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1. SLICE AND GRATE

?} 30 sec (from 10 sec to 1 min)
No heating
('e!) Speed: 5 (varlable from 4 1o 7)

= This program is used with accessories for grating / slicing {optional).

= Install the grating / slicing accessaries in the bowl, add the ingredients and start the program.

= 3 heeps indicate the end of the program.

= If all the food has heen grated or sliced before the end of the program, be sure to press and hold the control kmoh
1o cancel the program (and not just pause it). If the program is not properly canceled, it will restart again when
the cover is closed.

= The duration of the program and the mixing speed can be adjusted on this program, by pressing “Time" and
“Speed” and adjusting the parameter using the control knob.

2. VELUTE souPp

Phese 1: Phase 3: Accessories:
f 15 min (from 1 to 50 min) ? 15 min {from 1 to 50 min)
" 120 °C (from 90 °C 0 120 °C) 120 °C (from 90 *C to 120 *C)
() gpeed: 1 () speed: 1
Phase 2: Phasa 4:
g 15 sec g 1 min
" Noheating No heating
('e!) Speed: § ‘!e!) Speed: 10

« IMPORTANT: Please note during this program, the appliance mixes very hot liquids at high speed. Before
starting the program, make sure you heve clogsed and locked the |id cap and never open it during cooking, even
1o add an ingredient. Walt for the 3 beeps at the end of the program to handle the cover cap. If the cover cap s
demaged or ne longer locks on the cover {If it is loose), contact your service representative for a replacement
COVET.

» Cut the ingredients and the vegetables Into small pieces (about 1cm for eptimal cooking), or use the acces-
sories to grate / slice (optional) to slice the vegetables directly in the bowl.

» Install the blade In the bowl, add the ingredients and start the program.

» 3 beeps Indicate the end of the program. The device automatically switches from one phese to another without
stop or beep. The cooking time for phagses 1 and 3 of thiz program can be adjusted by pressing “Time" and
ad|usting the parameter using the central button.



3. BROTH
Phase 1: Phese 3: Accessorles:
ff} 15 min {from 1 to 50 min) %’} 15 min (from 1 to 50 min)
120 %€ (from 90 °C to 120 °C) 120 °C (from 90 °C t0 120 °C)
@@9 Speed: 1 (!e!) Speed: 1
Phase 2; Phese 4:
: 15 sec 97 30sec
- No heating No heating
(@ speed: 6 (&) speed: 6

* IMPORTANT: Please note during this program, the appllance mixes very hot liqulds at high speed. Before
starting the program, make sure you have clased and locked the |ld cap and never open [t during cooking, even
to add an Ingredlent. Wait for the 3 heeps at the end of the program to handle the cover cap. If the cover cap Is
damaged or no longer locks on the cover (If It s loose), contact your service representative for a replacement
cover.

« Cut the Ingredlents and the vegetables Into small pleces (abourt 1em for aptimal cooking), or use the acces-
sorles to grate / slice (optional) to slice the vegetables directly in the bowl.

* Install the blade in the bowl, add the Ingredients and start the program.

* 3 beeps Indlcate the end of the program. The device automatically switches from one phase to another without
stop or beep.

* The cooking time for phases 1 and 3 of this program can be adjusted by pressing “Time" and adjusting the
parameter using the central butten.

4. STIR FRY AND BROWN

¥ Smin {from 1 o 20 min)
90 °C (from 90 *C to 120 °C)

() speed: 1 (variable from 110 3)

* Place the paddle in the bowl, add the ingredients and start the program.

= 3 heeps indicate the end of the program.

= The cooking time, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on this program, by pressing
“Time", “Temperature” and “Speed” and adjusting the parameter using the control knob.

= Change the browning temperature according to the ingredient:
» Oniom, garic; use the default program.
» Meat: use the default program.

» Vogetables (peppers, zucchinl, lseks, and other vegetables that make weter): increase the program tem-
perature to 100 °C or even 110 °C or 120 *C depending on the quantity of vegetahles, by pressing “Tempera-

ture®and adjusting the temperature using the control knob. Start the program by pressing the control knob.
= Always use the mixing paddle to brown, to minimize sticking to the bottom of the bowl.
* To brown, always use fat (olive oil, sunflower oil, hurter).
= Depending on the ingredients you brown, it may be necessary to leave the lid cap open to allow the steam to
escape and thus better grip.
= To sear meat like in a pan or casserole, use this program without installing any accessories in the howl. Let
the meat sear for a minute or more with fat, then open the lid, turn the food over, and sear on the other side.



5. QUICK SAUCE

6. STEW

7. TOMATO SAUCE

g} 15 min {from 2 to 30 min)

Accocsorles:
90 9C (from &0 °C to 100 *C)
(lé‘!) Speed: 1 (variable from 1 to 3) X
or

* Ingtall the blade or the paddle In the bowl, add the Ingredlents and start the program.

* 3 beeps Indlcate the end of the program.

* The cooking time, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on this program, by pressing
“Time", “Temperature” and "Speed” and adjusting the parameter using the cantrol knob.

* Each sauce requires & specific cooking time and temperature, to be adjusted from this program. Refer to the
“sauces” category In the Chefbot Compact reclpe book.

Phasa 1: Phasa 2: Accassorias:
g 5 min (from 30 sec to 10 min) %45 min (from 10 o 60 min)

90 °C (from 90 °C to 120 °C} 100 °C (from 90 °C to 110 *C)
(le!) Speed: 1 (variahle from 1 to 3) (499 Speed: 1 {variahle from 1 to 3)

= Ingtall the paddle in the bowl, add the ingredients and start the program.

= Phasge 1 is a browning phase of onlons and vegetables, or even meat, with fat. This browning phase is the hasis
of all simmered dishes. You can modify the temperature of this phase according to the food you are browning
(same recommendations as for program 4. Browning).

= After the beep indicating the end of the 1st phase, add the ingredients (most often liquids: wine, water, tomato
sauce, peeled tomatoes, etc.) according to the recipe.

= Phage 2 is a simmer phase of the sauce. You can adapt the duration to your recipe.

= 3 beeps indicate the end of the program.

= The cooking time, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on the 2 phases of this
program, by pressing “Time", “Temperature® and “Speed"” and adjusting the parameter using the control knoh.

Phase 1: Phase 3: Accessories:
g 10 sec ¢ 30min

No heating F 100°C X
(lel) Speed: & @99 Speed: 1
Phase 2: Phase 4:
g} & min igv} 30 sec:

sg°C F No heating
(le!) Speed: 1 (!e!) Speed: 6



+ IMPORTANT: Please note during this program, the appliance mixes very hot liquids at high speed. Before
starting the program, make sure you have closed and locked the lid cap and never open it during cooking, even
1o add an ingredient. Wait for the 3 beeps at the end of the program to handle the cover cap. If the cover cap is
damaged or no longer locks on the cover (if it is loose), contact your service representative for a replacement
cover.

= Install the hlade in the howl, add the ingredients and start the program.

* Phase 1 is a phase of mixing onions and garlic.

» After the heep indicating the end of the 1st phase, add the ingredients (fat to allow hrowning: olive oil).

* Phase 2 is a browning phase of onions and garlic with olive oil.

» After the heep indicating the end of the 2nd phase, add the ingredients (fresh or crushed tomatoes, herhs).

+ Phase 3 is a simmer phase of the sauce.

= If necessary, the duration of this simmering phase can be changed from 10 to 50 minutes. To do this, press
“Time®, and adjust the parameter using the central button.

* The device automatically switches from phase 3 to phase 4 without stop or beep. Phase 4 is a mixing phase to
ohtain a very smooth grout.

+ 3 beeps indicate the end of the program.

8. BECHAMEL

o Accessories:
12 min (from 10 to 20 min)

80 °C (from 70 °C to 90 °C)
(l@!\ Speed: 3 {varlable from 1 to 3)

* Place the paddle in the bowl, add the ingredients and start the program.
+ 3 beeps indicate the end of the program.
* The cocking time, the cooking temperature and the mixing speed can be ad|usted on this program, by pressing

“Time", “Temperature” and “Speed” and adjusting the parameter using the control knob.

9. PASTA

Phase 1: Accossories:

% 15 min (from 1 to 20 min})
100 °C {from 80 °C 10 120 °C)

('e!) Speed: 1
Phese 2:

g; 10 min (from 1 to 20 min})
100 ¢C {from 90 °C to 120 °C)

(&) speed: 1

- This program is designed for cooking pasta in a "one pot pasta” way (cooking pasta directly in their sauce, and
not separately In bolling water). Put the paddle In the bowl, add all the vegetables, meat and pasta Ingredlents
and start the program. Leave the cover cap open.

* Phase 1 is a first phase of cooking the pasta.

+ After the beep indicating the end of the 1st phase, mix the ingredients with the spatula and if necessary add
Ingredients. Close the cover cap.

* Phase 2 is a second cooking phase. 3 beeps indicate the end of the program.

= The cooking time and the cooking temperature can be adjusted for each phase, by pressing “Time" and “Tem-
perature” and adjusting the parameter using the control knob.
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10. RICE AND BOILED CEREALS

Phase 1:

%} 25 min {from 15 to 64)
- 120 %C (from 90 °C to 120 °C)
(!99 Speed: 0

* The program Is designed to eook 250g of rice. If you are cooking less rice, reduce the timer befare starting
the program. The duration Is adjustable ONLY BEFORE starting the program, from 15 to 64 min.

* For 250q of rlce: start the program without medIification.

* For 200g of rice: change the duration of the program to 20 minutes and start the program. Check during cooking.

* For 100g of rice: change the duration of the program to 17 minutes and start the program. Check during cooking.

* Please note once the pragram has started, the duration of the pragram will no longer be adjustable.

* Put 1250 ml of water [n the bowl.

= Put the rice in the cooking basket (maximum 250g because the rice swells during cooking) and rinse the rice
directly in the covking basket.

* Place the cooking basket In the bowl.

» Before starting the program, ad]ust the duration of the program to the amount of rice to be cooked.

= To set the duration of the program, select the program, press the “Time® button twice and adjust the duration
using the control knob.

* Leave the cover cap closed during the entire program.

= The cooking temperature is adjustable for each phase, by pressing “Temperature® and adjusting the parameter
using the control knob. 3 beeps indicate the end of the program.

* You can use thls program to cook other cereals {quinca, millef). Depending on the cereal, 1t will be necessary
to ad]ust the cocking time.

1. RISOTTC

Phase 1: Accassorles:
%‘} 3 min 30 sec {from 1 to 5 min)

" 909C {from 90 *C t0 120 °C)
(!i‘!\ Speed: 1 (variable from 1 to 2)

Phase 2: Accessorles:
i;’; 3 min (from 1 to 5 min)

" 120 °C (from 90 °C to 120 °C) I
@99 Speed: 1 (varlable from 1 to 2)
Phase 3:

% 20 min {from 1 to 25 min)
100 °C (from 90 °C to 120 °C)
@e!) Speed: 1 (variable from 1 to 2)



= Install the paddle in the bowl, add the ingredients and start the program.

= Phase 1 of the program is a browning phase of onions, vegetables, meats which can be used in the composition
of risotto, in a fat (butter or oil).

= At the heep indicating the end of the 1st phase:
* Install the whip
» Add the ingredients (special risotto rice and minimum 200 ml of liquids: generally 100 ml of white wine and

100 ml of water, or 200 m| of white winz)

= Phase 2 is a rice browning phase. If you only used an onion or a shallot in phase 1, it may be necessary to lower
the temperature in phase 2 to 100 *C instead of 120 °C to prevent the hottom from sticking.

= When the heep indicates the end of the 2 phase, add the ingredients (450 g of water, houillon cube).

= Phase 3 is a risotto cooking phase. Depending on the rice, the ideal cooking time may vary. Check the cooking
of your rice 5 min hefore the end of the program and if necessary stop it at that time. 3 beeps indicate the end
of the program.

= The cooking time, the cooking temperature and the mixing speed can he adjusted for each phase, hy pressing
“Time", “Temperature®, and “Speed” and adjusting the parameter using the control knoh.

= Use this program the same way with other grains: wheat, quinoa, millet.

12. SMOOTH PUREE

Phase 1: Accessories:
% 18 min (from 1 to 25 min)

100°C
‘!@D Speed: 1
Phase 2: Accessorles:
g} 10 min (from 1 to 30 min)
(!é!) Speed: 1

Accessories:
g 20 sec
No heating * X
@ep Speed: 4 or

» For thls program, use special mashed potatoes (floury flesh). Cut the potatoes Into small 1 cm pleces {see
reclpe).

+ Put the paddle In the bowl, add the Ingredients (milk, water, salt, butter) and the potatoes and start the pro-
gram. Leave the cover cap open.

+ After the first beep, mix the potatoes and scrape the bottom of the bowl with the spatula.

+ Close the cover to restart the progrem, and close the cover cap.

» After the 2™ beep, Install the blade. Close the cover.

* 3 beeps Indlcate the end of the program.

* The cooking time cen be ad|usted on the first 2 phases, by pressing "Time", “Temperature”, and “Speed” and
adjusting the parameter using the central butten.

+ For an extra smooth puree that appeals to children, use the 4-knife blade Instead of the whisk.

* The program Is deslgned to cook 800 g of potatoes (before peeling) In 250 ml of milk and 100 ml of water. If
you vary the quantities, the cooking time will have to be adjusted.

EN



13. CRUSHELD POTATOES

Phese 1:

g} 30 min (from 1 to 50 min)
120 °C (from 100 to 120 °C)

(!e!) Speed: 0

? 15 sec
No heating
(&) gpeed: 3

% 15 gee
No heating
('é!) Speed: 3

» Cut the potatoes Into small 1 cm pleces {eccording to recipe).

» Put 600 ml of water in the bowl (steam basket limIt), put the cooking basket full of potatoes In the bowl and
start the program. Leave the cover cap open. Clase it during the mixing phases at the end of the program.

+ 1 minute before the end of the 1* phase, check the cooking of your potatoes. Cooking time can vary from
one varlety of potatoes to ancther. If necessary, extend the cooking time by pressing “Time® and Increasing
the time uging the control knob.

+ After the 1" beep, remove the cooking basket, empty the water from the bowl, install the whisk and return
the potatoes to the bowl.

+ After the second beep, scrape the sldes of the bowl to bring the potatees to the center. Close the cover to
restart the program.

+ 3 beeps indlcate the end of the program.

* You can cook up to 800 g of potatoes (before peeling) In the cooking basket.

+» The cooking time and the cooking temperature of the 1* phase are ad]ustable, by pressing “Time” and “Tem-
perature” and adjusting the parameter using the control knob. Depending on the quantity of potatoes used,
the cooking time may be adjusted.

14. BOIL

& Accessories:
? 30 min (from 1 to 90 min)

120 °C {from 90 °C 1o 120 °C)

(&) speed:1

= Install the paddle in the bowl. Add ingredients and water and start the program. Leave the cover cap open.

« For pasta cooking: Start the boiling program, and once bailing, add the pasta, change the duration of the pro-
gram to the cooking time indicated on the packaging of the pasta, and lower the program temperature to 100
°C. Open the cover cap to avoid overflowing.

+ 3 beeps indicate the end of the program.

* The cooking time and the cooking temperature can he adjusted by pressing “Time® and “Temperature® and
adjusting the parameter using the central button.



15. JAM AND COMPOTE
o Accassorlos:
20 min {from 1 to 60 min)
*  904C {from B0 *C to 100 °C)

@l’:‘!‘ Speed: 1 (variable from 1to 3)

* Install the blade or the paddle |n the bowl, add the Ingredients and start the program.
* 3 beeps Indlcate the end of the program.

* The cooking time, the cooking temperature and the mixing speed can be ad|usted on thls program, by pressing
"Time", “Temperature” and “Speed” and ad|usting the parameter using the contral knob.
* For a perfect smooth texture, use the 4-knife blade and mix at the end of cooking.

16. CUSTARD / FLAN

o Accassorins:
10 min {from 1 to 30 min)

80 *C {from 70 *C to 100 °C)
(le!) Speed: 3 (variable from 1 to 3)

= Place the paddle in the bowl, add the ingredients and start the program.

= 3 beeps indicate the end of the program.

= The eooking time, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on this program, by pressing
"Time", “Temperature® and “Speed” and adjusting the parameter using the control knob.

17. CREME ANGLAISE AND PASTRY CREAM

Phase 1: Accessories:
710 min (from 5 to 20 min)
" 80 9C (from 80 °C to 90 °C)
e!‘ Speed: 2 (variable from 2 to 3)

* Place the paddle In the bowl, add the Ingredlents and start the program.
= 3 heeps indicate the end of the program.

= The cooking time, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on this program, by pressing
"Time", “Temperature” and “Speed” and ad|usting the parameter using the control knob.

1"



18. MELTING

P Accessorias:
g} 5 min (from 2 1o 15 min)

50 °C (from 37 °C to 60 °C)
(!e!) Speed: 1 (variable from 1 to 3)

* Place the paddle In the bowl, add the Ingredlents and start the program.

* 3 beeps Indlcate the end of the program.

* The cocking time, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on thls program, by pressing
“Time", “Temperature” and "Speed” and adjusting the parameter using the control knob.

19. FLOATING ISLAND

Phase 1: Phase 2: Accessories:

Al 1
er Speed: 4 (!e!) Speed; 4

= This program is designed to beat the egg whites until stiff {(phase 1) and then cook them in the bowl {phase 2)
to prepare floating Islands.

* Put the whigk in the bowl, add the egg whites until tiff and start the program.
= 3 beeps indicate the end of the program.
= The parameters of this program cannot be modified,

20. EMULSIFY

@ Accessories:
3 min (from 30 sec to 10 min)

E 0°C (0°C or 37 °C) I X
‘!@9 Speed: 4 (variable from 1 to 4) or

* Place the paddle or the whisk In the bowl, add the ingredients and start the program.

* 3 beeps indicate the end of the program.

* The duration of the program, the cooking temperature and the mixing speed can be adjusted on this program,
by pressing “Time", “Temperature” and “Speed” and ad|usting the parameter using the control knob.

* The program temperature can be adjusted up to 37 °C: this can be very useful In baking, especially for the
preparation of meringues.
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21. SCRBET
Phase 1: Accessorles:
? 1 min 30 sec (from 1 to 4 min)
No heating
(&) speed:5
Phase 2:

% 30 sec {from 20 se¢ to 2 min)
No heating (&) speed: 6
Phase 3:

Accessories:
P, e X
('99 Speed: 4 or

» This program s deslgned to make lce creams and zorbets from frozen frult pleces. Take the pleces of frult
out of the freezer 10 minutes before preparing the sorbet so that they have time to soften a little.

» Install the blade In the bowl, add the Ingredients (frozen frult, sugar) and start the program.

» Phase 1 |2 a phase of mixIng frult in sorbet.

» At the first beep Indlcating the end of the first phase, scrape the sldes of the bowl with the spatula to bring
the pleces of frult to the center. Close the Ild to restart the program.

» Phase 2 I2 a phase of mixing frult in sorbet at a higher speed.

» At the 2™ beep Indlcating the end of phase 2, remove the 4-knife blade and Install the whisk. Again scrape
the sides of the bowl with the spatula to bring the frult to the whisk.

» Add an egg white (optional) and close the Iid.

» This phase 3 Iz an emulglon phase of the eqg white In the sorbet. The egg will make the Ice more alry.

» 3 beeps indlcate the end of the program.

» The mhxing time can be adjusted In phase 1 and 2 of thls program, by pressing “Time” and adjusting the pa-
rameter using the control knob. Indeed depending on the frult, It may be necessary to mlx more or less long.

22. YOGURT
Pheee 1: Phase 2: Accessories:
g 10 sec f 4 min
No hesting y a7

(&) speed:6 (e speed: 1

= Install the paddle in the bow|, add the ingredients {milk, yogurt, water) and start the program.
+ Phase 1 Is a phase of mlxlnithe bage of the yogurt.

» At the first beep indicating the end of the 1* phase, add the Ingredlents (rennet).

* Phase 2 is a phase of cooking the base of the yogurt with the rennet.

« 3 beeps indicate the end of the program.

» The parameters of this program cannot be modlfied.
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23. BREAD AND PIZZA DOUGH

Phase 1: Phass 2: Accessories;
] )

</ 3min +/ Tmin
P g " Noheating X
(&) speed: 2 (&) speed: 1

« Install the blade In the bowl, add the liquid (water or milk) and yeast and start the program.
» Phase 1 is a phase of mixing the yeast in water or milk.

= After the first beep indicating the end of the 1% phase, add the rest of the ingredients (flour, egg, sugar, sak, oil,
according to the recipes).

* Phase 2 Is a kneading phase of the dough.

= 3 heeps indicate the end of the program.

= The parameters of this program gannot be modified,

+ Never use more than 400 g of flour In your reclpes. You may demage the product.

» After using program 23, do not restart a second program 23 immed|ately. Leave a pause of approximately 20
to 30 minutes between 2 programs 23.

24, PIE DOUGH

5 Accessories:
37 1 min 30 sec (from 30 sec to 2 min 30 sec)

F No heating
@e!) Speed; 1 (variable from 1 to 3)

= Ingtall the blade in the bowl, add the ingredients and start the program,
= 3 beeps indicate the end of the program,

= The duration and speed of kneading is adjustable on this program, by pressing "Time" and "speed” and adjus-
ting the parameter using the control knob.
= Never use more than 400 g of flour with this program 24,

25. CREPE DOUGH, PANCAKES, WAFFLES AND FRITTERS

Accessorias:

% 30 sec (from 20 se¢ to 2 min)

No heating
@e!) Speed; & (variable from 1 to 6)

= Install the blade in the bowl, add the ingredients and start the program.
* 3 beeps indicate the end of the program.

* The duration and the speed of kneading are adjustable on this program, by pressing "Time® and "speed” and
adjusting the parameter using the control knob.
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26. CHOUX PASTRY
Phase 1: Phase 3: Accessories:
g} 5 min g 10 min (from 10 to 30 min)
1004¢ " No heating
(4@9 Speed: 1 @e!) Speed: 0
Phase 2; Phase 4:
% 2 min ? 2 min
Ne heating " No heating
() speec: 3 () speed: 5

« |nstall the paddle In the bowl, add the Ingredients (water and butter) and start the program.

* Phase 1[5 a phase of melting butter In water.

« At the 1"t beep indicating the end of the 1+ phase, add the Ingredlents (flour, salt) and close the cover to restart
the program.

* Phase 2 [ a kneading and drying phase of the dough.

« At the 2" beep Indlcating the end of the 27 phase, the device automatlcally enters phase 3, a rest and cooling
phase for the dough of 10 min. Walt for the next beep.

« At the 3% beep Indlcating the end of the 39 phase, restart the program by pressing the control knob, and Imme-
dlately add the first eqg, then 30 seconds after the 2 eqg, then 30 seconds after the 34

« This 4™ phase |s therefore a phase of progressive Incorporation of the eggs Into the dough.

* 3 beeps indlcate the end of the program.

* The parameters of this program cannot be modified.

* Follow the recipe precisely to be successful, and do not Increagse the quantities of flour at the risk of damaging
the appllance.

* When cooking choux pastry, do not open the oven daor so as not to drop It Leave [t In the oven for 15 min with
the door open at the end of cooking before removing k.

27. MARZIPAN

Phase 1: Accessories:

% 1 min x
No heating
(!99 Speed: 10

Phasa 2:

g :l::n :lneating
@@D Speed: 4

* Install the blade In the bow|, add the Ingredlents (almonds) and start the program.

= Phase 1 is a phase of mixing powdered almonds.

= After the 1" beep indicating the end of the 1" phase, add the ingredients (butter, sugar, eqg, see recipe)
* Phase 2 is a preparatlon phase for franglpane (the filllng).

= 3 beeps indicate the end of the program.

= The parameters of this program cannot be modified.



28. SMOOTHIES, JUICES AND MILKSHAKES

P Accessories:
1 min 30 sec (from 5 sec to 4 min)

No heating
(!99 Spead; B (variabla from 1 to 10)

+ |nstall the blade In the bowl, add the ingredlents and start the program.

+ 3 beeps Indicate the end of the pragram.

+ The duration and the speed of mixing are adjustable on this program, by pressing “Time" and “speed” and
adjusting the parameter using the contrel knob.

29. KEEP WARM AND HEAT

g:‘ 30 min (from 1 1o 90 min)

Accessories:
50 °C (from 50t 70 °C)
(!99 Spead: 1 (variable from 1 to 2) X
or

+ |nstall the blade or the paddle n the bowl, add the Ingredients and start the program.

+ 3 beeps Indicate the end of the pragram.

+ The duratlon, temperature and mixing speed can be adjusted on this program, by pressing “Time”, “Temperatu-
re” and "Speed” and adjusting the parameter using the control knob.

+ Use this functlon ta reheat or keep warmn all your preparations.

30. AUTOCLEANING

¥ Accessoriss:
? 15 min {from 10 to 25 min)

120°C
('ey Speed: 3 (variable from 1 1o 3)

« Install the hlade in the bowl, add water to the bowl and start the program.
+ 3 beeps indicate the end of the program.
= This program removes residue that may have attached to the bottom of the howl.

SETTING THE PARAMETRES

= The values appearing next to the icons of time, temperature and speed are the predefined ones for each program.
Some of them are adjustable, in which case, the adjustment interval will appear in brackets.

= You can adjust the values of each parametre (in the allowed programs or phases) always before starting the program
or by pressing the control knob to pause it.

= The values cannot be modified when the established program is running.

= To adjust each value, before starting or when the program is paused, you must press the touch button of each para-
meter and turn the control knob 1o select the desired time, temperature or speed.
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1. RALLAR Y REBANAR

@ 30 segundos {de 10 segundos a 1 minuto)

IEE Sin calor

@99 Velocldad: 5 (varlable de 48 7)

= Este programa se ufiliza con el accesorio pars rallar / rebanar,
* Instale el aceesorio para rallar 7 rebanar en el bol, agregue los ingredientes e inicie el programa,

= 3 pitidos indican el final del programa,

= Sitodos los alimentos han sido rallados o rebanados antes del final del programa, aseqirese de mantener presio-
nado &l mando de control para cancelar el programa {y no solo pausarlo). Si el programa no se cancela corrects-
mente, $e reiniciard nuevamente cuando se cierre la tapa,

= La duracidn del programa y la velocidad de mezela se pueden ajustar en este programa cuando estd pausade,
presionande "Tiempo' y "Velocidad" y ajustando el pardmetro usando &l manda de control,

2. CREMA DE VERDURAS
Fase 1:
%} 15 min (de 1 a 50 min)
- 120°C (desde 90 %C a 120 %C)
(!e!) Velocidad: 1

Fase 2:

? 15 segundos
" Sincalor

(@ velocidad: 6

Accesorios:

X

Fase 3:

g} 15 min {de 1 a 50 min}
120 C {desde 90 °C a 120 °C)
(‘el} Velocidad: 1

Fase 4:

P oo

(&) veiocidad: 10

« IMPORTANTE: Tenga en cuenta que durante este programa, el aparato mezela [iquldos muy callentes a alta velo-
ctldad. Antes de comenzar el programa, asegdrese de haber cemado y bloqueado la tapa y nunca abrra durante la
cocelbn, Incluso para agregar un Ingredlente. Espere a los 3 piidos del final del programa para manipular la tapa.
$l la tapa del robot est4 dafiada o ya no se clemra blen (sl esté floja), pSngase en contacto con el serviclo técnlea

para obtener una tapa de reemplazo.

« Corte los Ingredientes y las verduras en trozos pequefios (aproximadamente 1 cm para una cocclén dptima), o use
los accesorlos para rallar / rebenar (opelonal) para cortar las verduras directamente en el bol.

* Instale la cuchilla en el bol, agregue los Ingredientes e Inlcle el programa.

* 3 pitidos Indican el final del programa. El dispositive cambla autométicamente de una fase a otra sin parer nl eml-
tir pltides. El tlempo de coceldn pare las fases 1y 3 de este programa se puede gjustar con el progrema pausado
preslonande "Tlempo® ¥ ajustando &l pardmetro con el mando de cantrol.
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3. SOPA RUSTICA

Fase 1: Fage 3: Accesorlos:
@ 15 min (de 12 50 min) %} 15min (de 1 a 50 min)
= 120C (desde 90°Cal120 Ic) 3 120 °C (desde 90 *C a 120 °C)
eﬁ Velocidad: 1 (le!] Velocidad; 1
Fase 2: Fase &:
: 15 sequndos %7 30 segundos
" Sincalor " Sin caler
() velocidad: 6 () velocidad: 6

* IMPORTANTE: Tenga en cuerta que durante este programa, el aparato mezela liquidos muy caliertes a atta velo-
cidad. Ames de comenzar el programa, asegirese de haber cerrado y bloqueatda la tapa y nunca abrirla durame la
coccion, incluso para agregar un ingrediente. Espere a los 3 pitidos del final del programa para manipular la tapa,
Si la tapa del robot esté dafiada o ya no se cierra bien (si estd floja), pSngase en contacto con el servicio téenico
para obtener una tapa de reemplazo.

= Corte los ingredientes y kas verduras en trozos pequefios (aproximadamente 1 cm para una eoceidn dptima), o use
los accesarios para rallar £ rebanar (opeional) para cortar las verduras directamente en el bol,

= Instale la cuchilla en el bol, agregue los ingredientes e inicie el programa,

= 3 pitidos indican el final del programa, El dispositivo cambia autométicamente de una fase a ofra sin parar ni
emitir pitidos,

= El tiempo de coccion para las fases 1y 3 de este programa se puede ajustar con el programa pausado presionan-
do "Tiempo" y ajustando el pardmetra con el mando de control,

4. DORAR, POCHAR Y MARCAR

p Accesorlos:
5 min {de 1 a 20 min)

90C (desde 90°C 2 120 °C)
(@) velocidad: 1 (varisble de 12 3)

= Coloque la paleta en el bol, agregue los ingredientes e inicie el programa.

= 3 pitidos indican el final del programa.

= El tiempao de coccidn, la temperatura de coccién y la velocidad de mezcla se pueden ajustar en este programa
cuando estd apusado, presionando “Tiempo®, “Temperatura® y "Velocidad® ¥ ajustando el pardmetro usando el
mando de control.

= Cambie la temperatura de dorado segiin el ingrediente:

+ Cabolla, ajo: Use el programa predeterminaco.

+ Came: use el programa predeterminado.

* Verduras (pimientos, calabacin, puerrcs y otras verduras que producen agua): aumente la temperatura del
programa a 100 *C o incluse 110 °C 0 120 *C dependiendo de la cantidad de verdura, pulsando "Temperatura” y
gjustando la temperatura usando el mando de condral. Inicie el programa pulsando el mando de control,

= Siempre use |a paleta mezcladora para dorar, para minimizar |a adherencia al fondo del bol,

= Para dorar, use siempre algin tipo de grasa {aceite de oliva, aceite de girasol, mantequilla).

= Dependiendo de los ingredientes que cocine, puede ser necesario dejar abierta la tapa para permitir que escape
el vapor y, por lo tanto, un mejor agarre.

= Para dorar carne como en una sartén o cacerola, use este programa sin instalar ningdn accesorio en el bol, Deje que
la came se dore por un minuto © més con grasa, luego abra la tapa, dé la vuelta a la comida y dore por el ofro lado.
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5. SALSAS RAPIDAS CALIENTES

g} 15 min (de 2 a 30 min)
90 °C (de 60 °C a 100 °C)

(!el} Velocidad: 1 (variable de 1 a2 3)

Accasorios:
L ° j ;
* Instale la cuchllla o la palets en el bol, agregue les Ingredientes e Inlcle el programa.

* 3 pitidos Indican el fingl del programa.

+ El Hempo de cocelbn, la temperatura de coceldn y la velocldad de mezela se pueden ajustar en este programa
cuando estd pausado, preslonando "Tlempo®, “Temperaturs”™ ¥ “Velocldad” ¥ ajustando el pardmetro usando el
mando de contral.

+ Gada salsa requlere un tlempo y temperatura de cocclén especlficos, que se ajustarén desde este programa.
Consulte la categorfa "salsas® en el llbro de recetss da su Chefbot Compact.

6. SALSAS A FUEGO LENTO

Fase 1: Fase 2:

@ 5 min (de 30 seg a 10 min) ? 45 min (de 10 a 60 min)

90 °C (desde 90 °C a 120 °C) 100 °C (de 90°C 2110 °C)
() velocidad: 1 {variable de 12 3) (@) velocidad: 1 (variable de 1 3)

* Instale la paleta en el bol, agregue los Ingredlentes & inicle el programa.

* Lafase 1 es una fase de derado para cebollas y verduras, o Incluso carne, con algdn tipe de grasa. Esta fase de de-
rado es |a base de todos los platos a fuego lento. Puede modificar |a temperatura de esta fase cuando esté pausa-
da de acuerdo con los alimentos que estd dorando {las mismas recomendeciones que para el programa 4. Dorar).

* Después del pitido que indica el final de la primera fase, agregue los ingredientes (con mayor frecuencla liquidos:
vino, agua, salsa de tomate, tomates pelados, etc.) de acuerdo con |a receta.

* La fase 2 es una fase de cocclén & fuego lento de la salsa. Puede adaptar la duracién de su receta.

* 3 pitidos indican el final del programa.

* El tlempo de coccién, la temperetura de cocclén v la velocldad de mezcla se pueden ajustar en las 2 fases de este
programa cuando estd pausedo, preslonando “Tlempo®, “Temperstura® y “Velocided® y ajustando el pardmetro
usando el mando de control.

7. SALSA DE TOMATE

Fase 1: Fase 3:
@ 10 segundos

Accesorios:

F ? 30 min
in calor 100°C
) \s,,hcil:,d: 6 () velocidad: 1 x

Fase 2; Fase 4;

? & min ? 30 segundos
90 °C Sin calor

(&) velocidad: 1 &) velocidad: 6
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= IMPORTANTE: Tenga en cuenta que durante este programa, el aparato mezcla liquidos muy calientes a alta velo-
cidad. Amtes de comenzar el programa, asegurese de haber cemado ¥ blogueado la tapa y nunca abrirla durante
la coceidn, incluso para agregar un ingrediente. Espere los 3 pitidos al final del programa para manipular la tapa.
Si la tapa del robot esté dafiada o ya no se cierra bien (si estd floja), péngase en contacto con el servicio técnico
para ohtener una tapa de reemplazo.

= Instale la cuchilla en el bol, agregue los ingredientes e inicie | programa.

= Lafase 1 es una fase de mezclar cebollas y ajos.

= Después del pitido que indica el final de |a primera fase, agreque los ingredientes (grasa para permitir que se dore:
aceite de oliva).

= Lafase 2 es una fase de dorado de cebollas y ajos con aceite de oliva.

= Después del pitido que indica el final de |a segunda fase, agregue los ingredientes {tomates frescos o tritura-
dos, hierbas).

= Lafase 3 es una fase de coccion a fuego lento de la salsa.

= 5i es necesario, la duracién de esta fase de coccidn lenta se puede cambiar de 10 a 50 minutos. Para hacer esto,
presione “Tiempo® con el programa pausado ¥ ajuste el pardmetro usando el mando de control.

= El dispositivo cambia autométicamente de |a fase 3 a la fase 4 sin parar ni emitir pitidos. La fase 4 es una fase de
mezcla para obtener una salsa muy suave.

= 3 pitidos indican el final del programa.

8. BECHAMEL

@ Accesorlos:
12 min {de 10 a 20 min)

E scencang
(&) velocidad: 3 {varlable de 12 3)

« Coloque Ia paleta en el bol, agregue los Ingredientes e Inlcie el programa.

* 3 pitidos Indican el final del programa.

* El tlempo de coceldn, la temperetura de cocelén y la veloclded de mezcla se pueden ajustar en este programa
cuando esté pauzacd, pulsando“Tlempo”, “Temperatura” y “Velocldad” y ajustando el parfmetro usando el mando
de control.

9. "ONE POT™ PASTA

Fage 1: Fase 2: Accesorlos:
@ 15 min {de 1 2 20 min) f;} 10 min {de 1 & 20 min}

F  100°C (desde 90°Ca120°C) 100 C (de 90 *C 2 120 °C)
(@ velocidad: 1 ) velocidad: 1

» Este programa esté disefiado para cocinar pasta segtn las recetas llamadas "one pot” (cocinar pasta directamen-
te en su salsa, y no por separado en agua hirviendo). Coloque |a paleta en el bol, agregue todos los ingredientes
de verduras, came y pasta e Inlele el progrema. Deje la tapa ablerta.

* La faze 1 es una primera fase de cocinar la pasts.

= Después del pitido que indica el final de la primera fase, mezcle los ingredientes con la espétula y, si es necesario,
agregue mis ingredientes, Cierre la tapa.

+ La fase 2 e2 una sequnda fase de cocclén. 3 pliidos Indlcan el final del programa.

= El tiempo de coccibn y |a temperatura de coccitn se pueden ajustar para cada fase cuando esté pausado el pro-
grama, presionando “Tiempo® ¥ "Temperatura® ¥ ajustando el pardmetro usando el mando de control.
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10. ARROZ, CEREALES Y GRANOS HERYIDOS

Fase 1:

%5 25 min (de 15 2 64 min)
120 *C (desde 90 °C a 120 °C)

() velocidad: 0

* El programa esti disefiado para socinar 250 g da amoz. $i esti cocinando manos armoz, reduzea of temporizador
Mmm de umm enzar el progransa. La durecién es ajustable SOLO ANTES de comenzar el programa, desde 15
&4 min.

« Para 250 g de amoz: Inlclar el programa sln mod|ficaciones.

* Para 200 g de amrez: camble la duracién del programa a 20 minutos e Inicie el programa. Verlficar durante la coccién.

» Para 100 g de amoz: cambie la duracién del programa a 17 minutos & inicie el programa. Verificar durante la coccién.

« Tenga en cuenta que una vez que el programa ha camenzado, |a duracidn del programa ya no serd ajustable.

* Ponga 1250 ml de agua en el bol.

= Coloque el arroz en la canasta de coccion {méximo 250 g porque e arroz s hincha durante la coceién) y enjuague
&l arroz directamente en la canasta de coceidn,

+ Coloque la canasts de cocelén en el bol.

* Antes de comenzar el programa, sjuste la duracién del programa & la cantidad de ammoz a cocinar.

= Para establecer la duracion del programa, seleccione el programa, pulse el hotdn "Tiempo® dos veces y ajuste la
duracdfn eon el mando de control.

* Dele la tapa cemada durante todo el progrema.

= La temperatura de coccitn es ajustable para cada fase con el programa pausado, pulsando "Temperatura” y ajus-
tando el pardmetro usando el mando de control. 3 pitidos indican el final del programa.

+ Puede usar este programa para cocinar otros cereales (quinoa, mijo). Dependlendo del cereal, serd necesarlo
ajustar el tiempo de coccién.

1. RISOTTO

Fasa 1: Accesorios:
@ 3 min 30 seg (de 1 a 5 min)

90 °C (desde 90 °C a 120 °C)
@99 Velocidad: 1 (varlable de 1a 2}
Fase 2: Accesorlos:

? 3min({de1a5min)
120°C (de 90 #C 2 120 %) *
(!e!) Velocidad: 1 (variable de 1a 2)

Fase 3;

g 20 min {de 1 a 25 min)
100°C (de 90*C 2 120 *C)

(&) velocidad: 1 (variable de 122)

21



ES

* Instale la paleta en el bol, agregue los ingredientes e inicie el programa.

* La fase 1 del programa es una fase de dorado de cebollas, verduras, cames que se pueden utilizar en la prepara-
cidn del risotte, en una grasa (mantequilla o aceite).

= En el pitido que indica el final de |a primera fase:

* Instale el batidor
= Agregue los ingredientes {arroz especial para risotto ¥ un minimo de 200 ml de liquidos: generalmerrte 100 mi
de vino hlanco y 100 ml de agua, o 200 ml de vino blanco)

* Lafase 2 es una fase de dorado del arroz. 5i solo usé una cebolla o una chalota en la fase 1, puede ser necesario
bajar la temperatura en la fase 2 a 100 *C en lugar de 120 *C para evitar que el fondo se pegue.

. Cuan;lo el pitido indica el final de la 2* fase, agregue los ingredientes (450 g de agua, un cubo de caldo concen-
trado).

* Lafase 3 es una fase de coccidn del risotto. Dependiendo del arroz, el tiempo de coccidn ideal puede variar. Veri
fique la coccién de su amoz 5 minutos antes del final del programa v, si es necesario, deténgalo en ese momenmto.
3 pitidos indican el final del programa.

= El tiempao de coceidn, la temperatura de coceidn y |a velocidad de mezcla se pueden ajustar para cada fase con
el programa pausado, presionando “Tiempo”, “Temperatura® y “Velocidad™ y ajustando el pardmetro usando el
mande de comtrol.

* Use este programa de la misma manera con otros granes: trigo, quinoa, mijo.

12. PURE DE PATATAS

Faee 1: Accesorlos:

@ 18 min (de 1 a 25 min)
100°C

@ey Velocidad: 1

g 10 min (de 1 a 30 min)
95°C
(&) veiocidad: 1

Accesorios:
? 20 segundos
Sin calor * X
('ey Velocidad: 4 ]

» Para este programa, use patatas especlales para puré ya cocidas. Corte las patatas en trozos pequefios de 1cm
{dependiendo de |a receta que use).

+ Cologue la paleta en el bol, agregue los ingredientes {leche, agus, sal, mantequille) y las patataz e Inicle el pro-
grama. Deje la tapa abierts.

» Después del primer pltido, mezcle las patatas y raspe el fondo del bol con la espétula.

» Clerme |a tapa para relniciar el programa y cleme |a salida de vapor tamblén.

» Después del 2 pitido, Instale la cuchllla. Cleme |a tapa.

» 3 phtidos indicen el final del programa.

» El tlempo de coccidn se puede ajustar en las 2 primeras fases con el programa pausado, pregionando “Tiempd”,
“Temperatura” y “Velocidad® y ajustande el parémetro con el mando de control.

» Para un puré extra suave que airaiga a los nifios, use la cuchllla de 4 filos en lugar del batidor.

+ El programa estd disefiado para cocinar 800 g de patatas {entes de pelerlas) en 250 ml de leche y 100 ml de ague.
Sl varfa las cantidades, habré que ajustar el tiempo de coccidn.



13. PATATAS TRINCHADAS

Fase 1:

@ 30 min {de 1 a 50 min)

F 120°C (de 1002120 C)
e Velocidad: 0

Fage 2:

? 15 segundos
3 8ln calor
() veloridad: 3
Fase 3:

% 15 segundos
" Sincalor
(&) velocidad: 3

« Corte las patatas en trozos pequefios de 1 em (segin |a receta).

« Ponga 600 ml de agua en el bol (imite de la canasta de coccldn), ponga la canasta llena de patates en el bol e
Inlele el programa. Dele la tapa ablerta. Ciérrelo durante las fases de mezcla al final del programa.

* 1 minuto antes del final de la primera fase, verlfique la cocelén de sus patatas. El tiempo de cocelén puede varlar
de una varledad de patetas a otra. 1 es necesatlo, extlendsa el tlempo de cocelén presfonande “Time" con el pro-
grama pausado y eumente el tiempo usando el mande de control.

* Después del primer pltido, retire la canasta de cocclin, vacle el agua del bol, Instale el batidor y devuelva las
patatas al bol.

* Después del sequndo pitido, raspe los lados del bol para llevar las patatas al centro. Cleme la tapa para reinlelar
el programa.

+ 3 pitidos Indicen el final del programa.

« Puede cocinar hasta 800 ¢ de patatas (antes de pelarlas) en la canasta de coccldn.

* El tiempo de coceldn y la temperatura de cocelén de la primera fase son ajustables con el programa pausado,
preslonando “Tlempo™ y "Temperature” y ajustando el parimetro usando el mando de control. Dependlendo de la
cantidad de patatas utllizadas, el tlempo de coceldn puede ajustarse.

14. HERVIR

s Accesorios:
? 30 min {de 1 a 90 min)

120 °C (cle 90 °C a 120 °C)

(s@;) Velocidad: 1

= Instale la paleta en el bol. Agregue ingredientes y agua e inicie & programa. Deje |a tapa abierta.

= Para cocinar pasta; Inicie el programa de ebullicién ¥, una vez hirviendo, agregue |a pasta, cambie la duracidn del
programa al tiempo de coceién indicado en el envase de la pasta y baje la temperatura del programa a 100 *C.
Abra la tapa para evitar que se deshorde.

= 3 pitidos indican el final del programa.

= El tiempo de coccidn ¥ [a temperatura de coceitn se pueden ajustar con el programa pausado presionando “Tiem-
po’ ¥ “Temperatura® y ajustando el parimetro usando el mando de control.



15. MERMELADAS Y COMPOTAS

¥ Accesorios:
g:‘ 20 min (de 1 2 60 min)

90 °C (de 80 °C & 100 °C)
(499 Velocidad: 1 (variable de 14 3)

+ Ingtale la cuchilla o la paleta en el bol, agregue los Ingredlentes e inicle el programa.
» 3 pltidos Indican el final del programa.
* El tlempo de cocclén, la temperatura de coccidn ¥ la velocidad de mezela se pueden ajustar en este programa

cuando esté pausado, pulsando*Tlempo”, “Temperatura” y “Velocldad” y ajustando el pardmetro usando el mando
de control.

* Para una textura suave perfecta, use |a cuchilla de 4 filos y mezcle al final de la cocclién.

16. NATILLAS

P Accesorios:
? 10 min {de 1 & 30 min)

90 °C (de 70 C & 100 °C)
() veiocidad: 3 (variable de 12 3)

* Coloque |a paleta en el bol, agreque los Ingredientes e inicle el programa.
* 3 pitidos Indican el final del programa.
* El tlempo de cocclén, la temperatura de cocclén y la velocidad de mezcla se pueden ajustar en este programa

cuando esté pausade, pulsando*Tlempo®, “Temperatura” y “Veloclded® y ajustando el pardmetro usando &l mando
de control.

17. CREMA. INGLESA Y CREMA PASTELERA

Fase 1: Accesorios:
? 10 min {de 5 & 20 min)

80 °C (desde 80 °C a 90 °C)
f&eD Velocidad: 2 (variable de 2 a 3)

= Coloque la paleta en el bol, agreque los ingredientes & inicie el programa.
+ 3 pitidos Indican el final ded programa.

* El tlempo de cocclén, la temperatura de coccién y la velocldad de mezcla se pueden ajustar en este programa

5uando e:lné pausado, pulsando*Tiempo®, “Temperatura® y “Velocidad™ y ajustando el pardmetro usando el mando
e contral.



18. FUNDIR CHOCOLATE

Py Accesorios:
g} Smin (de 2 a 15 min)

50°C (de 37 °C a 60 °C)
(&) velocidad: 1 (variatle de 12 3)

» Coloque la paleta en el bol, agregue log Ingredientes e inlcle el programa.
* § pitidos Indican el final del programa.
* El lempo de coceldn, la temperatura de coccltn ¥ la velocidad de mezcla se pueden ajustar en este programa

cuando esté pausado, pulsando*Tlempo”, “Temperatura” ¥ “Velocldad” y ajustando el parémetro usando el mando
de control.

19. MERENGUE PARA ISLA FLOTANTE

Faee 1: Fase 2: Accesorios:

? 9min 30 s2q g} I min
§in calor 70°C *
(!é!) Velpeidad; 4 (‘el} Velocidad; 4

= Este programa estd disefiado para batir las claras de hueve hasta que estén a punto de nieve (fase 1) ¥ luego
cocinarlas en el bol {fase 2} para preparer islas flotantes.

+ Cologue el batldor en el bol, agregue |as claras de huevo e inicle el programa para montarlas a punto de nleve.
= 3 pitidos indican el final del programa.
= Los pardmetros de este programa no pueden modificarse,

20, EMULSIONAR

? 3 min (de 30 zeg a 10 min)

Accesorios:
0°C(0°C037°C)
(&) velocidad: 4 (varlable de 1 2 4)
-

» Coloque la paleta o el batidor en el bol, agregue los Ingredlentes e inicle el programa.

» 3 phidos indican el final del programa.
» La duraci6n del programa, la temperatura de cocelén ¥ la velocidad de mezcla se pueden ajustar en este programa

cuando etsé pausado, presionando "Tiempo®, "Tempersaiura” y "Velocldad" y ejustando el parémetre usando el
mando de conirol.

» Latemperatura del programa se puede a]ustar a 0 °C o 37 °C: esto puede ser muy Gtll en |a coccién, especialmente
para la preparacién de merengues.
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21. SORBETES CON FRUTA CONGELADA

Fase 1:
f 1 min 30 seg {de 1 a 4 min)

Sin calor
(&) veioeidad: 5

Fase 2
'_f 30 segundos (de 20 segundos a 2 minutos)

Sin calor
@e!) Velocldad: 6
Fase 3:
o

1min

Sin calor

(!@9 Velocidad: 4

Accesorios:

X

s X

= Este programa est4 disefiado para hacer helados y sorbetes a partir de trozos de fruta congelada. Saque los trozos
de fruta del congelador 10 minutos antes de preparar el sorbete para que tengan tiempo de ablandarse un poco.

= Instale la cuchilla en el bol, agregue los ingredientes {fnrta congelada, azdicar) e inicie el programa.

= Lafase 1 es una fase de mezclar fnnta en sorbate.

« Después del primer pitido que indica el final de la primera fase, raspe los lados del bol con la espétula para llevar
los trozos de fruta al centro. Cierre |a tapa para reiniciar el programa.

= Lafase 2 es una fase de mezclar fnnta en sorbete a una velocidad més alta.

« El segundo pitido indica el final de |a fase 2, retire la cuchilla de 4 filos e instale el hatidor. Vuelva a raspar los lados
del bol con |a espétula para llevar la fruta hacia el hatidor.

= Agregue una clara de huevo (opcional) y cierre |a tapa.

= Esta fase 3 es una fase de emulsidn de la clara de huevo en el sorbete. El huevo hard que el hielo esté més aireado.

= 3 pitidos indican el final del programa.

« El tiempo de mezcla se puede ajustar en las fases 1 y 2 de este programa cuando esté pausado, presionando
*Tiempo" ¥ ajustando el parémetro usando el mando de control. De hecho, dependiendo de la fruta, puede ser
necesario mezclar més o menos tiempo.

22.YOGUR

Fase 1:
f 10 seg

Sin calor
e!‘ Velocidad: 6

Fase 2:

f 4min
37

@99 Velocidad: 1
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= Instale la paleta en el hol, agregue los ingredientes (leche, yogur, agua) e inicie el programa.
* La fase 1 es una fese de mezclar la base del yogur.

» Al primer pitido que indica el final de la primera fase, agregue los Ingredientes {cua|o).

= La fase 2 es una fase de coccibn de |a base del yogur con el cuajo.

* 3 pitidos indican el final del programa.

+ Los parfmetros de este programa no pueden modificarse.

23. MASA PARA PAN Y PIZZA

Fase 1: Faee 2: Aceasorlos:

? 3 min g} 1 min
F a7 Sin calor x
(2 velocidad: 2 () velocidad: 1

= Ingtale la cuchilla en el bol, agregue el liquido (agua o leche) ¥ la levadura e inicie el programa,

+ La fase 1 es una fase de mezclar la levadura en agua o leche.

= Después del primer pltido que Indlca el final de |a primera fase, agrague el resto de los ingredientes (harina, huevo,
azicar, sal, aceite, segin |as recetas).

* La fage 2 es una fase de amasado de la masa.

* 3 pitidos Indican el final del programa.

= Los pardmetros de este programa no pueden modificarse.

* Nunca use més de 400 g de harina en sus recetas. Puexe dafiar &l producto.

+ Después de user el pregrama 23, no reinlele un sequndo progrema 23 Inmediatamente. Deje una pausa de aproxd-
madamente 20 a 30 minutos entre 2 programas 23.

24, MASA PARA TARTAS

% Accesorios:
+7 1 min 30 seq (de 30 seg a 2 min 30 seg)
¥ Sincal X
({@9 Yelocidad: 1 (variable de 1 a 3)
* Instale la cuchilla en el bol, agregue los ingredientes e inicie & programa.
* 3 pitidos indican el final del programa.
* La duracidn y la velocidad de amasade son ajustables en este programa cuando esté pausado, presionando

Tiempa” y "velocidad® y sjustanda el pardmetro usando el mando de contrel.
* Nunca use més de 400 g de harina con este programa.

25. MASA PARA CREPES, TORTITAS, GOFRES O DONUTS

p Accesorios:
i; 30 segundos (de 20 segundos a 2 minwtos)
" Sincalor x

(@) velocidad: & (varisble de 1 2 6)

= Instale la cuchilla en el bol, agregue los ingredientes e inicie e programa.

= 3 pitidos indican el final del programa.

= La duracién y la velocidad de amasado son ajustables en este programa cuando esté pausado, presionando
Tiempo” y "Velocidad" y ajustando el pardmetro usando el mando de contrel.
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26. PASTA O MASA CHOUX

Fase 1: Fase 3: Accesorios:
@ 5min ? 10 min (de 10 a 30 min)
100°C $Sin calor
&) velocidad: 1 () velocidad: 0
Fase Z: Fase 4:

g Zl:inalur ? ilrlnalor
(&) velocidac: 3 (&) velocidad: 5

* Instale la paleta en el bol, agregue los Ingredlentes (agua y mantequilla) e Inlele el programa.

* La fage 1 es una fase de derretir mantequilla en agua.

» Después del pmer pitido que Indlca el final de la primera fase, agregue los Ingredlentes (harina, sal) y clerre la
tepa pare relnlclar el programa.

* La fage 2 es una fase de amasado y secado de la masa.

+ Después del segundo pitldo que Indica el final de la segunda fase, el dispositivo entra autométicamente en la fase
3, una fase de reposo y enfrlamilento para la masa de 10 min. Espere al préximo plide.

* Tras el tercer pitldo que Indica el final de la tercera fase, relnlcle el programa pulsendo el mando de control e
Inmed|atamente agregue el primer huevo, luego 30 segundos después agregue el segundo hueve, 30 segundos
después el tercero.

* La cuarta fase es una fase de [ncorporachin progresiva de los huevos a la masa.

* 3 pitidos Indican el fingl del programa.

* Los pardmetros de este programa no pueden modificarse.

* §lga la receta de manera preclsa para tener éxito, y no aumente las centldades de harlna ya que podrfa dafiar
el aparato.

+ Guando coclne pasta chowu, no abra la puerta del homo para que no se deshinche. Déjela en reposo durante 15
minutos con la puerta ablerts al final de la cocelén antes de retirara.

27. MAZAPAN

Fase 1: Accesorios:

@ 1 min
F Sin calor x
() velocidag: 10
Fasa 2:
@ 1 min

Sin calor

() velocidac: 4

= Ingtale la cuchilla en el hol, agreque los ingredientes (almendras) e inicie el programa,

» La fase 1 es una fase de mezcla de almendras en polvo.

» Después del primer pitido que indica el final de la primera fase, agregue los Ingredientes (mantequilla, azdcar,
huevo, segiin la receta)

* La fage 2 es una fase de preparacién para el relleno.

» 3 pitidos indican el final del programa.

* Los pardmetros de este programa no pueden modificarse.



28. SMOOTHIES Y BATIDOS DE LECHE

o Accesaorios:
=7 1 min 30 seg (de 5 seg a 4 min)

" Sincalor
(!@9 Velocldad: & (varlable de 1 a 10)

« Instale la cuchllla en el bol, agregue los Ingredientes e Inicle el programa.
« 3 phtidos Indican el final del programa.

« La duraclén y la velocidad de mezcla son ajustables en este programa cuando esté pausade, preslonando "Tlem-
pe" ¥ "velocldad® y ajustando el pardmetro usando el mando de control.

29, MANTENER CALIENTE Y RECALENTAR

g Accasorios:
E_::' 30 min (de 1 a 90 min)

" 50°C(de50a70°C)
(!e!) Velocldad: 1 (varlable de 1 a 2)

* Instale la cuchllla o la paleta en e bol, agregue los Ingredlentes e Inicle el programa.

« 3 phtidos Indlcan el final del programa.

* La duracién, |la temperatura ¥ la velocldad de mezcla se pueden ajustar en este programa cuando esté pausado,
preslonando “Tlempo”, “Temperature” y “Velocldad® y ajustando el pardmetro usando el mendo de control.

« Use esta funcldn para recalentar o mantener callentes todas sus elaboraclones.

30. AUTOLIMPIEZA

p” Accasorios:
1/ 15 min (de 10 a 25 min}

- 1200
('e!) Velocidad: 3 (variablede1 2 3)

* Instale la cuchilla en el bol, agregue agua al recipienta e inicie el programa.
= 3 pitidos indican el final del programa.

= Este programa elimina los residuos que pueden haberse adherido al fondo del bol.

AJUSTE DE LOS PARAMETROS

» Los valores que aparecen Junto a los leenos de tlempo, temperetura y velocidad son los predefinidos para cada pro-
grama. Algunos de ellos son ajustables, en cuyo caso, aparecerd el Intervale de ajuste entre paréntesis.

» Podri ajustar los valores de cada parémetro (en los programas o fases permiidos) siempre antes de Inlclar el pro-
grama o sl pulsa el mando de control para pausarlo.

* Los valores no se pueden modificar cuando el programa esteblecldo estd en marcha.

* Para ajustar cade valor, antes de Iniclar o con el programa pausado, debe pulser el botén téctll de cada pardmetro y
girar el mando de control para selecclonar el tlempo, |a temperature o la velocidad deseados.
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1. RALAR E FATIAR

30 s {de 10 s 2 1 min}
Sem aquecimento

lﬂ‘m@}

e!) Rapidez: 5 (varidvel de 4 a 7)

« Este programa & usado com acess6rios para ralar / fatiar (opclonal).
* Instale os acessdrlos para ralar / cortar na tigels, adiclone os Ingredientes e Inicle o programa.

* 3 bipes Indicam o final do programa.

* Se todo o alimentoe foi ralado ou fetlado antes do final do programs, presslone e segure o botfic de controle para
cencelar o progrema (e no apenas pausfo). Se o programa nfioc for cancelado cometamente, ele seré relnicla-

do novemente quando a tampa for fechada.

+ A duragio do programs e a velocidede da miztura podem ser ajustedas neste programa, presslonando “Tempo”
e “Velocldade® e ajustando o parimetro usando o botdo de controle.

2. CREME DE LEGUMES

Fasa 1:

15 min {de 1 a 50 min}
120 #C (de 90 *C a 120 °C)
(5!':‘9 Rapidez: 1

Fasa 2:

&

15 seg
Sem aquecimento

(@) Rapidez: 6

Fase 3: Acossérios:
f 15min (de 1 a 50 min)
 120°C (de 90°C a 120 °C) X
(le!) Rapidez: 1
Fase &;
': 1 minuto
" Sem aquecimento

(ll?!) Rapidez: 10

* IMPORTANTE: Ohserve que durante este programa, o aparelho misture Ifquides multe quentes em alta velock
dade. Antes de Inlelar o programa, verifique se fechou e trancou a tampa e nunca a abra durante o cozimento,
mesmo para adlelonar um ingrediente. Aguarde os 3 bipes no final do programa para manusear a tampa da
tampa. Se a tampa da tampa estlver danlficada ou ndo travar mals (se estiver solta), entre em contato com o
representante de servigo para obter uma tampa de substituledio.

« Corte os Ingredientes e os legumes em pedagos pequenos (cerca de 1 em para um eozimento Ideal) ou use os
acessrlos para ralar / fatlar (opelonal) para fatlar os legumes diretamente na tigele.

* Instale a ldmina na tigela, adlclone os Ingredlentes e Inlele o programa.

* 3 bipes Indicam o final do programa. O disposttive muda automaticamente de uma fase para outra sem parar ou
emitir um sinal sonoro. 0 tempo de cozimento para as fases 1 e 3 deste programa pode ser ajustado presslo-
nando “Tempa® e ajustando o parimetro usando o botdo ceral.
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3. SOPA DE LEGUMES

Fase 1: Fase 3: Acessérlos:
g} 15 min {de 1 a 50 min) ? 15 min {de 1 & 50 min)
120 9C (de 90 °C 2 120 °C) F 120 (de 90 °C a 120°C) x
() rapidez 1 () Rapidez: 1
Fase 2: Fasa &:
%7 15seg % 30 seg
Sem aquecimento " Sem aguecimento
() rapidez ¢ () Rapidez: 6

* IMPORTANTE: Observe que durante este programa, o aparelho mistura llquidos multo quentes em alta velocl-
dede. Antes de Iniclar o progrema, verlfique se fechou e trancou a tampa e nunca a abra durente o cozimento,
mesmo pera adiclonar um Ingrediente. Aguarde os 3 bipes no final do programa para manusear a tempa da
tempa. Se a tampa da tampa estlver denificada ou n8o travar mals (se estiver solta), entre em contato com o
representante de servigo para obter uma tampa de substitulgéo.

+ Corte os ingredlentes e oz legumes em pedagos pequenos (cerca de 1 cm para um cozimentoe Ideal) ou use os
acessbrios para raler / fatiar (opclonal) para fatlar os legumes diretamente na tigela.

* Ingtale a ldmina na tlgels, adiclone os Ingredientes e Inicle o programa.

* 3 blpes Indicam o final do programa. O dispositivo muda automaticamente de uma fase para outra sem parar ou
emitir um slnal sonoro.

+ 0 tempo de cozimento pera as fazes 1 e 3 deste programa pode ser ajustado presslonando “Tempe” e ajustando
o pardmetro usando o botfio central.

4. SALTEAR E DOURAR

A Acassirios:
? 5 min (de 1 a 20 min}

90 °C (de 90 °C 2 120 °C)
(lel) Rapidez: 1 (varidvelde 1a 3)

= Coloque a raquete na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa,
= 3 bipes indicam o final do programa,
= 0 tempo de pozimestto, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados neste progre
ma pressionande "Tempo®, “Temperatura” e "Velocidade™ e ajustando o parimetro usando o botéio de controle,
= Mude a temperatura de escurecimento de acordo com o ingrediente;
« Cebwla alho: use o programa padrio.
« Came: use o programa padriic.
* Legumas (pimentiio, abobrinha, alho-pord e outres vegetais que produzem dgua); aumente a temperatura
do programa para 100 *C ou mesmo 110 *C ou 120 *C, dependendo da quantidade de vegetais, pressionan-
do "Temperatura™ e ajustando a temperatura usando o botéio de controle, Inigie o programa pressionando o
botéio de controle,
= Sempre use a pd de mistura para dourar, para minimizar 2 aderéncia a0 fundo da tigela,
* Para dourar, use sempre gordura (azeite, Gleo de girassol, manteiga).
= Dependendo dos ingredientes que vocé dourar, pode ser necessério deixar a tampa aberta para permitir que o
vapor eseape &, agsim, melhor aderéneia,
= Para selar a carne como em uma panela ou cagarola, use este programa sem instalar nenhum acessdrio na
tigela. Deixe a carme queimar por um minuto gu mais com gordura, depois abra a tampa, vire a comida e cozinhe
do outrg lado.
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5. MOLHO RAPIDO

o Acessdrios:
</ 15 min (de 2 a 30 min)
- 90%C (de 60 °C a 100 °C)
(&) Rapidez: 1 (varidvel de 12 3)
ou
» Ingtale a lémina ou a p4 na tigels, adicione os ingredientes e Inicle o programa.
» 3 hipes Indicam o final do programa.
» 0 tempo de cozimento, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados neste
programa pressfonande “Tempo”, “Temperatura” e “Velocidade® e ajustando o parmetro usando o botdo de
controle.

» Cada molho requer um tempo e temperatura especificos de cozimento, para ser ajustado neste programa.
Consulte a categorla "molhos” ne livio de receltas Chefbot Compact.

6. ESTUFADO
Fase 1: Fase 2: Acassirlos:
% 5 min {de 30 seg a 10 min) % 45 min {de 10 a 60 min}

" 90°C (de 90 °C a 120 °C) " 100 °C (de 90 °C a 110 °C)

('e!) Rapidez: 1 {varifvel de1a3) @e!) Rapidez: 1 (varidvel de1a 3)

* Instale a raquete na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.

= Afase 1 é uma fase de escurecimento das cebolas e legumes, ou mesmo came, com gordura. Esta fase de
escurecimento é a base de todos os pratos cozidos em fogo brando. Vocé pode modificar a temperatura desta
fase de acordo com o alimento que estd escurecendo (mesmas recomendagBes que para o programa 4. Dourar).

- Apfs o sinal sonoro indicando o final da 1° fase, adicione os ingredientes (geralmente liquidos: vinho, 4gua,
molho de tomate, tomate pelado, etc.) de acordo com a receita.

= A fase 2 é uma fase fervente do molho. Vocé pode adaptar a duragéo 3 sua receita.

= 3 hipes indicam o final do programa.

= 0 tempo de cozimento, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados nas 2 fases
deste programa, pressionando “Tempo®, “Temperatura” e “Velocidade® e ajustando o pardmetro usando o botéo
de controle.

7. MOLHO DE TOMATE

Fase 1: Fase 3: Acessirios:
()

=/ 10seg f 30 min
" Sem aquecimento F 10 X
('e!) Rapidez; & @93 Rapldez: 1

Fage 2: Fase 4:

< 6min &7 30seg

90%¢ ¥ Sem aquecimento

(le!) Rapidez: 1 @99 Rapidez: &
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* IMPORTANTE: Observe que durante este programa, o aparelho mistura liquidos muito quentes em alta veloci-
dade. Antes de iniciar o programa, verifique se fechou e trancou a tampa & nunca a abra durante o cozimento,
mesmeo para adicionar um ingrediente. Aguarde os 3 bipes no final do programa para manusear a tampa da
tampa. Se a tampa da tampa estiver danificada ou néo travar mais (se estiver solta), emtre em contato com o
representante de servico para obter uma tampa de substituiciio.

= Instale a lémina na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.

= A fase 1é uma fase de mistura de cehola e alho.

= Apds o sinal sonorn indicando o final da 1° fase, adicione os ingredientes (gordura para permitir dourar; azeite).

= A fase 2 é uma fase de escurecimento das ceholas 2 alho com azeite de oliva.

= Apds o sinal sonorn indicando o final da 2° fase, adicione os ingredientes {tomates frescos ou triturados, ervas).

= A fase 3 é uma fase fervente do molho.

= Se necessdrio, a duragéio desta fase de cozedura pode ser alterada de 10 para 50 minutos. Para fazer isso,
pressione "Tempo” @ ajuste o pardmetro usando o botéio central,

= D disposttivo muda automaticamerte da fase 3 para a fase 4 sem parar ou emitir um sinal sonoro, A fase 4 é
uma fase de mistura para olrter uma rejunte muito suave.

= 3 bipes indicam o final do programa.

8. MOLHO BECHAMEL

p Acessdrlos:
i:; 12 min {de 10 a 20 min)

80°C (de 70 *C 2 90 °C)
() Rapidez: 3 (varidvel de 12 3)

= Coloque a raguete na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.

= 3 hipes indicam o final do programa.

= 0 tempo de cozimento, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados neste
programa pressionando “Tempo®, “Temperatura” e “Velocidade® e ajustando o parémetro usando o hotdo de
controle.

9, MASSAS
Fase 1: Fase 2: Acessérlos:
%7 15 min {de 1220 min) %7 10 min (de 1 a20 min)
" 100°C (de 90 °C a 120 °C) " 100 °C {de 90 °C a 120 °C)

(€ Rapidez: 1 (&) Rapide: 1

« Este programa fol desenvolvido para cozinhar massas de manelra "uma panela® (cozinhar massas diretamente
no melho e née separademente em égua fervente). Coloque a raquete na tigels, adiclone todes o legumes,
came e ingredientes da massa e inicie o programa. Deixe a tampa da tampa aberta.

« Afase 1€ uma primeira fase de cozimento da massa.

+ Apés o sinal zonoro Indicando o final da 1* fase, mlsture os ingredlentes com a espétula e, se necessdrio,
adicione os ingredientes. Feche a tampa da tampa.

= A fase 2 é uma segunda fase de cozimento. 3 bipes indicam o final do programa.

0 tem%_o de cozimento e a tem ura de cozimento podem ser ajustados para cada fase, pressionando "Tem-
po” e “Temperatura” e ajustando o parimetro usando o botfio de controle.
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10. ARROZ

Fase 1:

g} 25 min (de 15 a 64 min)
1209C {de 90 °C a 120 °C)

() rapidez 0

* O programa foi projatado para cozinhar 250 g de mmoz. Se vock estiver cozinhando menos amoz, reduza o timer
antes de Indelar o pregrama. A dura¢io § ajustival ANTES de Iniclar o programa, de 15 a &4 min.

* Para 250 g de amoz; inicie o programa sem modificacio.

* Para 200 g de avoz: aliere a duragfio do programa para 20 minutos e inicie o programa. Vesifique durante o cozimertio.

* Para 100 g de amoz: aliere a duragio do programa para 17 minutos e Inicle o programa. Verifique durante o cozimento.

= Observe que, uma vez iniciado o programa, a duragéo do programa ndo serd mais ajustédvel.

= Cologque 1250 ml de dgua na tigela.

+ Coloque o arrez no cesto de cozinha {no méximo 250 g, porque o amoz Incha durante o cozimento) e enxdgue o
armroz diretamente no cesto de cozinha.

= Coloque a cesta na tigela.

+ Antes de Inlelar o programa, ajuste a duragfio do programa 3 guantidade de emoz a ser cozido.

* Para definlr a duragho do programa, selecione o programs, presslone o botfo “Tempo” duas vezes e sjuste a
duragéo usando o botéio de controle.

= Deixe a tampa fechada durante todo o programa,

+ A temperatura de cozimento & ajustével para cada fase, presslonando “Temperature® e ajustando o parimetro
usando o botfo de controle. 3 bipes indicam o final do programa.

= Yocé pode usar este programa para cozinhar outros cereais (quinoa, milho). Dependendo do cereal, seré neces-
siifo afuster o tempo de cozimento.

1. RISOTTO

Fase 1: Acessdrios:

g 3 min 30 seg {de 1 2 5 min)
90 °C (de 90 °C a 120 °C)
('e!) Rapidez; 1 {varidvel de 12 2)
Fase 2: Acessdrios:
g 3 min (de 1 a 5 min)
120°C (de 90*C a 120 °C) *
('el) Rapidez: 1 (varlével de 12 2)
Fase 3:

? 20 min {de 1 a 25 min)
100C (de 904Ca1204C}

(lé‘!) Rapidez: 1 {varidvel de 12 2)
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* Instale a raquete na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.

= A fase 1 do programa @ uma fase de escurecimento de cebolas, legumes e carnes que podem ser usados na
composigéo do risoto, em uma gordura {manteiga ou Slec).

= No sinal sonoro indicando o final da 1* fase;
= Instale o chicote
= Adicione os ingredientes {(ammoz risoto especial e no minimo 200 ml de liquidos: geralmente 100 ml de vinhe

branco = 100 ml de dgua ou 200 ml de vinho branco)

= A fase 2 é uma fase de escurecimenta do arroz. Se vocé usou apenas cebola ou chalota na fase 1, pode ser
necessario diminuir a temperatura na fase 2 para 100 *C em vez de 120 *C para evitar que o fundo grude.

= Quando o sinal sonora indica o fim dos 2 fase, adicione os ingrediemtes (450 g de dgua, cubo de caldo de carne).

= A fase 3 é uma fase de cozimento do risoto. Dependendo do arroz, o tempo ideal de cozimento pode variar.
Verifique o cozimento do arroz 5 minutos antes do final do programa e, se necessdrio, pare-o nesse momento. 3
hipes indicam o final do programa.

+ 0 tempo de cozimento, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados para cada
fase, pressionando "Tempo”, “Temperatura® e “Velocidade® e ajustando o parimetro usanda o botéo de controle.

+ Use este programa da mesma maneira com oulros graos: trigo, quinoa, milho.

12. PURE SUAVE

Faze 1: Acessérios:

f 18 min (de 1 a 25 min)
100 °C
(le!) Rapidez: 1
Fase Z:
o

10 min (de 1 a30 min)
95

(ll?!) Rapldez: 1

Fase 3:

Acessérios:
20 5eg
Sem aquecimento * x
('e!) Rapidez: 4 ou

» Para este programa, use puré de batatas especial. Corte as batates em pedagos pequenos de 1 ¢m (ver receita).

» Coloque a raquete na tigela, adiclone os ingredlentes (leite, dgua, sal, mantelga) e as hatatas e inicle o progra-
ma. Deixe a tampa da tampa aberta.

+ Ap6s o primeiro bipe, misture as batatas e raspe o fundo da tigela com a espétula.

» Feche a tampa para relniciar o programa e feche a tampa.

+ Ap6s os 2° bipe, Instale a limIna. Feche a tampa.

+ 3 hipes Indicam ¢ final do programa.

+ 0 tempo de cozimento pode ser ajustado nas duas primeiras fases, pregslonando “Tempo®, “Temperaturg” e
“Velocidade" e sjustando o pardmetro usando o botdo central.

» Para um puré extra susve que agrade as crlangas, use a ldmina de 4 facas em vez do batedor.

» 0 programa foi projetado para cozinher 800 g de batatas (antes de descascar) em 250 ml de lefte e 100 ml de
figua. Se vocé varlar as quantidades, o tempo de cozimento terd que ser ejustado.

P&
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13. BATATAS A MURROQ

Fase 1:

? 30 min (de 1 2 50 min)
F 120°°C (de 100 2 120 * °C)
() Rapidez: 1

Fass 2

Y7 15seg

3 Sem aguecimento
() Rapidez: 3
Fase 3:

%} 15 seg
- Sem aquecimento
(!99 Rapidez: 0

= Corte as hatatas em pedagos pequenos de 1 cm {de acordo com a receita).

= Coloque 600 ml de dgua na tigela (limite da cesta de vapor), coloque a cesta cheia de batatas na tigela e inicie o
programa. Deixe a tampa da tampa aberta. Feche-o durante as fases de mistura no final do programa.

= 1 minuto amtes do final do 1° fase, verifique o cozimento de suas batatas. O tempo de cozimento pode variar de
uma variedade de batatas para outra. Se necess4rio, aumente o tempo de cozimento pressionando “Tempc” e
aumentando o tempo usando o hotio de controle.

= Apbs o 1° bip, retire o cesto de cozinhar, esvazie a §gua da tigela, instale o hatedor e coloque as hatatas nova-
mente na tigela.

= Apbs o segundo hipe, raspe as laterais da tigela para levar as batatas ao centro. Feche a tampa para reiniciar o
programa.

= 3 hipes indicam o final do programa.

= Voc# pode cozinhar até 800 g e hatatas (antes de descascar) no cesto de cozinha.

= 0 tempo de cozimento e a temperatura de cozimento do 17 fase séo ajustéveis, pressionando “Tempo” e “Tem-
peratura” e ajustanco o pardmetro usando o botdo de controle. Dependendo da quantidade de batata utilizada, o
tempo de cozimento pode ser ajustado.

14. COZER

% Aceesirlos:
f} 30 min (de 1 2 90 min)

120 (de 90 °C a 120 °€)
(&) repidez: 1

* Instale a raquete na tigela. Adiclone Ingredlentes e dgua e inlcle o programa. Delxe a tampa da tampa aberta.

* Para cozinhar macarrde: Inlcle o progrema de fervura e, depols de ferver, adlcione a masss, altere a duragfio do
programa para o tempo de cozimento Indlcado na embalagem da massa e abalxe a temperatura do programa
para 100 °C. Abra a tampa da tampa para evitar fransbordementos.

* 3 bipes Indicam o final do programa.

* 0 tempo de cozlmento & a temperatura de cozimento podem ser ajustados pressionando “Tempe” e “Temperatu-
ra" e ajustande o parmetro usando o botdo central.
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15. GELEIA E COMPOTA

™ Acesstrios:
g} 20 min {de 1 a 60 min)

90 °C (de 80 °C a 100 °C)
() Rapidez: 1 (varidvel de 129) ou

= Ingtale a l&mina ou a p4 na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.
= 3 bipes indicam o final do programa.
= 0 tempo de cozimento, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados neste

programa pressionando “Tempo”, “Temperatura” e “Velocidade® e ajustando o parimetro usando o botfio de
controle.

= Para uma textura lisa perfeita, use a limina de 4 facas e misture ne final do cozimento.

16. SOBREMESAS CREMOSAS

p> Acessbrios:
g 10 min (de 1 a 30 min)
90°C (de 70 °C a 100°C)

‘!el) Rapidez: 3 (varlével de 1 a 3)

= Coloque a raquete na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.
= 3 bipes indicam o final do programa.
= 0 tempo de cozimerto, & temperatura de cozimerto e a velocidade de mistura podem ser ajustados neste

programa pressionando “Tempo”, “Temperatura” e "Velocidade® e ajustando o pardmetro usando o botéio de
controle.

17. CREME PASTELEIRO

Fase 1: Acessérios:
g} 10 min (de 5 & 20 min)
80 °C (de 80 °C 2 90 °C)
() Rapidez: 2 (varidvel de 22 3)
= Coloque a raquete na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.
* 3 bipes Indlcam o final do programa.

* 0 tempo de cozimento, a temperstura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustados neste progre-
ma pressionando “Tempc”, “Temperatura” e “Velocidade® e ajustando o pardmetro usando o botéo de controle.
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18. FUNDIR

P Acessbrios:
? Smin (de 2 a 15 min)

509¢ (de 37 °C a 60 °C)
(&) Rapidez 1 (varidvel de 12 3)

+ Coloque a raquete na tigela, adlclone os ingredlentes e Inicie o programa.
* 3 bipes Indlcam o final do programa.
+ 0 tempo de cozimento, a temperatura de cozimento e a velocldade de mistura podem ser ajustados neste

programa presslonande “Tempo”, “Tempersatura® e “Velocldade” e ajustando o parémetro usando o botfo de
controle.

19. ILE FLOTTANTE

Fase 1: Fase 2 Acessérios:

? 9 min 30 seg f 3min
Sem aquecimento ;o0 *
(!é!) Rapidez 4 (!e!) Rapidez: 4

= Este programa foi projetado para bater as claras em neve até ficarem firmes (fase 1) e depois cozinh#-las na tigela
(fase 2) para preparar ilhas flutuantes.

» Coloque o bateder na tlgela, adicione as claras até ficarem firmes e inlcle o programa.
= 3 bipes indicam o final do programa.
« Og parimetros deste programa niio podem ser modificados.

20, EMULSIONAR

? 3 min (de 30 seg 2 10 min)

Acessérlos:
0°C (0°C-37°C)
(&) Rapidez: 4 (varldvel de 1 2 4)
ou

= Coloque a raquete ou o hatedor na tigela, adicione os ingredientes e inicie o programa.

= 3 bipes indicam o final do programa.

= A duragéio do programa, a temperatura de cozimento e a velocidade de mistura podem ser ajustadas neste
programa pressionande “Tempo®, "Temperatura® e “Velocidade® e ajustando o parémetro usando o botéio de
controle.

= A temperatura do programa pode ser ajustada em até 37 *C: isso pode ser muito (il para assar, especialmente
para a preparagéio de merengues.
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21. SORVETE

Fase 1: Acessérlos:

% 1 min 30 seg (de 1 a 4 min)
F sem aquecimento x

@e!) Rapidez: 5

Fase Z:

?} 305 (de 20 s 2 2 min)
" Sem aquecimento

@@;\ Rapldez: 6

Fasge 3:
[-]

Acessbrlos:
./ 1min
- sem aquecimento * x
@99 Rapidez; 4 ou

= Este programa foi desenvolvido para fazer sorvetes e sorvetes com pedagos de frutas congeladas. Retire os
pedacos de frutas do freezer 10 minwios antes de preparar o sorvete, para que tenham tempo de amolecer um
pouco.

= Instale a limina na tigela, adicione os ingredientes (frutas congeladas, agficar) e inicie o programa.

= Afase 1 & uma fase de mistura de frutas no sorvete.

= No primeiro bipe, indicando o final da primeira fase, raspe as laterais da tigela com a espétula para trazer os
pedacos de frutas para o centro. Feche a tampa para reiniciar o programa.

= A fase 2 & uma fase de mistura de frutas no sorvete a uma velocidade mais alta.

= No 2 bipe indicando o final da fase 2, remova a lamina de 4 facas e instale o batedor. Raspe novamente os
lados da tigela com a espétula para levar a fruta ao hatedor.

= Adicione uma clara de ovo {opcional) e feche a tampa.

= Esta fase 3 é uma fase de emulséio da clara de ovo no sorvete, O ovo tomaré o gelo mais arejado.

= 3 hipes indicam o final do programa.

= 0 tempo de mistura pode ser ajustado nas fases 1 e 2 deste programa, pressionando “Tempo” e ajustando o
parametro usando o botéo de controle. De fato, dependendo da fruta, pode ser necessério misturar mais ou
menos tempo.

22. YOGURTE

Fase 1: Fase 2: Acessérlos:

ff} 10 seg f 4 min
; sem aquecimento ;a7
(&) Rapidez: 6 (&) Rapidez: 1

= Instale a raquete na tigels, adicione os ingredientes (leite, iogurte, 4gua) e inicie o programa.
+ Afase 1 & uma fase de mistura da base do logurte.

» No primelro sinal sonoro, Indicando o final do 1° fase, adicione os ingredientes (coalho).

= A fase 2 é uma fase de cozimento da base do iogurte com o coalho.

* 3 bipes indicam o final do programa.

* Os pardmetros deste programa nio podem ser modlficados.
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23. MASSA DE PAO E PIZZA

Fasa 1: Fase 2; Acessirios:

% :7":'; 1Semn'i|naquecimento x
@éb Rapidez; 2 ('el] Rapidez: 1

* Instale a I&mina na tigela, adiclone o Iiquido (gua ou leite) e fermento e Inicle o programa.

= Afase 1 é uma fase de mistura do fermento em dgua ou leite.

= Apds o primeiro sinal sonoro, indicando o final do 1° fase, adicione o restante dos ingredientes (farinha, ovo,
agdcar, sal, 6leo, de acordo com as receitas).

» Afase 2 € uma fase de amagsamento da massa.

= 3 bipes indicam o final do programa.

* Os parimetros deste programa nio padem ser modificados.

* Nunca use mais de 400 g de farinha em suas receftas. Vocé pode danificar o produte.

= Apds usar o programa 23, néo reinicie um segundo programa 23 imediatamente. Deixe uma pausa de aproxima-
damenrte 20 a 30 minutos entre 2 programas 23,

24. MASSA QUEBRADA

P Acaesdtios:
1 min 30 seq (de 30 seq & 2 min 30 seq)
Sem aquecimento
(!e!) Rapidez: 1 {varidvel de 1a 3)
* Ingtale a Idmina na tigela, adlclone os Ingredlentes e inleie o programa.
* 3 blpes Indleam o final do programa.
+ A duragiio e a velocldade do emassamento sfio ajustdvels neste programa, presslonando "Tempa® e “Veloclda-

de” e ajustando o parimetro usando o botdo de controle.
* Nunca use mals de 400 g de farlnha com este programa 24.

MASSA DE CREPES. PANQUECAS, WAFFLES E DONUTS

& Acessérios:
30 s {de 20 s a 2 min)
Sem agquecimento
(!e!) Rapidez: & (varidvel de 1 a 6)
* Ingtale a ldmina na tigela, adlclone os Ingredlentes e inleie o programa.
* 3 blpes Indlcam o final do programa.

+ A duragfio e a velocidade do emassamento sfio ajustdvels neste programa, presslonande “Time” e “speed” e
ajustando o paréimetro usando o botde de controle.



26. MASSA CHOUX

Fase 1: Fase 3: Acessérios:
?3 5min & 10min (de 102 30 min)
100°C - Sem aquecimento
(!é!) Rapidez: 1 (5@9 Rapidez: 0
Fase 2; Fasa 4:
¥ 2min : 2 min
Sem aquecimento " Sem aguecimento
('ey Rapidez: 3 @99 Rapldez: 5

» Instale a raquete na tigela, adiclone os Ingredlentes {igua e mantelga) e Inicle o programa.

» Afase 1 & uma fase do demetimento da manteiga na dgua.

» No 1° slnal sonoro Indicando o final do 1° fase, adlclone os Ingredientes (farinha, sal} e feche a tampa para
relnlciar o programa.

» Afase 2 & uma fase de amassamento e secagem da massa.

» No 2 bip Indicando o final do 2¢ fase, o dispositlvo entra automaticamente na fase 3, uma fase de descanzo e
resfriamento pela massa de 10 min. Aguarde o préximo sinal sonoro.

» No 3° sinal sonoro Indicando o final do 3¢ fase, reinicie o programa pressionando o botfio de controle e adiclone
Imedlatamente o primelro ovo e, em segulda, 20 segundos apés o 2° ovo, 30 segundos apds os 3¢,

» Este 4" fase &, portanto, uma fase de Incorporagho progressiva dos ovos na massa.

* 3 bipes Indicam o final do programa.

» Os parimetros deste programa néc podem ser medlficados.

» Slga a recelta precisamente pera ter sucezso e néo aumente as quantidades de farlnha com o risco de danificar
o aparelho.

» Ao cozinhar bolos chouy, no abra a porta do fomo para ndo delx4-la calr. Delxe no fomo por 15 minutos com &
porta aberta no final do cozimento antes de remové-lo.

27. MARZIPAN

Fasa 1: Acessirios:
)

? 1Ser:'ilnaqut-.t:lmenm X
(&) Rapidez: 10

% 1min

Sem aquecimento
(leﬂ Rapidez: 4

* Instale a ldmina na tigela, adicione os ingredientes gamEndnas) e Inicie o programa.

= Afase 1 é uma fase de mistura de améndoas em pd.

« Apbs o 1° slnal sonoro Indlcando o final do 1* fase, adlelone os Ingredlentes (mantelga, agicar, ovo, vea receta)
« A fase 2 6 uma fase de preparegfio do frangipane (o rechelo).

= 3 bipes indicam o final do programa.

« 0g parimetros deste programa niio podem ser modificados.
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28. SMOOTHIE E BATIDOS

f 1 min 30 seg (de 5 seg a 4 min)

3 Sem aquecimento
() Rapider: 8 (varidvel de 1 2 10)

+ Instale a I&mina na tigela, adiclone os Ingredientes e inlcle o programa.
+ 3 blpes indicam o final do programa.

« A duraghio e a velocidade da mixagem sfo ajustévels neste programa, presslonando “Tempo® e “Velocldade” e
ajustando o parimetro usando o botfio de controle.

29. MANTER QUENTE E AQUECER

o Acessinios:
F 30 min {de 1 2 90 min)
" 50°C (de 50a70°C)
(!e!) Rapidez: 1 (varidvel de1a2)
ou

= Instale a limina ou a pa na tigela, adicione os ingrediantes 2 inicie o programa.
= 3 bipes indicam o final do programa.

= A duragiio, temperatura e velocidade de mistura podem ser ajustadas neste programa, pressionando "Tempo®,
"Temperatura® e “Velocidade™ e ajustando o parimetro usando o botéc de comrole,
= Use esta fungiio para reaquecer ou manter quente todos os seus preparativos.

30. AUTOLIMPEZA

o Acessérios:
i...} 15 min {de 10 a 25 min)

Y 1209
(&) Rapidez: 3 (varidvel de 1 2 3)

» Instale a lémina na tigels, adicione dgua & tigela e Inlcie o programa.
» 3 bipes indicam o final do programa.

» Este programa remove os residuos que possam estar presos ao fundo da tigela.

CONFIGURANDC OS PARAMETROS

* Ds valores que aparecem ao lado dos icones de tempo, temperatura e velocidade sfio o predefinidos pera cada
programa. Alguns deles sfo ajustdvels; nesse caso, o Intervalo de sjuste aparecerd entre parénteses.

* Vocé pode ajustar os valores de cada parfmetro {pos programas cu fases permitidos) sempre antes de Inicler o
programa ou pressionando o botdo de controle para pausédo.

+ Os vaelores nfio podem ser modificados quando o programa definldo estiver em execugfio.

* Para ajustar cada valor, antes de Inlciar ou com o programa em pausa, vocé deve pressionar o botfio de toque de
cada parimetro e girar ¢ botdo de conirole para seleclonar o tempo, temperatura ou velocidade desejada.



1. RAPER ET TRANCHER

v Actassolres:
g} 30 sec (de 10 sec & 1 min}

Pas de chauffage
’lep La vitesse: 5 (variablede 43 7)

= Ce programme est itilisé avec des accessoires pour raper / trancher (facultatif).

= Installez les accessoires pour raper / trancher dans le hol, Zjoutez les ingrédients at démarrez le programme.

= 3 bips indiquent la fin du programme.

= 5itous les aliments omt été rapés ou tranchés avant la fin du programme, assurez-vous d'appuyer sur le bouton
de commande et de le maintenir enfoncé pour annuler le programme {et pas seulement le mettre en pause). Sile
programme n'est pas comrectement annulé, il redémarre 3 nouveau lorsque le couvercle est fermé.

= La durée du programme et |a vitesse de mélange peuvent &re ajusiées sur ce programme, en appuyant sur
«Times et «Speed» et en ajustant le paramétre & ['aide du bouton de commande.

2. SOUPE VELUTE

La phase 1: La phase 3: Accessoires:
% 15 min (de 1 & 50 min) ? 15 min (de 1 & 50 min)
120 *C (2 partir de 90 *C 4 120 °C) " 120°C (& partir de 90 °C 3 120 °C)
@eg La vitesse: 1 (!e!) La vitesse: 1
La phase 2: La phase 4:
? 15 8e¢ f 1 minute
Pas de chauffage " Pasde chauffage

&é‘D La vitesse; 6 (!e!) La vitesse: 10

» IMPORTANT: Veuillez noter que pendant ce programme, |'appareil mélange des liquides trés chauds & grande
vitesse. Avant de démarrer le programme, assurez-vous d'avoir fermé et verrouillé le couvercle et ne l'ouvrez
jamais pendant la cuisson, méme pour ajouter un ingrédient. Attendez les 3 hips 2 la fin du programme pour
manipuler le couvercle. Si le capuchon du couvercle est endommagé ou ne se verrouille plus sur le couvercle (s'il
est lache), contactez votre représentant de service pour un couvercle de remplacement.

= Coupez les ingrédients et les légumes en petits morceaw (environ 1 cm pour une cuisson optimale), ou utilisez
les accessoires pour réper / trancher (facultatif) pour trancher les Iégumes directement dans le bol.

= Installez |a lame dans le bol, ajoutez les ingrédients et démarmez le programme.

= 3 bips indiquent la fin du programme. Lappareil passe automatiquement d'une phase & ['autre sans arrét ni bip.
Le temps de cuisson pour les phases 1 et 3 de ce programme peut &tre gjusté en appuyant sur «Time» et en
gjustant le paramétre A l'aide du bouton central.
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3. SOUPE MOULINEE
La phase 1: La phase 3: Accessolires:
%7 15min (de 150 min) £ 15min (de 12 50 min)
120°C (A partirde 90°C4120%C) &  120*C (2 partlr de 90 °C 3 120 °C) x
(!é!) La vitesge: 1 @99 La vitesse: 1
La phass 2 La phase 4:
¥ 15sec g 30 sec
Pas de chauffage " Pas de chauffage
('ey La vitesse: & @99 La vitesse: 6

= IMPORTANT: Veuillez noter que pendant ce programme, I'apparell mélange des liquldes trés chauds & grande
vitesse. Avant de démarrer le programme, assurez-vous d"avoir fermé et verroulllé le couvercle et ne l'ouvrez
Jamals pendant la culzson, mé&me pour ajouter un Ingrédlent. Attendez les 3 bips 2 la fin du programme pour
manlpuler le couvercle. Sl le capuchon du couvercle est endommagé ou ne se verroullle plus sur le couvercle {='l
est lache), contactez voire représentant de service pour un couvercle de remplacement.

» Coupez les Ingrédients et les [égumes en petits morceaux (environ 1 cm pour une culsson optimale), ou utlllsez
les accessolres pour riper / trancher (facultatlf} pour trancher les légumes directement dans le bol.

* Installez la lame dans le bel, ajoutez les Ingrédients et démamez le pregramme.

* 3 bips indiquent Ia fin du programme. Lapparell passe automatlquement d'une phase & I'autre sans arrét ni bip.

* Le temps de culsson pour les phases 1 et 3 de ce programme peut tre ajusté en appuyant sur «Times» et en
ajustant le paramétre & I'alde du bouton central.

4, RISSOLER ET SAISIR

P Accessolres:
? 5min (de 1320 min)

90 °C (A partir de 90 °C 3 120 °C)
(&) La vitesse: 1 (varisble de 123)

= Placez la palette dans le hol, ajoutez les ingrédients et démarrez le programme.

= 3 bips indiquent Ia fin du programme.

= Le temps de cuisson, |a température de cuisson et |a vitesse de mélange peuvent étre ajustés sur ce programme,
en appuyant sur «Time», <Temperatures et «Speeds et en ajustant le paramétre  l'aide du bouton de commande.

= Modifiez la température de brunissement en fonction de [ingrédient:

= Olgnon, all: utilisez |e programme par défaut.

+ Viande: utilisez le programme par défaut.

+ Légumes (poivrons, courgettes, poiresux et autres légumes qul font de I'eau): augmenter la température du
programme & 100 *C ou méme 110 °C ou 120 *C selon |a quantité de l[égumes, en appuyant sur «Température»
et en ajustant la température & I'aide du bouton de commande. Démarrez le programme en appuyant sur le
houton de commande.

= Utilisez toujours la palette de mélange pour dorer, afin de minimiser l'adhérence au fond du bol.

= Pour dorer, utilisez toujours du gras {huile d'olive, huile de tournesol, beurre).

= Selon les ingrédients que vous faites dorer, il peut &tre nécessaire de laisser le couvercle ouvert pour permettre &
la vapeur de 5'échapper et ainsi une meilleure adhérence.

= Pour saisir de la viande comme dans une casserole ou une casserole, utilisez ce programme sans installer
d'accessoires dans le hol. Laissez la viande saisir pandant une minute ou plus avec de la graisse, puis ouvrez le
couvercle, retoumnez les aliments et faites saisir de l'autre coté.
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5. SAUCE EXPRESS

£ Accessolres:
f} 15 min (de 2 & 30 min)

- 90*C (& partir de 60 °C A 100 °C)
(!éﬂ La vitesse: 1 (variable de 1 4 3)
ou
» Inatallez la lame ou la palette dans le hol, ajoutez les Ingrédlents et démarrez le programme.
» 3 bips Indiquent la fin du pregramme.
» Le temps de culsson, la température de cuizson et la vitesse de mélange peuvent étre ajustés sur ce programme,
en appuyant sur <TImes, «Temperature» et «Speed» et en ajustant le paraméire 4 I'aide du bouton de commande.

» Chaque sauce nécessite un temps et une température de culsson spécifiques, 4 ajuster & partir de ce program-
me. Reportez-vous & la catégorle esauces» dans le livre de recettes Chefbot Compact.

6. SAUCE MIJOTEE

La phase 1: La phase 2: Accessolres:
f 5 min {(de 30 sec 2 10 min) % 45 min (de 10 & 60 min)
" 90°C (A partir de 90 °C 2120 °C) 100 °C (2 partir de 90 %C 2 110 %C)

@99 La vltesze: 1 (variable de 1 2 3) @ep La vitesse: 1 {varlable de 1 4 3)

« Ingtallez la palette dans le bol, ajoutez les Ingrédients et démarrez le pregramme.

« La phase 1 est une phase de brunlssement des olgnons et des Iégumes, ou méme de la vlande, avec du gras.
Cette phase de brunissement est & la base de tous les platz mijotée. Vous pouvez modlfier la température de
cette phase en fonction de I'aliment que vous faltes dorer (mé&mes recommandations que pour le programme 4.
Browning).

« Aprés le blp indiquant la fin de la 12re phese, ajoutez les Ingrédients (le pluz souvent des liquides: vin, eau,
sauce tomate, tomates pelées, etc.) selon la recette.

« La phazse 2 est une phase de mijotage de la sauce. Vous pouvez adapter [a durée 4 votre recette.

« 3 bips Indiquent la fin du programme.

« Le temps de culsson, la température de culsson et la vitesse de mélange peuvent Stre ajustés sur les 2 phases
de ce programme, en appuyant sur «Times, «Temperatures et «Speed» et en ajustant le parameétre & l'alde du
bouton de commande.

7. COULIS DE TOMATE

La phase 1: La phase 3: Accassoires:
f 10 sec ? 30 min
" Pas de chauffage 100°C x
@@}) La vltesse: & ('e'J La vitesse: 1
La phase 2: La phase 4:
f 6min g} 30 sec
Y 90 Pas de chauffage

(!e!) La vitesse: 1 ('e') La vitesse: 6
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* IMPORTANT: Veuillez noter que pendant ce programme, I'appareil mélange des liquides trés chauds a grande
vitesse. Avant de démarrer le programme, assurez-vous d'avoir fermé et verrouillé le couvercle et ne l'ouvrez
jamais pendant la cuisson, méme pour ajouter un ingrédient. Attendez les 3 bips & la fin du programme pour
manipuler le couvercle. 5i le capuchon du couvercle est endommagé ou ne se verrouille plus sur le couvercle (s'il
est léche), contactez votre représentant de service pour un couvercle de remplacement.

= Installez |a lame dans le bol, ajoutez les ingrédients et démamez le programme.

= La phase 1 est une phase de mélange d'oignons et d'ail.

= Aprés le hip}indiquant la fin de |a 1ére phase, ajoutez les ingrédients (graisse pour permetire le brunissement;
huile d'olive}.

= La phase 2 est une phase de brunissement des nignons et de ['ail avec de ['huile d'olive.

= Aprés le bip indiquant la fin de la 2éme phase, ajoutez les ingrédients (tomates fraiches ou concassées, herbes).

= La phase 3 est une phase de mijotage de la sauce,

= 5i nécessaire, la durée de cette phase de mijotage peut &tre modifiée de 10 & 50 minutes. Pour ce faire, appuyez
sur «Times et ajustez le paramétre & I'aide du bouton central.

= Lappareil passe automatiquement de la phase 3 i la phase 4 sans arrét ni bip. La phase 4 est une phase de
mélange pour obtenir un coulis trés lisse.

= 3 bips indiquent la fin du programme.

8, BECHAMEL

P Accessolres:
12 min (de 10 & 20 min)

80 °C (& partir de 70 *C 2 90 °C)
(!@9 La vitesse: 3 (varlable de 14 3)

* Placez la palette dans le bel, ajoutez les Ingrédients et démarmez le programme.

* 3 bips indiquent la fin du programme.

* Le temps de culsson, la température de culisson et la vitesse de mélange peuvent &ire ajustés sur ce programme,
en appuyant sur «TImes, «Temperatures et «Speeds» et en sjustant le paramétre & ['alde du bouton de commande.

9. PATES

La phase 1: La phase 2: Accassolres:
% 15 min (de 1 & 20 min) % 10 min {de 1 & 20 min})

" 100°C (Apartirde 90°C4120°C) &  100°C (& partir de 90 °C & 120 °C)

(fe!) La vitesse: 1 &e!) La vitesse: 1

= Ce programme est congu pour cuire les pates & |la manidre d'une seule casserole {cuire les pates directement
dans leur sauce et non séparément dans de I'eau bouillante), Mettez la palette dans le bol, ajoutez tous les
légumes, la viande et les gﬁtes et lancez le programme. Lalssez le couvercle ouvert.

* La phase 1 est une premiere phase de culsson des pétes.

= Aprés le hip indiquant la fin de |a 1&re phase, mélanger les ingrédients avec la spatule et si nécessaire ajouter
les ingrédients. Fermez le couverele.

+ La phase 2 est une deuxi2me phase de cuisson. 3 bips indlquent la fin du programme.

= Le temps de cuisson et la température de cuisson peuvent ére ajustés pour chague phase, en appuyant sur
«Times et «Temperatures et en ajustant le paramétre & laide du bouton de commande,
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1¢. RIZ

La phase 1:
¥ 25 min (de 152 64 min)
120 °C (& partir de 90 *C & 120 °C}
(!élJ La vitesse: 0

* Le programme est congu pour culre 250 g de riz. 51 vous culsinez moins de riz, rédulsez ls mimterie svant de
démurer le programens, La durde sst riglable AVANT le démarrage du programme, de 15 & 64 min,

* Pour 250 g de riz: démamer le programme sans modIfication.

« Pour 200 g de riz: changer |a durée du programme 2 20 minutes &t démaurer le programme. Vérifiez pendant la cuisson.

=+ Pour 100 g de riz: changer la durSe du programine 4 17 minutes et démarer le programme. Vérfiez pendent la culsson.

* Veuillez noter qu'une fois le programme démarré, la durée du programme ne gera plus réglable.

* Mettez 1250 ml d'eau dans le bol.

» Mettez le riz dans le panier de cuisson (maximum 250 g car le riz gonfle pendant la cuisson) et rincez le riz diree-
tement dans le panler de culsson.

* Placez le panler de cuisson dans le bol.

= Avant de démarrer le programme, ajustez la durée du programme en fonction de la quantité de riz a cuire.

* Pour régler la durée du programme, sélectlonnez le programme, appuyez deux fols sur le bouton «Times et réglez
la durée & I'alde du bouton de commande.

* Laissez le couvercle fermé pendant tout le programme.

» La température de cuisson est réglable pour chaque phase, en appuyant sur «Températures et en ajustant le pa-
raméire A I'alde du bouton de commande. 3 bips indlquent la fin du ramme.

» Yous pouvez utiliser ce programme pour cuire d'autres céréales (quinca, millet). Selon les céréales, il faudra
ajuster le temps de cuisson.

1. RISOTTO

La phasa 1: Accassolras:
¥> 4 min 30 sec (de 14 5 min)

90 °C (& partir de 90 °C 3 120 °C)
(!el, La vitesse: 1 {variable de 13 2)

La phasze 2: Accessoires:
4]

g} 2 min (de 13 5 min)
120C (3 pertir de 90 °C 2 120 °C) *
(&) La vitesse: 1 (varisble de 122)

La phasa 3:
X% 20 min (de 12 25 min)

100 °C (& partir de 90 *C 4 120 °C)
('e') La vitesse; 1 (variable de 14 2)
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* Installez la palette dans le bol, ajoutez les ingrédients et démamez le programme.

* La phase 1 du programme est une phase de brunissement des oignons, légumes, viandes qui pauvent étre
utilisés dans la composition du risotto, dans une matiére grasse (beurre ou huile).

= Au bip indiquant la fin de la 1ére phase;
= Installez le fouet
= Ajouter les ingrédients (riz spécial risotto et minimum 200 ml de liquides: généralement 100 ml de vin blanc et

100 ml deay, ou 200 ml de vin blanc)

= La phase 2 est une phase de brunissement du riz. 51 vous navez utilisé qu'un oignon ou une échalote en phase
1, il peut étre nécessaire de baisser la température en phase 2 & 100 *C au lieu de 120 *C pour éviter que le fond
ne colle.

= Lorsque le bip indique la fin du 2éme phase, ajouter les ingrédients (450 g d'eau, cube de boillon).

* La phase 3 est une phase de cuisson du risotto. Selon le riz, le temps de cuisson idéal peut varier. Vérifiez la
cuisson de votre riz § min avant la fin du programme et si nécessaire amétez-le & ce moment. 3 bips indiquent la
fin du programme.

* Le temps de cuisson, la température de cuisson et la vitesse de mélange peuvent &tre ajustés pour chaque
phase, en appuyant sur «Times, «Temperatures et «Speeds et en ajustant le paramétre & l'aide du bovton de
commande.

= Utilisez ce programme de la méme maniére avec d'autres céréales: blé, quinoa, millet.

12. PUREE LISSE

La phase 1; Accessolres:

93 18 min (de 1 2 25 min)
100 °C

@99 La vitesse: 1

La phase 2:

$7 10 min (de 1230 min)
95 ¢

@e!) La vitesse: 1

5 Accessolres:
? 20 sec
" Pas de chauffage
(!e!) La vitesse: 4 * ou X

« Pour ce programme, utllisez une purée de pommes de terre spéclale {chalr farineuse). Coupez les pommes de
terre en petits morceaux de 1 em (volr recette).

« Mettez la palette dans le bol, ajoutez les Ingrédlents (lalt, eau, sel, beurre) et les pommes de terre et démarrez le
programme. Lalssez le couverele ouvert.

+ Aprds le premler blp, mélangez les pommes de terre et grattez le fond du bol avec la spatule.

* Fermez le couvercle pour redémarrer le programme et fermez le couverele.

« Aprds le 28me blp, Installez la lame. Fermez le couvercle.

* 3 bips Indiquent la fin du programme.

* Le temps de culsson peut étre réglé sur les 2 premidres phases, en appuyant sur «Times, sTemperatures et
«Speeds et en ajustant le paramaire & l'alde du bouton central.

* Pour une purée extra douce qul plalt awx enfants, utllisez la lame 3 4 couteaux au lleu du fouet.

« Le programme et congu pour culre 800 g de pommes de terre (avant pelage) dans 250 ml de lalt et 100 ml
d'eau. 8 vous faltes vatler les quantités, le termps de culsson devra étre ajusté.



13. ECRASE DE POMMES DE TERRE

La phase 1:

%7 30min (de 12 50 min)
F 120%C (de 100 120°C)
(@) L2 vitesse: 0

La phase Z:

¥ 15sec

Pas de chauffage

@@9 La vitesse: 3
La phase 3:
[

15 see
Pas de chauffage

@e» La vitesse: 3

= Coupez les pommes de terre en petits morceaux de 1 cm (selon la recette).

= Mettez 600 ml d'eau dans le bol (limite du panier vapeur), placez le panler de cuigson plein de pommes de teme
dans le bol et lancez le programme. Laissez |e couvercle ouvert. Fermez-le pendant les phases de mélange & la
fin du programme.

= 1 minute avant la fin du 1er phase, vérlfiez |a cuisson de vos pommes de teire. Le temps de cuisson peut varler
d'une varlété de pommes de teme 2 |'autre. Si nécessalre, prolongez le temps de cuisson en appuyant sur «Time»
et en augmentant le temps  I'alde du bouton de commande.

= Aprés le er hip, retirez le panier de cuisson, videz I'eau du bol, Installez le fouet et remettez les pommes de temre
dans le bol.

= Aprés le deuxiéme bip, grattez les c6tés du bol pour ramener les pommes de terre au centre. Fermez le capot
pour recémarrer le programme.

= 3 bips indiquent la fin du programme.

= Vous pouvez cuire jusqu’d 800 g de pommes de teme (avant de les éplucher) dans le panler de culsson.

= Letemps de culsson et la température de cuisson du 1 les phases sont réglables, en appuyant sur «Times et
«Temperatures et en ajustant le paraméire  I'alde du bouton de commande. Selon la quantité de pommes de
terre utilisée, le temps de culsson peut 8tre ajusté.

14. BOUILLIR

= Accasolres:
? 30 min {de 12 90 min)

120 *C (A partir de 90 °C & 120 °C)
9 La vitesse: 1

* Installez la palette dans le bol. Ajoutez les Ingrédlents et I'eeu et lancez e programme. Lalssez le couvercle ouvert.

* Pour la culsson des pétes: Démarrez le programme d'ébullition et, une fols I'éhulltlon, gjoutez les pites, changez
la durée du programme en fonctlon du temps de culsson Indigué sur 'emballage des pétes et abalssez la tempé-
reture du programme & 100 *C. Quvrez le couvercle pour éviter de déborder.

* 3 bips indlquent la fin du programme.

* Letemps de culsson et la température de culsson peuvent &tre ajustés en appuyant sur «Time» et «Temperatures
et en ajustant le paramatre 4 I‘alde du bouton central.
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15. CONFITURE ET COMPOTE

% Accessolres:
g; 20 min (de 1 & 60 min})
90 °C (& partir de 80 °C & 100 °C)
(&) La vitesse: 1 (variable de 12 3)
ou

* Installez la lame ou la palette dans le bol, ajoutez les ingrédients et démamez le programme.

* 3 blps Indlquent Ia fin du programme.

* Le temps de cuigson, |a température de culsson et la vitesse de mélange peuvent &tre ajustés sur ce programme,
en appuyant sur «Times, «Temperaturer et «Speed» et en ajustant le paramétre 4 I'alde du bouton de commande.

* Pour une texture parfaltement llsze, utllisez la lame 2 4 couteaux et mé&angez en fin de culsson.

16. CREME DESSERT

P Accestolres:
g} 10 min {de 1 & 30 min}

90 °C (& partir de 70 °C 3 100 °C)
(‘el} La vitesse: 3 {variable de 14 3)

* Placez la palette dans le bol, ajoutez les Ingrédlents et démarrez le programme.

* 3 bips Indlquent la fin du programme.

* Le temps de cuisson, la température de culsson et la vitesse de mélange peuvent &tre ajustés sur ce programme,
en appuyant sur «Times, «Temperaturer et «Speeds et en ajustant le paramétre & I'alde du bouton de commande.

17. CREME ANGLAISE ET CREME PATISSIERE

La phase 1: Accassoins:

€7 10 min (de 5 3 20 min)
80°C (2 partir de 80 °C 4 90 °C)
(!e!) La vitesse; 2 (variable de 2 4 3)

* Placez la palette dans le hol, sjoutez les Ingrédlents et démarrez le programme.

= 3 bips indiquent la fin du programme.

* Le temps de culgson, la température de eulsson et la vitesse de mélange peuvent &ire ajustés sur ce programine,
en appuyant sur «Timew, «Temperatures et «Speeds ot en ajustant le paramétre 4 I'alde du beuton de commande.



18. FONDRE
o Accessolres:
</ Smin {de 2215 min)
*  50°C (A partir de 37 °C & 60 *C)

('e!) La vitesse: 1 (variable de 134 3)

« Placez la palette dang le bol, ajoutez les Ingrédients et démarrez le programme.

* 3 bips Indiquent la fin du programme.

¢ Le temps de culsson, la tempéreture de culsson et la vitesse de mélange peuvent 8tre ajustés sur ce programme,
en appuyant sur «<Time», «Temperatures et «Speeds et en ajustant le paramétre & I'alde du bouton de commande.

19. ILE FLOTTANTE

La phage 1: La phase Z: Accessolres:
[} [

2/ 9min 30 sec 2/ 3min
Y Pas de chauffage y  70'C *
(!99 La vitesse: 4 @@9 La vitesse: 4

- Ce programme est congu pour batire les Manes d'eufs jusqu'd ce qu'ils soient fermes (phase 1), puis les faire
culre dans le bol {phage 2} pour préTarer des fles flottantes.

= Mettez le fouet dans le hol, ajoutez les blancs d'oeufs en neige et lancez le programme.

= 3 hips indiquent I fin du programme.

* Les paramétres de ce programme ne peuvent pas &tre modifiés.

20. EMULSIONNER

FR

: 3 min (de 30 sec & 10 min)

Accessolres:
" 0°C{0°Cou37*0)
(&) La vitesse: 4 (variable de 124) ou

* Placez |a palette ou le fouet dans le bol, ajoutez les ingrédients et démamez le programme.

= 3 hips indiquent la fin du programme.

= La durée du programme, la température de cuisson et la vitesse de mélange peuvent &tre ajustées sur ce
programme, en appuyant sur «Times, «Temperatures et «Speeds et en ajustant le paramétre i l'aide du bowton de
commande.

* La température du programme peut &ire réglée jusqu'a 37 °C: cela peut &tre trés utile en pétisserie, notamment
pour |a préparation de meringues.
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21. SORBET

La phese 1: Accessolres:

% 1 min 30 sec {de 14 4 min)
¢ Pasde chauffage
@99 La vitesse: &

La phase 2:

97 30 sec (de 20 sec 3 2 min)

Pas de chauffage
@93 La vitesse: 6
La phase 3:
[

Accessoires:
i/ 1min
Pacde chauffage * x
@99 La vitesse; 4 ou

= Ce programme est congu pour fabriquer des glaces et des sorhets & partir de morceaux de fruits surgelés.
Sortez les morceaux de fruits du congélateur 10 minutes avant de préparer le sorbet afin qu'ils aient le temps de
ramollir un peu.

= |nstallez la lame dans le hol, 2joutez les ingrédients {fruits surgelés, sucre) et démarrez le programme.

= La phase 1 est une phase de mélange des fruits dans le sorbet.

= Au premier hip indiquant la fin de |a premigre phase, grattez les cotés du hol avec la spatule pour amener les
morceaux de frutts au centre. Fermez le couvercle pour redémarrer le programme.

= La phase 2 est une phase de mélange des fruits dans le sorbet 3 une vitesse plus élevée,

= Au 2éme bip indiquant la fin de la phase 2, retirez la lame 3 4 couteawn et installez le fouet. Grattez & nouveau
les cotés du hol avec la spatule pour amener les fruits au fouet.

= Ajoutez un blanc d'oeuf {facultatif) et fermez le couvercle.

= Ceftte phase 3 est une phase d'émulsion du blanc d'oeuf dans le sorbet. Loeuf rendra la glace plus aérée.

= 3 hips indiquent la fin du programme.

= Letemps de méange pewt &tre ajusté dans les phases 1 et 2 de ce programme, en appuyant sur «Times et en
gjustant le paramitre & ["aide du houton de commande. En effet selon les fruits, il peut &tre nécessaire de mélan-
ger plus ou moins longtemps.

22. YADURT
La phase 1: La phasa 2: Accassolres:
¥7 10see ¥ 4min
Pas de chauffage a7
“eg La vitesse: 6 @99 La vitesse: 1

* Installez la palette dans le bol, ajoutez les ingrédiemts (lait, yaourt, eau) et démarez le programme.
= La phase 1 est une phase de mélange de la base du yaourt.

« Au premler blp Indiquant la fin du 1er phase, ajouter les Ingrédlents (prézure).

» La phase 2 est une phase de cuisson de la base du yaourt & Ia présure.

= 3 bips indiquent la fin du programme.

* Les paramétres de ce programme ne peuvent pas &tre modifiss.
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23. PATE A PAIN ET PIZZA

La phase 1: Accessoires:
[

P o X
(lel) La vitesse: 2

La phase 2:
[

1 min
Pes de chauffage

(‘eo La vitesse: 1

= Installez la lame dans le bol, ajoutez le liquide {eau ou lait) et la levure et démarrez le programme.
* La phase 1 est une phase de mélange de la levure dans l'eau ou le lait.

+ Aprés le premler bip Indiquant la fin du Ter phase, ajoutez le reste des ingrédients (farine, ceuf, sucre, sel, huile,
selon les recettes).

= La phase 2 est une phase de pétrissage de la péte.

* 3 bips Indlquent la fin du programme.

* Les parametres de ce programme ne peuvent pas étre modIfiés.

= N'utilisez jamais plus de 400 g de farine dans vos recettes. ¥ous pourriez endommager le produit.

+ Aprés avolr utilisé le programme 23, ne redémearmez pas Immédlatement un deuxidme programme 23. Lalsser une
pause d'environ 20 & 30 minutes enire 2 programmes 23.

24. PATE A TARTE

P Accessolres:
g; 1min30s{de308a2min30s)

Pas de chauffage
() La vitesse: 1 varisble de 14 3)

* Ingtallez la lame dans le bol, ajoutez les Ingrédients et démarrez le programme.

* 3 blps Indlquent Ia fin du programme.

* La durée et la vitesse de péirissage sont réglables sur ce progremme, en appuyant sur «Times et «speeds et en
ajustant le parameétre & I'alde du bouton de commande.

* N'utllizez Jamals plus de 400 g de farine avec ce programme 24.

25. PATE A CREPE, PANCAKES, GAUFRES ET BEIGNETS

P Accessolres:
g; 30 sec (de 20 sec & 2 min)

Pas de chauffage
{2} La vitesse: 6 (variable de 12 6)

* Ingtallez la lame dans le bol, ajoutez les Ingrédients et démarrez le programme.
» 3 bips Indiquent la fin du programme.

* La durée et la vitesse de péirissage sont réglables sur ce progremme, en appuyant sur «Times et «speeds et en
ajustant le parameétre & I'alde du bouton de commande.
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26. PATE A CHOUX

La phase 1: La phase 3: Accessolres:
$ smin % 10 min (de 102 30 min)
Y 100°C Pas de chauffage
(!elj La vitegse: 1 @e!) La vitesse: 0
La phasa 2 La phase 4:
: 2min s 2 min
F  Pasde chauffage Pas de chauffage
('e!) La vitesse: 3 ‘!@D La vitesse: 5

« Installez la palette dans le bol, ajoutez les Ingrédients {eau et beurre) et démarrez le programme.

« La phase 1 est une phase de fusion du beurre dans l'eau.

« Au Ter blp Indlquant la fin du 1er phase, ajoutez les Ingrédlents (farine, sel) et fermez le couvercle pour redéma-
irer le programme.

« La phase 2 est une phase de péirissage et de séchage de la péte.

« Au 2éme bip Indiquant la fin du 2&me phase, ['apparell enire automatiquement en phase 3, une phase de repos et
de refroldissement pour la p&te de 10 min. Attendez le prochaln bip.

« Au 32me bip Indiquant la fin du 32me phase, redémarrez le pregramme en appuyant sur le bouton de commande, et
ajoutez Immédlatement le premler ceuf, puis 30 secondes aprés le 2éme ceuf, puls 30 secondes aprés le 3&me.

« Ce 42me La phase est donc une phaze d'Incorporation progressive des ceufs dans la péte.

* 3 bips Indiquent la fin du programme.

* Les paraméires de ce programme ne peuvent pas étre modifiés.

« Sulvez |a recette avec préclsion pour réusslr, et n'augmentez pas les quantités de farine au risque d'endom-
mager ['apparell.

« Lors de la culsson de la péte & choux, n'ouvrez pas la porte du four pour ne pas la lalsser tomber. Laiszez-le au
four 15 min avec la porte ouverte en fin de culsson avant de le retirer.

27. MASSEPAIN

La phase 1: Accessolres:

? T min
= Pag de chauffage x
&) La vitesse: 10

La phasa 2:
]

1 min

Pas de chauffage
(lé!) La vitesse: 4

= Installez la lame dans le bol, ajoutez les Ingrédlents (amandes) et démamez le programme.

= La phase 1 est une phase de mélange d'amandes en poudre.

« Aprds le Ter bip Indlguant la fin du 1er phase, ajouter les Ingrédients (heurre, sucre, ceuf, volr recette)
» La phase 2 est une |ﬂ1ase de préparation du franglpane {le remplissage}.

= 3 hips indiquent la fin du programme.

* Les paraméires de ce programme ne pauvent pas Stre modifiés.



28, SMOOTHIE ET MILKSHAKES

P Accessolres:
1 min 30 sec {de 5 sec 3 4 min)

" Pasde chauffage

(&) La vitesse: 8 (vartable de 12 10)

» Ingtallez la lame dans le bol, sjoutez les ingrédients et démarrez le programme.

» 3 bips indiquent Ia fin du programme.

» La durée et la vitesse de mélange sont réglables sur ce programme, en appuyant sur «Time» et espeed» et en
ajustant le paramitre & I'aide du bouton de commande.

29. MAINTIEN AU CHAUD ET RECHAUFFER

P Accessolres:
i:} 30 min (de 1 90 min)
" 50°C(de50470°C)
(&) La vitesse: 1 (variable de 12 2) x

* Ingtallez la lame ou |a palette dans le bol, sjoutez les Ingrédlents et démarrez le programme.

» 3 bips indiquent |a fin du programme.

» La durée, |a température et la vitesse de mélange peuvent &tre ajustées sur ce programme, en appuyant sur
«Time», «Temperatures et «Speeds et en ajustant le paramétre & l'alde du bouton de commande.

» LHillsez cette fonction pour réchauffer ou garder au chaud toutes vos préparations.

30. AUTONETTOYAGE

Accessolres:
15 min {de 10 & 25 min)

120
@99 La vitesse: 3 (variable de 1 4 3)

* Installez la lame dans le bol, ajoutez de I'eau dans le bol et lancez le programme.
* 3 blps Indlquent la fin du programme.
* Ce progremme supprime les résidus qui pourralent s'8tre attachés au fond du bol.

REGLAGE DES PARAMETRES

» Les valeurs qul apparalssent & cbté des Icbnes de temps, de température et de vitesse sont celles prédéfinies pour
chaque programme. Certalng d'entre eux sont réglables, auquel cas I'Intervalle de réglage apparaftra entre paren-
thitses.

* Vous pouvez ajuster les valeurs de chague paraméire (dans les programmes ou phases autorizés) toujours avent de
démarrer |e programme ou en appuyant sur le bouton de commande pour le mettre en pause.

» Les valeurs ne peuvent pas &tre modifiées lorsque le programme définl est en cours d'exécution.

» Pour régler chaque valeur, avant de démarmer ou avec le programme en pause, vous devez appuyer sur le bouton
tactlle de chaque paramatre et tourner le bouton de commande pour eélectlonner I'heure, la température ou |a vitesse
souhaitée.

55



1. AFFETTARE E GRATTUGIARE

& Aceessorl:
? 30 sec (da 10 sec a 1 min}

Nessun riscaldamento
(le!) Velocitd: 5 (variabile da 4 a 7)

= Questo programma viene utilizzato con accessori per grattugiare / affettare {opzionale).

= Installare gli accessori per grattugiare / affettare nella ciotola, aggiungere gli ingredienti e avviare il programma.

= 3 segnali acustici indicano |a fine del programma.

= Se tutto il cibo & stato grattugiato o tagliato prima della fine del programma, assicurarsi di tenere premuta la
manopola di controllo per annullare il programma (e non solo metterlo in pausa). Se il programma non viene
annullato comrettamente, si riavvierd nuovamente alla chiusura del coperchio.

= La durata del programma e |a velocité di miscelazione possono essere regolate su questo programma, premen-
do “Tempno® e “Velocita® e regolando il parametro usando la manopola di controllo.

2, VELLUTATA
Fase 1: Fase 3: Accessori;
g 15 min (da 1 a 50 min) f 15 min (da 1 a 50 min)
120°C (da 90 *C a 120 *C) 3 120 *C (da 90 °C a 120 °C) x
([el) Velocitd: 1 (s@a\ Velocith: 1
Fase 2: Fase 4:
g} 15 sec ? 1 minuto
Nessun riscaldamento F  Nessun Hsealdamertto

() velocita: 6 (e velocita: 10

» IMPORTANTE: Durante questo programma, I'apparecchio mescola liquidi mohto caldi ad alta velocité. Prima di
iniziare il programma, assicurarsi di aver chiuso e Moccato il coperchio e non aprife mai durante la cottura, an-
che per aggiungere un ingrediemte. Attendere i 3 segnali acustici alla fine del programma per gestire il coperchio.
Se il coperchio del coperchio & danneggiato o non si hlocca pill (se @ allentato), contattare il centro di assistenza
per un coperchio sostitutivo.

= Tagliare gli ingredienti e le verdure in piccoli pezzi {circa 1 ¢m per una cottura ottimale) o utilizzare gli accessori
per grattugiare / affettare (opzionale) per affettare le verdure direttamente nella ciotola.

= Installa la lama nella ciotola, aggiungi gli ingredienti e avvia il programma.

= 3 segnali acustici indicano |a fine del programma. || dispositivo passa automaticamente da una fase all'altra
senza imterruzioni o bip. |l tempo di cottura per le fasi 1 e 3 di questo programma pud essere regolato premendo
“Tempo” e regolando il parametro usando il pulsante centrale.



3. ZUPPA

Fase 1: Fass 3: Accessorl:
? 15 min {da 1 a 50 min) ? 15 min (da 1 a 50 min)

" 120°%C (da 90 °C a 120°C) 120 °C (da 90 *C 2 120 °C) x
(2 veloota: 1 () velocita: 1
Fase 22 Fase 4:
% 15 sec g 30 sec

" Nessun riscaldamento Nessun riscaldamento
(!e!) Velocitd; 6 ('ey Velocita: &

* IMPORTANTE: Durante questo programma, ['apparecchio mescola liquidi molto caldi ad alta velocita. Prima di
Inizlare il programma, asslcurars! di aver chiuso e bleccato il coperchlo e non aprirlo mai durante la cottura, an-
che per agglungere un Ingrediente. Attendere 1 3 segnall acustici alla fine del programma per gestire Il coperchlo.
Se il coperchio del coperchlo & danneggiate o non 8l blocca pil (3e & allentato), contattare Il centro dl esslstenza
per un coperchlo sostitutivo.

» Tagllare gli Ingredlenti e le verdure In plccoli pezzi {circa 1 cm per una cottura ottimale) o utillzzare gll accessori
per grattuglare / affettare (opzlonale} per affettare le verdure direitamente nella clotola.

» Ingtalla la lama nella cletola, aggiungl gli Ingredient| e avvia Il programma.

» 3 segnall acusticl Indlcano la fine del programma. Il dispositivo passa automaticamente da una faze all'shira
senza Interruzionl o bip.

» |l tempo dl cottura per le fasi 1 e 3 dl questo programma pud essere regolato premendo “Tempo” e regolando il
parametro usando il pulsante centrale.

4. SALTARE E DORARE

o Actassori:
+/7 5 min (da 1420 min)

3 904G {da 90 °C a 120 °C)
(le!) Velocitd; 1 (variabile da 1a3)

* Metti la paletta nella ciotola, aggiungi gli ingredienti e avvia il programma.
« 3 segnali acustici indicano la fine del programma.
* lltempo di cotbura, la temperatura di cottura e la veloeitd di miscelazione possono essere regolati su questo pro-
gramma, premendo Tempo®, “Temperatura™ e “Veloeitd® e regolando il parametro usando la manopola di controllo.
« Cambia la temperatura di doratura in bage allingrediente:
* Cipolla, aglio: usa il programma predefinito.
= Carma: usa il programma predefinito.
» Vardure (peparoni, zucchine, porri a alire verdure che producono acqua): aumentare la temperatura del
programma a 100 *C o anche 110 *C 0 120 *C 2 seconda della quantith di verdure, premendo Temperatura”
& regolando |a temperatura usanda la manopala di controllo. Avviare il programma premendo la manapola di
controllo.
* Usa sempre la paletta per mescolare per dorare, per ridurre al minimo l'adesione al fondo della ciotola.
+ Per rosolare, usa sempre grasso {olio di oliva, olio di semi di girasole, burro).
« A seconda degli ingredienti che brunisci, potrebibe essere necessario lasciare aperto il tappo del coperchio per
consentire al vapore di fuoriuseire e quindi una migliore presa.
* Per scottare la carne come in una padella o in una casseruola, ulilizzare questo programma senza installare
aleun accessorio nella ciotola. Lasciare scottare la came per un minuto o piii con grasso, quindi aprire il coper-
chio, capovolgere il cibo e scottare dallalira parte.



5. SALSA VELOCE

P Accessorl:
15 min {da 2 a 30 min)
90 °C (da 60 *C a 100 *C)
() velacita: 1 (varlabile da 12 3)
o
= Installare la lama o la paletta nella ciotola, aggiungere gll ingredienti e avviare || programma.
= 3 segnali acustici indicano la fine del programma.
= |l tempo di cottura, la temperatura di cottura e |a velocita di miscelazione possono essere regolati su questo
programma, premendo “Tempo”, “Temperatura” e “Velocitd® e regolando |l parametro usando [a manopola di
controllo.

= Ogni salsa richiede un tempo di cottura e una temperatura speclfici, da regolare da questo programma. Fare
riferimento alla categoria "salse” nel ricettario Chefbot Compact.

6. STUFATO
Fase 1: Fase 2: Accessori:
g 5 min (da 30 sec a 10 min) g 45 min (da 10 & 60 min)
90°C (da 90 *C 2 120 *C) 100°C (da 90°C a 110 *C)

() velocita: 1 (varlablleda123)  $€Y velocita: 1 (varlabile da 12 3)

« Installa la paletta nella ciotola, aggiungi gli ingradienti e avvia il programma.

* La fage 1 2 una fase di doratura di cipolle e verdure, o persing came, con grasso. Questa fase di doratura & la
base di tutti i piatti bolliti. £ possibile modificare |a temperatura di questa fase in base al cibo che si sta rosolan-
do (stessi consigli del programma 4. Rosolare).

« Dopo il segnale acustico che indica la fine della prima fase, aggiungere gli ingredienti (pili spesso liquidi: vino,
dequa, salsa di pomodoro, pamodori pelati, ece.) Secondo la ricetta.

* La fage 2 & una fage pill lenta della salsa. Pugi adattare la durata alla tua ricetta.

« 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

* Il tempo di cottura, la temperatura di cottura e la velocith di miscelazione possono essere regolati sulle 2 fasi di
queste programma, premendo “Tempo”, “Temperatura® 2 “Velocitd™ e regolando il parametro tramite la manopola
di controllo.

7. SALSA DI POMODORO

Fase 1: Fase 3: Accessorl:
% 10 zec ?30 min

Nessun dscaldamento 3 100 *C X
() velocita: 6 (& veiocis: 1
Fase 2: Fase 4:
% & min ?30 Sec

90 °C 3 Nessun riscaldamenio
() veloona: 1 () veloota: 6



« IMPORTANTE: Durante questo programma, lapparecchio mescola liguidi molto caldi ad alta velocitd. Prima di
iniziare il programma, agsicurarsi di aver chiugo e bloccats il coperchio & non aprio mai duramte la cottura, an-
che per aggiungere un ingrediente. Attendere | 3 segnali acustici alla fine ded programma per gestire il coperchic.
Se il coperchio del coperchio & danneggieto 0 non si blocea pill (se & allentato), contattare il centro di assistenza
per un coperchio sostitutivo.

« Installa la lama nella ciotola, aggiungi gli ingredienti & avvia il programma.

« La fase 1 & una fase di miscelazione di cipolle e aglio.

+ Dopo il segnale acustico che indica la fine della prima fase, aggiungere gli ingredienti (grasso per cansentire la
doratura: olio d'oliva).

« La fase 2 & una Tase di doratura di cipolle & aglio con alio d'oliva.

« Dopo il seg)nale acustico che indica la fine della seconda fase, aggiungere gli ingredienti (pomodori freschi o
tritati, erbe).

« La fase 3 & una Tase pid lenta della salsa.

« Se necessario, la durata di questa fase di cottura a fuoco lento pud essere modificata da 10 a 50 minuti. Per fare
cid, premere “Time” e regolare il parametro usando il pulsante centrale.

« Il dispositivo passa automaticamente dalla fase 3 alla fase 4 senza arresto o segnale acustico. La fage 4 Runa
fase di miscelazione per ottenere una malta moko liscia.

« 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

8. BESCIAMELLA

& Accesson:
12 min (da 10 a 20 min}

BO*C (da 70 °C a 90 °C)
@eﬂ Velocitd: 3 (variabile da1a3)

= Metti la paletta nella ciotola, aggiungi gli ingredienti @ avvia il programma,

= 3 segnali acustici indicano la fine del programma,

= tempo di cottura, la temperatura di cottura e la velocits di miscelazione possono essere regolati su questo
programma, premendo “Tempe”, “Temperatura® & “Velocitd™ e regolando il parametro usando la manopola di
controllo.

9. PASTA
Fase1: Fase 2; Actessori;
? 15 min {da 1 a 20 min} : 10 min (da 1 a 20 min)
100°C (da 90 °C a 120 °C) © 100°C {da90°Ca120°C)
('ey Veloclta: 1 ('e!) Veloclta: 1

+ Questo programma 2 progettato per cucinare |a pasta In modo "una pentola® (cuocere la pasta direttamente
nel loro sugo e non separatamente in acqua hollente). Metti la pagaia nella ciotola, aggiungi tutte le verdure, |2
came e gli ingredienti per la pasta e avvia il programma. Lasciare aperto il coperchio.

» Lafage 1 & una pima fage dl cottura della pasta.

= Dopo il segnale acustico che indica |a fine della prima fase, mescolare gli ingredienti con la spatola e, se neces-
sario, aggiungere gli ingredienti. Chiudere il coperchio.

+ La fase 2 & una seconda fase di cottura. 3 segnali acusticl Indicano la fine del programma.

» Il tempo di cottura e la temperatura di cottura possono essere regolsti per ogni fase, premendo “Tempe” e “Tem-
peratura” e regolando il parametro tramite la manopala di controllo.
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10. RISO BOLLITI
Fase 1: Accesaorl:
? 25min {da 15 a 64 min) "ﬂl‘l@ﬂfll“
" 120°C (da 90°C a 120 °C) 1t

.

(&) veiocha: 0 ML L)

* |l progransma & progettato per cuocere 250 g di riso. Se stal cucinando mene rizo, riducl il imer prima dl avviare
Il programma. La durata 2 regolsblle PRIMA dl evviare | progremma, da 15 s 64 minut.

* Per 250 g dl rleo: avviare || rrogramma senza modifiche.

* Per200g |I rizo: modificare la durata del programma a 20 minuti e avviare l programma. Controllare durante la cottura.

* Par 100 g dii riso: modificare la durata del programma a 17 minuti 2 avviare il programma. Cortrollare durante la cottura.

+ Sl notl che una volta evvleto Il programma, la durata del pregramma non sard pli regolablle.

» Metti 1250 ml di acqua nella clotola.

. MTtti il ri:lilo nel cestello {massimo 250 g perché il riso si gonfia durante la cottura) e risciacqua il riso direttamente
nel cestello.

+ Metil Il cestello nella clotola.

= Prima di iniziare il programma, adattare la durata del programma alla quantita di riso da cuocere.

= Per impostare la durata del programma, selezionare il programma, premere due volie il pulsante "Tempo® e rego-
lare la durata utlllzzando la manopola di controllo.

» Lasciare chiuso || coperchio durante l'intero programma.

= La temperatura di cottura & regolabile per ogni fase, premendo “Temperatura” e regolando il parametro tramite la
manopola di controllo. 3 segnali acustici indicano |a fine del programma.

* Puol usere questo programma per cuclnare elirl cereall {quinoa, miglic). A seconda del cereale, sard necessarlo
regolare il tempo di cottura.

1. RISOTTC

Fase 1: Accassorl:
]

3 min 30 sec {da 1 a 5 min)
90°C (da 90 °C a 120 °C)
(&) velocita: 1 (variablle da 12 2)

Fase 2: Accassorl:

% 3 min (da 1 a2 5min)
 120%C (da 90°C a 120 °C) *
@e!) Velocita: 1 (variabileda 1 2 2)

Fase 3:
[

20 min {da 1 a 25 min)
100 °C (da 90 °C a 120 °C)
() velocita: 1 (variablle da 12 2)



* Installa la paletta nella ciotola, aggiungi gli ingredienti e avvia il programma.

* La fase 1 del programma & una fase di doratura di cipolle, verdure, carni che possono essere utilizzate nella
composizione del risotto, in un grasso {burro o olio).

* Al segnale acustion che indica la fine della prima fase:

* Installa la frusta
= Aggiungere gli ingredienti {riso speciale per risotti e minimo 200 ml di liquidi: generalmente 100 ml di vino
bianco e 100 ml di acqua o 200 ml di vino bianco)

» Lafase 2 2 una fage di doratura del riso. Se hai usato solo una ipolla o uno scalogno nella fase 1, potrebbe
essere necessario abbassare la temperatura nella fase 2 a 100 *C anziché 120 °C per evitare che il fondo si
attacchi.

* Quando il segnale acustico indica la fine del 2 fage, aggiungere gli ingredienti (450 g di acqua, brodo di brodo).

* Lafase 3 & una fase di cottura del risotto. A seconda del riso, il tempo di cottura ideale pud variare. Controlla
la cottura del riso 5 minuti prima della fine del programma e, se necessario, fermalo in qued momente. 3 segnali
acustici indicano la fine del programma.

* Il tempo di cottura, la temperatura di cottura e la velocita di miscelazione possono essere regolati per ogni fase,
premendo “Tempo®, “Temperatura® & "Velocitd” e regolando il parametro usando la manopola di controllo.

* Usa questo programma allo stegso mode con altri cereali: grano, quinoa, miglio.

12. PURE DI PATATE

Fasa 1: Accessorl:

? 18 min (da 1 a 25 min)
100°C

(4@9 Velocita: 1

Fase 2:

? 10 min {da 1 a 30 min)
959
(e vetocia: 1

Fasa 3:

Accassori:
g 20 see
Nessun riscaldamento
@69 Velocitd: 4 * o x

* Per questo programma, utllizzare pura di pstate speciall (farina farinosa). Tegllare le patate in piccoll pezzi da 1
cm (vedi ricetta).

* Mettl la paletta nella clotols, aggiungi gli Ingredlenti (latte, acqua, sale, burro) e le patate e awvla il programma.
Lasclare aperto Il coperchle.

* Dopo [l primo segnale acustico, mescolare le patste e raschlare il fondo della clotola con la spatola.

» Chiudere Il coperchlo per rlavvlare il programma e chiudere Il coperchio.

* Dopo [l 2* segnale acustico, installare la lama. Chiud| il coperchlo.

» 3 gegnali acustic! indicano la fine del programma.

* | tempo di cottura pud essere regolsto sulle prime 2 fasi, premendo “Tempo®, “Temperatura” e “Velocitd® e
regolando il parametro medlante il pulsante centrale.

* Per una purea extra liscla che place ai bambinl, usa la lama a 4 coltelll invece della frusta.

* | programma & progettato per cuocere 800 g di patate (prima della sbucciatura) [n 250 ml di latte e 100 ml di
acqua. Se sl camblanc le quantttd, il tempo dl cottura dovra essere regolato.

61



13, PATATE SCHIACCIATE

? 20 min (da 1 a 50 min)
120°°C (da 100 a 120 °C)
() velocita: 0

? 15 sec
Nessun riscaldamento
('ey Velocitd: 3

? 15 sec
Nessun Ascaldamento
(&) veiocita: 3

» Tagliara le patate in piccoli pezzi da 1 cm (secondo la ricetta).

= Metti 604 ml di acqua nella ciotola (limite del cestello del vapore), metti il cesto pieno di patate nella ciotola e
avvia il programma, Lasciare aperta il coperchio. Chiuderlo durante le fasi di miscelazione alla fine del program-
ma.

= ‘1 minuto prima della fine del 1™ fase, controlla la cottura delle tue patate. | tempi di cottura possono variare da
una varieta di patate all'altra. Se necessario, prolungare il tempo di cottura premendo “Tempo™ @ aumentando il
tempo utilizzando la manopola di comtrollg.

= Dopo il 1" bip, imucvere il cestello di cottura, svuotare l'acqua dalla cictols, installare la frusta e rimettere le
patate nella ciotola,

= Dopo il secondo segnale acustico, raschiare i lati della ciotola per portare le patate al centro. Chiudere il coper-
chio per riavviare il programma,

= 3 segnali acustici indicano |a fine del programma,

= Pupi cugcere fino a 800 g di patate (prima della pelatura) nel cestello.

= |l tempo di cottura e la temperatura di cottura di 1™ le fasi sono regolabili, premendo "Tempo® & "Temperatura” e
regolande il parametro usando la manopola di controllo. A seconda della quantita di patate utilizzate, il tempo di
cottura pu essere regolato.

14. BOLLIRE

P Aecessor:
g:‘ 30 min (da 1 2 90 min)

120°C (da 90 °C 2 120 %C)

(!é!) Veloeitd; 1

+ Instellare la paletta nella clotola. Agglungl Ingredientl e acqua e avvla Il programma. Lasclare aperto il coperchlo.

* Per la cottura della pasta: Avvlare [l programma di ebollizlone e, una volta bollente, agglungere la pasta, modIfi-
care la dureta del programma al tempo dl cottura Indieato sulla confezlone della pasta e abbassare la temperatu-
ra del programma a 100 °C. Aprire Il coperchlo per evitare traboccamentl.

* 3 segnall acustlel Indicano la fine del programma.

+ || tempo di cottura e la temperature dl cottura possono essere regoletl premende “Tempo™ e "Temperatura™ e
regolando [l paremetre usande || pulsante centrale.
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15. MARMELLATA E CONSERVE

£ Accessori:
20 min (da 1 a 60 min)

© 90 C (da 80 °C a 100 °C)
(&) velochs: 1 (variablle da 1.2 3)
-]

» Inatallare la lama o |a paletia nella ciotola, agglungere gli Ingredlenti e avvlare il programma.

» 3 segnall acusticl Indlcano la fine del programma.

» |l tempo dl cottura, la temperatura dl cottura e la velecltd di miscelazione possono essere regolsti su questo
programma, premendo “Tempo®, “Temperatura” e “Velocitd® e regolando il parametro usando la manopola di
controllo.

» Per una consistenza perfetta e liscia, usa la lama a 4 coltelli e mescols alla fine della cottura.

16. BUDINQ

" Accessori:
=7 10 min (da 1 a 30 min)

90 *C (da 70 °C a 100 °C)
@e!) Velocity: 3 (variabile da 1 2 3)

» Metti la paletia nella clotola, agglungl gli ingredient| e avvia Il programma.
» 3 segnall acusticl Indicano la fine del programma.
» |l tempo dl cottura, la temperatura dl cottura e la veleclté di miscelazione possono essere regolstl su questo

programma, premendo “Tempo®, “Temperatura” e “Velocltd® e regolando il parametro uzando la manopola di
controllo.

17. CREMA PASTICCERA

Fage 1: Accossorl:
? 10 min (da 5 a 20 min)

 BOC (da 80 °C a 90 °C)
@e!) Velocity: 2 (variabile da 2 2 3)

= Metti la paletia nella cictola, aggiungi gli ingredienti e avvia il programma.

* 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

¢ ll tempo di cottura, la temperstura di cottura e la velocita dl miscelazione possono essere regolatl su questo pro-
gramma, premendo “Tempo”®, “Temperatura” e “Yelocita® e regolando il parametro usando la manopola di controllo.



18. FONDERE
P Accessori:
5 min {da 2 a 15 min)
Y 50°C (da 37 °C 2 60 °C}

() veocita: 1 (variabile da 12 3)

= Metti la paletta nella clotola, aggiungi gli Ingredlenti e avvla il programma.

= 3 gegnali acustic! indicano la fine del programma.

= |l tempo di cottura, la temperatura di cottura e la velocita di miscelazione possono essere regolati su questo
programma, premendo “Tempo”, “Temperatura” e “Velocitd® e regolando il parametro usando la manopola di
controllo.

19. ILE FLOTTANTE

Fasa 1: Fase 2: Accassori:
[ ]

+/  9min 30 sec +/  3min
3 Nessun riscaldamento 3 70% *
(@) velocia: 4 (@) velocira: 4

* {uesto programma @ progettsto per battere | blanchi d'uevo fine a quando nen sono rigldl (fase 1) e pol cuocerll
nella ciotola (fase 2) per preparare isole gallaggianti.

= Metti la frusta nella ciotola, aggiungi gli albumi a neve e awvia il programma,

+ 3 segnall acustlicl Indicano la fine del programma.

= | parametri dl questo programma non posseno essere modlficati.

20. EMULSIONARE

f 3 min {da 30 sec a 10 min)

Accessor:
- 0°C(0°C037°)
() velocita: 4 (variabileda1a 4) °

* Metti la paletta o la frusta nella ciotola, aggiungi gli ingredienti & avvia il programma.

* 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

* La dursta del progremma, la temperatura di cottura e la velocita di miscelazione possono essere regolate su
questo programma, premendo Time", "“Temperature” e "Speed” e regolando il parametro usando la menopola di
controllo.

* La temperatura del programma pud essere regolata fino a 37 *C: questo pud essere molto utile in eotture, soprat-
tutto per la preparazione di meringhe.



21, SORBETTO

Fase 1: Accessori:

? 1 min 30 sec (da 1 a4 min)
Nessun riscaldamento
{12 velocia: 5

? 40 sec (da 20 sec a 2 min)

Nessun riscaldamento
('e') Velocitd: 6
Fase 3:

Accessari:
g 1 min
Messun riscaldamento
) velocita: 4 * ° X

» Questo programma & progettato per creare gelati @ sorbetti da pezzi di frutta congelati, Prendi | pezzi di frutta
dal congelatore 10 minuti prima di preparare il sorbetto in modo che abbiano il tempo di ammerbidirsi un po ',

» Ingtalla la lama nella ciotola, aggiungi gli ingredienti (frutta congelata, zucchero) e avvia il programma,

* La fase 1 & una fase di miscelazione della frutta nel sorbetto.

» Al primo segnale acustico che indica la fine della prima fase, raschiare i lati della ciotola con |a spatola per
portare i pezzi di frutta al centro. Chiudera il coperchio per riavviare il programma.

» La fase 2 & una fase di miscelazione della frutta nel sorbetto a una velocita maggiore.

» Al 2® segnale acustico che indica |a fine della fase 2, rimuovere |a lama a 4 coltelli e installare la frusta, Ancora
una volta raschiare i lati della ciotola con la spatola per portare il fastto alla frusta,

» Aggiungi un bianco d'vovo (opzionale) e chiudi il coperchio.

* Questa fase 3 & una fase di emulsione dell'albume nel sorbetto. Luovo rendera il ghiaccio pill arioso.

» 3 segnali acustici indicano |a fine del programma.

» |l tempo di miscelazione pud essere regolatio nelle fasi 1 e 2 di questo programma, premendo “Tempo” e rego-
lando il parametro usando la manopola di controlle. In effetti, 2 seconda del frutto, potrebbe essere necessario
mescolare pill 0 meno a lungo.

22. YOGURT
Fage 1: Fase 2: Ascessori:
? 10 sec € 4nmin
Nessun riscaldamento 7eC
('e') Velocita: 6 (lé!) Velocita: 1

* Installa la paletta nella clotola, eggiungi gli Ingredlenti (latte, yogurt, acqua) e avvia il programma.
= La fase 1 & una fase di miscelazione della base dello yogurt.

« Al primo segnale acustico che indica la fine della 1 fase, aggiungere gli ingredienti {caglia).

* La fase 2 & una fase dl cottura delle base dello yogurt con 1l cagllo.

= 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

= | parametri di questo programma non possono essere modificati,
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23, IMPASTO PER PANE E PIZZA

Fase 1: Fasa 2: Aceessorl:
? 3 min g 1 min

3 37c Nessun riscaldamento x
(!e!) Velocita: 2 (!é‘!) Velocita: 1

» Installare la lama nella clotola, aggiungere Il liquido {(acqua o latte) e il lievito e avviare || programma.

= Lafase 1 @ una fase di miscelazione del lievito in acqua o latte.

« Dopo Il prime segnale acustico che Indiea la fine dell'1™ fase, agglungere Il resto degll Ingredient] (farina, uova,
zucchero, sale, ollo, secondoe le ricette).

« Lafase 2 & una fase di impasto.

= 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

« | parametrl di questo programma non possono essere modlficatl.

= Non usare mai pill di 400 g di farina nelle tue ricette. E possibile danneggiare il prodotto.

* Dopo aver utilizzato il programma 23, non riavviare immediatamente un secondo programma 23, Lasciare una
pausa df elrca 20-30 minutl tra 2 programmi 23.

24, IMPASTO PER TORTA

- Accessorl:
<7 1 min 30 sec (da 30 sec a 2 min 30 sec)
Nessun riscaldamento
(& veloeits: 1 (veriabile da 12 3)
+ Installa la lama nella clotola, agglungl gli ingredlent! e avvia || programma.
+ 3 segnall acusticl Indiceno la fine del programma.
* La durata e la velocitd dell'impastamento sono regolablll su questo programma, premendo “Time” e “zpeed” e

regolando || parametro usandoe la manopola dl controllo.
+ Non utllizzare mal plii dI 400 g di farina con questo programma 24.

25. CREPE, PANCAKE, WAFFLE E FRITTELLE

o Accessori:
30 sec (da 20 sec a 2 min)
Nessun riscaldamento
(& velocits: 6 (veriabile da 12 )
+ Installa la lama nella clotola, agglungl gli ingredlent! e avvia || programma.
+ 3 segnall acusticl Indiceno la fine del programma.

* La durata e la velocitd dell'impastamento sono regolablll su questo programma, premendo “Tempo® e “Velocltd”
e reqolando Il parametro usando la manopola di controllo.
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V26. IMPASTO PERQO TORTA

Fase 1: Fase 3: Accessorl:
% Smin 97 10 min (da 10 2 30 min)
" 100*C " Nessun riscaldamento
(2 velocma: 1 (&) velooita: 0
Fasa 2: Fase 4:
f 2 min f 2 min
" Nessun riscaldamento " Nessun riscaldamento
(@) velocita: 3 (@) velocita: 5

* Instslla la pagala nella clotols, aggiungi gl Ingredlenti (acqua e burro) e avvia Il programma.

» La fage 1 2 una fase di fuslone del burre In acqua.

» Al 1= segnsle acustico che indica la fine di 1™ fase, agglungere gli Ingredlent] {faring, sale) e chiudere Il coper-
chio per riavviare || programme.

* La fage 2 2 una fase di Impasto e asclugatura dellimpasto.

» Al 2% segnale acustico che indica la fine del 2* fase, il dispositivo entra automaticamente nella fase 3, una fase
di riposo e raffreddamento per I''mpasto di 10 min. Attendere || segnale acustico successivo.

» Al 3= segnale acustico che indica la fine del 3™ fase, riavviare Il programma premendo la manopola di controllo e
aggiungere Immed|stamente il primo uevo, quindi 30 second| dopo il 2* uovo, quind| 30 second] dopo il 3.

* Questo 4* fase & quindi una fase dl incorperazione progressiva delle uova nell' Impasto.

» 3 segnali acustic! indicano la fine del programma.

* | parametrl dl questo programma nen possono essere mod|ficati.

» Seguire esattamente |a ricetta per avere successo e non aumentare le quantitd di farina a rischio di dannegglare
I'apparecchlo.

* Quando sl cucina |a pasta choux, non aprire la porta del fomo per non lasclarla cadere. Lasciarlo nel fomo per
15 minutl a porta aperta al termine della cottura prima di rimuoverlo.

27. MARZAPANE
Fase 1: Fase 2: Accassori:
f 1 min g 1 min
" Nessun riscaldamento " Nessun riscaldamento
(e velocia: 10 () velocita: 4

* Installare la lama nella ciotols, agglungere gll ingredient! {mandorle) e avvlare Il programma.

= La fase 1 2 una fase di miscelazione di mandorle in polvere.

« Dopoil 1™ segnale acustico che indica la fine di 1% fase, agaiungi gli ingredienti (burre, zuechero, uovo, vedi ricetta)
* La fase 2 & una fase dl preparazione per Il franglpane (Il riplenc).

= 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

= | parametri di questo programma non possong essere modificati,

67



28. SMOOTHIE Y FRULLATO

P Acceasori:

1 min 30 sec (da 5 sec a 4 min}
Nessun riscaldamento

('el’ Velocltd: & {varlablle da 1 a 10)

* Ingtalla la lama nella ciotola, aggiungi gl ingredienti e avvia il programma.

= 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

* La durata e la veloclta della miscelazione sono regolabili su questo programma, premendo “Tempa” e “Velocita®
& regolando || parametro usando la manopola dl conirollo.

29. MANTENE IL CALORE E RISCALDAMANTIENI CALDQ E CALORE

P Acceasori:
g 30 min {da 1 a 90 min)
509 (da 50 2 70 °C)
(&) velocita: 1 (varisblie da 12 2)
-]

* Installare la lama o la paletta nella ciotola, aggiungere gli ingredientl e avviare Il programma.

= 3 segnali acustici indicano la fine del programma.

* La durata, la temperatura e la velocita di miscelazione possono essere regolate su questo programma, premendo
“Tempo”, “Temperatura” e “Velocitd® e regolando il parametro usando la manopola di controllo.

* Utllizzare questa funzione per riscaldare o riscaldare tutti | preparativi.

30. PULIZIA AUTOMATICA

P Accessorl:
g} 15 min {da 10 a 25 min)

120°C
(leﬂ Velocitéi: 3 {variabile da1a 3)

* Installare la lama nella clotola, agglungere acquae alla clotola e avvlare Il programma.
+ 3 segnall acusticl Indleano la fine del programma.
* Questo programma Amuaove | residul che potrebbero essers| sttaceat] al fondo della clotola.

IMPOSTAZIONE DEI PARAMETRI

* | valorl che appalone accanto alle lcone dl tempo, temperatura e veloctta sono quelll predefinit] per elaseun program-
ma. Aleunl sono regolablll, nel qual caso I'ntervello di regolazione apparird tra parentes!.

« E possiblle regolare | valor di elaseun parametro (nel programmi o fasl consentlt) sempre prima di avviare I pro-
gramma o premendo la manopola dl contrallo per metterlo In pausa.

* | valer non possono essere modificati quando [l programma Impostato & In esecuzione.

* Per regolare claseun valore, pima di inlzlare o con Il programma [n pausa, & necessarlo premere Il pulsante a sfiora-
mento di elaseun parametro e ruotare la manopola dl eontrolle per selezfonare |l tempo, la temperatura o la veloelta
desideratl.



1. SCHNEIDEN UND REIBEN

Keine Heizung

(@) geschwindigheit: 5 (variabel von 4 bis 7)

30 Sek. (Von 10 Sek. Bls 1 Min.)

« Dieses Programm wird mit Zubehiir zum Reiben / Schneiden (optional) verwendet.
* Setzen Sie dag Zubehbr fiir das Reiben 7 Schneiden in die Schiissel ein, geben Sie die Zutaten hinzu und starten

Sie das Programm.

+ 3 Piepttine zeigen das Programmende an.

+ Wenn alle Lebensmittel vor dem Ende des Programms gerieben oder in Scheiben geschnitten wurden, halten
Sie den Steuerknopf gedriickt, um das Programm abzubrechen (und nicht nur anzuhalten). Wenn das Pragramm
nicht ordnungsgemil abgebrochen wird, wird es beim SchiieBen der Abdeckung emeut gestartet.

+ Die Daver des Programms und die Mischgeschwindigkeit kinnen in diesem Programm eingestellt werden, indem
Sie auf ,Time" und ,Speed” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf eingtellen.

2. SUPPEN-VELUTE

Phase 1:

%7 15min (von 1 bis 50 min)

" 120°9C (ab 90 °C bls 120 °C)
() Geschwindigheit: 1
Phase Z:

f 15 sek

" Keine Heizung

() Geschwindigkeit: 6

Phase 3; Zubehtir:
g} 15 min {von 1 bls 50 min)

120°C (ab 90 *C bls 120 °C) x
() geschwindigkeit: 1
Phase 4:

g 1 Minute
Keine Heizung

() Geschwindigkelt: 10

« WICHTIG: Blite beachten Sle, dass das Gersit wihrend dleses Programms sehr helBe Fllssigkelten mit hoher
Geschwindigkelt mlscht. Vergewlssem Sle sich vor dem Starten des Programms, dass der Deckel geschlossen
und verrlegelt ist, und &ffnen Sle lhn nlemals wihrend des Garvorgangs, auch nicht, um elne Zutat hinzuzufligen.
Warten Sle, bls dle 3 Piepttine am Ende des Programms dle Abdeckkappe berilhren. Wenn die Abdeckkappe
beschédigt Ist oder nicht mehr auf der Abdeckuny elnrastet (wenn sle loge Ist), wenden Sle slch an Ihren Kunden-
dienstmitarbelter, um elne Ersetzabdeckung zu erhalten.

« Schneiden Sle die Zutaten und das Gemlise In klelne Stilcke (ca. 1 em filr optimales Garen) oder verwenden Sle
das Zubehtir zum Relben / Schnelden (optlonal), um das Gemilse direkt In dle Schilssel zu schneiden.

« Setzen Sle dle Kinge In dle Schilssel eln, geben Sle dle Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

* 3 Piepttine zeigen das Programmende an. Das Geriit wechselt automatisch von elner Phase zur niichsten, ohne
anzuhalten oder zu plepen. Dle Garzelt filr dle Phasen 1 und 3 diezes Programms kann durch Drilcken von ,Time"
und Einstellen des Parameters mit der zentralen Taste elngestellt werden.
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3, BROHE
Phase 1: Phese 3: Zubehir:
i;’} 15 min {von 1 big 50 min) ? 15 min (von 1 big 50 min}
" 120C (ab 90 °C bls 120 *C) 120 °C (ab 90 °C bis 120 °C) x
(&) seschwindigkelt: 1 (&) Gescirwindigieh: 1
Phase 2: Phase 4:
? 15 sek ? 30 sek
" Keine Heizung Keine Heizung
@99 Geschwindigkeit; & ('e!) Geschwindigkeit: 6

» WICHTIG: Bitte beachten Sle, dass das Geriit wiihrend dieses Programms sehr helBe Fliissigkeiten mit hoher
Geschwindigkeit mischt. Vergewlssern Sie sich vor dem Starten des Programms, dass der Deckel geschlossen
und verriegelt ist, und &ffnen Sie 1hn niemals wBhrend des Garvorgangs, auch nicht, um elne Zutat hinzuzuflgen.
Warten Sle, bls die 3 Piepténe am Ende des Programms die Abdeckkappe beriihren. Wenn dle Abdeckkappe
beschiidigt ist oder nicht mehr auf der Abdeckung einrastet (wenn sle loze ist), wenden Sie sich an Ihren Kunden-
dienstmitarbelter, um elne Ersatzabdeckung zu erhalten.

» Schneliden Sie die Zutaten und das Gemiise In klelne Stlicke (ca. 1 cm fUr optimales Garen) oder verwenden Sie
dag Zubehtr zum Relben / Schnelden {optionel), um das Gemilise direkt in die Schilesel zu schneiden.

» Setzen Sle die Klinge in die Schiissel eln, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

* 3 Pieptéine zelgen das Programmende an. Das Geriit wechselt automatisch von elner Phase zur niichsten, ohne
anzuhalten oder zu piepen.

* Die Garzelt flir dle Phasen 1 und 3 dieses Programme kann durch Driicken von ,Time" und Einstellen des Parame-
ters mit der zentralen Taste elngestellt werden.

4. SAUIEREN UND ANSCHWITZEN

ZubehSr:
5 min (von 1 bis 20 min)

90°C (ab 90 *C bis 120 °C)
@99 Geschwindigkelt: 1 (varlabel von 1 bls 3}

= Legen Sie das Paddel in die Schiissel, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

= 3 Pieptone zeigen das Programmende an.

= Die Garzeit, die Garternperatur und die Mischgesciwindigkeit kinnen in diesem Programm eingestellt werden, indem
Sie auf Zeit", ,Temperatur” und ,Geschwindigkeit” dricken und den Parameter mit dem Steverknopf einstellen.

= Andern Sie die Briunungstemperatur entsprechend der Zutat:

» Twiebel, Knoblauch: Yerwenden Sie das Standardprogramm.

» Helsch: Verwenden Sie das Standardprogramm.

» Bemiise (Paprika, Zucchini, Lauch und anderes Semiise, das Wasser biklet): Erhthen Sie die Programmtempera-
fur auf 100 °C oder sogar 110 *C oder 120 *C, je nach Menge des Gemiises, indem Sie auf ,Temperatur® driicken
und die Temperatur mit dem Steuerknopf einstellen, Starten Sie das Programm durch Driicken des Steuerknopfes.

= Verwenden Sie das Riihrpaddel immer zu braun, um ein Festkdeben am Boden der Schiissel zu vermeiden.

= Verwenden Sie zum Briiunen immer Fett (Olivendl, Sonnenblumendl, Butter).

= Abhéngig von den Zutaten, die Sie bréunen, kann es erforderlich sein, die Deckelkappe offen zu lassen, damit der
Dampf entweichen und besser greifen kann.

= Verwenden Sie dieses Programm, um Fleisch wie in einer Pfanne oder einem Auflauf zu braten, ohne Zubehdr in der
Schiissel zu installieren. Das Fleisch eine Minute oder linger mit Fett anbraten lassen, dann den Deckel iffnen, das
Essen umdrehen und auf der anderen Seite anhraten.
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5. EXPRESS SOSSE

Py Zubehbr:
15 min (von 2 bils 30 min)

90 °C (ab 60 °C bls 100 °C) I x
oder

('90 Geschwindlgket: 1 (varlabel von 1 bls 3)

= Setzen Sie die Klinge oder das Paddel in die Schiissel ein, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das
Programm.

= 3 Pieptne zeigen das Programmende an.

= Die Garzeit, die Gartemperatur und die Mischgeschwindigkeit kénnen in diesem Programm eingestellt werden,
indem Sie auf ,Zeit", ,Temperatur” und ,Geschwindigkeit” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf
einstellen.

= Jede Sauce hendtigt eine bestimmte Garzeit und -temperatur, um in diesem Programm eingestellt zu werden.
Weitere Informationen finden Sie in der Kategorie ,Saucen” im Rezepthuch von Chefbot Compact.

6. EINTOPF

Phasa 1: Phase 2: Zubehiir:

g 5 min (von 30 Selunden bis 10 Minuten) f 45 min {von 10 his 60 min)

90 °C (ab 90 °C bis 120 °C) 3 100 =C (ah 90 °C his 110 *C})

(‘e!’ Geschwindigkert: 1 {variahel von 1 his 3) (!e!) Geschwindigkeit: 1 (variabel
vor 1 bls 3)

+ Setzen Sie das Paddel In dle Schilssel eln, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sle das Programm.

+ Phase 1 Ist elne Briunungsphase von Zwiebeln und Gemiise oder sogar Flelsch mit Fett. Dlese Briunungsphase
Ist dle Grundlage aller gekochten Gerlchte. Sle kénnen die Temperatur dleser Phase Je nach dem Lebensmittel,
das Sle briiunen, #indem (dleselben Empfehlungen wie flir Progremm 4}. Briiunung).

* Nach dem Plepten, der das Ende der 1. Phage anzelgt, dle Zutaten (meistens Fllissigkelten: Weln, Waszer, Toma-
tensauce, geschiilte Tomaten usw.) geméB Rezept hinzufilgen.

+ Phage 2 Ist elne Simmerphase der Sauce. Sle kiinnen dle Dauer an Ihr Rezept anpassen.

+ 3 Plepttne zeigen das Programmende an.

+ Dle Garzeit, dle Gartemperatur und die Mizchgeschwindigkelt kiinnen In den 2 Phasen dieses Programms durch Drilc-
ken von . Time*, .Temperature” und .Speed” und Einstellen des Parameters mit dem Steuerknopf eingestellt werden.

7. TOMATENSOSSE

Phasa 1: Phase 3: Zubehie:
g 10 sek i.?:’ 30 min

Keine Heizung - 100°C x
(& geschwindighett: 6 () ceschwindigkeit: 1
Phase 2; Phase 4:

P

() Geschwindigheit: 1

% 30 sek
" Kelne Helzung

(&) Geschwindigkeit: 6
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« WICHTIG: Bitte beachien Sie, dass das Geréit wiihrend dieses Programms sehr heiBe Fliissigkeiten mit hoher
Geschwindigkeit mischt. Vergewissern Sie sich vor dem Starten des Programms, dass der Deckel geschlossen
und verriegelt ist, und Sffnen Sie ihn niemals wiihrend des Garvorgangs, auch nicht, um eine Zutat hinzuzufiigen.
Warten Sie, bis die 3 Piegttine am Ende des Programms die Abdeckkappe beriihren. Wenn die Abdeckkeppe
beschidigt ist oder nicht mehr auf der Abdeckuny einrastet {(wenn sie lose ist), wenden Sie sich an Ihren Kunden-
dienstmitarbeiter, um eine Ersatzabdeckung zu erhalten.

« Setzen Sie die Klinge in die Schiissel ein, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

« Phase 1 ist eine Phase des Mischens von Zwiebsedn und Knoblauch.

+ Nach dem Piepton, der das Ende der 1. Phase anzeigt, die Zutaten hinzufiigen (Fett zum Anbréiunen: Olivendl).

+ Phase 2 ist eing Briunungsphase von Zwiebeln und Knoblauch mit Olivendl.

+ Nach dem Piepton, der das Ende der 2. Phase anzeigt, die Zutaten {frische oder zerkleinerte Tomaten, Kréuter)
hinzufiigen.

« Phase 3 ist eine Simmerphase der Sauce.

« Bei Bedarf kann die Dauer dieser Briihphase von 10 auf 50 Minuten gesindert werden. Driicken Sie dazu ,Time"
und stellen Sie den Parameter mit der zentralen Taste gin.

« Dag Geriit schaltet automatisch von Phase 3 auf Phase 4 um, ohne anzuhalten oder zu piepen. Phase 4 ist eine
Mischphase, um einen sehr glatten Miriel zu erhalten.

+ 3 Piepitine zeigen das Programmende an.

8. BECHAMEL
o Zubehbr:
=7 12 min (von 10 bls 20 min)
' 80*C (ab 70 °C bis 90 'C)

(!99 Geschwindigkelt: 3 (varlabel von 1 bis 3)

+ Legen Sie das Paddel In dle Schiissel, geben Sle dle Zutaten hinzu und starten Sle das Programm.

+ 3 Piepttine zeigen das Programmende an.

+ Dle Garzelt, die Gartemperatur und die Mischgeschwindigkelt kinnen in diesem Programm elngestellt werden,
indem Sie auf ,Zeit", . Temperatur” und ,Geschwindigkett” drlicken und den Parameter mit dem Steuerknopf
einstellen.

9. NUDELN
Phase 1: Phase 2 Zubehir:
: 15 min (von 1 bis 20 min) g 10 min {von 1 bis 20 min)
¥ 100 °C (ab 90 °C bis 120 °C) 100 °C (ab 90 *C bis 120 °C)
('e!) Geschwindigkeit: 1 ('el) Geschwindigkeit: 1

» Dleses Programm ist flir das Garen von Nudeln In Form von Elntopf-Nudeln (Kochen von Nudeln direkt In [hrer
Sofe und nicht separat in kochendem Wasser) vorgesehen. Setzen Sie das Paddel in die Schiissel, filgen Sie alle
Gemiise-, Fleisch- und Teigwarenbestandteile hinzu und beginnen Sie das Programm. Abdeckkappe offen lagsen,

« Phase 1 Ist elne erste Phase des Kochens der Nudeln.

+ Nach dem Plepton, der das Ende der 1. Phase anzelgt, die Zutaten mit dem Spatel mischen und bel Bedarf Zuta-
ten hinzufiigen. Schliefien Sie die Abdeckkappe.

+ Phase 2 |st elne zwelte Garphase. 3 Pleptne zelgen das Programmende an.

» Dle Garzelt und die Gartemperatur knnen flr jede Phase eingestellt werden, Indem Sle auf ,Time" und , Tempe-
rature” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf einstellen.
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10. REIS
Phase 1: Zubehdr:
% 25 min {von 15 bis 64 min)
" 120°°C (ah 90 °C his 120 *C) mﬂ—ﬂ_"ﬂ[w
@eﬂ Geschwindigkeit: 0

* Das ramm ist fiir das Kochen von 250 g Reis ausgelagt. Wenn Sie weniger Reis kochen, verringern Sie
den m, bevor Sle das Programm mrun' Die Dmm %II Pngmmmirul alnstellbar, ::'l'l 15 IIII:‘M min.

= Fiir 250 g Reis: Starten Sie das Programm ohne Hnderuni;en.

» Filr 200 g Rals: Andermn Sfe dle Programmdauer auf 20 Minuten und starten Sle das Programm. Oberprifen Sle
wihrend des Garens.

* Fiir 100 g Rals: Andern Sie die Programmedauer auf 17 Minuten und starten Sie das Programm. Uberpriifen Sie
wiihrend des Garens.

» Bitte beachten $le, dass nach dem Start des Programms die Programmdauer nicht mehr einstellbar ist.

= Geben Sie 1250 ml Wasser in die Schiissel,

« Setzen Sle den Rels In den Kochkorb (maximal 250 g, da der Rels wihrend des Kochens qullit) und splilen Sle
den Reis direkt in den Kochkorb.

= Stellen Sie den Kochkorh in die Schiissel.

« Stellen Sle vor dem Starten des Programms dle Programmdauer auf dle Menge des zu garenden Relses eln.

» Um dle Dauer des Programms elnzustellen, wihlen Sle das Programm aus, drlicken Sie zweimal die Taste
. Time" und stellen Sie die Dauer mit dem Steuerknopf ein.

+ Lassen Sle dle Abdeckkappe wiihrend des gesamten Programms geschlossen.

» Die Gartemperatur ist flr ]gde Phase eingtellbar, indem Sie auf ,Temperature® driicken und den Parameter mit
dem Steuerknopf einstellen. 3 Pieptone zeigen das Programmende an.

« Mit dlesem Programm kiinnen Sie andere Getreldearten {Quinoa, Hirse) zubereiten. Je nach Misll muss dle
Garzelt angepasst werden.

1. RISOTTOC

Phase 1: Zubehér:

? 3 min 30 sec {von 1 bls 5 min)
" 90C {ab 90 °C bis 120 *C)

() Geschwindigheit: 1 (variabel von 1 bis 2)

Phase 2; Zubehdir:
]

=/ 3 min (von 1 bis 5 min)

¥ 120°°C (ab 90 °C bis 120°C) *
@ey Geschwindlgkelt: 1 (varlabel von 1 bis 2)
Phase 3:

ff} 20 min {von 1 bls 25 min)
F 100 *C (ab 90 °C bls 120 *C)

(@) Geschwindigkeit: 1 (variabel von 1 bis 2)
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* Setzen Sie das Paddel in die Schiissel ein, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

« Phage 1 des Programms ist eine Briiunungsphase von Zwiebeln, Gemiise und Fleisch, die fiir die Zubereitung von
Risotto in einem Fett (Butter oder Of) verwendet werden kiinnen.

« Beim Piepton, der das Ende der 1. Phase anzeigt:

+ Ingtallieren Sie die Peitsche
+ Zutaten hinzufiigen (spezieller Risottoreis und mindestens 200 ml Fliissigkeit: in der Regel 100 ml WeiBwein
und 100 ml Wasser oder 200 ml Weiliwein)

« Phase 2 ist eine Reisbriiunungsphase. Wenn Sie in Phase 1 nur eine Zwiehel oder eine Schalotte verwendet
haben, muss die Temperatur in Phase 2 miglicherweise auf 100 *C anstatt auf 120 *C gesenkt werden, damit der
Boden nicht kleht.

* Wenn der Piepton das Ende der 2 Phase, fiigen Sie die Zutaten {450 g Wasser, Briihwiirfel).

« Phage 3 ist eine Risotto-Kochphase. Je nach Reis kann die ideale Garzeit variieren. (iberpriifen Sie das Garen
Ihres Reises & Minuten vor dem Ende des Programms und stoppen Sie es gegebenenfalls zu diesem Zeitpunkt. 3
Pieptiine zeigen das Programmende an.

« Die Garzeit, die Gartermperatur und die Mischgeschwindigheit kinnen fiir jede Phase eingestellt werden, indem
Sie auf ,Time", ,Temperature® und Speed” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf eingtellen.

« Verwenden Sie dieses Programm genauso mit anderen Getreidesorben: Weizen, Quinos, Hirse.

12. POREE

Phase 1: Zubahir:

? 18 min (von 1 bls 25 min)
100 °C

() Geschwindigkeit: 1

Phase 2:

%> 10 min {von 1 bis 30 min)
959
() geschwindigkett 1
Phasa 3: Zubahtie:

§ 20 sek
Keine Heizung * x
(@ geschwindighett: 4 oder

* Verwenden Sle filr dleses Programm spezlelles Kartoffelpliree (mehliges Flelsch). Dle Kartoffeln In klelne 1 cm
grofle Stlicke schnelden {siehe Rezept).

» Dag Paddel In dle Schilssel geben, die Zutaten (Milch, Wesser, Salz, Butter) und die Kartoffeln hinzuflgen und
dag Programm starten. Abdeckkappe offen lassen.

* Nach dem ersten Piepton die Kartoffeln mischen und den Boden der Schlssel mit dem Spatel abkratzen.

» Schilefen Sie die Abdeckung, um das Programm neu zu starten, und schileBen Sie die Abdeckkappe.

* Nach dem 2. Plepton, Installleren Sle die Klinge. Schlleften Sie die Abdeckung.

* 3 Plepténe zelgen das Programmende an.

* Die Garzeit kann in den ersten beiden Phasen eingestellt werden, Indem Sle auf Zelt”, ,Temperatur” und ,Ges-
chwindigkeit® driicken und den Parameter mit der zentralen Taste einstellen.

* Yerwenden Sle flr ein besonders welches Piiree, das Kinder anspricht, die 4-Messer-Klinge anstelle des
Schneebesens.

» Dag Programm sieht vor, 800 g Kartoffeln {vor dem Schéilen) in 250 ml Milch und 100 m| Wasser zu garen. Wenn
$Sie dle Mengen varlleren, muss dle Garzeit angepasst werden.
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13, GESTAMPFE KARTOFFELN

Phase 1: Zubehir:
? 30 min (von 1 bis 50 min}

120 °C {von 100 bis 120 *C) “ Tl ‘
() Gescrwindigkett: 0 g0
Phase 2: Zubehiir:
% 15%ek

Keine Heizung
() Geschwindigkeit: 3 *
Phase 3:

g‘; 15 sek
Kelne Helzung
(&) Geschwindigheit: 3

= Dig Kartoffeln in kiging 1 cm groBe Stiicke schneiden (nach Rezept).

= (eben Sie 600 ml Wasser in die $Schiissel (Dampfkorbbegrenzung), stellen $ie den mit Kartoffeln gefiillten
Kochkorh in die Schiissel und starten Sie das Programm, Abdeckkappe offen lassen, Schlieflen Sie es wihrend
der Mischphasen am Ende des Programms.

= ‘1 Minute vor dem Ende des 1. Phase, iiberpriifen Sie das Kochen lhrer Kartoffeln. Die Garzeit kann von Kartoffel-
sorte zu Kartoffelsorte variieren. Verliingem Sie gegebenenfalls die Garzeit, indem Sie auf ,Time" driicken und
die Zeit mit dem Steuerknopf erhijhen,

» Nach dem 1. piepen, den korb herausnehmen, das wasser aus der schiissel entlesren, den Schneebesen einset-
zen und die kartoffeln wieder in die schiissel geben,

= Nach dem zweiten Piepton die Seiten der Schiissel abkratzen, um die Kartoffeln in die Mitte zu bringen,
Schiiefen Sie die Abdeckung, um das Programm neu zu starien,

= 3 Piepttne zeigen das Programmende an,

= Im Garkorb kiinnen Sie bis zu 800 g Kartoffeln {vor dem Schilen) garen.

« Die Garzeit und die Gartemperatur des 1. Die Phasen sind einstellbar, indem $Sie auf ,Time® und , Temparature”
driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf einstellen, Je nach Menge der verwendaten Karioffeln kann die
Garzeit angepasst werden,

14. KOCHEN

Zubehiir:
g} 30 min (von 1 bls 90 min}

120 € {ab 90 °C bis 120 °C)
(&) gescwindigheit: 1

* Setzen Sie das Paddel In dle Schiissel eln. Zutaten und Wasser hinzufligen und Frogramm starten. Abdeckkappe
offen laszen.

+ Zum Nudelkochen: Starten Sfe das Kochprogramm und geben Sle nach dem Kochen dle Nudeln hinzu, &indern Sle
die Programmdauer auf dle auf der Verpackung der Nudeln angegebene Garzelt und senken Sie dle Programm-
temperatur auf 100 “C. Gffnen Sle dle Abdeckkappe, um eln Oberlaufen zu vermelden.

* 3 Pleptiine zelgen das Programmende an.

» Dle Garzelt und die Gartemperatur knnen durch Drlicken ven ,Time” und ,Temperature” und Einstellen des
Parameters mit der zentralen Taste elngestellt werden.
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15. MARMELADE UND KOMPOTT

p> Zubehbr:
20 min {von 1 his 60 min)
90 *C {ab 80 °C bis 100 *C)

@99 Geschwindlgkelt: 1 {varlabal von 1 bls 3) I x
oder

= Setzen Sle die Klinge oder das Paddel In dle Schiissel ein, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das
Programm.

= 3 Piepttne zelgen das Programmende an.
= Die Garzelt, dle Gartemperatur und die Mischgeschwindigkett kénnen in dlesem Programm eingestellt werden,

indem Sle auf Zeit®, ,Temperatur® und ,Geschwindigkeit” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf
elnstellen.

= Flir eine perfekte glatte Textur die 4-Messer-Klinge verwenden und am Ende des Garvorgangs mischen.

16. PUCDING

p> Zubehir:
10 min {von 1 his 30 min)

90*C {ab 70 °C bis 100 *C)
@99 Geschwindigkelt: 3 {varlabel von 1 bis 3)

= Legen Sie das Paddel in die Schiissel, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

= 3 Pieptone zeigen das Programmende an.

= Die Garzeit, die Gartemperatur und die Mischgeschwindigkeit kinnen in diesem Programm eingestellt werden,
indem Sie auf Zeit®, ,Temperatur” und ,Geschwindigkeit® driicken und den Parameter mit dem Steverknopf
einstellen.

17. CREME ANGLAISE UND CREME PATISSIERE

Phase 1: Zubehdr:
ff} 10 min {von 5 bls 20 min)

P 804C (ab 80 °C bls 90 °C)
() gesctwindigkeit: 2 (variabel von 2 bis 3)

= Legen Sie das Paddel in die Schiissel, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm,
+ 3 Pleptiine zelgen das Programmende an.

* Die Garzeit, die Gartemperatur und dle Mischgeschwindigkelt kBnnen In diesem Programm eingestelli werden,

inﬂem Sie auf ,Zeit", ,Temperatur® und ,Geschwindigkeit® driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf eins-
tellen.
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18. SCHMELZEN

p> Zubehbr:
5 min (von 2 bls 15 min)

50 °C (ab 37 *C bls 60 °C)
(!90 Geschwindigkett: 1 {variabel von 1 bis 3)

* Legen Sle das Paddel in die Schilssel, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.

= 3 Pleptdne zeigen das Programmende an.

= Die Garzeit, die Gartemperatur und die Mischgeschwindigkeit kbnnen in diesem Programm eingestellt werden,
indem Sie auf Zelt”, ,Temperatur” und ,Geschwindigkeit” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf
einstellen.

19. ILE FLOTANTE

Phase 1: Pheee 2: Zubehir:

? 9 min 30 sek ? Zmin

Kelne Helzuny 70°C *

() eschwindigkeic 4 (€ Geschwindigheit; 4

= Dieses Programm soll das Eiweilt steif schlagen (Phase 1) und dann in der Schiissel kochen (Phase 2}, um
sehwimmende Inseln vorzubereiten.

+ Den Schneebesen In die Schllssel geben, das Elwel® stelf werden lassen und das Programm starten.

= 3 Pieptone zeigen das Programmende an.
= Die Parameter digses Programms kiinnen nicht gefindert werden,

20, EMULGIEREN

> Zubehbr:
3 Minuten {von 30 Sekunden bls 10 Minuten})
0 °C (0 °C oder 37 °C)

Q@D Geschwindigkelt: 4 {veriabel von 1 bls 4) * x
oder

= Legen Sie das Paddel oder den Schneebesen in die Schiissel, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sie das
Programm.

= 3 Pieptone zeigen das Programmende an.

* Die Dauer des Programms, die Gartemperatur und die Mischgeschwindigkeit konnen in diesem Programm durch
Driicken von ,Time®, ,Temperature® und ,Speed” und Einstellen des Parameters mit dem Steuerknopf eingestellt
werden.

= Die Programmtemperatur kann auf bis zu 37 *C eingestellt werden; Dies kann beim Backen sehr nifizlich sein,
inshesondere fiir die Zubereitung von Baisers.
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21, SORBET

Phase 1: Zubehr:

? 1 min 30 sec (von 1 bls 4 min)
Kelne Helzung

(&) Geschwindigkeh: 5
Phase 2:

% A0 Sek, (Von 20 Sek. Bis 2 Min.)

Keine Heizung
(@) Geschwindigkeit: §
Phase 3: Zubehor:

? 1 min
Kelne Helzung
(&) Geschwindigheit: 4 * oder x

« Dieses Programm wurde entwickelt, um Eiscreme und Sorbets aus gefrorenen Fruchtstiicken herzustellen.
Nehmen Sie die Fruchtsticke 10 Minuten vor dem Zubereiten des Sorbets aus dem Gefrierschrank, damit sie Zeit
haben, ein wenig weich zu werden.

- Setzen Sie die Klinge in die Schissel ein, geben Sie die Zutaten (gefrorenes Obst, Zucker) hinzu und starten Sie
das Programm.

= Phase 1 ist eine Phase des Vermischens von Friichten im Sorbet.

= Beim ersten Piepton, der das Ende der ersten Phase anzeigt, kratzen Sie die Seiten der Schiissel mit dem Spatel
ab, um die Fruchtstiicke in die Mitte zu bringen. SchlieBen Sie den Deckel, um das Programm neu zu starten.

« Phase 2 ist eine Phase des Mischens von Friichten in Sorbet mit einer htheren Geschwindigkeit.

= Am 2. Piepton zeigt das Ende von Phase 2 an, entfernen Sie die 4-Messer-Klinge und setzen Sie den Schneehesen
ein. Kratzen Sie die Seiten der Schiissel emeut mit dem Spatel ab, um die Friichte zum Schneebesen zu bringen.

- Fligen Sie ein EiweiB (optional} hinzu und schlieBen Sie den Deckel.

« Diese Phase 3 ist eine Emulsionsphase des Eiweiies im Sorbet. Das Ei macht das Eis Iuftiger.

« 3 Piepttne zeigen das Programmende an.

= Die Mischzeit kann in Phase 1 und 2 dieses Programms durch Driicken von ,Time" und Einstellen des Parameters
mit dem Steuerknopf eingestellt werden. Je nach Frucht kann es notwendig sein, mehr oder weniger lange zu
mischen.

22. JOGHURT

Phase 1: Phase 2; Zubehir:

? 10 sek ig.} 4 min
Kelne Heizung © 37

(&) geschwindigke:6 (@) geschwindigkelt: 1

« Sptzen Sle das Paddel In dle Schilssel eln, geben Sle dle Zutaten {Milch, Joghurt, Wasser) hinzu und starten Sle
das Programm.

= Phase 1 ist eine Phase des Mischens der Basis des Joghurts.

» Beim ersten Piepbon wird das Ende der 1 angezeigt Phase, fiigen Sie die Zutaten (Lah).

* Phase 2 |st elne Phase des Kochens der Basls des Joghurts mit dem Lab.

« 3 Pieptbne zeigen das Programmende an.

« Die Parameter dieses Programms kiinnen nicht geéndert werden,
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23, TEIG FUR BROT UND PIZZA

Phase 1: Phase 2: Zubahiir:

f 3 min % 1 min
3 E A H Keine Heizung x
() gesctwindigkeit:2 (&) Geschwindigkeit: 1

» Setzen Sie das Messer in die Schiissel ein, gehen Sia die Flissigkelt {Wasser oder Milch) und die Hefe hinzu und
starten Sie das Programm.

« Phase 1 1st elne Phase des Vermlschens der Hefe mit Wasser oder Mlleh.

+ Nach dem ersten Piepton, der des Ende der 1 anzelgt Phase, fligen $le den Rest der Zutaten (Mehl, Ef, Zucker, Salz,
81, nach den Rezemen{;

= Phase 2 ist eine Knetphase des Teigs.

* 3 Plepttine zelgen das Programmende an.

« Die Parameter dieses Programms kiinnen nicht gedndert werden.

= ¥erwenden Sie in [hren Rezepten niemals mehr als 400 g Meh|. Sie kinnen das Produkt beschadigen.

« Starten Sle nach der Verwendung von Programm 23 nicht sofort eln 2weltes Programm 23 neu. Lassen Sie zwls-
chen 2 Pregrammen eine Pause von ca. 20 bis 30 Minuten 23.

24, KUCHENTEIG

- Zubehdr:
1 min 30 sek (von 30 sek bis 2 min 30 sek)

: Kelne Helzung
@@!‘ Geschwindigkeit: 1 {variabel von 1 bis 3)

+ Setzen Sle die Klinge In dle Schilssel eln, geben Sie die Zutaten hinzu und starten Sle das Programm.

¢ 3 Plepttine zelgen das Programmende an.

* Die Dauer und Geschwindigkeft des Knetens Ist In dlesem Progremm elnstellbar, Indem Sle auf ,Time® und
Jspeed” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf einstellen.

« Verwenden Sle mit diesem Pregramm nlemals mehr als 400 g Mehl 24,

25. CREPES, PFANNKUCHEN, WAFFELN UND BEIGNETS
P Zubehbr:
30 Sek. (Von 20 Sek. Bis 2 Min.)

] Keine Helzung
(!e!) Geschwindigkelt: 6 {varlabel von 1 bls 6)

= Setzen Sie die Klinge in die Schiissel ein, geben Sie die Zwtaten hinzu und starten Sie das Programm.

= 3 Piepttne zeigen das Programmende an.

= Die Dauer und die Geschwindigkeit des Knetens sind in diesem Programm einstellbar, indem Sie auf ,Time® und
.Speed” driicken und den Parameter mit dem Steuerknopf einstellen.
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26. BRANDTEIG
Phase 1: Phase 3: ZubehBr:
? S min %2 10 min (von 10 bls 30 min)
100°C " Keine Helzung
() geschwindigkelt 1 () Geschwindigket: 0
Phasa 2: Phase 4:
% 2 min % 2 min
Keine Heizung " Keine Heizung
(@) Geschwindigkait 3 () Geschwindigheit:
» Setzen Sle das Paddel In dle Schilszel eln, geben Sle die Zutaten (Wasser und Butter) hinzu und starten Sie das
Programm.

* Phase 1 ist eine Phase des Butterschmelzens in Wasser.

« Am 1. Piepton zeigt das Ende der 1. Phase, fligen Sle dle Zutaten (Mehl, Salz) und schlieBien Sle die Abdeckung,
um das Programm neu zu starten.

* Phase 2 ist eine Knet- und Trocknungsphase des Telgs.

* Am 2. Piepton zeigt das Ende der 2. Phase tritt das Gerlit automatisch in Phase 3 eln, eine Ruhe- und Abkilhlpha-
se flir den Teig von 10 min. Warten Sle auf den n#ichsten Piepton.

* Am 3. Piepton zeigt das Ende des 3. Starten Sle das Programm neu, indem Sie auf den Steuerknopf driicken, und
fligen Sle sofort das erste El hinzu, dann 30 Sekunden nach dem 2. El, dann 30 Sekunden nach dem 3.

* Diese 4. Die Phase Ist daher elne Phase des fortschreitenden Einbaus der Eler in den Telg.

* 3 Pleptdne zelgen das Programmende an.

* Die Parameter dleses Programms kénnen nicht gefindert werden.

» Befolgen Sle das Rezept genau, um erfolgreich zu sein, und erhthen Sie nicht die Mehimenge, wenn das Rislko
einer Beschiidigung des Geriits besteht.

» {ffnen Sle belm Garen von Brandtelg die Backofentlr nicht, um sie nicht fallen zu lassen. Lassen Sie es am Ende
des Garvorgangs 15 Minuten bel gedffneter Tlr im Ofen, bevor Sie es herausnehmen.

27. MARZIPAN
Phasa 1: Phase 2: Zubehér:
g} 1 min ? 1 min
Keine Heizung Keing Heizung
() ceschwindigkeit 10 () ceschwindigkett 4

= Setzen Sie das Messar in die Schiissel ein, geben Sie die Zutaten (Mandeln) hinzu und starten Sie das Programm.
= Phase 1 ist eine Phase des Mischens von Mandelpulver,

+ Nach dem 1. Plepton zelqt das Ende der 1. Phase, filgen Sle dle Zutaten {Butter, Zucker, El, siehe Rezept)

* Phase 2 ist eine Vorbereltungsphase fiir Frangipane E;:e Flllung).

= 3 Pieptone zeigen das Programmende an.

* Dle Parameter dleses Programms kiinnen nlcht gedindert werden.
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28. SMOOQTHIE UND MILCHSHAKES

> Zubehir:
1 min 30 sec (von 10 sec bis 4 min)

Kelne Heizung
('9!) Geschwindlgkelt: 8 (varlabel von 1 bls 10)

+ Setzen Sle dle Klinge [n die Schilssel eln, geben Sle die Zuteten hinzu und starten Sle das Programm.

+ 3 Pleptine zelgen das Programmende an.

+ Dle Dauer und dle Geschwindlgkelt des Mischens kiinnen In dlesem Programm durch Drileken von Time® und
»opeed” und Elnstellen des Parameters mit dem Steuerknopf elngestellt werden.

29, WARMHATLEN UND AUFWARMEN

Zubehtr:
g 30 min (von 1 bls 90 min)
50 9€ (von 50 bls 70 °C)
(@) geschwindighett: 1 (variabel von 1 bis 2)
oder

» Setzen Sle dle Klinge oder das Paddel in die Schlissel eln, geben Sle dle Zutaten hinzu und starten Sle des
Programrm.

* 3 Pleptne zelgen das Programmende an.

+ Dauer, Temperatur und Mlschgeschwindigkelt knnen In diesem Programm elngestellt werden, indem Sle auf
LTime", . Temperature“ und ,Speed” drliicken und den Parameter mit dem Steuerknopf einstellen.

* Verwenden Sle dlese Funktlon, um alle Vorbereltungen sufzuwirmen oder warm zu halten.

30. AUTOMATISCHE REINIGUNG

p> Zubshiir:
? 15 min {von 10 bis 25 min)

120 °C
('e!’ Geschwindlgkett: 3 (varlabel von 1 bls 3)

+ Setzen Sle das Messer In die Schilssel eln, geben Sle Wasser In dle Schilssel und sterten Sle das Programm.
+ 3 Pleptine zelgen das Programmende an.

+ Dleses Programm entfemnt Rlickstiinde, dle slch méglicherwelse am Boden der Schilssel angesammelt haben.

EINSTELLEN DER PARAMETER

* Die Werte, die neben den Symbolen fiir Zeit, Temperatur und Geschwindigkeit angezeigt werden, sind die vordefi-
nierten Werte fiir jedes Programm. Einige von ihnen sind einstellbar. In diesem Fall wird das Anpassungsintervall in
Klammem angezeigt.

= Sie kiinnen die Werte jedes Parameters (in den zuliissigen Programmen oder Phasen) immer vor dem Starten des
Programms oder durch Driicken des Steuerknopfs anpassen, um es anzuhalten,

= Die Werte kdnnen nicht gedindert werden, wenn das eingestellte Programm ausgefiihrt wird.

* Um jeden Wert anzupassen, miissen Sie vor dem Starten oder mit dem angehattenen Programm die Touch-Taste
jedes Parameters driicken und den Steuerknopf drehen, um die gewiinschte Zeft, Temperatur oder Geschwindigkeit
auszuwshlen.
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1. PLAK EN POORT

&

F 30 sec (van 10 sec tot 1 min)

Geen verwarming
(&) snelheid: 5 (varisbel van 4 tot 7)

* Dit programma wordt gebruikt met accessoires voor raspen / snijden (optioneel),

* Installeer de rasp- / snijaccessoires in de kom, voeq de ingrediénten toe en start het programma,

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan,

= Als al het voedsel voor het einde van het programma is geraspt of gesneden, houd dan de bedieningsknop
ingedrukt om het programma te annuleren (en niet alleen te pauzeren). Als het programma niet orrect wordt
geannuleerd, wordt het opniewnw gestart wanneer de klep wordt gesloten,

= Dé duur van het programma en de mengsnelheid kunnen op dit programma worden aangepast door op "Time" en
"Speed” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

2.VELUTE-SOEP

Fase 1: Fase 3: Accessolres:
f 15 min (van 1 tot 50 min) g‘; 15 min {van 1 1ot 50 min)
Y 120°C {wvanaf 90 °C tot 120 °C) 120 °C (vanaf 90 *C tot 120 *C) x
() snetheid: 1 (&) sneneid: 1
Fase 2 Fasa &;
g 15 sec g 1 minuut
" Geen yerwarming Geen verwarming
() snelheid: § @) snelneid: 10

» BELANGRIJK: Let op: ti|dens dit programma mengt het apparaat zeer hete vioelsteifen op hoge znelheld.
Voordat u het programma start, moet u ervoor zorgen dat u de deksel gesloten en vergrendeld hebt en deze noolt
tl|dens het koken opent, zelfs nlet om een Ingredi3nt toe te voegen. Wacht tot de 3 piepjes aan het einde van het
programma de afdekkap behandelen. Als de afdekkap beschadigd is of nlet meer op de kap vergrendelt {als deze
los zt), neemt u contact op met uw servicevertegenwoordiger voor een vervangende kap.

* Snljd de Ingredinten en de groenten In klelne stukjes {ongeveer 1 cm voor optimaal koken), of gebrulk de acces-
golres om te raspen / snijden {optioneel) om de groenten direct In de kom te snijden.

+ Plaats het mes In de kom, voey de Ingredi&nten toe en start het programma.

* 3 plepjes geven het einde van het programma aan. Het apparaat schakelt autometisch van de ene fase naar
de andere zonder stop of plep. De kookt]d voor fase 1 en 3 van dit programma kan worden asngepast door op
"Time" te drukken en de parameter aan te passen met de centrale knop.
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3, BOUILLON
Fase 1: Fase 3: Accessoires:
f 15 min {van 1 tot 50 min) ': 15 min (van 1 tot 50 min)
" 120C (vanaf 90 °C tot 120 °C) " 120 °C (vanaf 90 °C tot 120 °C} X
() snelheld: 1 () sneheld: 1
Fasa 2: Fase 4:
¥7 15sec 97 30sec
" Geen verwarming " Geen verwarming
@e!) Snelheid: 6 (lé!) Snelheid: &

* BELANGRIJK: Let op: tldens dit programma mengt het apparaat zeer hete vloeistoffen op hoge snelheld.
Voordat u het programma start, meet u ervoor zorgen dat u de deksel gesloten en vergrendeld hebt en deze noolt
tljdens het koken opent, zelfs niet om een Ingrediént toe e voegen. Wacht tot de 3 pieples aan het einde van hat
programma de afdekkap behandelen. Als de afdekkap bezchadlgd Is of nlet meer op de kap vergrendelt {als deze
los zt), neemt u contact op met uw servicevertegenwoordiger voor een vervangende kap.

» Snijd de Ingredi#nten en de groenten In klelne stukjes (ongeveer 1 cm voor optimaal koken), of gebrulk de acces-
solres om te raspen / enljden (optioneel} om de groenten direct In de kom te snljden.

* Plaats het mes in de kom, voeg de Ingredi&nten toe en start het programma.

* 3 pleples geven het elnde van het programma aan. Het apparaat schakelt automatisch van de ene fase naar de
andere zonder stop of piep.

* De kooktijd voor fase 1 en 3 van dit programma kan worden asngepast door op "Time" te drukken en de parame-
ter aan te passen met de centrale knop.

4. ROERBAK EN BRUIN

f 5 min {ven 1 tot 20 min)
90 9 {vanaf 90 *C fot 120 °C)
&ep Snelheid: 1 {variabel van 1 tot 3)

+ Plaats de peddel In de kom, voey de Ingredlgnten toe en start het programma.

» 3 pleples geven het elnde van het programma aan.

= De hereidingstijd, de bereidingstemperatuur en de mengsnelheid kunnen in dit programma worden aangepast
door op "Tijd", "Temperatuur® en "Snelheid” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

+ Verander de bruintemperstuur volgens het Ingred|ént:

= Ul, knoflook: gebruik het standaard programma.

» Vlees: gebruik het standaard programma.

+ Grosnten (paprike, courgette, prei an andere groenten dis water maken): verhoog de programmatemperatuur
naar 100 °C of zelfs 110 °C of 120 *C, athankelljk van de hoeveelheld groenten, door op "Temperatuur” te
drukken en de temperatuur aan te passen met de bedleningsknop. Start het programma door op de bedlenings-
knop te drukken.

= Gebwuik de mengstaaf altijd bruin om te voorkomen dat deze aan de bodem van de kom blijft keven,

+ Gebrulk bi] het brulnen altljd vet (oll[folle, zonnebloemolle, boter).

» Afhankelljk van de ingrediéinten die u bruin maakt, kan het nodig zijn om de deksel open te laten om de stoom te
laten ontsnappen en dus een hetere grip te krijgen.

= Gebruik dit programma zonder aceessoires in de kom te plaatsen om viees te schroeien zoals in gen pan of
ovenschotel. Laat het viees een minuut of langer met vet dichtschroelen, open dan het deksel, draai het voedsel
om en schroel aan de andere kant.
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5. SNELLE SAUS
? 15 min {van 2 tot 30 min)
90 °C (vanaf 60 °C 1ot 100 °C)
(&) sneheid: 1 (variabel van 1 tot 3)

L.

* Installeer het mes of de peddel in de kom, voeg de ingrediénten toe en start het programma.

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

* De bereidingstijd, de bereidingstemperatuur en de mengsnelheid kunnen in dit programma worden aangepast
door op “Tijd", “Temperatuur” en "Snelheid” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

* Elke saus vereist een specifieke kooktijd en temperatuur, die vanuit dit programma moet worden aangepast.
Raadpleeg de categerie "sauzen” in het receptenboek van Chefhot Compact.

6. STOVEN

Fase 1;
5 min (van 30 sec tot 10 min)

.
g 90 °C (vanaf 90 °C tot 120 *C}

Fase 2:

¥

Actessoires:

45 min (van 10 tot 50 min)
100 °C {vanaf 90 °C tot 110 *C})

('e') Snelheid: 1 (variabel van 1 tot 3) ('e!) Snelheid: 1 {variahel van 1 tot 3)

* Installeer de peddel in de kom, voeg de ingrediénten toe en start het pregramma.

* Fase 1 is een bruiningsfase van uien en groenten, of zelfs vlees, met vet. Deze brulningsfase Is de basls van alle
gestoofde gerechten. U kunt de temperatuur ven deze fase aanpassen aan het voedsel dat u bruln wordt (dezelf-
de aanbevelingen als voor programma 4. Roerbak en bruin}.

* Na de pleptoen die het einde van de 1e fase aangeeft, voegt u de Ingrediénten toe {meestal vioelstoffen: wiln,
water, tomatensaus, gepelde tomaten, enz.) Volgens het recept.

* Fase 2 is een sudderfase van de saus. U kunt de duur aanpassen aan uw recept.

* 3 plepjes geven het einde van het programma aan.

* De kookil]d, de kooktemperatuur en de mengenelheid kunnen worden aangepast op de 2 fazen van dit programma,
door op "Time", "Temperature” en "Speed” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

7. TOMATENSAUS
Fase 1: Fase 3: Accossoires:
g 10 sec ? 30 min
Geen verwaming F 100°C x
(&) snelheid: 6 (&) snetheid: 1
Fase 2: Fase 4:
g & min ? 30 sec
90 °C 3 Geen verwarming
() snelheic: 1 () snetheid: 6
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= BELANGRIJK: Let op: tijdens dit programma mengt het apparast zeer hete vioeistoffen op hoge snelheid.
Voordat u het programma start, moet u ervoor zorgen dat u de deksel gesloten en vergrendeld hebt en deze nooit
tijdens het koken opent, zelfs niet om een ingredignt toe te voegen. Wacht tot de 3 piepjes san het einde van het
programma de afdekkap behandelen. Als de afdekhap beschadigd is of niet meer op de kap vergrendelt (als deze
Ios zit), neemt u contact op met uw servicevertegenwoordiger voor een vervangende kap.

* Flaats het mes in de kom, voeq de ingredignten toe en start het programma.

* Fase 1is een fase waarin uien en kmoflook worden gemengd.

. Na}de pieptoon die het einde van de 1e fase aangeeft, voeg de ingrediénten toe (vet om bruin te worden: olijfo-
lie}.

« Fase 2 is een bruiningsfase van uien en knoflook met olijfolie.

« Nade p)ieptnon die het ginde van de 2e fase aangeeft, voeg de ingredinten toe (verse of geplette tomaten,
kruiden).

* Fase 3 is een sudderfase van de saus.

« Indien nadig kan de duur van deze sudderfase worden gewijzigd van 10 tot 50 minuten. Druk hiervoor op "Time"
en pas de parameter aan met de centrale knop.

« Het apparaat schakelt automatisch van fage 3 naar fase 4 zonder stop of piep. Fase 4 is een mengfase om een
zeer gladde voeyg te verkrijgen.

« 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

8. BECHAMEL

Actessoires:
12 min (van 10 tot 20 min})

BO *C (vanaf 70 °C tot 90 °C)
(!e!) Snelheid: 3 (variabel van 1 tot 3)

= Plasts de peddel in de kom, voeg de ingrediémten toe en start het programma.

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan,

= De hereidingstijd, de bereidingstemperatuur en de mengsnelheid kunnen in dit programma worden aangepast
door op "Tijd", "Temperatuur® en "Snelheid” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

9, PASTA
Fase 1: Fase 2: Accossoires:
%7 15min {van 1 tot 20 min) %7 10min {van 1 tot 20 min)
©  100°C {vanaf 90°C10t120°C) & 100 °C (vanaf 90 °C ot 120 °C)
() sneheld: 1 () snetheid: 1

« DIt programma Is ontwomen voor het koken van pasta op een manler met "&6n pot pasta” (pasta rechtstreeks In
hun saus keken, en nlet apart In kokend water). Doe de peddel in de kom, voeq alle Ingredi&nten voor groenten,
viees en pasta toe en start het programma. Laat de afdekkap open.

* Fase 1is een eerste fase van het koken van de pasta.

« Na de pleptosn dle het elnde ven de 1e fase aangeeft, menyg de Ingrediénten met de spatel en voeq indlen nodig
ingrediénten toe. Sluit de afdekkap.

= Fase 2 is een tweede kookfase. 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

* De kooktl)d en de kooktemperatuur kunnen voor elke fase worden aangepast door op "Tljd" en "Temperatuur® te
drukken en de parameter asn te pagsen met de bedieningsknop.
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10, RIIST EN GEKOOKTE GRANEN

Fase 1: Accessolres:
%7 25min {van 15 tot 64 min)
" 120 %C (vanaf 90 °C tot 120 °C) o000
(&) snelneld: 0

= Het programma is orfworpen om 250 g rijst te koken, Als u minder rijst kookt, moet u de timer verminderen voordat
u het programma start. De duur kah worden Ingesteld voordat het programma wordt gestart, van 15 tot 64 minuten.

* Yoor 250 g rljst: start het programma zonder aanpassing.

* Yoor 200 g rijst: wijzig de duur van het programma in 20 minuten en start het programma. Cortroleer tijdens het koken,

* Yoor 100 g rijst wifzly de duur van het programma In 17 minuten en start het progremma. Cotttroleer tiidens het koken.

* Let op: zodra het pregramma s gestart, kan de duur van het programma nlet meer worden aangepast.

= Doe 1250 ml water in de kom.

. gue k:: k::j.st i; de kookmand (maximaal 250 g omdat de rijst tijdens het kaken opzwelt) en spoel de rijst direct in

e and.

= Plaats de kookmand in de kom.

= Voordat u het programma start, moet u de duur van het programma aanpassen aan de hoeveelheid te koken rijst.

* Om de duur van het progremma In te stellen, selecteert u het programma, drukt u twee keer op de knop "Time" en
past u de duur aan met de bedieningsknop.

= Laat de afdekkap gesloten gedurende het hele programma.

* De kookternperatuur kan voor elke fase worden ingesteld door op "Temperatuur” te drukken en de parameter aan
te passen met de bedleningsknep. 3 plepjes geven het einde van het programma aan.

= U kunt dit programma gebruiken om andere granen {quinoa, gierst) te hereiden. Afhankelijk van het graan, moet
de kookdijd worden aangepast,

1. RISOTTO

Fasa 1: Accassoines:

% 3 min 30 sec (van 1 tot 5 min)
90 °C (vanaf 90 *C tot 120 °C)

&eg Snelheid: 1 (variabel van 1 1ot 2)

Fase 2: Accessolres:
L

+/ 3 min (van 1 1ot & min)
" 120 %C (vanaf 90 °C tot 120 °C) *
@99 Snelheld: 1 (varlabel van 1 tot 2)

Fasa 3:
f 20 min {van 1 tot 25 min)
100 *C (vanaf 90 °C tot 120 °C)

@@9 Snelheld: 1 (variabal van 1 1ot 2)
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* Ingtalleer de peddel in de kom, voeq de ingrediénten toe en start het programma.

* Fase 1 van het programma is een bruiningsfase van vien, groenten, viees dat kan worden gebruikt in de samens-
telling vanrisotte, in een vet (boter of olie).

» Bij de pieptoon die het einde van de 1e fase aangeeft:

+ Installeer de zweep
* Voeg de ingredignten toe (speciale risottorijst en minimaal 200 mi vloeistoffen: over het algemeen 100 mi witte
wijn en 100 ml water of 200 m| witte wijn)

» Fase 2is een rijsthruineringsfase. Als u alleen een vi of een sjalot in fase 1 hebrt gebruikt, kan het nodig zijn om
de temperatuur in Tase 2 te verlagen tot 100 *C in plaats van 120 *C om te voarkomen dat de bodem blijft kleven.

» Wanneer de pieptoon het eintle van de 2 aangeeft fase, voey de ingrediémten toe (450 g water, bouillonblokje).

» Fase 3 is een risotto-kookfase. Afhankelijk van de rijst kan de ideale kooktijd varigren. Controleer de bereiding
van uw rijst § minuben voor het einde van het programma en stop het indien nodig op dat moment. 3 piepjes
geven het einde van het programma aan.

» De kooktijd, de kookiemperatuur en de mengsnelheid kunnen voor elke fase worden aangepast door op "Tijd",
"Temperatuur® en "Snelheid” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

» Gebruik dit programma op dezelfde manier met andere granen: tarwe, quinos, gierst

12. GLADDE PUREE

Fase 1: Accessolres:

g} 18 min {van 1 1ot 25 min)
100°C
&) snemneid: 1

Fase 2:

? 10 min {van 1 ot 30 min)
95°C
('el) Snelheld: 1

Fasa 3: Accessolres:
g; 20 sec
Geen verwarnming

(‘el} Snelheid: 4 * x
of

+ Gebruik voor dit programma speclale aardappelpuree (meelachtlg vruchivlees). Snljd de aardappelen in klelne
stukjes van 1 em (zle recept).

* Doe de peddel In de kom, voeg de Ingredinten {melk, water, zout, boter) en de aardappelen toe en start het
programma. Laat de afdekkap open.

* Meng na de eerste plep de aardappels en schraap de bodem van de kom met de spatel.

* Slult het deksel om het programma opnleuw te starten en slult het deksel.

* Na de 2e plep, installeer het mes. Sluit de klep.

* 3 plepjes geven het elnde van het programma aan.

* De kookti|d ken worden aangepast op de eerste 2 fasen, door op "Ti|d", “Temperatuur® en "Snelheid" te drukken
en de parameter aan te passen met de centrale knep.

* Voor een exira scepele puree die kinderen aanspreekt, gebrulk je het mes met 4 messen in plaats van de garde.

* Het programma Is ontworpen om 800 g aardappelen te koken (v5ér het schillen) in 250 ml melk en 100 ml water.
Als u de hoeveelheden varleert, moet de koekiljd worden aangepast.
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13. GEPLETTE AARDAPPELEN

Fase 1:
[

30 min (van 1 tot 50 min)
120 °C (van 100 tot 120 *C)

() sneheld: 0

Fase 2:

a

15 sec

Geen verwarming
() snemeid: 3
Fase 3:

y 15 sec

Geen verwarming
('e!) Snelheid: 3

* Snljd de aardappelen In kielne stukjes van 1 cm (volgens recept).

+ Doe 600 ml water In de kom {limlet voor de stoommand), doe de kookmand vol aardappelen In de kom en start
het programma. Leat de afdekkap open. Siuit het tijdens de mengfasen aan het elnde van het programma.

* 1 minuut voor het einde van de 1e fase, controleer het koken van uw asrdappelen. De kooktljd kan varléren van
de ene asrdappelsoort tot de andere. Yerleng Indlen nodig de kooktijd doer op "Time" te drukken en de tijd te
verlengen met de bedleningsknop.

* Na de 1e piep, verwl|der de kookmand, glet het water ult de kem, Installeer de garde en plaats de aardappels
terug In de kom.

+ Schraap na de tweede plep de zijkanten van de kom om de aardappelen naar het midden te brengen. Sluit de
klep om het programma opnleuw te starten.

+ 3 piepjes geven het einde van het pregramma aan.

+ U kunt maximaal 800 g aardappelen koken (voordat u ze schilt) in de kookmand.

+ De kooktl|d en de keoktemperatuur van de 1* fage zljn instelbaar door op "Tijd" en "Temperatuur” te drukken en
de parameter aan te passen met de bedleningsknop. Afhankelijk van de hoeveelheid gebrulkte aardappelen, ken
de kooktljd worden aangepast.

14. B' OLIE

L}

Accessoires:
30 min (van 1 tot 90 min)

120 °C {vanaf 90 °C tot 120 *C}

('e!) Snelheid: 1

= Installeer de peddel in de kom. Voeg ingrediénten en water toe en start het programma, Laat de afideldeap open.

= Voor het koken van pasta; Start het kookprogramma en voeg na het koken de pasta toe, verander de duur van het
programma in de kooktijd die staat aangegeven op de verpakking van de pasta en verlaag de programmatempe-
ratuur naar 100 *C. Open de afdekkap om overlopen te voorkomen.

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

= De kooktijd en de kooktemperatuur kunnen worden aangepast door op "Tijd" en "Temperatuur” te drukken en de
parameter aan te passen met de centrale knop.



15. JAM EN COMPOTE

5 Accessolres:
i:} 20 min {van 1 tot 60 min)

90 °C (vanaf 80 *C tot 100 °C)

(!99 Snelheld: 1 (varlabel van 1 tot 3) L x
of

= Installeer het mes of de peddel in de kom, voeg de Ingredi&nten toe en start het programma.

= 3 pieples geven het elnde van het programma aan.

= De bereldingstijd, de bereidingstemperatuur en de mengsnelheid kunnen in dit programma worden aangepast
door op "Ti|d", "Temperatuur® en "Snelheid” te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

= Voor een perfecte gladde textuur, gebruik het mes met 4 messen en meng aan het einde van de berelding.

16. VLA / VLAAI

;> Actassoiras:
10 min {van 1 tot 30 min)

90 °C (vanaf 70 °C tot 100 °C)
“eg Snelheid: 3 (variabel van 1 tot 3)

= Plaats de peddel in de kom, voeq de ingrediénten to2 en start het programma,
= 3 piepjes geven het einde van het programma aan,
= De bereidingstijd, de bereidingstemperatuur en de mengsneltheid kunnen in dit programma worden aangepast

door op "Tijd", "Temperatuur® en "Snelheid® te drukken en de parameter aan te passen met de bedieningsknop.

17. CREME ANGLAISE EN BANKETBAKKERSROOM
Fase 1: Accessoires:

f 10 min {van 5 tot 20 min)

" 80°C (vanaf B0 °C tot 90 °C)
@99 Snelheld: 2 (variabel van 2 tot 3)

+ Plaats de peddel In de kom, voeq de Ingredlénten toe en start het programma.
= 3 pieples geven het einde van het programma aan.

= De bereidingstijd, de bereidingstemperatuur en de mengsnelheid kunnen in dit programma worden aangepast door

op "Tl|d", "Temperatuur® en "Snelheld” te drukken en de parameter aan te passen met de bedleningsknop.
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18, HET SMELTEN

P Accessolres:
5 min (van 2 tot 15 min)

50 °C (vanaf 37 *C tot 60 °C)
{2} sneineld: 1 (variabel van 1 tot 3)

* Plaats de peddel In de kom, voeg de Ingrediénten toe en start het programma.
* 3 pleples geven het elnde van het programma aan.

* De bereidingstild, de bereldingstemperatuur en de mengsnelheld kunnen In dit pregramma worden aangepast
door op "T|d", “Temperatuur” en "Snelheld” te drukken en de parameter aan te passen met de bedleningsknop.

19. DRIJVEND EILAND

Fase 1: Fase 2; Accassoires:

il 1
(&) sneheid: 4 () snetheid: 4

» DIt programma |s ontworpen om het elwit stljf te kloppen (fase 1) en vervolgens In de kom (fase 2) te koken om
drijvende ellanden te berelden.

= Doe de garde in de kom, voeg de eiwitten stijf toe en start het programma.
« 3 piepjes geven het einde van het programma aan.
* De parameters van dit programma kunnen nlet worden gewl)zigd.

20. EMULGEER

@ ) ) Accessoires:
4 min {van 30 sec tot 10 min)

F 0¢C (04C of 37°C)

(@D Snelheid: 4 {variabel van 1 tot 4) * of x

* Plaats de peddel of de garde In de kom, voeq de Ingrediénten toe en start het programma.

* 3 plepjes geven het elnde ven het programma aan.

* De duur van het programma, de kooktemperatuur en de mengsnelheld kunnen In dit programma worden aangepast
door ap "TIjd", "Temperatuur” en "Snelheld" te druldien en de parameter aan te passen met de bedleningsknop.

* De programmatemperatuur kan worden aangepast tot 37 “C: dit kan erg handig zi|n bl] het bakken, vooral voor
het berelden van schulmgebak.



21, SORBET

Fase 1: Accessoires:

f 1 min 30 sec (van 1 tot 4 min)
3 Geen verwarming

(&) snetheld: 5

Fase 2:
&

30 sec (van 20 sec tot 2 min)
Geen verwarming

('e!) Snelheid: &

Fase 3: Accossoires:

_“ 1min

Geen verwarming
(!@!1 Snelheid: 4 * x
of

= Dit programma is ontworpen om ijsjes en sorhets te maken van hevroren fruitstukken. Haal de stukjes fruit 10
minuten voor het bereiden van de sorhet uit de vriezer zodat ze tijd hebben om een beetje zacht te worden.

= Installeer het mes in de kom, voeg de ingrediénten (bevroren fruit, suiker) toe en start het programma.

= Fase 1 is een fase waarin fruit in sorbet wordt gemengcd.

* Bij de eerste piep die het einde van de eerste fase aangeeft, schraap je de zijkanten van de kom met de spatel
om de stukjes fruit naar het midden te brengen. Sluit het deksel om het programma opnieuw te starten.

= Fase 2 is een fase waarin fruit in sorbet met een hogere snelheid wordt gemengd.

* Op de 2e pieptoon geeft het einde van fase 2 aan, verwijder het mes met 4 messen en installeer de garde.
Schraap nogmaals de zijkanten van de kom met de spatel om het fruit naar de garde te brengen.

- Voeg een eiwit toe {optioneel) en sluit het dekssl.

* Deze fase 3 is een emulsiefase van het eiwit in de sorbet. Het &l zal het ijs luchtiger maken.

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

* De mengtijd kan worden aangepast in fase 1 en 2 van dit programma door op "Time" te drukken en de parameter

aan te passen met de bedieningsknop. Afhankelijk van het fruit kan het inderdaad nodig zijn om min of meer
lang te mengen.

22. YOGHURT

Fase1: Fase 2: Accessoines:

10 sec ? 4 min
Geen verwarming 37°C
('e!) Snelheid: & ('el] Snalheid: 1

» Installeer de peddel In de kom, voeg de Ingredi&nten {melk, yoghurt, water) toe en start het programma.
= Fase 1 is een fase waarin de basis van de yoghurt wordt gemengd.

= Bij e eerste pieptoon die het einde van de 1 aangesft fase, voeg de ingrediénten toe (stremsel).

« Fase 2 Is een fase van het koken van de basls van de yoghurt met het stramsel.

+ 3 piepjes geven het einde van het pregramma aan.

+ De parameters van dit programma kunnen niet worden gewijzigd.
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23, BROOD EN PIZZADEEG

Fasu 1: Fasa 2 Accassolras:
o

3 min

1 min
e Geen yerwarming x
(@) snelheid:2 (@) snelheid: 1

» Installeer het mes in de kom, voeg de vioeistof (water of melk) en glst toe en start het programma.

= Fase 1 is een fase van het mengen van de gist in water of mel

« Na de eerste pleptoon dle het elnde van de 1 aangeeft fase, voeq de rest van de Ingrediénten toe (bloem, e, sulker,
zout, olle, volgens de recepten).

= Fase 2 is een kneedfase van het deeg.

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

+ De parameters ven dit programma kunnen nlet worden Euewi]zlgd.

= Gebrulk noolt meer dan 400 g hloem in uw recepten. U kunt het product beschadigen.

= Na het gebruik van programma 23, start een tweede programma 23 niet onmiddellijk opnieuw. Laat een pauze van
ongeveer 20 tot 30 minuten tussen 2 programma's 23.

24, TAARTDEEG

& Aecassolras:
+7 1 min 30 sec {(van 30 sec tot 2 min 30 sec)
Geen verwarming
@eﬂ Snelheid: 1 {variabel van 1 tot 3)

* Plaats het mes in de kom, voeg de ingrediénten toe en start het programma.

* 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

* De duur en snelheid van het kneden zijn in dit programma instelbaar door op "Time" en "speed” te drukken en de
parameter aan te passen met de bedieningsknop.

* Gebruik nooit meer dan 400 g bloem met dit programma 24.

25. CREPE DEEG, PANNENKOEKEN, WAFELS EN BEIGNETS

Accassolras:
@30 sec (van 20 sec tot 2 min}

l:: Geen verwarming x
() snetheid: 6 (variabel van 1 ot 6)

* Plaats het mes In de kom, voeg de Ingrediénten toe en start het programma.

* 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

* De duur en de snelheld van het kneden zljn In dit programma Instelbaar door ap "Time® en "speed” te drukden en
de parameter aan te passen met de bedieningsknop.
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26. CHOUX GEBAK
Fase 1: Fase 3: Accesaolres:
? 5 min ? 10 min {van 10 tot 30 min)
100°C " Geen verwarming
() snelheid: 1 (&) snetheid: 0
Fasa 2: Fase 4:
% 2 min % 2 min
Gean verwarming " Geen yerwarming
((e!) Snelheid: 3 (!e!) Snelheid: 5

* Installeer de peddel in de kom, voeg de Ingred|énten (water en boter) toe en start het programma.

* Fase 113 een fase van het smelten ven boter In water.

* Op de 17 pleptoon geeft het einde van de 1 aan fase, voeg de Ingrediénten (bloem, zout) toe en slult het deksel
om het programma opnleuw te starten.

* Fase 2 I3 een kneed- en droogfase van het deeg.

* Op de 2e pleptoon geeft het elnde van de 2 aan fase gaat het apparaat automatisch fase 3 in, een rust- en koelfa-
se voor het deeg van 10 minuten. Wacht op de volgende piep.

* Blj de 3e pleptoon geeft het einde van de 3 aan fase, start het programma opnleuw door op de bedleningsknop te
drukken en voeg onmiddellilk het eerste ei toe, en dan 30 seconden na de 2¢ el, dan 30 seconden na de Je.

* Deze 4e fase Is daarom een fase van progressleve opname van de eieren in het deeg.

* 3 pleples geven het elnde van het programma aan.

* De parameters van dit programma kunnen nlet worden gewlzlgd.

* Yolg het recept nauwkeurlg op om succesvol te zijn en verhoog de hoeveelheid bloem nlet met het risico het
apparaat te beschadigen.

* Blj het bereiden van soesjes mag u de ovendeur nlet openen om deze niet te |aten vallen. Laat het 15 minuten In
de oven staan met de deur open aan het einde van het koken voordat u het verwljdert.

27. MARSEPEIN

Fase 1: Fase 2: Accessoirss:
g 1 min g 1 min

Geen verwarming Geen verwarming X
(lel) Snelheld: 10 ([el) Snelheld: 4

* Plaats het mes In de kom, de ingrediénten (amandelen) toe en start het programma.

= Fase 115 een fase waarin ervormige amandelen worden gemengd.

= Na de 1e pieptoon geeft het einde van de 1 aan fase, voeq de ingrediénten toe {boter, suiker, #i, zie recept)
» Fase 2 13 een voorbereldingsfase voor frangipane (het vullen).

» 3 pleples geven het elnde van het programma aan.

= De parameters van dit programma kunnen niet worden gewijzigd.
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28. SMOOTHIE, VRUCHTENSAPPEN EN MILKSHAKES

P Accessoires:
=7 1 min 30 sec {van 5 sec tot 4 min)

; Geen verwarming
(!e!) Snelheld: 8 {variabel van 1 tot 10)

+ Plaats het mes In de kom, voey de Ingrediénten toe en start het programma.

+ 3 pleples geven het elnde van het programme aan.

* De duur en de snelheld van het mixen zjn in dit programma Instelbaar deor op "Time" en "speed” te drukken en
de parameter aan te pagsen met de bedieningsknop.

29. HOUD WARM EN WARMTE

@ 30 min {van 1 tot 90 min)

Accessolres:
IEE 50 °C (van 50 tot 70 °C} I I X
(s@a\ Snelheid: 1 (variabel van 1 tot 2) of

= Installeer het mes of de paddel in de kom, voeg de Ingredi@nten toe en start het programma.

= 3 piepjes geven het einde van het programma aan.

= De duur, temperatuur en mengsnelheid kunnen in dit programma worden aangepast door op "Time", “Temperatu-
re" en "Speed" te drukken en de parameter aan te passen met de hedieningsknop.

= Gebruik deze functie om al uw bereidingen opnleuw op te warmen of warm te houden.

30. AUTOCLEANING

p Accessolres:
15 min {van 10 tot 25 min)

F 12000
(&) snelheid: 3 (variabel van 1 tot 3)

= Installeer het mes in de kom, voeg water toe aan de kom en start het programma.
= 3 piepjes geven het einde van het programma aan.
= Dit programma verwijdert resten die zich mogelilk aan de bodem van de kom hebben vastgemaakt.

DE PARAMETERS INSTELLEN

= De waarden die naast de pictogrammen van tijd, temperatuur en snelheid verschijnen, zijn de vooraf gedefinieerde
waarden voor elk programma. Sommigen van hen zijn instelbaar, in welk geval het aanpassingsinterval tussen haak-
jes wordt weergegeven.

= U kunt de waarden van elke parameter (in de toegestane programma’s of fasen) altijd aanpassen voordat u het pro-
gramma start of door op de bedieningsknop te drukken om deze te pauzeren.

= De waarden kunnen niet worden gewijzigd wanneer het ingestelde programma wordt uitgevoerd.

= Om elke waarde aan te passen, voordat u begint of met het gepauzeerde programma, moet u op de aanraaktoets
van elke parameter drukken en aan de hedieningsknop draaien om de gewenste tijd, temperatuur of snelheid te
selecteren.
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1. KRATEK | KRATKA

% 30 sekund {od 10 sekund do 1 minuty)
Bez ogrzewanla
() predkngé: 5 (zmienna od 4do 7)

» Ten program |est uwkywany z akcesorlaml do tarcla / krojenla {opcjonalnle).

» Zalnstalu akcesorla do tarcla / krojenla w misce, doda) skiadnikl | uruehom program.

+ 3 sygnaly dfwlekowe oznaczajs zakeficzenle programu.

+ Jesll cale |edzenle zostalo zetarte lub polrojone przed koficem programu, naledy naclsngé | przytrzymad
pokretio steru|gce, aby anulowaé program (a nle fylko go zatrzymat). Je$ll program nle zostanle poprawnle
anulowany, uruchom| sl ponownle po zamknleelu pokrywy.

+ Gzas trwanla programu | predkesE mieszanla moZna ustawlt w tym programle, naclska)ge ,Gzas” | Predkode” [
dostosowujge parametr za pomocq pokretia sterujgeego.

2. ZUPAVELUTE

Faza 1: Faza 3: Akcesoria:
? 15 min (od 1 do 50 min) g 15 min (od 1 do 50 min}

1209 {od 90 °C do 120 °C) ¥ 120°C (od 90 %C do 120 °C) X
() predkosc: 1 (@ predioss: 1
Faze 2: Faza 4:
% 15 sekund : 1 minuta

Bez ogrzewanla " Bez ogrzewania
() predkose: 6 () preduose: 10

» WAZNY: Nalezy pamigtaé, ze podezas tego programu urzgdzenie bardzo szybko miesza bardzo gorgee plyny.
Przed uruchomieniem programu upewnij sie, ze zamkngtes | zamkmgtes pokrywhe i nigdy nie otwieraj jej podezas
gotowania, nawet w celu dodania skladnika. Foczekaj, a 3 sygnaly diwigkowe na korficu programu obstuzy
zalepke. Jesli pokrywa jest uszkodzona lub nie blokuje sie (jesli jest luina), skontaktuj sie z przedstawicielem
serwisu w celu wymiany pokrywy.

« Pokrdj sktadniki | warzywa na mate kawatki (okoto 1 cm dla optymalnego gotowania) lub uzyj akeesoridw do
zetrzet / pokroié (opcjonalnie), aby pokroié warzywa bezpasrednio w misce.

« Zainstaluj ostrze w misce, dodaj sktadniki | uruchom program.

* 3 sygnaly diwigkowe oznaczajy zakoriczenie programu. Urzqdzenie automatyeznie przelgeza sig z jednej fazy na
drugg bez zatrzymania lub sygnatu diwigkowego. Czas gotowania dla faz 1 3 tego programu mozna ustawié,
naciskajge ,Czas® i dostosowujge parametr za pomocy Srodkowego przyeisku.
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3. ROSOL
Faza1: Faza 3: Alresoria;
? 15 min {od 1 do 50 min) : 15 min {od 1 do 50 min)
120°C (od 90 °C do 120 *C) " 120°C {od 90°C do 120 °C) x
(&) predkost: 1 (&) predkose: 1
Faza 2: Faza 4:
% 15 sekund i_'?‘ 30 sekund
Bez ogrzewania " Bezogrzewania
(@) predkoss: 6 (@) predkosé: 6

+ WAZNY: Nalezy pamigtaé, ze podczas tego programu urzadzenie hardzo szybke miesza bardzo gorgee phmy.
Przed uruchomieniem programu upewnij sie, ze zamknates i zamknale$ pokrywke i nigdy nie otwieraj jej podczas
gotowania, nawet w celu dodania sktadnika. Poczekaj, az 3 sygnaly diwigkowe na koricu programu obstuzg
zaslepke. Jesli pokrywa jest uszkodzona lub nie blokuje sig (jesli jest luZna), skontaktuj sie z przedstawicielem
serwisu w celu wymiany pokrywy.

= Pokrdj sktadniki i warzywa na mate kawatki (okoto 1 cm dla optymalnego gotowania) lub wzyj akcesoridw do
zetrzeé / pokroié (opcjonalnie), aby pokroié warzywa bezposrednio w misce.

= Zainstaluj ostrze w misce, doda] skiadniki i uruchom program.

= 3 sygnaly diwickowe oznaczajg zakoficzenie programu. Urzadzenie automatycznie przelacza sig 2 jednej fazy na
drugg bez zatrzymania lub sygnalu dfwigkowego.

= Czas gotowania dla faz 1 1 3 tego programu moZna ustawié, naciskajac ,Czas”® | dostosowujac parametr za
pomoca Srodkowego przycisku.

4, WYMIESZAJ | SMAZ

P Akessorla:
5min (od 1 do 20 min}

90 °C (od 90 *C do 120 °C)
(!e!, Predko$é: 1 (zmienna od 1 do 3)

* Umlefé wiosto w misce, doda) skiadniki | uruchem program.
+ 3 sygnaly dwiekowe oznacza)q zakoficzenie programu.
+ Czas gotowanla, temperatura gotowania | predko€ mleszanla moina ustawlé w tym programle, naclskajgc

«C2as", . Temperatura® | ,PredkodE” eraz dostosowu|ac parametr za pomocq pokretia sterujacego.

+ Zmileri temperaturg przyrumlenianla zgodnie ze sktadnlkiem:

« Cebula czosnek: uty| domyéinego programu.

« Migso: u¥y] domyéinego programu.

« Warzywa (papryka, cukinla, pory | Inne warzywa wylwarzajgce wode): zwlekszyt temperaturg programu do
100 “C lub nawet 110 °C lub 120 °C w zaletnofcel od llofcl warzyw, naclska)ge ,Temperatura” | regulujge tempe-
raturg za pomocs pokretia sterujgcego. Uruchom pregram, naclskejge pokretto sterowania.

+ Zawsze uiywa| mieszadia do zrumlenlenls, aby zminimalizewaé przywleranle do dna miskl.

» Do zrumlenlenla zawsze uXywa] tuszezu (oliwa z ollwek, olej slonecznlkowy, masto).

+ W zalednoéel od brgzowlonych skiadnikéw mode byé konleczne pozostawienie otwarte| pokrywkl, aby para
moyta wydostaé sle na zewngirz | tym samym leple] trzymac.

+ Aby przeszukac mlggo Jak na patelnl lub zaplekance, uy) tego programu bez Instalowanla akcesoriéw w misce.

Pazostaw migso na kilka minut z thuszezem, a nastepnle otwdrz pokrywke, odwrdé Jedzenle | sma na drugle]

stronle.
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5 8ZYBKI 808

@ Akcesoria:

15 min {od 2 do 30 min)

{od 60 °C do 100 °C) I x

(& Predkosé: 1 (zmienna od 1 do 3) lub

+ Zalnstalu| ostrze lub wiosto w misce, dodaj sktadnlkl | uruchom pregram.

+ 3 sygnaly diwigkowe ommacza]q 2akoficzenle programu.

« Czas gotowanls, termperatura gotowanla | predkesEt mieszanla moZna ustawlé w tym programie, naclska)ge
JGzas”, Temperatura™ i ,PredkoSE” oraz dostosowu|qe parametr za pomocq pokretia sterujgceqo.

+ Ka2dy sos wymaga okrelonego czasu [ terperatury gotowanla, ktfre mo2na ustawlé w tym progremle. Zobacz
ketegorle ,sosy” w ksigbee kucharskle] Chefbot Compact.

6. GULASZ
Faza 1: Faza 2: Akcesoria:
? 5min (od 30 sekund do 10 minut) ? 45 min (od 10 do 60 min)
y  90*C (od 90 °C do 120 °C) 100 °C (od 90 °C do 110 *C)

() predkosé: 1 (zmiennaod 1do3) €Y predkose: 1 (zmienna od 1 do 3)

« Zainstaluj wiosto w misce, dodaj skladniki | urucham program.

* Faza 1 to bryzowa faza cebuli i warzyw, a nawet miesa z thuszezem. Ta faza zrumienienia jest podstawsg wszys-
tkich gotowanych potraw. Mozesz zmienit temperature tej fazy zgodnie z brgzowym jedzeniem (takie same
zalecenia jak dla programu 4. Wymieszaj i smaz).

« Po sygnale diwickowym wskazujgeym koniec pierwsze] fazy dodaj skiadniki (najezedciej plyny: wino, woda, sos
pomidarowy, obrane pomidory itp.) Zgodnie z przepisem.

* Faza 2 jest spokojniejszq fazg sosu. MoZesz dostosowaé czas trwania do swojego przepisu.

* 3 sygnaly diwiekowe omaczajg zakoficzenie programu.

* Czas gotowania, termperature gotowania i predkoéé mieszania moina ustawié w 2 fazach tego programu, nacis-
kajge ,Czas®, ,Temperatura® i ,Predko$t” oraz dostosowujge parametr za pomocy pokretta sterujgeego.

7. 808 POMIDCROWY

Faza1: Faza 3: Alzesoria;

l@ 10 sedund ? 30 min x
" Bezogrzewanla 100°C

(!@5 p::koge_ 5| (&) predkost: 1

Faza 2: Faza &:

%6 min (%) 30 sekund
- 90c Bez ogrzewania

(@) prediost: 1 (@) predkost: 6
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« WAZNY: Nalesy pamlgtac, 2e padczas tego programu urzgdzenle bardzo szybko mlesza bardze gorgce plyny.
Przed uruchomleniem programu upewnlj sle, e zamkngtes | zamkngteS pokrywke | nlgdy nle otwiera) Je| podezas
gotowanla, nawet w celu dodanla skladnika. Poczeka), a2 3 sygnaly dfwlekowe na koficu programu obstuzg
zaflepke. Jesll pokrywa jest uszkodzona [ub nle blokuje sle (jesll Jest lufna), skontaktu] sie z przedstawlclelem
serwlsu w celu wymlany pokrywy.

+ Zalnstalu] ostrze w misce, doda) sktadnlkd | uruchom program.

* Faza 1 to faza mleszanla cebull | czosnku.

+ Po sygnale dfwlekowym wskazulgcym konlec 1. fazy doda) skiadnik (Huszez, aby umozliwlé zrumienlenle: ollwa
z oliwek).

+ Faza 2 to brgzowlejqca cebula [ ezosnek z ollwg z ollwek.

* Po sygnale dfwlekowym wskazujqcym konlec drugle] fazy doda) sktadnikl {$wlee lub zmla2diene pomidory,
zlota).

+ Faza 3 Jest spokojnle|szq fazg sosu.

+ Wrazle potrzeby czas trwanla te] fazy duszenla mozna zmlenl€ z 10 na 50 minut. Aby to zroblé, naclénl) ,Czas” |
ustaw parametr za pomocq Srodkowego przyclsku.

* Urzgdzenle automatycznle przelgcza sle z fazy 3 na faze 4 bez zatrzymania lub sygnatu dfwlekowego. Faza 4
Jest fazg mieszanla w celu uzyskania bardzo gtadkie] zaprawy.

+ 3 sygnaly dfwlekowe oznacze]s zakeficzenle programu.

8. BESZAMEL

@ 12 min {od 10 do 20 min)

F 80 °C {od 70 *C do 90 °C)

() predknse: 3 (zmienna od 1 do 3)

* Umiesé wiosto w misce, dodaj skiadniki § uruchom program.
* 3 sygnaly dzwigkowe oznaczajg zakofezenie programu.

* Czas gotowania, temperatura gotowania | predkos$é mieszania mozna ustawic w tym programie, nacishajge
JLzas", ;Jemperatura” i Predko$é® oraz dostesowujge parametr za pomocy pokretta sterujacego.

9. MAKARON
Faza 1: Faza 2: Akcesorla:
? 15 min (od 1 do 20 min) g} 10 min {od 1 do 20 min)
1004C {od 90 °C do 120 °C) 100 ¢ {od 90 °C do 120 1)
@) predkosé: 1 (&) predkose: 1

= Ten program jest przeznaczony do gotowania makaronu w sposfb ,makaronu z jednego gamka® (gotowanie
makaronu bezpasrednio w sosie, a nie oddzielnie we wrzgcej wodzie). Wis: wiosto do miski, dodaj wszystkie
warzywa, mleso | makeron | rozpoeznl] program. Pozostaw zadlepke otwarts.

= Faza 1 to pierwszy etap gotowania makaronu.

= Po sygnale diwigkowym wskazujgeym koniec pierwszej fazy wymieszaj skladniki szpatutks i w razie potrzeby
dodaj skiednlkd. Zamknl] pokrywe.

* Faza 2 to druga faza gotowanla. 3 sygnaly dfwiekowe oznaczajg zakoliczenie programu.

= Czas i temperature gotowania mozna regulowac dla kazde] fazy, naciskajac ,Czas” i ,Temperatura” oraz dosto-
sowu|qe parametr za poinoeq pokretta sterugeego.
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10. RYZ | GOTOWANE PLATKI ZBOZOWE

Faza1:

g 25 min (od 15 do 64 minut)
120°C (od 90 °C do 120 %C)
() predkoss: 0

* Program przezmaczony Jest do gotowania 250 g ryiu. Je#li gotulesz mnlej ryiu, zmniejsz licanlk czasu przed
wruchomisniem programu. Czas trwaaia moina regulowaé rozpoczeciem programu, od 15 do 64 minut.

+ Na 250 g ryu: uruchom pregram bez modyfikac]l.

+ Na 200 g ryzu: zmieifi czas trwania programu na 20 minut i uruchom program. Sprawd# podczas gotowania.

« Na 100 g ryzu: zmieii czas trwania programu na 17 minut i uruchom program. Sprawdz podezas gotowania.

* Uwage: po uruchomlenlu progremu czas trwanla programu nle bedzle Juz mona regulowat.

= Wilaj 1250 ml wody do miski.

= Umiesé ryz w koszu do gotowania (maksymalnie 250 g, poniewaz ryz puchnie podezas gotowania) | sphucz ryz
bezposrednlo w koszu do gotowanla.

» Umieéé kosz do gotowsanla w misce.

* Przed uruchomieniem programu dostosu] czas trwania programu do ilo$ci ryzu, ktéry ma zostaé ugotowany.

+ Aby ustawi€ ezas trwania programu, wybierz program, nacisnij dwa razy przycisk ,Czas” | ustaw ezas trwania za
pomocsq pokretha sterowanla.

= Pozostaw polaywke zamknieta podczas calego programu,

+ Temperature gomwan::cnﬁoina rggulowag :I;wlré;zgej fazy, nacilskajch ETnam;?emtu.m" i dostosowujge parametr za
pemocy pokretta regulacyjnego. 3 syana we oznaczs|q zakoiiczenle programu.

» Mozesz uzyé tego programu do gotowania innych zb52 (komosa ryzowa, proso). W zaleznodcl od platkéw koniecz-
ne hedzie dostosowanie czasu gotowania.

11. RISOTTO
Faza 1: Akcesoris:
? 3 min 30 sekund {od 1 do 5 minut)
90 °C (od 90 *C do 120 °C)
(&) predkoss: 1 (zmienna od 1do 2)
Faza 2: Akeesoria:

g) 4 min (od 1 do 5 min)
120 °C {(od 90 °C do 120 *C) *
Gey Predko$é: 1 (zmienna od 1do 2)

Faza 3:

? 20 min (od 1 do 25 min)
100 °C (od 90 *C do 120 *C)

(&) predkoss: 1 (zmienna od 1do 2)
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+ Zalnstalu| wiosto w misce, doda] skiadnlk! | uruchom program.

* Faza 1 progremnu to faza zrumlenlenla cebull, warzyw, migse, ktére motna stosowat w kompozye|l dsotto, w
tluszezu (masto lub ole]).

* Po sygnale dfwlekowym Informujgeym o zakoiiczenlu plerwsze| fazy:

« Zainstalul blez
« Doda) skiadnlki {(spec]alny ry2 risotto | minimum 200 ml plynSw: ogéinle 100 ml blatego wina | 100 ml wody lub
200 ml blatego wina)

* Faza 2 |est fazq brgzowienla ryiu. Jedll ulytes tylko cebull lub szalotkl w fazle 1, moke byé konleczne obnlkenle
temperatury w fazle 2 do 100 “C zamlast 120 “C, aby zapoblec przywleraniu dna.

« Gdy sygnat dfwlekowy wekazuje konlec druga faze, doda] sktadnikl {450 g wody, kostka bullonowa).

+ Faza 3 to faza gotowanla risotto. W zaletnosel od rviu idealny czas gotowanla moe sle ré2nlé. Sprawd:
yotowanle ryiu na 5 minut przed koricem programu | w razle potrzeby zatrzyma) go w tym czasle. 3 sygnaty
dfwiekowe oznaczalg zakoiiczenle programu.

« Czas gotowanla, terperature gotowanla | predkos€ mleszanla moina ustawlé dla kadde] fazy, naclskajac Czas®,
f1empergtura” [ Fredkost” | dostosowu|ge parametr za pomoeq pokretia sterujgeego.

* Ukywa] tego programu w takl sam sposéb, |ak w przypadku Innyeh zlaren: pszenicy, komosy ryzowe], prosa.

12. SMOOTH PUREE

Faza 1: Akcesoria:

% 18 min (od 1 do 25 min}
; 100°C

(&) preduoss: 1
Faza 2:

? 10 min (od 1 do 30 min}
" 95°C

() predrose: 1
Faza 3: Akcesoria:
f 20 sekund

”  Bez ogrzewanla
(!@9 Prediosé: 4 * X
lub

» Do tego programu uZy| specjalnych thuczonych ziemniakéw {mig2sz mgczny). Potnlj ziemnlaki na mate 1 cm
kawalki (patrz przepls).

+ Wi62 wiosto do miski, doda| sktadniki (mleko, woda, 561, masto) | ziemnlaki | rozpocznij program. Pozostaw
zaflepke otwartg.

» Po plerwszym sygnale zmiesza| zlemniaki [ zeskrob dno miski szpatutkg.

» Zamknlj pokrywe, aby ponownie uruchomié program, | zamkmlj pokrywe.

» Po druga sygnat déwlekowy, zalnstalu] ostrze. Zamknij pokrywe.

» 3 sygnaly diwiekowe oznaczajg zekoficzenie programu,

» Czas gotowanla moZna ustawlé na pierwszych 2 fazach, naciskajgc ,Czas®, . Temperatura® | ,5zybko$€” oraz
dostosowujgc parametr za pomoce $rodkowego przyclsku.

» Aby uzyskat wyjgtkowo gladkle puree, ktére przemawia do dzleci, uyj ostrza z 4 nozami zamlast trzepaczki.

+ Program |est przeznaczony do gotowenia 800 g zlemniakéw (przed obleraniem) w 250 ml mieka i 100 ml wody.
Jeéli zmlenisz iloé€, czas gotowania bedzle musial zostaé dostosowany.
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13. KRUSZONE ZIEMNIAKI

Faza 1:
@30 min {od 1 do 50 min)

F 120°C (od 100 do 120 °C)
@) predrost: 0
Faza 2:

%:‘ 15 sekund
" Bez ogrzewanls

() predrose: 3

Akcesoria:

L]
1

Akcesorla;

e

Faza 3:

% 15 sekund
" Bez ogrzewania

(&) prediost: 3

+ Potnl| zlemniaki na mate 1 cm kawatkl {zgednle z przeplsem).

* Wie| 600 ml wody do miski {limit kosza na pare), wié2 kosz do gotowanla peten zlemnlakéw do miskl | uruchom
program. Pozostaw zadlepke otwartg. Zamknl| go podczas faz mieszanla na koricu programu.

+ 1 minute przed koficem plerwsza faza, sprawd? gotowsnle zlemnlakéw. Czas gotowanla moke byé réZny dia
réinych ziemnlakéw. W razie potrzeby wydludyé czas gotowanla, naclska|ge ,Czas” | zwigkszalqc czas za pomo-
cf pokretia sterujgcego.

+ Po plerwsza sygnal diwlekowy, wyjml| kosz do gotowanla, opréinl] wode z miskl, zainstalu) trzepaczke | wit2
zlemnlakl do miski.

+ Po drugim sygnale zeskrob boki misk, aby zlemnlakl znalazly sl¢ na $redku. Zamknl] pokrywe, aby ponownle
uruchomié program.

+ 3 sygnaly dfwlgkowe oznacza]q zakeficzenle programu.

* W koszu do gotowanla moZna ugotowat do 800 g zlemniakéw (przed obleranlem).

+ Czas gotowania | temperatura gotowanla plerwsza faze moina regulowat, naclskajgc ,Czag" [ ,Temperatura” |
dostosowujge parametr za pomocq pokretia sterujqcego. W zaleznoSel od uzytyeh ziemnlakéw czas gotowanla
moZna regulowaé.

14. GOTOWAG

Akecasoria:
@ 30 min (od 1 do 90 min)

(od 90 °C do 120 °C)
() predknse: 1

« Zainstaluj wiosto w misce. Dodaj skladniki | wadg i uruchom program. Pozostew zaglepke otwarty.

* Do gotowania makaronu: Uruchom program gotowanis, a po zagotowaniu dodaj makaron, zmier czas trwania
programu na ¢zas gotowania podany na opakowaniu makaronu i obniz temperaturg programu do 100 *C. Olwérz
pokrywke, aby unikngé przepelnienia.

* 3 sygnaly diwigkowe oznaczajy zakofczenie programu.

* Czas | tempersiurg gotowania mozna regulowad, naciskajae ,Czas” i ,Temperatura® oraz dostosowujae: parametr
za pomocy Sradiowego przyeisku.
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15. DZEM | KOMPOT

? 20 min (od 1 do 60 min)
90 °C {od 80 *C da 100 °C)

Akcasoria:
) Predko$é: 1 (zmienna od 1 do 3) L x
lub

+ Zalnstalu] ostrze lub wiosto w misce, doda] skiadniki | uruchom program.

* 3 sygnaly dfwickowe oznaczaly zakoiiczenle programu.

+ Gzas gotowanla, temperatura gotowanla | predkosE mleszanla moZna ustawlé w tym progremle, naclskajac
LCzas", ,Temperatura® | ,Predko$E” oraz dostosowujae paremetr za pomocs pokretla sterujgcego.

* Aby uzyskaé |dealnle yladkq teksture, uly| ostrza z 4 noteml | wymlesza) pod kenlec gotowanla.

16. KREM / FLAN

'e Akcesoria:

g 10 min {od 1 do 30 min)
90 °C (od 70 °C do 100 °C)

(l@l) Predko#6: 3 (zmlenna od 1 do 3)

= Umiesé wiosto w misce, dodaj sktadniki i uruchom program.
= 3 sygnaly diwiekowe oznaczajg zakoficzenie programu.

= Czas gotowania, temperatura gotowania i predko$é mieszania moina ustawié w tym programie, naciskajac
.Czas", ,Temperatura® i ,Predko$6” oraz dostosowujac parametr za pomocg pokretla sterujacego.

17. KREM ANGLAISE | KREM DO CIAST

Faza 1: Akcesoris:
? 10 min (od 5 do 20 min)

80 °C (od 80 °C do 90 °C)
(&) predkoss: 2 (zmienna od 2 do 3)

+ Umlesé wlosto w misce, doda] skiadnlkl | uruchom program.
+ 3 sygnaly diwigkowe oznacza|g zakoficzenle programu.

* Czas gotowania, temperatura gotowania i predko$¢é mieszania moizna ustawié w tym programie, naciskajac
LCzas”, ,Temperatura® i Predkost® oraz dostosowujae paramedr za pomocg pokretha sterujacego.

18. TOPIENIE

£ Akcesoria:

g 5 min (od 2 do 15 min}
50°C {od 37 °C do 60 °C)

('e'J Predkodé: 1 (zmienna od 1do 3)

* Umle4t wlosto w misce, doda] skiadnlk] | uruchom program.
* 3 sygnaly dfwigkowe oznaczaq zakoficzenle programu.

+ Czas gotowania, temperatura gotowania | predko$€ mieszanla moina ustawlé w tym programile, naclskajge
.Czas", .Temperatura® | ,Predko&6” oraz dostosowujac paremetr za pomocs pokretla sterujgcego.
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18. PLYWAJACA WYSPA

Faza 1: Faza 2: Akcesorla:

?} 9 min 30 sek E‘E 3min

Bezogrzewania &  70°C *

(@ predkose: 4 (@) prediosé: 4

= Ten program ma na celu ubijanie hiatek do sztywnosci (faza 1), a nastepnie gotowanie ich w misce (faza 2) w celu
przygotowania plywajgeych wysp.

« Wid2 trzepaczke do miski, dodaj blatka do sztywnoéel | uruchom program.

= 3 sygnaly diwiekowe oznaczaja zakoficzenie programu.
* Parametry tego programu nie mogg byé modyfikowane.,

20. EMULGOWAC

@ 3 min (od 30 zekund do 10 minut)

Akeesoria:
E o (0°C lub 37 °C) I x
Qe!) Predko#€: 4 (zmienna od 1 do 4) lub

* Umleé¢ wiosho lub trzepaczke w misce, doda) skiadnlkd | uruchom program.

« 3 sygnaly df#wigkowe oznacza|q zakoficzenle programu.

« Czas trwanla progremu, temperaturg gotowanla | predkoé¢ mieszanle mona ustawl€ w tym programle, naclska-
|a¢ ,Czas", ,Temperatura® | PredkosE” oraz dostosowuge perametr za pomocy pokretia sterujgcego.

« Temperaturg programu mo:ina regulowaé do 37 “C: mode to by€ bardzo przydsaine do pleczenia, szczegéinle do
przygotowywanla bezy.

21. SORBET

Faza 1: Akcesorfa:
f 1 min 30 sekund (od 1 do 4 minut)
" Bez ogrzewanla X
() predrose: 5
Faza 2:
7 30 sekund {od 20 sekund do 2 minut)
Bez ogrzewania
() predkose: 6

Faza 3: Akcesorla:
o

% 1th::I:grmtlwanla * x
(&) preduoss: 4 lub
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« Ten program Jest przeznaczony do roblenla lodéw | sorbetéw 2 kawelkdw mrofonych owoctw. Wyt kawatkl
owocdw z zamratarkl na 10 minut przed przygotowaniem sorbetu, aby mialy czas na dellkatne zmlgkezenle.

« Zainstalu| ostrze w misce, doda| sktadnlkl (mroZone owoce, cukler) 1 uruchom program.

* Faza 1 to faza mleszanla owoctw w sorbecle.

* Przy plerwszym sygnale dfwlekowym wskezu)jgeym konlec plerwsze| fazy zeskrob bokl szpatutis, aby przenlesé
kawatkl owocdw na $rodek. Zamknl) pokrywe, aby ponownle uruchomié program.

+ Faza 2 to faza mieszania owoctw w sorbecle z wiekszs predkosely.

+ Na druga sygnat d¥wiekowy wskezujgey konlec fazy 2, wyjml] 4-nofowe ostrze | zalnstalu] frzepaczke. Ponawnle
zeskrob bokl miskl szpatutis, aby przeniesé owoce na trzepaczke.

« Doda) blatko Jaja {opcjonalnle) | zamknl) pokrywke.

+ Ta faza 3 |est fazq emulsy|ng blakka aja w sorbecle. Jajke sprawi, ke [6d bedzle bardzle) przestronny.

* 3 sygnaly dfwlekowe oznacza]q zakoficzenle programu.

+ Czas mieszania moZna ustawlé wfazle 1 [ 2 tego progremu, naclskajae ,Czas” | dostosowu|ge parametr 28
pomocy pokretta steru|gcego. Rzeczywldcle, w zalednasel od owoedw, mole byt konleczne mieszanle mnie]
wigce| diuze).

22. JOGURT

Faza 1: Faza 2: Akeasoria:

$7 10 sek ? 4 min
" Bezogrzewania 37°%¢

() predkose: s () predkost: 1

= Zainstaluj wiosto w misce, dodaj skladniki (mleko, jogurt, woda) i uruchom program.

= Faza 1 to faza mieszania bazy jogurtu.

* Przy plerwszym sygnale dwlekowym wskazu)gcym Konlec plerwsza faza, doda] sktadnlki (podpuszezka).
* Faza 2 to faza gotowanla podstawy jogurtu z podpuszczka.

= 3 sygnaly dfwigkowe oznaczajg zakoficzenie programu.

* Parametry tego programu nie mogq byé madyfikowane.

23. CHLEB | CIASTO DO PIZZY

Faza1: Faza 2: Akcesoria:

i; :;T: %} Li:guewania x
(@) predotcz (@ progioss:

+ Zainstalu] ostrze w misce, doda| ptyn (wode lub mieko) | droZdZe | uruchom program.

= Faza 1 to faza mieszania droidZy w wodzie lub mleku.

= Po pierwszym sygnale diwiekowym wskazujgcym koniec pierwsza faza, dodaj reszte skiadnikéw (make, jajko,
cukler, sdl, ole), zgodnle z przeplsaml).

* Faza 2 to faza wyrablanla clasta.

= 3 sygnaly dfwigkowe oznaczajg zakoficzenie programu.

* Parametry tego programu nie mogq byé modyfikowane.

* Nigdy nle ukywa| wiece] nlk 400 g maki w swolch przeplsach. MoZesz uszkodzIE produkt.

= Po uzyciu programu 23 nie naleZy natychmiast ponownie uruchamiaé drugiego programu 23. Pozostaw 2 do 20
minut przerwy migdzy 2 programami 23,

104



24 _CIASTO
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g} 1 min 30 sekund (od 30 sekund do 2 minut 30 sekund)

Bez ugrzewanis

E
#

(léﬂ Predko$: 1 (zmienna od 1do 3)

+ Zalnstaluj ostrze w misce, doda| skiadnlki | uruchom program.

+ 3 sygnaly dfwigkowe oznacza|g zakoliczenle programu.

+ Czas trwanla i predko#€ ugniatania moZna regulowaé w tym progremie, neclskejac ,Czas" | ,predkeé€” oraz
dostosowu]qc parametr za pomocy pokretta sterujgcego.

* Nigdy nle uzywaj wigce nlz 400 g mgki w tym programle 24.

25. CIASTO NALESNIKOWE, NALESNIKI, GOFRY | PLACKI

? 30 sekund {od 20 sekund do 2 minut)

Bez ogrzewanla

Akcesoria:

(@) predkost: 6 (zmienna od 1do 6) x

= Zainstaluj ostrze w misce, dodaj sktadniki i uruchom program.

= 3 sygnaly dfwigkowe oznaczajg zakoficzenie programu.

= Czas trwania i prediko$¢€ ugniatania mozna regulowaé w tym programie, naciskajac ,Czas”® i ,predko$6” oraz
dostosowujac parametr za pomoca pokretia sterujacego.

26. CIASTO CHOUX
Faza 1:
? 5 min
100°C
) preckose: 1
Faza 2:

g) 2 min
Bez ogrzewania

(@) predkose: 3

Faza 3; Alcesorla:

? 10 min (od 10 do 30 min)
Bez ogrzewania

(&) preckose: 0
Faza 4:

P

(@) predkoss: 5
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« Zalnstalu] wiosto w misce, doda] sktednlkl {wode | masto) | uruchom program.

+ Faza 1 to faza toplenla masta w wodzie.

« Na plerwsza syanat dfwiekowy wskazuacy koniec plerwsza faze, doda) skiadnikl {make, s6I) | zamknl) pokrywe,
aby ponownle uruchomlé program.

+ Faza 2 to faza wyrablanla | suszenia clasta.

* N druga sygnat dfwiekowy wskazujacy konlec druga faza, urzadzenle automatycznle przechodzl w faze 3, faze
spoczynku | chiodzenla clasta przez 10 minut. Poczeka] na nastepny sygnat diwlekowy.

* N trzecla sygnat dfwlekowy wskazu|acy konlec trzecla faza, uruchom ponownle program, naclska)ge pokretio
sterowanls, | natychmiast doda) plerwsze |ajko, a nastepnle 30 sekund po druga Jajke, a nastepnle 30 sekund po
trzecla.

+ To czwarta faza Jest zatern fazq stopnlowego wprowadzanla Jg] do clasta.

* 3 sygnaty d2wigkowe oznacza|q zakoficzenle programu.

+ Parametry tego programu nle mogg by modyfikowane.

* Postepu] dokiadnle wedtug przepisu, aby odnledé sukees | nle zwigksza) lloel mgkl, ponlewaz grozl to uszkodze-
nlem urzgdzenla.

* Podczas gotowanla clasta ptysiowego nle naley otwlerac drzwl plekarnika, aby lch nle upuselé. Pozostaw go w
plekemlku na 15 minut 2 otweartyml drzwiaml na koricu gotowanla przed Jego wyjeclem.

27. MARCYPAN

Faza 1: Faza 2: Akeesoria:
%’} 1 min E{B 1 min

3 Bez ogrzewania 3 Bez ogrzewania X
(@) predross: 10 (@) predros:

- Zainstaluj ostrze w misce, dodaj skiadniki {migdaly) i uruchom program.

« Faza 110 faza mieszania sprosziowanych migdatow.

« Po plerwsza sygnal dfwlekowy wskazujacy konlec plerwsza faza, dodaj skiadniki {(masto, cukler, |ajko, patrz przepis)
- Faza 2 to faza przygotowawcza do frangipanu (nadzienie).

= 3 sygnaty dZwiekowe oznaczajg zakoficzenie programu.

* Parametry tego programu nle mogg byt modyfikowane.

28. SMOOTHIE, SCKI | KOKTAJLE MLEGZNE

T Akcesoria:
1 min 30 sekund {od 5 sekund do 4 minut)

F Bez ogrzewania
('e!) Predko$€: 8 {zmienna od 1 do 10)

= Zainstaluj ostrze w misce, dodaj skiadniki | uruchom program.

= 3 sygnaty diwiekowe oznaczajg zakoticzenie programu.

= Czas trwania i predko$¢ mieszania moina regulowaé w tym programie, naciskajac ,Czas” i ,Predkos$¢” oraz
dostosowujac parametr za pomocg pokretta sterujgcego.
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29. UTRZYMUJ CIEPLO | CIEPLO

g Akcesoriz:
F 30 min {od 1 do 90 min)
" 50°C {od 50 do 70 °DO)
@93 Predko$é: 1 {zmlenna od 1 do 2)
lul

= Zainstaluj ostrze lub wiosto w misce, dodaj skiadnild i uruchom program.

= 3 sygnaly dfwigkowe oznaczajg zakoficzenie programu.

= Czas trwania, temperatura i predko$¢ mieszania mozna ustawi¢ w tym programie, naciskajgec ,Czas", ,Tempera-
tura” i ,Predko$é” oraz dostosowujac parametr za pomocg pokretta stenyjgcego.

= Uiyj tej funkeji do podgrzania lub ogrzania wszystkich przygotowail.

30. AUTOCLEANING

p> Akcesoria:
15 min {od 10 do 25 min}

F 1200
(&) predkosé: 3 (zmienna od 1 do 3)

« Zainstalu| ostrze w misce, dodaj wode do misy | uruchom program.
« 3 sygnaly dfwlgkowe oznacza]g zakoriczenle programu.
« Ten program usuwa pozostatodel, kidre mogly przyczeplé slg do dna miskl.

USTAWIANIE PARAMETROW

= Warto$c, ktére pojawiajg sig obok ikon czasu, temperatury | predkosci s3 predefiniowanymi wartogciami dla kaz-
dego programu. Niekt6re z nich 53 regulowane, w kiérym to przypadku interwatl regulacji pojawi sig¢ w nawiasach.

- Mozesz dostosowaé wartogci kazdego parametru (w dozwolonych programach lub fazach) zawsze przed uruchomie-
niem programu lub naciskajac pokretto sterujace, aby go zatrzymaé.

= Warto$ci nie moZna modyfikowaé, gdy uruchomiony jest ustawiony program.

= Aby wyregulowat kaidg wartos$¢, przed rozpoczeciem lub z zatrzymanym programem nalezy nacisnaé przycisk do-
tykowy kazdego parametru | obrécié pokretlo sterujgce, aby wybraé zadany czas, temperaturg lub predko$é.
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