuidado com a lamina da cabeca picadora (A3) e com a haste metalica da escova (12).

0 tempo maximo de funcionamento veja abaixo. Depois, aguarde 30 minutos até voltar a utilizar

o aparelho.
ACESSORIO PARA CABECA PICADORA (B) B

Prepare todos os alimentos a picar removendo todos os ossos, cartilagens e nervos. Corte a carne em
pedacos (aproximadamente, 2 x 2 x 2 cm). Néo utilize carne congelada.

Dica: Depois de utilizar, pode colocar alguns pedacos de pdo pela picadora para retirar quaisquer
residuos de carne picada.

Receita:

Coloque a cabeca picadora (Figuras 2.1 a 2.8).

Ligue o aparelho na velocidade 8 e coloque a carne na picadora através do funil. Reduza a velocidade
para um nivel com o qual se sinta confortavel.

Pode picar todos os tipos de carne (incluindo carne de vaca, carne do cachaco de porco e figado) até
um maximo de 5 kg ou 15 minutos.

- Também pode utilizar vegetais em puré com o disco mais fino (B3) para fazer massas aromatizadas.
- Nunca coloque ingredientes quentes ou mornos na cabeca picadora.

A lamina e o disco de picar carne tém de estar sempre lubrificados. Unte estes acessérios com éleo.

ACESSORIO PARA SALSICHAS (C) B

Este acessorio s6 deve ser utilizado ap6s a carne ter sido picada (figuras 2.1 a 2.8), apds a adi¢do do
tempero e a prepara¢ao da mistura.

Receita: (até 3 kg de recheio)

* Mergulhe o invélucro em dgua morna para recuperar a sua elasticidade (aproximadamente, 10
minutos).

* Prepare o recheio com a cabeca picadora e um disco a sua escolha.

* Remova a cabeca picadora e coloque o acessério para salsichas (figuras 3.1 a 3.8).

Coloque o invélucro enxaguado no funil, deixando 5 cm de intervalo (que fechara ao dar um né [figura
3.7]). Ligue o aparelho na velocidade 8 e coloque a carne na picadora, segurando no invélucro para
o encher.

Reduza a velocidade para um nivel com o qual se sinta confortavel.

Prepare as salsichas de acordo com o comprimento pretendido, apertando e rodando o invélucro.
Para obter o melhor resultado possivel, evite que as salsichas fiqguem com ar no interior durante o
enchimento e faca com que estas tenham entre 10 e 15 cm de comprimento.
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ACESSORIO PARA KEBBE (D) B

Este acessorio s6 deve ser utilizado depois de ter preparado o recheio (consulte a receita abaixo).
Sabia que? O kebbe é um tubo recheado com carne.

Receita: (até 3 kg de recheio)

* Coloque 500 g de bulgur em agua durante 5 minutos.

* Coloque a cabeca picadora (A) com o disco mais fino (B3). Lave e escorra o bulgur. Em seguida,
misture com 500 g de carne de borrego magra cortada em cubos de 2 cm. Pique na velocidade 8.
Reduza a velocidade para um nivel com o qual se sinta confortavel. Misture e tempere o recheio.
Se pretender um recheio mais fino, pode passa-lo novamente pela picadora. Coloque o recheio no
frigorifico e reserve durante 1 hora para que este esteja frio quando for para utiliza-lo.

* Substitua a cabeca picadora e o disco (B3) e coloque o acessério para kebbe (figuras 4.1 a 4.7).
Ligue o aparelho na velocidade 8 e coloque o recheio na picadora. Corte tubos de, aproximadamente, 8
a 10 cm de comprimento (figura 4.6). Feche uma das extremidades do tubo com os dedos. Encha cada
tubo com uma guarnicdo a escolha e, em seguida, feche-os apertando-os com os dedos.

Frite o kebbe numa fritadeira a 180 °C.

ACESSORIO PARA BOLACHAS (E) B

Prepare massa para bolachas com o robot de cozinha (consulte as receitas abaixo).
Deve utilizar sempre o acessério para amassar ou misturar nas receitas de bolachas.
Coloque sempre o molde para bolachas com a abertura virada para baixo.

Alinhe com a seta para a forma pretendida.

Nunca coloque massa quente ou morna no molde para bolachas.

Para obter os melhores resultados, a massa ndo pode estar demasiado dura nem mole.

Churros (pode preparar até o dobro da receita): Ferva 500 ml de agua com 10 g de sal numa cagarola.
Entretanto, coloque a vara de arame. Pese 500 g de farinha na taca e coloque-a no aparelho. Bloqueie
a cabeca do aparelho. Quando a agua estiver a ferver, ligue o aparelho na velocidade 3 e verta a agua
a ferver sobre a farinha. Amasse a massa durante 3 minutos. Deixe a massa arrefecer durante 1 hora
3 temperatura ambiente. E normal que a massa fique pegajosa. Isto ajuda a tornar os churros leves e
delicados.

Coloque o acessério para bolachas com a saida virada para baixo e a seta na estrela grande. Ligue o aparelho
na velocidade 8 ou reduza a velocidade para um nivel com o qual se sinta confortavel.

Frite os churros numa fritadeira durante 5 minutos a 180 °C.

Bolachas/biscoitos (pode preparar até o dobro da receita): Coloque o acessério misturador. Coloque
200 g de manteiga e 100 g de aclicar em pd numa taca e misture na velocidade 1 durante 30 segundos.
Depois, coloque na velocidade 8 durante 1 minuto. Levante a cabeca do aparelho e raspe as laterais
da taca. Adicione 2 claras de ovo e 300 g de farinha e misture na velocidade 1 durante 30 segundos
e, em sequida, na velocidade 8 durante 1 minuto.

Forme uma bola com a massa e deixe-a arrefecer no frigorifico durante 2 horas.

Coloque o acessodrio de molde para bolachas com a saida virada para baixo e a seta na forma pretendida.
Ligue o aparelho na velocidade 8 ou reduza a velocidade para um nivel com o qual se sinta confortavel.
Coloque as bolachas no forno a 180 °C.

Este acessorio permite-lhe preparar coulis de tomate, morango ou framboesa.

Coloque um jarro alto por baixo do espremedor para recolher o sumo e outro por baixo do filtro para
recolher a polpa.

Ao preparar coulis ou sumos, é essencial que utilize apenas fruta fresca.

* Coloque o acessorio para coulis (figuras 5.1 a 5.5).

* Ligue o aparelho na velocidade 8 e coloque a fruta cortada em cubos de 2 cm no acessério para
coulis.

* Reduza a velocidade para um nivel com o qual se sinta confortavel.

Este acessorio pode ser utilizado para fazer sumos. Atencdo: a fruta tem de estar descascada.
Dependendo da estacdo e da qualidade da fruta, recomendamos que passe a polpa pelo aparelho uma
segunda vez para extrair o maximo de coulis ou sumo possivel.

Pode utilizar todos os tipos de frutas macias (laranjas, morangos, framboesas, tomates, uvas, etc.)
até um maximo de 1 kg.

Nao utilize frutos duros ou frutos secos, como magds, cenouras ou améndoas.

Dica: utilize a polpa restante para fazer bolos ou bolachas.

ACESSORIO PARA COULIS (F)

ACESSORIO PARA MASSA FRESCA (G)

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Cuidado: ndo se esqueca de fixar a peca metalica das grelhas antes de as utilizar.

As primeiras por¢des de massa que saem dos discos podem estar deformadas. Pode cortar os primeiros
centimetros, molda-las em bolas pequenas e voltar a coloca-las no acessério de funil para massas.
Evite colocar demasiada massa no funil pois a tarefa de a empurrar pode tornar-se dificil. Aquarde até
que o parafuso fique visivel antes de adicionar mais massa.

Para evitar que as por¢des de massa fiquem coladas depois de cortadas, pode polvilha-las com farinha
ou sémola extra fina a medida que estas saem do disco, imediatamente antes de as cortar ou enquanto
coloca as porgdes cortadas num tabuleiro.

Nunca utilize os dedos ou utensilios para empurrar a massa através do funil.

Como armazenar massa fresca: Espalhe todas as porgcdes de massa num pano limpo (garantindo que
ndo se sobrepdem) e deixe secar a temperatura ambiente durante até 1 hora. Em seguida, cologue-as
num saco ou recipiente hermético. As por¢des de massa podem ser armazenadas no frigorifico durante
até 5 dias.

e Atencao: no que diz respeito a quaisquer alimentos que contenham ovos, se deixados fora do
frigorifico durante mais de 1 hora, existe o risco de intoxicacao alimentar.

1. PREPARACAO DA MASSA

A receita é essencial para o sucesso da sua massa. Por isso, pese os ingredientes com precisdo. A massa
deverd criar migalhas grandes e irregulares, que pode moldar em bolas pequenas com as maos. Uma
massa demasiado seca pode danificar o acessério e a massa que forme uma bola contém muito liquido.
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Receita:

Para obter a melhor massa fresca, esta deve ter um nivel de hidratacdo entre 44% e 48% (quantidade
de liquido, agua ou ovos, em relacdo a farinha).

Coloque 430 g de farinha e 200 g de ovos na taca do robot de cozinha. Coloque o acessorio para
amassar, bloqueie a tampa do aparelho com a protecdo antissalpicos e amasse a massa a velocidade
2 durante 4 minutos.

E normal que se forme uma bola com um formato irreqular.

Nao prepare receitas com mais de 600 g de farinha de cada vez e coloque o aparelho em pausa durante
30 minutos se a extrusdo da massa tiver uma duragdo superior a 15 minutos.

Para preparar massa com aroma de vegetais, comece por ferver ou cozinhar os legumes e, em seguida,
escorra-os e deixe-os arrefecer totalmente. Esmague-os até ficarem em puré passando-os pela cabeca
picadora com o disco mais fino na velocidade 8.

Em seguida, pode preparar a massa seqguindo as instrucdes acima indicadas com as quantidades
indicadas a sequir:

420 g de farinha, 1 ovo (50 g), 150 g de puré de vegetais (curgete, cenoura, tomate, funcho, espinafres,
cogumelos, etc.)

Dica: Para fazer 150 g de puré de vegetais, terd de cozinhar, pelo menos, 300 g de legumes,
dependendo dos ingredientes que utiliza. Todo o puré em excesso pode ser utilizado para preparar um
molho vegetal, que ira ajudar a acentuar o sabor da massa.

2. CONFECAO DA MASSA

Depois de obter uma massa areada, cologue o acessorio para massas com o disco pretendido (figuras
7.1 a 7.7). Ligue o aparelho na velocidade 5 e coloque gradualmente a massa no funil. Utilize o
corta-massa fornecido com o aparelho para corta-la de acordo com o comprimento pretendido. Deixe
0 acessodrio para massas a funcionar até sair toda a massa.

3. COZINHAR A MASSA

A massa fresca pode ser cozinhada imediatamente numa grande quantidade de agua a ferver com sal
(para a receita indicada acima, a massa deve ser cozinhada em 6 L de agua a ferver com 60 g de sal
grosso). 0 tempo de cozedura depende da forma e espessura da massa. Cozinhe a massa até esta estar
"al dente" (ligeiramente consistente). Isto deve demorar entre 10 e 20 minutos.

4. LIMPAR 0 ACESSORIO PARA MASSAS

Para uma limpeza mais facil, os discos de bucatini e rigatoni separam-se em duas pecas separadas.
Remova o maximo de massa possivel dos discos e, em seguida, deixe-os a secar durante cerca de
30 minutos antes de retirar a massa restante com a ponta metélica (I2) na extremidade da escova. Em
seguida, pode limpar facilmente os discos com agua quente e detergente para a loica.



€10 00¢, 0OC ELXAPIOTOUUE TIOL EMAEEATE TO KIT EEAPTNUATWY «KOUTI yla Kpéag Kat (UHOPIKA», TO
omoio Ba oag emTpéPel va TIAEETE MEPIOOOTEPEC ouvTayEC e To Coach, Coach Pro, i-Coach Touch
| i-Coach Touch Pro. Autd 1o @UANASIO TIEPIEXEL ONEG TIC TANPOPOPIEG TTOU XPEIACETTE YIa va TO
Xpnotpomnolnoete. EAmiCoupe va to amolavoete!

Mpocoxn: MpoTtol XpNGIHOTIOINGETE T GUGKEUT 0AG YId TPWTH Popd, S1afacTe MPOCGEKTIKA TO
mapov eyxelpidio, Tig odnyiec acpaleiag kat To pUANGSI0 MOV MapEXETal LE TOV EMEEPYATTN
Tpo@ipwv oag kat BePaiwdsite 0TI PUAACCOVTAL GE ACPANEG PHEPOG.

NEPIFPA®H B

A KepoAr Kpeatounxavig F EE&ptnpa yia KouAi
A1 Metal\iké owpa F1 Bida
A2 Bida F2 OiAtpo
A3 Aemida F3 Ymodoxn
A4 Ma&uadt G Aiokol péokwv CUPAPIKWV
A5 Aiokog G1 Oouacih
A6 EEdptnpa yéuiong G2 Opekliéte
B Aiokol KpeaTtopnxavig G3 Mamap&éAeg
B1 lNa XOVTPOKOUUEVO KA G4 MrTykoA
B2 lNa AenTOKOUUEVO KIUA G5 Piykatovt
B3 lNa oAU AeMTOKOUUEVO KIUA G6 Mmoukarivt
C E€dptnua yia Aoukavika H Bideg
D Efaptnua yia kebbe (yia e€aptripata péokwv UUAPIKWY)
E ESaptnua yia pmokoéta I BouUptoa kaBapiopol
11 BoUptoa

12 MetaAikn papdog
J  Zdkog amobrikeuong

OAHTIEZ AXQAAEIAZ B )

Mpoooxn: MNpiv amd v mpwn XPron, S10BAoTe MPOooeKTIKA To UANASIO Kal TG 08nyieg ao@aeiag
TTIOU TTAPEXOVTAL JE TN OUOKEUN oag (MoAupifep), KaBWE Kal auto To eyxelpidlo xpriong Kal To
@UANASI0 TTou Trapéxovtal padi e To oeT Twv afeooudp. DUAAETE Ta o€ AOPANEG PEPOC.

O kataokeuaoThg Sev @épel euBUVN yla TLXOV XPHON TTOU SEV CUPOPPWVETAL IE AUTEG TIG 08NYIEG.

ATOOUVOEETE TTAVTOTE TN CUCKEUN ATTO TNV TIAPOXH PEVHATOG, OTAV ATTOUAKPUVESTE amd auTh
Kal TPV anmd TN CUVAPMOAOYNON, TNV AmocuvappoAdynon i Tov Kabaptopd . Mnv ayyilete
TIOTE Ta KIvoUpEva pépn e Ta SAKTUAA oac. Na xpnotporoleite mavta ta Bondntikd e€aptripata
TTOU TTAPEXOVTAL [IE T CUOKEUN 1} VA TNV ATTEVEPYOTIOLEITE Kal KETA va Tn Byddlete and tnv mpila.
MpooéxeTe 6TAV XUVETE KAUTO LYPO PECA OTO LAYEIPIKO TTAPACKEVAOTH 1 TO UIMAEVTEP, KABWC auTo
pmopei va ekTogeuTel eKTOC oUOKEUNG Adyw Eapvikrig atpomoinong. Na XelpileoTe TPOOEKTIKA TIG
ouokeLEG TTou Slabétouv Aemida katd To ddetaopa Tou Soxeiou Kal Katd Tov kKabaplopo, Kabwg ot
Nueg gival TTOAND KOQTEPEG. AVATPEXETE OTIC OONYIES YIa TOV APXIKO Kal TOV TAKTIKO KABAPIopd Twv
EMPAVEIWV TTOU €PXOVTAL OE EMAPH PE TPOPIUA, OTIWG KAl YIa TOV KABAPIoHO Kal T ouvTRPNon TN
OUOKEUNG 0a. [a TIG BUVTAYEG, TIC PUBUICELG TAXUTNTAG Kal yia akiviuvn Xprion TnG CUCKEUNG 0AG,
avatpé€te oTig 0dnyieg xpriong MNa tn péytotn Sidpkela xpriong, avatpé€te oto eyxelpidlo xpriong Kat
av Sev mepléxel OXETIKEG 08nyieg, akodouBrate TIg mapakdtw odnyieg: OLTPETEG XUUOU, Ol eEaywYEIG
XUHOU HOUPOEISWV Kal Ol KEPAAEG PIAAG KOTTNG SEV TTPETIEL VA XPNOIOTIOoUVTAL YIa TIEPIOOOTEPO
amno 14 Aemtd, Ol YAYEIPIKOI TTAPACKEVAOTEG, Ol AfyoSApTeC Kal ot SAPTEG yla Kpépa Sev TIPETEL va
XPNOLUOTIOIOUVTAL VIO TIEPIOCOTEPO AT 40 SEUTEPOAETTTA, EVW OL OTIPTEC E0TTEPIOOEIOWV, OL TPIPTES
Kal ol KOPTEG Aaxavikwv SV TIPETTEL VA XPNOLUOTIOIOVVTAL VIO TIEPIOCOTEPO A0 2 AeTTAL.
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H eyyunon Ba kataaoTtei dkupn, av n CUCKELH XPNOLUOTTOINOEL e AKATAANNAO TPOTIO, VIO EUTTOPIKOUG
oKoTOUG i LE TPATIO TTOU TIAPEKKAIVEL armo TG oSnyieq.

Mpoéxel n mpoctacia Tou mepiBallovrog!

1 VO aVAKUKAWBOOUV.
= AQAOTE TN O KAToLo SNPOTIKO onpeio CUANOYNG amoBATWV TNG TTEPLOXNG OAG.
H ouokevaoia amoteeital amoKAEIOTIKA ammd UAIKATIOU givat akivOuvampogTo epIBAANov
Kal UrmopouV va amoppipBouv cUUPwVa e TIG LoXUoUoEeC S1aTAEEIC AVAKUKAWONG.
MNa v andéppPn TG cLUoKeUNC, {NTAOTE TANPOYOPIEC Ao TNV apUOdia UTTNPEaia Tou

Srjpou oac.

Mpwv ané tnv mpwtn Xprion, mUvete OAa ta §apTHHATA HE CAMOUVI Kal VEPO. ZEMAUVTE Kal
OTEYVWOTE TA AUECWG.

H Aemida kat o §ickog Kpearopnxavig mpémel va mapapévouv Aadwpéva ava maca GTiyun.
AlgiPte auta ta e§aptipata pe Aadi.

Mnv yepi{ete umepBoAika Tn xoavn.

Xpnowomnoirote tn ovptoa (I) yia va kaBapioete ta e€aptriipatd oag. *Mnv Bubilete To petaAMiko
Tppa TG Bidag (H) og vepo.

Na giote mpooekTiKoi pe TN Aemida T kealng kpeatopunxavig (A3) kat Tn petallikn papdo
™¢ Bovptoag (12).

MéyiaTog xpovog Aettoupyiag: Seite mapakdatw./Mepipévere 30 Aemtd mptv T XPNOIHONOINOETE {ava.

EZAPTHMA KEQAANHE KPEATOMHXANHE (B) I

Mpostoludote OAOKANPN TNV TOCATNTA TOU KPEATOC TTOU DEAETE VA TEUAXIOETE, APAIPWVTAG TUXOV
KOKOAQ, XOvOpoug Kat velpa. KOYTe To Kpéag o€ KoppdTia (mepimou 2x2x2 €K.). Mnv xpnollomolLEite
KATEYULYHEVO KPEQG.

TupBouAR: MeTd T XpHON, UITOPEITE VA TOTTOOETAOETE PEPIKA KOUMATIA PWHIOU OTNV KPEATOUNXAVH
yla va agalpéoete OAa Ta UTTOAEIPaTA KA.

Zuvtayn:

Juvdéote TNV KeEPAA Kpeatopnxaving (Eik. 2.1 éwg 2.8).

lupioTe TN OUOKELN OTNV TaXUTNTA 8 Kal TPOYOSOTACTE TNV KpeaTounyavr péoa amd tn xodvn.
MelwoTte TNV Tayxutnta o€ éva eminedo pe To omoio aloBdveote dveta.

Mmopeite va kOPeTe Kipd kabe eidoug Kpéatog (cupmephapBavopuévou tou Bogiou kpéatog, Aatpol
KOl OUKWTIOU) €éw¢ 5 KIAG 1} €éw¢ 15 AemTd.

-Mmopeite €miong va TTOATOTIOINOETE PAYEIPEUEVA AAXAVIKA e Tov o Aemtod Sioko (B3), yia va
TTOPOOKEVACETE APWHATIOMEVA CUMAPLKA.

-Mnv toroBeteite moté (e0Td 1) KAUTA UAIKA OTNV KEPAAR TNG KPEATOUNXAVAG.

H Aemida kat o §ickog Kpearopnxavig mpémel va mapapévouv Aadwpéva ava maca oTiyun.
AlgiPTe auta ta e§aptipata pe Aadi.

ESAPTHMA A AOYKANIKA (C) B 0

To g€aptnua auto Ba mpémel va xpnotpomoleital pévo petd tnv komn Kipd (Eik. 2.1 éwg 2.8), Tnv
TPOGCONRKN KAPUKEVUATWY KAl TNV TTAPACKEUH TOU UEIYUATOGC.

Zuvtayn: (Ewg 3 KING yéuiong)

* MouAidoTe to repiPAnua og (e0Ttd vEPO YIa VA AVOKTACEL TNV EAACTIKOTNTA TOV (Tepimou 10 Aemtd).
* NMopaoKEVAOTE TN YEUION XPNOIMOTIOIWVTAG TNV KEPAAN KPEATOUNXAVAG Kal évav §ioko TG
€mAoyn¢ oac.

* AQaIpEOTE TNV KEPAAN KpeaTouNXavig Kal TomoBetriote 1o e€dptnua yia Aoukdavika (Eik. 3.1

£€w¢ 3.8).
o

E ® H ouokeun oag mepiéxel MOAUTIUA UNIKG, Ta omroia prmopouv va avaypnotpomotinfouv

Mepdote 10 Eemlupévo mepiBAnua otn xodvn, agrivovtag é€w 5 ek. (to omoio Ba cpayioete
Sévovtag évav kdumo (Eik. 3.7)). EKKIVAOTE Tn CUOKELH 0TNV TaxUTNTA 8 KAl TPOPOSOTHOTE ToV KId
oTnV Kpgatopnxavrj, kabodnywvtag 1o mepiBAnUa WOTE va YEUIOEL

Melwote Tnv Taxvtnta oe éva eninmedo pe To omoio aloBdveote dveta.

OTia€Te Ta AOUKAVIKA 0aG 0TO EMOUUNTO URKOC, MECOVTAG KAl CUOTPEPOVTAC To TIEPIBANUa. MNa
BéNTioTta amoteléopata, MPooE€Te va unv mayldeuTel aépag oTa AOUKAVIKA KATA TNV TARpwaon Kat
PTIaeTE TO KABéva o€ prkog 10 éwg 15 eK.

ESAPTHMA lA KEBBE (D) B 0

AuTO 10 €€dpTna Ba TTPETEL va XpNOLUOTIOLE(TAL MOVO HETA TNV TAPACKEUN TN YEUoNG (BA. tnv
TTAPAKATW cuvTaynr).
To yvwpilate; To kebbe gival évag ocwArivag yeUIopévocg Ue KpEag.

Zuvtayn: (€wg 3 KING yéuiong)

* MouAidoTe 500 yp. MAlyoUpl o€ vepd yia 5 AemTd.

* YUVOEOTE TNV KEPANN TNG KpeATOUNXAVNG (A) XpNnOlomolwvTag Tov Tmo Aemté Sioko (B3). Zem\Uvete
Kal otpayyiote To mAlyoUpL Kal, OTn OUVEXELD, TPoaBéaTe 500 yp. drmaxo apvi Koppévo og KUBoUG Twv
2 ek. Koyte Kipd otnv taxutnta 8. MeiwaoTte Tnv taxuTnTa oe éva eninedo pe to omoio aicBdveote
AveTa. AVOKATEYTE Kal TTPOOBDEDTE KAPUKEVUATA OTN YERLON. EAv BENeTE TTIO AETTTOKOMMEVN YEULON,
pmopeite va Tnv mepdoete avda and tnv kpeatopnxavr. BAATe Tn yépion oto Yuyeio Kat aproTe Tn
yia 1 wpa, woTe va givat Kpva &Tav Tn XPNOIUOTIOIOETE.

* EmavatomoBeTAOTE TNV KEPAAN TNG KpeaTtopnxavig kat tov Sioko (B3) kat ouvdéote 1o e€dpTnua
yta kebbe (Eik. 4.1 éw¢ 4.7).

lupiote TN ouokeur otnV TaxUTNTA 8 KAl TPOPOSOTACTE TN YEUION OTNV Kpeatopnyavr. Kowte
OWANVES PKoug TIEPITTOU 8 €w¢ 10 &K. (EIK. 4.6). Z@payioTe TO €va AKPO TOU CWARvA UE Ta SAKTUAA
oac. Mepiote kABe cWAVA E YapvITOUPA TNG EMAOYAE OAC KAl, 0T CUVEXELQ, KAEIOTE ToV TIECOVTAG
avapeoa ota SAKTUAG oac.

Tnyaviote ta kebbe og ppitéla otoug 180 °C.

EZAPTHMA A MMNIZKOTA (E) B 0

OTA&TE QPN PIMIOKOTWV UE TOV EMEEEPYAOTH TPOGIMWY (BA. TIG TAPAKATW CUVTAYEG).

Mpémnel mavta va xpnolpomoleite To eEdpTnua {UPWOoNG 1} AVAREIENG YA CUVTAYEG UTTIOKOTWV.
TomoBeteite Mavta To KAAOUTIL UMOKOTWV HE TO AVOLYHA OTPAUUEVO TTPOG TA KATW.

Taipid&te 1o BENOC P TO OXriHa TTou BENETE.

Mnv tomoBeteite moté {eoTr 1 KAUTH {UPN OTO KAAOUTTL UIMIOKOTWV.

MNa kaAUtepa amoteréopata, n {OUN Sev MPEMeL va gival TTOAU OKANPN 1} TOAU JOAAKH.

Tooupog (umopeite va auénoete tn ouvtayr o€ SumAdola moootnta): Bpdote 500 ml vepo pe 10 yp.
aldTi o€ éva KatoapoAdkl. Evtwpetay, ouvdéote Tov (upwtiRpa. Zuyiote 500 yp. aAeUPL OTO UITOA Kall
TOTTOBETHOTE TO UIMOA TTAVW OTN CUOKEUN). KAEIGWOTE TNV KEQAAN TNG OLOKEUNG. Otav To vepod Bpddel,
EKKIVIOTE TN CUOKEUN 0TV TaxUTNTa 3 Kal pifTe 1o BPaocTtd vepo mavw amd To aAeUpl. ZUPWOTE TN
Q0N yia 3 Aentd. Apnote T (U va Kpuwoel yia 1 wpa og Beppokpacia Swyartiov. Eival guotoloyikd
va KOANGEL ) QOpn. Auto Ba oag BonBroel va mapaokeUACETE ENAPPIA KAl AQPATA TOOUPOC.
Yuvdéote To €APTNHA Yl UMIOKOTA PE TNV €060 OTPAMUEVN TIPOG TA KATW KAl To BENOC 0TO peyaho
aoTépl. EKKIVAOTE TN OUOKEUN 0NV TaXUTNTA 8 1] HEIWOTE TNV TaXUTNTA O éva emimedo He To omoio
aloBdveote dveta.

Tnyaviote Ta To0Up0oG o€ PPITECA Yia 5 Aemtd oTtoug 180 °C.
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Mmiokota/o6pTunpevt (Unopsite va avénoete Tn ouvtayn o€ SimAdcia moodtnta): YuveEoTe TO
pi&ep. MpooBéote 200 yp. Boutupo Kat 100 yp. (dxapn dxvn o€ éva umol kal avapei§te otnv taxutnTa
1 yia 30 SeutepOAenta Kal, 0Tn CUVEXELD, OTNV TaxUTNTa 8 yia 1 AemTo. INKWOTE TNV KEPANA TNG
OUOKeUNG Kal EVoTe ta MAAivA Tou pmol. MpooBéote 2 aompddia avywv kat 300 yp. aAevupl Kal
avapeifte otnv Taxvtnta 1 ya 30 SeutePOAEMTA Kal, GTN CUVEXELA, OTNV TaxVUTnTa 8 yia 1 Aemtd.
YXNUatioTe pia urmdAa pe tn COUN Kal a@rioTE TN VA KPUWOEL 0TO YUYEIO yid 2 WPEG.

Juvdéote 1o €APTNHA KAOAOUTIIOU UTTIOKOTWV HE TNV €€0060 OTPAUUEVN TTPOC TA KATW Kat TO BENOC
070 oxfpa ou BéAeTe. EKKIVAOTE TN GUOKEUN OTNV TAXUTNTA 8 1} HEIWOTE TNV TaxVTNTA O€ éva
emnimedo pe 1o omoio aloBdveoTte dveTta.

WYAoTe Ta pmokoTa otov oupvo otoug 180 °C.

EEAPTHMATTIA KOYAI (F)

AuTd 10 €£APTNHA OAG EMITPETIEL VA TTAPACKEUACETE KOUAL A0 VTOUATA, PPAOUAEG 1y Opéoupal.
TomoBeTroTE pia YA} KavaTa KATW arméd Tov o8nyo XUHOU yia va CUANEEETE TOV XUMO Kal i GAAN
KavATa KATW amo 1o QIATPO yia va CUNNEEETE TOV TTOATO.

Katd tnv mapaokeur] KOUAL 1 XUHOU, €ival onUAvTIKO va XPNOLUOTIOIETE POVOo QpEoKa @poUTa.

* Yuvdéote To e€ApTnHa yia KouAi (Eik. 5.1 éwg 5.5).

* EKKIVAOTE TN OUOKEUN OTNV ToXUTNTA 8 Kal Tpo®odoTioTe To €€APTNHA Yl KOUAL HE @poUTa
KOMMEVA O€ KUBOUG TWV 2 €K.

* MeuwoTe TV TaxUTNTa o€ éva emimedo e To omoio aloBAveoTe Aveta.

Auto 10 €€dptnua pmopei va xpnotpomoinBei yia tnv mapaockeur xupou. Mpoooxn: Ta gpouta
mpémel va gival Ee@houdiopéva. Avaloya PE TNV €MOXI Kal TNV TTOLOTNTA TWV GPOUTWY, CUVICTATAL
va TTEPACETE TOV TTOATO amd T CUOKEUN yla SeUTEPN PopPd, WOTE va e§aydyeTe 000 To SuvaTov
TIEPIOOOTEPO KOUAL 1 XUUO.

Mmopeite va xpnotgonoloete OAa Ta €idn HOAAKWVY @PoUTWV (TOPTOKANA, GPAOUAEC, GUEOUPQ,
VTOMATEG, OTAPUALA KATL) €WG T KINO.

Mnv xpnotuomnolgite okANpd @pouTad 1} Npoug Kapmoug, 6w PURAQ, KapoTa i apvySala.
JUHPOUAR: XpNOILOTIOIOTE TOV UTTOAOLTIO TIOATO YId VA QTIAETE KEIK 1] UIIOKOTA.

EZAPTHMA A ®PEZKA ZYMAPIKA (G) B 00 )

MmiykoAt ®ovaoilt Piykatowvt

OpeKIéTe Mmnoukartivt MNamapdéheg
Mpoacoxn: Na Bupdote mavta va ouvdéete To PETANIKS TUAHA TV TMAEYHATWV TIpLV amd T Xprion.
TampwTta Tepdyia QupapiKwy Tou e€€pxovTal amd Toug SioKoug EVOEXETAL VA £XOUV TTAPAOPPWOEL.
Mmopeite va KOYETE TA TPWTA EKATOOTA, VA TA SIAUOPPWOETE O UIKPEG UITANEG KAl va Ta
Tpoodotroete avda otn Xodvn tou e€apTAHATOC (UUAPIKWV.

Amo@uyete va Bdlete unepBolikr (0N 0Tn xodvn, KaBW¢ £tol gival SUokolo va Tnv ompwéete. Mpiv
npocBéoete MePIooOTEPN {UUN, TIEPIUEVETE PEXPL VA EPPavioTei Nn Biba.

MNa va punv KOARooLV Ta KOUUATIO CUPAPIKWY PETA TNV KOTTH, UITOPEITE VA TA TTACTIOAICETE EAAPPWC
He aAevpt i} €aIPETIKA AemTO OlptySAAL KaBwg Byaivouv amd Tov Sioko, apéowe TPV Ta KOYETE 1
otav TonoBeteite Ta Koppdtia o€ dioko.

Mnv xpnotpomoleite moté Ta SAXTUAd oag 1} OKeUN yia va ompw&eTe Tn {OUpn péoa amé tn xodvn.
MNw¢ va amoBnkevoete Ta @péoka (upapikd: AMWOoTE OAa Ta Koppdatia {UHAPIKWVY o€ éva kaBapod
mavi (Stac@alifovtag otL dev eMKANUTITOVTAL) KAl AQOTE TA VA OTEYVWOOUV OTOV AEPA Yia WG
Kal 1 Wwpa Kal, 0Tn OUVEXELQ, TOMOBETAOTE T O AEPOOTEYN) 0aKoUAA 1} Soxeio. Mmopouv va
amoONKeUTOUV OTO YPUYEIO YIa WG Kal 5 NUEPEC.

- Mpocoxn: Ymapyet kKivbuvog SnAntnpiacng amoé Tpé@ipa mou mEPIEXOUV auyd, Ta omoia
€xouv mapapeivel €§w anmod to Puyeio yla mePIoooTEPO amod 1 wpa.

1. MPOETOIMAZXIA THX ZYMHZ

H ouvtayn givai To kK\eldi yia tnv emrtuxia Twv QUUAPIKWY 0ag, EMOUEVWG, Oa TTPETEL VA QPOVTIOETE
va QuyiCete ta UAIKd oag pe akpifeta. H COpn Ba mpémel va oxnuartilel peydha, okAnpd tpippata, Ta
oTI0{0l UITOPEITE VA SIAHOPPWOETE O UMANAKIA HE Ta Xépla oac. H umepBolikd oteyvr (0N pmopei
va mpokaAéoel {nuid otn pnxavr oag kat n (opn mou oxnuatiCel pia pmdha mepiéxel moAl vypo.

Tuvtayn:

lMNa ta kaAUtepa Qupaplkd, Ta emineda vypaoiag Tng (UuNg Ba mpémel va eival PeTagl 44% kal 48%
[moodTNTA LYPOU (VEPO 1| afyd) og Oxéon He TO AAEUPL]. XTO UTTOA TOU EMEEEPYATTH TPOPIUWY,
TomoBetrote 430 yp. ahevpt kal 200 yp. afyd. Zuvdéote 1o e€dptnua UUWHATOC, ACPANIOTE TO
KOTIAKL TNG CUOKEUNC OTO OTIOI0 €XETE EPAUPMOOEL TO TMPOOTATEVTIKO KATA TOU TITCINIOUATOC Kal
CuuwoTe TN (0N oTNV TAXUTNTA 2 yid 4 AEMTA.

Eival @ucloloyiko va oxnUATIoTE! fia 0@aipa aKavOvIoTou OXAHATOG.

Mnv ekteleite ouvtayég mou xpetalovtal mavw amé 600 yp. aleVPL TN Gopd Kal SIOKOYTE TPOoWPIVA TN
Aettoupyia TG cuokeung yia 30 Aentd €av n €£060¢ TwWV {UUAPIKWY SIOPKEI TEPIOOOTEPO aMd 15 AemTd.

Mo va mapaokevdoete (UUAPIKA PE AAXAVIKG, BPAOTE 1} HAYEIPEWTE T AAXAVIKA 0OG OTOV ATHO Kal, 0TN
OUVEYXELQ, OTPAYYIOTE TA KA AP OTE TA VA KPUWOOUV EVTEAWC. ANEOTE TA WOTE VA YiVOUV AeMTOC TTOUPE,
TIEPVWVTACG TA PECA OO TNV KEPAAN TNG KPEATOUNXAVNG E TOV TTO AemTo Sioko oTnv taxutnta 8.

3TN ouvéxela, pmopeite va @Tiaete tn (UUN akoAouBwvTag TIG TAPATTAVW 0dNYIEC UE TIG TTAPAKATW
TTOCOTNTEG:

420 yp. akevpt + 1 avyo (50 yp.) + 150 yp. moupé Aaxavikwv (KOAOKUBAKI, KOPOTO, VTIOUATEC,
HApabog, OTmavakl, Havitapla K.AT.)

TupBouAn: Na va mapaokevdoete 150 yp. Moupé Aaxavikwy, Ba XPElAoTel va payelpéPeTe
TouAdylotov 300 yp. Aaxavikd, avaloya HE Ta UANIKA Tou Xpnolpomoleite. Mmopeite va
XPNOIOTIOICETE TOV TIOUPE TTOU TIEPIOCEVEL YIa VA QTIAEETE pla odAToa Aayavikwy, mou Ba oag
BonBnoel va tovioete TN yevon Twv {UUAPIKWY OaC.

2.NAPAZKEYH TQN ZYMAPIKQN

Ao @Tia&eTe pia {UUN o€ HoP@PN TPILUATWY, CUVOEDTE TO £€APTNUA (UHAPIKWY XPNOILOTIOIWVTAG
Tov emBuuNnTo Sioko (EIK. 7.1 éwg 7.7). EKKIVAOTE TN OUOKELN 0TV TaxutnTa 5 Kal Tpo@odoTHoTE
otadlakd tn UUN oTn xodvn. XpnolpomolnoTte To e§dptnua Komng (UUNG TTOU TTAPEXETAL PE TN
OUOKEUN 0ag, yla va KOYeTe Ta UMAPIKA 0To emOUUNTO UKo, AProTe To e€dpTnua (UHAPIKWY va
Aertoupynoet péxpt va Byouv 6Aa ta (UHOPIKA.

3. MATEIPEMA TQN ZYMAPIKQN

Mmopeite va payelpéPete apéows ta @péoka (UUAPIKA O PEYAAn moootnta Ppacuévou,
aAaTiopévou vepoU (yla Tnv mapandvw cuvtayn, tTa (Upapikd Ba mpémel va payelipevovtal o€ 6 Aitpa
Bpaotd vepd pe 60 yp. XovTpo aAdTy). O xpOvog HayEIPEUATOC EEAPTATAL ATTO TO OXHLA KAl TO TIAXOG
Twv {upapikwv. MayelpéPte Ta UpapIKA péxpt va gival «al dentex (Aiyo okAnpd oto Sdykwpua). Autd
nipémnet va Stapkéoet amd 10 €wg 20 Aemta.

4. KAOGAPIZMOXZ TOY EEAPTHMATOX ZYMAPIKQN

lNa eukoAOTEPO KaBapiopd, ot Siokol yla PmoukaTtiv Kat pykatévi xwpilovtatl og Vo pépn.
Apaipéote 600 To Suvatdv EPLOCOTEPN amod TNV umdloirn (U amod Toug §ioKoUG Kal aproTe va
OTEYVWOOUV Yla TIEPITTOU 30 AeTTTd, TPOTOU APAIPETETE TNV LUTTOAOLTTN {UN UE TO PETANAIKO AKPO (12)
OTO AKPO TNG BOUPTOAC. ITN CUVEXELD, UITOPEITE Va TOoug KaBapioeTe eUKOAA e (0TS GATTOUVOVEPO.
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3apascTByiiTe! Bnarogapum Bac 3a To, UTO Bbl Bbibpany Habop akceccyapoB AJ1A MACA U MaKapOHHbIX
nsgennin. OH NO3BONUT BaM BOMIOTUTD elle 6osblue KylMHapHbIX pelenTtos ¢ nomolybio Coach,
Coach Pro, i-Coach Touch nnu i-Coach Touch Pro. B gaHHoin 6polutope copepxuntcs Bcs MHGopmaums,
HeobxofMmasn AnA NCMonb3oBaHNA Habopa. Hageemca, oH Bam NoHpaBuTcs!

BHumaHue! Mepen nepsBbiM ncnonb3oBaHnem npnbopa BHUMaTeNIbHO 03HAKOMbTECb C
VHCTPYKLMAMW MO 3KCMyaTaLuu, MHCTPYKLUMAMMN NO TeXHMKe 6e3onacHocTu 1 6poLutopoii,
npunaraemMmor K KYXoHHoMy Kom6aliHy, n XpaHuTe nx B 6esonacHom mecTe 1s AanbHeNLLero

MCcnonb3oBaHUA.
OMNMUCAHUE B
A1 MeTtannuyeckunin kopnyc F Hacapgka pna coycos
A2 BuHt F1 Bunt
A3 Hox F2 Qunbtp
A4 lanka F3 EmKocTb
A5 MNoppoH G [Incku gna cBeXunx MakapoOHHbIX U3fenunn

G1 Oy3nnnm
G2 OpekKbeTTe
G3 [Mannapgenne

A6 HanonHutenb
B [ucku gna usmenbyeHus maca
B1 na papla kpynHoro nomona

B2 [1ns dapLia cpegHero nomona G4 buronun

B3 [Insa papa menkoro nomona G5 PoxKn
C Hacapgka ana konbacok G6 bykaTuHM
D Hacapka gna ke66e H BuHTbI (3719 HACaAOK Ans CBEXUX
E Hacagka ona neyeHbs MaKapOHHbIX U3[ennii)

I UleTka ona ounctku

11 WeTka

12 MeTannnuyeckas Hacazika
J Meuwok ana xpaHeHna

WHCTPYKLMM NO TEXHUKE BE3OMACHOCTA I

BHumaHwme! [Mepe nepBbIM MCMONb30BAHNEM BHUMATENbHO MPOYMTANTE GPOLLIOPY U MHCTPYKLUN
Nno TexHUKe 6€30MacHOCTY, NOCTaBNAeMble C MPUOOPOM (KyXOHHbIN KOMbaiH), a TaKKe [aHHOoe
PYKOBOZLCTBO 1 6poLLiopy, BXOAALME B KOMIMIEKT NPUHAANEXHOCTEN. XpaHUTe ux B 6e30MacHoOM
mecTe.

Mpon3BoauTeNb He HeCET OTBETCTBEHHOCTM 3a No6oe NCNoNb3oBaHMe Nprbopa ¢ HecobnoaeHeM
OaHHbIX MHCTPYKLNNA.

OTknoyanTe Npubop OT CeTW, eCIM OH OCTaeTca 6e3 NpucmoTpa, N0 NNaHUpPYeTCs ero
cbopka, paszbopka unm ynctka. He kacaiiTecb nanbuamy ABVXKYLIMXCA AeTanei. icnonb3yiite
NPUHAANEXHOCTW, UMELLMECH B KOMIJIEKTE YCTPONCTBA, NGO BbIKNIOUUTE YCTPOWCTBO 1
OTKNlOUNTE ero OT pPO3eTKW. byabTe OCTOPOXHbI, HaNMBaA FOPAYYI XUAKOCTb B KYXOHHbIN
KombaliH nnu 6neHaep, Tak Kak OHa MOXET pa3bpbI3rvBaTbCs HapyXy BCIeACTBME 06pa3oBaHUs
6onbluoro KonmyecTsa napa. Heobxoanmo cobnofaTb OCTOPOKHOCTL B 06paLlieHnM ¢ npubopamu,
060pYAOBaHHBIMY HOXOM, €C/TN KOHTENHEP OMYCTOLLEH, @ TaKXKe BO BPEMSA X YMCTKU, MOCKONbKY
ne3BuA oyeHb ocTpble. CM. UHCTPYKLMIO MO SKCNyaTauum C peuentamu, HacTPOMKaMmu CKOpOCTU
1 6e30MacHOM UCMONb30BaHMK Nprbopa. YToObl NPOANNTb CPOK CYXObl YCTPOWMCTBA, U3yunTe
PYKOBOACTBO MO 3Kcnyatauun. Ecnm B Hem oTCyTCTBYIOT TpebyeMble MHCTPYKLMK, cobniopanTte
cnepytowre npasuna: MNpecc, COKOBbIKMMANKY ANA Arof U MsAcOopyOKy HeNb3A UCMONb30BaThb
fonblue 14 MUH., KyXOHHbI KOM6aiiH, BEHUNKM AN1A B3OUBaHNA AULL Y KPEMA Heb3fl NCMOb30BaTh
ponble 40 ceKyHf, COKOBbIXKUMANKY ANA LUTPYCOBbIX, TEPKM 1 OBOLLEPEe3KY Heslb3A NCMNOoMb30BaThb

Jonblue 2 MUH.

I'apaHTvm 6yJJ,ET aHHyNMpoOBaHa B C/ly4ae HeHafneXallero ncnosib3oBaHuA, NCNOJIb3OBaHNA B
KOMMepYyeCcKnx Luenax niam nHbim o6pa30M, He COOTBETCTBYHOWNM NHCTPYKLNAM.

He 3a6biBaiiTe 0 6epeXKHOM OTHOLWIEHUN K npupopae!

® Vi3genvie copepknT 60sIbLLOE KOIMYECTBO MaTePHanoB, MPUroAHbIX K MHOTOKPaTHOMY
MCMOMb30BaHWIo UK NepepaboTke.
2 lMepepaiiTe ero B LeHTP NepepaboTKy OTXOLO0B.

YnakoBKa COCTOUT MCKIIOUMTENBbHO 13 6e30MacHbIX ANA OKPYXKaloLLel cpefibl MaTepurasos;
OHa MOXeT ObITb yTUM3MPOBaHa B COOTBETCTBMN C AENCTBYIOLLVMY NPABUIaMU.
[na ytmnmnsaumm camoro nprbopa cneayeTt o6paTuTbCA B COOTBETCTBYIOLLYIO CITYKOY.

WHCTPYKLMA MO SKCNAYATALIUK S

Mepepn nepBbIM NCNONb30BaHeM NPOMOIITE BCe akceccyapbl C MbIIoM U Bogoil. CnonocHuTe
" cpasy BbicyLuuTe.

HoxX n anck ana nsmenbyeHNA MAcCa BCeraa AOMKHbI 0CTaBaTbCA CMa3aHHbIMM. CMaXbTe nx
pacTuTeNnbHbIM MacioM.

He nepenonHaiTe Kamepy nogaum.

[inA ouncTKmM aKkceccyapoB ncnosnb3yiiTe WeTky (l). * He norpy»arite meTaninyeckyo 4acTb BUHTa
(H) B BOAYY.

ByabTe 0CTOpPOXKHbI C HOXKOM roNIOBKU MACOpYy6KM (A3) n metannuyeckon weTtkon (12).
MaKcuManbHoe BpemsA paboTbi: cM. HuKe. Nepes NOBTOPHbIM MCNO/Ib30BaHNEM caenanTe
nepepbis B 30 MUH.

rONOBKA MACOPYBKU (B) B 0

MoparoToBbTE BCE UHTPEAVEHTDI 414 NepepaboTKy, yaanuTe KOCTU, XPALLU 1 XKuJbl. [opexbTe MAco
Ha Kycouku (NprbnunsutenbHo 2 x 2 x 2 cm). He ncnonb3yiite 3aMopoXeHHoe MACO.

Coser. [locnie UCMONb30BaHNA MOXHO MPOMYCTUTb HECKOMBbKO KYCKOB xieba uepes mMAacopyoKy,
4TOObI M3BNEeYb OCTaBLUMECA KYCKU MACa.

Peuenr.

YcTaHOBMTE FONIOBKY MACOPYOKM (purc. 2.1-2.8).

Bkntounte npnbop Ha CKOPOCTM 8 1 NoAaiTe MACO B MACOPYOKY Yepes Kamepy nofauu. YMeHbLunUTe
CKOPOCTb 10 KOMPOPTHOTO A/1A BAC YPOBHS.

Bbl MOXKeTe n3menbyaTb BCe BUADBI MACa (BKIOYaA roBAAVIHY, CBMHYIO LIEIO 1 NeYeHb) B KonnvyecTse
He Gonee 5 Kr 1 He fonbLue 15 MUHYT.

- Bbl Takke MoXeTe cienaTb niope 13 BapeHbix OBOLLEl C MOMOLLbIO CaMOro TOHKOro Ancka (B3) ana
NPUroToBJIEHNA apOMaTHOM MacTbl.

- Hyikorpa He KnaguTe B rofloBKy MACOPYOKYM ropAume niv Tenble MHIPeaneHTb.

HoxX n anck ana nsmenbyeHNA MAca BCeraa AOMKHbI 0CTaBaTbCA cMasaHHbIMM. CMaxbTe nx
pacTUTeNbHbIM MacsioM.

HACALKA A8 KONBACOK (C) B

[aHHylo Hacapky criegyeT MCMONb30BaTb TOMbKO Mocsie M3MenbyeHua maAca (puc. 2.1-2.8),
pobasnieHnA Npunpas v NPUrOTOBNEHNA CMECU.

Peuenrt. (HaumHKa go 3 Kr)

* 3amouuTte 060/104Ky B TeMoW BoAe, YToObl BOCCTAHOBUTb €€ 3MacTUYHOCTb (Nprbnn3nTenbHo
10 MUHYT).

* MpUroToBbTE HAUMHKY, UCMOMb3YA rONOBKY MACOPYOKMN 1 JUCK MO CBOEMY BbIOOPY.

* CH/MUTE FONIOBKY MACOPYOKM 1 YCTaHOBUTE HacafKy Aansa Konbacok (puc. 3.1-3.8).
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HaHyxunTe npombiTyto 060/10UKY Ha Kamepy Nnofayu, OCTaBMB 5 cM (KOTOpble Bbl 3aBsXKeTe B y3esl
(puc. 3.7)). Bkntoumnte nprbop Ha CKopocTu 8 1 nofaBarite MACO B MACOPYOKY, Hanpasnasa 06010uKy
Tak, YTOObl OHa 3aMoJIHANACh HAYNHKOIA.

YMeHbL1TE CKOPOCTb A0 KOMbOPTHOrO ANs BaC YPOBHS.

Mpupante Konbackam xenaemyio AANHY, HaXMMaa U CKpyunBaa ob6onouky. [Ana foctmxeHus
Haunyuyluero pesysnbTaTta CJIeAUTe 3a TeM, YTOObI NPU 3aMoJIHEHUY 060OUYKU He Nonaaan Bo3ayx, v
JenanTe Kaxgyto konbacky agnuHon 10-15 cm.

HACAJKA ONA KEBBE (D) B 000 )

JlaHHbI akceccyap MOXHO MCMOMb30BaTb TOMbKO MOC/e NPUrOTOBAEHUA HauMHKK (CM. peuent
HIXKe).
3HaeTe v BbI? Keb66e — 370 TpybOoUKa C HAUMHKOM 13 MACa.

PeuenT. (HaunHKa 0 3 Kr)

* 3amounte 500 r 6ynrypa B Bofie Ha 5 MUHYT.

* YcTaHOBWTE rofIoBKY MACOPYOKM (A) ¢ cambiM TOHKM Anckom (B3). Mpomorite 6ynryp u cneiite
BoAy, 3aTem fo6aBbTe 500 r MOCTHOW GapaHWHbI, Hape3aHHOWN Kybukamu no 2 cm. BkniounTe
MACOPYOKY Ha CKOPOCTU 8. YMeHbLUUTE CKOPOCTb 0 KOMGOPTHOrO AN Bac ypoBHA. [Nepemeluante
1 NpUnpaBbTe HAUNHKY. ECn Bbl XOTUTE, 4TOObI HaUMHKa Obina elle ToHbLUe, MPONyCTHTe ee yepes
MACOPYOKY ellje pa3. MocTaBbTe HAUMHKY B XONOAWBbHUK M OCTaBbTE Ha Yac, YToObl OHa OCTbiNa K
MOMEHTY ee VCMoJb30BaHMA.

*YcTaHOBYWTE Ha MeCTO rONOBKY MACOPYOKHM 1 Anck (B3) n yctaHoBUTe HacaaKy ana keb6e (puc. 4.1-4.7).
Bkntounte npnbop Ha ckopocTy 8 1 nofainTe HauMHKY B MACOPYOKY. HapexbTe Tpy6ouKn AnmHom
npumepHo 8-10 cm (puc. 4.6). 3aneyaTaiTe NanbLamy OgVH KoHel Tpy6oukn. [lobaBbTe B KaXKayto
TPY6OUKY FrapHMpP MO CBOEMY BKYCY, 3aTEM 3areyaTaiite BTOPOiA KOHeL, Tpy6OoUKN.

O6xapbTe kebb6e Bo dppuTiopHULe npu Temnepatype 180°C.

HACAZKA AN NEYEHBA (E) B

MpuroToBbTe TECTO AJ1A NEYEHDbSA C MOMOLLbIO KYXOHHOTO KOMbalHa (CM. peLienTbl HUXe).

[lnA npurotoBneHNA neyeHbA BCEraa cfiefyeT UCMOMb30BaTb HAaCaAKy ANA 3aMeLuVMBaHUA UK
CMeLUVBaHUA.

Bcerpa pasmelyante Gopmy Ana neyeHbA oTBEPCTMEM BHUS.

YcTaHOBUTE CTPENKY Ha HY»KHYI0 popmy.

Hwvikoraa He fobaBnaAlTe TeNNoe UK ropsyee Tecto B Gopmy AnA NeyveHbs.

[nsa [OCTWXKEHUS HauUNyULWNX pe3ybTaToB TeCTO He JOJKHO OblTb HU CIIMILKOM TBEPAbIM, HU
CINLIKOM MATKMM.

Yyppoc (peuent MoXHO yaBoWTb). BcknnaTtuTe B coTenHmke 500 mn Boapl ¢ 10 r conu. Tem BpemeHem
YyCTaHOBUTE HOX ANA 3amelunBaHuA TecTa. B3gecbte 500 1 MyKu B yalle M MOCTaBbTe yally Ha
npubop. 3abnokmpyiiTte ronosKky nprbopa. Koraa Boaa 3akvnuT, BKAoUMTe NPU6OpP Ha CKOPOCTY 3 U
3aneriTe MyKy K/NALLen BOJOW. 3aMeLLnBanTe TeCcTo B TeyeHune 3 MUHYT. [laiTe TecTy OCTbiTb B TeYeH/e
yaca Npu KOMHATHOW TemnepaTtype. OTO HOPManbHO, eC/Iv TeCTo ByaeT NUMNKUM — 3TO NMOMOXeT
cAenatb Balliv YyppocC Nerknumm 1 BO3ayLLIHbIMU.

YcTaHOBUTe HacagKy AnA neyeHbA TakuMm 06pa3oMm, UTobbl OHa pacronaranacb OTBEPCTEM BHU3, a
cTpernka 6bina HanpasfieHa Ha 60NbLLYIO 3Be300UKy. BKntounTe nprubop Ha CKOPOCTH 8 1NN YMeHbLINTE
CKOPOCTb 1O KOMPOPTHOTO ANA BaC YPOBHA.

O6xapvBalTe 4Uyppoc BO GpUTIOPHULE B TeUeHVE 5 MUHYT Npuw Temnepatype 180°C.

L)

MMeueHbe/6UCKBUTBI (peLienT MOXHO yABOUTb). YcTaHOBMTe MUKcep. MomecTuTe B Yawy 200 r
cnmBoyHoro macna v 100 r caxapHom Nyapbl U nepemMeLlBanTe Ha ckopocTu 1 B TedeHne 30 cekyHa,
3aTeM Ha CKOpOCTK 8 B TeueHne 1 MUHYTbI. [TogHUMKTE rONIOBKY Nprbopa U CHUMKTE CMeCb CO
CTeHOK Yawwu. [lobaBbTe 2 ANYHbIX 6enka 1 300 r MyKun 1 nepemeLlrBaiiTe Ha CKOPOCTU 1 B TeueHne
30 ceKyHfl, 3aTeM Ha CKOPOCTK 8 B TeyeHne 1 MUHYTbI.

Cdhopmmpyiite 13 TecCTa Lap 1 NOMECTUTE ero B XONOAWIbHYK Ha 2 Yaca, YToObl OH OCTbIN.
YcTaHOBUTE HaCaAKy AnA NneyeHbA Takum o6pa3om, UTo6bl OHa pacrosnaranacb OTBepCTUEM BHU3, a
cTpenka 6blna HanpaBneHa Ha HyXHyto popmy. Bkntounte npnbop Ha CKOpoCTn 8 Unn ymeHbLInTe
CKOPOCTb 10 KOMPOPTHOTO AN1A BAC YPOBHS.

BbinekariTe neyeHbe B fyxoBKe npu Temnepatype 180°C.

[JaHHbI akceccyap No3BONAET NPUTOTOBUTb TOMATHbIN, KNyOHUYHBIN UM MaIMHOBBI COYC.
PasmecTnTe BbICOKUI KYBLUVH MO HanpaBnsLLyio TPYOKy ANA COKa, a APYroi KyBLWWH — Nog
dunbTp Ana céopa mMaAKoTK.

[na NpyroToBneHnn coyca unm coka Heobxo4MMO KCMONb30BaTb TOJIbKO CBeXKeE GPYKTbI.
*YcTaHOBUTE HacagKy Ansa coycos (puc. 5.1-5.5).

* BkntounTe Npubop Ha CKopocTu 8 1 nopaiTe B HacagKy AfiA CcOycoB GPYKTbl, HApe3aHHble
KybrKamm no 2 cm.

* YMeHbLUMTe CKOPOCTb O KOMGOPTHOrO AJ1A BaC YPOBHS.

[JaHHy0 HacafKy MOXHO MCMOJb30BaTb AJIA NPUTrOTOBNEHUS COKOB. BHUMaHme! OpyKTbl 4OMKHbI
ObITb OUMLLEHBI OT KOXYpPbl; B 3aBUCMOCT/ OT Ce30Ha U KauyecTBa GPYKTOB pekomeHAayeTcs
NPonycTUTb MAKOTb Yepe3 Nprbop BTOPOW pas, YTobbl MONYyUnTb Kak MOXKHO 6onblue coyca unu
COKa.

Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTtb nobble MArkme GPYKTbl U OBOLWM (anefibChHbl, KNYOHUKY, ManuHy,
NMoMUZOPbI, BUHOTPaA U T. Ai.) B KonuyecTse Ao 1 Kr.

He ncnonb3yiite TBepable GpyKTbl, OBOLLM U OPEXU, TaKUe KaK ABNOKM, MOPKOBb MV MUHAATb.
CoBeT: UCMOSb3yiTe OCTaBLUYIOCA MAKOTb 1A MPUrOTOBJIEHUS TOPTOB WM MEYEHbS.

HACALKA ANA COYyCOB (F)

HACAJKA ANA CBEXXUX MAKAPOHHbIX U3AEAUNA (G) D

Buronn Qysunnn

OpeKkkbeTTe BykaTnHn Mannapgenne

BHumaHwme! He 3a6biBaiiTe ycTaHaBNMBaTb METANINYECKIE YaCTU PELLETOK NepPes UCTOSb30BaHKEM.
lMepBble KyCOUKM TeCTa, BbIXOAALLME U3 ANCKOB, MOTYT ObITb epOpMUPOBaHbI. Bbl MOXKeTe oTpesaTb
nepBble HECKOJIbKO CAHTUMETPOB, CGOPMMNPOBaTDL KX B HEGOMbLUVE WAPUKK 1 MOfaTb NX 06paTHO
B Kamepy rnogauv Ans nactbl.

He nopasaiiTe B Kamepy nogaum CAUWIKOM MHOFO TecTa, Tak Kak 3TO 3aTpyAHAET npouecc ero
npoxoxpaeHus. [lobasBnanTte TecTo, Korga 6yaeT BULEH BUHT.

YTOObl KYCOUKM TecTa He CIMMannCb Nocse Hape3Kn, X MOXHO Cierka nocbinaTb MyKOW Ui
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MaHHOW KpYyroW MesIKoro nomMosa, Korga Tecto BbIXOAUT U3 ANCKA, HEMOCPeACTBEHHO nepen ero
Hape3KOoW U NpU BblKNagblBaHNN Hape3aHHbIX KYCOUYKOB TecTa Ha NOAA0H.

He npotankusaiiTe TecTo B Kamepy nogauu nanbuamu nan KyXOHHbIMU NPUHagneXHOCTAMMN.
XpaHeHne CBEXMX MaKapOHHbIX M3fennid. PasznoxmTe Kycouku nacTbl Ha YWCTON TKaHU (He
HaKpbIBas TKaHbO CBEPXY) 1 AaliTe UM BbICOXHYTb Ha BO3yxXe B TeUEHMEe Yaca, 3aTeM MONIOXKUTE 1X
B rePMETUYHBIN NaKeT NN KOHTeNHep. KyCOUKM NacTbl MOXXHO XPaHUTb B XONIOAWIIbHYKE A0 5 fHEN.
- BHumaHue! CywecTByeT pucK NULEBOro oTpaB/ieHNs, ec/iv NPOAYKT, MPUroTOBJIEHHbIN C
Ao6GaBneHnem AnL, NPOCTOAN B XoNnoaunbHUKe 6onee yaca.

1.MOArTOTOBKA TECTA

YeTkoe cobniofeHne pelenTta ABSETCS 3a/l0roM ycrnexa B MPUroTOBMIEHUU NacTbl, MO3TOMY
HeobxoAnMMO y6eanTbCA B TOYHOM B3BELUVBAHUN WHTPEANEHTOB. M3 TecTa AOMXKHbI MONYyUYnTbHCA
KpYyrMHble LWepoxoBaTble KYCOUKM, KOTOPble MOXKHO CMPeccoBaTb pyKamu B Hebonblume Wapukiu.
CnuwwKoM cyxoe TeCTo MOXeT NoBpeAnTb KOMOalH, a TeCTo, N3 KOTOPOro MOXHO CAenathb Lap,
COLEPXKMNT C/INLIKOM MHOTO XUOKOCTU.

PeuenT:

[lna nonyyeHnsa naeanbHOM NacTbl BaXKHOCTb TecTa JOMKHa ObITb B Avana3oHe mexay 44% 1 48%
(KONIMYEeCTBO XKMNAKOCTU (BOAbI UM ANLL) B COOTHOLLEHNM C MyKOWA).

MomecTuTe B yally KyxOHHOro Komb6amnHa 430 r myku u 200 r auy. YcTaHOBUTE HacagKy Ans
3amMellnBaHNA TecTa, 3aKpoWnTe KPbIWKy nprbopa C yCTaHOBEHHONW 3aluTol OT 6pbI3r 1
3amMelLuBaiiTe TeCTO Ha CKOPOCTM 2 B TeUEHME 4 MUHYT.

Hwnyero cTpallHoro, eciv y Bac Moay4nnca Wwap HenpasuibHOW GOPMbI.

He rotoBbTe nacty 6onee uem 13 600 r myku 3a pas. [lenaite nay3sy B pa6ote nprbopa Ha 30 MUHYT,
ecnu popMmupoBaHVie NacTbl 3aHUMAET 6onee 15 MUHYT.

YT0o6bl NPUrOTOBUTbL OBOLLHYIO NMACTy, CHayana OTBapuTe UM NPUroTOBLTE HAa Mapy OBOLLY, 3aTEM
CrnenTe BOZY 1 faiiTe M MOSTHOCTbIO OCTbIThb. YTOObI CienaTb OBOLLHOE Miope, MPOonyCcTUTe NX Yepes
rONOBKY MACOPYOKHM C MOMOLLbIO CAMOT0 TOHKOIO AMCKa Ha CKOpocTH 8.

3aTeM Bbl MOXeTe NPUroToBUTb TeCTO, CefyA MHCTPYKLUMAM, YKa3aHHbIM Bbille, C MPYBEAEHHbIMU
HVKe KONIMYECTBOM MHITPEANEHTOB:

420 r myku + 1 siiigo (50 1) + 150 r oBowHOro niope (kabayok, MOPKOBb, MOMUAOPbI, GeHXenb,
WnuHaT, rpubbl N T. 4.).

Coser. [Ina npurotosneHna 150 r oBoLwHOro niope notpebyeTtca ncnonb3oBaTb He MeHee 300 r
NPUroTOBNEHHbIX OBOLLEN B 3aBUCMMOCTU OT MCMOJIb3yeMblX UHIPeANEeHTOB. A3N1LWKN niope MOXHO
NCNoNb30BaTh ANA NPUrOTOBMIEHMA OBOLLHOMO COYCa, KOTOPbIN CAenaeT Bally NacTy apoMaTHee.

2. MPUTOTOBNEHUE TECTA ANA NACTbI

Kak TofIbKO Bbl MOMyUMTe PaccbinuaToe TeCTo, YCTaHOBUTE HACAAKY AJSiA MaKapOHHbIX U3aenunii
MOMOLLbIO HY»HOTO AnCKa (puc. 7.1-7.7). BkntounTte nprnbop Ha CKOPOCTM 5 1 NOCTENEHHO NofaBaiiTe
TeCTo B KaMepy noaauu. Micnonb3yiite HOX 18 HAape3Ky TeCTa, BXOAALLMNIA B KOMMEKT Nprbopa, And
Hape3KyM NacTbl HY>XHOW ANUHbI. [JOXXANUTECH, MOKA BCE HApPEe3aHHOE TECTO He BbINAET 13 npubopa.

3. MPUTOTOBNEHUE MACTbI

CBexrie MaKapOHHble 13[eNsa MOXXHO Cpa3y BapUTb B GOMbLIOM KOMMYECTBe KUMALLEel NOACONeHHOM
BOZbI (ANA NpUBEAEHHOrO BblLLEe peLenTa Af1A 0TBapuBaHWA NacTbl noTpebyetca 6 n Boabl 1 60 r conv
KpynHoro nomona). Bpema npurotoBneHnsa 3aBncuT oT GOPMbI 1 TONLMHBI MaKapOHHbIX 134eNnA.
BapwuTe nacTy 1O COCTOAHUA «anb AeHTe» (Cnerka TBepgasn Ha BKyc). OTo 3anmet oT 10 4o 20 MUHYT.

4. OYNCTKA HACALKU 0N MAKAPOHHbIX U3AENNIA

YT06bl yNpOCTUTL MPOLIECC OUNCTKI, AUCKM ANA BYKATVHN 1 POXKKOB Pa3fensatoTcs Ha ABE YacTU.
YpanuTe 60nbluyto YacTb TeCTa C JUCKOB, 3aTEM OCTaBbTe NX COXHYTb MPUMeEPHO Ha 30 MUHYT, nocne
yero yganuTe oCTaTKu TecTa MeTafIMyeckum KOHLUOM (12) weTKkum. 3aTem Ux MOXKHO JIerko OYNCTUTb
C ropsiyein MblsibHO BOAON.



Canem, Coach, Coach Pro, i-Coach Touch Hemece i-Coach Touch Pro kypbinFbiCbiMeH kebipek
peuenTTep a3iprneyre MyMKiHAIK GEpeTiH «eT oHe MakapoH Kopabbl» Kepek-kapakrap
XVHaFbIH TaHOafFaHblHpI3Fa pakMeT. byn napakwaaa oHbl navganaHy yLiH KaxeTTi 6apnbik
aknapart 6ap. Cisre yHangbl gen yMmiTteHemis!

AGannaHbi3! KypbinfbiHbl OGipiHWIi peT KongaHap anAblHAa OCbl HYCKAyNbIKThbl,
Kayincisgik HyckaynapbiH )XXaHe ac Y KoMGaWHbIMeH Gipre GepinreH napakwaHbl
MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3 XX9He onapAblH Kayinci3 xxepae cakranyblH KAMTaMachbI3 eTiHi3.

CUMNATTAMACHI )

A ET TapTKbIW Oackl F Kynu kepek-xapafbl
A1 Metann kopnycsl F1 Bypanga
A2 bypaHpa F2 Cyari
A3 lMbiwak F3 KabbingarbliLl
A4 ComblH G bBanfblH nacta guckinepi
A5 Haya G1 dysunnu
A6 TonTbIpfbiL G2 Opekkuetta
B ET TapTKbIW AncKinepi G3 MNannapgernsb
B1 KanblH eTin TapTy yLwiH G4 Buronu
B2 ¥cak eTin TapTy yLiH G5 PuratoHu
B3 ©rte ycak eTin TapTy yLWiH G6 bykatuHu
C LUyxbIK Kepek-xapafbl H bBypaHganap
D KebG6e kepek-xapafbl (6anfblH NacTa Kepek-xapakTapbl)
E [MeyeHbe Kkepek-xapafbl | Tasanay wetkachl
1 WeTtka

12 MeTtann tasakwa
J Cakray kanrtacsbl

KAYINCI3AIK XXOHIHAEN H¥CKAYNAPKK immaa»

AbGannanbI3! AnFall peT KongaHap angbiHaa, KypbinFbIMEH (ac yi KombanHbIHa) koca bepinreH
napakLuaHbl XXeHe Kayinci3aik HyckaynapblH, COHAa-aK akceccyapnap XubIHTbIFbIMEH Bipre
OepinreH Hyckaynblk NMeH napakwaHbl MyKMSAT OKbIM LWbIFbIHBI3. Onapabl Kayincis xepae
CaKTaHpI3.

Hyckaynapra ceankec nanpganaHbaraH kargamna, eHAipywi ewkaHaan >xayankepLlinikTi
MOVHbIHA anManapl.

XKbimkbiManbl 6eniktepre ellkalwaH caycakTapblHbl3abl TUTi30eHi3; apAaribiM KypbinFbIMeH
OepinreH kKepek-xapakrapdbl KONAaHbIHbI3 HEeMece OHbl eLWipin, 3MeKTp >XeniciHeH
axblpaTbiHbl3. TaMak eHaeriwke HeMece OneHAepre bICTbIK CYMbIKTbIK KyWFaHOa cak
OOonbIHbI3, BUTKEHI 0N KeHeT ByFa GannaHbICTbl KYPbUIFbIAaH LWbIFybl MYMKIH. TamMakka TUEeTIH
OeTTepai 6acTankbl XeHe Xyneni Tazanay api KypblifbiHbl Ta3anay XeHe OfaH TEXHUKarbIK
KbI3MET KepCeTy YLUiH Hyckaynapabl kapaHbi3. PelenTinepmeH nanganaHy, Xblngamablk
peTTey XaHe Kayincia KonaaHy Typanbl HycKaymnbIKTbl kapaHbl3. bapbiHa y3ak yakblT 60bl
navganaHy yLiH nanganaHyLubl HyckaynblfblH KapaHbI3, an oHaa Hyckaynap KepceTinvece,
Keneci Hyckaynapabl opblHAaHpI3: LLbIPbIH ChIKKbILITAP, XXUOEK ChIKKbILLTApP XXoHE €T TapTaTblH
XabablkTapblH 14 MUHYTTaH apTblK KOngaHyfa 6onmanabl, Tamak KombaHepiH, XXyMblpTka
XoHe Karmak kenipTkiwTepai 40 cekyHOTaH apThlK, an KeKeHICTepAi YreTiH XoHe TypanlTbiH
XaboblKkTapabl 2 MUHYTTaH apTbik KongaHyFa donmangpl.

OpbIHCbI3, KOMMEpPLMANbIK MakcaTTapaa HeEMece HyckaynapaaH cav emec nanganasbinca,
Keningik »kapamcbl3 6onagbl. @
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KopluaraH opTaHbl Kopray MaceneciHe AieH KOMbIHbI3!

KyHObl 3aTTap 6ap.

ﬁ ® KypbInfbiHbIH KypaMblHAa KannbiHa KenTipyre Hemece kanTa engeyre 6onatbiH
2 OHbl XeprinikTi KanablK XXMHANTbIH MYHKTire anapbin eTKi3iHi3.

KanTama Tek kaHa KopluafaH opTa YLiH Kayincisa matepuangapgaH Typadbl; on
KONAaHbICTaFbl epexerniepre corkec Nangara acblpbinybl MYMKIH.

KypangblH 3iH nargara ackipy YLiH COKeC KbI3METNeH xabapnacy Kepek.

NMAAOATAHY H¥CKAYIIAPBI B 00 )

BipiHwi peT KongaHap angblHAa 6apnblK Kepek-Kapakrapabl cabbIHMEH XaHe CyMeH
XybIHbI3. Onapabl Aepey WanbiHbI3 XXoHe KYpFaTbiHbI3.

ET TapTKbiw NbiwaFbl MeH AUCKI GapnbiK yakbIiTTa MalnaHfaH Kynge Kanybl Kepek.
Onapabl MauMeH MannaHbl3.

TyTiKWeHi wamapaH TbiC TONTbIPMaHbI3.

Kepek-xapakrapabl Tasanay yuwiH weTkaHbl (I) nanganaHbiHbi3. *BypaHaaHbiH MeTann
6eniriH (H) cyra 6aTbipmaHbI3.

ET TapTKbiWw 6acbIHbIH NbiafbiH (A3) aHe MeTann WeTka TasKwachiH (12) abannan ycTaHbi3.
MakcUManabl XXyMbIC yaKbITbl: TOMEeHAE KapaHbi3/kanTa nanganaHy angbiHaa 30 MUH KyTiHi3.

ET TAPTKbIL BACbIHbIH KEPEK-XAPAFbI (B) " a»

TapTbinaTbiH TaFraMHbIH, OYKin MenwepiH AarbiHaan, kaHaam aa Gip cyineri, WemipLueri Hemece
ciHipnepi 6onca, anbin TactaHpl3. ETTi (wamameH 2x2x2 cm) beniktepre keciis. My3gaTbinFaH
eTTi nanganaHbaHbI3.

KeHec: ManganaHraHHaH KeliH TapTbinFaH 6apnblk eTTi WhiFapy YLUiH €T TapTKbIl apKbinbl
OipHelue HaH TiniMiH eTki3yiHisre 6onaabl.

Peuenr:

ET TapTkbiw 6ackiH 6ekiTiHi3 (2.1-2.8-cypeTTep).

KypbinfblHbl 8-XblngamMabikka OypaHbl3 XoHe €T TapTKbIWTbl TYTIKLIE apKblfbl KYKTEHI3.
KbingamablKThbl ©3iHi3re biHFannbl AeHrenre geniH a3anTbiHbI3.

ETTiH 6apnblK TyprnepiH (COHbIH, iliHAE CUBbIP €Ti, LLOLIKaHbIH, MOVHbI xaHe baybIpbl) eH, kebi
5 kr-fa Hemece 15 MUHyTKa JeliiH TapTyFa 6onagbl.

-CoHpain-ak xoL MicTi nacTa »xacay YLUiH nicipinreH kekeHicTepaeH eH ycak avckiveH (B3)
e30e acayfa bonagbl.

-ET TapTKbIWTLIH 6acbiHa eLlkalaH bICTbIK HEMECE XbiSbl MIHTPEAVMEHTTEpPAi canMaHbI3.

ET TapTKbiw nbiwaFbl MEH AUCKI 6apnbiK yakbIiTTa ManaHfaH Kynge Kanybl Kepek.
Onapabl MaiMeH MannaHbI3.

LLI¥)KbIK KEPEK-XAPAFbI (C) B )

Byn kepek-xapakTbl €T TapTbifiFaHHaH (2.1- 2.8-cypeTTep), AoMAgeYiLUTEP KOCbISFAHHAH XoHe
Kocna fanblHAanfaHHaH KeriH FaHa nanganaHy Kepek.

Peuent: (3 kr canmara fewiH)

* MIinriLuTirii kanneiHa KenTipy YLiH kopnycThbl (WwamameH 10 MUHYT) XbIrbl CyFa canbin KONbIHbI3.
* CanmaHbl eT TapTKbilW 6acblH XoHe 63iHi3 TaHg4araH AMCKiHI NanganaHbIn XacaHpl3.

* ET TapTKbIWTbIH 6acbiH anbiHbI3 )XoHe LYXKbIK Kepek-KapafblH 6ekiTiHi3 (3.1-3.8-cypeTTep).
LanbinFaH kanTamaHbl TyTikwere 5 cM kanablpbin 6ypaHbl3 (OHbI TyMiHMeH Bavinay apkbinbl
BekiTecis (3.7-cypeT)). KypbnfblHbl 8-XblngamabIKNeH icke KOCbIHbI3 Aa, KOPMYCbIH Of XOoFapbl
KapauTblH eTin 6afbITTay apKbiibl TAPTKbILTLI €T TAPTKbILLKA CanblHbI3.

XKbingamablKTbl ©3iHi3re biHFannbl AeHrenre AeniH a3anTbiHpbI3.

o

LLyxxbiKTapabl KanTaMacbiHaH KbiCy xaHe Oypay apkbifbl KanaFaH y3blHObIKKa KETKi3iHi3.
EH aKcbl HoTwKere Komn XeTKidy YLiH TONTbIpy KesiHae LUyXKblKTapFa aya Kipin KeTyiHe xon
OepMeHi3 oHe apKancbICbIHbIH Y3blHAbIFLIH 10-15 cM eTin )xacaHpbI3.

KEBE KEPEK-XAPAFbI (D) B

Byn Kepek-xapakTbl cariMacblH KacaFaHHaH KeWiH faHa namnganaHy kepek (TemMeHAaeri
peuenTTi KapaHbI3).
Ci3 6ingini3 6e? Kebbe - eTneH TONThbIpbIfFaH TYTIK.

Peuent: (3 kr canmara gemiH)

* 500 r 6ynrypapbl 5 MMHYTKa cyFa canbin KOMbIHbI3.

* ET TapTkbiw GacbiH (A) eH y3ak auckiHi (B3) nangananbin OekiTiHi3. Bynrypapbl wanbin,
afbl3blHbI3, COAAH KeWiH OHbl 2 cM TekLenepre kecinreH 500 r MancbI3 Ko eTiMeH BipiKTipiHi3.
8-xbingamaplkta TapTbiHbl3. XKblngamablKThl ©3iHi3re biHFannbl AeHrenre geniH a3anTbiHbI3.
CanmacbliH apanacTbipbiHbI3 X8He AaMmAeyiluTep KOCbiHbI3. Erep ci3 canmaHbliH, ycarbipak
6onybIH kanacaHpI3, OHbl KanTagaH ycakTarbllTaH eTkidyre 6onaapl. CanmaHbl TOHA3bITKbILLKA
carnbin, nanganaHyfa kenreHge cankbiH 6onateiHaan 1 caratka KanabipbiHbI3.

* ET TapTkblWw 6acbl MeH AuUCKiHiH (B3) opHbIH aybICTbIpbIn, kKe66e kepek-kapafblH OeKiTiHi3
(4.1-4.7-cypeTTep).

KypbinfFbiHbl 8-XblnaaMabikka bypaHpi3 xxaHe canMaHbl €T TapTKbILLKa canbiHbi3. TyTikTepai
y3blHAbIFbI WamameH 8-10 cm GonaTtbiH eTin keciHi3 (4.6-cypeT). TyTikTiH Oip yLWbIH
caycakTapblHbI3beH 6achbin, HbiFbi3gan xabbiHbI3. Op6ip TYTIKTI ©3iHi3 TaH4araH rapHUpMeH
TONThIPbIHbI3, COAAH KEeNiH onapAbl caycaKTapblHbI3[blH apacbiHa KbICbIM XabblHbI3.
Keb6eHi kybipfbilwTa 180°C-Ta KybIpbIHbI3.

NEYEHBLE KEPEK-XXAPAFbI (E) B

Ac y koMBalHbIMEH NeYeHbe KaMblpblH AalbliHAAHbI3 (TOMEHAEr peuenTTepai KapaHbi3).
[MeyeHbeHiIH peuenTTepi YLUIH pKaLlaH nney Hemece apanacTtblpy Kepek-xaparbiH nanganaHy
Kepek.

[MeyeHbe niliHiH dpKkallaH caHbinaybliH TEMEH KapaTbin OpHanacTbIpbIHbI3.

KepceTkiHi kanafaH niliHre covkecTeHaipiHi3.

[MeyeHbe niwiHiHe eLlKallaH Xbinbl HEMeCe bICTbIK KaMblpAbl CanmaHbI3.

EH, »aKcbl HoTWXe any YLUiH KamMbIp TbiM KaTTbl HEMeCe TbiM >XXyMcaK Gonmaybl Kepek.

Yyppoc (peuenTtTi eki ecere geviH apTTbipyfa 6onagel): Kactpenge 10 r Ty3 kockin 500 mn
cyabl kanHaTbiHpI3. Ocbl yakbiTTa uneyiwTi 6ekiTiHi3. blabicka 500 r yHAbI enwen, biAbICTbI
KypbinfbiFa canbliHbl3. KypblinfFbiHbiH, 6ackiH KynbinTaHbi3. Cy kanHan xaTkaH4a KypbinfbiHbl
3-XblngaMabIKNeH icke KOCbIM, kavHaFaH CyAbl YHFa KyMblHbI3. Kambipabl 3 MUHYT UNEHI3.
Kambipabl 6enve TemnepartypacbiHga 1 cafaTt cybiTbiHbI3. KamblpablH xabbickak 6onybl
KaneinTbl Xargan — Oyn YypponapAblH XeHin api ynningek bonybiHa kemektecesi.

[MeyeHbe Kepek-xapafblH LWbIFBIC XafblH TOMEH KapaTbin, YIKeH Xynabi3lagarbl KepceTkire
KapaTtbin 6ekiTiHi3. KypbinfFbiHbl 8-XblnaamabIKNeH iCke KOCbIHbI3 HeMeCe XbINAamabIKTbl 63iHi3re
bIHFaNnbl AeHrenre eniH a3anTbiHbI3.

Yypponapapl KyblpfbiiTa 5 MuHYyT 601kl 180°C-Ta KybIpbIHbI3.

[NeyeHbe/yrinmeni HaH (peuenTTi eki ecere AeniH apTTbipyFa 6onaawl): Mukcepai GekiTiHi3.
blabicka 200 r capbl man meH 100 r KaHT yHTafbliH canbin, 1-xbingamabikta 30 cekyHn
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apanacTblpblHbI3, COAaH KeliH 8-xbingamabikta 1 MUHYT apanacTtbipbiHbl3. KypbInfFbiHbIH,
GacblH keTepin, blObICTbIH OyMiprepiH KblpblHbI3. 2 XYMbIPTKaHbIH afblH »aHe 300 r yHabl
kocbin, 1-xbingamabikta 30 cekyHA, codaH KeniH 8-xbingamabikta 1 MUHYT apanacTblpblHbI3.
KamblpaaH wap xacan, oHbl CankbIHAATY YLUiH TOHa3bITKbILTa 2 caratka KanablpbiHbI3.
lMeyeHbe Kepek-xapafblH LUbIFbIC XafblH TOMEH KapaTbin, kanafaH niliHaeri kepceTkire
Kapatbin GekiTiHi3. KypblnfbiHbl 8-XblngamabIKNeH icke KOCbIHbI3 HEMEeCE XblnaamMAabIKTbl
©3iHi3re biHFalnbl AeHrenre JeniH a3anTbiHbI3.

MeyeHbenepai newTte 180°C-Ta nicipiHia.

KYNU KEPEK-XAPAFbI (F) B )

Byn kepek-xapak Kbl3aHak, KynblHa Hemece TaHKypaw KyNUCiH xacayFa MyMKiHAik 6epegi.
LbIpbIHABI XKMHAY YLUIH WbIPbIH GafbITTarbILLbIHLIH aCTbiHa OMiK KyMbIpaHbl, an MaieriH XuHay
YLUiH Cy3riHiH acTbiHa 6GacKacblH KOMbIHbI3.

Kyrnn Hemece LWbIpbIH Kacay Ke3iHAe TekK XKaHa NiCKeH xeMicTepai nanganaHy MaHbI3abl.

* Kynu kepek-xaparblH 6ekiTiHi3 (5.1-5.5-cypeTTep).

* KypbInfbiHbl 8-XblNAaMabIKNeH icke KOCbIHbI3 XXaHe Kynu TipKeMeciHe 2 CM TekLlenepre
GeniHreH xxemMictepai canblHpI3.

* XKbInaamMabIKTbl ©3iHi3re biHFannbl geHrenre AeniH a3anTbiHbI3.

Byn kepek-xapakTbl LWbIPbIH Xacay YLWiH nanganaHyra 6onagbl. AbGannanpl3: xemictep
apLbinFaH 60nybl Kepek; MayCbIMFa XXoHe XXeMICTiH canacbiHa Kapain, MyMKiHAIrHLIE Ken Kynn
HeMece LWbIPbIH any YLUiH Lensono3aHbl KypbinfFbiAaH eKiHLUi PeT OTKI3reH >XeH.

YKymcak xemictepaiH 6apnblk TypriepiH (anenbCcuH, KynnbiHam, TaHKypaw, KbidaHak, Xy3im T.6.)
navganaHyfa 6onagbl. Makcumym 1 Kr geniH.

Anwma, cabi3 Hemece Gafam CUSKTBI KAaTThbl )KEMICTEPAI HEMeCe XaHFakTapapbl navaanaHbaHbI3.
KeHec: kanfaH Lennono3aHbl TOPTTap HEMeCe NeYeHbe Xxacay YLUiH nanganaHbiHbI3.

BANFbIH MACTA KEPEK-XKAPAFbI (G) B 00 )

dy3unu PuratoHu

OpekkueTTa BykaTuHu Mannapaens

Eckepty! Manganany angbiHaa apkallaH TopnapAblH, meTann 6eniriH 6ekiTyai yMbIThaHpI3.

[vckinepaeH WbIKkaH nacTta eHiMAepiHiH anFallkbl 6enikTepiHiH niiMi e3repreH 60mybl MyMKiH.
AnFfawkbl GipHelLe caHTUMETPIH Kecin anbin, onapAbl KiLUKeHe wapnapfa anHangplpbin, nacrta
Kepek-xaparblHbIH TyTiKLIECiHe KaliTa canyra 6onagbl.

TyTiKwere TbIM Ken kamblp canmanbl3, cebebi Oyn utepyai kubiHaaTagbl. Kambipabl kocnac
OypbIH BypaHaa KepiHreHLwe KyTiHi3.

KecinreH nacra kecektepi 6ip-6ipiHe »abbiCbin Kanmac yLUiH, Typay anfbliH4a HeMece KecinreH
KeceKkTepAi HayaFa canfaHa, OUCKIAEH LWbIFbIN XaTkaH4a YH HeEMece KOCbIMLLA YHTaK apma
cebyre 6onagbl.

©

Kamblpabl TyTikwe GoMbiMeH UTepy YLWIiH elKalwaH caycaKkTapblHbi3Abl Hemece
Kypangapabl nanganaH6aHbi3.

BanfbiH NnacTaHbl cakTay xonbl: bapnbik nacta 6eniktepiH (6ip-6ipimeH kabaTTacnanTbIH eTin)
Ta3a MaTara XalblHbI3 XaHe 1 caraTka AeNiH KenTipyre KanablpblHbI3, COAaH KeniH onapabl
aya eTKi30eNTiH KkanTaFra Hemece KOHTelHepre canbliHbl3. Onapabl TOHA3bITKbIWTA 5 KyHre
[eiH caktayra 6onagpl.

* AGannaHbI3: 1 caraTTaH apTblK TOHA3bITKbIWKA canblHGaW cakTanfaH XXyMbIpTKacbl
6ap Ke3 KenireH TaFaMMeH ynaHy Kayni 6ap.

1. KAMbIPObI OAWBIHOAY

PeuenTt nacTta eHiMaepiHiH coTTiniriHiK KinTi 6onbin Tabbinagpbl, COHAbIKTAH MHIPEANEHTTEPAi
non enwen any kepek. KamblpaaH yrkeH, epecken yriHAinep acanybl Kepek, onapaaH
KongapbiHbI3beH KillkeHe wapnap xacayfa 6onagbl. TbiM KypfFak Kamblp KypbIFbIHbI
3aKbiMAaybl MyMKiH, an wap Topi3ai kambipaa ThiM Ken CyMbIKTbIK 6onaapl.

PeuenrT:

[MacTa GapblHLLa XaKcbl Nicyi YLWiH KaMblpAblH binFangaHy aeHreni 44-48 % apanbifbiHOa
Gonybl Kepek. (YHFa KaTbICTbl CYMbIKTLIK (Cy HEMECE XXYMbIPTKa) MerLuepi).

Ac yin kombariHbl bigbicbiHa 430 1 yH MeH 200 r xyMbIpTKa canbiHbI3. ney kepek-xaparbiH
OekiTiHi3, WwalwbipaygaH KOpFaWTbiH KypbINFbIHbIH, KaknafblH abblHbl3 Aa, Kamblpabl
2-XblngamMabikTa 4 MUHYT UMEH)3.

KambipablH fomanak 6onbin weiknaybl KanbinTbl XkaFaan.

Bip yakpiTTa 600 r-HaH actam yH KOCbIfFaH Taramaap >KacaMaHpl3 XXeHe nacTtaHbl Terictey
15 MUHYTTaH actam yakbITka co3binca, KypbiifFbiHbl 30 MUHYTKA TOKTATbIHbI3.

KekeHic gomi 6ap nacTa xacay YLUiH anabIMeH KekeHicTepai kaiHaTblHbI3 Hemece BymeH nicipin
anblHpI3, COAAH KeNiH onapAbl KypFaTbin, TOMbIFbIMEH CYybITbIHbI3. Onapapbl 8-XbingamMabIKTarb
€H ycka auckici 6ap eT TapTKbIWTbIH GacbiHaH eTki3in, manga esbere aHangblpbiHbI3.
CopaH KeWiH ci3 TemeHAeri menwiepae ofapbla KepceTinreH Hyckaynapabl opbiHOaMn
OTbIPbIM, KAaMbIpAbl XXacal anacbls:

4201 yH + 1 xymbipTka (50 1) + 150 r KekeHic e3beci (LykMHK, cabi3, KbidaHak, aCckek, LLMUHAT,
caHblpaykynakrap, 1.6.)

KeHec: 150 r kekeHic e3beciH xacay yLiH nanganaHatbliH MHrpegneHTTepre GanaHbICTbl
kem pgereHge 300 r kekeHicTi nicipin any kepek. Kes kenreH apTblk €36€eHi KOKOHIC COYCbIH
JanbliHOay YLWiH nanganadyra 6onagpl, Oyn nactaHblH 49MiH epekLieneyre kKemekrecesi.

2. MACTA XXACAY

¥HTaKTanfaH KamblpFa KO XeTKi3reHHEH KeWiH, KaXeTTi AUCKiHI nanganaHbIn nacrta Kepek-xaparbiH
6ekiTiHi3 (7.1-7.7-cypeTTep). KypbinfbiHbl 5-xbingaMabikTa icke KOCbin, kaMmblpAabl TyTiKliere
GipTiHAEN canbiHbI3. NacTaHbl KaXeTTi y3bIHAbIKTa KeCy YLUIH KypblFbiMeH Gipre bepinreH kambip
KecKiLWTi nanganaHbiHbi3. bapnblk nacTa WblkKaHLIa nacta Kepek-KaparblH OLipMEeHi3.

3. NACTA nicipy
BanfblH nactaHbl ken mernwlepaeri kanHaraH Ty3ganfad cyga bipaeH nicipyre 6onagpl
(kofapblgafbl peuenTt GoMbliHWA MakapoHAabl 6 N kanHaraH cyFa 60 r ipi Ty3 Kocbin nicipy
kepek). licipy yakbITbl MacTaHblIH, MNilliHi MEH KanblHAbIFbIHA GainaHblcTel 6onaapl. MacTaHb
«anb geHTe» (asgan Ticke kaTTbl) GonFaHLa nicipinia. byFaH 10 xaHe 20 MUHYT apanbifbiHaa
XXymMcanybl Kepek.

4. NACTA KEPEK-XXAPAFbIH TA3ANNAY

KeHin Tazanay yLiH OykaTuHW XaHe puraTtoHun auckinepi exi 6enikke 6eniHep,.

KanfaH kamblpabl MyMKIHAIMHLIE OUCKINepAEH anbin TacTaHbl3, CoAaH KEMiH KanfaH kambipabl
LeTKaHbIH COHbIHAAFbl MeTann ywbiMeH (12) any angeiHaa onapgbl wamameH 30 MUHyT
KypraTbiHbI3. CoaaH KeniH onapapl bICTbIK, cabblHAbI CyMEH OHal Taszanayra 6onagpi.

@
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Witamy i dziekujemy za wybranie naszego zestawu akcesoriéw do miesa i makronu, ktéry pozwoli
stworzy¢ wiecej przepiséw z Coach, Coach Pro, i-Coach Touch lub i-Coach Touch Pro. Ta ulotka
zawiera wszystkie informacje potrzebne do korzystania z niego. Mamy nadzieje, ze Ci sie spodoba!

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja
obstugi, instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa oraz ulotkq dostarczong wraz z robotem
kuchennym. Nalezy tez upewnic sig, ze sg one zawsze w bezpiecznym miejscu.

OPIS -

A Nasadka do mielenia F Akcesorium do coulis
A1 Metalowy korpus F1 Sruba
A2 Sruba F2 Filtr
A3 Ostrze F3 Gniazdo
A4 Nakretka G Tarcze do Swiezego makaronu
A5 Zasobnik G1 Fusilli
A6 Dopychacz G2 Orechiette

B Tarcze do mielenia miesa G3 Pappardelle

B1 Do grubego mielenia G4 Bigoli

B2 Do drobnego mielenia G5 Rigatoni

B3 Do bardzo drobnego mielenia G6 Bucatini
C Akcesorium do kietbasy H Sruby
D Akcesorium do kebbe (do akcesoriéw do swiezego makaronu)
E Akcesorium do ciastek I Szczoteczka do czyszczenia

11 Szczotka

12 Pret metalowy
J  Torba do przechowywania

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie przeczytac ulotke oraz instrukcje bezpieczenstwa
dofaczone do urzadzenia (robota kuchennego). Nalezy zapoznac sie takze z tg instrukcja i ulotka
dofaczong do zestawu akcesoriow. Nalezy przechowywac je w bezpiecznym miejscu.

ZALECENIA BEZPIECZENSTWAPL

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za skutki uzytkowania urzadzenia w sposéb niezgodny z
tymi instrukcjami.

Zawsze odfaczaj urzadzenie od Zrédta zasilania, jesli pozostawiasz je bez nadzoru oraz przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem. Nigdy nie dotykaj ruszajacych sie czesci palcami;
zawsze uzywaj dostarczonych z urzadzeniem akcesoriéw lub wytacz urzadzenie i odtacz z sieci.
Zachowaj ostrozno$¢, wlewajac goracy ptyn do robota kuchennego lub blendera, poniewaz
moze on zosta¢ wyrzucony z urzadzenia w wyniku nagtego parowania. W przypadku urzadzen
wyposazonych w akcesoria tnace, zachowac ostroznos¢ w przypadku opréznionego pojemnika i
podczas mycia, poniewaz noze sg bardzo ostre. Wiecej informacji na temat przepisow kulinarnych,
ustawien predkosci i bezpiecznego korzystania z urzadzenia mozna znalez¢ w instrukcji obstugi.
Aby uzywac urzadzenia jak najdtuzej, zapoznaj sie z instrukcjg obstugi a jesli instrukcja nie zawiera
zalecen, postepuj zgodnie z nastepujacymi wskazéwkami: Wyciskarki, sokowiréwki lub maszynki
do mielenia nie powinny by¢ uzywane dtuzej niz 14 minut, roboty kuchenne, miksery nie moga by¢
uzywane dfuzej niz 40 sekund, wyciskarki do cytruséw, tarki i szatkownice nie moga by¢ uzywane
dtuzej niz 2 minuty.

Jesli produkt bedzie uzywany nieprawidtowo, do celéw komercyjnych lub w jakikolwiek odbiegajacy
od instrukgji sposdb, jego gwarancja zostanie uniewazniona.

®

Pomdézmy chroni¢ srodowisko naturalne.

Twoje urzadzenie jest zaprojektowane do pracy przez wiele lat. Kiedy jednak zdecydujesz sie
je wymieni¢, nie zapomnij pomysle¢ o tym, w jaki sposéb mozesz poméc chroni¢ srodowisko,
pozwalajgc na jego ponowne wykorzystanie, recykling lub odzysk w inny sposéb. Zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny moze zawiera¢ szkodliwe substancje, ktére moga mie¢ niekorzystny
wptyw na srodowisko oraz zdrowie ludzkie.

Ta etykieta wskazuje, ze produktu nie wolno wyrzucac razem z odpadami domowymi. Zabierz go do
punktu zbidrki, do dystrybutora przy zakupie nowego réwnowaznego produktu lub zatwierdzonego
centrum serwisowego do przetwarzania.

Przed utylizacja urzadzenia nalezy wyja¢ baterie i pozby¢ sie jej zgodnie z lokalnymi przepisami.
Jesli masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie ze sprzedawca produktu, ktéry powie ci, co masz robi¢.
Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

® Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatow, ktére moga by¢ poddane ponownemu
przetwarzaniu lub recyklingowi.

2 W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiérki.

Pomézmy chroni¢ srodowisko naturalne. Twoje urzadzenie jest zaprojektowane do
pracy przez wiele lat. Kiedy jednak zdecydujesz sie je wymieni¢, nie zapomnij pomyslec
o tym, w jaki sposéb mozesz pomdc chroni¢ srodowisko, pozwalajac na jego ponowne
wykorzystanie, recykling lub odzysk w inny sposob. Zuzyty sprzet elektryczny i
elektroniczny moze zawierac¢ szkodliwe substancje, ktére moga miec¢ niekorzystny wptyw
na srodowisko oraz zdrowie ludzkie. Ta etykieta wskazuje, ze produktu nie wolno wyrzucaé
razem z odpadami domowymi. Zabierz go do punktu zbiérki, do dystrybutora przy
zakupie nowego réownowaznego produktu lub zatwierdzonego centrum serwisowego do
przetwarzania. Przed utylizacjg urzadzenia nalezy wyjac baterie i pozby¢ sie jej zgodnie
z lokalnymi przepisami. Jesli masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie ze sprzedawca

produktu, ktéry powie ci, co masz robic.
INSTRUKCJA OBSLUGI B

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie akcesoria woda z myditem. Nastepnie nalezy
je optukac i natychmiast osuszy¢.

Ostrze i tarcza do mielenia migsa musza by¢ zawsze nasmarowane. Nalezy posmarowac je olejem.
Nie przepetniac lejka.

Do czyszczenia akcesoriow nalezy uzywac szczoteczki (I). *Nie nalezy zanurza¢ metalowej czesci
Sruby (H) w wodzie.

Nalezy ostroznie obchodzi¢ sie z ostrzem nasadki do mielenia (A3) i metalowa szczotka (12).
Maksymalny czas pracy: patrz ponizej. Nalezy odczeka¢ 30 min przed ponownym uzyciem.

AKCESORIA DO NASADKI DO MIELENIA (B) B 0

Przygotowac catg ilos¢ jedzenia do zmielenia, usuwajac wszelkie kosci, chrzastki i sciegna. Pokroi¢
mieso na kawatki (ok. 2x2x2 cm). Nie uzywac zamrozonego miesa.

Wskazoéwka: Po uzyciu mozna przemieli¢ kilka kawatkéw chleba przez maszynke do mielenia
miegsa, aby wydoby¢ cate zmielone migso.

Przepis:

Zamocowac nasadke do mielenia (rysunki od 2.1 do 2.8).

Obréci¢ urzadzenie do predkosci 8 i wktada¢ mieso przez lejek. Zmniejszy¢ predkos¢ do
komfortowego poziomu.

Mozna mieli¢ wszystkie rodzaje miesa (w tym wotowine, kark wieprzowy i watrobe) do maksymalnie
5 kg lub 15 minut.

-Za pomoca tarczy z najdrobniejszymi oczkami (B3) mozna réwniez robi¢ purée z gotowanych
warzyw w celu uzyskania aromatyzowanego makaronu.

-Nigdy nie wktadac¢ goracych lub cieptych sktadnikéw do nasadki do mielenia.

Ostrze i tarcza do mielenia miesa musza by¢ zawsze nasmarowane. Nalezy posmarowac je

olejem. @



AKCESORIUM DO KIELBASY (C) B 00 )

Akcesorium to powinno by¢ stosowane wylgcznie po zmieleniu miesa (rysunki 2.1-2.8), dodaniu
przypraw i przygotowaniu mieszanki.

Przepis: (do 3 kg nadzienia)

* Namoczy¢ ostonke w cieptej wodzie, aby odzyskata elastycznosc¢ (ok. 10 minut).

* Zrobi¢ nadzienie za pomoca nasadki do mielenia i wybranej tarczy.

* Wyjac¢ nasadke do mielenia i podtaczyc¢ akcesorium do kietbasy (rysunki od 3.1 do 3.8).

Natozy¢ optukang ostonke na lejek, pozostawiajgc 5 cm wolnej przestrzeni (ktéra nalezy uszczelnic,
mocujac wezet (rysunek 3.7)). Uruchomic¢ urzadzenie z predkoscia 8 i wktada¢ zmielone mieso do
maszynki do mielenia, kierujac ostonke tak, aby sie wypetniata.

Zmniejszy¢ predkos¢ do komfortowego poziomu.

Sciskac i skrecac¢ ostonke w wybranym miejscu, aby uzyska¢ kietbasy o zagdanej dtugosci. Aby uzyskacé
najlepsze rezultaty, nalezy unika¢ pozostawiania powietrza w kietbasach podczas napetniania.
Kazda z nich powinna mie¢ dtugos¢ od 10 do 15 cm.

AKCESORIUM DO KEBBE (D) S

Tego akcesorium nalezy uzywac tylko po zrobieniu nadzienia (patrz ponizszy przepis).
Czy wiesz, ze... Kebbe to rurka nadziewana miesem.

Przepis: (do 3 kg nadzienia)

* Moczy¢ 500 g kaszy bulgur w wodzie przez 5 minut.

* Przymocowac nasadke do mielenia (A) z tarcza o najdrobniejszych oczkach (B3). Optukac i odsaczy¢
kasze bulgur, a nastepnie potaczy¢ jg z 500 g chudej jagnieciny pokrojonej w kostki 2 cm. Mieli¢ na
predkosci 8. Zmniejszy¢ predkos¢ do komfortowego poziomu. Wymieszac i doprawi¢ nadzienie. Aby
uzyskac drobniej zmielone nadzienie, mozna je jeszcze raz przepusci¢ przez maszynke do mielenia.
Wtozy¢ nadzienie do lodéwki i pozostawi¢ na 1 godzine, Aaby byto zimne, gdy bedzie uzywane.

* Wymieni¢ nasadke do mielenia i tarcze (B3) i zamocowac¢ akcesoria do kebby (rysunki 4.1 do 4.6).
Ustawi¢ predkos¢ 8 i wiozy¢ nadzienie do maszynki do mielenia. Przycig¢ rurki na dtugos¢ okoto 8
do 10 cm (rysunek 4.7). Zacisna¢ palcami jeden koniec rurki. Kazda rurke napetni¢ wedle uznania, a
nastepnie zamkna¢ jg, $ciskajac palcami.

Smazy¢ kebbe we frytownicy w temperaturze 180°C.

AKCESORIUM DO CIASTEK (E) B 00 )

Mase na ciastka nalezy przygotowac za pomoca robota kuchennego (patrz ponizsze przepisy).

Do przygotowywania ciastek nalezy zawsze uzywac koncéwki do wyrabiania ciasta lub mieszania.
Nalezy zawsze ustawia¢ matryce ciastkarki otworem skierowanym w dot.

Dopasowac strzatke do zadanego ksztattu.

Nigdy nie wkfadac cieptego lub goracego ciasta do ciastkarki.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, ciasto nie moze by¢ zbyt twarde ani zbyt miekkie.

Churros (jednoczesnie mozna zrobic porcje z podwojnej ilosci sktadnikdw): Zagotowac 500 ml wody
z 10 g soli w rondelku. W tym samym czasie podigczy¢ modut do wyrabiania ciasta. Odwazy¢ 500
g maki do miski i umiesci¢ miske na urzadzeniu. Zablokowa¢ gtowice urzadzenia. Gdy woda zostanie
doprowadzona do wrzenia, uruchomi¢ urzadzenie z predkoscia 3 i nala¢ wrzaca wode na make.
Zagniatac ciasto przez 3 minuty. Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia na 1 godzine w temperaturze
pokojowej. Jest to normalne, Ze ciasto jest lepkie. Dzieki temu churros bedg lekkie i puszyste.
Podtaczy¢ akcesorium do ciastek tak, aby wyjscie byto skierowane w dof, a strzatka byta na duzej
gwiazdce. Uruchomic urzadzenie z predkoscig 8 lub zmniejszy¢ predkos¢ do komfortowego poziomu.
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Smazy¢ churros we frytownicy przez 5 minut w temperaturze 180°C.

Ciastka / kruche herbatniki (jednocze$nie mozna zrobi¢ porcje z podwdjnej ilosci sktadnikéw):
Zamontowa¢ mieszalnik. Umiesci¢ 200 g masta i 100 g cukru pudru w misce i mieszac z predkoscia
1 przez 30 sekund, a nastepnie z predkoscia 8 przez 1 minute. Unies¢ gtowice urzadzenia i zeskrobad
boki pojemnika. Dodac¢ 2 biatka jaj i 300 g maki i wymieszac z predkoscia 1 przez 30 sekund, a
nastepnie z predkoscia 8 przez 1 minute.

Uformowac kulke z ciasta i pozostawi¢ do ostygniecia w lodéwce na 2 godziny.

Podtaczyc¢ ciastkarke, aby wyjscie byto skierowane w dét, a strzatka wskazywata na wybrany ksztatt.
Uruchomi¢ urzadzenie z predkoscia 8 lub zmniejszy¢ predkos¢ do komfortowego poziomu.

Piec ciastka w piekarniku w temperaturze 180°C.

To akcesorium pozwala na tworzenie coulis z pomidoréw, truskawek lub malin.

Umiesci¢ wysoki dzbanek pod prowadnica soku, aby zebra¢ sok, a drugi pod filtrem, aby zebra¢
miazsz.

Podczas produkgji coulis lub soku wazne jest, aby uzywac wyfacznie swiezych owocéw.

* Zatozy¢ akcesoria do coulis (rysunki 5.1 do 5.5).

* Uruchomic¢ urzadzenie z predkoscia 8 i wktada¢ owoce pokrojone w kostki 2 cm do nasadki do
coulis.

* Zredukowac predkos¢ do komfortowego poziomu.

To akcesorium moze stuzy¢ do produkcji soku. PRZESTROGA: Owoce nalezy obra¢; w zaleznosci
od pory roku i jakosci owocéw zaleca sie drugie przepuszczenie miazszu przez urzadzenie w celu
wycisniecia jak najwiekszej ilosci coulis lub soku.

Mozna uzywac wszystkich rodzajéw owocéw miekkich (pomarancze, trunki, maliny, pomidory,
winogron itp.) maksymalnie 1 kg.

Nie uzywac twardych owocéw ani orzechoéw, takich jak jabtka, marchew lub migdatki.
Wskazéwka: mozna uzy¢ pozostatego migzszu do ciasta lub herbatnikdw.

AKCESORIUM DO $WIEZEGO MAKARONU (G) —Q

AKCESORIUM DO COULIS (F)

Bigoli Fusilli Rigatoni

Orechiette Bucatini Pappardelle

Uwaga: zawsze nalezy pamieta¢ o zamocowaniu metalowej czesci kratek przed uzyciem.

Pierwsze kawatki wychodzace z tarcz moga by¢ odksztatcone. Mozna odcig¢ kilka pierwszych centymetréw,
uksztattowac je w mate kulki i wlozy¢ je z powrotem do lejka akcesorium do robienia makaronu.

Nalezy unika¢ umieszczania zbyt duzej ilosci ciasta w lejku, poniewaz utrudnia to przepychanie.
Przed wtozeniem wiekszej iloéci ciasta poczeka¢, az Sruba bedzie widoczna.

Aby zapobiec sklejaniu sie makaronu po pokrojeniu, mozna lekko posypa¢ go maka lub bardzo
drobnga kasza mannga, gdy wyjda one z tarcz, tuz przed ich przycieciem lub podczas umieszczania
wycietych kawatkéw na tacce.



Nigdy nie uzywac palcéw ani przyboréw kuchennych do przepychania ciasta przez lejki.

Jak przechowywac swiezy makaron: Roztozy¢ wszystkie kawatki ciasta na czysta sciereczke (aby
sie nie nakfadaty na siebie) i pozostawi¢ do wyschniecia na 1 godzine, a nastepnie wtozy¢ je do
hermetycznej torebki lub pojemnika. Mozna je przechowywac w lodéwce przez maksymalnie 5 dni.
- Ostrzezenie: istnieje ryzyko wystapienia zatrucia pokarmowego w przypadku zywnosci
zawierajacej jaja, ktora pozostaje poza lodéwka przez ponad 1 godzine.

1. PRZYGOTOWANIE CIASTA

Przepis jest kluczem do sukcesu Twojego makaronu, wiec nalezy zadbac o doktadne wywazenie
sktadnikow. Ciasto powinno tworzy¢ duze, szorstkie okruchy, ktére mozna uformowac w mate kulki
za pomoca rak. Zbyt suche ciasto moze uszkodzi¢ akcesorium, a ciasto, ktére tworzy kule, zawiera
zbyt duzo ptynu.

Przepis:

Aby makaron byt jak najlepszy, ciasto powinno mie¢ poziom nawilzenia od 44% do 48% (ilo$¢ ptynu
(wody lub jajek) w stosunku do ilosci maki).

Umiesci¢ 430 g maki i 200 g jaj w misce robota kuchennego. Zatozy¢ koncéwke do wyrabiania
ciasta, zamkna¢ pokrywe urzadzenia z zatozong ostona przeciwrozpryskowa i zagniataé ciasto z
predkoscia 2 przez 4 minuty.

Formowanie sie kuli o nieregularnym ksztatcie jest zjawiskiem normalnym.

Do realizacji przepisu nie nalezy stosowac wiecej niz 600 g maki za jednym razem. Jesli wyciskanie
ciasta na makaron trwa dtuzej niz 15 minut, nalezy wstrzymac prace urzadzenia na 30 minut.

Aby przygotowac aromatyzowany warzywami makaron, najpierw ugotowac (w wodzie lub na
parze) warzywa, a nastepnie odsgczyc¢ je i poczekac, az catkowicie ostygna. Zrobic z nich purée,
przepuszczajac je przez nasadke do mielenia z najdrobniejsza tarcza na predkosci 8.

Nastepnie mozna wykonac ciasto zgodnie z instrukcjami podanymi powyzej, stosujac ponizsze ilosci:
420 g maki + 1 jajko (50 g) + 150 g purée warzywnego (cukinia, marchew, pomidory, koper wtoski,
szpinak, grzyby itp.)

Wskazowka: Aby przygotowac¢ 150 g purée warzywnego, nalezy przygotowac co najmniej
300 g warzyw, w zaleznosci od uzywanych sktadnikow. Nadmiar purée mozna wykorzysta¢ do
przygotowania sosu warzywnego, ktéry pomoze uwydatni¢ smak makaronu.

2. TWORZENIE MAKARONU

Po uzyskaniu kruszgcego sie ciasta zatozy¢ akcesorium do makaronu z odpowiednig tarczg (rysunki
7.1-7.7). Uruchomic urzadzenie z predkoscia 5 i stopniowo wprowadzac¢ ciasto do lejka. Za pomoca
dostarczonego wraz z urzadzeniem nozyka do wyrabiania ciasta przycia¢ ciasto do zadanej
dtugosci. Pozwoli¢, aby akcesorium do makaronu dziatato do momentu, gdy caty wyjdzie z niego
caty makaron.

3. GOTOWANIE MAKARONU

Swiezy makaron moze by¢ gotowany natychmiast w duzej iloéci wrzacej osolonej wody (w
przypadku powyzszego przepisu makaron powinien by¢ gotowany w 6 litrach wrzacej wody z 60 g
grubej soli). Czas gotowania zalezy od ksztattu i grubosci makaronu. Gotowac ciasto, az bedzie ono
»al dente”. Powinno to potrwac od 10 do 20 minut.

4.CZYSZCZENIE AKCESORIUM DO MAKARONU

W celu fatwiejszego czyszczenia tarcze typu bucatini i rigatoni dzielg sie na dwie czesci.

Wyjac jak najwieksza ilos¢ pozostatego ciasta z tarcz, a nastepnie pozostawic¢ je do wyschniecia
na okoto 30 minut przed wyjeciem pozostatego ciasta metalowg koricéwka (12) na koncu szczotki.
Nastepnie mozna je tatwo wyczysci¢ goracg wodg z ptynem.
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Bitaemo Ta aakyemo, o Bubpanu Haw Habip akcecyapis B ynakoBLi «Hacagku ana npurotyBaHHsA
BMPOGIB 3 M'Aca Ta MacTu», KU JO3BONUTb BaM roTyBaTu Ginblue peuenTiB 3a JOMNOMOro
npuctpois Coach, Coach Pro, i-Coach Touch a6o i-Coach Touch Pro. Lia 6powypa mictutb BCio
HeobXigHy iHpopmaLito ana i BUKopucTaHHA. CnoaiBaEMocs, LWo Bam cnofobaeTbea Lieit KyXOHHNI
KOoMOaliH.

YBara: Mepep nepwivMm BMKOPNCTaHHAM Npunagy yBa)KHO mpouvuTaiitTe Lo iHCTpyKUilo,
iHCTPYKLIT 3 6e3nekn Ta GpoLuypy, WO NOCTaYa€ETbCA Pa3oM i3 KYXOHHUM Kom6aiiHoM, i
nepeKoHaiiTecs, Wo BM 36epiraere ix y 6esneyHomy micuii.

onuc B

A TonoBka M'AcOpy6Ku F Hacapka pna npurotysaHHA niope
A1 MeTanesun Kopryc F1TBuHT
A2 [BUHT F2 Qinbtp
A3 Hix F3 EmHicTb
A4 lanka G [lnckum ana ceBixkoi nactu
A5 JloTok G1 Oysini
A6 LLitoBxau G2 OpekbeTe
B [uckn m'acopy6bku G3 MNanappene
B1 [InAa KpynHo npoKpyyeHoro dpapiuy G4 bironi
B2 [ina npi6bHo npokpyyeHoro dpapLuy G5 PiraToHi
B3 [ina nyxe gpi6bHo npokpyueHoro dapLuy G6 bykartiHi
C Hacagka ons kosbacu H [BuHTK (0nA Hacagok Ans CBiXKoi nacTu)
D Hacagka ana ke66e I UWitka gns ounweHHA
E Hacapka ans 6icksity 11 WiTka

12 MeTaneBunin cTpm»keHb
J  Cymka ons 36epiraHHs

NMPABWIA TEXHIKU BE3MNEKU s

MonepepxeHHaA! MNepe NepLIMM BUKOPUCTAHHAM YBaXXHO NnpoyrTanTe 6poLypy Ta iHCTPYKLIT 3
TEXHiKM 6e3neKu, AKi MOCTayalTbCA Pa3oM i3 BalUVM NPUNAZoM (KyXOHHUM KOMOaHOM), a Takox

Lo iHCTPYKLito Ta 6poluypy, AKi HagaloTbCA Pa3oM i3 KOMMNIEKTOM akcecyapiB. 36epiraiTe ix y @
6e3neyHomy micLyi.

Bupo6HMK He Hece BiAMOBiganbHOCTI 3a GyAb-AKe BUKOPUCTAHHA, AKe He BiAMoOBigae uum
IHCTPYKLiAM.

3aBXAu BigKNtovanTe npunag Bif AXKepena »KUBMEHHA, AKWO BiH 3anuwaeTbca 6e3 Harnagy, a
TaKoX nepep 36vpaHHAM, po36MpaHHAM abo ounLLeHHAM. Hikony He TopKaTeca pyXoMUx YacTuH
nanbLAMY; 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE akcecyapw, Lo BXOAATb y KOMMNEKT, abo BUMUKanTe npunag,
a noTim BigKntoyarTe Bif po3eTkn. byabte 0b6epexHi, AKLO B Npunag HaNUMBAETLCA rapaYva pianHa,
OCKIJTIbK/ BOHa MOXe 6pr3HY TV Yepe3 yTBOPEHHA Napu. AKLL0 KOHCTPYKL i€l Npunagy nependaveHo
yHiBepcanbHe fie30 ana noapibHeHHs, i3 HUM HeobxifHO NoBoAMTUCA 06epexHo, 0cobnmBo nif
Yyac BUIYYeHHA BMICTY npuiagy Ta nig yac Moro ovnLleHHs, TOMy Lo fie3a gyxe roctpi. [ius. B
iHCTpYKUIT iHbOopMaLjilo Npo nonepefHe Ta perynapHe ounleHHA AeTaneln, Wo KOHTaKTyoTb i3
XapyoBMMM NPOAYKTaMK, @ TaKOX MPO OUMLLEHHA Npunaay Ta noro ob6cnyrosyBaHHsA. IHdopmaLito
WoOo peLenTiB, HanalTyBaHHA WBUAKOCTI i 6e3neYyHOro BUKOPUCTAHHA Mpunagy OWBITbCA Y
po3gaini npo pexnmn pobotu. nsa Toro, Wob Ai3HATUCA NPO MaKCUMaNbHUIN Yac BUKOPUCTAHHA
npunagy 3BepHITbCA [0 IHCTPYKUIT 3 ekcnyaTauil. AKWO B Hill HEMa€E BKa3iBOK, AOTPUMYyMTeCA
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TaKMX IHCTPYKLiN: YaC BUKOPUCTAHHA COKOBUTUCKAUIB i M'ACOPYOOK He MOBMHEH NepeBuLLyBaTh
14 XBUAVH, YaC BUKOPUCTAHHA MANHKIB | HACafOK-BiHUMKIB He NOBMHEH NepeBuLyBaTh 40 cekyHA,
Yac BUKOPUCTaHHA Npecy AnA LUTPYCOBUX, TEPTYLLOK i NOApi6HIOBAUiB He MOBUHEH NepeBuLLYyBaTH
2 XBUNMH.

lapaHTia 6yae aHyNboBaHa, AKLIO NPWaj BUKOPUCTOBYETHCA HEHANIEXXHVIM UMHOM, Y KOMEPLiHUX
Linax abo 6yAb-AK1M CMOCO6OM, AKUIA He BiNOBILAE IHCTPYKLiAM.

MiknynTeca npo gosBKinna
® MpucTpiit MICTUTL BENUKY KiNbKICTb MaTepianis, NPUAATHYX 41 BTOPUHHOI NepepobKu.

< 3panTte Moro B MyHKT MPUIOMY BTOPUHHOI CUPOBMHM abo y CXBaNeHU LEHTP
06cnyroByBaHHs y CBOEMY MiCTi.

YNaKkoBKy BMFOTOBJIEHO JMLLE 3 PEYOBWH, GE3MeYHUX A/1s HABKONMMLWHbOTO CepefoBuLLa. Tomy
ii MOXHa yTunisyBaTn BIfNOBIAHO A0 MpaBun yTuAisauii, Wo AiloTb y Bawomy perioHi. Lopo
yTUni3aLii camoro NpMCTPOI0 3BEPHITLCA Y BIAMOBIAHY CYKOY.

IHCTPYKLIi 3 BUKOPUCTAHHA B

MNMepepn nepLum BUKOPUCTaHHAM BUMMIATE BCi akcecyapu BOAOI0 3 munoM. HeraHo npomuiite
ix i BUCYLWWIiTh.

Hix i guck pna noapi6bHeHHA M'Aica NOBMHHI 6yT 3MalleHi Becb Yac. 3MacTiTb ix Maciom.
He nepenoBHI0OliTe BOPOHKY.

BuikopuctoByiite witky (I), Wo6 ouncTuTi akcecyapu. *He 3aHypiolitTe meTaneBy YacTUHY rBUHTa
(H) y sopy.

ByabTe o6epexHi 3 nesom ronoBKu m’acopy6ku (A3) i meTaneBuM cTpyKHeM WiTKM (12).
MakcumanbHuin Yac po6oTu: AMBITLCA HUXKYe. lepep NOBTOPHUM BUKOPUCTAHHAM BUMKHITb
npunap Ha 30 XBUIAKH.

HACAZKA )19 rONIOBKU M’ACOPYBKMU (B) B

MigroTyiiTe BCi iHrpedieHTV ANs NoApiOHEHHA, BUAANITb KiCTKK, XpALLi Ta XKW, [opi>kTe M'ACO Ha
LWIMaTOYKM (NPUGNN3HO 2X2X2 CM). He BUKOPUCTOBYITE 3aMOPOXKeHe M'ACO.

Mopapa: Micna noppibHeHHA MOXHa NPONYCTUTA Yepe3 M'ACOPYOKY KinbKa WMaTKiB xJ1i6a, wob 3
Hel BUILLAW 3anmnLLKK M'Aca.

Peuenrt:

BcTaHOBITb ronoBKy M'AcopybKkm (MantoHKu 2.1-2.8).

YBIMKHiTb Npunaj Ha WBWAKICTb 8 i BCTAHOBITb HacafKy-M'ACOPYOKY B OTBIp KOMOaliHy. 3MeHLLTe
WBUAKICTb 4O HEOOXIAHOTO PiBHS.

Bu moxeTe noppibHioBaTU BCi BUAM M'Aca (BK/OUAOUM ANOBUYMHY, CBUHAYY LUNIO Ta NEYiHKY) Y
KinbKoCTi 10 5 Kr a60 BNPoAoBX 15 XBWINH.

- B TakoXX MoXKeTe 3poburTy Nope 3 BapeHNX OBOYIB 3a JOMOMOro HAWTOHLWOro Ancka (B3), wob
NOTiM NPUroTyBaTV apomaTHy nacTy.

- Hikonu He knagiTb B ronoBKy M’ssicopy6Km rapsyi abo Tenni iHrpegieHTn.

Hix i guck pna noapi6bHeHHA M'Aica NOBUHHI 6yT 3MalleHi Becb Yac. 3MacTiTb ix macnom.

HACAZKA ANA KOBBACHU (C) S

Llto Hacapky cnif BUKOpPUCTOBYBATY JiMLLE NiC/IA TOro, AK 6yae nogpibHeHo m'Aco (MantoHKn 2.1-2.8),
[0AaHO NpUMpaBy Ta NPUroTOBaHO CYMiLL.

PeuenT: (1o 3 Kr HaUNHKN)

* 3aMouiTb 060NIOHKY B Tennili BOAi, Wob BifHOBUTK Ti enacTnyHicTb (MpubnmnsHo Ha 10 XBUNUH).

* 3p0ob6iTb HaUMHKY, BUKOPUCTOBYIOUM FONOBKY M'AACOPYOKHM Ta ANCK Ha BaLl BUOGIp.

* 3HiMiTb rONOBKY M'ICOPYOKM Ta BCTAHOBITb HacaaKy AniA koBbacu (MantoHKM 3.1-3.8).
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HaTarHitb npomuTy 060/10HKY Ha OTBIp, 3aNMLLMBLUM 5 CM Bif Kpalto (Ae B/ 3aB'AxKeTe By30/1 (MantoHOK
3.7)). YBIMKHIiTb npunaj Ha WBWAKOCTI 8 i nopaiiTe Gpaplu y M'ACOpyOKy, yTpUMytour 060MOHKY Tak,
o6 BOHa HaMoBHMNacsA LM dapLiem.

3MeHLWTe WBNAKICTb 4O HeOOXigHOro ANA BacC PiBHA.

3po6iTb KOB6ACKM HaxKaHOT JOBXMHU, CTUCKalOUW | CKpyuytoun 060M0HKY y NoTpibHOMY Micui. LLlo6
JOCArTN HalKpaLLuUx pe3ynbTaTis, nogbaiTe Npo Te, Wob nif Yyac HanmoBHEHH:A KOBOACKM B 060IOHKY
He NoTPanaANo NoBITPA, i 3p0biTb KOXKHY KoBOacKy AoBXKMHOW 10-15 cm.

HACAJKA ONA KEBBE (D) B 0

Lllo HacagKy cnif, BUKOPMCTOBYBATH TifIbKM NiCNA TOrO, AAK BM 3p06MNN HauMHKy (AMBITbCA peuent
HUXYe).
Ym Bigomo Bam? Ke6be — Lie foBracta TpyO6oUKa 3 HaUMHKOL 3 M'sica.

PeuenT: (no 3 Kr HaUNHKN)

* 3amouiTb 500 r 6ynrypy y Bogi Ha 5 XBUNUH.

* BcTaHOBITb ronoBKy mM'acopybkn (A) 3 BUKOPUCTaHHAM HalToHworo aucka (B3). Mpomunte
i 06cywWwith Bynryp, notim goparite Ao Hboro 500 r nicHOT 6apaHuMHKM, Hapi3aHOT KybuKamu no
2 cm. MopgpibHiTh cymil Ha WBMAKOCTI 8. 3MeHWTe WBUAKICTb 40 HeobXigHOro Ana Bac pPiBHA.
MepemiwaiiTe i NpynpasTe HAUYMHKY. fKLLO BM XOUeTe OTPUMATK 6inbLl PiGHY HAUMHKY, BU MOXeTe
3HOBY MpPONYyCTUTY ii Yepe3 M'AcopyOKy. [locTaBTe HaUMHKY B XONOAUNBHUK i 3anuwiTe Ha 1 roanHy,
o6 BoHa b6yna XonofHO0 Nif Yac BUKOPUCTaHHA.

* 3aMiHiTb ronoBKy Mm'acopy6Ku Ta Anck (B3) i BCTaHOBITb HacafKy Ans ke6be (ManoHKn 4.1-4.7).
YBIMKHITb Npuniaj Ha LWBMUAKICTb 8 i nopaiTe HauMHKY B M'AcOpy6Ky. HapixTe Tpy6OUKIM AOBXKMHOIO
npu6an3Ho Bia 8 Ao 10 cM (MaNtoHOK 4.6). 3aKpuiiTe OAMH KiHelb TPY6OUKM Nanbusamnu. HanoBHITb
KOXHY TPYOOUKy rapHipoM Ha Ball BUGIp, @ MOTIM CTUCHITL 1X MO Kpasax nanbLaMu.

CmaxTe Kebbe y dpuTiopHMLi 3a Temnepatypu 180 °C.

HACAZKA ON4 BICKBITY (E) B

MpurotyiiTe GiCKBITHE TiCTO 3a JONMOMOTO KYXOHHOrO KOMbaliHa (AMBITbCA peLenTy HIKYe).

[Ina nprrotyBaHHaA GiCKBITY 3a peLienTamu, 3aBXXAv BUKOPUCTOBYITe Npunag AnA 3amillyBaHHA abo
nepemillyBaHHA TicTa.

3aBxau po3sTalloByiiTe GopMy A BiCKBITY OTBOPOM AOHU3Y.

YcTaHOoBITb CTPINKY BiANOBIAHO [0 NOTPiIGHOT dopmMu.

Hikonu He knapgiTb Tenne abo rapsAye Ticto B popmy Ans BicKBiTy.

o6 pocarty Hamkpalmx pe3ynbraTiB, TICTO He MOBUHHO OyTW 3aHAATO XOPCTKMM abo 3aHaaTo
M'AKUM.

Yypoc (3a peLenTom MoxHa 36ibLUNTX KiNbKICTb iHrpeaieHTiB BABIYi): 3akun'aTiTb 500 mn Boan B
KacTpyni, goaasiuy 10 1 coni. TMM Yacom yCTaHOBITb TicTomilanky. 3BaxTe 500 r 60poLuHa B vaLuy i
BCTaHOBITb Yally Ha npunagi. 3adikcyiiTe ronosky npunagy. Konv Boaa 3akunutb, 3anycTiTe Npunag
Ha WBMAKOCTI 3 i 3anmiiTe 60POLIHO OKPOMOM. BumilyiiTte TicTo 3 XBUAuHW. [laiTe TiCTy OXONOHYTU
npoTAromM 1 rofuHU Npm KiMHaTHI Temnepatypi. Lie HopmanbHo, AKLWO TicTo Byae NMNKUM — 3aBLAKU
LibOMY 4ypOC BUAAYTb IETKAMU | MOBITPAHUMMU.

BcTaHOBITH Hacafiky Ans GiCKBITY OTBOPOM AOHU3Y i YCTAHOBITb CTPINIKY Ha BEIUKY 3ipKy. 3anycTiTb
npunag Ha WBMAKOCTI 8 ab0 3MEHLLITb LUBMAKICTb 1O HEOOXiAHOro AnsA Bac piBHS.

CmaxTe yypoc y GpuTIOpHULI NpoTArom 5 XxBnnnH 3a Temnepatypu 180 °C.
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MeuynBo/nicoyHe NeyrBo (3a peLenTom MoXKHa 36iNbLINTU KiNbKICTb iHFPeAiEHTIB BABIYi): YCTaHOBITb
HacagKy-mikcep. lNoknagite 200 r BeplukoBoro macsa Ta 100 r LyKpoBOi Nyapu B Yally i nepemilyinTe
Ha weuakocTi 1 npotarom 30 cekyHA, NOTiM Ha WBWAKOCTI 8 NnpoTArom 1 XBunnHW. MigHiMiTb ronosky
npunagy i NoYncTiTb CTiHKK Yali. [loganTe 2 AeyHi 6inkm Ta 300 r 6opollHa i Nnepemiwyiite Ha
wemaKkocTi 1 npotarom 30 ceKyHp, MOTIM Ha WBUAKOCTI 8 NpOTAromM 1 XBUANHN.

CohopmyiiTe 3 TicTa Ky/to | 3anMLLITEe OXONTOAXKYBATUCA B XONTOAWIbHUKY Ha 2 FOLUHW.

BcTaHoBITb Hacaaky ana popmu Ans 6icKBITY OTBOPOM JOHNK3Y i YCTAHOBITb CTPINKY Ha MNOTPIOHY
dopmy. 3anycTiTb Nprnag Ha WBUAKOCTI 8 360 3MeHLLITb LWBUAKICTb A0 HEOOXIAHOMO AN1A BaC PiBHA.
BunikaiTe neunso B AyxosLi 3a Temnepatypu 180 °C.

Lia Hacapka fO3BONAE NPUrOTYBaTH MOpe 3 TOMaTiB, MONyHULi abo ManuHu.

MocTaBTe BUCOKMI reYrK Mif HacafKy i3 HOCMKOM AJIA COKY, o6 3ibpaTtn CiK, a iHwwni nig GinbTp
ansa 36opy M'AKOTI.

loTytoum niope abo BMYABMIOUM CiK, Ba>K/IMBO BUKOPUCTOBYBATM TifIbKM CBiXKi GPYKTU.

* BcTaHOBITb HacaAKy AnA NPUroTyBaHHA Mope (MantoHkm 5.1-5.5).

* 3anycTiTb NpuUnaj Ha WBMAKOCTI 8 i nofaiTe B HacaAKy ANA NPUroTyBaHHA nope GpyKTH, HapisaHi
Kybrikamm no 2 cm.

* 3MeHLTe WBUAKICTb A0 HEOOXIAHOTO PIBHS.

Llto HacapgKy MOXHa BMKOPWCTOBYBATMW A1 BUYABJIEHHA COKY. YBara: GpyKTv HeObXifgHO ouncTutn
Bif LWKipKY; 3aNeXKHO Bifj Ce30HY Ta AKOCTI GPYKTiB, 6akaHO MPONyCTUTU M'AKOTb Yepe3 HacaaKy
BApPYre, LWob oTprmaTy AKomora binblue nope abo coky.

By MoxeTe BMKOPUCTOBYBATM BCi BUAM M'AKNX GPYKTIB (@nefbCrHU, MOAYHULIO0, MasIMHY, noMigopu,
BUHOIPaZ TOLO), ane He GinbLue 1 Kr.

He BukopucToByiiTte TBepfi ppyKTn abo ropixm, Taki Ak Abnyka, MOpKea abo muraasnb.

Mopapfa: M'AKOTb, LLO 3anuwmnIaca, BUKopucTanTe Afia NPUroTyBaHHA TicTeyok abo neursa.

HACAAKA ANA NPUTOTYBAHHA MIOPE (F)

HACAJOKA ANA CBI’KOI MACTU (G)

PiraToHi

OpeKbeTe BykartiHi Manappene
YBara! He 3abyBaiite, o nepes BYKOPUCTaHHAM 3aBXAW NOTPIOHO BCTAHOBOBATU METaNeBy
YaCTUHY PeLUiToK.

MepLa nopuisi nacTu, Aka 6yae BUXoAWTY 3 ANCKIB, MOXe OyTu 3incoBaHa. Bu moxeTe BigpizaTtu
nepui Kinbka caHTUMETpIB, CGOPMYBaTU ManeHbKi KyNbKW i MOKNACcTK iX Ha3ag y BOPOHKY Ans
OTPMMaHHA NacTu.

He knafiiTb y BOPOHKY 3aHaaTo 6araTo TicTa, OCKIiNbKM Lie YCKMaAHIOE Oro NPOLUTOBXYBaHHSA yepes
OTBOPW. 3aueKaiTe, MOKN MBUHT He CTaHe BUAHO, NepLU HiXK 4oAaBaTy Le TicTo.

o6 cMyXKM nacTv He 3NMMNanucA NicNA Hapi3aHHA, BU MOXeTe 3/1erka nocunatu ix 60poLHom
abo fyxe ApiOHOI MaHHOK KpPYynow, KON BOHW BUXOAATb 3 AMCKA, 6e3nocepelHbo nepep ix
Hapi3aHHAM abo nif Yyac BMKNaJaHHA Hapi3aHNX CMY>KOK Ha JTOTOK.

7o)

Hikonu He npoluTOBXYIiTe TICTO Yepe3 BOPOHKY NanbLsAMN a60 KYXOHHUM Npunagaam.

Ak 36epiraTi cBiXXy nacTy: Po3KnafiTb BCi CMY>XKM MACTW Ha YNCTIN TKaHVHI (He nepeKkpuBatoun ix) i
3aNMLUITe BUCMXATU Ha NOBITPi NPOTArom 1 rogrHK, a NoTiM NOKNaAiTh iX y repmMeTUYHMIA NakeT abo
KOHTelHep. TakoXK NacTy MoXHa 36epirati B XONOANAbHUKY BNPOAOBXK 5 AHIB.

- YBara: iCHye pu3uK Xap4yoBOro OTPY€EHHA OyAb-AKOl DKel, AKa MiCTUTb ANLA, WO
3HaxoAunaca He B XONOoAUNbHUKY Ginblue HixXK 1 roguHy.

1. MIPUTOTYBAHHA TICTA

PeuenT € kntouem Jo ycnixy npv NpuUroTyBaHHi nactu, ToMy notpibHo nogbat npo Te, wob yci
iHrpenieHTN 6ynn TOYHO 3BakeHi. 3 TiCTa MalTb YTBOPUTUCA BENUKI Ta MOPCTKI KPUXTU, 3 AKNX
MOXHa cGOpMyBaTV pyKamu HeBENMKi KyNbKU. 3aHafTO Cyxe TICTO MOXe MOLLUKOANTI MPUIag, a TicTo
y dopMmi KynbKIM MiCTUTb 3aHaATO 6araTo piguHu.

Peuenr.

[na npuroTyBaHHA HaNKpPaLLOi NacTV piBeHb 3BONTOXKEHOCTI TiCTa NOBMHEH CTaHOBUTY Bif 44 % o
48 % (KinbKicHe cniBBigHOWEHHSA pPianHY (Boam abo seLb) i 6opoLuHa).

Moknafite y yawy KyxoHHOro kombainHa 430 r 6opoluHa Ta 200 r A€ub. YCTaHOBITb HacagKy
ANA 3aMillyBaHHA, 3a0M0KyNTe KPULIKY MNPUCTPOIO 3i BCTAHOBMIEHO JAeTanio Ans 3axXuCTy Bif
p0o36pK3KyBaHHA Ta BBIMKHITb 3aMilllyBaHHA TiCTa Ha LWBMAKOCTI 2 Ha 4 XBUJIVHM.

Y pe3ynbraTi NOBMHHA yTBOPUTMCA KyJbKa HENpPaBuibHOI GopMU.

He roTyiite cTpaBy 3a peuienTtamu, Wo nepeabayaoTb oqHoOUYacHe AofaBaHHA noHag 600 r 6opoluHa,
i 3ynuHANATe NPUCTpI Ha 30 XBUNUH, AKLLO GopMyBaHHA NacTy TPUBAE AoBLUEe 15 XBUNUH.

LLlo6 nprrotyBaTyi nacTy 3 OBOYEBMM CMaKOM, CroYaTKy BiiBapiTb abo NpUroTyinTe oBoOYi Ha napy,
NoTiM 311iATe 3 HX BOAY i AaliTe iM MOBHICTIO OXONIOHYTU. 3p06iTh 3 HYX NOpe, NPONYCTUBLLN Yepe3
rofIoBKy M'AACOPYOKM 32 AOMOMOrOI0 HATOHLLIOTO ANCKY Ha LWBMAKOCTI 8.

MoTim 3po6iTh TiCTO, AOTPMMYIOUNCH IHCTPYKLiN, 3a3HaYEHNX BULLE, 1 BUKOPUCTOBYIOUM HACTYMHY
KiNbKICTb iHrpedieHTiB:

420 r 6opouwHa + 1 aiye (50 1) + 150 r oBoyeBoro niope (kabauku, MOPKBa, Nomifopu, peHxenb,
LUMNUHAT, FPU6Y ToLwo)

Mopapa: o6 otpumaTtn 150 r oBoYeBOro nope, NOTPiIGHO 3BapuUTN He MeHwe 300 r oBOMiB,
3a1eXKHO Bif iHrpeieHTIB, AKi BY BUKOPUCTOBYETE. Byab-AKNA Hag/IMLLIOK NIOPe MOXHa BUKOPUCTaTH
ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBOr0 COYCY, 3a JONMOMOrOI0 AKOro MOXKHa NiAKPeCINTM CMaK BaLLoi NacTu.

2. OTPUMAHHA NACTU

MMicna oTpMMaHHA PO3CMNYacToro TiCTa, BCTAHOBITb HACAAKY AJ1A NAacTX 3a AOMOMOroi0 NOoTpibHOro
avcka (manioHkn 7.1-7.7). 3anycTiTb npunag Ha WBMWAKOCTI 5 i nocTynoBo nopasaiTe TiCTO y
BOPOHKY. BuKopurcTOBYIiTe TiCTOPI3, AKNIA e B KOMIMIEKTI 3 NpUiaZioM, Wob Hapi3aTy CMYXKKK1
nacTu noTpibHOT JOBXUHW. HacaKa Ana nacTi NoBMHHA NpaLoBaTy, MOKM He BUAAYTb BCi 3aNULWIKN
nacrtu.

3.MPUTOTYBAHHA NACTU

CBi>Ky NacTy MOXHa Bifjpa3y 3BapuTX Y BEIUKIN KiNbKOCTI KUMNAYOT NificoneHoi Boau (3a peLentom,
BKa3aHuM BuLLe, NacTy NoTpibHO BapuTy y 6 1 oKpony, AoAaswu 60 r coni KpynHoro nomeny). Yac
NPUroTyBaHHA 3aNexu1Tb Big GopMY Ta TOBLLMHM NacTy. BapiTb nacTy AOTW, JOKM BOHa He CTaHe «aib
feHTe» (Tpoxu HepgoBapeHa). Llen npouec noBuHeH TpueaTy Big 10 8o 20 XBUAWH.

4. OMULLEHHA HACAOKU ANnA NACTA

[lna nerworo ounuieHHs AUCKK Ansa 6yKaTiHi Ta piraToHi po3gineHo Ha [Bi YacTUHM.

Bupanitb Askomora 6inblue 3anuLWKiB TicTa 3 AMCKIB, @ NOTIM 3anuLUTe iX BUCOXHYTU NPr6M3HO Ha 30
XBUSIVIH, MepLU HiXX BUAANATA OCTaHHI 3a/ULWKN TiCTa METANIEBUM HaKOHEYHMKOM (12) Ha KiHLi WwiTKn.
MoTim X MOXKHa Byzie IErko OUNCTUTM B rapsAdili MUNbHI BOAI.
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Merhaba! Coach, Coach Pro, i-Coach Touch veya i-Coach Touch Pro cihazinizla daha fazla tarif
hazirlamanizi saglayacak "et ve makarna kutusu" aksesuar setimizi tercih ettiginiz icin tesekkir
ederiz. Bu brosir, kullanmak icin ihtiyaciniz olan tiim bilgileri icerir. Keyifle kullanmanizi diliyoruz!

Dikkat: Cihazimizi ilk kez kullanmadan 6nce, mutfak robotunuzla birlikte verilen bu kilavuzu,
giivenlik talimatlarini ve brosiirii dikkatle okuyun ve bunlari giivenli bir yerde sakladiginizdan
emin olun.

ACIKLAMA B
A Kiyma bashg F Sebze/meyve piresi aksesuari

A1 Metal gévde F1Vida

A2Vida F2 Filtre

A3 Bicak F3 Hazne

A4 Somun G Taze makarna diskleri

A5 Tepsi G1 Fusilli

G2 Orecchiette
G3 Pappardelle

A6 Doldurma aparati
B Et kiyma diskleri

B1 Kalin kiyma icin G4 Bigoli
B2 ince kiyma icin G5 Rigatoni
B3 Cok ince kiyma icin G6 Bucatini

Sosis aksesuari H Vidalar (taze makarna aksesuarlari igin)
icli kofte aksesuar Temizleme fircasi
Biskiivi aksesuari 11 Firca
12 Metal cubuk
J  Saklama ¢antasi

Dikkat: ilk kullanimdan énce, aksesuar setinizle birlikte verilen bu kilavuz ve brosiiriin yani sira
cihaziniz (mutfak robotu) ile birlikte gelen brostirii ve giivenlik talimatlarini dikkatlice okuyun.
Bunlari guivenli bir yerde saklayin.

Uretici, bu talimatlara uygun olmayan herhangi bir kullanimdan kaynaklanan sorunlar icin sorumlu
tutulamaz.

Asla hareketli parcalara parmaklarinizla dokunmayin; her zaman cihaz ile birlikte verilen aksesuarlari
kullanin veya 6nce cihazi kapatin ve adindan ¢ikarin. Robota veya blendere sicak sivi koyarken
ani buhar olusumu nedeniyle disari ¢cikabilecegi icin dikkatli olun. Cihazda bigak varsa, kap bos
oldugunda ve temizlik islemini gerceklestirirken, cok keskin olduklari icin bicaklar dikkatlice tutun.
Yemek tarifleri ile cihazinizin hiz ayarlar ve dogru, tehlikesiz kullanimi icin kullanma kilavuzuna
basvurun. Maksimum kullanim sresi icin lutfen kullanici kilavuzuna basvurun ve eder orada
herhangi bir talimat verilmemisse asagidaki talimatlar gézetin: Stkma makineleri, meyve suyu
sikacaklari veya dograma aygitlar 14 dakikadan uzun sire kullanilmamalidir. Mutfak robotu,
yumurta ve krema ¢irpma telleri 40 saniyeden uzun siire kullaniimamalidir. Meyve sikacaklari, sebze
oyma ve kesme aletleri 2 dakikadan uzun stire kullanilmamalidir.

Garanti, uygunsuz bir bicimde, ticari amaclarla veya talimatlardan farkl sekilde kullanilirsa gecersiz
kilinir.

mognN

GUVENLIK TALIMATLARI

Cevreyi koruyun!

® Cihaziniz cok sayida yeniden Uretilebilen veya geri donustirulebilen parca icerir.
2 Lutfen atik geri doniistirme merkezlerine gotariin.

Ambalaj, cevre icin tehlike barindirmayan malzemelerden retilmistir ve yasadiginiz
yerde gegerli olan geri donlsim tedbirleri dogrultusunda atilabilir.
Cihazin atilmasi ile ilgili olarak, bulundugunuz bdlgedeki yetkili servisten bilgi aliniz.

KULLANMA TALIMATLARI B 0

ilk kullanimdan 6nce tiim aksesuarlari sabun ve su ile yikayin. Hemen durulayip kurulayin.
Et kiyma bicagi ve diski her zaman yagh kalmalidir. Bu parcalari yagla kaplayin.

Huniyi asir doldurmayin.

Aksesuarlarinizi temizlemek icin fircayi (1) kullanin. *Vidanin (H) metal kismini suya batirmayin.
Kiyma baghginin (A3) ve metal firca cubugunun (12) bicagina dikkat edin.

Maksimum calisma siiresi: liitfen asagiya bakin. Tekrar kullanmadan dnce cihazin 30 dakika
boyunca dinlenmesine izin verin.

KIYMA BASLIGI AKSESUARI (B) B

Kiyma islemi uygulanacak olan tiim yiyecekleri hazirlayin, kemik, tlly ve tendonlari ayirin. Eti parcalar
halinde (yaklasik 2x2x2 cm) kesin. Donmus et kullanmayin.

ipucu: islemin sonunda, kiyilmis etin hepsini cikarmak icin kiyma aparatindan birka¢ parca ekmek
gegcirebilirsiniz.

Tarif:

Kiyma baslidini takin (Sekil 2.1 ila 2.8).

Cihazi 8. hiza getirin ve kiymayi huniden gecirin. Hizi rahat hissettiginiz bir seviyeye disuriin.

Her tiir eti (sigir eti, domuz eti ve ciger dahil) maksimum 5 kg veya 15 dakikaya kadar kiyabilirsiniz.
-Aromall makarna yapmak icin pismis sebzeleri en ince diskle (B3) pire haline getirebilirsiniz.
-Kiyma basligina hicbir zaman sicak veya ilik malzeme yerlestirmeyin.

Et kiyma bicagi ve diski her zaman yagh kalmalidir. Bu parcalari yagla kaplayin.

SOSiS AKSESUARI (C) B

Bu aksesuar yalnizca et kiyildiktan (sekil 2.1 ila 2.8), baharat eklendikten ve karisim hazirlandiktan
sonra kullanilmalidir.

Tarif: (3 kg'a kadar i¢ malzeme)

* Elastikligini geri kazanmak icin muhafazayi ilik suda yikayin (yaklasik 10 dakika).

* Kiyma basligini ve istediginiz diski kullanarak i¢ malzemeyi hazirlayin.

* Kiyma basligini ¢ikarin ve sosis aksesuarini takin (Sekil 3.1 ila 3.8).

Durulanmis muhafazayi 5 cm'lik bir bosluk birakarak huninin Gzerine gegirin [Bir diigim atarak
sizdirmazhk saglayacaksiniz (Sekil 3.7)]. Cihazi 8. hizda calistirin ve dolmasi icin muhafazayi
yonlendirerek kiymayi kiyma basligindan gegirin.

Hizi rahat hissettiginiz bir seviyeye diistriin.

Muhafazayi cevirip déndirerek sosislerinizi istediginiz uzunlukta hazirlayin. En iyi sonuclan
elde etmek icin doldurma sirasinda sosislere hava sikismasini dnleyin ve her birini 10 ila 15 cm
uzunlugunda hazirlayin.

@
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iCLi KOFTE AKSESUARI (D) B

Bu aksesuar yalnizca i¢ malzeme hazirlandiktan sonra kullanilmalidir (Asagidaki tarife bakin).
Biliyor muydunuz? icli kéfte, et dolgulu bir bezedir.

Tarif: (3 kg'a kadar i¢ malzeme)

* 500 g bulguru 5 dakika boyunca suda bekletin.

* En ince diski (B3) kullanarak kiyma basligini (A) takin. Bulguru durulayip stiziin, ardindan 2 cm'lik
kipler halinde kesilmis 500 g yagsiz kuzu eti ile birlestirin. 8. hizda kiyma islemi uygulayin. Hizi rahat
hissettiginiz bir seviyeye dusiiriin. i malzemeyi karistirin ve baharatlayin. Daha ince bir ic malzeme
istiyorsaniz malzemeyi kiyma aparatindan tekrar gecirebilirsiniz. ic malzemeyi buzdolabina koyun
ve kullanmak istediginizde soguk olmasi icin 1 saat bekletin.

* Kiyma bashgini ve diski (B3) yerine yerlestirin ve icli kofte aksesuarini takin (Sekil 4.1 ila 4.7).
Cihazi 8. hiza getirin ve i¢ malzemeyi kiyma aparatindan gegirin. Bezeleri yaklasik 8 ila 10 cm
uzunlugunda kesin (Sekil 4.6). Bezenin bir ucunu parmaklarinizla kapatin. Her bezeyi istediginiz i¢
malzemeyle doldurun, ardindan parmaklarinizla sikistirarak kapatin.

Fritézde 180°C'de kizartin.

BiSKUVi AKSESUARI (E) B

Mutfak robotunuzla biskiivi hamuru yapin (Asagidaki tariflere bakin).

Biskuvi tarifleri icin her zaman yogurma veya karistirma aksesuarini kullanmalisiniz.
Biskilivi kalibini her zaman agzi asagi bakacak sekilde yerlestirin.

Ok isaretini istediginiz sekle gore eslestirin.

Biskiivi kalibina hicbir zaman ilik veya sicak hamur koymayin.

En iyi sonuglar icin hamur ¢ok sert veya ¢cok yumusak olmamalidir.

Churros (Tarif iki katina kadar hazirlanabilir): 10 g tuz eklediginiz 500 ml suyu bir tencerede kaynatin.
Bu sirada yogurucuyu takin. Hazneye 500 g un koyun ve hazneyi cihaza yerlestirin. Cihazin bashgini
kilitleyin. Su kaynarken cihazi 3. hizda calistirin ve kaynar suyu unun tizerine dékiin. Hamuru 3 dakika
boyunca yogurun. Hamurun oda sicakliginda 1 saat sogumasini bekleyin. Hamurun yapiskan olmasi
normaldir. Bu, churros'unuzun hafif ve kabarik olmasina yardimci olur.

Bisklivi aksesuarini ¢ikis asagi bakacak ve ok isareti buyuk yildiz Gizerine gelecek sekilde takin. Cihazi 8.
hizda calistirin veya hizi rahat hissettiginiz bir seviyeye dusirin.

Churros'u fritdzde 5 dakika boyunca 180°C'de kizartin.

Biskuivi/baharatl biskivi (Tarif iki katina kadar hazirlanabilir): Mikseri takin. 200 g tereyadi ve 100 g
pudra sekerini bir kaseye koyup 30 saniye boyunca 1. hizda karistirin; ardindan 1 dakika boyunca
8. hizda karistirin. Cihazin baslidini kaldirin ve haznenin yanlarini siyirin. 2 yumurta aki ve 300 g un
ekleyip 30 saniye boyunca 1. hizda karistirin; ardindan 1 dakika boyunca 8. hizda karistirin.
Hamurla bir top olusturun ve 2 saat buzdolabinda bekletin.

Biskiivi kalip aksesuarini ¢ikis asagi bakacak ve ok isareti istenen sekle gelecek sekilde takin. Cihazi
8. hizda calistirin veya hizi rahat hissettiginiz bir seviyeye disurin.

Biskuvileri firnda 180°C'de pisirin.

Bu aksesuar ile domates, cilek veya ahududu piiresi yapabilirsiniz.

Meyve suyunu doldurmak icin meyve suyu cikisinin altina uzun bir stirahi, posayi toplamak icin
filtrenin altina baska bir stirahi yerlestirin.

Sebze/meyve piiresi veya suyu hazirlarken sadece taze meyve/sebze kullanmaniz gerekir.

* Sebze/meyve plresi aksesuarini takin (Sekil 5.1 ila 5.5).

* Cihaz1 8. hizda calistirin ve 2 cm'lik kiipler halinde kesilmis meyveleri sebze/meyve piresi
aparatindan gegirin.

* Hizi rahat hissettiginiz bir seviyeye disurin.

Bu aksesuar, meyve suyu yapmak icin kullanilabilir. DIKKAT: Meyveler soyulmalidir; mevsime ve
meyvelerin kalitesine bagli olarak, miimkiin oldugunca fazla sebze/meyve piiresi veya meyve suyu
elde etmek icin posayi cihazdan ikinci kez gecirmeniz onerilir.

Maksimum 1 kg'a kadar her tiirli yumusak meyve (portakal, cilek, ahududu, domates, Gizim vb.)
kullanabilirsiniz .

Elma, havug veya badem gibi sert meyveler veya kuruyemisler kullanmayin.

ipucu: Kalan posay kek veya biskiivi yapmak icin kullanin.

SEBZE/MEYVE PURESiI AKSESUARI (F)

TAZE MAKARNA AKSESUARI (G)

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Dikkat: Kullanmadan 6nce her zaman izgaralarin metal parcalarini yerlestirdiginizden emin olun.
Disklerden ilk cikan makarna parcalar deforme olabilir. ik birkag santimetreyi kesip kiiciik toplara
donustirebilir ve makarna aksesuari hunisine geri koyabilirsiniz.

Huniye cok fazla hamur koymaktan kaginin; aksi takdirde hamurun huniden ge¢mesi zorlasir. Daha
fazla hamur eklemeden 6nce vidanin gériinmesini bekleyin.

Makarna parcalarinin kesildikten sonra birbirine yapismasini dnlemek icin, kesme isleminden hemen
once veya kesilen parcalari bir tepsiye yerlestirirken, diskten cikarken tizerlerine biraz un veya ekstra
ince irmik serpistirebilirsiniz.

Hamuru huniden gegirmek igin hicbir zaman parmaklarinizi veya mutfak gereglerinizi
kullanmayin.

Taze makarnanizi saklama: Tum makarna parcalarinizi temiz bir bez tizerine (lst Gste gelmeyecek
sekilde) yayin ve 1 saate kadar kurumaya birakin; ardindan hava gecirmez bir torbaya veya kaba
koyun. Buzdolabinda 5 gline kadar saklanabilir.

- Dikkat: 1 saatten uzun siire buzdolabinda kalan yumurta iceren gidalarda gida zehirlenmesi
riski vardir.
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1. HAMURU HAZIRLAMA

Makarnanizin basarili olmasi icin tarif cok dnemlidir; bu nedenle malzemelerinizi dogru sekilde
tartmaya dikkat etmelisiniz. Hamur biyuk, kaba kirintilar olusturmalidir. Bu parcalari ellerinizle
bastirarak kiiclik toplar haline getirebilirsiniz. Cok kuru olan hamur makinenize zarar verebilir; top
olusturan hamur cok fazla sivi icerir.

Tarif:

En iyi makarna icin hamurun %44 ile %48 arasinda bir nem seviyesinde olmasi gerekir (una gore
icindeki sivi (su ya da yumurta) miktari).

Mutfak aletinizin haznesine 430 g un ve 200 g yumurta koyun. AYogurma aparatini takin, sigrama
korumasi bulunan cihazin kapagini kilitleyin ve hamuru 4 dakika boyunca hiz ayari 2'de yogurun.
Hamurun diizgiin bir yuvarlak seklinde olmamasi normaldir.

Tek seferde 600 gramdan fazla un kullanarak bir tarif yapmaya ¢alismayin ve makarnanin ¢ekilmesi
15 dakikadan fazla surerse cihazi 30 dakika boyunca dinlendirin.

Sebze aromali makarna yapmak icin 6nce sebzelerinizi kaynatin veya buharda pisirin; ardindan
suyunu slziin ve tamamen sogumasini bekleyin. Bunlari 8. hizda en ince diskle kiyma basligindan
gecirerek ince bir plire haline getirin.

Daha sonra yukarida belirtilen talimatlari izleyerek asagidaki miktarlarda malzemeyle hamuru
yapabilirsiniz:

420 g un + 1 yumurta (50 g) + 150 g sebze puresi (kabak, havug, domates, rezene, ispanak,
mantar vb.)

ipucu: Kullandiginiz malzemelere bagl olarak 150 g sebze piiresi yapmak icin en az 300 g sebze
pisirmeniz gerekir. Artan plire, makarnanizin lezzetini vurgulamaniza yardimci olacak bir sebze sosu
yapmak icin kullanilabilir.

2. MAKARNA YAPMA

Kirintili bir hamur elde ettikten sonra, istediginiz diski kullanarak makarna aksesuarini takin (Sekil 7.1
ila 7.7). Cihazi 5. hizda calistirin ve hamuru kademeli olarak huniden gecirin. Makarnayi istediginiz
uzunlukta kesmek icin cihazinizla birlikte verilen hamur kesiciyi kullanin. Makarna aksesuarini tim
makarna ¢ikana kadar calistirin.

3. MAKARNAYI PiSiRME
Taze makarna hemen biiytik miktarda tuzlu kaynar suda pisirilebilir (Yukaridaki tarif icin makarna, 60
g kaba tuziceren 6 litrelik kaynar suda pisirilmelidir). Pigsirme stiresi makarnanin sekline ve kalinligina
baghdir. Makarnayi "al dente" (dise hafifce sert gelen) kivama gelene kadar pisirin. Bu islem 10 ile
20 dakika arasinda siirer.

4. MAKARNA AKSESUARINI TEMIZLEME

Daha kolay temizlenebilmesi icin bucatini ve rigatoni diskleri iki parcaya ayrilr.

Kalan hamuru disklerden mimkiin oldugunca ¢ikarin ve fircanin metal ucunu (12) kullanarak kalan
hamuru ¢ikarmadan 6nce yaklasik 30 dakika kurumaya birakin. Ardindan sicak sabunlu suyla
kolayca temizleyebilirsiniz.



Dobry den a dékujeme, Ze jste se rozhodli pro nasi sadu pfislusenstvi pro pfipravu masa a téstovin,
ktera vam umozni pfipravovat vice receptll s kuchyrnskym robotem Coach, Coach Pro, i-Coach
Touch nebo i-Coach Touch Pro. Tento letdk obsahuje veskeré informace, které potiebujete k jejimu
pouzivani. Doufame, Ze vdm bude délat radost!

Upozornéni: Pfed prvnim pouzitim spotiebice si peclivé prectéte tento navod, bezpecnostni
pokyny a letak dodany s kuchyrniskym robotem a poté je uschovejte na bezpeéném misté.

POPIS -

A Hlava mlynku na maso F Pfislusenstvi na coulis
A1 Kovové télo F1 Snek
A2 Snek F2Filtr
A3 NUz F3 Zasuvka
A4 Matice G Kotouce na Cerstvé téstoviny
A5 Miska G1 Fusilli
A6 Péchovac G2 Orecchiette
B Kotouce mlynku na maso G3 Pappardelle
B1 Pro hrubé mleti G4 Bigoli
B2 Pro jemné mleti G5 Rigatoni
B3 Pro velmi jemné mleti G6 Bucatini
C PrisluSenstvi na klobdsy H Sneky
D Prislusenstvi na kebbe (pro pfislusenstvi na Cerstvé téstoviny)
E Pfislusenstvi na susenky I Cistici kartac
11 Kartac

12 Kovova ty¢
J  Ulozny sacek

BEZPECNOSTNi POKYNY B

Upozornéni: Pied prvnim pouzitim si peclivé prectéte pribalovou informaci a bezpec¢nostni pokyny
dodané se spotiebicem (kuchyriskym robotem) a také tuto pfirucku a letdk, které byly dodany se
sadou pfislusenstvi. Uchovavejte na bezpe¢ném misté.

Vlyrobce nenese odpovédnost za jakékoli pouZiti, které neni v souladu s uvedenymi pokyny.

V dobé, kdy spotiebi¢ nepouzivéte, a pred jeho sestavenim, rozlozenim nebo ¢isténim jej vzdy
odpojte ze zasuvky. Nikdy se nedotykejte pohyblivych &asti prsty; vzdy pouzivejte pfislusenstvi
dodavané se zafizenim, nebo zafizeni vypnéte a odpojte. Budte opatrni, pokud do kuchyrnského @
robotu nebo mixéru nalévate horkou tekutinu, jelikoz kvali vzniku pary mize ze spotrebice
vystiiknout. S pfistroji obsahujicimi feznou ¢ast manipulujte pfi vyprazdriovani obsahu nebo pfi
Cisténi opatrné, nebot Cepele feznych nastrojl jsou velmi ostré. Recepty, nastaveni rychlosti a
bezpecné pouzivani pfistroje naleznete v navodu k pouziti. Maximalni dobu pouzivani naleznete
v uZivatelské pfirucce, a pokud v ni nejsou uvedeny zadné pokyny, dodrzujte nasledujici pokyny:
Odstavnovaci lisy, lisy na bobulové ovoce nebo mixéry se nesmi pouzivat déle nez 14 min, kuchyrské
roboty, Slehace na vejce nebo na slehacku se nesmi pouzivat déle nez 40 sekund, odstavovace,
struhadla a krdjece zeleniny se nesmi pouzivat déle nez 2 min.

V piipadé nespravného pouziti, pouziti ke komer¢nim uceldm nebo pouziti v rozporu s témito
pokyny dojde ke zneplatnéni zaruky.

@



Myslete na zivotni prostiedi!

E ® Va3 pristroj obsahuje ¢etné obnovitelné nebo recyklovatelné materidly.

2 Odneste ho prosim do sbérného mista pro zpracovani.

Obal pristroje obsahuje vyhradné materialy neohrozujici Zivotni prostredi, které mohou
byt likvidovény v souladu s platnymi predpisy o recyklaci.

Pokud chcete pfistroj vyhodit, informujte se u pfislusného odboru vaseho mistniho

uradu, jakym zplsobem toto mUiZete ucinit.
NAVOD K POUZITI B

Pied prvnim pouzitim umyjte veskeré prisluSenstvi vodou a mydlem. Okamzité poté je
oplachnéte a osuste.

Nz a kotouc na mleti masa musi byt vzdy mastné. Potrete je olejem.

Nepfieplnujte trychtyf.

K cisténi prisluSenstvi pouzivejte kartac (I). * Neponofrujte kovovou ¢ast Sneku (H) do vody.
Davejte pozor na niiz (A3) hlavy mlynku na maso a kovovou ty¢ kartace (12).

Maximalni provozni doba: viz nize. po které dopiejte spotiebici 30 min v klidovém stavu, nez
jej znovu pouzijete.

PRISLUSENSTVIi HLAVY MLYNKU NA MASO (B) a»

Pripravte celou davku ur¢enou k mleti, odstrarte vsechny kosti, chrupavky a slachy. Nakrajejte maso
na kousky (pfiblizné 2 x 2 x 2 cm). Nepouzivejte mrazené maso.

Tip: Po pouziti mliZzete mlynkem na maso nechat projit nékolik kouskl chleba, abyste z mlynku
vytlacili veskeré zbylé namleté maso.

Recept:

Pripevnéte hlavu mlynku na maso (obrazky 2.1 az 2.8).

Zapnéte spotiebic na rychlost 8 a za¢néte plnit mlynek pfes trychtyf. Snizte rychlost na vhodnou
uroven.

Muzete mlit viechny druhy masa (v¢etné hovéziho, veprové krkovice a jater) az do maximalni
hmotnosti 5 kg nebo po maximalni dobu 15 minut.

- S nejjemnéjsim kotoucem (B3) mUzete také rozmackat vafenou zeleninu, a pfipravit tak ochucené
téstoviny.

- Nikdy do hlavy mlynku na maso nevkladejte horké nebo teplé suroviny.

Nz a kotouc na mleti masa musi byt vZdy mastné. Potrete je olejem.

PRISLUSENSTVi NA KLOBASY (C) B 0

Toto pfislusenstvi by mélo byt pouzito az po namleti masa (obrazky 2.1 az 2.8), pfidani kofeni
a pfipravé smési.

Recept: (az 3 kg naplné)

* Namocte strivko do teplé vody, aby ziskalo zpét svou pruznost (pfiblizné na 10 minut).

* Pfipravte ndpln pomoci hlavy mlynku na maso a vybraného kotouce.

* Demontujte hlavu mlynku na maso a pfipevnéte pfislusenstvi na klobdsy (obrazky 3.1 az 3.8).
Navléknéte oplachnuté stfivko na trychtyf, pricemz ponechejte mimo 5 cm, které utésnéte uvazanim
uzlu (obrazek 3.7). Spustte spotiebic na rychlost 8, vlozte do mlynku mleté maso a udrzujte stfivko
tak, aby se naplnilo.

Snizte rychlost na vhodnou uroven.

Vytvarejte klobasy pozadované délky pfitisknutim a prekroucenim stfivka. Nejlepsich vysledku
dosahnete, pokud pfi pInéni zabranite zachytavani vzduchu v klobasach a budete vytvaret klobasy

odélce 10az15cm.

PRISLUSENSTVi NA KEBBE (D) B

Toto pfislusenstvi pouzivejte az po pfipravé naplné (viz nize uvedeny recept).
Védéli jste, ze...? Kebbe je trubicka pInénd masem.

Recept: (az 3 kg napliné)

* Namocte 500 g bulguru do vody po dobu 5 minut.

* Pfipevnéte hlavu mlynku na maso (A) za pouziti nejjemnéjsiho kotouce (B3). Proplachnéte a slijte
bulgur, poté jej smichejte s 500 g libového jehnéciho masa nakrajeného na kosticky o velikosti 2 cm.
Smés umelte pfi rychlosti 8. Snizte rychlost na vhodnou uroven. Napli promichejte a dochutte.
Pokud chcete mit ndpln jemnéjsi, mGzete ji znovu nechat projit mlynkem na maso. Vlozte naplr do
chladnicky a nechte ji 1 hodinu odlezet, aby byla pfi pouziti studena.

*Vyménte hlavu mlynku na maso a kotouc¢ (B3) a pfipevnéte pfislusenstvi na kebbe (obrazky 4.1 az 4.7).
Zapnéte spotiebi¢ na rychlost 8 a vlozte napli do mlynku na maso. Nakrdjejte trubicky dlouhé
pfiblizné 8 az 10 cm (obrazek 4.6). Jeden konec trubicky utésnéte prsty. Kazdou trubicku naplrite
libovolnou pfilohou a poté ji uzaviete sevienim mezi prsty.

Smazte Kebbe ve fritéze pti teploté 180 °C.

PRISLUSENSTVi NA SUSENKY (E) B

Pomoci kuchyrnského robotu pfipravte tésto na susenky (viz nize uvedené recepty).

Pro recepty na susenky byste méli vzdy pouzivat pfislusenstvi na hnéteni nebo michani.
Nastavec na susenky vzdy umistéte tak, aby otvor sméroval dold.

Pfesunte Sipku na pozadovany tvar.

Do nastavce na susenky nikdy nevkladejte teplé nebo horké tésto.

K dosazeni nejlepsich vysledk nesmi byt tésto pfilis tvrdé ani pfilis mékké.

Churros (Ize pripravit az dvojndsobek receptu): V rendliku prevafte 500 ml vody s 10 g soli. Mezitim

pfipevnéte hnétac. Do naddoby odvaZte 500 g mouky a nddobu postavte na spotfebic. Zajistéte hlavu
spotiebice. Jakmile se voda zacne vafit, zapnéte spotiebic na rychlost 3 a zalijte mouku vrouci vodou.
Hnéte tésto po dobu 3 minut. Nechte tésto vychladnout 1 hodinu pfi pokojové teploté. Tésto bude
lepkavé, coz pomUze, aby churros byly lehké a vzdusné.

Pripevnéte pfislusenstvi na susenky vystupem smérem dolu a presurite Sipkou na velkou hvézdu. Spustte
spotfebic na rychlost 8 nebo rychlost snizte na vhodnou Uroven.

Smazte churros ve fritéze po dobu 5 minut pfi teploté 180 °C.

Maslové susenky (Ize pripravit az dvojndsobek receptu): Pfipevnéte mixér. Vlozte do nadoby 200 g
masla a 100 g mouckového cukru, poté smés michejte 30 sekund pfi rychlosti 1 a ndsledné 1 minutu
pfi rychlosti 8. Zvednéte hlavu spotiebice a seskrdbnéte obsah stén nadoby. Pridejte 2 bilky a 300 g
mouky a poté smés michejte po dobu 30 sekund pfi rychlosti 1 a ndsledné 1 minutu pfi rychlosti 8.
Vytvorte z tésta kouli a nechte ji 2 hodiny zchladnout v chladnicce.

Pripevnéte piislusenstvi na susenky vystupem smérem doll a presurite Sipkou na pozadovany tvar.
Spustte spotiebic na rychlost 8 nebo rychlost snizte na vhodnou urover.

Pecte susenky v troubé pfi teploté 180 °C.
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Toto prislusenstvi slouzi k pfipravé raj¢atového, jahodového nebo malinového coulis.

Umistéte vysoky dzban pod odtok pro $tavu na sbér stavy a dalsi dZzbdn pod filtr na sbér duziny.

K vyrobé coulis nebo $tavy je nutné pouzivat vyhradné cerstvé ovoce.

* Pfipevnéte pfislusenstvi na coulis (obrazky 5.1 az 5.5).

* Spustte spotfebi¢ na rychlost 8 a do nastavce na coulis vlozte ovoce nakrdjené na kosticky
o velikosti 2 cm.

* Snizte rychlost na vhodnou uroven.

Toto pfislusenstvi lze pouzivat k vyrobé stavy. Upozornéni: Ovoce musi byt oloupané.V zavislosti na
ro¢nim obdobi a kvalité ovoce miize byt vhodné nechat projit duzinu spotiebicem podruhé, abyste
z ni ziskali co nejvétsi mnozstvi coulis nebo stavy.

Mdazete pouzit vSechny druhy mékkého ovoce ¢&i zeleniny (pomerance, jahody, maliny, rajcata,
hrozny atd.) az do maximalni hmotnosti 1 kg.

Nepouzivejte tvrdé ovoce, zeleninu ani ofechy, jako jsou jablka, mrkev nebo mandle.

Tip: Zbylou duzinu pouzijte k ptipravé kola¢l nebo susenek.

PRISLUSENSTVIi NA COULIS (F)

PRISLUSENSTVi NA CERSTVE TESTOVINY (G) B

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Upozornéni: Pied pouzitim vzdy pfipevnéte kovovou ¢ast mrizek.

Prvni kousky téstovin, které se vysunou z kotouce, mohou byt deformované. Prvnich nékolik
centimetrll mlzete odfiznout, vytvarovat z nich malé kulicky a vlozit je zpét do trychtyie
pfislusenstvi na téstoviny.

Nevkladejte do trychtyie pfilis mnoho tésta, protoze v takovém piipadé muze byt obtizné je
protlacit. Pfed pfidanim dalSiho tésta pockejte, az uvidite Snek.

Pokud chcete zabranit vzajemnému slepeni nakrajenych téstovin, mizete je po vysunuti z kotouce,
tésné pred krajenim nebo pfi pokladani nakrajenych kousku na téc lehce posypat moukou nebo
velmi jemnou krupici.

K protlacovani tésta trychtyfem nikdy nepouzivejte prsty ani kuchynské nacini.

Jak uchovavat Cerstvé téstoviny: Rozprostrete viechny téstoviny na cistou utérku (dbejte na to,
aby se neprekryvaly) a nechte je az po dobu 1 hodiny oschnout na vzduchu. Poté je vlozte do
vzduchotésného sacku nebo nadoby. V chladni¢ce mizete téstoviny skladovat az 5 dni.

+ Upozornéni: U vSech potravin obsahujicich vejce, které jsou ponechany mimo chladnicku
déle nez 1 hodinu, hrozi nebezpedi otravy jidlem.

1. PRIPRAVA TESTA

Recept je pro Uspésnou pfipravu téstovin klicovy, proto byste méli dbat na pfesné odvazeni surovin.
Tésto by mélo vytvaret velké hrubé drobky, které mizete rukama stlacit do malych kulicek. PFilis
suché tésto by mohlo poskodit vas spotrebi¢, zatimco tésto, které tvofi kulicky, obsahuje pfilis

mnoho tekutiny.

Recept:

Pro nejlepsi téstoviny mé byt Groven hydratace tésta mezi 44 % a 48 %. (Mnozstvi tekutin (vody
nebo vejce) v poméru k mouce).

Do misy kuchyriského robota vlozte 430 g mouky a 200 g vajec. Nasadte hnétaci prislusenstvi,
zajistéte viko pfistroje (které je vybaveno ochranou proti rozstiiknuti obsahu) a hnétte tésto pfi
rychlosti 2 po dobu 4 minut.

Je normadlni, Ze takto vytvorena kulicka ma nepravidelny tvar.

Recept nepfipravujte s vice nez 600 g mouky najednou a pokud protlacovani téstovin trva déle nez
15 minut, pozastavte pfistroj na 30 minut.

Chcete-li pfipravit téstoviny s pfichuti zeleniny, nejprve uvarte nebo pfipravte v pafe zeleninu, poté
ji slijte a nechte radné vychladnout. Rozmackejte zeleninu na jemné pyré tak, Ze ji nechate projit
hlavou mlynku na maso s nejjemné;jsim kotou¢em pfi rychlosti 8.

Poté muzete pfipravit tésto podle vyse uvedenych pokynt z nasledujicitho mnozstvi surovin:

420 g mouky + 1 vejce (50 g) + 150 g zeleninového pyré (cuketa, mrkev, rajcata, fenykl, Spenat,
houby atd.)

Tip: K pfipravé 150 g zeleninového pyré je nutné uvafit nejméné 300 g zeleniny v zavislosti na
pouzitych surovinach. Piebytecné pyré muzete pouzit k pfipravé zeleninové omacky, kterd zvyrazni
chut téstovin.

2.VYROBA TESTOVIN

Jakmile se vdm podafi pfipravit drobivé tésto, pfipevnéte pfisluSenstvi na téstoviny za pouziti
pozadovaného kotouce (obrazky 7.1 az 7.7). Spustte spotiebi¢ na rychlost 5 a postupné vkladejte
tésto do trychtyfe. Pomoci noze na tésto, ktery je dodan se spotiebi¢em, nakrajejte téstoviny na
pozadovanou délku. Nechte pfisluSenstvi na téstoviny v chodu, dokud z néj nebude vytlaceno
veskeré tésto na téstoviny.

3.VARENI TESTOVIN

Cerstvé téstoviny Ize ihned uvafit ve velkém mnoZstvi vrouci osolené vody (pro vy3e uvedeny
recept je potrebné téstoviny vafrit v 6 | vrouci vody s 60 g hrubé soli). Doba vareni zavisi na tvaru
a tloustce téstovin. Téstoviny varte, dokud nejsou ,al dente” (mirné tuhé na skus). To by mélo trvat
10 az 20 minut.

4, CISTENI PRISLUSENSTVI NA TESTOVINY

Kotouce pro bucatini a rigatoni Ize rozdélit na dvé ¢asti, aby je bylo mozné snaze vycistit.
Odstrarite z kotoucu co nejvice zbytk( tésta, nasledné nechte kotouce pfiblizné 30 minut oschnout
a teprve poté odstrarite zbylé tésto kovovym hrotem (12) na konci kartace. Poté je mizete snadno
vycistit horkou mydlovou vodou.



Vitajte a dakujeme za to, ze ste si vybrali sipravu prislusenstva,box na mdso a cestoviny”, ¢o vam
umozni pripravovat viac jedal so zariadeniami Coach, Coach Pro, i-Coach Touch alebo i-Coach Touch
Pro. Tento letdk obsahuje vietky potrebné informacie, aby ste ho mohli pouzivat. Dufame, Ze si ho
uzijete!
Upozornenie: Pred prvym pouzitim vasho zariadenia si pozorne precitajte tito prirucku,
bezpecnostné pokyny a letak dodany s vasim kuchynskym robotom a uchovavajte ich na
bezpe¢nom mieste.

POPIS B
A Hlava mlyncéeka PrisluSenstvo na coulis
A1 Kovové telo F1 Skrutka
A2 Skrutka F2 Filter
A3 Cepel F3 Nadoba
A4 Matica Disky na cerstvé cestoviny
A5 Podnos G1 Fusilli
A6 Plnicka G2 Orecchiette
B Disky mlynceka na maso G3 Pappardelle
B1 Na hrubé mletie G4 Bigoli
B2 Na jemné mletie G5 Rigatoni
B3 Na velmi jemné mletie G6 Bucatini
C PrisluSenstvo na klobasy Skrutky
D Prisludenstvo na kebbe (na prislusenstvo na Cerstvé cestoviny)
E PrisluSenstvo na sudienky Cistiaca kefa
11 Kefa
12 Kovova ty¢
J  Vrecko na uskladnenie
BEZPECNOSTNE POKYNY B

Upozornenie: Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte pribalovy letdak a bezpe¢nostné pokyny
dodané spolu so zariadenim (kuchynsky robot), ako aj tento navod a pribalovy letdk dodany spolu
so supravou prislusenstva. Uschovajte ich na bezpe¢nom mieste.

V pripade pouZzitia, ktoré nie je v sulade s tymito pokynmi, vyrobca nenesie ziadnu zodpovednost.

Ak spotrebi¢ nechdvate bez dozoru a pred montaZzou, demontazou alebo ¢istenim, ho vzdy odpojte
od zdroja napdjania. Nikdy sa nedotykajte pohyblivych ¢asti prstami; vzdy pouzivajte prislusenstvo
doddavané so zariadenim alebo zariadenie vypnite a potom odpojte. Pri nalievani hortcej kvapaliny
do food processora alebo mixéra budte opatrni, pretoze moze dojst k jej vystreknutiu v dosledku
nahleho odparovania. So zariadeniami, ktoré su vybavené nozom, zaobchadzajte opatrne, ked je
nadoba prazdna a pri Cisteni, pretoze jeho cepele su velmi ostré. Recepty, informéacie o regulovani
rychlosti a bezpec¢nom pouziti vasho pristroja si precitajte v ndvode na pouzitie. Maximalny ¢as
pouzivania najdete v ndvode na pouzivanie, a ak nie su v hiom uvedené Ziadne pokyny, dodrzujte
nasledujlice pokyny: Lis, odstavovac bobulového ovocia alebo mixér sa nemaju pouzivat dlhsie ako
14 min, kuchynsky robot, $laha¢ na vajcia alebo $lahacku sa nemaju pouzivat dlhsie ako 40 sekind,
odstavovag, struhadla a krajac zeleniny sa nemaju pouzivat dlhsie ako 2 min.

V pripade nevhodného pouzitia zariadenia, pouZitia na komercné Ucely alebo pouzitia spésobom,
ktory nie je v sulade s pokynmi, zaruka zanikne.

e2)

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!

Ef ® Va3 pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné alebo recyklovatelné materialy.

2 Zverte ho sbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému stredisku,
kde s nim bude nalozené zodpovedajucim sposobom.

Obal obsahuje vyhradne také materidly, ktoré nie su skodlivé pre zivotné prostredie, a

ktoré sa moézu likvidovat v sulade s platnymi nariadeniami tykajucimi sa recyklacie.

Ak chcete pristroj zlikvidovat, informujte sa na prislusnom trade vo vasom meste.

NAVOD NA POUZITIE B 0

Pred prvym pouzitim umyte vsetky doplnky mydlom a vodou. Okamzite ich oplachnite a
nechajte vyschnut.

Cepel'na mletie misa a disk musia byt vidy premazané. Natrite ich olejom.

Neprepliajte nasypku.

Na cistenie vasho prislusenstva pouzivajte kefu (l). *Kovovti ¢ast skrutky (H) neponarajte do vody.
Dajte pozor na cepel hlavy mlynceka (A3) a ty¢ kovovej kefy (12).

Maximalny prevadzkovy ¢as: pozri nizsie. nechajte 30 min odpocivat pred dalsim pouzitim.

PRISLUSENSTVO HLAVY MLYNCEKA (B) B 0

Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré chcete zomliet, odstrarite vietky kosti, Stetiny a $lachy.
Nakrdjajte maso na kusky (pribl. 2x2x2 cm). Nepouzivajte zmrazené maso.

Rada: Po pouziti méZete do mlynceka pridat niekolko kuskov chleba, aby ste vytlacili véetko zomleté
maso.

Recept:

Pripojte hlavu mlync¢eka (obrazky 2.1 az 2.8).

Zapnite zariadenie na rychlost 8 a cez nasypku naplite mlyncek. Znizte rychlost na Groven, pri akej
sa citite pohodIlne.

Je mozné mliet vietky typy madsa (vratane hovadziny, brav¢ového krku a pecene) maximalne do
5 kg alebo 15 minut.

-Takisto mozete pomocou najjemnejsieho disku (B3) vyrobit pyré z uvarenej zeleniny, aby ste mohli
ochutit cestoviny.

-Do hlavy mlynceka nikdy nevkladajte horuce alebo teplé prisady.

Cepel'na mletie misa a disk musia byt vzdy premazané. Natrite ich olejom.

PRISLUSENSTVO NA KLOBASY (C) B 0 )

Toto prislusenstvo by sa malo pouzivat az po zomleti méasa (obrazky 2.1 az 2.8), pridani korenin a
pripraveni zmesi.

Recept: (najviac 3 kg naplne)

* Namacajte crievko v teplej vode, aby opét ziskalo svoju pruznost (pribl. 10 minut).

* Pomocou hlavy mlynceka a disku podla vasho vyberu urobte napln.

*Vlyberte hlavu mlynceka a pripojte prislusenstvo na klobasy (obrazky 3.1 az 3.8).

Prevlecte vyplachnuté crievko cez nasypku, pricom nechajte 5 cm volny okraj (ktory uzavriete uzlom
(obrazok 3.7)). Nastartujte zariadenie pri rychlosti 8 a vlozte mleté médso do mlync¢eka, pricom vedte
Crievko tak, aby sa naplnilo.

Znizte rychlost na uroven, pri akej sa citite pohodine.

Upravte klobasy na pozadovanu dizku stla¢anim a ota¢anim ¢rievka. Pre dosiahnutie najlepsich
vysledkov si dajte pozor, aby sa pri plneni klobas nezachytaval do nich vzduch a kazdu klobésu
urobte 10 az 15 cm dlhu.



PRISLUSENSTVO NA KEBBE (D) B

Toto prislusenstvo by sa malo pouzivat az potom, ako ste urobili ndpln (pozrite recept nizsie).
Vedeli ste, ze...? Kebbe je trubic¢ka naplnena masom.

Recept: (najviac 3 kg naplne)

* Namacajte 500 g bulguru vo vode 5 minut.

* Pomocou najjemnejsieho kotuca (B3) pripojte hlavu mlynceka (A). Bulgur preplachnite a scedte,
potom zmiesajte s 500 g chudej jahfiaciny nakrajanej na 2 cm kocky. Melte pri rychlosti 8. Znizte
rychlost na droven, pri akej sa citite pohodlne. Zmixujte a okorente napln. Ak chcete jemnejsiu
napln, mozete ju nechat prejst cez mlyncek znova. Nechajte napln 1 hodinu v chladnicke, aby bola
studend, ked'ju budete chciet pouzit.

*Vymerite hlavu mlynceka a disk (B3) a pripojte prislusenstvo na kebbe (obrazky 4.1 az 4.7).
Zapnite zariadenie na rychlost 8 a vlozte zmes do mlync¢eka. Odrezte trubicky asi 8 az 10 cm dlhé
(obrazky 4.6). Prstami uzavrite jeden koniec trubicky. Naplnte kazdu trubi¢ku naplrou podla vasho
vyberu, potom ich zavrite zovretim medzi prstami.

Kebbe vyprazajte vo fritéze pri teplote 180 °C.

PRISLUSENSTVO NA SUSIENKY (E) B 0

Pomocou kuchynského robota urobte cesto na susienky (pozrite recepty nizsie).

Pre recepty na susienky by ste mali vzdy pouzivat prislusenstvo na miesenie alebo mixovanie.
Formu na susienky vzdy umiestnite tak, aby otvory smerovali nadol.

Zarovnajte Sipku s pozadovanym vzorom.

Do formy na susienky nikdy nevkladajte teplé alebo horuce cesto.

Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov nesmie byt cesto prilis tvrdé ani prilis makké.

Churros (je mozné pripravit az dvojnésobok receptu): V kastréli privedte do varu 500 ml vody s 10 g
soli. Zatial pripojte hneta¢. Odvazte 500 g muky do misy a misu vilozte do zariadenia. Uzamknite
hlavu zariadenia. Ked'sa voda vari, nastartujte zariadenie pri rychlosti 3 a nalejte vriacu vodu na muku.
Mieste cesto 3 minuty. Nechajte cesto 1 hodinu chladntt pri izbovej teplote. Je normalne, ak je cesto
lepkavé - poméze to, aby boli vase churros lahké a vzdusné.

Pripojte prislusenstvo na susienky tak, aby vystup smeroval nadol a Sipka na velku hviezdu. Nastartujte
zariadenie pri rychlosti 8 a znizte rychlost na Uroven, pri akej sa citite pohodine.

Churros vyprazajte 5 minut vo fritéze pri teplote 180 °C.

Susienky/krehké pecivo (je mozné pripravit az dvojnasobok receptu): Pripojte mixér. Vlozte 200 g
masla a 100 g praskového cukru do misy a mixujte 30 sekund pri rychlosti 1, potom 1 minutu pri
rychlosti 8. Zdvihnite hlavu zariadenia a zoSkrabte bocné strany misy. Pridajte 2 vajecné bielka a
300 g muky a mixujte 30 sekund pri rychlosti 1, potom 1 minutu pri rychlosti 8.

Vyformujte z cesta gulu a nechajte 2 hodiny chladnut v chladnicke.

Pripojte prislusenstvo na susienky tak, aby vystup smeroval nadol a Sipka na pozadovany tvar.
Nastartujte zariadenie pri rychlosti 8 a znizte rychlost na tGroven, pri akej sa citite pohodlIne.

Pecte susienky v rure pri teplote 180 °C.

Toto prislusenstvo vdm umozni robit paradajkové, jahodové alebo malinové coulis.

Pod vodidlo $tavy umiestnite vysoky dzban na zachytenie Stavy a pod filter umiestnite dalsi na
zachytenie duziny.

Ked'robite coulis alebo dzus, je dolezité, aby ste pouzili iba ¢erstvé ovocie.

* Pripojte prislusenstvo na coulis (obrazky 5.1 az 5.5).

* Nastartujte zariadenie pri rychlosti 8 a do nastavca na coulis vkladajte ovocie nakrdjané na 2 cm
kocky.

* Znizte rychlost na Uroven, pri akej sa citite pohodIne.

Toto prislusenstvo sa da pouzit na vyrobu dzusu. Upozornenie: ovocie musi byt osupané; v zavislosti
od obdobia a kvality ovocia je vhodné nechat duzinu prejst zariadenim este raz, aby sa ziskalo ¢o
najviac coulis alebo dzusu.

Mézete pouzit vsetky druhy makkych plodov (pomarance, jahody, maliny, paradajky, hrozno atd.)
maximalne do 1 kg.

Nepouzivajte tvrdé plody, ako napriklad jablka, mrkva alebo mandle, ani orechy.

Rada: zvy$nu duzinu pouzite na kolace alebo susienky.

PRISLUSENSTVO NA CERSTVE CESTOVINY (G)

PRISLUSENSTVO NA COULIS (F)

Bigoli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Upozornenie: Pred pouzitim nikdy nezabudnite pripevnit kovovu ¢ast mriezok.

Prvé kusky cestovin, ktoré vyjdu z diskov, mézu byt deformované. Mézete odrezat prvych niekolko
centimetrov, vytvarovat ich do malych guliciek a vlozit ich znova do nasypky prislusenstva na cestoviny.
Nevkladajte do nasypky prili$ vela cesta, pretoZze potom by sa tazko pretlédcalo. Pred pridanim
dalieho cesta pockajte, kym nie je viditelnd skrutka.

Aby sa kusky cestovin po narezani nezliepali, pri vystupe z disku ich mézete tesne pred krajanim
alebo pri ukladani narezanych kuskov na tacku jemne posypat mukou alebo extra jemnou krupicou.
Na pretlacanie cesta cez nasypku nikdy nepouzivajte prsty ani pomaocky.

Ako uskladnit cerstvé cestoviny: Rozlozte kusky cestovin na ¢istu tkaninu (dajte pozor, aby sa
neprekryvali) a nechajte najviac 1 hodinu schnit na vzduchu, potom ich vloZte do vzduchotesného
vrecka alebo nddoby. Mézu sa skladovat v chladnicke najdlhsie 5 dni.

+ Upozornenie: pri vSetkych potravinach s obsahom vajec, ktoré sa ponechaji mimo
chladnicky dlhsie nez 1 hodinu hrozi otrava jedlom.

1. PRIPRAVA CESTA

Klacom k uspechu vasich cestovin je recept, takze by ste mali ddvat pozor a vazit prisady presne. Z
cesta by sa mali robit velké, hrubé omrvinky, ktoré mézete rukami stlacit do malych guliciek. Prilis
suché cesto by mohlo poskodit vase zariadenie, a cesto, z ktorého sa tvori gula, obsahuje privela

tekutiny.



Recept:

Najlepsie cestoviny pripravite, ak bude Uroven hydratécie cesta medzi 44 % a 48 %. (mnoZstvo
tekutiny (voda alebo vajce) v pomere k muke).

Do misky kuchynského robota vlozte 430 g muky a 200 g vajec Nasadte nastavec na miesenie,
zaistite veko spotrebica s ochranou proti striekaniu a mieste cesto 4 minuty pri rychlosti 2.

Je beznym javom, ze sa vytvori gula nepravidelného tvaru.

Nepripravujte recept s viac ako 600 g muky naraz a ak vytlacanie cestovin trvd dlhsie ako 15 minut,
zastavte spotrebi¢ na 30 minut.

Ak chcete pripravit cestoviny ochutené zeleninou, najskor zeleninu uvarte alebo uduste v pare,
potom ju scedte a nechajte Uplne vychladnut. Roztlacte ju na jemné pyré tym, Ze ju pri rychlosti 8
pretladite cez hlavu mlynceka s najjemnejSim diskom.

Potom mézete podla vyssie uvedenych pokynov urobit cesto s nizsie uvedenymi mnozstvami:
420 g muky + 1 vajce (50 g) + 150 g zeleninového pyré (cuketa, mrkva, paradajky, fenikel, Spenat,
huby atd’)

Rada: Aby ste urobili 150 g zeleninového pyré, budete musiet uvarit aspon 300 g zeleniny, podlfa
toho, aké prisady pouzivate. Akykolvek nadbytok pyré sa da pouzit na pripravu zeleninovej oméacky,
¢o pomoze zdoraznit chut cestovin.

2. PRIPRAVA CESTOVINY

Ked dosiahnete drobivé cesto, pomocou pozadovaného kotuca pripojte prislusenstvo na cestoviny
(obrazky 7.1 az 7.7). Zapnite zariadenie na rychlost 5 a postupne cez nasypku naplnte mlyncek.
Pomocou krajac¢a na cesto dodaného s vasim zariadenim nakrajajte cestoviny na pozadovanu dizku.
Nechajte prislusenstvo na cestoviny bezat, az kym nevyjdu von vsetky cestoviny.

3.VARENIE CESTOVINY

Cerstvé cestoviny je mozné varit okamzite vo velkom mnozZstve vriacej slanej vody (pre vy3iie
uvedeny recept by sa cestoviny mali varit v 6 | vody so 60 g hrubej soli). Cas varenia zavisi od tvaru
a hrubky cestoviny. Cestovinu varte, kym nie je ,al dente” (mierne tuhé na zahryznutie). Malo by to
zabrat medzi 10 a 20 mindtami.

4. CISTENIE PRISLUSENSTVA NA CESTOVINY

Disky na bucatini a rigatoni sa kvéli lahSiemu cisteniu rozdelia na dve casti.

Odstrante z diskov ¢o najviac zostavajlceho cesta, potom ich nechajte priblizne 30 minut schnut a
potom kovovym hrotom (12) na konci kefy odstrante zvysok cesta. Potom ich mozete lahko vycistit
horucou vodou so saponatom.



Udvézoljiik! Készénjiik, hogy a,hus- és tésztadoboz” tartozékkészletet valasztotta, amely lehet6vé
teszi, hogy tobb receptet készithessen Coach, Coach Pro, i-Coach Touch vagy i-Coach Touch Pro
késziiléke segitségével. A tajékoztatd minden sziikséges informaciét tartalmaz a hasznélatahoz.
Hasznalja 6rommel!

Vigyazat: A késziilék els6 hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el ezt a kézikonyvet, a konyhai
robotgéphez mellékelt biztonsagi utasitasokat és tajékoztatot, és tartsa biztonsagos helyen.

LEIRAS B

A Darélofej F Pépesitd tartozék
A1 Fémtest F1 Csavar
A2 Csavar F2 Sz(rd
A3 Penge F3 Edény
A4 Anya G Friss tésztakészit6 tarcsak
A5 Télca G1 Fusilli
A6 Tolt6 G2 Orecchiette
B Husdaralé tarcsak G3 Pappardelle
B13 Vastag darélashoz G4 Bigoli
B2 Finom darélashoz G5 Rigatoni
B3 Nagyon finom daralashoz G6 Bucatini
C Kolbasztoltd tartozék H Csavar (friss tésztakészit6 tartozékokhoz)
D Kebbe tartozék I Tisztitokefe
E Keksz tartozék 11 Kefe
12 Fémrud

J  Tarolézsak

BIZTONSAGI ELOIRASOKHU B

Vigyazat: Az elsé haszndlat el6tt figyelmesen olvassa el a készilékhez (konyhai robotgép)
mellékelt tjékoztatot és biztonsdgi utasitdsokat, valamint a tartozékok hasznalati Utmutatojat és
tajékoztatofuizetét. Tartsa 6ket biztonsagos helyen.

A gyarto nem tehetd feleléssé az utasitasok be nem tartasaval végzett hasznalatért.

Mindig huzza ki a késziilék hédlézati kdbelét a konnektorbdl, ha az eszkozt felligyelet nélkil hagyja,
mielStt Ossze- vagy szétszereli, illetve tisztitja. Soha ne érintse meg a mozg6 alkatrészeket az
ujjaival; mindig haszndlja a késziilékhez mellékelt tartozékokat, vagy kapcsolja ki, majd huzza ki.
Legyen évatos, amikor forré folyadékot tolt a konyhai robotgépbe vagy a turmixedénybe, mivel a
hirtelen keletkez6 géz kifrdccsenhet a késziilékbol. Ovatosan banjon a késsel felszerelt készilékkel
a készilék kiuritése és tisztitdsa kdzben, mert a késpengék nagyon élesek. ReceptgyUjtemény,
valamint a sebesség bedllitdsanak és a késziilék veszélytelen hasznalatdnak ismertetése a
haszndlati utmutatdban taldlhaté. A maximalis hasznalati idé érdekében kérjlk, olvassa el a
hasznalati Utmutatdt, és ha abban nincsenek erre vonatozé utasitasok, akkor vegye figyelembe @
a kovetkez6 utasitasokat: A gyimolcsprést, a gyiimolcscentrifugdt, illetve a daralét 14 percnél, a
preparatoregységet, a tojasverét és a habverét 40 masodpercnél, a citrusfacsarot, a reszel6t és a
z0ldségapritot pedig 2 percnél hosszabb ideig nem szabad haszndini.

A garancia érvényét veszti, ha nem megfeleléen, kereskedelmi célokra vagy az utasitasoktol eltéré
maddon hasznalja a késziiléket.

©



Els6 a kdrnyezetvédelem!

@® Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
2 Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gydjtéhelyen.

A csomagolés kizardlag a kornyezetre artalmatlan anyagokat tartalmaz, kidobasakor a
hatalyos szelektiv hulladékgyjtési szabalyoknak megfelel6en jarjon el.

A készllék leselejtezésével kapcsolatban érdeklédjon a helyi énkormanyzat illetékes
szolgalatanal.

HASZNALATI UTMUTATO B

Az elsé hasznalat el6tt mossa le az 6sszes tartozékot szappanos vizzel. Oblitse le és azonnal
szaritsa meg 6ket.

A husdaralopengét és a tarcsat mindig meg kell zsirozni. Kenje be 6ket siitéolajjal.

Ne toltse tul a tolcsért.

A kefe (1) segitségével tisztitsa meg a tartozékokat. *Ne meritse vizbe a csavar (H) fém részét.
Legyen 6vatos a daralo fején (A3) és a fém keferidon (12) Iévé pengével.

Maximalis lizemid6: lasd alabb. 30 perc pihenési id6 az ismételt hasznalat elétt.

DARALOFEJ TARTOZEK (B) B

Készitse el6 a teljes dardlandé mennyiséget, eltavolitva el a csontokat, porcokat és inakat. Vagja
darabokra a hust (kb. 2x2x2 cm). Ne hasznaljon fagyasztott hust.

Tipp: A hasznélat befejeztekor jarasson at néhany kenyérszeletet a daraldn, hogy az 6sszes daralt
hust kinyerje.

Recept:

Csatlakoztassa a daraléfejet (2.1-2.8. dbra).

Forditsa a késziiléket 8. fokozatba, és adagolja a hust a tolcséren keresztiil. Csokkentse a fokozatot
olyan szintre, amellyel kényelmesen dolgozik.

Minden tipusu husnal (beleértve a marhahust, a sertésnyakat és a majat) legfeljebb 5 kg-ot vagy
15 percig daralhat.

- F6tt zoldségeket is pirésithetiink a legfinomabb tarcsaval (B3), hogy izesitett tésztat készithetlink.
- Soha ne tegyen forré vagy meleg hozzéavaldkat a daralé fejébe.

A husdaraldpengét és a tarcsat mindig meg kell zsirozni. Kenje be 6ket siitéolajjal.

KOLBASZTOLTO TARTOZEK (C) B

Ezt a tartozékot csak a hus daraldsa (2.1-2.8. dbra), a fliszerezés hozzdadasa és a keverék elkészitése
utan szabad hasznalni.

Recept: (max. 3 kg toltés)

* Aztassa a belet meleg vizben, hogy az visszanyerje rugalmassagat (kb. 10 perc).

* A tolteléket a dardldfejjel és egy izlés szerint valasztott tarcsaval készitse.

*\Vegye le a dardléfejet, és csatlakoztassa a kolbdasz tartozékot (3.1-3.8. dbra).

Flzze a kidblitett belet a tdlcsérre az utolsé 5 cm kivételével (ezt csomdzassal lezérja majd, 3.7. dbra).
Inditsa be a késziiléket 8. fokozaton, és adagolja a hust a daraldba, tartva a belet a toltés kozben.
Csokkentse a fokozatot olyan szintre, amellyel kényelmesen dolgozik.

Készitsen kivant hosszlisagu kolbdszokat a bél dsszecsipésével és megcsavarasaval. A legjobb
eredmény elérése érdekében Ugyeljen arra, hogy toltés kdzben ne keriiljon leveg6 a kolbaszba, és
egyenként 10-15 cm hosszuak legyenek.

KEBBE TARTOZEK (D) B )

Ezt a tartozékot csak a toltés utan szabad hasznalni (lasd az aldbbi receptet).
Tudta? A Kebbe egy hussal toltott rad.

Recept: (max. 3 kg toltés)

* Aztasson 500 g bulgurt vizben 5 percig.

* Csatlakoztassa a daralofejet (A) a legfinomabb tarcsaval (B3). Oblitse sz(rje le a bulgurt, majd
keverje 6ssze 500 g sovany, 2 cm-es kockakra vagott barannyal. Dardlja a 8. fokozaton. Csokkentse
a fokozatot olyan szintre, amellyel kényelmesen dolgozik. Keverje 6ssze, és fliszerezze a tolteléket.
Ha vékonyabb toltelékre van sziiksége, Ujra atengedheti a daraldn. Tegye a hiitébe a tolteléket, és
hagyja 1 6ran at hdlni, hogy hidegen hasznalhassa fel.

* Cserélje le a daraldfejet és a tarcsat (B3), és csatlakoztassa a kebbe tartozékot (4.1-4.7. dbra).
Forditsa a késziiléket 8. fokozatba, és adagolja a tolteléket a dardloba. A rudakat korilbelil 8-10 cm
hosszura vagja (4.6. dbra). Zarja le a rud egyik végét az ujjaival. Toltse meg a rudakat tetszés szerint,
majd zarja 0ssze Oket az ujjai kdzé csipve.

Susse a kebbét olajstitében 180 °C-on

KEKSZ TARTOZEK (E) B

Készitsen keksztésztat a konyhai robotgéppel (lasd az alabbi recepteket).

A keksz receptekhez mindig a dagaszt6- vagy keverétartozékot haszndlja.

A kekszformazd nyilasa lefelé nézzen.

Igazitsa a nyilat a kivant formahoz.

Soha ne tegyen meleg vagy forrd tésztat a kekszformazoba.

A legjobb eredmény érdekében a tészta nem lehet tul kemény vagy tul puha.

Churros (a recept dupldja is elkészithetd): Forraljunk fel 500 ml vizet 10 g séval egy serpenyében.
Kdzben csatlakoztassa a dagasztot. Mérjen 500 g lisztet a talba, és tegye a télat a késziilékre. Rogzitse
a készulékfejet. Amikor a viz forrasban van, inditsa el a késziiléket 3. fokozaton, és dntse a forrd vizet
a lisztre. Gyurja a tésztat 3 percig. Hagyja lehdini a tésztdt 1 6radn keresztiil szobahé&mérsékleten.
Normalis, ha a tészta ragacsos — ez segit, hogy a churros konnyu és szellés legyen.

Csatlakoztassa a keksz tartozékot Ugy, hogy a kimenet lefelé nézzen, a nyil pedig a nagy csillagon legyen.
Csokkentse 8. fokozatra vagy olyanra, amellyel kényelmesen dolgozik.

Susse a churrost olajstitében 5 percig 180 °C-on

Keksz/kétszersiilt (a recept dupldja is elkészithetd): Csatlakoztassa a mixert. Helyezzen egy télba
200 g vajat és 100 g porcukort, majd keverje 6ssze 1. fokozaton 30 masodpercig, majd 8. fokozaton
1 percig. Emelje fel a késztilék fejét, és kaparja le a tal oldalait. Adjon hozza két tojasfehérjét és 300 g
lisztet, majd keverje Ossze 1. fokozaton 30 masodpercig, majd 8. fokozaton 1 percig.

Formaljon egy labdat a tésztabdl, és hagyja lehdini a hiitészekrényben 2 6rén at.

Csatlakoztassa a kekszformazé tartozékot gy, hogy a kimenet lefelé nézzen, a nyil pedig a kivant
alakzaton legyen. Csokkentse 8. fokozatra vagy olyanra, amellyel kényelmesen dolgozik.

Susse a kekszeket a stitében 180 °C-on




Ez a tartozék lehet6vé teszi, hogy paradicsom-, eper- vagy malnapépet készitsen.

Helyezzen egy magas edényt a légydijté ald a gyliimdlcslé 6sszegyljtéséhez, egy masikat pedig a
sz(rd ald a gyiimolcshus 6sszegyUjtéséhez.

A pép vagy gyliimolcslé készitése soran fontos, hogy csak friss gyiimélcsot hasznaljon.

* Csatlakoztassa a pépesitd tartozékot (5.1-5.5. dbra).

* Inditsa el a készuléket 8-as fokozaton, és 2 cm-es kockakra vagott gylimdlcsoket adagoljon a
pépesité tartozékba.

* Csokkentse a fokozatot olyan szintre, amellyel kényelmesen dolgozik.

Ez a tartozék gyiimolcslé készitésére haszndlhatd. Vigyazat: a gyiimolcsét meg kell hdmozni; az
évszaktdl és a gyiimdlcs minéségétdl fliggben ajanlatos a gyimolcshust masodszor is atfuttatni a
késziiléken, hogy a leheté legtébb pépet vagy gylimdlcslevet kinyerje.

Mindenféle puha gyimdlcsobdl (narancs, eper, mélna, paradicsom, sz616 stb.) legfeljebb 1 kg-ot
hasznélhat.

Ne hasznéljon kemény gylimolcsoket vagy didféléket, példaul almat, sdrgarépat vagy mandulat.
Tipp: a maradék pépet siitemények vagy kekszek készitéséhez hasznalja.

PEPESITO TARTOZEK (F)

FRISS TESZTAKESZITO TARTOZEK (G)

Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Vigyazat: Hasznélat el6tt mindig rogzitse a racsok fém részét.

A tarcsabol kikeruil6 tészta elsé darabkai deformalddhatnak. Az elsé néhany centimétert levaghatja,
kis gombocokka formazhatja, majd visszatetheti 6ket a tésztaadagold tolcsérbe.

Ne tegyen tul sok tésztat a tolcsérbe, mert ez megneheziti a mdlveletet. Varjon, amig a csavar
lathatdva valik, miel6tt még tébb tésztat adna hozza.

Annak érdekében, hogy a tésztadarabok a vagést kdvetéen ne tapadjanak 6ssze, amint kijonnek
a tarcsabol, kozvetlenil a darabolas el6tt, vagy amikor a darabokat egy talcara helyezi, enyhén
megszérhatja Oket liszttel vagy extra finom daraval.

Soha ne hasznalja az ujjait vagy evoeszkozoket a tészta tolcséren valé atnyomasara.

A friss tészta tarolasa: Teritse ki az 0sszes tésztadarabot egy tiszta torléruhara (lgyelve arra, hogy ne
legyenek atfedések), és hagyja szaradni legfeljebb 1 6ran keresztill, majd helyezze ket Ilégmentesen
zarddo tasakba vagy tartalyba. A hiitészekrényben legfeljebb 5 napig tarolhato.

- Vigyazat: fennall a veszélye az ételmérgezésnek minden olyan ételnél, amely tojast
tartalmaz, és tobb mint 1 6ran keresztiil ki nt hagyja a hiit6szekrénybdl.

1. ATESZTA ELKESZITESE

A recept kulcsfontossagu a sikeres tésztakészitéshez, ezért tigyeljen arra, hogy pontosan mérje le
az 6sszetevoket. A tésztdban nagy, durva morzsékat kell [dtnia, amelyeket kézzel apré gomboécokkd
tud préselni. A tul szaraz tészta karosithatja a gépet, a labdava formalhaté tészta pedig tul sok

folyadékot tartalmaz. @

Recept:

A tészta dllaga akkor lesz a legjobb, ha a nedves hozzévaldk ardnya 44% és 48% kozott van. (a
nedves hozzavaldk (viz vagy tojas) aranya a liszthez képest).

Tegyen 430 g lisztet és 200 g tojast a konyhai robotgép edényébe. Csatlakoztassa a dagaszté tartozékot,
zarja le a froccsenésgatlédval ellatott késziilékfedelet, és dagassza a tésztat 2-es fokozaton 4 percig.
Normalis jelenség, ha a kapott tésztagombdc szabélytalan formaju.

Ne készitsen egyszerre tobb mint 600 g lisztet tartalmazé receptet, és allitsa le a késziiléket 30 percre,
ha a tészta kinyomadsa 15 percnél tovabb tart.

Zoldséges izesitésUi tészta készitéséhez el6szor forralja fel vagy parolja meg a zéldségeket, szlirje le
Oket, és hagyja teljesen kihdilni. A 8-as fokozaton a legfinomabb tarcsas daraléfejjel plrésitse 6ket
finom purévé.

Ezutén a tésztat a fent leirt utasitasok szerint készitheti el az aldbbi mennyiségekkel:

420 g liszt + 1 tojas (50 g) + 150 g zoldségpdré (cukkini, sargarépa, paradicsom, édeskdmény,
spendt, gomba stb.)

Tipp: Ahhoz, hogy 150 g zoldségpurét készitsen, legalabb 300 g z6ldséget kell f6znie, a felhasznalt
Osszetevoktol fliggben. A felesleges piré felhasznalhatd zoldségszdsz készitéséhez, amely segit
kiemelni a tészta izét.

2. ATESZTA ELKESZITESE

Ha elkésziilt a tészta, csatlakoztassa a tésztatartozékot a kivant tarcsdval (7.1-7.7. dbra). Forditsa
a késziiléket 5. fokozatba, és adagolja a tésztat fokozatosan a tolcséren keresztill. A késziilékhez
mellékelt tésztavagd segitségével vagja a tésztat a kivant hosszusagra. Hagyja a tésztakészitményet
addig mikodni, amig az 6sszes tészta ki nem jon.

3. ATESZTA FOZESE

A friss tészta azonnal megfézheté nagy mennyiségt forrdsban Iévé sézott vizben (a fenti recept
szerint a tésztat 6 liter forrasban évé vizben, 60 g durva séval kell f6zni). A f6zés id6tartama a
tészta alakjatdl és vastagsdgatol ligg. Fézze a tésztdt ,al dente”-re (rdharapva még kissé kemény).
Ez 10-20 percet vesz igénybe.

4, ATESZTAFOZO TARTOZEK TISZTITASA

A kdnnyebb tisztitas érdekében a bucatini és a rigatoni tarcsak két részre valnak.

A leheté legtobb tésztat vegye ki a tarcsabol, majd hagyja 6ket szaradni kb. 30 percig, miel6tt a kefe
végén lévé fémcestccsal (12) eltavolitja a maradék tésztat. Ezt kdvetéen kdnnyedén megtisztithatja
6ket forrd, szappanos vizzel.



Buna! Multumim cd ati ales setul de accesorii,meat & pasta box’, care va va permite sd preparati mai
multe retete cu Coach, Coach Pro, i-Coach Touch sau i-Coach Touch Pro. Aceasta brosura contine
toate informatiile de utilizare necesare. Speram sa va bucurati de el!

Atentie: Inainte de a folosi aparatul pentru prima dat3, cititi cu atentie manualul, instructiunile
de siguranta si brosura furnizate impreuna cu robotul de bucatarie si asigurati-va ca le
pastrati intr-un loc sigur.

DESCRIERE B
A Cap de tocat F Accesoriu pentru sosuri

A1 Corp metalic F1 Surub

A2 Surub F2 Sita

A3 Lama F3 Palnie

A4 Piulita G Discuri pentru paste proaspete

A5 Tava G1 Fusilli

G2 Orecchiette
G3 Pappardelle

A6 Impingétor
B Discuri pentru carne tocatd

B1 Pentru tocare mare G4 Bigoli
B2 Pentru tocare find G5 Rigatoni
B3 Pentru tocare foarte fina G6 Bucatini
C Accesoriu pentru carnati H Suruburi
D Accesoriu pentru kebbe (pentru accesoriile de paste proaspete)
E Accesoriu pentru biscuiti I Perie de curatare
11 Perie

12 Tija metalica
J  Sac de depozitare

Atentie: inainte de prima utilizare, cititi cu atentie brosura si instructiunile de siguranta furnizate
cu aparatul (robot de bucatarie), precum si acest manual si brosura furnizate cu setul de accesorii.
Pastrati-le intr-un loc sigur.

Producatorul nu raspunde pentru utilizarea neconforma cu aceste instructiuni.

Intotdeauna deconectati aparatul de la reteaua de alimentare daca este ldsat nesupravegheat
si inainte de a-| asambla, dezasambla sau curdta. Nu atingeti niciodata componentele mobile
cu degetele; intotdeauna utilizati accesoriile furnizate impreuna cu aparatul sau opriti-l apoi
deconectati-l de la priza. Se recomanda atentie cand turnati lichide fierbinti in mixer sau blender
deoarece acestea pot fi proiectate in afara aparatului datoritd acumularii bruste de aburi.
Manipularea aparatelor prevazute cu un cutit se va realiza cu precautie, atunci cand nu sunt utilizate
sau in timpul curatarii, deoarece lamele sunt foarte ascutite. Consultati instructiunile privind
curatarea initiala si periodica a suprafetelor in contact cu alimente, si pentru curatarea si intretinerea
aparatului dumneavoastra. Pentru retete, pentru reglarea vitezei si pentru utilizarea in conditii de
siguranta a aparatului dumneavoastra, consultati instructiunile de utilizare. Pentru duratele maxime
de utilizare, va rugam consultati manualul de utilizare, si dacd acesta nu prezintd nicio indicatie,
respectati instructiunile urmatoare: presele pentru fructe, storcatoarele de fructe de padure sau
tocatoarele nu trebuie utilizate mai mult de 14 minute neintrerupt; robotii de bucatarie, telurile
pentru batut oua sau pentru prepararea cremelor nu trebuie utilizate mai mult de 40 de secunde
neintrerupt, storcatoarele de citrice, razatoarele si tocatoarele de legume nu trebuie utilizate mai
mult de 2 minute neintrerupt. @

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Garantia va fi anulata daca aparatul este folosit in mod necorespunzator, pentru uz comercial sau in
orice alt mod care deviaza de la instructiuni.

Sa participam la protectia mediului!
® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.

2 Vd rugam duceti-l la un punct de colectare deseuri pentru a fi eliminat corespunzator.

Ambalajul contine doar materiale care nu sunt daundtoare pentru mediu, de care va
puteti debarasa conform dispozitiilor de reciclare in vigoare.

Pentru eliminarea aparatului, informati-va la serviciul corespunzator din localitatea
dumneavoastra.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE B

inainte de prima utilizare, spalati toate accesoriile cu apa si sapun. Clatiti-le si uscati-le
imediat.

Lama si discul pentru carne tocata trebuie sa ramana unse tot timpul. Ungeti-le cu ulei.

Nu umpleti excesiv palnia.

Folositi peria (I) pentru a curata accesoriile. *Nu cufundati partea metalica a melcului (H) in apa.
Aveti grija la lama capului de tocat (A3) si la tija cu perie metalica (12).

Timp maxim de functionare: vezi mai jos. / faceti pauza 30 min inainte de o noua utilizare.

ACCESORIU CAP DE TOCAT (B) B

Pregatiti intreaga cantitate de mancare care trebuie tocatd, indepdartand toate oasele, cartilajele si
tendoanele. Tdiati carnea in bucati (circa 2 x 2 x 2 cm). Nu folositi carne inghetata.

Sfat: Dupa utilizare, puteti trece cateva bucdti de paine prin masind pentru a scoate toatd carnea
tocata.

Reteta:

Prindeti capul de tocat (Figurile de la 2.1 la 2.8).

Porniti aparatul la viteza 8 si alimentati masina de tocat prin palnie. Reduceti viteza pand la un nivel
care vi se pare comod.

Puteti toca orice fel de carne (de exemplu vita, ceafd de porc sau ficat) pana la un maximum de
5 kg sau 15 minute.

- Mai puteti si sd pasati legume gatite, folosind cel mai fin disc (B3), pentru a face paste aromate.

- Nu puneti niciodata ingrediente calde sau fierbinti in capul de tocat.

Lama si discul pentru carne tocata trebuie sa ramana unse tot timpul. Ungeti-le cu ulei.

ACCESORIU PENTRU CARNATI (C) B

Acest accesoriu trebuie utilizat numai dupa ce carnea a fost tocata (Figurile de la 2.1 la 2.8),
condimentele au fost adaugate si amestecul a fost preparat.

Reteta: (pana la 3 kg de umpluturd)

* Inmuiati invelisul in apa calda pentru a-si redobandi elasticitatea (cca. 10 minute).

* Faceti umplutura folosind capul de tocat si discul care va convine.

* Scoateti capul de tocat si prindeti accesoriul pentru carnati (Figurile de la 3.1 la 3.8).

Trageti invelisul clatit pe accesoriu, ldsand 5 cm in afara (pe care il veti innoda (Figura 3.7)). Porniti
aparatul la viteza 8 si alimentati cu carne tocatad, dirijand invelisul astfel incat sa se umple.
Reduceti viteza pand la un nivel care vi se pare comod.

Faceti carnati de lungimea dorita strangand si rasucind invelisul. Pentru cele mai bune rezultate,
aveti grija sa nu prindeti aer in carnati atunci cand i umpleti si faceti-i de lungimi cuprinse intre 10

si15cm.



ACCESORIU PENTRU KEBBE (D) B

Acest accesoriu trebuie folosit numai dupa ce ati facut compozitia (vedeti reteta mai jos).
Stiati ca? Kebbe este o gdlusca din carne umpluta.

Reteta: (pana la 3 kg de umpluturd)

* Inmuiati 500 g de bulgur in apa timp de 5 minute.

* Prindeti capul de tocat (A) folosind cel mai fin disc (B3). Clatiti si scurgeti bulgurul, apoi combinati-I
cu 500 g de carne slaba de miel taiatd in cuburi de 2 cm. Tocati la viteza 8. Reduceti viteza pana la
un nivel care vi se pare comod. Amestecati si asezonati compozitia. Dacd doriti o compozitie mai
find, o puteti trece din nou prin masina de tocat. Puneti compozitia la frigider si lasati-o cam o or3,
pentru a se raci inainte de utilizare.

*Inlocuiti capul de tocat si discul (B3) cu accesoriul pentru kebbe (Figurile de la 4.1 1a 4.7).

Porniti aparatul la viteza 8 si alimentati masina de tocat cu compozitie. Taiati tuburi lungi de 8-10
cm (Figura 4.6). Strangeti un capat al tubului cu degetele. Puneti in fiecare tub umplutura pe care o
doriti, apoi inchideti-I strangandu-I cu degetele.

Prajiti kebbe intr-o friteuza la 180 °C.

ACCESORIU PENTRU BISCUITI (E) B

Faceti aluat de biscuiti cu robotul dvs. de bucatdrie (vedeti retete mai jos).

Pentru retetele de biscuiti trebuie sa folositi intotdeauna accesoriul pentru framantat sau amestecat.
Pozitionati intotdeauna forma de biscuiti cu deschizatura in jos.

Puneti forma dorita in dreptul sagetii.

Nu puneti niciodata aluat de biscuiti cald sau fierbinte in forma.

Pentru cele mai bune rezultate, aluatul trebuie sa fie nici prea tare, nici prea moale.

Churros (pana la de 2 ori cantitdtile din retetd): Fierbeti 500 ml de apa cu 10 g de sare intr-o cratitd.
Intre timp, prindeti accesoriul de framantat. Cantariti 500 g de faina intr-un bol si puneti bolul pe
aparat. Blocati capul aparatului. Cand apa fierbe, porniti aparatul la viteza 3 si turnati apa fierbinte
peste faina. Framantati aluatul 3 minute. Lasati aluatul sa se rdceasca o ord la temperatura camerei. E
normal ca aluatul sé fie lipicios: este ceea ce va face churros usori si pufosi.

Prindeti accesoriul pentru biscuiti cu iesirea orientatd in jos si steaua mare in dreptul sagetii. Porniti
aparatul la viteza 8 sau reduceti viteza panad la un nivel care vi se pare comod.

Préjiti churros intr-o friteuza timp de 5 minute la 180 °C.

Biscuiti / biscuiti fragezi (pand la de 2 ori cantitdtile din retetd): Prindeti mixerul. Puneti 200 g de unt
si 100 g de zahdr pudrd intr-un bol si amestecati la viteza 1 pentru 30 de secunde, apoi la viteza 8
timp de 1 minut. Ridicati capul aparatului si razuiti marginile bolului. Adaugati 2 albusuri si 300 g de
faina si amestecati la viteza 1 pentru 30 de secunde, apoi la viteza 8 timp de 1 minut.

Formati o sfera din aluat si ldsati-l sa se rdceasca in frigider timp de 2 ore.

Prindeti accesoriul pentru biscuiti cu iesirea orientata in jos si forma dorita in dreptul sdgetii. Porniti
aparatul la viteza 8 sau reduceti viteza pana la un nivel care vi se pare comod.

Coaceti biscuitii in cuptor la 180 °C.

Acest accesoriu va permite sa faceti sos de rosii, cdpsuni sau zmeura.

Puneti o carafa inalta sub ghidajul pentru suc si alta sub filtru, pentru a strange pulpa.

Cand faceti sos sau suc, este esential sa folositi doar fructe proaspete.

* Prindeti accesoriul pentru sosuri (Figurile de la 5.1 la 5.5).

* Porniti aparatul la viteza 8 si alimentati accesoriul pentru sosuri cu fructe taiate in cuburi de 2 cm.
* Reduceti viteza pana la un nivel care vi se pare comod.

Acest accesoriu poate fi folosit pentru a face suc. Atentie: fructele trebuie descojite. In functie de
sezon si de calitatea fructelor, se recomanda sa treceti pulpa prin aparat a doua oara, pentru a
extrage cat mai mult sos sau suc posibil.

Puteti folosi tot felul de fructe moi (portocale, cdpsuni, zmeurd, rosii, struguri etc.) pana la 1 kg
maximum.

Nu folositi fructe tari sau nuci, precum merele, morcovii sau migdalele.

Sfat: folositi pulpa ramasa pentru a face prdjituri sau biscuiti.

ACCESORIU PENTRU SOSURI (F)

ACCESORIU PENTRU PASTE PROASPETE (G)

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Atentie: Nu uitati sd atasati partea metalica a grilelor inainte de utilizare.

Primele bucati de paste care ies din disc ar putea fi deformate. Puteti tdia primii cativa centimetri si
modelati aluatul respectiv in bilute mici, pe care le punetiinapoi in palnia accesoriului pentru paste.
Incercati s& nu puneti prea mult aluat in palnie, deoarece va fi prea greu de impins. Asteptati pana
cand melcul este vizibil inainte de a adauga mai mult aluat.

Pentru a impiedica bucatile de paste sd se lipeasca unele de altele dupa taiere, puteti presara un pic
de faina sau gris fin peste ele pe masura ce ies din disc, imediat inainte de a le taia sau cand puneti
bucdtile tdiate pe o tava.

Nu folositi niciodata degetele sau ustensile pentru a impinge aluatul prin palnie.

Cum se depoziteazi pastele proaspete: Intindeti toate pastele pe o carpa curata (asigurati-va ca nu
se suprapun) si lasati-le sa se usuce la aer timp de o ora, apoi puneti-le intr-o punga sau un recipient
sigilat. Pot fi pastrate in frigider pana la 5 zile.

- Atentie: exista risc de toxiinfectie alimentara in cazul alimentelor care contin oua si care sunt
lasate afara din frigider mai mult de o ora.

1. PREGATIREA ALUATULUI

Reteta este esentiala pentru succesul pastelor, deci trebuie sa aveti grija si sa mdsurati cu precizie
ingredientele. Aluatul ar trebui sa formeze firimituri mari, pe care le puteti modela in mici sfere cu
mainile. Aluatul prea uscat poate strica masina, iar aparatul care se poate modela intr-o sferd mare
contine prea mult lichid.

©
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Reteta:

Pentru cele mai bune paste, aluatul ar trebui sa aiba un nivel de hidratare intre 44% si 48%.
(cantitatea de lichid (apa sau ou) in raport cu faina).

In bolul robotului de bucatarie, puneti 430 g de f3ina si 200 g de ou. Atasati accesoriul de fraimantare,
inchideti capacul aparatului prevazut cu protectie impotriva stropilor si framantati aluatul la viteza
2 timp de 4 minute.

Este normal sa se formeze o bild cu o formd neregulata.

Nu preparati o reteta cu mai mult de 600 g de faind deodatd si intrerupeti aparatul timp de 30 minute
dacd extrudarea pastelor dureaza mai mult de 15 minute.

Pentru paste cu gust de legume, fierbeti mai intdi in apa sau la aburi legumele, apoi scurgeti-le si
lasati-le sa se raceasca complet. Zdrobiti-le si faceti un piure fin trecandu-le prin capul de taiat cu
cel mai fin disc la viteza 8.

Apoi puteti face aluatul urmand instructiunile de mai sus si cantitatile de mai jos:

420 g fdina + 1 ou (50 g) + 150 g piure de legume (dovlecel, morcov, rosii, fenicul, spanac, ciuperci
etc)

Sfat: Pentru 150 g de piure, va trebui sa gatiti cel putin 300 g de legume, in functie de ingredientele
folosite. Dacd rdmane piure, il puteti folosi sa preparati sos de legume, pentru a accentua aroma
pastelor.

2. MODELAREA PASTELOR

Dupa ce ati obtinut un aluat sfaramicios, prindeti accesoriul pentru paste folosind discul dorit
(Figurile de la 7.1 la 7.7). Porniti aparatul la viteza 5 si impingeti aluatul treptat in palnie. Folositi
cutitul de aluat furnizat impreuna cu aparatul pentru a tdia pastele la lungimea dorita. Lasati
accesoriul pentru paste sa functioneze pana cand au iesit toate pastele.

3. GATIREA PASTELOR

Pastele proaspete pot fi gatite imediat in cantitati mari de apa fiarta sarata (pentru reteta de mai
sus, pastele trebuie gatite in 6 | de apa care fierbe, cu 60 g de sare mare). Timpul de gatit depinde
de forma si grosimea pastelor. Gétiti pastele pana cand sunt,al dente” (usor tari cdnd muscati din
ele). Ar trebui sa dureze intre 10 si 20 de minute.

4, CURi\TAREA ACCESORIULUI PENTRU PASTE

Pentru o curatare usoar3, discurile de bucatini si rigatoni se separa in doua.

Scoateti cat mai mult posibil din aluatul rdmas pe discuri, apoi ldsati-le sa se usuce circa 30 de
minute inainte de a indepadrta restul de aluat cu varful metalic (12) de la capatul periei. Le puteti
curata usor cu apa calda si sapun.



"

3ppaBeiite 1 Bu 6narogapum, Ye n3bpaxTte HalWMA KOMMIEKT akcecoapu ,KyTus 3a Meco 1 nacra’,
KONTO We Bu no3sonu ga npuroteaATte noeeye peventn ¢ Bawwma Coach, Coach Pro, i-Coach Touch
unu i-Coach Touch Pro. Tasn nucToBKa cCbabpKa Lanata MHPopmaums, KoaTo Bu e Heobxoanma, 3a
[a A u3nonseaTe. Hagasame ce fa octaHeTe 4oBOMHM!

BHumannme: Mpeaun pa nsnonseare ypeaa cu 3a MbpBYU MbT, NpoyeTeTe BHMMAaTENHO TOBa
PbKOBOACTBO, MHCTPYKUMUTE 3a 6€30MacHOCT M NNCTOBKaTa, NpefocTaBeHa ¢ Bawwua
KYXHEHCKM po6oT, 1 ri cbXxpaHaBaiiTe Ha 6e30nacHO MACTO.

OMNMUCAHUE B 00 )

A HakpallHuK 3a cMunaHe F Axcecoap 3a nopeta oT M/I0[oBe 1 3efieHuyun
A1 MeTaneH kopnyc F1 BuHT
A2 BuHT F2 Ountbp
A3 OcTtpue F3 MNMpremeH cbg
A4 Tainka G [InckoBe 3a NpACHa NacTa
A5 TaBa G1 Oycunn
A6 MNbnHau G2 Opekunete
B [uckoBe 3a mefieHe Ha Meco G3 lNanapgene
B1 3a egpo cmunaHe G4 buronn
B2 3a ¢nHO cmunaHe G5 PuratoHm
B3 3a mHoro ¢puHo cmmnaHe G6 bykaTunHm
C Akcecoap 3a HageHUUn H BuHTOBeE (32 akcecoapu 3a npsAcHa nacTa)
D Akcecoap 3a Kebe I Yerka 3a nouncreaHe
E Akcecoap 3a 6UCKBUTK 11 YeTka

12 MeTanHa npbuka
J  YaHTa 3a cbxpaHeHune

WHCTPYKLIUU 3A BE3OMACHOCT B )

BHumaHume: Mpegn nbpBaTta ynotpeba npouyetete BHMMATENHO NINCTOBKATa M UHCTPYKUMMTE
3a 6e30MacHOCT, NpefoCTaBeHN ¢ Bawma ypen (KyxHeHCKU poboT), KakTo 1 TOBa PbKOBOACTBO U
NNCTOBKaTa, NpefoCcTaBeHa C KOMMeKTa akcecoapyu. CbxpaHaBaiiTe rn Ha 6e30MacHO MACTO.
[pon3BoANTENAT He HOCK OTFOBOPHOCT B C/yyall Ha HENPaBUTHO U3MON3BaHe, KOETO He OTroBapsA
Ha Te3n NHCTPYKLUNN.

BrHary oTkavaiiTe ypefjla OT KOHTaKTa, ako ro octaBATe 6e3 Haj30p, KakTo U npeju Aa ro
crnob6nagate, pasrnobsaBaTe Unu nouncTeate. HUKora He AOKOCBaNTE ABVKELLMTE Ce YacTU C NPbCTU;
BMHaru 13non3gaiiTe akcecoapuTe, NPefoCTaBeHN C ypeaa, UK ro N3KoysainTe ot 6yToHa, cnep
KOeTO 1 OT KOHTaKTa. BHumaBaiiTe, ako B 6neHzepa nnm KyxHeHCKUA poboT ce HanuBa ropetua
TEUYHOCT, T KaTo TA MOxe Aa 6be N3XBbprieHa HaBbH OT ypeaa, nopaan obpasyBaHeTo Ha napa.
MaHunynupaiiTe npefnasnvMBo C ypeauTe, MpuTexasall HOX, KOraTto ca OTBOPEHU 1 Mo Bpeme
Ha MoYMCTBaHe, TbIl KaTo OoCTpMeTaTa Ha HOXKOBETE Ca MHOFO OCTpPU. BuxKTe MHCTpyKummTe 3a
MbPBOHAYANHOTO U PeJOBHO MOYMCTBAHE Ha MOBBPXHOCTUTE B KOHTAKT C XPaHUTEHW NPOAYKTH,
KaKTO 1 3a MOYMCTBAHETO 1 NoAAPbKKaTa Ha BalLmnaA ypes. 3a peLenTy, HacTPoiBaHe Ha CKOPOCTTa 1
6e3onacHa ynoTpeba Ha Bawwma ypep, BUXKTe pbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLMU 3@ MaKCMMaHO Bpeme
Ha ynotpeba, Mons, BUXTe NOTPebrTENCKOTO PbKOBOACTBO M aKo TaM HAMA UHCTPYKLUW, Cna3BaiiTe
CNefHVTe NHCTPYKLUMMN: NPeCcnTe, COKOM3CTUCKBAUYKMTE 3a APeOHN 6E3KOCTMIKOBM NNOAOBE UK
HOXOBeTe He TpPAGBa Aa ce Non3BaT NO-AbAro oT 14 MUHYTU, KyNMHapHUTe poboTu, 6bpKanknTe
3a ANLa UM CMeTaHa, He TpAGBa Aa ce Non3eaT No-AbJro ot 40 ceKyHAU, mpecaTa 3a LMTPYCOBM
NM0AOBE, PeHAETaTa 1 HOXa 3a 3e/leHYyLM He TpAGBa fa ce Non3BaT No-Ab/ro oT 2 MUHYTH.
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FapaHmeTa e 6'b,£|e aHynMpaHa, ako Cce 13non3Ba HeNPaBWJIHO, 3@ TbPrOBCKK Lenn Wi no HauunH,
KOWTO Ce OTK/IOHABA OT NHCTPpYyKUnmnTe.

Aa ydyacTBaMe B ONa3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpeAa!

® YpepbT e 13paboTeH OT pasfnvuyHM MaTepuany, KOUTO MoraT Aa ce npefagat Ha
BTOPUYHW CYPOBVIHU WU Aa Ce PeLUKIMpar.

< 3aHeceTe ro B LEeHTbPa 3a BTOPUYHU CYPOBUHM UM B OTOPU3MPAHUS CEPBI3, KbAETO
TOW LWe 6bae peumnKnnpar.

OnakoBKaTa CbAbpKa eAVHCTBEHO MaTepuanyi, KOUTO He MpeAcTaBfABaT OMacHOCT
3a OKOJIHaTa cpefa 1 MoraT Aa ce U3XBbP/AT CbIlacHO [eliCTBalumTe pasnopenbu 3a
peuunkampaHe.

3a npepaBaHe 3a OTNaAbLU Ha ypeaa ce 0ObpHEeTe KbM Crielianm3npaHnTe Cyxov BbB
BawwaTa ob6umHa.

WHCTPYKLIUU 3A YNOTPEBA B

Mpean nbpBaTa ynotpeba nsmuiiTe BCMUKN aKcecoapm Cbc canyH u Boga. snnakHere ru n
rv noAcylweTte BeAHara cnep ToBsa.

OcTpueTo N AUCKBT 3a MeJieHe Ha Meco TpAGBa Aa ce noaAabpKAT CMa3aHU Nnpes JANoTo
Bpeme. Cma3BaiiTe rv c onumo.

He npenbnBaiite pyHunATa.

M3nonsBanTte yetKkara (l) 3a nouncreaHe Ha BawmTe akcecoapu. *He notansante metanHara 4yact
Ha BuHTa (H) BbB BOpa.

BHumaBaiTe c ocTpueTo Ha HakpaliHMKa 3a cmunaHe (A3) n npbyKaTa Ha MeTasiHaTa yeTKa (12).
MakcumanHo Bpeme 3a pabota: BMKTe no-gony. / npean NOBTOPHO 1N3Non3BaHe ocTaBeTe Aa
Cn noumnHe 3a 30 MUH.

AKCECOAP HA HAKPAMHUKA 3A CMUAAHE (B) Immaa»

MpuroTeeTe LANOTO KONMYECTBO MECO 3a CMWUIAHE, KaTO OTCTPAHUTE BCUYKM KOCTU, XPYLLAAN 1
Xunu. HapexeTe mecoTo Ha napyeta (Mpuba. 2 x 2 x 2 cm). He meneTe 3ampaszeHo meco.

CbBeT: sief ynotpeba MoxKeTe fia NpoKapaTe HAKOJIKO NapyeTa xnsa6 npes MmecomenaukaTa, 3a Aa
OTCTPaHWTE OCTaTbLMTE CMIAHO MEeCo.

Peuenra:

3aKpeneTe HakpaiHWKa 3a cMunaHe (durypm ot 2.1 fo 2.8).

3apjanTte ypefia Ha CKOPOCT 8 1 NofanTe MECOTO KbM MecomesiaykaTta npes ¢yHuaTa. Hamanete
CKOpOCTTa Ao yao6Ho 3a Bac HuBo.

MoxeTe fa cmynate BCUUYKU BULOBE MeCO (BKJTOUMTESTHO FOBEXKAO0, CBMHCKM BpaT 1 YepeH Apob)
makcumym go 5 kg nnv 15 muHyTn.

—MoKeTe CbLUO Taka Aa nacupaTte CroTBEHW 3efleHYyLU C Han-GprHUa auck (B3) 3a npurotesiHe Ha
OBKyCeHa nacra.

—Hukora He nocTaBaAlTe ropeLy Unu TOMAM CbCTaBKU B HaKpalHMKa 3a CMUNaHe.

OcCTpueTo 1 AUCKDBT 3a MeJieHe Ha Meco TpsAGBa Aa ce NogAbpPKaT CMa3aHU Npes UANoTo
Bpeme. CmasBaiiTe rm c onuo.

AKCECOAP 3A HAJAEHULM (C) B )

To3un akcecoap TpsabBa fa ce M3Mos3Ba CamMo cJlefl KaTo MecoTo e cmnAHo (durypwm ot 2.1 go 2.8),
noanpasKaTa e fJobaBeHa U cMeCTa e NPUroTBeHa.

Peuenta: (go 3 kg nnbHKa)

* HakncHeTe o6BMBKaTa B TOM/a BOAA, 3a ia Bb3BbPHE eflacTUUYHOCTTa cv (Mprbn. 10 MUHYTH).

* MpuroTeeTe NAbHKaTa C HaKparHMKa 3a CMUaHe 1 g1cK no Baw nsbop.

* OTCcTpaHeTe HakpalHMKa 3a CMNaHe 1 3aKpeneTe akcecoapa 3a HageHuuwm (durypwm ot 3.1 go 3.8).
HaHuxeTe okono 5 cm OT HauyanoTo Ha M3nnakHaTaTa o6BMBKa BbpXy dyHUATa (Ta3m cBobofHa
YacT LWe 3aneyaTaTe, KaTo A 3aBbpxeTe Ha Bb3en (durypa 3.7). CrapTrpaiiTe ypesa Ha CKOpocT 8 1
rofaiTe NibHKaTa B MeCOMeaykaTa, KaTo noaabpKaTe 0OBMBKATa, Taka Ye fja Ce HaMbJIHU.
HamaneTe ckopocTTa fo yno6Ho 3a Bac HuBo.

MpupaiiTe kenaHata Ab/PKMHA Ha HaAeHULUMTE CU, KaTo MpuLmMnBaTe U ycykBaTe obBrBKaTa. 3a
Hal-[o6py pe3ynTaTi BHYMaBaNTe [1a He OCTaBa Bb3[yX B HAAEHULMTE NPU MbJIHEHE U NpUaanTe
Ob/XKKHa Ha BcAKa oT 10 go 15 cm.

AKCECOAP 3A KEBE (D) B

To3n akcecoap TpsbBa [a Ce M3Mon3Ba CaMo C/lefi KaTo CTe MPUKIIUMIN C MbJIHEHETO (BUXKTe
peuenTaTta no-gony).
3HaexTte nn? Kebe e TpbbMUKa, MbIHA C MeCo.

PeuenTa: (go 3 kg nnbHKa)

* HakuncHete 500 g 6ynryp BbB BOAa 3a 5 MUHYTU.

* 3akpeneTe HakpaliHMKa 3a cMunaHe (A) ¢ Han-GuHKA guck (B3). MannakHeTe n oTuepeTe bynrypa,
cnep Koeto ro KoM6uHmMpanTe ¢ 500 g HETABCTO arHewWKo Meco, HapsA3aHo Ha 2 cm Kybuerta.
CmeneTe ro Ha ckopocT 8. HamaneTe ckopocTTa A0 yA06HO 3a Bac HMBO. Pa3bbpKaiiTe 1 nognpaseTe
nnbHKaTa. AKo enaete no-gpriHa NibHKa, MOXeTe [a A NpeKapaTe OTHOBO Mpe3 Mecomenaykara.
CnoxeTe niibHKaTa B XIaAUHMKa 1 A ocTaBeTe 3a 1 yac, 3a fla e CTyAeHa, KoraTo Lie A 13nonsgate.
* OTCcTpaHeTe HaKpaliHMKa 3a cMunaHe 1 gucka (B3) n 3akpeneTe akcecoapa 3a Kebe (durypm ot
4.1 p04.7).

3apaiTe ypeaa Ha CKOpocT 8 1 nofaliTe NIbHKaTa KbM Mecomenaykata. OTpasBaiiTe TpbOUYKM C
ObIKUHA NpubnnsnTenHo ot 8 fo 10 cm (durypa 4.6). 3aneuyatante efuHWA Kpaii Ha TpbbruKaTa
¢ npbcTy. HambnHeTe BcAKa TpbbruKa ¢ rapHuTypa no Baw usbop, cnepf KoeTo A 3aTBOpeTe, KaTo
npuimneTe KpavwaTa i Mexay npbcrute cu.

MbpxkeTe kebe BbB GpuUTIOPHUK Ha 180°C.

AKCECOAP 3A BUCKBUTM (E) B

MpuroTseTe TeCTo 3a GUCKBUTY C Baluma KyxHeHCKM pobOoT (BUKTE peLienTrTe No-[osy).

3a peuenTrTe 3a GBUCKBMTM BUHArN TpA6Ba Aa 13Mos3BaTe akcecoapa 3a MeceHe i pasbbpKeBaHe.
BuHarm pasnonaraiite wnpuua 3a 6GUCKBUTU C OTBOPA HaZoNy.

MocTaBeTe cTpesnkaTa Ha *enaHata ot Bac dopma.

Hwvikora He nocTaBAiTe TONO UK FOPELLO TECTO B LUMPULIA 3a OBUCKBUTW.

3a Hali-gobpm pe3ynTaTy TeCTOTO He TPsAbBa a e npeKaneHo TBbPLO WY NPeKaneHo MeKo.

Yypocu (moxeTe fa ynBouTe KOAMYECTBOTO MO pelenTaTta): kKunHete 500 ml Bopa ¢ 10 g con B
TeHXepa. MexayBpeMeHHO 3aKkpereTe npucTtaBKaTa 3a meceHe. [peternete 500 g 6palHo B
KynaTa v nocTaBeTe KynaTta Bbpxy ypena. ®ukcupaiite HakpaiHuKa Ha ypena. Korato Boaata 3aBpw,
CTapTupaiiTe ypefa Ha CKOPOCT 3 1 U3cuneTe BpALLaTa BoAa BbpXy 6paluHoTo. MeceTe TecToTo 3a 3
MUHYTU. OCTaBeTe TeCTOTO Aa ce oxJlaam 3a 1 yac Ha cTaliHa TemnepaTypa. HopmanHo e TectoTo fa e
nenKkaBo — TOBa LLje MOMOrHE, 33 fja MOXKe YypocuTe ia CTaHaT NeKkun 1 NyxXKasu.

3aKpeneTe akcecoapa 3a OCKBUTM C U3XOAa HafoNy M CTpeniKaTa BbpXy ronamara 3sesfa. CtapTupaiite
ypera Ha CKopocT 8 unu HamasneTe CKOPOCTTa Ao yao6Ho 3a Bac HuBO.

[MbpxeTe uypocute BbB GpUTIOPHYIK 3a 5 MUHYTK Ha 180°C.
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BuckButr/mMacneHn GUCKBUTU (MOXeTe Ja y[BOUTE KOAMYECTBOTO MO pelenTaTa): 3akpeneTe
Mukcepa. Cunete 200 g macnio 1 100 g nyapa 3axap B Kyna u pa3bbpkaite Ha ckopocT 1 3a 30
CeKyHAu, cnefl KoeTo Ha CKopocT 8 3a 1 MuHyTa. [ToBAMrHeTe HaKpaHWKa Ha ypefa 1 OCTbpXeTe
CTeHuWTe Ha KynaTa. [lobaseTe B Kynata 2 6entbka 1 300 g 6paluHo 1 pa3bbpKariTe Ha ckopocT 1 3a
30 cekyHAW, cnep KoeTo Ha cKopocT 8 3a T MUHYTa.

OdopmeTe TECTOTO Ha TOMKa M FO OCTaBeTe [ja ce OXJIafM B XJIaAWUnHNKa 3a 2 yaca.

3aKpeneTe akcecoapa 3a WnpurLoBaHe Ha GBUCKBUTY C U3X0Ja Haosy 1 CTpenKaTa BbpXy »KefaHaTa
dopma. CrapTupaiite ypeaa Ha CKOPOCT 8 UM HamaneTe CKOpPOCTTa 4o yao6Ho 3a Bac HuBo.
M3neyete 6uckeuTHTE BB dypHa Ha 180°C.

AKCECOAP 3A MIOPETA OT NJIOAO0BE U 3EAEHYYLA (F) D

To3wn akcecoap Bu no3BonsABa fa NpuroTeaATe nopeTa OT AOMaT, Arofa Unn manvHa.

MNMocTaBeTe BMCOKa KaHa Nof npricTaBKaTa 3a OTBeXKAaHe Ha COKa, 3a Aa CbbepeTe COKa, 1 Apyra nog,
dunTbpa, 3a Aa cbbepeTe nynnarta.

KoraTo npuroTeaTe niope Unm coK, e 0CO6eHO BaXkHO [ia 13M03BaTe CaMo NPeCHY MIoAoBe.

* 3aKkpeneTe akcecoapa 3a nopeTa oT nNnogose v 3eneHuyun (dburypm ot 5.1 go 5.5).

* CTapTupaiTe ypefa Ha CKOpOCT 8 1 nopaBaliTe Npe3 nNpucTaBKaTta 3a rnopeTta OT NIOAOBE U
3e/leHYy LV MI0A0BE, Haps3aHy Ha 2 cm KybyeTa.

* HamaneTe ckopocTTa o yao6Ho 3a Bac HuBo.

To3u akcecoap MoXe fja ce 13Mos3Ba 3a NPUroTBAHE Ha COK. BHMMaHue: nnopoBeTe TpabBa aa 6baat
obeneHu; B 3aBMCUMOCT OT C€30HA U KAUeCTBOTO Ha MJIOAOBETE e MPENnopbUYNTENTHO Aa NpeKapaTe
nynnaTa npe3 ypefa BTOPY MbT, 3a Ja U3BNeYeTe KOJIKOTO € Bb3MOXKHO NMOoBeYe Mope U CoK.
MoxeTe fa n3non3eate BCAKaKBY MeKU NiofoBe (MOPTOKanwu, Aroan, MasvHy, LOMATH, rpo3ae v
ap.) Makcumym ao 1 kg.

He n3nonsealite TBbpAN NNOJOBE WK LKW, KaTO Hanpumep A6bIIKK, MOPKOBU v 6agemu.
CbBeT: M3MON3BalTe OCTaHanaTta Nyfna 3a NPUroTBsAHE Ha TOPTU UK BUCKBUTN.

AKCECOAP 3A NMPACHA MNACTA (G)

Qycnnn PuratoHmn

Opekuerte BykaTuHun Manappgene
BHumaHwme: He 3abpaBaiiTe fa 3aKpenuTe MeTanHaTa YacT Ha pelleTKuTe npean ynotpeba.
[MbpBrTe NapyeTa nacta, KOUTO M3NM3aT OT AMNCKOBETE, MOXe Aa ca fedopmupaHu. MoxeTe aa
oTpexeTe MbpPBUTE HAKOIKO CaHTUMETPa, Aa M opopmuTe Ha MasikiM ToMYeTa 1 Aa rv nogaperte
obpaTHO KbM $yHUATa Ha akcecoapa 3a nacTa.

M36AarealiTe aa noctaBaTe TBbPAE MHOIO TECTO BbB QYyHUATa, Thil KaTo TOBa 3aTPy/AHABA N30y TBaHETO
My. Mi3yakaiiTe BUHTBT fia CTaHe BUAMM, Npean Aa fobasumTe olle TecTo.

3a pa npefoTBpaTKTe CIENBaHETO Ha NapyeTaTa NacTa, cief Kato 6bAaT HapA3aHW, MOXeTe JIeKO Aa
1 nopbceaTe ¢ 6paLlHO MW U3KIYUTENHO GUH rPYC, AOKATO M3NM3aT OT JMCKa, HENMOCPeJCTBEHO
npeau fa rm HapexeTe WY KoraTo NocTaBATe HapA3aHUTe NapyeTa B TaBa.

®

B HUKaKbB cnyyan He n36yTBaliTe TECTOTO BbB GPYyHUATA C NPBCTU NN KYXHEHCKN npuéopu.
CbxpaHaABaHe Ha npsAcHaTa nacTa: Pasctenete BcrukuUTe napyeTa nacta BbpXy YncTa Kbpna (KkaTo ce
yBepuTe, Ye HAMa NPUNOKPUBAHE) 1 MM OCTaBeTe Aa U3CbXHaT 3a A0 1 yac, cnep KoeTo rv noctaBeTe
B XepMETUYECKM 3aTBOPEHA TOpOMUKa 1K KOHTeNHep. MoraT Ja ce cbXpaHABaT B XJlaAWHNKa 3a
0o 5 gHn.

+ BHMMmaHme: cbliecTByBa PUCK OT XpaHNTENIHO OTPaBAHE C BCAKa XpaHa, CbAbpKallya Aanya,
KOAITO € OCTaBeHa N3BbH XIaguiHMKa 3a noBeve ot 1 yac.

1. MIPUTOTBAHE HA TECTOTO

PeLienTaTa e OT KNIOYOBO 3HaUeHMe 3a YCMeLWwHOTO NPUroTBAHe Ha BalaTa nacTa, Taka ye TpAbBa ga
BHUMaBaTe [a NpeTerinTe TO4YHO CbCTaBKMTe., TeCcToTo TpsibBa fia 0bpa3syBa ronemu rpybu Tpoxu,
KOUTO [1a MOXeTe Aa npecoBaTe Ha Masnku TOMKU C pble. TecTo, KOETO e TBbPAE CYXO, MOXe Aa
noBpean MawwrHaTa By, a Tecto, KoeTo ce cbbrpa Ha TOMKa, CbAbprKa TBBPAE MHOIO TEYHOCT.

Peuenra:

3a Hal-fobpata nacta TecToTo TPA6GBa Aa MMa HMBO Ha xuapaTauma mexxay 44% un 48%. (konmyecTso
TeYHOCT (Bofda 1nu sinLe) cnpAMo GpaLlHo)

B kKynaTa Ha Bawwus KyxHeHckr po6oT noctasete 430 g 6pawuHo 1 200 g Airiua. 3akpeneTe akcecoapa
3a MeceHe, 3aK/toyeTe Kanaka Ha ypeaa, CHabaeH ¢ npefnasuten NpoTuB NPbCKK, Y oMeceTe TeCTOTO
Ha CKOPOCT 2 32 4 MUHYTMW.

HopmanHo e fa ce obpa3sysa TonKa C HernpaswiHa opma.

He npuroTeaiTe peuenTa c noseye ot 600 g 6pallHO HaBe[HbK 1 NMOCTaBeTe ypefa Ha nay3a 3a 30
MUHYTW, aKo MPUroTBAHETO Ha NacTaTa NPoAb/KaBa noseye ot 15 MUHYTH.

3a fa NpuroTBMTe OBKyCEeHa CbC 3eneHYyLM nacTa, MbPBO CBapeTe UM 3aaylueTe 3eneHuyLuTe,
cnepj KOeTo v oTUefeTe U I OCTaBeTe fja U3CTUHAT HambJiHO. Macuparite rv Ha GUHO Miope, KaTo rm
npekapate npe3 HakpalHrKa 3a CMUNaHe ¢ Ha-GprHUA ANCK Ha CKOPOCT 8.

Cnep ToBa MOXeTe [la MPUroTBMTE TECTOTO, KaTo ClefBaTe UHCTPYKLUMIWTE, MOCOYEHW NO-rope, C
KonmyecTBaTa, MoCOYeH No-Jony:

420 g 6palwHo + 1 anue (50 g) + 150 g nope oT 3enieHUyLM (TUKBMYKA, MOPKOB, JOMaTy, KOMbp,
cnaHak, rs6m n gp.)

CbBeT: 3a fla npuroTeuTe 150 g Niope OT 3e1ieHYyuy, e TpAbBa Aa croterTe NoHe 300 g 3eneHuyLr
B 3aBMCUMOCT OT CbCTaBKMTe, KOUTO m3non3eate. OCTaHaNoTo Mope MoXe Aa ce M3Mnon3Ba 3a
NPUroTBAHE Ha 3eJIeHUYYKOB COC, KOMTO Llie MOMOTHe 3a NoAyepTaBaHeTo Ha BKyca Ha BalaTta nacra.

2.MPUrOTBAHE HA NACTATA

Cnep KaTo NOCTUIHeTe NpaBuIHa POHIMBOCT Ha TECTOTO, 3aKpereTe akcecoapa 3a nacTa C XenaHua
Aanck (¢urypwm ot 7.1 go 7.7). CrapTupaiiTe ypeaa Ha CKOPOCT Ha 5 1 nofanTe NoCTeNneHHO TeCTOTo
KbM dyHUATa. /I3non3BaiiTe HoXa 3a TeCTo, NpefocTaBeH ¢ Baluva ypep, 3a Aa HapeXeTe nacrata jo
XenaHaTa AbmkrHa. OcTaBeTe akcecoapa 3a NacTa Aa paboTw, JoKaTo n3nese LanaTa nacra.

3.FOTBEHE HA NMACTATA

MpAcHaTa nacTa MoXe Ja ce CroTBM BefHara B rofifiMo KOJIMYeCTBO BpsALLa MNOACONEeHa Boaa (3a
peuenTaTa no-rope nactata Tpsabsa fa ce croteu B 6 | BpAwa Boga ¢ 60 g egpa con). Bpemeto 3a
roTBeHe 3aBucK OT popmata 1 febennHata Ha NpuUroTBeHaTa nacta. loTeeTe nacTaTta 4o CbCTOAHME
,an fleHTe” (neko TBbpAa Npu AbBUeHe). ToBa 61 TpAa6GBano ga Bu otHeme mexxay 10 u 20 MUHYTH.

4.NOYNCTBAHE HA AKCECOAPA 3A TACTA

3a No-necHoO NOUNCTBaHe NCKOBETe 3a GYKaTUHM 1 PUraTOHU Ce pa3fenaT Ha ABe YacTu.
OTcTpaHeTe KONKOTO € Bb3MOXHO MOBeYe OT OCTaHANI0TO MO JUCKOBETE TeCTO, Cfief], KOeTO r'M OCcTaBeTe
[a N3CbXHaT 3a 0koNo 30 MUHYTW, NPean Aa OTCTPaHWUTE OCTAHANOTO TECTO C MeTANIHUA HaKPanHUK (12)
B Kpan Ha yeTKaTa. Cnefi ToBa MoeTe JIeCHO [ia ' MounCTUTe C ropella carnyHeHa Boja.
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Pozdrav i hvala $to ste odabrali nas komplet dodataka za meso i tjesteninu koji ¢e vam omoguciti
da sa svojim uredajem Coach, Coach Pro, i-Coach Touch ili i-Coach Touch Pro pripremite jos vise
recepata. U ovom letku nalaze se sve informacije o uporabi. Nadamo se da ¢e vam se svidjeti!
Oprez: Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte ovaj priru¢nik, sigurnosne upute i letak
koji ste dobili uz multipraktik te ih spremite na sigurno mjesto.

OPIS B

A Glava za mljevenje F Nastavak za coulis
A1 Metalno kuciste F1 Vijak
A2 Vijak F2 Filter
A3 Ostrica F3 Posuda
A4 Matica G Diskovi za svjezu tjesteninu
A5 Podlozak G1 Fusilli
A6 Potiskivac G2 Orecchiette

B Diskovi za mljevenje mesa G3 Pappardelle

B1 Za grublje mljevenje G4 Bigoli

B2 Za sitnije mljevenje G5 Rigatoni

B3 Za vrlo sitno mljevenje G6 Bucatini
C Nastavak za kobasice H Vijak (za nastavke za svjezu tjesteninu)
D Nastavak za kebbe I Cetka za ¢i$¢enje
E Nastavak za kekse 11 Cetka

12 Metalna Sipka
J  Torbica za spremanje

SIGURNOSNE UPUTE - S

Oprez: Prije prve uporabe pazljivo procitajte letak i sigurnosne upute koje ste dobili uz uredaj
(multipraktik) te ovaj priru¢nik i letak koji ste dobili uz komplet dodataka. Cuvajte ih na sigurnom
mjestu.

Proizvodac nece biti odgovoran za bilo kakav nacin uporabe koji nije u skladu s tim uputama.

Dijelove koji se kre¢u nikad ne doticite prstima. Uvijek upotrebljavajte pribor isporucen s uredajem
ili iskljucite uredaj, a zatim ga odspojite od strujnog napajanja. Budite oprezni dok ulijevate
vrucu tekucinu u aparat za pripremu hrane ili blender, jer moze do¢i do njena izbacivanje zbog
iznenadnog mlaza. Prilikom praznjenja spremnika i ¢is¢enja budite oprezni s uedajima koji sadrze
noz jer su ostrice jako ostre. Recepte, postavljanje brzine i bezopasan nacin koristenja uredaja
pogledajte u uputama te uporabu. Maksimalno vrijeme uporabe potrazite u korisni¢ckom priru¢niku,
a ako u korisni¢ckom priru¢niku nema odnosnih uputa, slijedite sljedece upute: Sokovnici, uredaji za
cijedenje bobicastog voca ili uredaji za mljevenje ne smiju se rabiti duze od 14 minuta u kontinuitetu,
uredaji za pripremu hrane, mijesalice za jaja ili vrhnje ne smiju se rabiti duze od 40 sekundi, uredaji
za cijedenje agruma, ribezi i rezaci povréa ne smiju se rabiti duze od 2 minute.

Jamstvo ce se ponistiti u slucaju nepravilne uporabe, uporabe u komercijalne svrhe ili na bilo koji
nacin koji odstupa od uputa.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

K ® Vas$ uredaj sadrzi brojne vrijedne materijale koji se mogu ponovno iskoristiti ili
reciklirati.

2 Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog otpada.

AmbalaZa obuhvaca isklju¢ivo materijale koji nisu opasni za okolinu, koji se mogu
odlagati u skladu s vazecim propisima o recikliranju.
U vezi odlaganja uredaja na otpad raspitajte se u odgovarajucoj sluzbi u vasoj op¢ini.

UPUTE ZA UPORABU B

Prije prve uporabe sav pribor operite deterdzentom i vodom. Odmah ih isperite i osusite.
Ostrica i disk za mljevenje mesa uvijek moraju biti namasceni. Podmazite ih uljem.

Nemojte prepunjavati lijevak.

Pribor ocistite cetkom (I). *Metalni dio vijka (H) nemojte uranjati u vodu.

Budite pazljivi kad rukujete glavom za mljevenje (A3) i stapom s metalnom cetkom (12).
Maksimalno vrijeme rada: pogledajte dolje. / prije sljedece uporabe ostavite 30 minuta pauze.

NASTAVAK GLAVE ZA MLJEVENJE (B) B

Pripremite cijelu koli¢cinu mesa za obradu, izvadite sve kosti, hrskavicu i tetive. Narezite meso na
komade (priblizno 2 x 2 x 2 cm). Nemojte rabiti zamrznuto meso.

Savjet: Nakon uporabe mozete kroz uredaj za mljevenje provuci nekoliko komada kruha kako bi iz
njega izaslo sve mljeveno meso.

RECEPT

Pricvrstite glavu za mljevenje (slike od 2.1 do 2.8).

Uredaj postavite na brzinu 8 i ubacite meso u lijevak. Uredaj moZete namjestiti na brzinu koja vam
odgovara.

Mljeti mozete sve vrste mesa (ukljucujuci govedinu, vratinu i jetra) do maksimalno 5 kg ili 15
minuta.

-Mozete i pripremati pire od kuhanog povrca s pomocu diska za najsitnije mljevenje (B3) kako biste
pripremili tjesteninu s okusom.

-U glavu za mljevenje nikada nemojte stavljati sastojke koji su vruci ili topli.

Ostrica i disk za mljevenje mesa uvijek moraju biti namasceni. Podmazite ih uljem.

NASTAVAK ZA KOBASICE (C) B

Ovaj nastavak treba rabiti samo nakon mljevenja mesa (slike od 2.1 do 2.8), nakon $to su dodani
zacini i mjesavina je pripremljena.

RECEPT (do 3 kg punjenja)

* Opnu namocite u toploj vodi kako bi ponovo postala elasti¢na (priblizno 10 minuta).

* Pripremite punjenje s pomocu glave za mljevenje i diska po izboru.

* Skinite glavu za mljevenje i pri¢vrstite nastavak za kobasice (slike od 3.1 do 3.8).

Ispranu opnu navucite na izlaz i ostavite 5 cm (koje cete zatvoriti vezanjem ¢vora (slika 3.7)).
Pokrenite uredaj na brzini 8 i umetnite meso u uredaj, drzeci opnu tako da se napuni.

Uredaj mozete namjestiti na brzinu koja vam odgovara.

Pripremite kobasice Zeljene duljine tako sto ¢ete stisnuti i okrenuti opnu. Kako biste postigli najbolje
rezultate, vodite racuna da u kobasice pri punjenju ne ude zrak i neka svaka kobasica bude dugacka
10do 15 cm.
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NASTAVAK ZA KEBBE (D) B 0

Ovaj nastavak treba rabiti samo jednom nakon $to ste pripremili nadjev (pogledajte recept u
nastavku).
Jeste li znali? Kebbe su skoljke punjene mesom.

Recept (do 3 kg punjenja)

* 500 g bulgura 5 minuta namacite u vodi.

* Pri¢vrstite glavu za mljevenje (A) i uporabite disk za najsitnije mljevenje (B3). Isperite bulgur i
ocijedite ga, a zatim ga pomijesajte s 500 g nemasne janjetine narezane na kockice od 2 cm. Meljite
na brzini 8. Uredaj mozete namjestiti na brzinu koja vam odgovara. Promijesajte nadjev i zacinite
ga. Ako zelite da nadjev bude sitnije mljeven, ponovo ga obradite u uredaju za mljevenje. Nadjev
ostavite u hladnjaku na 1 sat tako da bude hladan kad ga budete rabili.

* Skinite glavu za mljevenje i disk (B3) te pricvrstite nastavak za kebbe (slike od 4.1 do 4.7).

Uredaj postavite na brzinu 8 i ubacite meso u uredaj. IzreZite skoljke duge priblizno 8 do 10 cm
(slika 4.6). Jedan kraj Skoljke zatvorite prstima. Svaku skoljku napunite nadjevom po izboru, a zatim
ih zatvorite tako da ih stisnete prstima.

Kebbe przite u fritezi na 180 °C.

NASTAVAK ZA KEKSE (E) B

Pripremite tijesto za kekse s pomoc¢u multipraktika (recepte potrazite u nastavku).
Za recepte za kekse uvijek biste trebali rabiti nastavak za mijesenje ili mijesanje.
Kalup za kekse uvijek postavite tako da je otvor okrenut prema dolje.

Strelicu okrenite prema Zeljenom obliku.

U kalup za kekse nikad nemojte stavljati toplo ili vruce tijesto.

Najbolje ¢ete rezultate postici ako tijesto nije ni pretvrdo ni premekano.

Churros (moze se pripremiti maksimalno dvostruka koli¢ina u odnosu na recept): U loncu zakuhajte
500 mlvode s 10 g soli. U meduvremenu pricvrstite nastavak za mijeSenje. Odmjerite 500 g brasna,
stavite ga u posudu i posudu stavite na uredaj. Zakljucajte glavu uredaja. Kad voda zakipi, pokrenite
uredaj na brzini 3 i prelijte brasno kipu¢om vodom. Mijesite tijesto 3 minute. Tijesto ostavite da se
hladi 1 sat na sobnoj temperaturi. Normalno je da tijesto bude ljepljivo - tako ¢e churros biti lagani
i prozracni.

Na izlaz pricvrstite nastavak za kekse tako da izlaz bude okrenut prema dolje, a strelicu namjestite na
veliku zvijezdu. Pokrenite uredaj na brzini 8 ili smanjite brzinu na onu razinu koja vam odgovara.
Churros 5 minuta przite u fritezi na 180 °C.

Keksi / prhki keksi (moZe se pripremiti maksimalno dvostruka koli¢ina u odnosu na recept): Pri¢vrstite
mikser. U posudu stavite 200 g maslaca i 100 g Secera u prahu te 30 sekundi mijesajte na brzini 1, a
zatim 1 minutu na brzini 8. Podignite glavu uredaja i postruzite stijenke posude. Dodajte 2 bjelanjka
i 300 g brasna te 30 sekundi mijesajte na brzini 1, a zatim 1 minutu na brzini 8.

Od tijesta oblikujte kuglicu i ostavite ga da se 2 sata hladi u hladnjaku.

Na izlaz pri¢vrstite kalup za kekse tako da izlaz bude okrenut prema dolje, a strelicu namjestite na
zeljeni oblik. Pokrenite uredaj na brzini 8 ili smanjite brzinu na onu razinu koja vam odgovara.
Kekse pecite u pecnici na 180 °C.

®

Ovaj nastavak omogucuje vam da pripremite coulis od rajcica, jagoda ili malina.

Ispod izlijeva za sok postavite visok vr¢, a drugi vr¢ postavite ispod filtra za prikupljanje pulpe.

Kad pripremate coulis ili sok, vazno je da rabite samo svjeze voce.

* Pricvrstite nastavak za coulis (slike od 5.1 do 5.5).

* Pokrenite uredaj na brzini 8 i u nastavak za coulis stavljajte voce narezano na kockice od 2 cm.

* Uredaj mozete namijestiti na brzinu koja vam odgovara.

Ovaj nastavak moze se rabiti za pripremu soka. Oprez: voce se mora oguliti; ovisno o sezoni i kvaliteti
voca, preporucljivo je pulpu jo$ jednom obraditi u uredaju kako bi se iscijedilo $to vise coulisa ili
soka.

Mozete rabiti sve vrste mekanog voca (narance, jagode, maline, rajcice, grozde itd.) i to maksimalno
1 kg.

Nemojte rabiti tvrdo voce ni oraside, primjerice jabuke, mrkve ili bademe.

Savjet: preostalu pulpu iskoristite za pripremu torte ili keksa.

NASTAVAK ZA COULIS (F)

NASTAVAK ZA SVJEZU TJESTENINU (G)

Fusilli Rigatoni

Orecchiette Bucatini Pappardelle

Oprez: Uvijek prije uporabe pricvrstite metalni dio resetki.

Prvi komadidi tijesta koji izadu iz diskova mogu biti lose oblikovani. MoZete odrezati nekoliko prvih
centimetara, oblikovati kuglice i ponovo ih ubaciti u lijevak nastavka za tjesteninu.

U lijevak nemoijte stavljati previse tijesta jer to moze otezati istiskivanje. Pri¢ekajte da vijak bude
vidljiv, a tek onda dodajte jos tijesta.

Kako se tjestenina ne bi lijepila nakon rezanja, mozete je lagano posipati brasnom ili vrlo finim
grizom kad izlazi iz diska, tik prije rezanja ili kad narezane komade stavljate na podlozak.

Za potiskivanje tijesta kroz lijevak nikad nemojte rabiti prste ni kuhinjski pribor.

Kako spremiti svjezu tjesteninu: Komade tjestenine rasirite po Cistoj kuhinjskoj krpi (vodite ra¢una
da se ne dodiruju) i ostavite ih da se 1 sat suse na zraku, a zatim ih stavite u vrecicu ili posudu koja
ne propusta zrak. Svjeza tjestenina moze se do 5 dana ¢uvati u hladnjaku.

- Oprez: za bilo koju vrstu hrane koja sadrzi jaja postoji opasnost od trovanja hranom ako se
hrana ostavi izvan hladnjaka duze od 1 sata.

1. PRIPREMA TIJESTA

Recept je od klju¢ne vaznosti u pripremi tjestenine, pa vodite racuna da pazljivo izmjerite sastojke.
Tijesto treba imati konzistenciju velikih, grubih mrvica od kojih se pritiskanjem rukama mogu
napraviti kuglice. Presuho tijesto mozZe ostetiti uredaj, a tijesto od kojih se lako moze napraviti
kuglica sadrzi previse tekucine.
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Recept:

Za najbolju tjesteninu tijesto treba imati razinu hidratacije izmedu 44 % i 48 %. (koli¢ina tekucine
(voda ili jaja) u odnosu na brasno).

U posudu svojeg multipraktika stavite 430 g brasna i 200 g jaja. Pri¢vrstite nastavak za mijesenje,
zakljucajte poklopac uredaja na koji je postavljena zastita od prskanja i mijesite tijesto 4 minute
na brzini 2.

Normalno je da se formira kuglica nepravilnog oblika.

Nemojte raditi recept s vise od 600 g brasna odjednom i zaustavite uredaj na 30 minuta ako
ekstruzija tjestenine traje vise od 15 minuta.

Zelite li pripremiti tjesteninu s okusom povréa, najprije prokuhajte ili na pari skuhajte povrée, a zatim
ga ocijedite i ostavite da se do kraja ohladi. Od povrca napravite fini pire tako $to cete ga provudi
kroz glavu za mljevenje na brzini 8 s najsitnijim diskom.

Tijesto mozete pripremiti prateci iznad navedene upute te koli¢ine navedene u nastavku:

420 g brasna + 1 jaje (50 g) + 150 g pirea od povréa (tikvica, mrkva, rajcice, koromag, Spinat, gljive itd.)
Savjet: Za pripremu 150 g pirea od povr¢a morate skuhati najmanje 300 g povrca, ovisno o tome
koje sastojke rabite. Od viska pirea mozete pripremiti umak od povréa koji ¢e dodatno naglasiti
okus tjestenine.

2. PRIPREMA TJESTENINE

Kad ste dobili mrvicasto tijesto, pri¢vrstite nastavak za tjesteninu i pritom uporabite Zeljeni disk
(slike od 7.1 do 7.7). Pokrenite uredaj na brzini 5 i postupno ubacujte tijesto u lijevak. Tjesteninu
prilozenim reza¢em za tijesto narezite na Zeljenu duljinu. Ostavite da nastavak za tjesteninu radi
sve dok sva tjestenina ne izade.

3. KUHANJE TJESTENINE

Svjeza tjestenina moze se odmah kuhati u vecoj koli¢ini kipuce posoljene vode (za gore navedeni
recept tjesteninu treba kuhati u 6 | kipuce vode sa 60 g krupne soli). Vrijeme kuhanja ovisi obliku i
debljini tjestenine. Kuhajte tjesteninu dok ne bude ,al dente” (tvrtkasta kad se zagrize). Obic¢no joj
treba 10 do 20 minuta.

4. CISCENJE NASTAVKA ZA TJESTENINU

Kako bi ¢is¢enje bilo jednostavnije, diskovi za bucatine i rigatone razdvajaju se na dva dijela.

S diskova skinite $to je moguce vise ostataka tijesta, a zatim ih ostavite da se suse otprilike 30 minuta
prije no $to ostatak tijesta skinete metalnim vrhom (12) na kraju cetke. Zatim ih jednostavno mozete
oprati vru¢com vodom i deterdZzentom.
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