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Deutsch

BLENDER SIX SFB.555

Wir gratulieren lhnen zum Erwerb eines Gerats der Premiumklasse — des
Blenders Six.

Die Nutzung des Blenders wird es erlauben mit Leichtigkeit verschiedene
kulinarische Aufgaben zu I8sen, Ihr Menii abwechslungsreicher zu gestal-
ten und den Prozess der Zubereitung zu beschleunigen, und die bequeme

und einfache Handhabung wird lhnen zweifellos Genuss bringen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Vor der Nutzung lesen Sie bitte aufmerksam die Betriebsanweisung.

e Der Hersteller haftet nicht fiir beliebige Korperverletzungen oder Scha-
den, die infolge einer inkorrekten Nutzung des Elektrogerats entstanden
sind.

e Benutzen Sie den Blender nur entsprechend seiner Zweckbestimmung in
strenger Ubereinstimmung mit der Bedienungsanleitung. Eine inkorrek-
te Nutzung oder eine technische Modifikation des Blenders kénnen zu
Umstanden fiihren, die fiir das Leben und die Gesundheit des Benutzers
gefahrlich sein kénnen.

e Dieses Elektrogerat ist nicht durch die Benutzung durch Kinder oder durch
handlungsunféhige Erwachsene ohne angemessene Kontrolle bestimmt,
sowie durch Personen, die iber keine ausreichenden Kenntnisse in der
Nutzung von Elektrogeraten verfiigen und sich nicht mit der Bedienungs-
anleitung bekannt gemacht haben.

e Vor dem Anschluss des Blenders an das Stromnetz sollten Sie sich davon
liberzeugen, dass die Spannung im Stromnetz der Spannung entspricht,
die im Datenblatt dieses Elektrogerdtes ausgewiesen ist.

e Der Blender ist nicht fiir den Anschluss iber einen externen Timer oder
liber andere Fernsteuerungssysteme bestimmt.

e Benutzen Sie fiir den Anschluss keine beschadigten oder iiberlasteten
Verlangerungskabel. Verwenden Sie nur Verlangerungskabel, die von
einem qualifizierten Elektriker oder einem Fachspezialisten des Service-
zentrums gepriift wurden.

e Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht vom Tischrand runterhéngt
und mit keinen Oberflachen in Bertihrung kommt, die es beschadigen
kénnten, sich nicht verdreht oder verwirrt.

e Fassen Sie das Stromkabel oder die Steckgabel nicht mit nassen Han-
den an.

e Ziehen Sie nicht am Stromkabel, wenn Sie den Blender vom Stromnetz
abschalten.

e Stellen Sie den Blender auf einer ebenen, waagrechten Oberfléche auf.

e Stellen und benutzen Sie den Blender nicht neben Warmequellen, stellen
Sie den Blender nicht auf andere Elektrogerate.

e Benutzen Sie den Blender nicht an Orten mit erhohter Feuchtigkeit.

e Schiitzen Sie das Geréat vor Wasserspritzern und benutzen Sie den Blen-
der nicht im Freien.

e Lassen Sie den eingeschalteten Blender niemals ohne Aufsicht.

e Lassen Sie Kinder nicht mit dem Elektrogeréat spielen.

e Packen Sie den Blender zur Aufbewahrung in den Karton und bewahren
Sie ihn an kindersicheren Orten auf.

e Bewahren Sie diese Anleitung auf, um spater darauf zuriickgreifen zu kon-
nen, und falls der Blender den Besitzer wechseln sollte, so geben Sie ihm
diese Bedienungsleitung zusammen mit dem Elektrogerét mit.

GERATSBESCHREIBUNG
Das Geréat besteht aus den folgenden Hauptkomponenten:

1. Elektronische Drehzahlregelung. Gewahrleistet die optimale Geschwin-
digkeit fiir eine Vielzahl von kulinarischen Aufgaben.

2. Die Power-Taste. Wenn Sie die Taste( ® ) driicken, der Mixer schaltet
mit einer vorgegebenen Geschwindigkeit an, die durch Drehschalter ge-
regelt wird.

3. Mode-Taste TURBO. Wenn Sie die Taste ( ®® ) driicken, der Mixer dreht
sich mit der Maximalgeschwindigkeit.

4. Die Einheit mit einer Leistung von 900 Watt. Der leistungsfahige Motor

ermdglicht, eine Vielzahl von Produkten zu verarbeiten

. Abnehmbarer Edelstahl-Aufsatz.

. Abnehmbarer Kunststoffkappe-Aufsatz.

Aufsatz fiir die Zerkleinerer-Schale.
. Klingen fiir die Eiszerkleinerung. Das einzigartige Design mit vertikalen
Zahnen ermdglicht sofort den Eis zu zerkleinern.

9. Die Schale 1 Liter fiir Mischen auf rutschfester Matte, als einen Deckel
verwendet wird.

10. Die Zerkleinerungsschale mit rutschfester Matte, als einen Deckel ver-
wendet wird. Schale mit einem Volumen von 750 ml und mit einem be-
quemen und zuverldssigen Montage des Mischers Kérper. Es eignet sich
zur Zerkleinerung alle Lebensmittel - Fleisch, Gemise, Nisse, Krduter
etc.

11. Schlagmahlwerk.

12. Der Aufsatz zum Milch-Aufschaumen sorgt fiir eine schnelle und effekti-
ve Schaumbildung heiler oder kalter Milch. Ideal fiir die Zubereitung von
Séuglingsnahrung, Milch-Shakes, Milch fiir Cappuccino , heile Schoko-
lade und anderen Getranken.

13. Riihrbesen. ideal zum Luftigschlagen von EiweiR, Ei und 01 und andere
StiRzubereitungen.

14. Halterung fiir omfortable und kompakte Speicherung der Mixer.
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Vor der ersten nutzung
Einsatz von Edelstahl-Aufsatz, Kunststoffkappe-Aufsatz, Rihrbesen und
Aufsatz zum Milch-Aufschaumen.

WARNUNG!
Vor der Installation oder dem Entfernen von Aufsétzen, stellen Sie sicher,
dass der Mixer aus dem Stromnetz abgeschaltet wird.



1. Bringen Sie den Aufsatz in den Mischer mit dem Motor und drehen Sie
den Aufsatz fest. Blender ist einsatzbereit.

2. Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose 220-240 V

3. Wahlen Sie die optimale Geschwindigkeit mit dem Zifferblatt: der kleins-
te Punkt des Schiebers entspricht der minimalen Geschwindigkeit, der
héchste - der maximalen Héchstgeschwindigkeit. Legen Sie den Aufsatz
in den Behalter mit den Produkten, driicken und halten Sie die Power-
Taste (e ).

HINWEIS
Blender funktioniert nur, wenn die Power-Taste gehalten wird.

4. Um die Hochstgeschwindigkeit zu aktivieren, driicken und halten Sie die
Mode-Taste TURBO ( e ). Vor dem Einschalten Modus TURBO lassen
die Power-Taste ( ® ) frei.

5. So schalten Sie den Mixer, nur kurz auf den Netzschalter ( @ ) oder die
Mode-Taste TURBO ( ee ).

6. Beim Aussetzen schalten den Mischer vom Stromnetz ab, dann drehen
Sie den Aufsatz aus und trennen Sie es von der Stromversorgung des
Motors ab.

WARNUNG!

Verwenden Sie nicht den Mixer ohne Unterbrechung léanger als 2 Minuten.
Im Falle, wenn Sie die Warme am Griff fihlen, machen Sie eine Pause, um
Mixer auf Raumtemperatur abzukiihlen.

HINWEIS

Wenn Milchaufschdumen vorkommt, dann benutzen eine niedrige Ge-
schwindigkeit. Stellen Sie sicher, dass der Behélter fiir Milchschdumen
grof8 genug ist, weil beim Schdumen an Volumen um 3-4 fache zunimmt.
Die Menge an Schaum, hédngt von der Fettgehalt und der Milchtemperatur.

HINWEIS
Aufsatze sollte man nicht mit heilSen Flissigkeiten oder Lebensmittel zu
behandeln.

Einsatz vom Zerkleinerer

1. Setzen Sie Die Zerkleinerungsschale auf rutschfester Matte fest.

2. Bauen Sie den Aufsatz mit den Edelstahlklingen in der Schale ein.

3. Schneiden Sie die Lebensmittel in kleine Wiirfel und in eine Schale ge-
ben. Stellen Sie sicher, dass Sie alle die harten Teile der Produkte (Kno-
chen, Knorpel, Nussschalen, etc.) entfernt haben.

4. Bringen Sie den Deckel der Schale mit einem Elektromotor an der An-
triebseinheit zusammen und drehen fest, um den Deckel fest zu verrie-
geln.

5. Setzen Sie den Deckel auf der Zerkleinerungsschale an.

. Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose 220-240 V

7. Wahlen Sie die optimale Geschwindigkeit mit dem Zifferblatt: der tiefste
Punkt des Schiebers entspricht der minimalen Geschwindigkeit, maxi-
mal — Hochstgeschwindigkeit. Driicken und halten Sie die Power-Taste
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Abnehm-  Beltftung Milchshakes, 2-12 Verwenden Sie
barer (Sauerstoff- Smoothies, gekiihlte Milchpro-
Aufsatz sdttigung) Obst-und Gemise- dukte, behandeln
Smoothies die Produkte bis die
gewiinschte Kon-
sistenz.

Abnehm-  Eiszerkleinern ~ Cocktails, Lecker-  2-12 Verwenden Sie klei-
barer bissen ne Eiswirfel, fligen
Aufsatz Sie in die Schale %

Wassermenge.

Aufsatz Hacken Rotes Fleisch, 212 Verwenden Sie den
fir die Huhn und Fischfi- Hackmesser.
Zerkleine- lets, Garnelen.

rer-Schale

Aufsatz Zerbrockelung ~ Semmelbrgsel, 1-10 Durcharbeiten

fir die Gebéack Keks Produkte bis die ge-
Zerkleine- Kriimel. wiinschte Feinheit.

rer-Schale Rihrkuchen vorher

in Stiicke kriimeln.

Aufsatz Milch- Gekihlte oder 1 Tauchen Sie den
zum schdumen warme Milch, an- Ruhrbesen in die
Milch- dere Getréanke. Produkte vom
Aufschau- Luftigschlagen, ver-
men wenden Sie einen

Hochbehélter um
das Verschiitten zu
vermeiden.



( ® ). Bei der Verarbeitung von Lebensmitteln halten Sie eine Hand auf
der Motor-Einheit und mit anderer Hand halten Sie die Schale.

8. Um die Hochstgeschwindigkeit zu aktivieren, driicken und halten Sie die
Mode-Taste TURBO ( ®e ). Vor dem Einschalten Modus TURBO halten
Sie die Power-Taste ( ® ).

9. Um den Mixer auszuschalten, lassen Sie nur kurz die Power-Taste ( ® )
oder die Mode-Taste TURBO ( e e ) frei.

10.Am Ende des Mischers von der Stromversorgung, dann den Deckel
abnehmen, schalten und trennen Sie ihn von der Stromversorgung des
Motors.

WARTUNG UND REINIGUNG

e Reinigen Sie den Mixer nach jedem Gebrauch, da sonst die nachtrédgliche
Reinigung kann schwierig sein.

e Ziehen Mixer aus der Steckdose aus, und entfernen Sie den Aufsatz aus
der Stromversorgung des Motors.

e erwenden Sie fiir die Aufsatzreinigung keine Scheuermittel.

VORSICHT

Versenken Sie nie das Motorblock, das Netzkabel und Stecker in das Was-
ser oder andere Fliissigkeiten, waschen Sie sie nicht unter flieBendem
Wasser oder in der Spiilmaschine.

1. Den Block mit einem Elektromotor mit einem feuchten Tuch zu reinigen.
Nach der Reinigung wischen Sie ganz trocken diese Teile der Mixer mit
einem weichen Tuch.

VORSICHT

Versenken Sie niemals die abnehmbaren Aufsétze komplett ins Wasser,
weil das Wasser die Schmierung der Befestigungseinheit am Elektromotor
abwaschen kann.

2. Aufsatzarbeitshereich kdnnte man unter flieRendem Wasser und einem
milden Reinigungsmittel gereinigt werden. Die Aufsatzfixierzone mit ei-
nem sauberen, feuchtes Tuch zu reinigen. Nach der Reinigung wischen
Sie alle Teile des Aufsatzes griindlich mit einem weichen Tuch.

VORSICHT
Die Klingen sind sehr scharf, Vorsicht beachten beim Umgang mit ihnen.

HINWEIS
Wenn die Messer stumpf sind, wenden Sie sich an einen autorisierten
Service-Center fiir Scharfen

HINWEIS

Fiir ein schnelles Aufsatzspiilen fiir sequentielle Verarbeitung von ver-
schiedenen Produkten, nur einfach senken den Aufsatz in einem Behdélter
mit Wasser und schalten Sie den Mixer fiir ein paar Sekunden an.

REPARATUREN UND FEHLERSUCHE

e Zur Sicherheit dirfen Reparaturen nur von qualifiziertem Personal autori-
sierten Service-Center durchgefthrt werden.

e Die Garantie erstreckt sich nicht auf Méangel, die durch unqualifizierte Re-
paratur sowie unsachgeméafen Gebrauch des Gerdtes verursacht.

e Verwenden Sie nicht das fehlerhafte Gerat sowie Verwenden Sie nie das
Gerdt bei mechanische oder sonstige Schaden am Geréat, das Netzkabel
oder Stecker.

o (Jffnen Sie niemals das Gerat selbst, stellen Sie keine Fremdkorper in die
Offnungen des Gerétes hin.

SPEZIFIKATION

Typ: Immersion

Leistung: 860—-900 W

Stromversorgung: 220-240V / 50 Hz
Geschwindigkeit-Zahl: 12 + Turbo -Modus

Wir behalten uns das Recht vor, Anderungen an den technischen Parameter
einftihren, die Fertigstellung und den Bau des Modells ohne Vorankiindigung
vor.
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BLENDER SIX SFB.555
Congratulations on your purchase of a Blender Six!

Using this blender will easily solve a variety of cooking tasks, diversify your
menu and accelerate the process of cooking. Convenience and ease of use
will bring you an undoubted pleasure.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save all the instructions provided with an appliance.

e Do not handle appliance with wet hands.

e Avoid contact with moving parts.

¢ Do not touch the blade while it is operating, as it is very sharp. After

the appliance has been switched off the blade will continue to rotate a

moment longer.

Do not use the appliance with hot oil, as there is a risk of burns due to

splashing.

Hold the stick blender firmly and up right while using it.

Do not operate the appliance without a workload.

When using extremely heavy loads, the appliance should not be operated

for more than 4 seconds.

Never insert metal or other utensils, such as knives or forks, into the in-

side of the bow! while the appliance is operating.

Always turn the power off at the power outlet before you insert or remove

a plug. Remove by grasping the plug - do not pull on the cord.

Turn the power off and remove the plug when the appliance is not in use

and before cleaning.

Do not use your appliance with an extension cord unless this cord has

been checked and tested by a qualified technician or service person.

Always use your appliance from a power outlet of the voltage marked on

the appliance.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with

reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience

and knowledge, unless they have been given supervision or instruction

concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

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

appliance.

The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance

is operating.

Never leave an appliance unattended while in use.

Do not use an appliance for any purpose other than its intended use.

Do not place an appliance on or near a hot gas flame, electric element or

on a heated oven.

e Do not place on top of any other appliance.

e Do not let the power cord of an appliance hang over the edge of a table or
bench top or touch any hot surface.

e Do not operate any electrical appliance with a damaged cord or after the
appliance has been damaged in any manner. If damage is suspected, re-

turn the appliance to the nearest Appointed Service Centre for examina-
tion, repair or adjustment.

¢ Do not immerse the appliance in water or any other liquid unless recom-
mended.

e Appliances are not intended to be operated by means of an external timer
or separate remote control system.

e This appliance is intended to be used in household and similar applica-
tions such as: staff kitchen areas in shops, offices and other working en-
vironments; farm houses; by clients in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast type environments.

DESCRIPTION

1. Variable speed control Allows the optimum speed to be used for various
food processing tasks.
2. Power button. Pressing the ( ® ) button will operate the stick blender at
the speed selected on the variable speed control dial.
3. Turbo speed button. Pressing the ( ee ) button will provide an extra
boost of power.
4. 900 Watt motor housing. High powered 900 Watt motor for the most
demanding blending tasks.
. Detachable stainless steel shaft
. Detachable plastic shaft
Shaft cup
. Ice crushing blades. Unique blade design with vertical teeth for optimal
blending. Crushes ice in seconds.
9. 1L beaker with non-slip mat
10. Chopper with non-slip mat. 750ml bow! conveniently attaches to the
stick blender motor housing to chop a variety of food including meats,
vegetables, nuts and herbs.
11. Chopping blade.
12. Milk frother attachment. Frothes warm or cold milk in an instant and is
ideal for baby chinos, hot chocolates or froth for other beverages.
13. Whisk attachment. Ideal for beating egg whites and mixing light batters.
14. Wall mount. Holds motor housing with attachment when not in use.
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Operation with metal shaft, plastic shaft, whisk, milk frother

IMPORTANT
Ensure that the stick blender is unplugged from the power outlet before
assembling or removing attachments.

1. Insert the motor housing into the hole on the top of the attachment; rota-
te itin a clockwise direction until it locks into position.

2. Plug the power cord into a 220-240 volt power outlet.

3. Select the optimal speed for the processing task, by turning the speed
control dial. The small dot on the speed control dial is the slowest and
big dot is the fastest. Then lower the stick blender into food and depress
the power button ( e ).



NOTE
All stick mixers are designed to operate only when the power buttons re-
main depressed.

4. For an extra boost of power during operation, the turbo speed button
( ee )may be depressed. The power button ( ® ) should be released when
selecting turbo speed.

5. To stop the stick blender, take your finger off the power button or the
turbo speed button.

6. To detach the shaft, rotate it counterclockwise until the two pieces se-
parate.

IMPORTANT

No longer running over 2 minutes. Especially when you feel the handle
blender motor surface become hot.

NOTE:

For milk frothing select low speed on the speed control dial. Please ensure
to use a large enough jug when frothing as milk may splash. Milk volume
can increase by up to 3-4 times of the original volume. A tall deep jug is
recommended over a short shallow jug. Fat content and temperature of the
milk will affect the way it froths.

NOTE
Frother should not be used with hot liquids.

Using the chopper

1. Place the chopper on the non-slip mat, ensuring the surface is clean and
level.

2. Fit the stainless steel chopping blade into the chopper bowl.

3. Place food into the chopper bowl. Ensure no hard substance is used and
cut small pieces as possible

4. Insert the motor housing into the hole on the lid; rotate it in a clockwise
direction until it locks into position.

5. Attach the lid onto the chopping bowl.

. Plug the power cord into a 220-240 volt power outlet.

7. Select the optimal speed for the processing task by turning the speed
control dial and then depressing the power button ( e ). The small dot on
the speed control dial is the slowest and big dot is the fastest. Hold the
bowl with one hand while operating the power button with the other.

8. For an extra boost of power during operation, the turbo speed button
( ®e ) may be depressed.
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NOTE
The power button ( e ) should be released when selecting the turbo speed
button ( ee ).

9. To stop the stick blender, take your finger off the power button or turbo
speed button.

10. To detach the chopping bowl attachment, rotate it counterclockwise un-
til the two pieces separate.

Sug- Suggestion

Processing gestion Processing pro-
Attached task Food setting cedure
Detachab- Aerating Milkshakes, 2-12 use chilled milk,
le shaft Smoothies, Cook- blend until desired
tail, Fruit frappes consistency is
achieved.
Detachab- Pureeing soups, sauces, 212 blend until smooth.
le shaft dips, bady food
Detachab- Ice crushing cooktail, children's  2-12 use small size ice
le shaft ice treats cubes &add 1/4 cup
water
Detachab- Emulsifying Salad Dressing 1-7 Blend until well
le shaft combined
Chopper ~ Mincing Red meat, Chicken 2-12 Use the chopping
fillets,Fish fillets, blade.
Prawns.
Chopper  Chopping Herbs,Nut,Olives, ~ 2-12 Process 1/2 cup
Fruit Vegetables at time, to ensure
evenly sized pieces.
Chopper  Crumbing Bread crumbs, 1-10 Tear bread roughly,
Desired consis- process until desi-
tency, biscuit red consistency.
Crumbs Break biscuit into

pieces & process
until crumbed

Whisk Whisking Cream, Egg 212 Lower whisk into
whites, Light food and whisk to
batters desired consistency.

Use a large vessel
to avoid spillage.
Milk Milk, Frothing ~ Milk, Cold and 1 Lower milk frother
frother Warm, beverages attachment into be-
verage and froth to
desired consistency.
Use a tall vessel to
avoid spillage.

CARE AND CLEANING

1. Always remove the power cord from the power outlet before cleaning
and remove the detachable stainless shaft of the stick blender.

NOTE
DO NOT immerse, that is, soak the detachable shaft of the stick blender in
water because overtime the lubrication on the bearings can wash away.

2. Wash the detachable shaft under running water, without use of abrasive
detergents.



3. When you have finished cleaning the detachable shaft of the stick blen-
der, place it upright so that any water which may have got in, can drain
out.

4. To clean attachments including the lid, the chopping bowl and blade,
whisk and milk frothing attachment wipe with warm soapy water.

5. Dry thoroughly.

IMPORTANT
Blades are extremely sharp, handle with care.

NOTE

Should the stainless steel chopping blade dull from extensive use, sharpe-
ning is recommended at your local sharpening shop to ensure consistent
results. For a quick wash up between processing tasks, hold the stick blen-
der in the beaker half filled with water and depress the power button for
a few seconds.

MOTOR HOUSING

Clean the motor housing with a damp cloth.

IMPORTANT

Ensure that the motor housing is not immersed in water or any other liquid.
SPECIFICATION:

Type: handle

Power: 860-900 W

Voltage: 220-240V /50 Hz
Number of speeds: 12 + Turbo mode

The manufacturer retains the right to make changes in the technical specifi-
cations, inventory and design of this model without prior notice.

RECIPES
HUMMUS
Makes 2 cups (approximately)

420g can chickpeas, drained
Y cup tahini

Y4 cup lemon juice

1 tablespoon water

Y cup olive oil

1 clove garlic, crushed

Y2 teaspoon ground cumin
Salt and pepper, to taste

1. Place all ingredients into the processor bowl fitted with the chopping
blade. Process on speed 9 until combined and smooth.

2. Season with salt and pepper. Serve as a dip or spread.

ROCKET, CHILLI AND CASHEW NUT DIP

Makes about 2 cups

1 clove garlic

1 large red chilli, seeds removed and roughly
chopped

3 cups wild rocket leaves

Y2 cup light olive oil

2-3 teaspoons lemon juice

%A cup unsalted toasted cashews

Y2 cup grated parmesan cheese

Salt and freshly ground black pepper

1. Place the garlic, chilli, rocket, oil and juice in the processor bowl fitted
with the chopping blade. Process on speed 3 until chopped. Scrape down
any ingredients that may have come up the sides of the bowl.

2. Addcashews and cheese. Pulse again until a desired texture is achieved.
Season with salt and pepper.

CHOCOLATE CHERRY RIPE MOUSSE
Serves 6

300ml thickened cream

3 eggs, separated

200g dark chocolate, chopped
30g butter, softened

80g cherry ripe, finely chopped

1. Using the whisk attachment, whip cream on speed 12 until soft peaks
form. Wash and dry whisk attachment.



2. Using the whisk attachment, whip egg whites on speed 12 until soft
peaks form.

3. Place chocolate in a microwave-safe bowl. Microwave on medium pow-
er (50%) for 1 minute; stir. Repeat process in 30 second intervals until
melted. Add butter and stir until melted. Stir in egg yolks.

4. Fold through cream and egg whites in 2 batches. Fold through cherry
ripe. Spoon into serving glasses. Refrigerate until firm.

BUTTERMILK PIKELETS
SERVES 6

1 cup self raising flour

Pinch salt

Y2 teaspoon bicarbonate soda

Y& cup caster sugar

1 egg, lightly beaten

Y2 cup buttermilk

40g butter, melted

Jam and whipped cream, to serve

1. Sift dry ingredients into a bowl. Add sugar, egg, buttermilk and butter;
using the whisk attachment, whisk until thoroughly combined.

2. Heat non stick frying pan over a medium heat.

3. Spoon heaped spoonfuls of batter in frying pan and cook on both sides
until golden.

4. Serve warm with jam and whipped cream

PIZZA DOUGH
Makes 2 thin pizzas or 1 thick pizza

2 teaspoons (7g) dry yeast
1 teaspoon sugar

% cup warm water

2 tablespoons olive oil

2 cups plain flour

Y2 teaspoon salt

1. Combine yeast, sugar and warm water in a bowl. Stir to combine. Cover
mixture and stand in a warm place for 5 minutes until frothy; add oil.

2. Using the processing bowl fitted with the chopping blade, process flour,
salt and yeast mixture on speed 1 until mixture forms a dough (about
10-15 seconds).

3. Remove blade. Turn dough onto a floured surface and knead for about
8-10 minutes or until the dough is firm and elastic. Place dough in a lightly
greased bowl. Cover with plastic wrap and allow to rest in a warm place
for 20-30 minutes or until dough has doubled in size.

4. Meanwhile, preheat oven to 240°C (220°C fan-forced)

5. Using your fist, punch down dough, fold sides to centre and turn dough
over. Place dough onto a floured surface and lightly knead until smooth.
For a thin pizza crust: Halve dough. Roll dough out to about a 4-5mm

thickness and place onto 2 oiled pizza trays. For a thick pizza crust: Press
dough onto an oiled pizza tray and allow to rest in a warm place until
dough has risen again.

6. Spread with pizza sauce and assorted toppings.

7. Bake for 10-15 minutes or until crisp.

CHOCOLATE CHIP COOKIES
Makes 25

125g butter, softened

Y2 cup brown sugar, lightly packed
Y2 cup caster sugar

Y2 teaspoon vanilla essence

Tegg

1% cups self-raising flour

Y4 teaspoon salt

1 cup chocolate chips

1. Preheat oven to 180°C (160°C fan-forced). Grease and line two baking
trays.

2. Using the processor bowl fitted with the chopping blade, process butter,
sugars and vanilla on speed 6 until well combined.

3. Remove the processing bow! cover and scrape the sides of the bowl.

4. Add egg and continue to process on speed 6 for 5 seconds. Once again
remove the processing bow! cover and scrape the sides of the bowl.

5. Add flour and salt and process until combined. Transfer mixture to a
bowl. Fold through chocolate chips. Roll mixture into small balls.

6. Place on baking trays, allowing room for spreading. Flatten balls slightly
with a fork. Bake for 12-15 minutes or until golden. Allow to cool on trays.

SHORTCRUST PASTRY

1% cups plain flour

125g butter, chilled, cubed

1 egg, whisked

2-3 tablespoons chilled water

1. Place flour and butter in the processor bow! fitted with the chopping
blade and process until mixture resembles breadcrumbs. Add egg and 2
tablespoons water. Process until pastry comes together in a ball.

2. Turn pastry onto a lightly floured surface and knead gently. Wrap in
baking paper. Refrigerate for 15 minutes or until firm.

FRESH TOMATO SOUP
Serves 6
1 tablespoon butter

2 cloves garlic, crushed
2 onions, chopped



8 large tomatoes, peeled and quartered
/3 cup tomatoes paste

4 cups chicken stock

2 tablespoons Worcestershire sauce

1 tablespoon sugar

2 teaspoons fresh chopped oregano

Y cup cream

Salt and pepper, to taste

1. Melt butter in a large saucepan. Add garlic and onions; stir over low
heat until tender.

2. Using the processor bow! fitted with the chopping blade, process toma-
toes in batches until smooth. Add tomatoes to saucepan.

3. Add remaining ingredients except cream. Bring to boil. Reduce heat and
simmer for 10 minutes. Remove from heat. Cool slightly.

4. Using the stainless steel shaft attachment, process soup until smooth,
using a gentle up and down action.

5. Stir through cream and season with salt and pepper. Reheat over low
heat if necessary.

PUMPKIN SOUP
Serves 4

1kg butternut pumpkin, chopped

1 onion, chopped

1 litre chicken stock

I/ cup cream or sour cream to serve
(optional)

Salt and pepper, to taste

1. Place pumpkin, onion and stock in a large saucepan. Bring to boil; reduce
heat and simmer until pumpkin is soft. Cool slightly

2. Using the stainless steel shaft attachment, process soup until smooth,
using a gentle up and down action.

3. Stir through cream and season with salt and pepper. Reheat over low
heat if necessary.

HERB AND LEMON LAMB PATTIES
Makes 12

2 slices wholegrain bread

2 cloves garlic, halved

4 green onions, roughly chopped
Y2 cup flat-leaf parsley leaves

Y2 cup mint leaves

1 lemon, rind grated, juiced
550g lean lamb mince

1egg
Salt and pepper, to taste

1. Using the processor bowl fitted with the chopping blade, process bread
until crumbs are formed. Transfer to a bowl.

2. Add garlic, onions, parsley, mint and lemon rind to the processor bowl.
Process on speed 6 until finely chopped.

3. Add mince, 1 tablespoon lemon juice, egg and breadcrumbs. Season
with salt and pepper. Pulse until combined and mixture comes together.

4. Remove mixture from bowl; divide into 12 patties. Place on a plate.

5. Heat a frypan over medium heat. Grease with cooking oil spray. Cook
patties for 3-4 minutes each side or until cooked through.

6. Serve patties on burgers or with a salad.

CORN FRITTERS
Makes 12

4 fresh corn cobs

a cup flat-leaf parsley leaves

1 cup self-raising flour

5eggs

4 green onions, thinly sliced

Salt and pepper, to taste

Cream cheese, smoked salmon and rocket, to
serve

1. Using a sharp knife, cut corn kernels from cobs. Place half the cornin a
large mixing bowl.

2. Using the processor bowl fitted with the chopping blade, process remai-
ning corn, parsley, flour and 3 whole eggs on speed 6 until combined.

3. Transfer mixture to corn bowl. Stir in green onions. Season with salt
and pepper.

4. Separate remaining eggs. Discard yolks. Using the whisk attachment,
whisk egg whites to soft peaks. Fold egg whites into corn mixture.

5. Heat a frypan over medium heat. Spray with cooking oil spray. Add he-
aped tablespoons of mixture. Cook for 2-3 minutes each side or until
golden.

6. Serve fritters, topped with cream cheese, smoked salmon and rocket.

THAI FISH CAKES
Makes 25 (approx)

500g firm white fish fillets (ie. Ling,

Gemfish, Redfish)

1 teaspoon fish sauce

2 tablespoons mild red curry paste

50g green beans, chopped finely

Qil, for deep frying

Sweet chilli sauce and lime wedges, to serve
Coriander leaves, to garnish



1.

Using the processor bowl fitted with the chopping blade, process fish,
fish sauce and curry on MAX speed for 30- 40 seconds or until smooth.

NOTE
Be careful not to over process the seafood as this is will toughen the fish
cakes.

2.

Transfer mixture to a bowl and stir through beans.

3. Using wet hands, roll tablespoons of mixture into balls, flatten slightly
and place on a plate.

4. Deep-fry fish cakes until golden and cooked through. Drain on absorbent
paper towel.

5. Serve with sweet chilli dipping sauce and lime wedges; garnish with
coriander.

HERB CRUMBED SCHNITZEL

Makes 4

4 slices mixed grain bread, torn
/3 cup flat-leaf parsley

1 tablespoon chopped chives

1 tablespoon thyme leaves

2 garlic cloves, halved

Y cup finely grated parmesan cheese
Salt and pepper, to taste

Vs cup flour

2 eggs, lightly beaten

2 tablespoons milk

4 thin veal schnitzels
Vegetable oil, for frying

1.

2.

Using the processor bowl! fitted with the chopping blade, process bread
until crumbs are formed. Transfer to a large bowl.

Add herbs and garlic to the processor bowl. Process on speed 6 until
finely chopped. Add breadcrumbs and cheese. Pulse until combined.
Season with salt and pepper. Transfer to a flat plate.

. Using the whisk attachment, whisk egg and milk together in a bowl.

Place flour in a separate shallow bowl.

. Coat veal lightly in flour, shaking off excess. Dip in egg mixture. Lightly

press in breadcrumb mixture.

. Heat oil in a large frypan over medium-high heat. Cook veal in batches

for 2-3 minutes each side or until golden and cooked through. Drain on
absorbent paper towel.

. Serve veal with crispy potatoes and mixed salad.

BANANA SMOOTHIE
Serves 2

1 large ripe banana, peeled, chopped
Y cup natural yoghurt

1 scoop vanilla ice cream

1 cup milk

1 tablespoon honey

1. Place all ingredients into a large jug.
2. Using the stainless steel shaft attachment, process until smooth and
frothy.

BREAKFAST SHAKE
Serves 2

1 cup milk

4 cup vanilla yoghurt

125¢ soft fresh fruit (strawberries,
passionfruit, banana), chopped

1 tablespoon wheat germ or bran

1. Place all ingredients into a large jug.
2. Using the stainless steel shaft attachment, process until smooth and
frothy.

VANILLA MILK SHAKE
Serves 2

1 cup milk
2 scoops vanilla ice cream
Y teaspoon vanilla essence

1. Place all ingredients into a large jug.
2. Using the stainless steel shaft attachment, process until smooth and
frothy.

TIP
For a chocolate milkshake variation, substitute vanilla ice cream for choco-
late ice cream and add some chocolate topping or syrup, to taste.



HOT CHOCOLATE
Serves 2

% cups warm milk

2 tablespoons drinking chocolate
Y cup boiling water
Marshmallows, to serve

1. Place milkina large jug. Using the milk frother attachment, on the lowest
speed (speed 1) for about a 1 min or until frothy.

2. Place drinking chocolate in 2 tall glasses; top with boiling water and stir
to dissolve. Top with frothy milk. Serve with marshmallows.

IRISH CREAM CAPPUCCINO
Serves 2

% cup warm milk

2 espresso coffee

30mls Irish cream liqueur
Cocoa, to serve

1. Place milk in a large jug. Using the milk frother attachment, process on
the lowest speed (speed 1) for about 1 min or until frothy.

2. Place the espresso in 2 cappuccino cups. Stir in liqueur. Top with frothy
milk. Dust lightly with cocoa, to serve.

Enjoy your meal!

Francais

BLENDER SIX SFB.555

Nous vous félicitons pour I'achat du mixeur classe premium Blender Six.
L'emploi du mixeur permet de résoudre facilement une multitude de taches
culinaires diverses, de varier vos menus et d'accélérer le processus de
préparation. Sa simplicité d'emploi et son aspect pratique vous apporte-
rontsans aucun doute satisfaction.

INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

Veuillez étudier avec attention le mode d'emploi avant d'utiliser cet appareil
électrique.

e |e fabricant n'est pas responsable des accidents ou des dommages occa-
sionnés par un mauvais emploi de |appareil électrique.

Utilisez le mixeur seulement pour son affectation directe en stricte
conformité avec le mode d'emploi. Le mauvais emploi et la modification
technique du mixeur peuvent créer des conditions dangereuses pour la vie
et la santé de I'utilisateur.

Cet appareil électrique n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants
ou des adultes handicapés sans le controle adéquat mais également par
des personnes n‘ayant pas de connaissances suffisantes dans I'utilisation
d'appareils électriques et ne connaissant pas le mode d'emploi.
Assurez-vous que la tension du réseau électrique corresponde a la ten-
sion du passeport de cet appareil électrique avant de brancher le mixeur
au réseau électrique.

Le mixeur n'est pas prévu pour étre branché a travers d'une minuterie ou
d’un autre systeme de commande a distance.

N'utilisez pas de rallonges endommagées ou surchargées. Utilisez seule-
ment des rallonges contrdlées par un électricien qualifié ou par un spécia-
liste du centre de service.

Faites-en sorte que le cable électrique ne pende pas de la table et ne
touche pas de surfaces capables de I'endommager, qu'il ne s'emméle pas
et ne se torde pas.

Ne touchez pas le cordon électrique ou sa fiche avec des mains mouillées.
Ne tirez pas sur le cordon électrique lors du débranchement du mixeur du
réseau électrique.

Placez le mixeur sur une surface horizontale égale.

Ne placez pas et n'utilisez pas le mixeur pres de sources de chaleur, ne
mettez pas le mixeur sur d'autres appareils électriques.

N’utilisez pas le mixeur dans des endroits avec un taux d’humidité éleveé.
Ne permettez pas que de I'eau tombe sur I'appareil et n'utilisez pas le
mixeur a lair libre.

Ne laissez jamais le mixeur allumer sans surveillance.

Ne permettez pas que des enfants jouent avec |'appareil électrique.
Emballez le mixeur dans sa boite et conservez-le dans un local sec, dans
des endroits inaccessibles pour les enfants.

Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir vous y référer plus tard. En cas
de transmission du mixeur a un autre propriétaire, transmettez le mode
d'emploi avec I'appareil électrique.



DESCRIPTION DE LAPPAREIL
L'appareil est composé des éléments principaux suivants:

1. Le réglage électronique de la vitesse assure la vitesse optimale pour
réaliser différentes taches culinaires.

2. Boutonmarche. En appuyant sur le bouton ( e ), le mixeur s'allume avec la
vitesse donnée qui est réglable avec le commutateur en forme de disque.

3. Bouton du régime TURBO. En appuyant sur le bouton ( ee ), le mixeur
s'allume avec la vitesse maximale.

4. Corpus du bloc avec un moteur d'une puissance de 900 watts. Le puis-

sant moteur permet de traiter avec facilité les produits les plus divers.

. Embout interchangeable du mixeur en acier inoxydable.

. Embout interchangeable du mixeur en plastique.

Embout pour le bol du broyeur.

. Lames pour concasser la glace. La construction unique des lames avec

des dents verticales permet de broyer la glace en un instant.

9. Bol pour le mélange d’un volume de 1 litre avec un tapis empéchant le
dérapage et que I'on peut utiliser comme un couvercle.

10.Bol du broyeur avec un tapis empéchant le dérapage et que l'on peut
utiliser comme un couvercle. Bol d'un volume de 750 ml avec une fixation
pratique et fiable du corpus du mixeur pour broyer n‘importe quels produ-
its — viande, légume, noix, verdures etc.

11. Lames du broyeur.

12. L'embout pour le moussage du lait assure un moussage rapide et efficace
du lait chaud ou froid. Il convient parfaitement pour préparer des cock-
tails pour enfants, du lait pour capuccino, un chocolat chaud et d'autres
boissons.

13. L'embout fouet est idéal pour fouetter les blancs d'ceuf et d'autres mé-
langes de confiserie.

14. 'accessoire pour la fixation murale assure la conservation pratique et
compacte du mixeur.
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Utilisation de I'embout métallique du mixeur, de I'embout plastique
du mixeur, du fouet et de I'embout pour le moussage du lait.

ATTENTION !
Assurez-vous que le mixeur est débranché du réseau électrique avant
I'installation et le retrait des embouts.

1. Enclenchez I'embout du mixeur sur le bloc avec le moteur électrique et
tournez I'embout jusqu’a sa complete fixation sur le bloc. Le mixeur est
prét a étre utilisé.

2. Mettez la fiche du cordon électrique dans la prise du réseau électrique
avec une tension de 220-240 V.

3. Choisissez la vitesse optimale a l'aide du régulateur en forme de disque:
le point le plus petit du régulateur correspond a la vitesse minimale
de rotation, le plus grand — a la vitesse maximale de rotation. Plongez
I'embout dans le récipient avec les produits, appuyez et maintenez en-
foncer le bouton marche ( ® ).

REMARQUE
Le mixeur fonctionne seulement quand le bouton marche est appuyé.

4. Appuyez et maintenez appuyez le bouton du régime TURBO (ee) pour
enclencher la vitesse maximale. Relachez le bouton marche ( e ) avant
de mettre le régime TURBO.

5. Relachez simplement le bouton marche ( ® ) ou le bouton du régime TUR-
BO ( e ) pour éteindre le mixeur.

6. Débranchez le mixeur du réseau électrique a la fin du travail et ensuite
tournez I'embout et détachez-le du bloc avec le moteur électrique.

ATTENTION !

Nutilisez pas le mixeur sans interruption plus de 2 minutes. Dans le cas
ol vous ressentez de la chaleur avec la poignée du mixeur, faites une in-
terruption dans votre travail afin que le corpus du mixeur refroidisse a la
température ambiante.

REMARQUE

Utilisez la vitesse basse de rotation pour le moussage du lait. Assurez-vous
que le récipient pour le moussage soit assez grand puisque le lait lors du
moussage augmente de volume de 3-4 fois. La quantité de mousse dépend
de la teneur en graisse et de la température du lait.

REMARQUE
Il ne faut pas utiliser les embouts pour traiter des liquides ou des produits
chauds.

Utilisation du broyeur

1. Mettez le bol du broyeur sur le tapis empéchant le dérapage.

2. Mettez I'embout avec les lames en acier inoxydable dans le bol.

3. Coupez les produits en petits cubes et mettez-les dans le bol. Assurez-
vous que vous avez retiré les parties dures des produits (par exemple,
noyaux, cartilages, coquilles de noix etc.).

4. Enclenchez le couvercle du bol sur le bloc avec le moteur électrique et
tournez le bloc jusqu'a la compléte fixation du couvercle.

5. Mettez le couvercle sur le bol du broyeur.

6. Mettez la fiche du cordon électrique dans la prise du réseau électrique
avec une tension de 220-240 V.

7. Choisissez la vitesse optimale a 'aide du régulateur en forme de disque:
le paint le plus petit du régulateur correspond a la vitesse minimale de
rotation, le plus grand — a la vitesse maximale de rotation. Appuyez et
maintenez enfoncer le bouton marche ( ® ).Lors du traitement des produ-
its, maintenez d'une main le bloc avec le moteur électrique et de I'autre
maintenez le bol.

8. Appuyez et maintenez appuyez le bouton du régime TURBO (e e) pour
enclencher la vitesse maximale. Relachez le bouton marche ( e ) avant
de mettre le régime TURBO.

9. Relachez simplement le bouton marche ( ® ) ou le bouton du régime TUR-
BO ( e ) pour éteindre le mixeur.



10. Débranchez le mixeur du réseau électrique a la fin du travail, ensuite
retirez le couvercle, tournez et détachez-le du bloc avec le moteur élec-
trique.

Emboutdu Aération Cocktails de lait, 212 Utilisez du lait froid,

mixeur (enrichis- smoothie et cock- traitez les produits
sementen tails de légumes jusqu'a obtenir la con-
oxygene) sistance nécessaire

Emboutdu Broyagede  Cocktails, friandi-  2-12 Utilisez de petits cu-

mixeur la glace ses pour enfants bes de glace, rajoutez
dans le bol % de volu-
me d'eau.

Broyeur Hachage Viande rouge, 2-12 Utilisez les lames pour
poulet et filet de le broyage
poisson, crevettes

Broyeur Emiette- Panés, miettede ~ 1-10 Traitez les produits
ment biscuit de confi- jusqu'au niveau né-
serie. cessaire de broyage.

Cassez en morceaux
préalablement les
biscuits

L'embout  Moussage  Refroidi ou chaud, 1 Plongez I'embout
pour le du lait autres boissons. dans les produits
moussage jusqu‘au moussage,
du lait utilisez un récipient

haut pour éviter les
éclaboussures.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

* Nettoyez le mixeur apres chaque utilisation ou le prochain nettoyage sera
peut-&tre plus difficile.

e Débranchez le mixeur du réseau électrique et retirez I'embout du bloc
avec le moteur électrique avant le nettoyage.

o N'utilisez pas de produits nettoyants abrasifs pour nettoyer les embouts.

ATTENTION

Ne plongez jamais dans I'eau ou dans un autre liquide le bloc avec le mo-
teur électrique ainsi que le cordon électrique, ne les nettoyez jamais sous
I'eau ou dans une machine & laver la vaisselle.

1. Utilisez une serviette humide pour nettoyer le bloc avec le moteur élec-
trique. Apreés le nettoyage, séchez ces parties du mixeur avec un chiffon
doux.

ATTENTION

Ne plongez jamais les embouts interchangeables du mixeur complétement
dans I'eau puisque I'eau peut retirer le lubrifiant du dispositif de fixation de
I'embout au bloc avec le moteur électrique.

2. On peut nettoyer la zone de travail des embouts sous I'eau avec un pro-
duit nettoyant doux. Utilisez un chiffon humide pour nettoyer la zone de
fixation des embouts.

ATTENTION
Les lames des couteaux sont trés pointues, faites attention en les mani-
pulant.

REMARQUE
Adressez-vous a un centre de service aprés-vente autorisé si les lames ont
besoin d'étre aiguisées.

REMARQUE

Pour un ringage rapide des embouts pour le traitement en suivant de dif-
férents produits, plongez simplement I'embout dans un récipient avec de
I'eau et allumez le mixeur durant quelques secondes.

REPARATION ET ELIMINATION DES PANNES

e Pour la sécurité, la réparation d'un appareil électrique doit étre réalisée
seulement par des spécialistes qualifiés d'un centre de service apres-
vente autorisé.

e | a garantie ne s'applique pas aux pannes causées par une réparation non
qualifiée ainsi qu'a une mauvaise exploitation de I'appareil électrique.

e || est interdit d'utiliser un appareil électrique en mauvais état ainsi que
s'il y a des dommages mécaniques ou autres sur I'appareil électrique lui-
méme, son cordon électrique ou sa fiche.



e ne démontez jamais seul un appareil électrique, ne mettez pas d'objets
étrangers dans les orifices sur le corpus d'un appareil électrique.

SPECIFICATION

Type: submersible

Puissance: 860-900W

Alimentation: 220-240V /50 Hz
Nombre de vitesses: 12 + régime Turbo

Le fabricant conserve le droit d'apporter des modifications dans les carac-
téristiques techniques, la fourniture et la construction de ce modéle sans
notification préalable.

Pycckui

NOrPY>XHOW BNEHAEP BLENDER SIX SFB.555

Mo3apasnaem ¢ NpuoBpeTeHeM yCTPOiiCTBa NpeMuyM-knacca Gnexjepa
Blender Six.

/cnonb3oBaHue 6neH,£Lepa NO3BONNT C NErKOCTb0 peLlaTb pa3findHble Kynu-
HapHble 3a1a4n, pa3H006p83I/ITb Ballle MEHIO N YCKOPWTbL NpaoLiecc npuroToB-
JIeHna, a V,[lOﬁCTBD 1 NpocToTa 3KcnayaTaumMn AoCTaBAT BaM HECOMHEHHOE
YA0BOJIbCTBME.

BAXXHbIE UHCTPYKLIUWA NO BE3OMACHOCTH

Mpex /e Yem 1cnonb3oBaThb 3TOT NpUGOP, NoxanyicTa, BHUMATENbHO 03Ha-

KOMBTECH C MHCTPYKLWEA No aKenayaTauuu.

® [13roToBMUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3@ NOGbIE TPABMbI MM YLLEP-
6bl, BO3HWKLLVE BCNEACTBIE HEMPaBWILHON KcnayaTalum npubopa.

® bnenaep ABNAETCA ObITOBLIM 371IEKTPONPUOOPOM U NPeiHa3HaueH A 1C-

M0Nb30BaHNA B I0MALLHIX YCOBUAX, B CTPOrOM COOTBETCTBUM C MHCTPYK-

Uneit no akcnnyaTauun. HenpaBuibHaA 3kcnnyaTauuA v TeXHWYeckas

Moaudukauma 6neHiepa MoryT co3/iaTb YCNOBWA, OMNacHbIe 1A XN3HN

11 310pOBbA N0/b30BATENA.

JT0T 3nekTponpubop He NpeAHasHayeH AnA UCNONb30BaHNA AeTbMU U

He1eecnoco6HbIMY B3pOCbIMU 63 HafiNeXalllero KOHTPONA, a Takxe nu-

L|aMu, He UMEIOLLIMMIA 0CTATOYHbIX HaBbIKOB M0 UCNOMb30BaHNI 3N1EKTPO-

NPUBOPOB M He 3HAKOMbIMI C MHCTPYKLNET MO aKenyaTaumiu.

e He fonyckaiiTe, 4To6bl AETU Urpany 3aNeKTPonpueopom.

[lepen noakntoueHrem 6neHaepa K aNeKTpoCeTy YA0CTOBEPLTECH B TOM,

4TO HanpAXEHME 3NeKTPOCETU COOTBETCTBYET HANPAXEHWIO, NacnopTu3un-

POBAHHOMY 1718 [IaHHOr0 3neKTponpubopa.

Bcerna oTkntovaiite 61eHAEP OT 3N1EKTPOCETH, KOrAa 0CTaBNAETe ero 6e3

NpUCMOTPa, N0 OKOHYAHUM MCNOL30BaHNA, a TakXe nepej ero pa3dopkoi

1 YUCTKOIA.

© [Ipu 0TKNHOYEHUM BNEH/Epa OT 3NEKTPOCETU HE TAHWTE 3@ CETEBON LLHYP.

CneanTe 3a TeM, 4To6bI CETEBO LUHYP HE KacancA NoBepXHOCTeN, cnoco6-

HbIX NOBPEANTH LLHYP.

He ncnonb3yiiTe npy NOAKMOYEHUM NOBPEX EHHbIE UM NEPErPYKEHHbIE

YANVHUTENN.

He akcnnyatupyiite 6neHziep B MecTax C MOBBILLIEHHOA BNAXHOCTbHO,

BOM3M UCTOYHIMKOB TENNA, He A0NYyCKaiiTe ANNTENbHOM0 BO3AEACTBIA Ha

npueop NPAMOr0 CONHEYHOT0 CBETA.

Bo n3bexaHne nopaxexua 3nekTpOTOKOM He norpyxaiTe 6ok ¢ ABUra-

TENEM, CETEBOIA LUHYP UM Er0 BUNKY B BOAY WM UHYIO XnAKOCTb. He npu-

KacanTech K BUIIKE CETEBOr0 LUHYPa MOKPbIMI pyKamu.

He kacaiiTecb Bo Bpema paboTsl ABUXYLLMXCA YacTeit 6neHaepa. He no-

nyckaiTe nonajjaHna NOCTOPOHHUX NPEAMETOB Ha HOXM 6neHepa.

McnonbayiiTe 6nexaep ToNbKO AN1A U3MeNbYeHNA NPOAYKTOB UK CMeLLI-

BaHMA NNLLEBbIX XNKOCTEA.

He o6pabaTbiBaiiTe 61eHAEPOM KUNALLME XUAKOCTY MW O4YEHb ropAYne

NPOAYKTbI.



CobntofaiiTe 0CTOPOXHOCTL MpU 06pALLEHUN ¢ HoXamu 6nenaepa — nes-
BUA HOXell 04eHb ocTpble. O6paTuTe BHUMaHME, 4To cpa3y nocne Bbikto-
4eHuA 6neHziepa Ne3BuA NPOOXAl0T BPaLLATCA B TEYEHUE HECKOTIbKUX
CEKYHA.

He npombiBaiiTe Hacaaky, He 0TCOEAMHUB ee 0T 67oka ¢ 3neKTposBura-
TENeM.

He ncnonbayiite 6nexHziep BHe NOMELLEHW.

Bo n3bexaHne TpaBM 1 NOBPEXJEHNA MMYLLECTBA UCMONb3YATE TONBKO
OpUrMHasbHble akceccyapbl 671eHAepa, KOTopble BXOAAT B KOMMNEKT Npu-
6opa.

[inA xpaHeHna ynakyiite 61eHaep B KOPOOKY ¥ XpaHNTE B CyXOM NoMeLLle-
HUM, B MECTaX, HEJJOCTYMHbIX ANA JeTeil.

CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKUMIO ANA AanbHEALLIMX cnpaBok, a B Clyy4ae nepe-
nadu 6nenAepa Apyromy Bnafenblyy, nepefaiTe WHCTPYKLMO BMECTE C
npnu6opoM.

OMUCAHME YCTPOWCTBA

© ~N o ol

INeKTPOHHaA PerynupoBka ckopocTi o6ecneynBaeT ONTUMAanbHy CKO-
pOCTb ANA PELLIEHNA Pa3NNYHbIX KYNMHAPHBIX 3aAay.

KHonka BkntoyeHns.

[pu HaxaTum KHonkw ( © ) 6neHaep BKNKOYAETCA C 3aiaHHOI CKOPOCTbIO,
KOTOpaA perynmpyeTca AUCKOBbIM NEPeKIYaTenem.

Knonka pexuma TURBO.

[pw HaxxaTm kHonku ( ® e ) GneHzep BKNOYAeTCA ¢ MaKkcManbHoi cko-
pOCThIO.

Kopnyc 6noka ¢ asuratenem motiHocTsio 900 BatT.

MouyHblii ABMraTeNb NO3BOAAET C NErKOCTbIO CNPABAATLCA ¢ 06pabOTKON
CamblIX pasHbIX NPOJYKTOB.

. CbemHan Hacaaka-6reHzep U3 HepXaBetoLLeit cTam.

CbemHana nnacTikoBan HacaﬂKa-énemep.
Hacazka inA Yalim u3MenbyuTens.

. JlesBuA ana gpo6nexna nbaa.

YHnkanbHanA KOHCTPYKLMA Ne3BNI C BepTUKaIbHbIMM 3y6LLaMI/1 nossonAet
MOMEHTAsNbHO U3Menb4aThb ieq.

Yawa ana cmewmnsaHna obbemom 1 1 ¢ KOBPUKOM, NPENATCTBYOLLIAM
CKONIBXXEHNIO, KOTOPBIA MOXHO UCMO0/b30BaTh B KAYECTBE KPbILLKK.

10. Yalwa u3menbuutena o6bemom 750 M AnA U3MenbyeHua ntobbix nNpo-

[lYKTOB — MACA, OBOLLEN, OPEXOB, 3€NEHN 1 Ap. B komnnekTe ¢ KOBPUKOM,
MPENATCTBYIOLLNM CKOJTbXEHUIO, KOTOPBIA MOXHO UCMONb30BaTh B Kaye-
CTBE KPbILLKN.

11. Jle3BnaA usmenbuuTena.
12.Hacagka ana BcneHuBaHuA Monoka obecneunBaeT GbicTpoe W adhdek-

TWUBHOE BCMEHMBAHWE TEMNOro UK XONoAHOr0 Monoka. iaeansHo nog-
XOAUT ANA NPUrOTOBNEHNA AETCKMX MOMOYHbIX KOKTENENR, Mofioka AniA
Kany4uHo, ropAa4ero Liokonaaa n Apyrux HanuTKos.

13. Hacajka BeHunK AnA naeanbHoro B3GMBAHWA ANYHLIX OENKOB, AUYHO-

Mac/AHbIX U NHbIX KOHAUTEPCKUX CMECEN.

14. Tpucnocobnerne AnA HaCTEHHOrO kpenexa obecneynsaeT yaobHoe
KOMNaKTHOe XpaHerue 6nexzepa.

Wcnonb3oBanne metannu4eckoi Hacanxu-ﬁneunepa,
NNacTUKOBOIA HacaAKu-GneHAepa, BEHYUKa N HacaaKu Ana
BCNeHMBaHUA MonokKa.

BHUMAHMUE!
[lepes ycTaHOBKO MM CHATMEM HacaZjoK y6eauTeck B TOM, YTO O/ieHaep
OTK/IH0YeH OT 3/1eKTPOCETH.

1. MpucoeamHnTe Hacaaky Kk 6MOKy C 37eKTPOABUraTeNeM U NOBEpHUTE eé
10 NNOTHOI dhukcaumn Ha 6noke. brexep roToB K MCNonb30BaHmio.

2. BcTaBbTe BUKY CETEBOrO LUHYpa B PO36TKY 3eKTPOCETY C HaNpAXEHN-
em 220-240 B.

3. BbibepuTe onTMManbHyio CKOPOCTb MPY NOMOLLM INCKOBOrO perynaTopa:
HauMeHbLUaA ToYKa PerynATopa Co0TBETCTBYET MUHUMASbLHOM CKOPOCTH
BpaLLEeHUA, HanboNbLLaA — MakcUManbHO CKopocTi BpaLeHuA. Morpy-
3UTe Haca/iKy B eMKOCTb C NPOAyKTamu, HaXMUTE U YAePXNBANTE KHOM-
Ky BK/OYEHMA ( © ).

NPUMEYAHUE
bneHzep paboTaeT ToIbKO NPy HAXATOI KHOMKE BK/THOYEHHUA.

4. [Ina BKNIOYEHWA MaKCUMamnbHOW CKOPOCTYM HaXMWUTE U yAepXuBaiiTe
kHonky pexxuma TURBO ( ee ).
Mepen BkntoveHrem pexuma TURBO oTnycTiuTe KHOMKY BKAtOYEHMA (@ ).

5. [Ina BbIkNto4eHUA 6NeHAepa NpocTo OTMYCTUTE KHOMKY BKIOYEHMA ( © )
nnu kHonky pexxuma TURBO ( e e ).

6. Mo okoH4aHUM paboThl OTKKYNTE ONEHAEP OT 3NEKTPOCETH, 3aTEM Mo-
BEPHWTE HAcaaKy ¥ OTCOEAUHUTE ee 0T 610Ka C 3NMeKTpoJBUraTeNem.

BHUMAHMUE!

He akcnnyatupyiite 6nerep 6e3 nepepbiBoB A0sblue 2 MuHYT. B Tom cny-
Yae, ecnv Bbl OLLyLaeTe HarpeB pyKoATKW 6nex/epa, caenaiTe nepepsis B
paboTe, 4T06bl Kopnyc 6eHzAepa 0CThi [J0 KOMHATHOI TeMMepaTypbl.

NPUMEYAHUE

[Tpu BeneHuBaHmn MosIoKa MCnoab3yinTe HU3KYI0 CKopoCTb BpalLeHud. Yoe-
ZINTECH B TOM, 4T0 EMKOCTb [1/1A BCEHUBaHWA OCTaTO4HO GONIbLUAA, T.K. MO-
JI0KO Py BCRIEHUBaHWN yBeMIMBaeTcA B 00beme B 3-4 pasa. Konmdectso
MeHbl 3aBUCHT OT XUPHOCTY U TeMMepaTypbl MOJOKA.

NPUMEYAHUE
Hacaaku He cneayeT ucnosb30BaTs 18 06paGoTKI FOPAYNX XUAKOCTEN Wi
npoayKkToB.



Hasna-
Hacaaka uenue
Hacagka-  Aapauua
Gnexaep  (Hacbl-
LeHve
Kuenopo-
Aom)
Hacagka-  [liopupo-
6neHpep  BaHue

Hacagka-  [po-

6neHaep  6neHve
nbaa

Hacagka-  Imynb-

6neHpep  rvposa-
Hue

Hacagka  Py6ka

LINA vaLm

13MenbY-

Tena

Hacagka  Viamensb-

LA YA YeHne

13MeNby-

Tena

Hacagka  Kpouwe-

LNA YA HUe

13MeNbYn-

Tena

Hacagka  B36usa-
BEHUMK Hue

Hacapgka  Bcnenu-
QA BCne-  BaHue
HMBaHMA  MonoKa
mornoka

bniopa
MonouHble KokTeN-
7, cmy3n, dpyk-
TOBbIE 1 OBOLLHbIE
KOKTenm

Cynibl, COYChI, ANMbI,
[IETCKOE NTaHNe

KokTeitnn, netckue
NaKoMCTBa

3anpaBku AnA ca-
N1aToB, MailOHE3b,
coychl

KpacHoe mAaco,
KypuHoe u peiHoe
thune, KpeBeTKN.

3eneHb, opexy,
ONMBKMN, PYKTHI,
0BOLLM.

MaHnpoBoYHbIE
cyxapw, KoHAuTep-
ckan GuckBUTHaA
KpOLLKa.

CnuBkm, ANYHbIE
6enKku, Nerkue KoH-
ZITEPCKNE CMECH 1
Kpembl.

OxnaxaeHHoe unm
TEN0e Monoko, Ap.
HanuTKM.

Wcnonb3oBanne usmenbuutena

Cxo-
pocThb

2-12

212

212

212

1-10

212

HononuutenbHbie
peKomeHaaunn
Mcnonb3yiTe oxnax-
[IeHHOE MONoKo, 06-
pabaTbiBaiiTe NPOAYKTHI
J10 NMONTY4EHUA HYXHOI
KOHCUCTEHLMN.

O6pab6aTbiBaiiTe NPoayK-
Tbl 10 NONYYEHNA HYXHOT
KOHCUCTEHLMN.
Mcnonb3yiTe HebonbLune
Ky6ukn nbaa, [06aBbTE B
yaly % o6bema Bofbl.
O6pa6arbiBaiiTe npo-
LYKTbI 10 NOAYYEHNA
rNaaKoi KOHCUCTEHLNN.
Wcnonb3yiTe nessua ana
13MENbYEHNA.

HanonHaiite vaLly Ha

2 06bemMa AnA paBHo-
MEPHOT0 N3MeNbYeHNA
MPOAYKTOB.
O6pabaTbiBaiiTe NPOAYK-
Thl 10 HYXHOIA CTENEHM
n3menbyeHua. buckuT-
HOe neveHbe npeasapu-
TesbHO NONOMaiATe Ha
KYCOYKM.

O6pabaTbiBaiiTe Npo-
[LIYKThI 10 NONYYeHNA
HYXHOI KOHCUCTEHLMM.
MorpyxaiTe BEHMK B
NpoAyKTbI 0 Havana
B361BaHNA, NCNONb3YIiTE
BbICOKYI0 EMKOCTb, 4TO6bI
136exaThb BbINNeckn-
BaHWA.

MorpyxaiTte Hacaaky

B NPOAYKTHI 10 Havana
BCMEHNBAHWA, NCNONb-
3yiiTe BbICOKYI0 EMKOCTb,
4T0G6bl N36€XaThb Bbinne-
CcKMBaHUA.

1. YcTtaHoBuTe yally U3MenbYUTena Ha KOBPUK, NMPenATCTBYIOLLNMA CKOMb-

JKEHWNIO.

2. BcTaBbTe Haca/ky ¢ N1e3BNAMM 13 HEPXaBetoLLeii CTanu B yally.

3. HapexbTe npofyKTbl HeBonbLUMMKM Kybrukamu 1 nonoxuTe B yaly. Y6e-
JUTECh, YTO Bbl YAANUIM BCE XECTKME YAcTW NPOAYKTOB (Hanpumep, Ko-
CTOYKM, XPALLM, CKOPNYNY OPEXOB 1 T.M.).

4. TpucoenHNTE KPbILLKY YaLlm K 610Ky ¢ a1eKTPOABUraTeENem 11 NoBepHH-
Te 610K 10 NNOTHOM DUKCALIAM KPbILLIKY.

5. YCTaHOBUTE KPbILLKY Ha YalLlly U3MenbYuTena.

6. BcrTaBbTe BUNKY CETEBOrO LUHYPa B PO3ETKY 3NEKTPOCETY C HANPAXEHM-
em 220-240 B.

7. BbibepuTe onTuManbHyo CKOPOCTb NPY NOMOLLM AMCKOBOrO Perynatopa:
HalMeHbLUaA TouKa perynATopa COOTBETCTBYET MUHUMAaNbHOM CKOpPOCTH
BpalLieHuA, HanbonbLaA — MakcUMarbHOl ckopocT BpaLleruAa. Haxmu-
Te U yAepXXuBaiiTe KHOMKy BkntoueHna  ® ). Bo Bpema 06paboTku npoayk-
TOB [lepXuTe 0/HOI pyKoii 610K ¢ 3neKTpojBuraTenem, a Apyroi pykon
npuaepXuBanTe yatuy.

8. [InA BKOYEHNA MaKCUManbHOM CKOPOCTW HaxXMUTE W yAepXuBaiiTe
kHonky pexxuma TURBO ( ee ).

Mepen BkntoueHnem pexinma TURBO oTnycTuTe KHOMKY BKOYEHUA ( © ).

9. [lnA BbIKNtoYeHMA 6eHAepa NpocTo OTMYCTUTE KHOMKY BKAOYeHUA ( © )

nnn kHonky pexma TURBO ( e ).

. Mo okoHYaHUM paboThl OTKOYNTE GNEHEP OT 3N1EKTPOCETH, 3aTEM CHIA-

MUTE KPBILLKY, NOBEPHUTE W OTCOBJMHUTE ee 0T 610Ka ¢ 3NeKTpoaBHra-

Tenem.

1

o

OBCJTY)XUBAHUE N YNCTKA

® BhinonxaiTe YncTKy 6neraepa cpasy Nocne Kaxoro ucnonb3oBaHue, B
NPOTUBHOM C/ly4ae NocaeaytoLlan YuCTKa MOXET ObiTb 3aTpyaHEHa.

e [lepep YnCTKOV OTKNIOYMTE GNEHAEP OT ANEKTPOCETH U CHUMUTE HacaKy
¢ 6710Ka ¢ 3N1eKTpoaBUraTeNem.

® He ncnonb3yiTe ANA YNCTKIM Hacaa0k abpasnBHble YACTALME CPEACTBA.

BHUMAHMWE

Hukorpa He norpyxaiite 670K ¢ 3nekTpoAsuratenem, a Takxe CeTeBoil
LUIHYD 1 BUIIKY CETEBOr0 LUHypa B BOAY Wi APYryl0 XuAKOCTb, He MOifTe ux
110/} MPOTOYHOM BOZOM UM B NOCYA0MOEYHOI MaLLMHe.

1. AnA 4ucTku 6noka ¢ 3NeKTPOABUraTENEM UCMONb3YiiTe BNaXHYH can-
theTky. Mocne YACTKN BBITPUTE 3TW YacTh BAEHAEpa Hacyxo MATKON can-
theTKoil.

BHUMAHUE

He norpyxaiite cbeMHble Hacaaku-61eHaepa noHOCTLI0 B BOAY, T.K. Boja
MOXET CMbITb CMa3Ky y3/1a KDPEernjeHus Hacazgku K 610Ky ¢ a7eKTpoABura-
TENEM.

2. Pabouyio 30Hy HacaJ0K MOXHO MbITb NPOTOYHO BOAOW C MATKAM MOK0-
LUMM CPeACTBOM. [Ina YncTku doukenpyroLLei 30HbI Hacaok 1enonb3yiiTe
4nCTYI0 BNAXHyto candieTky. locne YcTKN BbITpUTE BCE YacTy Hacaaku
Hacyxo MArkoii candeTkoi.



BHUMAHUE
Jle3Bua Hoxeil 04eHb OCTPblE, COOMI0AaIATE 0CTOPOXHOCTb NPU 0OpaLLeHI
C HUMK.

NMPUMEYAHUE
B cnyuae eciv ne3sua 3aTynuamnck, 06paTUTeCh B aBTOPU30BaHHbIA CEpPBIC-
HbIil LIEHTP /1A 3aTOYKN.

NPUMEYAHUE

Jlna GeicTporo cnonackusaxua Hacaok npu nociefoBaTesbHoi 06paboTke
pasHbIX NPOAYKTOB, MPOCTO MOrpy3uTe HacazKy B eMKOCTb C BOZAO U BK/HO-
4uTe 61eHAEP Ha HECKONLKO CEKYHA.

PEMOHT M YCTPAHEHWUE HEUCMIPABHOCTEMN

® B 1ienAx 6e30MacHOCTI PEMOHT anekTponpubopa A0MKEH OCYLLECTBAATb-
CA TONbKO KBANU(MUMPOBAHHBIMYU CMELNanMcTaMm aBTOPU30BAHHOMO
CEPBICHOrO LIEHTpA.

© [apaHTUA He pacnpocTPaHAETCA Ha HEMCMPABHOCTM, 00YCNOBNEHHbIE He-
KBanMuMLUMPOBaHHbIM PEMOHTOM, @ Tak>Xe HenpaBubHOI aKennyaTaumen
3nekTponpuéopa.

e 3anpellaeTca 1CMOMb30BaHWE HEMCTPABHOMO 3neKTponpubopa, a Takxe
Mpy MEeXaHU4ecKMX UK MHbIX MOBPEX/EHUAX Camoro 3nekTponpuéopa,
CETEBOr0 LWHYPa UM ero BANKY.

® Hukorza He pa36upaiiTe anekTponpubop camocToATENbHO, He BCTaBNAN-
T€ HUKaKNe NOCTOPOHHIE NPEAMEThI B OTBEPCTUA B KOPMYCE 3NEKTPONpU-
6opa.

CNELNDUKALNA

Tun: norpyxHoi

MotHocTs 860—900 BT

MuTanne: 220-240 B /50 Iy

KonnyecTso ckopocTeit: 12 + Turbo pexum

MponsBoauTeNb COXPAHAET 3a COGO NPaBO Ha BHECEHWE N3MEHEHWI B Tex-
HUYECKIE XapaKTEePUCTIKM, KOMMNEKTALMIO U KOHCTPYKLUMIO JaHHOA MOAENH
6e3 NpeBapuTebLHON0 YBEAOMIEHHA.

WH®OPMALNA 0 CEPTUDUKALIUK
ToBap cepTumuMpoBaH B COOTBETCTBUM ¢ 3akoHom «O 3aluTe npas no-
Tpebutenei»

YcTaHOBNEHHBI NPOM3BOAUTENEM B COOTBETCTBIM € 1.2 ¢T.5 De/iepasnbHoro
3akoHa PO «0 3awumte npas noTpebuteneii» cpok cnyxobl AnA AaHHOT0 n3-
NennA paBeH 5 rofiam, Npi yCoBIK, YTO U3ZeNNe UCMONb3YETCA B CTPOrOM
COOTBETCTBIUM C HACTOALLIEA MHCTPYKUMET N0 3KCnAyaTauniA u NpUMeHAEMbI-
MV TEXHUYECKMU CTaHAapTamu.

[lata u3rotoBnexna

[laTa u3rotoBneHnA 3alwndposara B BUAE rpynmbl UUdp B CEPHIHOM
HOMEpE, PacnonoXeHHOM Ha Kopnyce npuoopa.

nPUMEP HENenAlron  HovepnpogykTa

4512 - 12345

45 . COpOK MATaA Heaena
12 - nocneaHne aBe UMdpsl roaa

12345 - HoMep npoAyKTa

[laTy 13roTOBNEHNA CNEAYeT YMTaTh:
4512 - 12345 - 45-a vepena 2012 roga




PELENTDI

XyYmMyc
BbIXOZ] NPOAYKTa — NPUMEPHO 2 YaLLiKu

420r ropoxa HyT, NpeABapuTeNIbHO 3aMOYEHHOr0, 6e3 XIUAKOCTY
Y4 YallKmu TaxuHu

Y4 YalKu TMMOHHOrO coKa

1 cTonoBaA NoXKa BOAb!

Y4 YalLKu 0NMBKOBOrO Macna

1 3y64mnK YECHOKA, MENKO Hape3aHHOro

Y2 YaiiHoii NOXKN MONOTOr0 TMUHA

Conb 1 nepeL; no BKycy

1. YcTaHoBuTe Ne3BuA ANA U3MenbyeHuA B yally. [lomecTuTe B vally Bce
NHIPeaMeHTbI. V3MenbunTe Ha ckopocTh 9 [0 Nony4YeHna rnazKoii KoH-
CUCTEHLINN.

2. [No oKoHYaHWio NpUnpaBbTe CoMbio 1 nepLem no Bkycy. MogasaTs B kave-
CTBE AUNa unu nacTsl Ana 6yTep6po/os.

AN U3 AUKOM PYKKOJbI, YWIN W KELLIBIO
BbIXOZ NPOAYKTA - IPUMEPHO 2 JaLLKu

1 3y64nK YecHoka

1 60NbLLON KPACHbIA NepeL Yni (y4anuTb ceMeHa 1 Hape3saTb Kyoukamu)
3 Yallku NNCTLEB ANKON PYKKOMbI

Y2 CTakaHa CBET/NOro 0/IMBKOBOr0 Macha

2-3 YaiiHble NOXKI NIMMOHHOTO COKa

%/3 YallKI HECONEHbIX NOZKAPEHHbIX OPEXOB KeLLIbI0

Y2 CTakaHa TepToro chipa napmesaH

Conb 1 cBEXEMONOTbIA YepHbIi NepeL no BKycy

1. YcTaHoBuTe ne3BuA AnA U3MeNbYeHuA B Yally. [loMecTuTe B Yally Yec-
HOK, MepeLl Ynnn, pykKony, Macho u cok. VamensbunTe Ha ckopocTu 3 1o
nosy4eHuA rNaaKkoi KoHcUCTeHUMN. Hanuniwme Ha CTEHKI YaLlm UHrpean-
EHTbI CYMLLIAlTE BHU3 N0 MEPE HEOOXOAMMOCTU.

2. [lobaBbTe opexn kewibio v cbip. Bkniounte pexxum TURBO n cmeluaiite
110 rnafikoil koHeucTeHumn. Mo 0KoHYaHWIO NPUNPaBLTE COMbIO U NepLem
1o BKYCY.

CMENAA BULLHA B LLOKOJIARHOM MYCCE
6 nopuwii
300 MA rycTbIX CAMBOK A1 B3OMUBaHNA

3 Anua (oTaennTb 6eKn 0T XEeNTKoB)
200 r TeMHOro LUOKONaAa, N0I0MaHHOr0 Ha KyCo4KM

30 1 cAMBOYHOrO Macna, pa3MAryeHHoro
80 r cnenoii BULLIHY, MENKO Hape3aHHOiA

1. BabeiiTe cnMBKM BEHUNKOM Ha cKOPOCTH 12 10 MArknx nukos. OnonocHu-
TE W BbICYLLMTE BEHYMK.

2. B36eiite AndHble 6eNKi Ha ckopocTy 12 10 MATKIX NUKOB.

3. PacTonuTe Lwokonaa B MAKPOBONHOBOW MEYN Npyu cpe/jHeii MOLLHOCTY B
TeyeHne npumepHo 1 MUHYTHI, pas3meluaiiTe. [porpeiiTe elle B TeveHne
30 cekyHA 0 NOAHOrO pacniasnexuA. [JobaBsTe pasmAryeHHoe CMBOY-
HOe Maco 1 pasmeLuaiTe. TLaTenbHo CMeLLIaiTe ¢ ANYHBIMI XeNnTKamMu.

4. [lpn NoOMOLLY NOXKN OKYHUTE BULLHIO N0 04epeaN B LUOKONAAHYI0 CMEC,
B30MThIE CIMBKN W ANYHbIE 6enku. BbinoxuTe B kpemaHky. MocTaBbTe
KpemaHKy B X0NonbHUK 1A 0XNaX AeHnA.

CAOBHBIE ONNAAbW HA MAXTE
6 nopuwii

1 cTakaH camonoAHNMAtoLLIECcA MyKK
LL|enoTka conm

Y2 YaiHOIA NOXKM KOHAUTEPCKOI CO/bl

Y4 cTakaHa caxapHoii nyapsl

1 Ao (cnerka B36UT)

Y2 cTakaHa naxTbl

40 1 cNMBOYHOrO Macna, pacTonNeHHOro
BapeHbe 1 B36UTbIE CIIMBKN N0 BKYCY

1. Tlpoceiite cyxue uHrpeaneHTol B Mucky. [lo6aBbTe caxap, AiiLo, naxTy n
macno. TujatenbHo cMeLainTe BCe MHrpeNeHTbI My NOMOLLM BEHUMKA.

2. Harpeiite ckoBopoy Ha CpeZIHEM OTHe.

3. Jloxkoit HanuBaiiTe TECTO Ha CKOBOPOZY U 06XapuBaiiTe onazsy A0 30-
NOTUCTOrO LIBETA C IBYX CTOPOH.

4. TNopasaiTe TENNbIMY C BAPEHLEM 11 B3GUTHIMY CINBKAMU.

TECTO nuuubl
0CHOBa 418 2 TOHKUX i 1 TOICTOM NujLibl

2 YaitHble NOXKN (7 ) Cyxnx ApoXOKeil
1 yaiiHaA noxka caxapa

% cTakaHa Tennoi BoAbl

2 CTONOBbIE NOXKM 0NIMBKOBOT0 Macna
2 cTakaHa Myku

Y2 YaiiHoii NoXKN conu

1. CmeLsaiiTe B MUCKe APOXOKK, caxap v Tennyio Boay. HakpoiiTe KpbiLLikoi
11 0CTaBbTE B TENOM MecTe Ha 5 MuHyT. [lobaBbTe macno.

2. YcTaHOBWTE NE3BUA /1A N3MENbYEHUA B Yallly. [ToMecTUTe B Yally Myky,
n06aBbTe COMb M APOXKEBYHO CMECH W BbIMELUMBANTE Ha ckopocTu 1 Ao
nosy4eHnAa 0AHOPOAHON KoHeUcTeHUMM (npumMepHo 10-15 cekyHa).



3. OTkntounTe 6NEHAEP OT ANEKTPOCETN M U3BNEKNTE 13 TecTa ne3snA. Bbl-
NOXMTE TECTO Ha [OCKY 1 BbIMELLNBAITE BPY4HYIO NPUMEpPHO 8-10 MUHYT,
noKa TECTO He CTaHeT 3MacTuyHbIM. [0TOBOE TECTO ckaTaiTe B Lap U Bbl-
NOXUTE B MPUCLINAHHYI0 MYKO MUCKY, HaKpOIATe NNEHKOR 1 0CTaBbTE B
Tennom mecte Ha 20-30 MUHYT, 4T06bI TECTO NOAOLLINO.

4. BbinoxuTe TeCTO Ha MpucbiNaHHy MyKoid gocky. InA npurotoBnexua
TOHKOI MUULbI, pa3fennuTe TeCTo Ha JBe pasHble YacTu. [pnpaiite Te-
CTy hopMy MULLLI BPYYHYIO, HAXMMaA Ha LLap TecTa ceepxy. Beinoxute
OCHOBY AA MULLbI B CMa3aHHY0 pacTUTeNbHBIM MacnomM opMy AnA Bbl-
Meykn 1 0cTaBbTe B TEMNIOM MECTE Ha nonyaca, 4Tobbl TeCTO NOAOLLNO
elle pas.

5. BblnoxuTe Ha OCHOBY HaunHKYy.

6. Pasorpeiite ayxoBky a0 240 °C (nnm no 220 °C anA ayxoBOK C NPUHYAN-
TE/bHOI KOHBEKL|NE).

7. Bbinekaiite B Tevenue 10-15 MUHYT UnnW A0 NOAPYyMAHUBAHUA Kpaes
nnuLbl.

LLIOKOJIAAHOE NEYEHBE
MPUMEPHO 25 LTYK

125 I CNNBOYHOTO Macna, pa3MArvyeHHoro

Y2 Yallkv KOpU4HEBOro caxapa

Y2 cTakaHa caxapHoii nyapsl

2 YaiiHoii NOXKM BaHUNbHOW 3CCEHLNN

1 Ailo

1 % YallKn camonoJHUMaIOLLEACA MyKI

Y4 YaiHoIA NOXKM conu

1 Yallka KpynHoW KOHAMTEPCKOIA LWOKOoNaAHOM CTPYXKM UK YANCOB

1. YcTaHoBUTE nesBuA AnA n3MenbyeHua B yally. [lomecTuTe B yally cnu-
BOYHOE MAcno, caxap U BaHWbHY 3CCEHLMI0 W BbIMELLMBANTE Ha CKOPO-
¢T1 6 10 NONYYEHNA OHOPOJHOM KOHCUCTEHLIMA.

2. OTkniounTe 6neHaep OT 3NeKTPOCETH, OTKPOATE KPbILLKY W CHUCTUTE Ha-
nnLLIee TEeCTO CO CTEHOK YaLlm.

3. [lo6aBbTe AiiLo 1 NPOOMIKUTE CMELLMBAHUE Ha CKOPOCTY B elle B Teye-
Hne 5 cekyHa. Elle pa3 0TKpoiATe KPBILLKY 11 CYUCTUTE TECTO CO CTEHOK
yaLm.

4. [lo6aBbTe MyKy v COMb M MPOACMXMTE CMELLNBAHUE A0 NOMyYeHNA 0AHO-
PO/IHOI KOHCUCTEHLN. BbinoxkuTe TecTo B Micky. OCTOPOXHO BMeLLaiiTe
LUOKONAZIHYI0 CTPYXKY W pa3fenaiTe TECTO Ha ManeHbKIe LWapyki oan-
HaKOBOro pasmepa.

5. Pasorpeiite ayxoBky ao 180 °C (nnn no 160 °C anA ayxoBOK ¢ NPUHyaN-
TeNbHON KOHBEKUMel). CMaxbTe pacTUTENbHbIM MacoM [1Ba NPOTUBHA
QINA BbINEYKN.

6. BbinoxuTe Wwapuku TecTa Ha NPOTUBHM, OCTABMAA MEX Y HAMM CBOBO.-
HOE MPOCTPaAHCTBO, HAKONNTE KaX/bIA LapuK BANKOIA. BbinekaiiTe B Te-
yeHne 12-15 MuHYT unn o 3010TUcToro LBeTa. OcTaBbTe OCTbIBATL Ha
MPOTUBHE.

NECOYHOE TECTO

1 Y2 qawkmn Myki

125 r CNMBOYHOIO Macna, 0xNax JeHHOr0 1 Hape3aHHoro Ky6nkamu
1 aiiuo, cnerka B36uToe

2-3 CTO/I0BbIE IOXKI XONOAHOM BOAbI

1. YcTaHoBuTE Ne3BuA AnA U3MENbYEHUA B Yally. [ToMecTuTe B yally Myky
11 Macno 1 cMelUnBaiTe [0 nonyyeHna kpowwki. [lobasbTe AiiLo 1 Bogy.
BbimecuTe TecTo 10 06pa3oBaHuA Liapa.

2. BbinoxuTe TECTO Ha NpUCLINaHHY0 MyKOI A0CKY W eLLie pa3 MArKo BbiMe-
cute. CkaTaiiTe TeCTO B LUAP, 3aBEPHUTE B NMULLEBYIO MAEHKY U NONOXUTE
B XONOANNbHIK Ha 15 MUHYT.

TOMATHbIW CYN-MIOPE U3 CBEXXNX MOMUAOPOB
6 nopywit

1 cTOnoBasA NoXKa CIMBOYHOrO Macna

2 3y6unKa YecHoka, Menko Hape3aHHoro

2 NyKOBUL|bI, HApE3aHHblE

8 KpynHbIX MOMUJOPOB, OYULLEHHBIX OT KOXWLbI 11 NOPE3aHHbIX Ha YeTBep-
TUHKM

1/3 Yallikn TOMaTHOM NacTbl

4 cTakaHa KypuHoro 6ynboHa

2 cTONOBbIE NOXKN coyca BycTepLumpekuii

1 cTonoBaA Nnoxka caxapa

2 YaliHble NOXKM Hape3aHHOro CBEXEro 0peraHo
V4 Yallikn CIMBOK

Conb 1 nepey no Bkycy

1. PacTonuTe cnnBo4YHOE Macno B 60MbLUOIA KacTptone ANA cyna Ha cpea-
Hem orHe. Jlo6aBbTe NyK M YECHOK M, NOMEeLUMBaA, cnerka o6xapsTe 0
MArKoCTH.

2. YcTaHoBWTE Ne3BuA ANA U3MenbyeHnA B yally. [lomecTuTe B Yally no-
MUZOPbI ¥ U3MeNbYNTE [0 MOJyYeHuA ofHopoAHoro niope. MNepeneiite
niope B KacTpioNio.

3. [lo6aBbTe ocTasnbHble MHIPEAUEHTI, kpoMe civBok. [JoBeanTe Ao kune-
HWA, YMEHbLUMTE OrOHb 1 BapuTe B TeueHne 10 MuHyT. CHUMUTE ¢ orHA 1
cnerka ocTyAuTe O TENOr0 COCTOAHNA.

4. TMiopupyiiTe cyn npy noMoLLm Hacaaku-6neHzepa 13 HepxaBetoLLeit cTa-
71 A0 NOMyYeHUA 0HOPOAHON rNafkoi KOHCUCTEHLNM.

5. [lo6aBbTe cnvBKM, NpUNpaBbLTE COMbIO M NepLem no Bkycy. Nepea noaa-
Yeil NoA0rpeiiTe Ha MeANEHHOM OrHe.

CYN-NIOPE U3 TbIKBbI
4 nopyun

1 Kr MAKOTU ThIKBbI, HAPE3aHHOI KyGukamm
1 nyKoBuUa, MENKO Hape3aHHaA



1 AuTp KypuHoro 6ynboHa
/3 4aLlikn CMETaHbI NN CAMBOK M0 XENaHuio
Conb 1 nepel no Bkycy

1. MonoxuTe TIKBY M NYK B CYNOBYI0 KacTptoNto, HaneiiTe 6ynboH. Joseau-
T€ 10 KNNEHNA, YMEHBLUNTE OrOHb 1 BApUTE [10 MATKOCT ThikBbI. Crerka
ocTyauTe.

2. TiopupyiiTe cyn npy nomoLLy Hacaakn-6neHaepa 3 HepxaBetoLLen cTa-
NI 10 NONYYEHNA OJJHOPOAHOI FNa/IKOi KOHCUCTEHLINN.

3. [lo6aBbTe cnvBKYM, NpUNpaBLTE COMbIO W Nepuem no Bkycy. Nepen noga-
Yei NoAorpeiiTe Ha MeANeHHOM OrHe.

KOTJNETbI U3 ATHATWUHbI C IMMOHOM W 3EJIEHBIO
npUMepHo 12 LWTyK

2 NOMTHKa NoJiCyLLIEHHOro xne6a rpy6oro nomona, Hape3aHHoro Kyoukamu
2 3y6unka YecHoka, paspe3aHHoro Ha MosoBUHKN

4 nepbiLLka 3eNEHOr0 NyKa, KPYnHO Nope3aHHoro

Y2 cTaKkaHa NMCTbeB NETPYyLUKM

Y2 Yallkn TMCTbEB MATbI

Lleapa 1 cok 1 numoHa

550 r hapLua 13 ATHATUHbI UK NOCTHOM GapaHHbI

1 AiiLo

Conb 1 nepey no Bkycy

1. YcTaHoBuTE NE3BUA ANA U3MENbYEHNA B Yally. [lomecTuTe B Yally xneb-
Hble KY61KM 1 N3MENbYUTE B MEJKYIO KPOLUKY. BbinoxuTe B Mucky.

2. Tonoxute B Yally YECHOK, NIyK, IMMOHHYIO LieApy, IMCTbA NETPYLLKN 1
MATbI, MENIKO M3MENbYUTE Ha CKOpoCTY 6.

3. [lo6aBbTe thapw, 1 CTONOBYK NOXKY NMMOHHOIO COKa, AL 1 xneb-
HYt0 KpoLwKy. punpaBbTe CoMbio W NepLemM No BKycy. Bknounte pexinm
TURBO v cmewwaiite A0 nony4eHUA 04HOPOHOI KOHCUCTEHLMN.

4. BbInoxuTe NonyveHHblii hapl 13 vawn 1 pasnenute Ha 12 nopumii,
cchopmyiiTe 13 chaplua KoTneTbl.

5. Harpeiite ckoBopoay Ha cpeaiHem orHe. CMaxbTe CKOBOPO/Y pacTUTeSb-
HbIM MacnoM. Bbinoxute Ha ckoBopogy KOTNETHI U 06XapbTe ¢ 06enx
CTOPOH /10 06pa30BaHNA PyMAHOI KOPOUKK.

6. lMopagaliTe c canaTom UMK UCMONbL3YiATe Kak HauMHKY ANA raMGyprepos.

KYKYPY3HbIE OJIAAbU
npUMeEpHO 12 LTyK

4 cBeXMX noyaTka KyKypy3b

V/3 YalLLKn NMCTLEB NETPYLLKK

1 Yalwka caMonoAHUMatoLLLencA MyKi

5 Auny

4 nepbiLLIKa 3eNEHOr0 NyKa, Menko Hape3aHHoro

Conb 1 nepe no Bkycy

CnuBOYHBIIA CbIp, KOMYEHBIA NOCOCH 1 CBEXAA pyKKana AnA rapHupa

1. Tlpn nomoLLn 0CTPOro Hoxa CpexbTe C NOYaTKOB 3epHa KyKypyabl. [1o-
NIOBUHY 3€PEH BbINOXMTE B 6OMbLLYIO MUCKY.

2. YcTaHOBWTE Ne3BUA ANA M3MeNbYeHuA B yally. lMomecTute B yally
OCTaBLLYIOCA MONOBUHY KYKYPY3HbIX 3€PEH, NeTPYLKY, MyKy 1 3 Ailua u
TulaTenbHO cMeLlaiTe Ha ckopocTy 6.

3. BbinoxuTe nony4eHHoe TECTO B MUCKY C KyKypy30i. [lJo6aBbTe 3eNeHblit
NyK, NPUNpaBbTe COMbIO 11 NEPLEM N0 BKYCY, NepeMeLlainTe

4. OTAenuTe y 0cTaBLMXCA AU Benku 0T XenTKoB. BabeiiTe 6enku npu no-
MOLLIM BEHYMKA [0 MATKNX NUKOB. AKKYpaTHO BMeLLaiiTe B36UTbIE GENKI
B TECTO.

5. Harpeiite ckoBopoay Ha cpefiHem orte. CmaxbTe CkoBOpO/y pacTUTENb-
HbIM Macnom. JIoXKoii BbiknazblBaiAiTe TECTO Ha CKOBOPOAY W XapbTe
onafb 2-3 MIAHYTbI C KaX 0/ CTOPOHbI AW 10 30M10TACTOTO LBETA.

6. MonaBaiite 0nabk CO CAMBOYHBLIM CbIPOM, KOMYEHBIM I0COCEM 1 CBEXEN
PYKKONOIA.

TANCKWE PbIBHbIE LLAPUKW
npUMEpPHO 25 WTyK

500 r coune 6enoit MOPCKOiA PbiBbl, HapPE3aHHOro Kycoukamu (Hanpumep, Ha-
M, MaKpenb, MOPCKOii OKYHb)

1 yaitHaa noxka pblbHOro coyca

2 CTONOBbIE NOXKYM KPACHOWM NacTbl kappu

50 r 3eneHoit haconu, Menko HapeaHHoi

PacTutensHoe macno Ana dpuTiopa

Cnapkuii coyc Ynnm n cBexuii naim

JlueTbA kopuanpa, AnA ykpaLleHua

1. YcTaHoBuTe Ne3BuA ANA u3MenbyeHna B yally. [TomectuTe B yally dune
pbiGbl, kappy 1 PbIBHBIV COYC 1 U3MENBYUTE HA MaKCUManbHOI CKOPOCTH
10 NONyYeHUA 0JJHOPO/IHOI KoHeucTeHUMN (npumepHo 30-40 cekyHa).
lpumedaHue: ybeantecb B TOM, 4TO pbi6a XOPOLIO M3MeSbYEHa, MHaYe
Lapuky ByLy T XeCTKUMK.

2. Beinoxute chapLu B Mucky 1 cMeLuaiiTe ¢ 3eneHoi haconbio.

3. MokpbiMn pykamin cchopmyiiTe U3 hapliia Lapnkii pa3MepoMm ¢ rpeLkuii
opex.

4. 06xapbTe LWapuku Bo (hpuTiope [0 30710TUCTON KOPOUK. [0ToBbIE LWa-
PUKM BbIKNaAblBaiiTe Ha BymMakHble candeTku, 4To6bl yAanuTb U3NLLIEK
Xupa.

5. TMopagaiite co cnafkuMi COyCoM YiamM 1 NOMTUKamu Naiiva. lpu nogave
yKpacbTe 3e/eHbio KapuaHapa.

LLIHULIENb B NPAHOW NAHUPOBKE

4 wrykn

4 noMTMKa NOJCYLIEHHOr0 xNeba U3 Myku rpy6oro Nomona, HapesaHHoro
Kybukamn

/3 YaluKy 3eneHn NeTpyLUKn
1 cTONOBaA N0XKa MEJNKO Hape3aHHOr0 3eM1EHOT0 Nyka



1 cTON0BaA NoXKa NMCTbEB TUMbAHA

2 3y6unka 4ecHoKa, Paspe3aHHoro Ha MosoBUHKN
V4 YallKn MefKo HaTepToro chipa napMesaH
Conb v nepet; no BKycy

/3 CTakaHa Myku

2 Ailla, cnerka B3ouUTbIx

2 CTONOBbIE NOXKM MONOKa

4 TOHKIX WHULENA 13 TENATUHBI

PacTutensHoe Macno ana xapku

1. YcTaHoBWTE Ne3BUA ANA U3MENbYeHUA B Yallly. [lomecTuTe B Yally xneb-
Hble Ky6UKM N U3MENbYUTE B MENKYH KPOLLUKY. Bbinoxute B 60nbLLy0
MUCKY.

2. TonoxuTe B YaLlly 3efeHb 1 YECHOK U MENKO M3MEeNbYNTE Ha ckopocTy 3.
[lo6aBbTe xne6Hyto KpoLuky u cbip. Bknounte pexxum TURBO u Twiatens-
HO CMeLLaiiTe BCe MHIpeneHTbl. [TpunpasbTe conbio 1 NEPLEM Mo BKYCY.
BblnoxuTe npuroToBneHHyt0 NaHWPOBKY Ha N0CKYI0 Tapenky.

3. BotgenbHoit He60MbLLON MUCKe B36EHTE BEHYNKOM ARLIO C MOMIOKOM.

4, Kaxnplit LWUHULUENb U3 TENATWHBI Cnerka 06BanAiATe B Myke, CTPAXHUTE
N3NULLEK MYKW. 3aTem 06MakHUTE B ANYHYIO CMECh, 3aTEM B MpUrOTOB-
TIEHHY0 NAHUPOBKY.

5. CmaxbTe 60nbLLY0 CKOBOPOAY MAcyioM W HarpeiTe Ha cpejHem OrHe.
Bbinoxunte wHuuenu Ha ckoBopoay U 06xapbTe 2-3 MUHYTHI C Kax 0N
CTOPOHbI MW [10 30710TUCTOM KOPOYKM. BbINOXNTE rOTOBbLIE WHALENN Ha
BymaxHble candeTku, 4Tobbl yanuTb N3NULLIEK Macna.

6. MonaBaiiTe WHULENW C XapeHbIM KapTodienem W canatom U3 CBEXMX
0BOLLEA.

BAHAHOBbII CMY3HK
2 nopyum

1 60/bLUON Crenblii 6aHaH, OYMLLEHHBI U HAPEe3aHHbI KPYXKouKami
Y4 YalLKu HaTypanbHoro iorypTa

1 WapuK BaHMNbHOrO MOPOXEHOro

1 cTakaH monoka

1 cTonosan noxka Mesa

1. TlomecTnTe BCe MHIPeAMEHTbI B BbICOKYHO Yallly /1A CMELLIMBaHKA.
2. [pun nomoum Hacaakn-6neHaepa U3 HepxaBeroLLEil CTann cMellanTe Bce
WHrPeNEHTbI 210 NOJyYeHA 0AHOPOAHON MbILUHOM KOHCUCTEHLNN.

MOJ10YHbIA KOKTENJIb K 3ABTPAKY
2 nopyum

1 cTakaH monoka

/3 YalLKK BaHUNBHOrO iforypTa

125 1 MArkux cexux pykToB (KNybHUKa, Mapakyid, 6aHaH), Hape3aHHbIX
HeboMbLWNMM KycoYKamu

1 cTonoBaA NoXka 3apoAbILLEN NLUEHMLbI K 0Tpybeit

1. TNomecTnTe BCE MHIPEANEHTBI B BLICOKYIO Yally /1A CMELLMBaHMA.
2. [Npn nomoLLm Hacasku-6neniepa 13 HepxkasetoLLeli cTany cMeLlaiiTe Bce
NHTPENEHTBI [0 NOJTYYeHNA 0AHOPOAHON MbILLIHOA KOHCUCTEHLNN.

BAHWJIbHO-MOJI0YHbIW KOKTEW/b
2 nopuumn

1 cTakaH monoka
2 LWapyka BaHWIbHOr0 MOPOXEHOr0
Y4 YanHOIA NOXKM BaHUNBHOR 3CCEHLIAN

1. TNomecTnTe BCE MHIPEANEHTBI B BbICOKYIO Yally /1A CMELLMBAHMA.

2. [Npn nomoLLm Hacaskn-6neniepa 13 HepxkaBetoLLeli cTany cMeLlaiiTe Bce
NHTPEANEHTBI 10 NOJTYYeHNA 0HOPOAHON MbILLIHOA KOHCUCTEHLNN.
CoseT: [lnA npuroToBAeHNA LLOKONAAHOTO KOKTEANA 3aMEHNTE BaHNb-
HOe MOPOXEeHOe LIOKoNaAHbIM 1 406aBbTe HEMHOMO LUOKONAAHOMO Ci-
pona no BKycy.

rOPAYUNA LLOKONAL
2 nopuumn

% Yalukn Tennoro Mosoka

2 CTONOBbIE NOXKM 6bICTPOPACTBOPUMOTO LLIOKONaa
V4 valuku KunAaTka

ManeHbkue 3eupunkn AnA yKpaLLeHna, no Xenauuio

1. Haneiite Monoko B BbICOKYI0 Yallly AnA cMelunBaHiA. [pu nomoLLy Ha-
ca/ikv AnA BCNEHUBAHMA MOJIOKA NPUrOTOBLTE MOMOYHYIO NEHY Ha CKOPO-
ctn 1 (npumepHo 1 MUHyTa).

2. B kax/yto Yaluky nonoxuTe no 1 cToN0BOI N0XKe GbICTPOPACTBOPUMOTO
LIOKONa/a, HanenTe KUNATKa 1 TUiaTeNbHo pa3mMeluarite. CBepxy Bblio-
KUTE MOM0YHYi0 neHy. MoaasaiTe ¢ 3ecnpom.

UPJIAHACKUA KAMYYUHO
2 nopuuu

% cTakaHa Tennoro Monoka

2 cTaHAapTHbIE NOpLMN Kode 3cnpecco
30 MN MpnaHACKoro CAMBOYHOTO MKepa
Mopowiok kakao AnA ykpaleHua

1. Haneiite Monoko B BbICOKYH Yally AnA cMelunBaHiA. [pu nomoLy Ha-
cazikui inA BCNEHVBAHUA MOJI0Ka NPUroTOBLTE MOMOYHYIO NEHY Ha CKOpO-
ctu 1 (npumepHo 1 MUHyTa).

2. B kaxnyto ualuky Haneiite nopunto kany4uHo. [o6assTe nukep. CBepxy
BbINIOXUTE MOMNOYHYHO MeHy. CBEPXY NOCINLTE NOPOLLKOM Kakao.

MpuAaTtHoro annetuta!



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful
occupants of our homes however, they are often the
ugly ducklings of the family. That's why we came up with
the idea to develop attractive and appealing household
products.

Martin Stadler

Hatua o6lan uefb — HacnaxaTbCA NpoLeccoM, Aenan
XM3Hb Apkoit. OHa Takke nojpasymMeBaeT BHepeHne au-
3aliHepcKIX BeLLeil B NOBCEAHEBHYIO XM3Hb YenoBeka —
370 HaLL OCHOBHOM NpuHLMA!

MHOXECTBO GbITOBbIX NPUOOPOB ABMAIOTCA BAXHBLIMU 1
nofesHLIMU 06UTaTENAMM HaLLero [4oMa, BMECTe C TeMm,
OHY YaCTO «rafikue yTATan B CeMbe. IMEHHO N03TOMYy Mbl
NPULLAY C UAeel pasBuBaTh NPUBNEKATENbHYIO U CTIMb-
HYIO TEXHUKY A A0Ma.

Martin Stadler




