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Pulse

Lol Delicate
incorporation
Arrow keys for speed
navigation

Speeds
1t08

Timer and 8 automatic
programs display
Start/Stop

Speed selector

Head release
press pedal

Bowl

8 automatic programs
21 basic recipes
Step-by-step recipes
Verifications steps & results corrections
Tips & tricks
Culinary technics videos

To whisk eggs, whip
creams and emulsify
preparations.
Recommended speeds
for egg whites or whipped
cream are 5 to 8.

Never use the balloon
whisk to knead dough or
mix heavy batters.

To prepare yeast doughs:
bread, pizza and brioche
doughs and fresh pasta.
Recommended speeds for
bread doughs are 1 and 2 ;
for brioche up to speed 5.

To mix cake and cookie
batters, shortcrust doughs.
Recommended speeds for
cake batters are up to 8.

For cookie batters

and shortcrust dough,
recommended speeds are up
to 5. Never use the beater to
knead heavy (yeast) doughs.



Place Coach on your

countertop.

Open the head by

Place the bowl on

pressing on the head its base and turn it

release button and
lifting the head.

Add the lid to the head:
find the small clips,
position the lid on them,
and turn it clockwise
until it clicks in place.

clockwise until it clicks
in place.

To add the beater or
dough hook, place them
on their specific exit:
push towards the head
and turn to clip in place.

To add the flex whisk,

Lower the head by Plug in your appliance.
place it on its specific fast pressing the head
exit: simply push it inside release button and

until it clicks.

bring the head down.

Find the switch on the You can start
left of the appliance and discovering the recipes
turn it on. in the screen or turn the

knob to select a speed!



For all recipes:
simply add all the ingredients to the bowl and

press start!

<6
For egg
@ whites:
1 to 6 eggs
>6 For egg
% whites:
6to 10 eggs
For whipped
@ cream: 200ml to
@ 800mL of cream
with 30% of fat

@ At the ringtone, if this animation

appears, press ‘Start’ and slowly,
gradually add ingredients with a star(*).

To stop an ongoing progam, press and hold the button
« Start/Stop ».

Flour

Baking powder
Eggs
Sugar

oil
Milk
* Mitk &%

BAKE%

20 Pancakes 12 Crépes
2509 3009
11g /

2 3
30g 30g
2cl 3cl
15cl 20cl
18cl 40cl

1 minute on one side, flip, 30
seconds on the other side.

Waffles, pancakes & crépes
Optimized for 50cl to 2L of batter

12 Waffles
{0[0s]

5cl
20cl
38cl

Bake in a
waffle maker.

Cakes
W/
Sweet cake
6 people 8 people
Flour 180g 220g
Baking powder 39 5g
Eggs 3 4
Sugar 150g 200g
Soft butter 1509 200g
Olive oil / /
Milk / /
Salt/pepper / /

Vie=
ﬁ\ %O Optimized for 600g to 2.7kg of batter

Savory cake

6 people
185g
69
3
/

/
9cl
9cl
1 pinch

45 minutes
180°C

8 people
2459
g

A

/

/
12,5¢cl
12,5¢cl

1 pinch

55 minutes
180°C

Shortcrust dough
Optimized for 200g

to 700g of dough

White bread
Optimized for
500g to 1.8kg
of dough

@

Pizza dough
Optimized for
250g to 1.2kg
of dough

For a 27cm diameter pie dish or

biscuits
Flour 220g
Soft butter 100g
*Eggyolk &7 1
*Water 4el

Leave to rest for 30 minutes before using
in a pie, for biscuits or any other recipe.

For a 500g bread dough

Flour 5009
Salt 10g
Fresh yeast 209
Water 34cl

Leave to rest for 45 minutes. Then
form the bread, leave to rest for
another 90 minutes before baking 25
minutes at 250°C.

For a 28cm diameter pizza dough

Flour 150g
Salt 1 pinch
Fresh yeast 69
Olive oil 1,5cl
Water 9cl

Leave to rest for 2 hours before
rolling out and garnishing with your
own toppings.
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Pulsacja

Przyciski
strzatek
nawigacji

Wyswietlacz:
zegar i 8 programow
automatycznych Start/Stop

Pokretto wyboru
predkosci

Pedat zwalniania
gtowicy

Miska

8 programow automatycznych
21 podstawowych przepiséw
Przepisy krok po kroku
Weryfikacja czynnosci i korekta
rezultatow
Wskazowki i porady
Filmy o technikach kulinarnych

Niska
predkosc¢
poczatkowa

8 poziomow

predkosci

Do ubijania jajek i kremow
oraz emulgowania
preparatow.

Zalecane predkosci w
przypadku biatek jajek lub
bitej Smietany: od 5 do 8.

Nie wolno uzywac trzepaczki
do wyrabiania ciasta ani do
mieszania ciezkich ciast.

Przygotowanie ciasta
drozdzowego:

chleb, pizza i ciasto na
brioszke oraz Swiezy makaron.
Zalecane predkosci w
przypadku ciasta chlebowego:
11 2; w przypadku ciasta na
brioszke: maks. 5.

Mieszanie masy na ciasta i

ciastka oraz kruchego ciasta.

Zalecane predkosci w przypadku

ciasta: maks. 8.

Zalecane predkosci w przypadku

masy na ciastka i kruchego

ciasta: maks. 5. Nie wolno

uzywac ubijaczki do wyrabiania

ciezkiego (drozdzowego) ciasta. "
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Umiesci¢ urzadzenie Otworzy¢ gtowice, Umiesci¢ miske na

Coach na blacie. naciskajac przycisk jej podstawie i obrdc ja w
zwalniania 1 unoszac ja. prawo, az zablokuje sie
na miejscu.

Zatozy¢ pokrywke na Aby podtaczyc

gtowice: znalez¢ mate ubijaczke lub hak do
zaczepy, umiescic na ciasta, umiesci¢ je w
nich pokrywke i obrdc ja odpowiednim gniezdzie:
w prawo, az zablokuje popchnac w kierunku
sie na miejscu. gtowicy i obrdcic, aby

zamocowac.

Aby podtaczyc elastyczna Opuscié gtowice, Podtaczyé urzadzenie do
trzepaczke, umiescic naciskajac przycisk gniazdka elektrycznego.
ja w specjalnym jej zwalniania i
szybkoobrotowym gniezdzie: opuszczajac ja.

wcisnac ja do srodka az do
ustyszenia klikniecia.

Wtaczy¢ urzadzenie za Uzytkownik moze
pomoca przetacznika po rozpoczaé odkrywanie
lewej stronie. przepisow na ekranie

lub obrdcié¢ pokretto,
aby wybrac zadana
predkosé. 13



Dotyczy wszystkich przepisow:
umiescic¢ sktadniki w misce i nacisnac przycisk

Start.
<é Biatka jajek:
@ od 1 do
6 jajek
>6 Biatka jajek: Maka
od 6 do
= od b0 oz
Jajka
Cukier
Bita Smietana: Olej
D> od 200 do 800 ml Mok
@ 30-procentowe] i
émietany * Mleko ’g
P|ECZEN|E§'§

@ Jesli pojawi sie animacja, po ustyszeniu dzwonka
‘ nacisnac przycisk Start i powoli, stopniowo dodawa¢d
w sktadniki oznaczone gwiazdka (*).
14 Aby zatrzymac trwajacy program, nacisnac i przytrzymac
przycisk Start/Stop.

Gofry, nalesniki i nalesniki crépes
Zoptymalizowane pod katem ciasta
o objetosci od 50 cl do 2 |

12 nales$nikow

20 nalesnikow N 12 gofréow
crépes
250¢g 300¢g 300¢g
Mg / g
2 3 2

30g 3049 759
2cl 3cl 5cl
15 cl 20 cl 20 cl
18 cl 40 cl 38cl

1 minuta z_!ednej strony, Piec w

przerzucié, 30 sekund .

gofrownicy.

z drugiej strony.

‘ \
Y&

Maka

Proszek do
pieczenia

Jajka
Cukier
Miekkie masto
Oliwa z oliwek
Mleko

Sél/pieprz

PIECZENIE

Ciasta
Zoptymalizowane pod katem od 600 g

do 2,7 kg ciasta

Stodkie ciasto

6 0sdb 8 0sdb
180 g 220 g
39 59
3 4
150 g 200 g
150 g 200 g
/ /

/ /

/ /
50 minut 1 godzina
180°C 180°C

Pikantne ciasto

6 0s0b
185 g
6g
3
/

/
9cl
9cl

1 szczypta

45 minut
180°C

Iz(ruche t;iasto

% optymalizowane

e pod katem od 200
do 700 g ciasta

Biaty chleb
Zoptymalizowane
pod katem od 500 g
8 0s6b do 1,8 kg ciasta
2459
Mg
4
/
/ - ]
Ciasto do pizzy
125¢cl Zoptymalizowane
125 cl S pod katem od 250 g
' do 1,2 kg ciasta
1 szczypta
55 minut
180°C

W przypadku naczynia do ciasta o
srednicy 27 cm lub herbatnikow

Maki 2209
Miekkiego
INEEE] g
* Z6ttko % 1

Wody & bl

Pozostawi¢ na 30 minut przed
przygotowaniem ciasta lub
herbatnikéw badz wykorzystaniem
w innym przepisie.

W przypadku 500 g ciasta chlebowego

Maki 500¢
Soli 109
Swiezych
drozdzy A9
Wody 34 cl

Pozostawic¢ na 45 minut. Nastepnie
uformowac chleb, pozostawic na
kolejne 90 minut. Piec przez 25 minut
w temperaturze 250°C.

W przypadku ciasta do pizzy o
Srednicy 28 cm

EIY 150 g
Soli 1 szczypta
Swiezych
drozdzy Ll
Oliwy z oliwek 1,5cl
Wody 9 cl

Pozostawi¢ na 2 godziny przed
rozwatkowaniem i umieszczeniem
wtasnych dodatkow.

15
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[MoppibHeHHs

Lol LUBI_/lp,KiCTb ans
NenikaTHoro
Crpinku ons pO3MOLINEHHS
HaBirauil

LLiBnakocTi
1-8
Oucnnen ong
Bigobpa>keHHs TaiMepa
N 8 aBTOMaTUYHUX
nporpam 3anyck/
3yNMnHKa

Perynatop
LWBWUAKOCTI

[Mepanb
BUBISIbHEHHSA
rONT0BKMU

Yawa

8 aBTOMaTUYHMX Nporpam
271 OCHOBHUW peuenT
MokpokoBi peLenTtu
[epeBipka eTaniB i KOpUryBaHHS
pe3ynbTaTiB
Migka3kn
Bineo 3i cnocobamu npurotyBaHHs

[ins 36BaHHSA A€Lb, BepLLKIB
Ta NPUroTyBaHHS eMynbCii.
PekoMeHpoBaHa WBUAKICTb
18 30MBaHHS SELL | BEPLLKIB
BapitoeTbes Bifg 5 o 8.

3a XogHMX YMOB He
BMKOPWUCTOBYMTE BIHYMK

LJ19 3aMiLLyBaHHS TicTa Yu
MPUroTyBaHHS rycTol Macu.

Insg npuroTyBaHHs
LPKIXOBOrO TicTa:

TicTo gnga xniba, miuwy,
Bynok Ta cBi>ka nacTu.
PekoMeHpo0BaHa WBUAKICTb
ong xnibHoro Ticta - 11 2,
ans bynok - Big 1 no 5.

[ns 3amillyBaHHs TicTa ons
TICTEYOK | MeYmBa, nico4Horo
Ticta. PekomeHgoBaHa
LWBWAKICTb A1 MPUrOTYBAHHS
TicTa and Ticteyok - Big 1 oo 8.
PekoMmeHpoBaHa WBMAKICTb
IN4 TicTa 4ng neyvsa u
nico4Horo TicTa: Big 1 fo 5.
He BnkopwcToBy#iTE nonatky
L5l 3aMiLLyBaHHS rycToro
(mpixmxoBsoro) TicTa.

17
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YctaHoBiTe Coach Ha Bigkpuinte ronosky,

CTITbHULLO.

YcTaHoBITb Yally Ha

HaTWCHYBLUWN KHOMKY OCHOBY 11 NoBepTanTe
po3610KyBaHHSA FOf0BKU i 38 FOAUHHNKOBOO
W NigHABLUW rONOBKY. CTPINKOIO A0 KNaLaHHS.

YCTaHOBITb KPULLKY

Ha ronoeky. 3HaWgiTb
MafeHbKi 3aTuCKaui,
YCTaHOBITb Ha HUX
KpULLIKY, NOBepTaiiTe
KPULLKY 3@ FrOAMHHUKOBO
CTPINIKOK [0 KNaLaHHS.

LLlo6 ycTaHOBUTK
nonatky abo ra4ok
NS TicTa, BCTaBTe iX
y BiAMOBIgHUNA nas y
ronoBLi 1 noBepTanTe
L0 dikcauii.

LLlo6 ycTaHoBUTH [lepeBepiTb ronoBky Mig'egHaliTe npunag Lo
FHYYKWI BIHYMK, BCTaBTe Y HUXKHE MOJIOKEHHS, MepeXi XXMBEHHS.

Moro y BiAMOBIAHIM Na3 HaTUCHYBLUW KHOMKY

LUBMAKOrO JOCTYNY A0 po36710KyBaHHS rosI0BKM

KnauaHHS. M ONyCTUBLUW FOI0BKY.

YBIMKHITb NepeMukay i3 Mo>Ha noyaTu

nisoro boky npucTpoto. nepernsg peuenTiB Ha
ekpaHi abo nosepHyTK
perynsTop, wob Bnbpatu
LWBUAKICTb.

19



Ilns BCix peuenTi.:
MPOCTO AOAANTe BCi IHFPELIEHTUN B YaLly 1
HaTUCHITb KHOMKY 3anycky.

<b6
HAeyHi 6inku:

@ 1-6 geupb

>6 BopowHo
Aeyni binku: Po3nywysay
% 6-10 qeub
Anug
Lykop
Onisi
36uTi BEpLLKM: Monoko

200-800 mn
BepLLKIB
xupHictio 30 %

* Mosnoko g

BUMIKATH %/

2

@ Ao nmig 4ac Menogii BigobpaxkaeTbcs La aHiMalig,
HaTUCHITb «Start» (3anyck) i NoBiNbHO, NOCTYNOBO
w nofaiite iHrpedieHTu, no3HaveHi 3ipoykoto (*).
20 LLlo6 3ynnHMTM NOTOYHY NporpaMy, HaTUCHITb | BTPUMYWTE
KHonKky «Start/Stop» (3anyck/3ynuHka).

Badni, onapku i kpenu

OnTuMizoBaHo Ans 06’emy TicTa

Big 50 cnpgo2n

20 onapok 12 kpenis
250r 300r
1Mr /

2 3
30r 30r
2cn 3cn
15¢cn 20 cn
18 cn 40 cn

1 xBWAVHY 3 ogHOro 6oky,
nepeBepHYTU 1 CMaXKnTU Lue
30 ceKkyHp, 3 iHLWoOoro.

12 Badenb
300 r
"r
2
751
5cn

20 cn

38cn

Bunikatny

BapenbHUL.

Q /2 TicTeuka _ _
a\ G% OnTuMi3oBaHo OJid TICTa MacColo BIf
W/ \® 6001 no 2,7 kr
Conopke TicTeyko CosnoHe TicTeuko
6 nopuin 8 nopuin 6 nopui 8 nopuin
bopowwHo 180 r 220r 185 2451
Poznywysay 3r 5r 6r Mr
Anug 3 4 3 4
Llykop 150 r 200 r / /
M’sake Macno 150 r 200 r / /
OnuskoBa onig / / 9cn 12,5 cn
Monoko / / 9cn 12,5 cn
Cinb/nepeup / / 1 npibka 1 ppibka
BUMIKATY 501)él‘E'JVI°ﬂCVIH 11r;6q?gy 451)éZVI:10VIH 551§%MOHCMH

LpbxmroBe TicTO

% G OnTuMi30BaHo Ans
TicTa Macoto Bif

200 po 700g r

Binuit xni6
OnTnMi30BaHO
[L19 TicTa Macoto
Big 500 go 1,8 kr

@

TicTo gns nium
OnTnMi3oBaHoO
[ TicTa Macoto
Bip 250 rmo 1,2 kr

[na nupora yum bickBiTiB
niameTpoMm 27 cM

bopowHo 220r
M’ake Macno 100 r
* Heynnn 1
>KOBTOK

Y
@ 4cn

3anuwTe TiCTO NOCTOATM Ha
30 XBUAWH, @ NOTIM BUNiKaWTe Nupir,
neYymBo 4YM BUKOPUCTOBYWTE 1AOro Ans
IHLWIMX KyNiHapHWX peLenTiB.

* Bopa

[ns xnibHoro Ticta Macoto 500 r

BopowHo 500 r
Cinb 10r
CBixxi gpixaxi 20r
Bona 34 cn

3anuwTe TicTo Ha 45 XBUAWH, MOTIM
chopMyiiTe xNib i 3anuLWTe MOroO Lie
Ha 90 xBunuH. Micna uboro BunikanTe
npoTaroM 25 XBUIVH 3a TeMMNepaTypu
250 °C.

[ns Ticta ans niun giametpom 28 cMm

BopoluHo 150 r
Cinb 1 npibka

CBixi gpixaxi 61
OnuBkoBa onig 1,5¢cn

Bona 9cn

3anuiiTe TiCTO Ha 2 roguHu, 1ob BoHO
nifHANOCS, a NOTiM po3kayanTe i
LlOAaViTe HauYMHKYy.

21
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Pulz

i Jemna
rychlost
Tlacitka Sipek zapracovani
pro navigaci

Rychlosti
1az8

Displej Casovace a
8 automatickych

rogramu
prog Start/Stop

Voli¢ rychlosti

Packa k uvolnéni
hlavy

Misa

8 automatickych programd
21 zékladnich receptd
Recepty krok za krokem
Kroky k ovéreni vysledku a jeho opravy
Tipy a triky
Videa s kulindrskymi technikami

Ke slehani vajec Ci

slehacek a pripravé emulzi.

Doporucené rychlosti

pro vajecné bilky nebo
slehacku jsou 5 az 8.
Slehaé nikdy nepouzivejte
ke hnéteni tésta nebo
michani tézkych litych tést.

Na pripravu kynutych tést:
tésta na chleba, pizzu,

briosky a Cerstvé téstoviny.

Doporucené rychlosti na
tésto na chleba jsou 1 a 2;
pro briosky az rychlost 5.

Na mixovani tést na dorty,

susenky a krehka tésta.

Doporucené rychlosti pro tésta

na dorty jsou az 8.

Na tésta na susenky jsou

doporucené rychlosti az do

rychlosti 5. Slehac nikdy

nepouzivejte k hnéteni tézkych 23
(kynutych) tést.
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Umistéte robota Coach Otevrete hlavu

na kuchynskou linku. stisknutim tlacitka
pro uvolnéni hlavy
a zvednéte ji.

Nasadte viko na hlavu:
najdéte pripinaci
drzacky, nasadte na
né viko a otacejte jim
ve sméru hodinovych
rucicek, dokud
nezaklapne na misto.

Umistéte misu na
zakladnu a otacejte ji
ve sméru hodinovych
rucic¢ek, dokud
nezapadne na misto.

Chcete-li pridat metlu
nebo hnétaci hak,
umistéte je do jejich
uréené zdirky: zatlacte
je do hlavy a otocenim
pripnéte.

Chcete-Lli pridat flexibilni Spustte hlavu doll Zapojte spotrebic do
slehac, umistéte jej stisknutim tlacitka pro elektricke zasuvky.
do konkrétni rychle uvolnéni hlavy.

zdirky: jednoduse jej

zatlacte dovnitr, dokud

nezaklapne.

Najdéte spinac na MdZete si zadit

levé strané pristroje prochazet recepty na

a zapnéte jej. obrazovce nebo vybrat
rychlost otocenim
ovladace!

25



Na kol&¢ o prdméru 27 cm nebo

Krehké tésto na susenky

P \
'@ Optimalizovano na
7 2003 700 g tésta Mouka 2y
Zméklé maslo 100 g
Pro vSechny recepty: *Zloutek & 1
*Voda 4 cl

jednoduse pridejte vSechny ingredience do
misy a stisknéte tlacitko start!

Pred pouzitim v kol&ci, na piskoty
nebo v jiném receptu nechte 30 minut

odpocivat.
<é6 , Vafle, livance a palacinky X = Dort
apgo() t:/';kgé 1 Optimalizovano na 50 cl az 2 L tésta %\ C%O Optimalizovano na 600 g az 2,7 kg tésta
@ J BI'W chleba Na 500g tésto na chléb
20livancd | 12 palaginek | 12 vafli Sladky dort Slany kolat Opimaloieiio Mouka 5009
na 500 g az Sl 10
>6 Mouka 250 g 300 g 300 g 6 lidi 8 lidi 6 lidi 8 lidi 1,8 kg tésta = .
Pro bflky' 6 25 Cerstvé
r y: Pragek do Mouka 180 220 185 245 ' 2
% az 'IO VaJec peéiva 11 g / 11 g - g 9 g g kvasnice
; Prasek do 3g 5¢ 6g g Voda 34 cl
Vejce 2 . 4 peciva Nechte 45 minut odpocivat. Potom
- vytvarujte bochnik, nechte odpocivat
Cukr 30g 30g 759 Vejce 3 4 3 & d)e,lléfchj‘?(] minut a poté peétep25 mi-
nut pri 250 °C,
2 2 Olej 2 cl 3cl 5cl
B o ej c c c Cukr 150 g 200 g / /
@ 200 az 800 ml Mléko 15 cl 20 cl 20 cl Zméklé maslo 150 g 200 g / / 5 Na téat : R
0 Tésto na pizzu a tésto na pizzu o primeéru
@ smetany s 30 % e Olivovy olej / / 9cl 12,5cl Optimaliz%véno 28.cm
sl * Mléko 18 cl 40 cl 38 cl \
— Mléko / / 9cl 12,5 cl < na 250 g az e sy
v 1 minutu na jedné strané, Pette ve Stl/Pent / / — P 1,2 kg testa sal 1 Spetka
SN &i 4 ul/Pepr spetka spetka .
SMAZENI N7 otocit, 30 z«tarzunréd na druhé vaflovadi. v . . . ' Cerstyé 6o
Pokud se pfi zaznéni ténu zobrazi tento obrazek, : PECENI TR | 20 minut | 1hodinu | 45 minut | 55 minut kvasnice
& o o o o
. 52 v “ - 180 °C 180 °C 180 °C 180 °C .
stisknéte tlacitko ,Start” a pomalu a postupné Olivovy olej 1,5 cl
w pridavejte ingredience oznacené hvézdickou (*). Voda 9cl
Pred vyvalenim a oblozenim surovinami 27

Chcete-Lli zastavit probihajici program, stisknéte a podrzte Yochte 2 hodiny odpodinout.

tlacitko « Start/Stop ».
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Impulzy

i Jemna
rychlost
Tlacidla so zapracovania
Sipkami na
navigaciu
Rychlosti
1az8

Zobrazenie ¢asovaca
a 8 automatickych

rogramov
prog Spustenie/

zastavenie

Prepinac rychlosti

Pedal uvolnenia
hlavy

NELo[o]oF!

8 automatickych programov
21 zakladnych receptov
Recepty krok za krokom
Kroky overenia a korekcie vysledkov
Tipy a triky
Videa s kulindrskymi technikami

Na slahanie vajec, slahacky
a pripravu emulzii.
Odportcané rychlosti

pre vajecné bielky alebo
slahacku su 5 az 8.

Nikdy nepouzivajte balénovu
metlicku na miesenie cesta
alebo miesanie hustého
liateho cesta.

Na pripravu kysnutého
cesta: chlieb, cestd na
pizzu a briosky a Cerstvé
cestoviny. Odporutcané
rychlosti pre chlebové
cestd su 1 a 2; pre briosky
az do rychlosti 5.

Na miesanie tekutého cesta
na kolace a susienky, krehké
cestd. Odporucané rychlosti
pre kolacové tekuté cestd

su do stupna 8. Pre cesta

na susienky a krehké cesto
sU odporucané rychlosti do
stupna 5. Nikdy nepouzivajte
Slahac na miesenie tazkého
(kysnutého) cesta.

29



Umiestnite zariadenie Otvorte hlavu stlacenim PoloZte misku na
Coach na pracovnu tlacidla na uvolnenie podstavec a otocte nou

dosku. hlavy a zdvihnutim
hlavy.

Umiestnite veko na hlavu:
najdite malé spony,
umiestnite na ne veko

a otacajte nim v smere
hodinovych ruciciek, kym
nezacvakne na svoje
miesto.

30

v smere hodinovych
ruciciek, kym
nezacvakne na miesto.

Ak chcete pridat slahac
alebo hnetaci hak na
cesto, umiestnite ich
na Specificky vystup:
zatlacte smerom k
hlave a otocCte, aby
zacvakli na miesto.

Ak chcete pridat flexibilnu Spustite hlavu nadol Zapojte zariadenie do
metlicku, umiestnite ju na stlacenim tlacidla siete.

Specificky rychly vystup: na uvolnenie hlavy a

jednoducho ju zatlacte potlacenim hlavy nadol.

dovnutra, kym nezacvakne

na miesto.

N3ajdite spinac na lavej Mozete zacat objavovat
strane zariadenia a recepty na obrazovke
zapnite ho. alebo otoCenim gombika

vybrat rychlost!
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Krehkeé cesto Pre tortovd formu s priemerom

0 27 cm alebo susienky

% Optimalizované
>
g pre 200 g e Muka 220 g

700 g cesta Makké maslo 100 g
Pre vSetky recepty: Ztok @ 1
*Voda 4cl

jednoducho pridajte vSetky prisady do misy a
stlacte tlacidlo spustenia!

Nechajte odstat 30 mindt pred pouzitim
v kolaci, na susienky alebo v akomkolvek
inom recepte.

Kolace

<6 Pre vaje¢né Vafle, palacinky a crépes /i e
. v . ' . ’ v P S 7
bielky: 1 az 6 Optimalizované pre 50 cl az 2 | cesta %\ C%O thlmal|zovane pre D g &7 20 i
@ : riedkeho cesta :
vajec Bie!y Ch_liéb ’ Na 500 g chlebového cesta
20 palaciniek | 12 crépes 12 vafli Sladky kolag Slany kol4¢ il Muika 5009
pre 500 g az Sol 10
>6 Pre vajetné Mka 250 g 300 g 300 g 6 ludi 8 tudi 6 tudi 8 tudi 1,8 kg cesta . .
. v -~ Cerstvé
bielky: 6 a2 Prasok do e / g Muka 180 g 220 g 185 g 245 g drozdie =t
10 vajec petiva -
J = Pragok do 34 54 6 g Voda 34 cl
Vajcia 2 3 2 peciva Nechajte odstat 45 minut. Potom vyt-
R varujte chlieb, nechajte odstat dalSich
Cukor 30g 30g 759 Vajcia 3 4 3 & 90 r{winut a potom pejéte 25 mindt pri
. teplote 250 °C
Pre &lahatku: Olej 2cl 3cl 5cl Cukor 150 g 200 g / /
@ 200 ml az 800 Mlieko 15 cl 20 cl 20 cl Mzkké maslo 150 g 200 g / / 5 X . .
i a cesto na pizzu s priemerom
@ ml smotan R Cesto na pizzu
<30 % tukg * Mlieko % 18 cl 40 cl 38cl Olivovy olej / / 9cl 125¢l Optimalizované 28cm
1 minGtu na jednej strane Mlieko / / 9 cl 12,5 cl = EI)rZe k250 o e Mka 1509
N . i . Pecte vo ,2 kg cesta Sol 1 Stipka
PECTE é'j/ otocte, 30 sekind na druhej vaflovadi. Soll laranie / / 1 Ztipka | Gl ! p
strane. Cerstvé o1
@ Ak sa pri zazneni tonu zobrazi tato animacia, PECTE S0mindt | 1 hodinu | 45mindt | 55 mingt droZdie
stlacte tlacidlo ,Spustit” a pomaly postupne 180°C 180°C 180°C 180°C Olivovy olej 1,5 cl
w pridavajte prisady s hviezdi¢kou(*). Voda 9cl
Nechajte odstét 2 hodiny, potom

rozvalkajte a pridajte prisady podla
preferencii.

Ak chcete zastavit prebiehajuci program, stlacte a podrzte
tladidlo « Spustenie/zastavenie ».
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Functie Pulse

Taste sageata
pentru navigare

Temporizator si afisaj cu
8 programe automate

Pornire/Oprire

Buton de selectare a
vitezei

Pedala de presa
pentru eliberarea
capului

Bol

8 programe automate
21 retete de baza
Retete pas cu pas
Pasi de verificare si corectarea
rezultatelor
Sfaturi si trucuri
Videoclipuri cu tehnica culinara

Viteza de
incorporare
delicata

Viteze de la
(NER:]

Pentru a bate oua si frisca si

pentru a emulsifia preparate.

Vitezele recomandate pentru
albusuri de ou sau frisca
suntdela5la8.

Nu folositi niciodata telul
pentru a framanta aluat sau

a amesteca compozitii dense.

Pentru a prepara aluaturi
cu drojdie: pentru paine,
pizza, cozonac si paste
proaspete. Vitezele
recomandate pentru
aluaturile de paine sunt 1
si 2; pentru cozonac pana
la viteza 5.

Pentru a amesteca compozitii

de tort, aluaturi fragede si de
fursecuri. Vitezele recomandate
pentru tort sunt pana la 8. Pentru
aluaturi fragede si fursecuri,
vitezele recomandate sunt pana
la 5. Nu folositi niciodata paleta
pentru a framanta aluaturile
dense (cu drojdie).

35



Asezati Coach pe blatul Deschideti capul Asezati castronul pe baza

Pentru a adauga telul Coborati capul apasand Conectati aparatul la
de bucatarie. apasand butonul de si rotiti-lTn sens orar flexibil, asezati-1 pe butonul de eliberare priza.
eliberare a capului si pana cand se fixeaza in iesirea rapida dedicata: a capului si coborati
ridicand capul. pozitie cu un clic. pur si simplu impingeti-1 capul.

in interior pana cand se
fixeaza cu un clic.

Adaugati capacul pe Pentru a adauga paleta Gasiti comutatorul Puteti incepe sa

cap: gasiti clemele mici, sau carligul pentru aluat, din partea stanga a descoperiti retetele de

pozitionati capacul pe asezati-le pe iesirea aparatului si porniti pe ecran sau puteti roti
acestea si rotiti in sens dedicata: impingeti-le aparatul. butonul rotativ pentru a
orar pana cand se fixeaza spre cap si rotiti-le pentru

selecta o viteza!
n pozitie cu un clic. a le fixa in pozitie.
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Pentru toate retetele:

pur si simplu adaugati toate ingredientele in

bol si apasati start!

<6 Pentru
albusuri:

@ 1-6 oua

>6 Pentru

albusuri:
6-10 oua

Pentru frisca:

200 ml pana
la 800 ml de
smantana cu
30% grasime

@)@.

@ Dupa tonul de apel, daca apare aceasta

‘ animatie, apasati ,Start” siincet, adau-
w gati treptat ingrediente cu o stea (*).

Pentru a opri un program in curs, apasati si mentineti

apasat butonul «Start/Stop».

COACERE

20 de clatite

americane
Faina 250 g
Praf de copt Mg
Oua 2
Zahar 30g
Ulei 2cl
Lapte 15 cl
* Lapte &y 18 cl

[
v 1 minut pe o parte, intoarceti,
30 de secunde pe cealalta
v .

12 clatite
subtiri

300 g
/
3
30g
3cl
20 cl

40 cl

Vafe, clatite americane si clatite
subtiri
Optimizat pentru 50 cl-2 | de aluat

12 vafe

300¢g
Mg
2
759
5cl
20 cl
38 cl
Coaceti in

aparatul de
vafe.

‘ v
Y&
Faina

Praf de copt
Oua
Zahar
Unt moale
Ulei de masline

Lapte

Sare/piper

COACERE

wan

Prajituri
Optimizat pentru 600 g-2,7 kg de
compozitie

Prajitura dulce

6 persoane

180 g
39
3
150 g
150 g
/
/

/

50 minute
180 °C

8 persoane
2209
5g
A
200 g
200 g

1ora
180 °C

Prajitura sarata

6 persoane | 8
185 g
6g
3
/
/
9cl
9cl

1 varf de
cutit

45 minute
180 °C

Aliat pentru

fursecuri
Optimizat pentru
200-700 g de aluat

Paine alba
Optimizat pentru
500 g-1,8 kg de
persoane aluat
2459
Mg
4
/

/

12,5 cl Aluat de pizza

Optimizat pentru
125¢l by 250 g-1,2 kg de

1 varf de aluat
cutit

55 minute
180 °C

Pentru o placinta cu diametrul de
27 cm sau biscuiti

Faina 2209

Unt moale 100 g
*Galbenus 1

*Apa 4 cl

Lasati deoparte 30 de minute inainte de a
folosi la tarte, biscuiti sau alte retete.

Pentru 500 g de aluat de paine

Faina 500¢
Sare 109
DrOJdIHeH 204
proaspata
Apa 34 cl

L3sati deoparte 45 de minute. Apoi
modelati painea, lasati-o sa creasca
alte 90 de minute Tnainte de a o coace
25 de minute la 250 °C.

Pentru o pizza cu diametrul de

28 cm
Faina 150 g
Sare 1 varf de cutit
Drojdie
proaspata 69
Ulei de masline 1,5cl
Apa 9cl

Lasati deoparte 2 ore fnainte de a
intinde si a pune deasupra ingredien-
tele preferate.
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IMnynbcHbIA pexxuM

Lol CkopocTb
JeNNKaTHOro
KHonku co CMellMBaHua
cTpenkamu pas
HaBuraumm
CkopocTu
1-8

Tanimep 1 oTobpakeHune
8 aBTOMaTMYeCcKmx

nporpamMm
PoTP Start/Stop

(Crapt/CTon)
[NepekntovaTens
CKOpPOCTH

Pblyar
pa3bnokmpoBKM
rON0BKM

Yawa

8 aBTOMaTUYeCKMX NPOrpamMM
21 ba3oBbIN peuent
[MowaroBble peLenTbl
Tanbl NpoBepKM U KOppPeKLUS
pe3ynbTaToB
CoBeTbl U nandxakm
Bupeoponuku c noBapckMMm TeXHUKaMu

B3buBaHue auu,
MPpUroToBAEHNE KPEMOB U
OLHOPOLHbIX CMECEN.
PekoMeHpayeMble ckopocTu
019 AUYHbIX benkoB Unu

B30OUTbIX CIMBOK — OT 5 0 8.

Hukorga He ncnonb3yiite
BEHYUK OS19 3aMeLUnBaHuns
TecTa Wau CMeLLnBaHus
TYCTbIX CMecen.

[MpuroToBneHne LPOX>KEBOro
TecTa: anid xseba, nuuLbl,
Bynoyek 6punoLlb N CBEXMX
MaKapoHHbIX U3LENUN.
PekomeHpyeMble ckopocTu
ana xnebHoro tecta — 1 m 2;
LJ9 TecTa ans bpuvowmn — fo
cKopocTu 5.

MpuroToBaeHe TecTa A9
MUPOXHBIX, MEYEHBA W MECOUHO
BbINeykn. PekoMeH0BaHHble
CKOPOCTM AN TeCTa Ha
NMUPOXHbIE — He Bbille 8.
PekoMeH10BaHHbIe CKOPOCTH
LIS TECTa Ha NneyveHbe U
MeCOYHOM BbINEYKN — He Bbillie
5. He ucnonb3yite Hacagky oas
CMELLMBaHUA 419 3aMeLlnBaHuS
TAXENoro (apoxokesoro) Tecta.
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[MocTaBbTe KYXOHHYO
MawunHy Coach Ha
CToNeLLHNLY.

YcTaHoBUTE KPbILLKY
Ha ronoBKy: HanguTe
HebonblMe 3aXNMBblI,
YCTaHOBUTE KPbILLKY B
HWX 1 MOBepHUTE ee Mo
YacoBOW CTpenke Ao
LienyKa.

[MofHMMUTE roNnoBKy, YcTaHoBUTe Yaluy
CENCEERGIISY

pa3bioknpoBKM.

Ha OCHOBaHwWe U
NMoBEPHUTE €€ Mo
4acoBOW CTpesike Ao
Lienyka.

Y106bI ycTaHOBUTH
BEHYUK UNIW KPIOK,
BCTaBbTe WX B
crneLunanbHbIi BbIXOA:
HaflaBuTe U MOBEPHUTE,
4yT06bI 3adMKCMPOBaTbL
Ha MecTe.

YT106bl ycTaHOBUTb OnycTuTe ronoBky, Mopkntounte npnbop K
rMBKWUA BEHYMK, BCTaBbTE HaXaB Ha KHOMKY 3N1EKTPOCETH.
€ro B CneLmanbHbIi pa3b0KMpoBKHU.

BbIX04: NPOCTO HadaBuTe
Ha HEero Ao Lwendyka.

Hangute Mo>HO Ha4aTb U3y4yeHune
nepekstoyaTens Ha peLenToB Ha 3KpaHe
neBon cTopoHe npunbopa nnun BbIbpaTb CKOPOCTb,
1 BKJIIOYMTE €ero. MoBepHYB py4Ky!



,D,J'Iﬂ BCexX peuenToB:

MnpocCTo ,D,06aBbTe B Hally BCe MHIpeaAneHTbl U

HaxxmMuTe «Start» (CtapT)!

<é [nsa anyHbix
@ benkos:
1-6 auu,

>6 [nsa anyHbIx

% benkoB:
6-10 any,

[lns B3OUTBIX

@ cnveok: 200-
@ 800 mn cnmeok
30% >xupHoCTH

@ Mpun nosiBAEHUN 3TON aHMMaLMKN BO BpeEMS

Menoaun HaxmuTe «Start» (CtapT) n MeasieHHo
w nobasbTe UHrPeAVeHTbI Co 3Be3a04Kon (*).

L [ns 0CTaHOBKM TeKyLLEel NporpaMMbl HaxXMUTe
yoep>xusanTte kHornky «Start/Stop» (Ctapt/Cron).

BbIMEKAHME =

Badnu, naHkenku n 6anHbl
PaccuutaHo Ha 500 mn-2 n
XXULKOro Tecta

20 naHKeWkoB 12 bnnHoB 12 Badenb
Myka 250 r 300r 300g
Paspbixnutens Mr / Mr
TecTa
Anua 2 3 2

Caxap 30r 30r 751
Macno 20 Mn 30 mn 50 Mn

Morsnoko 150 Mn 200 mn 200 mn

*Monoko %, 180 mn 400 Mn 380 Mn

©/ 1 MUHyTa c 0gHOW CTOpPOHbI U | Bbinekaiite B
30 ceKyHp, ¢ ApYyroW. BadenbHULE.

5 MupoxHbie
5 PaccyutaHo Ha 600 r-2,7 kr

wm ) XKNAOKOro Tecta
Cnapkuii nvpor
6 nopumit 8 nopuuit
Myka 180 r 220r
Paspbixnutenb 3r 5r
TekcTa
Aiua 3 4
Caxap 150 r 200 r
PasmaryeHHoe
CNMBOYHOE 150 1 200 r
Macno
OnuBkoBoe / /
Macno
Monoko / /
Conb/nepel, / /
= 50 MUHyT 1 vac
BbIMEKAHWE 180 °C 180 °C

ConeHbili nupor

6 nopuwui

1851
6r

3

90 mn

90 mn
1 wenoTka

45 MUHYT
180 °C

— G [MecoyHoe TecTo
A PaccyutaHo Ha
s

200-700 r TecTa

Benbiii xneb

PaccuntaHo
gj Ha 500 r-1,8 kr
8 nopuui TecTta

2451

1r

4
/
/ Tecto pna
<77 = nmuuel
) < PaccyuTaHo Ha
125 mn 250 r-1,2 kr TecTa
125 mn
1 wenoTka
55 MUHYT
180 °C

Ons opMbl ans nmupora
LMaMeTpoM 27 CM UIn NeveHbst

Myka 220 r
Pa3smsryeHHoe
CNMBOYHOE 100 r
Macno
* AnyHbIn 1

XKenTok
* Bopa @ 40 mn
OcTaBbTe Ha 30 MUHYT, Npexpae YeMm

ncnonb3oBaTth AJ19 NPUroToBNeHUa nupora,
nevyeHbsa nnn opyrux 6niog,.

Ha 500 r tecTa anga xneba

Myka 500 r

Conb 10r
Ceexwue 20r
LPOOKM

Bona 340 Mn

OcTaBbTe Ha 45 MUHYT, 3aTeM
chopMupyiiTe xneb, ocTaBbTe ele
Ha 90 MUHYT, a 3aTeM BbinekanTe
25 MuHyT npu Temnepatype 250 °C.

[nsa Tecta Ang nuuLbl AMaMeTpoM

28 cM

Myka 150 r

Conb 1 wenoTka
Ceexue
LPOXOKM 6r

OnuekoBoe
15 Mn
Macno
Bopa 90 mMn

OcTaBbTe Ha 2 Yaca, 3aTeM packaTtante
1 pobasbTe NO6YI0 HAYMHKY.
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Pulzalas

Lol Finom
bedolgozasi
Nyilgombok a sebesség
navigalashoz

1-8.
fokozat

Id6zito és kijelzo
8 automatikus

rogrammal
prog Start/Stop

Sebességszabalyozo

Fejkioldo
nyomopedal

Tal
8 automatikus program
21 alapvetd recept
Lépésrol-lépésre vezet6 receptek
Ellendrzo lépések és eredménykorrekcio
Tippek és triikkok
Konyhatechnikai videdk

Tojas felveréséhez, krémek
felveréséhez és készitmények
emulgedlasahoz.

A tojasfehérje vagy tejszinhab
készitéséhez ajanlott
sebesség 5 és 8 kozotti.

Soha ne hasznalja a
ballonhabverét tésztak
dagasztasahoz vagy nehéz
tésztak keveréséhez.

Kelt tészta készitéséhez:
kenyérhez, pizzdhoz és
bridshoz, valamint friss
tésztakhoz.

A kenyértésztakhoz ajanlott
sebesség 1-es és 2-es,
briésnal legfeljebb 5-0s.

Tortak, slitemények és omlés
tésztak keveréséhez. A tortak
ajanlott sebessége legfeljebb
8-as.

A siitemények és omlds tésztak
ajanlott sebessége legfeljebb
5-0s. Soha ne hasznalja a
habver6t nehéz (élesztds)
tésztdk dagasztasahoz.
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Helyezze a Coach-ot a Nyissa ki a fejet

pultra.

a fejkioldd gomb

Helyezze a talat a
talpazatra, és forditsa

megnyomasaval és a fej el az éramutato

megemelésével.

Helyezze fel a fedelet a
fejre: keresse meg a kis
kapcsokat, helyezze rajuk
a fedelet, és forgassa el
az dramutato jarasaval
megegyez6 irdnyba, amig
a helyére nem kattan.

jarasaval megegyezd
irdnyba, amig a helyére
nem kattan.

A lapos habverd

vagy a dagasztokar
felszereléséhez helyezze
azokat a hozzajuk vald
bemenetre: nyomja 6ket
a fej felé, és forditsa el a
rogzitéshez.

A ruganyos habverd Engedje le a fejet
felszereléséhez a fejkioldd gomb
helyezze azt a hozzd valé megnyomasaval és a fej
bemenetre: csak nyomja lefelé nyomasaval.

be, amig a helyére nem

kattan.

Dugja be a késziiléket.

Keresse meg a Fedezze fel a recepteket
késziilék bal oldalan a képernydn, vagy a
talalhatd kapcsolot, és gomb elforgatasaval
kapcsolja be. valassza ki a kivant
sebességet!



Az 6sszes recepthez:
csak adja hozza az 6sszes hozzavalot a talban,
és nyomja meg az inditas gombot!

<6
Tojasfehérje:
@ 1-6 tojas
>6 Tojasfehérje: ezl
% 6-10 tojas Sitépor
Tojas
Cukor
Tejszinhab: ola)
D> 200-800 ml 30% Tej
@ zsirtartalmu * i O
tejszin o
SUSSE g'ﬁ/

Ha ez az animacid jelenik meg a cseng6hangnal,
nyomja meg a ,Start” (Inditds) gombot, és lassan, fokozatosan
adja hozza a csillaggal (*) megjeldlt 6sszeteviket.

50 Egy folyamatban lévé program leallitasahoz tartsa
lenyomva a ,Start/Stop” (Inditas/Leéllitas) gombot.

Gofri, amerikai palacsinta és
Palacsinta
50 cl-2 | tésztahoz

2) ame_rikai 12 palacsinta 12 gofri
palacsinta
250 g 300 g 300 g
119 / Mg
2 & 2
30g 30g 759
2cl 3cl 5cl
15 cl 20 cl 20 cl
18 cl 40 cl 38 cl

1 percig az egyik oldalat,
forditsa meg, és siisse 30
masodpercig a masik oldalat

Gofristit6ben
slisse

0,
=
iy AANY

Liszt
Sitépor
Tojas
Cukor
Puha vaj
Olivaolaj
Tej
Sé/bors

sUTE’s

Siitemények
600 g-2,7 kg tésztahoz

Edes torta

6 f6 8 fé
180 g 220 g

39 59

3 4
150 g 200 g
150 g 200 g

/ /

/ /

/ /
50 perc 1éra
180 °C-on 180 °C

Sos torta
6 f6 8 f6
185¢g 2459
6g Mg

3 4

/ /

/ /
9cl 12,5 cl
9 cl 12,5 cl

1 csipet 1 csipet
45 perc 55 perc
180 °C-on 180 °C-on

Omlos tészta
200g-700 g

tésztahoz

Fehér kenyér
j 500 g-1,8 kg
tésztahoz

Pizzatészta
& 250 g-1,2 kg
< >

tésztahoz

Egy 27 cm atmér6jl pitéhez vagy

kekszekhez
liszt 220 g
Puha vaj 100 g
*Tojassargdja & 1
*Viz 4 cl

Hagyja &llni 30 percet, miel6tt
felhasznalja pitéhez, kekszhez vagy
barmilyen mas recepthez.

500 g kenyértésztahoz

liszt 500¢
S6 109
Friss éleszt6 209
Viz 34 cl

Hagyja allni 45 percig, majd formazza
meg a kenyeret és hagyja Ujra allni
90 percig. Susse 25 percig 250 °C-on.

28 cm-es pizzatésztahoz

liszt 150 g
Sé 1 csipet
Friss éleszto 6g
Olivaolaj 1,5 cl
Viz 9cl

Hagyja allni 2 6rat, majd nyujtsa ki, és
helyezze ra a kivant feltéteket.
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Pexxnm Pulse

(Mmnync)
Lol CkopocrT 3a

CMeCBaHe Ha
byToHu cbe AenvKaTHu
CTpenku 3a npoayKTu
HaBurauusa oAl

CkopocTu

oT 1008

Tanmep n gucnnen c 8
aBTOMaTMYHW NPOrpamun

Start/Stop
(Crapt/cTon)
CenexTop
3a CKOpOCT

Mepan 3a
ocBoboxgaBaHe Ha
rnaBaTa

Kyna

8 aBTOMaTM4YHM Nporpamm
21 oCHOBHU peLenTH
PeuenTu cTbnka no cTbnka
CTbnku 3a MpoBepka 1 KopekLMK Ha
pesyntatute
CbBeTu v TpukoBe
Bupeoknunose 3a KyNMHapHW TEXHNKM

3a pa3buBaHe Ha siLa,
CMeTaHa ¥ eMynrupaHe Ha
cMecu.

[MpenopbYnTENHNUTE CKOPOCTH
3a pa3buBaHe Ha benTbum unu
buta cMeTaHa ca oT 5 Ao 8.
Hwvkora He nsnonsgainte
TeneHaTa Obpkasnka 3a MeceHe
Ha TECTO WM pa3MecBaHe Ha
TEXKMN CMECH.

3a NpUroTBsiHE Ha TeCTo

C Magd: TecTo 3a xnsob,

nuua n bpuoLl 1 npsicHa
nacta. MNpenopbynTenHuTe
CKOPOCTU 3a TecTo 3a X6
ca 1w 2;3abpuow - fo 5-a
CKOpPOCT.

3a pa3bbpkBaHe Ha cMecu

3a KeKC 1 OUCKBUTH,

POHAMBO MaCeHo TecTo.
[penopbyMTENHUTE CKOPOCTH 33
CMecy 3a Kekc ca go 8. 3a cMecu
33 BUCKBUTY 1 POHANBO MAcNeHo
TECTO NPENOPbYUTENHUTE
CKOpPOCTM ca Ao 5-a. Hukora He
“3non3BanTe bbpkankaTa 3a
MeCeHe Ha TexKo TecTo (c Mas).
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LTA

[ToctaBeTe Coach Ha
nnorta.

OTBopeTe rnaBaTa,
KaTo HaTUCHeTe byToHa
3a ocBoboxaaBaHe

Ha rnaeaTta u g
nosaurHere.

[ocTaBeTe kynaTa
BbpXy OCHOBaTa I
W 9 3aBbpTETE MO
4yacoBHMKOBaTa
CTpesnka, 4oKaTo

3akpenBaHe Ha kanaka
KbM rnaBaTa: HamepeTe
Mankute ckobu,
nocTaBeTe Kanaka BbpXy
TSX U F0 3aBbpTeTE MO
YacOBHMKOBATa CTPENKa,
[0KaTO LLpakHe Ha MSCTO.

LpakHe Ha MACTO.

3a pa 3akpenute
6bpkankata unm kykata
3a TecTo, 4 nocTaBeTe

B CbOTBETHUS U3XOA;:
HaTUCHeTe KbM rnasaTa
1 3aBbpTeTE, 3a Aa A
3acTonopuTeE Ha MACTO.

3a fa 3akpenuTe rbBkaBaTa
TesneHa bbpkarka, §
nocTaBeTe B HEMHUA U3XOp,
3a 6bp30 3akpenBaHe:
MpocCTO § HaTUCHeTe
HaBbLTPe, [OKATO LpakHe.

CnycHeTe rnaBarta, kaTo Bknodete ypena B
HaTucHeTe byToHa 3a KOHTaKTa.
ocBoboxaaBaHe Ha

rnaBaTa U HaTUCHeTe

rnasaTa Hagony.

HamepeTte MoxeTe ga 3ano4yHeTe
npeBKtoYBaTens npernega Ha peuenTu
OT/ISIBO Ha ypena u ro Ha ekpaHa unu fa
BKJIlOYETE. 3aBbPTUTE KOMYETO, 33

Ia n3bepete ckopocT!

55



PonnuBo MacneHo 3a popmMa 3a naii ¢ AnameTsbp 27

>y BECTO cm nan 6UCKBUTK
LR NTUMU3NPAHO
= 3aTecToc gerno S 220G
012009 0700 g Meko Macho 100 g
3a BCUYKMK peuenTn: Kontek  §P 1
*Bopa 4 cl

npocTo fobaBeTe BCUYKM CbCTaBKM B KynaTa W
HaTUCHeTe byToHa 3a cTapTMpaHe!

OctaBeTe fa noyuHe 3a 30 MUHYTH, Npean
/la u3non3ssare 3a nai, buckBnUTM Unu
Apyra pelienta.

<6 33 pa3bueaHe FodpeTn, KaTMK M NanavYnHKK Q /-8 KekcoBe
g . OnTnMm3npaHo 3a cMec c 0bem oT ﬁ\ C]% OnTMM3npaHo 3a CMec C Terno ot
Ha benTbuy: oT 50 clpo 2L W/ NS 600 g 10 2,7 kg
1 po 6 anua Ban xna6 3a TecTo 3a X146 ¢ Terno 500 g
20 kaTtMn 12 nanavmHkm 12 rodppetn Cnapbk Kekc ConeH kekc OnTMMM3MpaHO bpawho 5009
3a TeCTo c Terno Con 1049
BpaluHo 250 g 300 g 300 g 6 pywm 8 oy 6 nywm 8 nyLun o1 500 g 5o 1,8 kg
>6 3a pa36MBaHe MpsicHa Mas 209
% Ha benTbLM: OT baknynsep Mg / Mg BpawHo 180 g 220 g 1859 2454 Sore 3% cl
6 pno 10 anua .
A 4 Anua 2 3 2 Baknynsep 39 59 69 g OcTaBeTe fa nounHe 3a 45 MUHYTU.
. Cnep ToBa opopmeTe xnsba u ro
3axap 30g 30g 759 Anua 3 4 & 4 ocTaBeTe fa nouuHe 3a oue 90
MWHYTU, Npeau pa ro oneyete 3a 25
Onvo 2cl 3cl 5cl 3axap 150 g 200 g / / MMHYT Ha 250°C.
3a buta
Mnsiko 15 cl 20 cl 20 cl Meko Macno 150 200 / /
@ cMeTaHa: ot 200 g g
@‘ ml go 800 ml * Mnsiko % 18 cl 40cl 38 cl 3exTuH / / 9cl 125cl Tecro 3anuua SRTEE S T & G
cMeTaHa ¢ 30% . N / / 9l 125l OnTUMU3MpaHo . -
: alHo
MacCneHoCT 1 MUHyTa OT efHaTa cTpaHa, Nz & 3a TecTo c Terno 2 J
NMEYEHE % obbpHeTe, nocne 30 cekyHay prMpr?)i;:He Con/nunep / / 1 wynka 1 wynka o1 250 g 5o 1,2 kg Con 1 wunka
OT ApyraTa cTpaHa. Ha rodpeTi. NEYEHE I 50 MUHYTH 1 yac 45 MuHYTM | 55 MUHYTU MpscHa Mas 69
@ Korato 4yeTe 3BYKOBMWS CUTHan, ako ce 180°C 180°C 180°C 180°C e 15cl
Bopa 9cl

MosiBM Ta3n aHMMaLuMs, HaTucHeTe , Start”
w (CrapT) 1 baBHO, nocTeneHHo gobaseTe cbCcTaBkMTE CbC 3Be3aa (*).
OcTaBeTe Aa nMo4uHe 3a 2 Yaca, Npeau
56 3a [ja crnpeTe nporpama B MPOLEC Ha U3MbJIHEHNE, AarorSHpMai;%:g;envé%aameriﬂmaﬂit ¢
HaTUCHeTe M 3aapbXXTe byToHa «Start/Stop» (Ctapt/cTon).
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Hello and thank you for choosing our Coach kitchen machine to help you succeed in baking. You
will find in the following instructions for use all the information you need to use it. We hope you

will enjoy it.

Warning: a safety booklet is also provided with this appliance. Before using your
appliance for the first time, please read this booklet and the following instructions
for use carefully and keep them in a safe place.

APPLIANCE DESCRIPTION

A: Motor unit B4: Start/Stop
A1: Beater and hook mixing outlet B5: Stop
A2: Whisk mixing outlet B6: Pulse
A3: Low speed outlet B7: Incorporation speed
A4: High speed blender/mini-chopper/ B8: Speeds 1 to 8
grinder outlet C: Bowl assembly
AS5: High speed food processor outlet C1: Splashguard lid
A6: Low speed outlet cover C2: Splashguard
A7: High speed outlet cover C3: Bowl
A8: Head release press button D: Accessories
A9: Power switch O/1 D1: Balloon whisk
B: Interface D2: Dough hook

B1: Left touch key
B2: Right touch key
B3: Display screen

D3: Beater
D4: Dough Scraper
D5: Mini-chopper*
*according to model

TECHNICAL DATA FOR THE APPLIANCE

Power:

1200W

Max. operating time:

up to 30 minutes

Operating duration range:

adjustable in steps of 10 seconds to 2 minutes
adjustable in steps of 30 seconds to 30 minutes

Number of speeds:

Pulse: speed to use by impulsion
Incorporation speed: Very slow speed to incorporate
delicate ingredients like egg whites.

Speeds 1 to 8: to select according to the chosen
preparation.

Standby mode:

The appliance goes in standby mode after 15 minutes of
inactivity. To turn the appliance back on, press on
Start/Stop (B4) or select a speed on the knob (B8) or
select the « pulse » mode (B6).




GETTING STARTED

Before using the appliance for the first time, wash all parts of the unit with soapy water except for the
motor unit (see «Cleaning» section). We recomend washing all the accessories (D1), (D2) and (D3) in
dishwasher at least once. Rinse and dry.

Place the appliance on a flat, clean and dry surface, make sure that the speed selector is in position
«Stop» (B5) and then plug in your appliance. Select the O/I power switch (A9) to start the unit.
Never move the appliance by carrying it by an accessory fixed on the top (for example mini-chopper).

ASSEMBLY:
Follow diagrams 1.1 to 1.9

USAGE:

To start the appliance, turn the speed selector (B8) to the chosen speed and press the center of the
selector on «Start/Stop» (B4).

Important: The appliance will only start if the high speed outlet cover (A7) and the head are locked.
If you unlock the cover (A7) and/or the head during operation, the appliance will stop immediately.
Place the cover (A7) and/or lock down the head, press «start» (B4) or choose the control knob (B8)
to restart the machine.

The appliance goes in standby mode after 15 minutes of inactivity. To turn the appliance back on,
press on «Start/Stop» (B4) or select a speed on the knob (B8) or select the pulse mode (B6).

Food can be added through the lid funnel (C2) during a preparation. To stop the appliance, press
the center of the speed selector «Start/Stop» (B4) and return the selector to «Stop» (B5)

DISASSEMBLY

Wiait for the appliance to come to a complete stop, then perform the assembly steps in reverse:
diagrams 1.9 to 1.1.

CLEANING THE APPLIANCE

Unplug the appliance.

Do not immerse the appliance (A) in water or put it under running water. Wipe it with a dry or
slightly damp cloth.

Disassemble completely and rinse the accessories soon after use.
Wash, rinse and dry the accessories. Refer to the cleaning table.

Handle all blades with care to prevent injury (diagram 2.4).

TIPS & ADVICE

All models include the whisk, beater and dough hook attachments. Depending on the model the Mini
Chopper may also be included. Below you will find recipe ideas, recommended speeds and times of
use.

WHISK (D1) To whisk eggs, whip creams and emulsify preparations.

Please find detailed recipes below.
Never use the balloon whisk to knead dough or heavy batters.

D W ¢

Max 10 V8 1 min 45
Max 11 V7 4 min

V1-V3 5 sec
V5 30 sec
V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30

Max 800ml V6 75 sec

V7 10 - 40 sec

Egg whites

Mayonnaise

Crépe batter Max 2l

Whipped cream

For best results, use room temperature eggs. Add the
egg whites to the bowl with the lid. Start the appliance
on speed 7. After 40 seconds, add sugar. Switch the
appliance to speed 8 for 50 seconds.

Egg whites
5 egg whites
10g sugar

Place the bowl and whisk attachment in the refrigerator
250g Liquid whole cream| for 5 minutes before preparing the whipped cream. Add
(minimum 30 % fat and | the cream and powdered sugar to the bowl with the lid
cold) on and start the appliance to speed 5 for 2 minutes 30,
20g icing sugar then speed 6 for 75 seconds and speed 7 for 10 to 40
seconds. Check consistency of the cream preparation, 30
secondes from the end, because it could quickly change.

Whipped
cream

Add the egg yolks, mustard and salt to the bowl with the
lid on and start the appliance at speed 7. Add the oil very
gradually through the opening in the lid for 3 minutes.
After 3 minutes, remove the bowl from the appliance

Mayonnaise
2 egg yolks
20g mustard
1 pinch of salt

250ml oil and scrape down the sides with a spatula, smoothing the
mayonnaise for 3 to 4 turns.
Crépe batter Add the flour, eggs, sugar, oil and 200 ml of milk to the bowl
300g T45 flour with the lid and run the appliance at speed 1 for 5 seconds,
3 eggs then at speed 3 for 5 seconds, at speed 5 for 30 seconds
30g sugar and finally at speed 6 for 1 minute. Scrape down the sides
ggomr!fl"rlnilk of the bowl, then start the appliance again at speed 4. Add

the remaining 400 ml of milk gradually by the opening in
the lid for 2 minutes. Remove the bowl from the appliance
and pass the preparation through a fine sieve. Leave to rest
for 1 hour before making your pancakes. Brush a pan with a
little oil, heat over medium heat and add a ladleful of batter.
Cook for 1 minute on one side and 30 seconds on the other.




(DOZL)JGH HOOK'  |To prepare heavy doughs: bread, pizza and brioche doughs, fresh pasta.
D
: ( 2 )
Recipe m%ax (( »
. Max 1,8kg Al 1 min
White bread dough (1kg flour) V2 10 min
. Max 2.5kg .
Brioche dough (7504 flour) V5 20 min
Max Tkg .
Pasta dough (600g flour) V2 5 min
White bread In aseparate bowl, let the yeast dissolve in the water for
dough 500g flour 5 minutes. Add the flour and salt to the bowl! with the
3409 water lid on and start the appliance at speed 1. Add the water
20g fresh yeast and yeast gradually for 1 min. Switch to speed 2 for
10g salt 10 minutes. Let the dough rise for 45 minutes at 30°C.
Shape the bread and let it rise again for 90 minutes at
30°C. Preheat your oven to 230°C. Brush the surface of
the bread with water and make slashes with a knife.
Bake at 230°C for 25 minutes.
BEATER (D3) For mixing cake and cookie batters, shortcrust and shortbread doughs.

Never use the beater to knead heavy (yeast) doughs.

Recipe (( )) < v ,
Al 30 sec

Cake batter Max 2,7kg V8 2.30 min
Pulse 15 sec
Shortcrust pastry Max 700g V5 5 min

Cake batter

1809 flour

3g baking powder
3 eggs

1509 soft butter
1509 sugar

Take out the butter 1 hour before preparing your dough or
put it in the microwave for 15 seconds to soften it without
melting it. Preheat your oven to 180°C. Add the flour,
baking powder, eggs, soft butter and sugar in the bowl
with the lid. Start the appliance at speed 1 for 30 seconds,
then at speed 8 for 2.30 minutes, then scrape the wall of
the bowl, and finally launch the device in Pulse mode for 15
seconds or until no more pieces of butter are visible. Butter
and line a cake pan. Pour in the mixture and bake at 180°C
for 1 hour. Let cool for 10 minutes before unmolding.

COACH: TO SUCCEED IN BAKING

The following control keys will light up when they are available for use:

1.

"R\ You should press on «Start/Stop»
il (B4) to start or stop mixing at any
speed

<

FIRST TIME USE

Coach is a smart appliance that helps you bake and succeed in all your preparations. It offers
you 8 basic preparations with the right combination of time and speed, all available in just a
few taps.

With its easy-to-use digital display and capacitive touch keys, you will be able to prepare
anything you like: guaranteed results and success!

Turn on your Coach using the power switch 0/1 (A9) and use the manual mode (for more info,
go on next page) or try an automatic program.

Coach takes care of preparing and mixing your ingredients, and you can access even more
services via the mobile application. In the app, discover hundreds of recipes, that you can
follow step-by-step, 21 basic preparations with result verification, tips and tricks, and more!
Follow the steps—it couldn’t be easier!

Download the Coach app. Downloadable for free from the App Store (iPhone/iPad) and Google

Play (Android).
Avadilable on the i ANDROID APP ON
G App Store [l P> Google Play
PRODUCT FEATURES
8 PROGRAMS

For each program, simply add your ingredients to the bowl, select the program with the arrow
touch keys (B1 / B2). Once you have chosen the program, press «Start/Stop» (B4) and the
program will start automatically. A timer will show in real time how long it will take. When the
program is done, the machine stops automatically and rings.

@ If this animated logo appears on the display when the appliance rings, you

will need to add ingredients with star (*) progressively, according the recipe,

and press “Start/Stop” (B4) again to finish the program. For more info, see
here under or check your Quick Start Guide.

MINI-CHOPPER
(D5)

To chop herbs, onions or small preparations.

Recipe m%ax @ Cl')
Figs 60g Pulse 3 sec

>6

For egg whites :
6 to 10- eggs

For whipped cream:

200ml to 800ml of cream
with 30 % of fat mini.

N

For egg whites :
1 to 6- eggs




Optimized for 50 cl to 2L of batter

Shortcrust pastry

Optimized for 200 g to 700 g of dough

For a 27 cm diameter pie or biscuit dish

Flour 2204
Soft butter 1004
* 1
Egg yolk
*Water 4d

Leave to rest for 30 minutes

before using in a pie, for biscuits or any other recipe.

Waffles, Pancakes & Crépes 20 Pancakes 12 crépes 12 waffles

Flour 250g 300g 300g

Baking Powder 1149 / 1149

Sugar 30g 30g 759

Eggs 2 3 2

oil 2d 3d 5c

Milk 15 20d 20l
*Milk 18 cl 40 cl 38l

BAKE 1 minute on one side, flip, 30 seconds | Bake in a waffle

on the other side maker

Optimized for 500 g to 1,8 kg of dough

‘ W]
E

Optimized for 600 g to 2.7 kg of batter

Whitebread For 870 g bread dough
Flour 500¢g
Baking powder 109
Salt 20g
Water 34l

Leave to rest for 45 minutes, then form the bread, leave to rest for another 90 minutes before
baking 25 minutes at 250°C

Optimized for 250 g to 1,2 kg of dough

Sweet cake Savory cake

Cakes 6 people 8 people 6 people 8 people
Flour 180 g 220g 185¢g 245¢g
Baking Powder 3g 5g 6g 11g
Eggs 3 4 3 4
Sugar 150 g 200g / /
Melted butter 150g 200 g / /
Olive oil / / 9cl 12,5l
Milk / / 9d 12,5l
Salt/Pepper / / 1 pinch 1 pinch
BAKE 50 minutes 1 hour 45 minutes | 55 minutes

180° C 180° C 180° C 180° C

Pizza dough For a 28 cm diameter pizza dough
Flour 150¢

Salt 1 pinch

Fresh yeast 69

Olive oil 1,5d

Water 9d

Leave to rest for 2 hours before rolling out and garnishing with you own toppings




MANUAL MODE
You can select the speed of your choice thanks to the speed selector (B8) and click the « Start »
button at the center of the selector (B4). A timer will start on the display screen (B3).

You can also set a timer before clicking « Start » (B4): select the right arrow touch key (B2) to
increase the time, up to 30 minutes. Select the left arrow (B1) to decrease the time. Once you
are satisfied, press the start button (B4) and at the end of the timer, the appliance will stop
automatically and ring.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

PROBLEM CAUSE SOLUTION

Let the engine cool

The engineison | The amount of preparation down 30 min
overheat is beyond appliance capacity | Decrease the quantity of

preparation

Decrease the quantity of
preparaton. Push
The engine is on The appliance is severely « start/stop » or turn the
overload overloaded rotary knob to exit.

Let the engine cool
down 30 min

The appliance has
been running Automatic stop
30 min

Push « start/stop » or turn
the rotary knob to exit

Electronic
powerboard is
out of order

Electronic failure Unplug your appliance.

Contact a repair center.

Electronic
control of the
engine is out of

Electronic failure Unplug your appliance.

Contact a repair center.

order
- Unplug your appliance.
Thelsgkgége s Motor failure Contact a repair center.

Is your appliance still not working?
Contact an approved service centre (see the list in the service booklet).

RECYCLING

DISPOSING OF THE PACKAGING AND THE APPLIANCE

The packaging is made up of environmentally-safe materials and can therefore be disposed of in
accordance with the recycling measures in force in your area. To dispose of the appliance, check
with the appropriate service in your area.

ELECTRONIC OR ELECTRICAL PRODUCTS AT THE END OF THEIR SERVICE LIFE:

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



Zdravime vas a dékujeme vam, Ze jste si zakoupili na3 kuchynsky pfistroj Coach, aby vam pomohl
s ispésnym pecenim. Informace, které potrebujete k jeho pouzivani, jsou uvedeny v ndsledujicich
pokynech. Doufadme, Ze vdm bude délat radost!

Vystraha: s timto pfistrojem se dodava i bezpecnostni pfiruc¢ka. Pfed prvnim pouzitim
svého pfistroje si tuto pfirucku a nasledujici pokyny k pouziti peclivé prectéte
a uschovejte na bezpec¢ném misté.

POPIS PRISTROJE:

A: Motorova jednotka B4: Start/Stop
A1: Michaci vystup pro Slehaci metlu a hak B5: Stop
A2: Michaci vystup pro Slehac B6: Pulzni rezim
A3: Nizkorychlostni vystup B7: Rychlost zapracovani
A4: Vysokorychlostni vystup pro mixér/ B8: Rychlosti 1 az 8
minisekacek/mlynek : Sestava misy
AS: Vysokorychlostni vystup pro kuchyrisky C1: Viko krytu proti stfikani
robot C2: Kryt proti st¥ikani
A6: Kryt nizkorychlostniho vystupu C3: Misa
A7: Kryt vysokorychlostniho vystupu : Pfislusenstvi
A8: Tlacitko uvolnéni hlavice D1: Bal6novéa metla
A9: Vypinac O/1 D2: Hnétaci hak
B: Rozhrani D3: Slehaci metla

B1: Levé dotykové tlacitko

D4: Skrabka na tésto

B2: Pravé dotykové tlacitko D5: Minisekacek*

B3: Displej *podle modelu

TECHNICKE UDAJE PRISTROJE:

Vykon: 1200 W

Maximalni doba provozu: az 30 minut

Rozsah trvani provozu: nastavitelné v krocich po 10 sekundach do 2 minut

nastavitelné v krocich po 30 sekundach do 30 minut.

Pocet rychlosti: Pulzni rezim: rychlost pulzd
Pracovni rychlost: Velmi pomal@ rychlost uré¢ena
k zapracovani jemnych pfisad jako bilky.

Rychlosti 1 az 8: na vybér podle pozadované pfipravy.

Pohotovostni rezim: Pristroj prejde po 15 minutach necinnosti do
pohotovostniho reZimu. Pfistroj zapnete stisknutim
tlacitka Start/Stop (B4), vybérem rychlosti na knofliku

nebo vybérem ,pulzniho rezimu* (B6).

NEZ ZACNETE

Pfed prvnim pouZzitim pfistroje vSechny soucasti kromé motorové jednotky omyjte vodou s prostfedkem
na nadobi (viz akce , Cisténi“). Veskeré piislusenstvi (D1), (D2) a (D3) doporucujeme alespofi jednou
umyt v mycce na nadobi. Oplachnéte a osuste.

Postavte pfistroj na plochy, Cisty a suchy povrch, pfesvédcte se, Ze je volic rychlosti v poloze ,,Stop“ (B5)
a poté pfistroj zapojte. Vybérem vypinace O/I (A9) jednotku zapnéte.

Pristroj nikdy nepfemistujte tak, Ze ho budete pfendset za pfislusenstvi upevnéné nahote (napfiklad
za minisekacek).

SESTAVENI:
Postupujte podle obrazka 1.1 az 1.9

POUZITI:
Pristroj zapnete otocenim voli¢e rychlosti (B8) na vybranou rychlost a stisknutim stfedu volice na
tlacitku ,Start/Stop“ (B4).

Pristroj se spusti jen tehdy, jestlize jsou kryt vysokorychlostniho vystupu (A7) a hlavice zgjisténé.
Pokud kryt (A7) nebo hlavice béhem provozu odjistite, pfistroj se okamzité zastavi. Pfistroj znovu
spustite nasazenim krytu (A7) nebo zajisténim hlavice a ndslednym stisknutim tlacitka ,start” (B4)
nebo vybérem ovladaciho knofliku (B8).

Pristroj pfejde po 15 minutdch necinnosti do pohotovostniho rezimu. Pfistroj znovu zapnete
stisknutim tlacitka ,Start/Stop” (B4), vybérem rychlosti na knofliku nebo vybérem Pulzniho reZzimu
(B6).

Prisady je mozné béhem pfipravy pridavat trychtyfem ve viku (C2). Pristroj zastavite stisknutim

stfedu volice rychlosti ,Start/Stop* (B4) a vracenim volice do polohy ,Stop*“ (B5)

ROZEBRANI

Pockejte, aZ se pfistroj zcela zastavi, a poté provedte kroky sestaveni v obrdceném pofadi: obrazky
1.9az1.1.

CISTENI PRISTROJE
Pristroj odpojte ze zasuvky.

Pristroj (A) neponofujte do vody, ani ho necistéte pod tekouci vodou. Pfistroj otfete suchym nebo
lehce navlhéenym hadfikem.

Kratce po poufziti pfislusenstvi demontujte a oplachnéte.
PrisluSenstvi umyjte, oplachnéte a osuste. Viz tabulka cisténi.

Se vSemi cepelemi zachdzejte opatrné, aby nedoslo k Grazu (obrazek 2.4).



TIPY A RADY

Vsechny modely obsahuji jako néstavce balénovou metlu, Slehaci metlu a hnétaci hak. U nékterych
modell bude soucdsti i minisekacek. NiZe jsou uvedeny ndpady na recepty, doporucené rychlosti

a doby pouziti.

SLEHAC (D1)

Ke Slehani vajec ¢i Slehacek a pfipravé emulzi.
Podrobnéjsi recepty jsou uvedeny nize.
Sleha¢ nikdy nepouzivejte ke hnéteni tésta nebo tézkych litych tést.

HNETACI HAK
(D2)

Na pfipravu kynutych tést: tésta na chleba, pizzu, briosky a cerstvé téstoviny.

®

Recept m%ax (( ))

s i Max 1,8kg R1 1 min
Bilé chlebové tésto (1 kg mouky) R2 10 min
o . Max 2,5kg .
Tésto na briosky (750 g mouky) R5 20 min
Tésto na téstoviny Max Tkg R2 5 min

(600 g mouky)

Bilé chlebové
tésto

500 g mouky

340 g vody

20 g cCerstvych kvasnic
10 g soli

V samostatné mise nechte kvasnice 5 minut rozpoustét
ve vodé. Vsypte do misy s nasazenym vikem mouku a sl
a spustte pfistroj na rychlost 1. Po 1 minutu postupné
pfidavejte vodu a kvasnice. Pfepnéte na 10 minut na
rychlost 2. Nechte tésto pfi 30 "C 45 minut kynout.
Vytvarujte bochnik a nechte ho pfi 30 °C kynout dalSich
90 minut. Pfedehfejte troubu na 230 °C. Potfete povrch
chleba vodou a udélejte do néj zafezy nozem. Pecte pri
230 °C po dobu 25 minut.

SLEHAC (D3)

Na mixovani tést na dorty a rtizné druhy susenek.

Slehaé¢ nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkych (kynutych) tést.

®

2
p N O
Bilky max. 10 R8 1 min 45
Majonéza max. 11 R7 4 min
R1-R3 5s
- - R5 30s
Tésto na palacinky Max. 2I R6 1 min
R4 2 min
R5 2 min 30
Slehacka max. 800ml R6 75s
R7 10-40s

Bilky NejlepSich vysledkd dosdhnete s vejci o pokojové
5 bilka teploté. Bilky pfidejte do misy s vikem. Spustte pfistroj
10 g cukru na rychlosti 7. Po 40 sekundach pfidejte cukr. Pfepnéte

pfistroj na 50 sekund na rychlost 8.

Slehatka Pred pfipravou Slehacky dejte misu a ndstavec Slehace
250t9 Tekuta plnotucnd | na 5 minut do ledni¢ky. Do misy s nasazenym vikem
smetana idei 52koVY e Diistroi

e < an o pfidejte smetanu a praskovy cukr a spustte pfistroj
'(:ln;'tz'&?]ge 30 % tuku na 2 minuty 30 na rychlost 5, poté na 75 sekund na
20 g krystalového cukru | rychlost 6 ana 10 az 40 sekund narychlost 7.30 sekund

od konce kontrolujte konzistenci pfipravy smetany,
protoZe se muze rychle zménit.

Majonéza Pfidejte do misy s nasazenym vikem Zloutky, hof€ici a sul
2 vajecné Zloutky a spustte pristroj na rychlost 7. Velmi postupné pfidavejte
20 %khorci;e 3 minuty otvorem ve viku olej. Po 3 minutéch vyjméte
ZPS% rglsc?le;je misu z pfistroje a oskrabejte boky stérkou a 3 azZ 4 otacky

majonézu do hladka vymichejte.

Tésto na Pfidejte do misy s vikem mouku, vejce, cukr, olej a 200 ml

palacinky 300 g mouky T45 mléka, spustte na 5 sekund pfistroj na rychlost 1, potom na
%c‘)’aJ'Ck'? 5 sekund na rychlost 3, 30 sekund na rychlost 5 a nakonec
30 %lcgléj-"e na 1 minutu na rychlost 6. Setfete stény misy a poté spustte
600 ml mléka pristroj znovu na rychlost 4. Otvorem ve viku postupné po

2 minuty pfidavejte zbyvajicich 400 ml mléka. Vyjméte misu
z pfistroje a pfipravenou hmotu prolijte jemnym sitem. Pfed
smazenim palacinek nechte tésto hodinu odpocivat. Potfete
panev malym mnozstvim oleje, ohfejte na stfedni teplotu
a pridejte nabéracku tésta. Pripravujte 1 minutu na jedné
strané a 30 sekund na druhé.

Recept (( ))
R1 30s
Tésto na dort max. 2,7 kg R8 2 min 30
Pulzni rezim 15s
Tésto na maslové .
sugenky max. 700 g R5 5 min
Tésto na dort Maslo vyndejte 1 hodinu pfed pfipravou tésta nebo ho
180 g mouky dejte na 15 sekund do mikrovinné trouby, aby zméklo, ale
3 g prasku do peciva nerozpustilo se. Piedehfejte troubu na 180 °C. Pfidejte do
3 vejce misy s vikem mouku, prasek do peciva, vejce, mékké maslo
150 g mékkého masla | a cukr. Spustte pfistroj pfi rychlosti 1 na 30 sekund, potom
150 g cukru pfi rychlosti 8 na 2 minuty a 30 sekund. Poté oSkrabejte

stény misy a nakonec spustte zafizeni v pulznim reZimu na
15 sekund nebo dokud nebudou vidét Zadné kousky mdsla.
Vytiete formu na dorty méslem a vyloZte ji papirem na
peceni. Nalijte do ni smés a pecte 1 hodinu pfi 180 °C. Pfed
vyjmutim z formy nechte 10 minut vychladnout.

MINISEKACEK
(D5)

K sekani bylinek ¢i cibule nebo malé pfipravy.

®

Recept (‘ ))
Fiky 60g Pulzi rezim 3s




COACH: USPECH PRI PECENI

Nasledujici ovladaci tlacitka se rozsviti, az bude mozné je pouzit:

1.

7R\ Abyste zahdjili nebo zastavili mixovani
3l pfi jakékoliv rychlosti, stisknéte tlacitko
Start/Stop* (B4)

<

PRVNI POUZIT]

Coach je chytry spotfebic, ktery vam pomdhd s pec¢enim a Gspéchem pfi vdech pfipravach.
Nabizi vam 8 zakladnich pfiprav pfi spravné kombinaci ¢asu a rychlosti, k tomu staci par
stisknuti.

Diky snadno pouzitelnému digitalnimu displeji a dotykovym tlacitkim dokdzete pfipravit vse,
co mate radi: vysledky a Gspéch jsou zaruceny!

Pristroj Coach zapnete pomoci vypinace 0/1 (A9). Pouzit muzete ru¢ni rezim (dalsi informace
jsou na dal3i strance) nebo mazete zkusit automaticky program.

Pristroj Coach se postard o pfipravu a smichani vech pfisad. K dalSim sluzbam ziskate pfistup
prostfednictvim mobilni aplikace. V aplikaci objevite stovky receptut, kterych se muzete drzet
krok za krokem a 21 zdkladnich pfiprav s ovéfenymi vysledky, tipy a triky a tak dale! Staci
dodrzet postup — jednodussi uz to nemuze byt!

Stahnéte si aplikaci Coach. Lze ji stdhnout zdarma z obchodu App Store (iPhone/iPad) a Google

Play (Android).
Dostupné na ) APLIKACE ANDROID NA
D App Store [l P> Google Play

8 PROGRAMU

U kazdého programu staci do misy pfidat vase pfisady a vybrat program pomoci tlacitek se
Sipkami (B1/B2). Poté, co si vyberete program, stisknéte tlacitko ,Start/Stop“ (B4) a program se
spusti automaticky. Na ¢asovadi se zobrazi, jak dlouho to ve skute¢nosti bude trvat. Po
dokonceni programu se pfistroj automaticky zastavi a cinkne.

Jestlize se pfi cinknuti pfistroje na displeji zobrazuje toto animované logo,
budete muset pfidat podle receptu postupné pfisady s hvézdickou ()
a znovu stisknout tlacitko , Start/Stop“ (B4), aby se program dokoncil. Dalsi
informace jsou uvedeny ddle zde nebo se podivejte do Stru¢ného navodu.

Optimalizovano na 50 cl az 2 | tésta

Vafle, livance a palacinky 20 livanct 12 palacinek 12 vafli
Mouka 250g 300¢ 300g
Prasek do peciva 11g / 11g
Cukr 30g 30g 759
Vajicka 2 3 2
Olej 2d 3cl S5cl
Mléko 15 20 cl 20
*Mléko 18 cl 40 cl 38l
SMAZENI 1 minutu na jedné strané, otocit, Pecte ve
30 sekund na druhé strané vaflovaci

‘ \
ey (5

Optimalizovano na 600 g az 2,7 kg tésta

>6

Pro bilky:
6 az 10 vajec

Pro slehacku:

200 ml az 800 ml smetany
minimalné se 30 % tuku.

Pro bilky:
1 az 6 vajec

Sladky kola¢ Slany kola¢

Kolace 6 lidi 8 lidi 6 lidi 8 lidi
Mouka 180¢g 220g 185¢g 245¢g
Prasek do peciva 3g 5g 69 119
Vajicka 3 4 3 4
Cukr 150¢ 200g / /
Rozpusténé maslo 15049 200g / /
Olivovy olej / / 9cl 12,5l
Mléko / / 9d 12,5
Sul/Pepf / / 1 $petka 1 Spetka

2 50 minut 1 hodina 45 minut 55 minut
PECENI 180° C 180° C 180° C 180° C




Maslové susenky

Optimalizovano na 200 g az 700 g tésta

Na kolac¢ nebo piskot o priméru 27 cm

Mouka 2209

Mékké maslo 100g
“7loutek 1
*Voda 4d

Pred pouZitim v kolaci, na piskoty nebo v jiném receptu nechte 30 minut odpocivat.

Optimalizovano na 500 g az 1,8 kg tésta

Bily chleba Na 870 g chlebového tésta
Mouka 500¢g
Prasek do peciva 10g
sl 20g
Voda 34l

Nechte 45 minut odpocivat, potom vytvarujte bochnik, nechte odpocivat dalSich 90 minut

a poté pecte 25 minut pfi 250 °C

Tésto na pizzu

Optimalizovéano na 250 g az 1,2 kg tésta

Na tésto na pizzu o priméru 28 cm

Mouka 150¢
Sal 1 $petka
Cerstvé kvasnice 69
Olivovy olej 1,5d
Voda 9d

Pfed vyvalenim a obloZenim surovinami nechte 2 hodiny odpocinout

RUCNI REZIM

Diky voli¢i rychlosti (B8) muzete vybrat rychlost podle vlastniho vybéru, poté stisknéte tlacitko
LStart” ve stfedu volic¢e (B4). Na displeji se spusti ¢asovac (B3).

Casova¢ muzete nastavit i pred stisknutim tlacitka ,Start“ (B4): vybérem pravého dotykového
tlacitka (B2) muzete ¢as prodlouzit az na 30 minut. Vybérem levé Sipky (B1) Cas zkratite. Az budete
spokojeni, stisknéte tlacitko start (B4), po uplynuti doby ¢asovace se pfistroj automaticky zastavi

a cinkne.

CO DELAT, JESTLIZE VAS PRISTROJ NEFUNGUJE

PROBLEM

Motor je
prehraty

PRICINA

Objem pfipravy prevysuje
kapacitu pfipravy

RESENi
Nechte motor
vychladnout
30 minut Snizte mnozstvi
pfipravy

Motor je
pretizeny

Pristroj je zasadné pretizeny

SniZte objem pfipravy.
Zastavte pfistroj
stisknutim tlacitka ,,start/
stop“ nebo otocenim
otoc¢ného knofliku.
Nechte motor 30 minut
vychladnout

Pristroj byl
spustény 30 minut

Automaticky se zastavi

Zastavte pristroj
stisknutim tlacitka ,start/
stop“ nebo otoc¢enim
otoc¢ného knofliku

Elektronicka
deska je mimo
provoz

Chyba elektroniky, pfistroj
odpojte ze zasuvky.

Obratte se na servis.

Elektronické
ovladani motoru
je mimo provoz

Chyba elektroniky

Pristroj odpojte ze
z@suvky.
Obratte se na servis.

Motor je
zamdceny

Chyba motoru

Pristroj odpojte ze
z@suvky.
Obratte se na servis.




Pristroj stale nefunguje?
:| Obratte se na autorizované servisni stfedisko (viz seznam v servisni pfirucce).

RECYKLACE

LIKVIDACE OBALU A SPOTREBICE

Obaly jsou vyrobeny z materidalt Setrnych k Zivotnimu prostredi a Ize je proto zlikvidovat v souladu
s recykla¢nimi predpisy platnymi ve vasi oblasti. Chcete-li pfistroj zlikvidovat, obratte se na pfislusny
servis ve svém okoli.

CHRANTE ZIVOTNI PROSTREDI

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostredi!
E ® Vas pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materidly.
O Svéite jej sbérnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu stfedisku, kde s
nim bude naloZeno odpovidajicim zpGsobem.



Dobry den, dakujeme, Ze ste si vybrali nas kuchynsky robot Coach ako pomocnika pri peceni. V
tomto ndvode na pouzitie ndjdete vietky informdcie potrebné na jeho pouzivanie. Difame, Ze vam

bude prinésat radost.

Pozor, k tomuto spotrebic¢u sa dodava aj brozara s bezpe¢nostnymi pokynmi. Pred
prvym pouzitim spotrebic¢a si pozorne precitajte tato brozaru a tento navod na
pouzitie a uschovagjte ich na bezpe¢nom mieste.

POPIS SPOTREBICA

A: Motorova jednotka
A1: Otvor na metlu a na miesaci hak
A2: Otvor na Slahaciu metlu
A3: Otvor na food processor a citrusovac
A4: Otvor na vysokootackovy mixér/

B4: Start/Stop

BS5: Stop

B6: Impulz

B7: Rychlost zapracovania
B8: Rychlost 1 az 8

minikraja¢/mlyncek C: Zostava misy
AS: Otvor pre vysokootdackovy kuchynsky C1: Uzaver veka proti striekaniu
robot C2: Veko proti striekaniu
A6: Kryt na food processor a citrusovac C3: Misa
A7: Kryt na minikr@jac/mlyncek D: Prislusenstvo
A8: Tlacidlo na uvolnenie hlavice D1: Stahacia metla
A9: Hlavny vypinac O/I D2: Hdk na cesto
B: Rozhranie D3: Metla na mieSanie
B1: Lavé dotykové tlacidlo D4: Skrabka na cesto
B2: Pravé dotykové tlacidlo D5: Minikrajac*
B3: Displej *v z@vislosti od modelu
Vykon: 1200W
Max. ¢as prevadzky: do 30 minat

Rozsah trvania prevadzky:

nastavitelny v krokoch po 10 sekind do 2 minat

nastavitelny v krokoch po 30 sekidnd do 30 minat

Pocet rychlosti:

Impulz: pouZita rychlost impulzov

Rychlost zapracovania: Velmi nizka rychlost na
zapracovanie jemnych ingrediencii, napriklad
vajecnych bielkov.

Rychlosti 1 az 8: na vyber podla zvolenej

pripravy.

Pohotovostny rezim:

Spotrebic sa prepne do pohotovostného rezimu po 15

minGtach necinnosti. Ak chcete spotrebic znovu zapn(t,
stlacte tlacidlo Start/ Stop (B4), vyberte rychlost na
regulatore (B8) alebo zvolte « impulzny » rezim (B6).




Pred prvym pouzitim spotrebica umyte v3etky jeho Casti saponatom, okrem jednotky motora (pozri
Cast «Cistenie»). Odporicame, aby ste vietko prislusenstvo (D1), (D2) a (D3) umyli aspor jedenkrat v
umyvacke riadu. Oplachnite a osuste.

Polozte spotrebic na rovny, Cisty a suchy povrch, uistite sa, Ze voli¢ rychlosti je v polohe ,Stop*“ (B5) a
potom spotrebic pripojte k elektrickej sieti. Pomocou hlavného vypinaca O/1 (A9) zapnite zariadenie.
Pri prend3ani spotrebic¢a ho nikdy nedrzte za prisluSenstvo pripevnené v hornej casti (napriklad
minikrgjac).

MONTAZ:

Postupujte podla obrazkov 1.1 az 1.9

POUZITIE:

Ak chcete spotrebic zapnut, otocte voli¢ rychlosti (B8) na poZzadovan rychlost a stlacte stred volica
na tlacidle «Start/Stop» (B4).

Délezité: Spotrebic sa spusti iba v pripade, Ze kryt otvoru s vysokymi otdackami (A7) a hlavica st
zaistené. Ak pocas prevadzky odistite kryt (A7) a/alebo hlavicu, spotrebic sa ihned zastavi. Dajte na
miesto kryt (A7) a/alebo zaistite hlavicu, stlacte tlacidlo «Start» (B4) alebo pouzite oto¢ny ovlddac
(B8), ak chcete zariadenie znovu spustit.

Spotrebic sa prepne do pohotovostného reZimu po 15 minGtach necinnosti. Ak chcete spotrebic
znovu zapnit, stlacte tlacidlo ,Start/Stop“ (B4), vyberte rychlost na regulatore (B8) alebo zvolte
impulzny rezim (B6).

Potraviny moZete pocas pripravy pridavat cez lievik v uzavere (C2). Ak chcete spotrebic zastavit,

stlacte stred volica rychlosti ,,Start/Stop“ (B4) a vratte voli¢ do polohy ,Stop*“ (B5)

DEMONTAZ

Pockajte, kym sa spotrebi¢ Gplne zastavi, potom vykonajte kroky montéze v opacnom poradi:
obrazky 1.9 az 1.1.

CISTENIE SPOTREBICA

Pristroj odpojte z elektrickej siete.

Spotrebic (A) nepondrajte do vody ani ho neddavajte pod tecicu vodu. Poutierajte ho suchou alebo
mierne navlhéenou handrickou.

PrisluSenstvo kratko po pouZiti Gplne rozoberte a oplachnite.
Prislusenstvo umyte, oplachnite a osuste. Pozrite si tabulku cistenia.

So vsetkymi noZmi manipulujte opatrne, aby ste predisli poraneniu (obrazok 2.4).

TIPY A RADY

Sucastou vietkych modelov je metla na Slahanie, metla na mieSanie a hdk na cesto. V zavislosti od
modelu mdZe byt pribaleny aj minikrdjac. V nasledujicej ¢asti ndjdete ndpady na recepty, odporicané
rychlosti a ¢asy pouzivania.

METLA NA Na slahanie vajec, krémov a emulzifikaciu pripravkov.
SLAHANIE (D1)  |Podrobné recepty ndjdete niZsie.
Stahaciu metlu nikdy nepouzivajte na hnetenie cesta alebo tazkého
cesticka.
2
H @ ®
Vajecné bielky Max. 10 V8 1 min 45
Majonéza Max. 11 V7 4 min
V1-V3 5s
) V5 30s
Cesto na palacinky Max. 2l V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Slahatka Max. 800ml V6 75s
V7 10-40s

Aby ste dosiahli ¢o najlep3i vysledok, pouZite vajcia s
izbovou teplotou. Pridajte bielky do misy s vekom. Zapnite
spotrebic s rychlostou 7. Po 40 sekundach pridajte cukor.
Prepnite spotrebic na rychlost 8 na 50 sekind.

Vajecné bielky
5 vajeénych bielkov
10 g cukru

lahatka Pred pripravou Sfahacky dajte misu a $lahaciu metlu na
250 g plnotuénej 5 minGt do chladnicky. Do misy s nasadenym vekom
smotan pridajte smotanu a praskovy cukor a nastavte spotrebic
(minimalne 30 % tuku a | nq rychlost 5 na 2 mindty 30 sekand, potom na rychlost
Szglékgégﬁg\lloétho;z:ukru 6 na 75 sekind a na rychlost 7 na 10 az 40 sekand. 30
sekand pred koncom skontrolujte konzistenciu Slahacky,
pretoZe sa moze rychlo zmenit.
Majonéza ) Do misy s nasadenym vekom pridajte vajeén(? 7ltky,
2 vajecné Zltky horcicu a sol a zapnite spotrebi¢ pri nastavenej rychlosti
20 g hor¢ice 7. Postupne pomaly prilievajte olej cez otvor vo veku po
1 Stipka soli dobu 3 min(t. Po 3 mindtach vyberte misu zo spotrebica,
250 ml oleja $pachtlou zotrite bo¢né strany misy a majonézu jemne
premiesajte 3 az 4 otackami.
Cesto na Do misy s vekom dajte miku, vajcia, cukor, olej a 200 ml
palacinky 300 g muky T45 mlieka a spotrebic zapnite na rychlost 1 na 5 sekind, potom

3 vajcia na rychlost 3 na 5 sekind, na rychlost 5 na 30 sekind

30 g cukru a nakoniec na rychlost 6 na 1 mindtu. Zoskrabte bocné
ggomrLcl)lnewJI?eka strany misy, potom znovu zapnite spotrebi¢ pri nastavene;

rychlosti 4. Cez otvor vo veku postupne prilievajte zvy3nych
400 ml mlieka po dobu 2 min(t. Vyberte misu zo spotrebica
a prelejte hmotu cez jemné sitko. Predtym, ako zacnete
s pecenim palaciniek, nechajte odstat 1 hodinu. Potrite
panvicu malym mnoZstvom oleja, zohrejte ju na strednej
teplote a nalejte do nej jednu naberacku cesta. Opekajte 1
mindtu na jednej strane a 30 sekand na druhe;j.




HAK NA CESTO  |Na pripravu kvaseného cesta: cesto na chlieb, pizzu a briosku a na &erstvé COACH: USPESNE PECENIE
(D2) cestoviny.

R Nasledujice ovladacie tlacidla sa rozsvietia, ked'ich je mozné pourzit:
Recept % (( ))
max < > A7\ Stlacenim tlacidla ,Start/Stop® (B4)
Bicle chlebové Max 1,8kg Vi 1 min " 3 moZete spustit alebo zastavit miedanie
cesto (1 kg m’ﬂky) V2 10 min pri akejkolvek rychlosti
1. PRVE POUZITIE
Cesto na briosky Max 2.5!(9 V5 20 min o 3 N o . . . L L
(750 g miky) Coach je inteligentny spotrebi¢, ktory vdm pomoze dosiahnut Gspech pri peceni a pri vietkych
) Max Tkg ) spdsoboch pripravy. Ponika 8 zakladnych spdsobov pripravy so sprdvnou kombindciou ¢asu a
Cesto na cestoviny (600 g maky) V2 > min rychlosti, pricom vSetky st dostupné uz po niekolkych stlaceniach tlacidiel.
Biele V samostatnej mise nechajte kvasnice 5 mindt rozpGétat Vdaka prehladnému digitdlnemu displeju a kapacitnym dotykovym tlacidlam budete moct
chlebové 500 g muky vo vode. Do misy s nasadenym vekom pridajte miku a pripravit cokolvek: vysledky a tspech st zarucené!
cesto 340 g vody sol a zapnite spotrebic pri nastavenej rychlosti 1. Po¢as 1 ) ) ) . S < . o )
20 g Cerstvych kvasnic | minaty postupne pridavajte vodu a kvasnice. Prepnite na Zapnite zariadenie Coach hlavnym vypinatom 0/I (A9) a pouZite manudlny rezim (viac
10 g soli rychlost 2 na 10 minat. Nechajte cesto kysndt 45 mindt informacii nadjdete na dalej strane), alebo vyskasajte automaticky program.
pri teplote 30 °C. Vytvarujte chlieb a znovu ho nechajte Coach sa . . S - G
i PP . L postard o pripravu a zmieSanie ingrediencii a pomocou mobilnej aplikdcie mozete
'%sgg,:rig m;c;thpgéfsgéo\tlijgu g’:;;gm?tfvﬁrtue Zgrifo ziskat pristup aj k dalsim sluzbam. V aplikdcii ndjdete stovky receptov, ktorych sa moézete
Pe.éte pri tgplote 230 °C po dobu 25 minﬂ{ - podrobne drzat, 21 zékladnych spésobov pripravy s overenim vysledkov, tipy, triky a dalsie

informacie! Postupujte podla krokov — jednoduchsie to uz nejde!

mlliggl_ﬁN'\{é(D% Na mie3anie cesta na torty a kolaciky, krehké pecivo a linecké cesto. Stiahnite si aplikaciu Coach. K dispozicii na bezplatné stiahnutie v App Store (iPhone/iPad) a
Metlu na mieSanie nikdy nepouzivajte na hnetenie tazkého (kvaseného) cesta. Google Play (Android).
v K dispozicii na i ANDROID APP NA
Recept . Q) Q D App Store [l P> Google Play
Al 30s
Cesto na tortu Max 2,7kg \%: 2 min 30 2. EUNKCIE PRODUKTU
Impulz 135 8 PROGRAMOV
Krehké pecivo Max 700g V5 5min
Pri kazdom programe jednoducho date ingrediencie do misy a vyberiete si program pomocou
Cesto na Maslo vyberte 1 hodinu pred pripravou cesta alebo ho dotykovych tlacidiel so Sipkami (B1/B2). Po vybere programu stlacte tlacidlo ,,Start/Stop“ (B4)
tortu 180 g muky vloZzte do mikrovinnej rary na 15 sekdnd, aby zmdklo, a program sa automaticky spusti. Casova¢ zobrazuje trvanie v redlnom ¢&ase. Po skonceni
3 g prasku do peciva ale neroztopilo sa. Predhrejte raru na 180 °C. Pridajte programu sa zariadenie automaticky vypne a zazvoni.
3 vajcia muku, prasok do peciva, vajcia, makké maslo a cukor _ ] ) B ) . ) o
150 g makkého masla do misy s vekom. Zapnite spotrebi¢ rychlostou 1 na 30 @ Ak sa pri zazvoneni na displeji zobrazi toto animované logo, budete musiet
150 g cukru sekind, potom rychlostou 8 na 2 minaty a 30 sekdnd, postupne pridavat ingrediencie oznacené hviezdickou (*) podla receptu, a

potom Spachtlou zotrite steny misy a nakoniec prepnite
zariadenie do impulzného rezimu na 15 sekdnd, alebo kym
viac nebudu viditelné kasky masla. Maslom potrite formu
na pecenie a vloZte do nej papier na pecenie. Vylejte zmes

do formy a pecte pri teplote 180 °C po dobu 1 hodiny. Pred

vyklopenim nechajte vychladnat 10 mindt. .0 > 0

Na krajanie byliniek, cibule alebo na mensiu pripravu.

opdtovnym stlacenim tlacidla ,,Start/Stop“ (B4) dokoncite program. DalSie
informdcie ndjdete nizsie v tejto casti alebo v prirucke pre rychly zaciatok.

<

e L. . L ) Pre Slahacku:
Recept % (( » @ Pre vajecné bielky: Pre vajecné bielky: 200 ml aZ 800 ml smotany s

S
M

MINIKR

JA

max

1 az 6 vajec 6 az 10 vajec min. 30 % tuku.

Figy 60g Impulz 3s




Optimalizované pre 50 cl az 2 | riedkeho cesta

Krehké pecivo

Optimalizované pre 200 g az 700 g cesta

Pre misu na kolace alebo susienky s priemerom 27 cm

Maka 220g
Mdakké maslo 100 g
*Vaje¢ny ltok 1
4l

*Voda

Nechajte odstat 30 minGt pred pouzitim v koldci, na susienky alebo v akomkolvek inom recepte.

Vafle, palacinky a palacinky crépes 20 palaciniek 12 crépes 12 vafli
Mika 250g 300g 300¢
Prasok do peciva 1149 / 1149
Cukor 30g 30g 759
Vajcia 2 3 2
Olej 2cl 3d 5d
Mlieko 15d 20 d 20
*Mlieko 18 cl 40 cl 38l
PECENIE 1 minGtu na jednej strane, otocte, 30 Pecte vo
sekdnd na druhej strane vaflovaci

Optimalizované pre 500 g az 1,8 kg cesta

‘ W]
Y'Y

Optimalizované pre 600 g az 2,7 kg riedkeho cesta

Biely chlieb Na 870 g chlebového cesta
Muka 500¢g
Prasok do peciva 10g
Sol 20g
Voda 34l

Nechajte odstat 45 minat, potom vytvarujte chlieb, nechajte odstat dalsich 90 mindt a potom
pecte 25 minGt pri teplote 250 °C

Cesto na pizzu

Optimalizované pre 250 g az 1,2 kg cesta

Pre cesto na pizzu s priemerom 28 cm

Sladky kola¢ Slany kola¢

Kolace 6 os6b 8 osdb 6 osob 8 osob
Muka 1804¢g 220¢ 185g 245¢g
Prasok do peciva 3q 5q 69 Mg
Vagjcia 3 4 3 4
Cukor 150g 200 g / /
Roztopené maslo 150¢g 200g / /
Olivovy olej / / 9 12,5
Mlieko / / 9d 12,5l
Sol/korenie / / 1 Stipka 1 Stipka

x 50 minat 1 hodina 45 minat 55 minat
PECENIE 180" C 180" C 180° C 180" C

Muka 150¢
Sol 1 Stipka
Cerstvé kvasnice 69
Olivovy olej 1,5 dcl
Voda 9

Nechajte odstat 2 hodiny, potom rozvalkajte a pridajte prisady podla preferencii




MANUALNY REZIM

Pomocou voli¢a rychlosti (B8) mdzete nastavit pozadovani rychlost, potom stlacte tlacidlo
« Start » v strede volica (B4). Na displeji sa spusti casovac (B3).

Pred stlac¢enim tlacidla « Start » (B4) tiez mdZete nastavit ¢asovac: dotykovym tlacidlom so Sipkou
doprava (B2) mozete pridavat ¢as az do 30 mindt. Tlac¢idlom so Sipkou dolava (B1) mbzZete cas
skratit. Po nastaveni stlacte tlacidlo spustenia (B4) a po uplynuti ¢asovaca sa spotrebi¢ automaticky
zastavi a zazvoni.

PROBLEM

€0 ROBIT, KED VAS SPOTREBIC NEFUNGUIJE

PRICINA

MnozZzstvo materialu

RIESENIE

Nechajte motor

Motor je . . vychladndt 30 min
. prevy3uje kapacitu . .
prehriaty - ZniZte mnoZstvo
spotrebica ) ) .
pripravovaného materidlu
Znizte mnozstvo
pripravovaného
materidlu. Na ukoncenie
Motor je Spotrebic je vyrazne stlacte tlacidlo « Start/
pretazeny pretazeny stop » alebo otocte
otocny ovladac.
Nechajte motor
vychladnat 30 min
Spotrebicbol Naﬁukoncenle stlacte
) . . tlacidlo « Start/stop »
v prevadzke 30 Automatické zastavenie o
. alebo otocte
min DR
oto¢ny ovladac
Porucha ) Porucha elektroniky Odpojte Obratte sa na servisné
elektronickej . f .
P spotrebic od siete. stredisko.
napdjacej dosky
Porucha Odpoijte spotrebic od
elektronického . siete.
ovladania Porucha elektroniky Obratte sa na servisné
motora stredisko.
Odpojte spotrebic od
LSl Porucha motora siete.
zablokovany Obratte sa na servisné
stredisko.

Vas spotrebic stdle nefunguje?
Obratte sa na schvalené servisné stredisko (pozrite si zoznam v servisnej brozire).

RECYKLACIA

LIKVIDACIA OBALU A SPOTREBICA

Obal je vyrobeny z materidlov bezpeénych pre Zivotné prostredie, preto sa moze zlikvidovat v stlade
s pravidlami recyklacie platnymi vo vasej oblasti. Informdcie o likvidécii spotrebic¢a vam poskytne
prislusné stredisko vo vasej oblasti.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredial
ﬁ ® Vas pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné alebo recyklovatelné materidly.
D Zverte ho sbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému stredisku, kde
s nim bude naloZené zodpovedajtcim spésobom.



Salut! Va multumim cd ati ales aparatul de bucétdrie Coach pentru succes la copt. In urmatoarele
instructiuni de utilizare, veti gasi toate informatiile necesare pentru a-| folosi. Sperdm sd va bucurati

deel.

Avertisment: odatd cu aparatul este furnizaté si o brosuré privind siguranta. inainte
de a folosi aparatul pentru prima datd, cititi cu atentie brosura si aveti grija sa
respectati instructiunile de utilizare. Pastrati brosura intr-un loc sigur.

DESCRIEREA APARATULUI

A: Unitatea motorului

A1l:

A2:
A3:
A4

A5:

A®6:
A7:
A8:
A9:

Orificiu pentru paletd si carlig de
framantat

Orificiu pentru tel

Orificiu pentru vitezd micd

Orificiu blender / mini-tocdtor / rasnitd
de vitezd mare

Orificiu pentru vitezd mare robot de
bucatarie

Capac orificiu pentru vitezd mica
Capac orificiu pentru vitezd mare
Buton pentru eliberarea capului
Intrerupator de alimentare O/I

B: Interfata
B1: Tastd stdnga

B2:
B3:

Tastd dreapta
Afisgj

DATE TEHNICE PENTRU APARAT

Putere:

1200W

B4: Pornire/oprire

B5: Oprit

B6: Pulse

B7: Viteza de incorporare
B8: Viteze dela 11a 8

. Ansamblu bol

C1: Capac anti-stropire
C2: Anti-stropire
C3: Bol

. Accesorii

D1: Tel
D2: Carlig pentru aluat
D3: Paleta
D4: Racletd pentru aluat
D5: Mini-tocator”
*In functie de model

Durata

maximd de functionare

pand la 30 de minute

Interval de functionare:

reglabil in trepte de la 10 secunde la 2 minute

reglabil in trepte de la 30 de secunde la 30 de minute

Numar

de viteze:

Pulse: viteza de folosit ca impuls

Vitezd de incorporare: Vitezd foarte micd pentru a
incorpora ingrediente delicate, precum albusul de ou.
Viteze de la 1 la 8: de selectat in functie de preparatul

ales.

Modul Standby:

Aparatul intrd@ in modul Standby dupd 15 minute de

inactivitate. Pentru a porni din nou aparatul, apdsati
butonul de Pornire/oprire (B4) sau selectati o vitezd de pe
buton (B8) sau modul ,Pulse” (B6).

PUNEREA IN FUNCTIUNE

Inainte de a folosi aparatul pentru prima datd, spalati cu apd si sdpun toate componentele, cu
exceptia unitatii motorului (a se vedea sectiunea ,Curdtare”). Recomanddm spdlarea tuturor
accesoriilor (D1), (D2) si (D3) in masina de spalat vase cel putin o datd. Clatiti si uscati.

Puneti aparatul pe o suprafatd pland, curatd si uscatd. Asigurati-va cd selectorul de viteze este in
pozitia ,,Oprit” (B5) si apoi scoateti din priz& aparatul. Folositi intrerupdtorul de alimentare O/I (A9)
pentru a porni unitatea. Nu deplasati niciodatd aparatul apucandu-l de accesoriul fixat pe el (de
exemplu de mini-tocdtor).

ASAMBLARE:
Urmati diagramele de la 1.1 1a 1.9

UTILIZARE:

Pentru a porni aparatul, rotiti selectorul (B8) la viteza aleasd si apdsati in centrul lui pe ,,Pornire/
oprire” (B4).

Important: Aparatul va porni numai dacd ati blocat capacul orificiului pentru vitezd mare (A7) si
capul. Dacd deblocati capacul (A7) si/sau capul in timpul functiondrii, aparatul se va opri imediat.
Puneti capacul (A7) si/sau blocati capul, apdsati pe ,pornire” (B4) sau folositi butonul de control
(B8) pentru a reporni aparatul.

Aparatul intr&d Tn modul Standby dupd 15 minute de inactivitate. Pentru a porni din nou aparatul,
apdsati butonul de ,Pornire/oprire” (B4) sau selectati o vitezd de pe buton (B8) sau modul
~Pulse” (B6).

In timpul prepardrii se pot adduga ingrediente prin pdlnia din capac (C2). Pentru a opri aparatul,
apdsati in centrul selectorului de viteze pe ,Pornire/oprire (B4) si puneti selectorul in pozitia
,0prit” (B5).

DEZASAMBLARE

Asteptati ca aparatul s se opreascd complet, apoi urmati pasii de asamblare in ordine inversa:
diagramele dela 1.9 la 1.1.

CURATAREA APARATULUI

Deconectati aparatul de la priza.

Nu cufundati aparatul (A) in apd si nu-l puneti sub jetul de apa de la robinet. Stergeti-l cu o laveta
uscatd sau usor umedd.

Dezasamblati complet si clatiti accesoriile la scurt timp dupa utilizare.
Spdlati, clatiti si uscati accesoriile. Consultati tabelul referitor la curdtare.

Manevrati lamele cu grijd, pentru a nu va rani (diagrama 2.4).



SFATURI SI RECOMANDARI

Toate modelele includ tel, paletd si cérlig pentru aluat ca accesorii. in functie de model, poate fi inclus

si mini-tocdtorul. Mai jos gasiti idei de retete, viteze recomandate si durate de utilizare.

TEL (D1)

compozitii dense.

Pentru a bate oud si friscd si pentru a emulsifia preparate.
Mai jos gdsiti retete detaliate.
Nu folositi niciodatd telul pentru a framanta aluat sau a prepara

CARLIG PENTRU [Pentru a prepara aluaturi cu drojdie: pentru péine, pizza, cozonac si paste
ALUAT (D2) proaspete.
- < 2 )
Reteta @ (( ))
Aluat de pdine Max. 1,8kg V1 1 min
alba (1 kg faina) V2 10 min
Max. 2.5kg .
Aluat de cozonac (750 g faind) V5 20 min
Max. kg .
Aluat de paste (600 g faind) V2 5 min
Aluat de Lasati drojdia sa se dizolve in apd 5 minute intr-un
paine alba 500 g faina vas separat. Puneti faina si sarea in bol, fixati capacul
340 g apa si porniti aparatul la viteza 1. Adaugati apa si drojdia
20 g drojdie proaspatd | treptat pe parcursul unui minut. Treceti la viteza 2 timp
10 g sare de 10 minute. Lasati aluatul sd creascd 45 de minute
la 30 °C. Modelati pdinea si lasati-o la crescut 90 de
minute la 30 °C. Incdlziti cuptorul la 230 °C. Ungeti
suprafata pdinii cu apd si faceti cateva incizii cu cutitul.
Coaceti la 230 °C timp de 25 de minute.
PALETA (D3) Pentru a amesteca compoxzitii de tort, aluaturi fragede si de fursecuri.

Nu folositi niciodatd paleta pentru a frdméanta aluaturile dense (cu drojdie).

2 galbenusuri

20 g mustar

1 varf de cutit sare
250 ml ulei

v
p W O
Albusuri Max. 10 V8 1 min 45
Maionezd Max. 11 V7 4 min
V1-V3 5s
Compozitie de V5 30s
clétite Max. 21 V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Frisca Max. 800ml V6 75s
V7 10-40's
Albusuri Pentru rezultate optime, folositi oud la temperatura
' 5 albusuri camerei. Puneti albusurile in bol si fixati capacul. Porniti
10 g zahar aparatul la viteza 7. Dupd 40 de secunde, addugati
zahdrul. Puneti aparatul la viteza 8 timp de 50 de secunde.
Friscd Puneti bolul si telul in frigider 5 minute inainte de a
’ 250 g smantana prepara frisca. Puneti smantdna si zahdrul pudrd in bol,
integrald lichida (rece montati capacul si porniti aparatul la viteza 5 timp de
si cu minimum 30 % 2 minute 30, apoi la viteza 6 pentru 75 de secunde si la
gBﬂS'meg“ dré viteza 7 pentru 10-40 de secunde. Verificati consistenta
g zahdr pudrd cremei cu 30 de secunde inainte de a termina, pentru ca
se poate schimba rapid.
Maionezd Puneti galbenusurile, mustarul si sarea in bol, fixati

capacul si porniti aparatul la viteza 7. Prin deschiderea
din capac, turnati treptat uleiul pe parcursul a 3 minute.
Dupd 3 minute, scoateti bolul din aparat si curdtati peretii
cu o spatuld, invartind de 3-4 ori in maionezd pentru a o
omogeniza.

Compozitie de
clatite

300 g faina 000
3 oud

30 g zahar

30 ml ulei

600 ml lapte

Puneti faina, oudle, zahdrul, uleiul si 200 ml de lapte in
bol, fixati capacul si porniti aparatul la viteza 1 pentru 5
secunde, apoi la viteza 3 pentru alte 5 secunde, la viteza 5
pentru 30 de secunde si la final la viteza 6 pentru 1 minut.
Curatati peretii bolului, apoi porniti din nou aparatul la
viteaza 4. Prin deschiderea din capac, turnati treptat restul
de 400 ml de lapte pe parcursul a 2 minute. Scoateti bolul
din aparat si treceti compozitia printr-o sitd find. Ldsati
deoparte timp de o ord inainte de a face clatitele. Ungeti
o tigaie cu un pic de ulei, incdlziti-o la foc mediu si turnati
in ea un polonic de compozitie. Lasati la copt 1 minut pe
o parte si 30 de secunde pe cealaltd.

NG
V1 30s
Compozitie de tort Max. 2,7kg V8 2 min 30

Pulse 15s

Aluat fraged Max. 700g V5 5 min
Blat de tort Scoateti untul din frigider cu o ord inainte de a prepara
180 g faina aluatul sau puneti-l la cuptorul cu microunde 15 secunde
3 g praf de copt pentru a-l inmuia fard a-l topi. Incdlziti cuptorul la 180 °C.
3 oud Puneti faina, praful de copt, oudle, untul moale si zahdrul in
150 g unt moale bolsi fixati capacul. Porniti aparatul la viteza 1 pentru 30 de
150 g zahdr secunde, apoi la viteza 8 pentru 2 minute si 30 de secunde.

Curdtati peretii bolului si porniti aparatul in modul Pulse
pentru 15 secunde sau pdand cand nu se mai vad bucdti
de unt. Ungeti cu unt tava de tort si puneti hartie de copt.
Turnati amestecul si coaceti o ord la 180 °C. Lasati sa se
rdceascd 10 de minute inainte de a scoate din tavd.

MINI-TOCATOR
(D5)

Pentru a toca ceapg,

ierburi aromatice sau ingrediente mici.

®

Reteta @ (( ))
Smochine 60g Pulse 3s




COACH: PENTRU SUCCES LA COPT

Urmatoarele comenzi se vor aprinde cand sunt disponibile pentru utilizare:

1.

™)\ Trebuie sa apdsati pe ,Pornire/
3 oprire” (B4) pentru a porni sau a
opri amestecarea la orice vitezd

<

PRIMA UTILIZARE

Coach este un aparat inteligent care va ajutd sa coaceti si sd aveti mereu preparate reusite.
Va oferd 8 preparate de bazda cu combinatia adecvata de vitezd si duratd, toate disponibile cu
doar cateva atingeri.

Datoritd afisajului digital si tastelor usor de utilizat, veti putea prepara orice doriti: rezultatele
si succesul sunt garantate!

Porniti Coach de la intrerupdtorul O/I (A9) si folositi modul manual (pentru mai multe
informatii, vedeti pagina urmdtoare) sau incercati un program automat.

Coach se ocupd de pregdtirea si amestecarea ingredientelor, iar dvs. puteti accesa si mai multe
servicii prin aplicatia pentru mobil. in aplicatie, veti descoperi sute de retete pe care le puteti
urma pas cu pas, 21 de preparate de bazd cu verificarea rezultatelor, sfaturi, recomanddri si
multe altele! Urmati pasii — nimic mai usor!

Descarcati aplicatia Coach. Se poate descarca gratuit din App Store (iPhone/iPad) si Google

Play (Android).
Disponibil pe . ANDROID APP ON
D App Store [l P> Google Play

EUNCTIILE PRODUSULUT

8 PROGRAME

Pentru fiecare program, nu trebuie decat s puneti ingredientele in bol si sa alegeti programul
din tastele cu sdgeti (B1 / B2). Dupd ce ati ales programul, apdsati ,,Pornire/oprire” (B4), iar
programul va porni automat. Cronometrul va aratd in timp real cat dureazd prepararea. Cand
programul se incheie, aparatul se opreste automat si emite un semnal sonor.

Dacd pe afisaj apare acest logo animat cand aparatul emite semnalul sonor,
trebuie sa addugati treptat ingredientele cu steluta (*), in functie de retetd,
apoi apdsati din nou ,,Pornire/oprire (B4) pentru a termina programul. Pentru
mai multe informatii, vedeti mai jos sau consultati Ghidul de pornire rapidd.

>6

Pentru albusuri:
6-10 oud

Pentru frisca:

200-800 ml sméntana cu
minimum 30 % grdsime.

Pentru albusuri:
1-6 oua

Optimizat pentru 50 cl - 2 | de compozitie

Vafe, clatite americane, clatite 20 de clatite 12 clatite 12 vafe
subtiri americane subtiri
Faina 250g 300¢g 300g
Praf de copt 1149 / 11g
Zahdar 30g 30g 75¢g
Oua 2 3 2
Ulei 2d 3d 5dc
15 20 20 dl
*Lapte 18 cl 40 dl 38l
COPT 1 minut pe o parte, intoarceti, 30 de Coacetiin
secunde pe cealaltd parte aparatul de vafe

‘ \
ey (5

Optimizat pentru 600 g - 2,7 kg de compozitie

Tort dulce Tort sarat
Torturi 6 persoane | 8 persoane | 6 persoane | 8 persoane
Faina 180¢ 220g 185¢g 245¢g
Praf de copt 3g 5g 6g 11g
Ouad 3 4 3 4
Zahar 150¢ 200g / /
Unt topit 15049 200g / /
Ulei de masline / / 9d 12,5l
Lapte / / 9l 12,5cl
. 1 varf de 1 varf de

Sare/piper / / cutit cutit
COPT 50 minute 1 ora 45 minute 55 minute

180° C 180° C 180° C 180° C




MOD MANUAL

Puteti selecta viteza doritd datoritd selectorului (B8), apoi apdsati pe butonul ,,Pornire” din centrul

Optimizat pentru 200-700 g de aluat
primizat pentru g dealua selectorului (B4). Pe afisaj (B3) va porni cronometrul.

Puteti seta cronometrul si inainte de a apdsa pe ,Start” (B4): folositi tasta sdgeatd dreapta (B2)

Aluat fraged Pentru o tartd sau un blat tip biscuit cu diametrul de 27 cm pentru a creste timpul cu péna la 30 de minute. Folositi tasta sageatad stanga (B1) pentru a scadea
Faing 220¢ timpul. Cand ati setat timpul dorit, apdsati butonul de pornire (B4), iar la sfarsitul perioadei stabilite
aparatul se va opri automat si va emite un semnal sonor. m
Unt moale 100g
“Galbenus 1 CE SA FACETI DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA CORESPUNZATOR
“Apé 4l PROBLEMA CAUZA SOLUTIE

Lasati deoparte 30 de minute inainte de a folosi la tarte, biscuiti sau alte retete.

Optimizat pentru 500 g - 1,8 kg de aluat

Motorul este
supraincalzit

Cantitatea de preparat este
mai mare decdt capacitatea
aparatului

Lasati motorul sa se
rdceascd 30 de minute
Reduceti cantitatea
preparatului

Motorul este

Aparatul este suprasolicitat

Reduceti cantitatea
preparatului. Apdsati
,Pornire/oprire” sau rotiti

Péaine alba Pentru 870 g de aluat de péaine suprasolicitat butonul la oprit.
Lasati motorul sd se

Faina 500g raceascd 30 de minute
Praf de copt 10g

e Apdsati ,,Pornire/oprire”
Sare 209 functioneazd de Oprire automata pasat prire.

) sau rotiti butonul la oprit
B} 30 de minute ’

Apd 34l

Lasati deoparte 45 de minute, apoi modelati pdinea, Idsati-o sa creasca alte 90 de minute
nainte de a o coace 25 de minute la 250 °C.

Optimizat pentru 250 g - 1,2 kg de aluat

Placa electronica
este defectd

Defectiune electronicad.
Scoateti aparatul din priza

Contactati un centru de
reparatii.

Comanda Scoateti aparatul din
electronicd a . . rizq.
motorululi este Defectiune electronica ContactaE qun centru de
Aluat de pizza Pentru o pizza cu diametrul de 28 cm ) ’ i,
defecta reparatii.
Faina 150¢
Scoateti aparatul din
Sare 1 varf de cutit Motorul este ) priza.
Defectiune motor ;
Drojdie proaspété 6g blocat Contactati un centru de
reparatii.
Ulei de masline 1,5d
Apd 9cl

Lasati-l deoparte 2 ore inainte de a-l intinde si a pune deasupra ingredientele preferate.




Aparatul tot nu functioneaza?
Contactati un centru de service autorizat (consultati lista in brosura de service).

RECICLARE

ELIMINAREA AMBALAJULUI ST APARATULUI

Ambalgjele sunt realizate din materiale ecologice, asadar pot fi eliminate in conformitate cu
mdsurile de reciclare in vigoare n zona dvs. Pentru a va debarasa de aparat, contactati serviciul
local adecvat.

PROTEJAREA MEDIULUI

Sa participdm la protectia mediului!
E ® Aparatul dumneavoastrd contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.
O Predati aparatul la un punct de colectare pentru reciclare.



Udvézoljiik, és kdszonjiik, hogy a Coach konyhai robotgépiinket valasztotta, hogy segitségére
legyen a siitésben. Az alébbi haszndlati Gtmutatéban minden informaciét megtaldl, amely a gép
haszndlatdhoz sziikséges. Reméljik, hogy 6romét leli a hasznalataban.

Figyelem: Egy biztonsagi kézikonyvet is mellékeltiink a készulékhez. Kérjiik, hogy
a késziilék els6 haszndlata el6tt figyelmesen olvassa el a kézikonyvet és az alabbi

Utmutatot, és tartsa biztonsagos helyen.

A KESZULEK LEIRASA

A: Motoros egység
A1: Lapos habver6 és keverSkar kimeneti
nyildsa
A2: Habverg kimeneti nyilasa
A3: Alacsony sebességi kimeneti nyilas

B4: Start/Stop

BS5: Stop

B6: Pulzdlas

B7: Keverési sebesség

B8: Sebességfokozatok 1-t&l 8-ig

A4: Nagy sebességii turmixgép/mini C: Talegység
apritdé/ dardlé kimeneti nyilasa C1: Froccsenésgatlé fedél
AS5: Nagy sebességii robotgép kimeneti C2: Froccsenésgatld
nyilasa C3: Edény
A6: Alacsony sebességii kimeneti nyilas D: Tartozékok
fedele D1: Ballonhabveré
A7: Nagy sebességi kimeneti nyilas fedele D2: Dagasztokar
A8: Fej kioldbgombja D3: Lapos habverd
A9: 0/I fékapcsolo D4: Tésztakapard
B: Felhasznaléi felilet DS5: Mini aprité*
B1: Bal érint6gomb *modelltdl fliggden
B2: Jobb érintégomb
B3: Kijelzegység
A KESZULEK MUSZAKI ADATAL:
Teljesitmény: 1200 W
Maximalis miikodési ido: legfeljebb 30 perc

Miikodés idétartama: 10 mésodperces |épésekben 2 percig dllithato

30 masodperces |épésekben 30 percig dllithatd

Sebességfokozatok szama: Pulzalés: hajtas sebessége
Keverési sebesség: Nagyon alacsony sebesség az érzékeny

hozzavaldk, mint példaul a tojasfehérje elkeveréséhez.

Sebességfokozatok 1-t6l 8-ig a kivalasztott keveréknek
megfelel&en.

Készenléti izemméd: A késziilék 15 perc inaktivitds utan készenléti
tUzemmodba kapcsol. A késziilék Gjbéli bekapcsol@sdhoz
nyomja meg a Start/ Stop (B4) gombot, vagy dllitson be
egy sebességfokozatot a gombon (B8), vagy vdlassza a

»pulzdlas” modot (B6).




ELSO LEPESEK

A készllék elsé haszndlata el6tt szappanos vizzel mossa le az egység osszes alkatrészét, kivéve a
motoros egységet (lasd a ,Tisztitas” cimd részt). Azt javasoljuk, hogy mosogatogépben legaldbb
egyszer mosson el minden tartozékot: (D1), (D2) és (D3). Oblitse le, majd szaritsa meg.

Helyezze a késziiléket egy vizszintes, tiszta és szaraz fellletre, gy6z6djon meg réla, hogy a
sebességszabdlyoz6 a ,Stop” (B5) dllasban van, majd dugja be a késziiléket a konnektorba. Valassza
ki az I/0 fékapcsolot (A9) az egység bekapcsoldsdhoz. Soha ne mozditsa el a késziiléket a tetejéhez
rogzitett tartozékndl (példaul a mini apriténal) fogva.

OSSZESZERELES:
Kovesse az 1.1-1.9. dbrakon lathaté utasitasokat

HASZNALAT:

A késziilék beinditdsdhoz tekerje a sebességszabdlyozét (B8) a vdlasztott sebességfokozatra, és
nyomja meg a szabdlyozé kézepén a ,Start/Stop” (B4) gombot.

Fontos: A készllék csak akkor indul el, ha a nagy sebességii kimeneti nyilds fedele (A7) és a fej
rogzitve van. Ha miikodés kézben kioldja a fedelet (A7) és/vagy a fejet, a késziilék azonnal ledll.
Helyezze ra a fedelet (A7), és/vagy rogzitse a fejet, nyomja meg a ,Start” gombot (B4), vagy
valassza a kezelégombot (B8) a gép Gjrainditasdhoz.

Akésziilék 15 percinaktivitas utan készenléti Gizemmaodba kapcsol. A késziilék Gjbéli bekapcsolasahoz
nyomja meg a ,Start/Stop” (B4) gombot, vagy dllitson be egy sebességfokozatot a gombon (B8),
vagy vélassza a pulzalas modot (B6).

Az ételt az elGkészités alatt a fedél tolcsérén (C2) keresztiil adhatja hozza. A késziilék ledllitasahoz
nyomja meg a sebességszabdlyoz6 kdzepén a ,Start/Stop” gombot (B4), majd dllitsa vissza a
szabdlyozét ,,Stop” dllasba (B5)

SZETSZERELES

Véarja meg, amig a készllék teljesen ledll, majd végezze el az Gsszeszerelés lépéseit forditott
sorrendben: 1.9-1.1. abrak.

A KESZULEK TISZTITASA

Huazza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl.

Ne meritse a késziléket (A) vizbe, és ne tegye folyé viz ald. Tordlje at szaraz vagy enyhén nedves
ruhaval.

Haszndlat utan azonnal szerelje szét, majd 6blitse le a tartozékokat.
Mossa le, 6blitse le, majd szdritsa meg a tartozékokat. Tekintse meg a tisztitasi tablazatot.

A sériilések elkeriilése érdekében minden pengét 6vatosan kezeljen (2.4. abra).

TIPPEK ES TANACSOK

Mindegyik modellhez tartozik habverd, lapos habverd és dagasztdkar tartozék. Modelltsl fliggéen a
mini aprit6 is lehet tartozék. Az aldbbiakban néhany receptétletet, valamint ajanlott sebességeket és
haszndlati id6t taldl.

HABVERO (D1) Tojas és tejszinhab felveréséhez, vagy keverékek emulgedlésahoz.
n A részletes recepteket aldbb megtekintheti.
Soha ne haszndlja a ballonhabverét tészta dagasztasahoz vagy siirii
tésztdkhoz.
2
D N O
i - . 1 perc 45
Tojasfehérje maximum 10 V8 masodperc
Majonéz maximum 1 | V7 4 perc
V1-V3 5 masodperc
. P . V5 30 masodperc
Palacsintatészta: Maximum 2 | V6 1 perc
V4 2 perc
2 perc 30
Teiszinhab maximum ¥2 masodperc
) 800 ml V7 75 masodperc
10-40 masodperc

4 aria: A legjobb eredmény érdekében szobah&mérsékletl
Tojasfenérje: 5 tojasfehérje tojasokat haszndljon. Ontse bele a tojdasfehérjét az
10 g cukor edénybe, és helyezze rd a fedelet. Inditsa el a készuléket
7-es sebességfokozaton. 40 madsodperc mualva
adja hozzd a cukrot. Allitsa a késziléket 8-as

sebességfokozatra, 50 masodpercre.

Tejszinhab i Helyezze az edényt és a habver6 tartozékot a hiitébe 5
250 g folyékony, percre, miel6tt elkészitené a tejszinhabot. Ontse a tejszint
zsiros tejszin és a porcukrot az edénybe, helyezze rd a fedelet, és
(h|doeg, minimum inditsa el a késziiléket 5-0s fokozatban, keverje 2 perc 30
30%-os masodpercig, majd dllitsa 6-os fokozatra 75 masodpercre,
zsirtartalommal) | gztan  7-es  fokozatra 10-40 masodpercre. Mivel a
20 g porcukor tejszinhab dllaga gyorsan véltozhat, az elkésziilése utén

30 masodperccel is ellendrizze.
Majonéz Adja hozzd a tojassargdjat, a mustart és a soét, helyezze

2 tojassargdja

20 g mustar. sebességfokozaton. Lassan, fokozatosan adja hozzd az
egy Csipet so olajat a fedél nyilasan at, 3 perc alatt. 3 perc utdn vegye
250 ml olaj le az edényt, és kaparja le az oldalait egy spatuléval, és

az edényre a fedelét, és inditsa el a késziiléket 7-es

simitsa el a majonézt 3-4 mozdulattal.

Palacsintatészta

300 g T45 liszt
3 tojas

30 g cukor 3-as fokozaton, majd 30 mdsodpercig 5-6s fokozaton,
30 ml olaj végiil egy percig 6-os fokozaton. Kaparja le a tal oldalat,
600 ml tej ésinditsa el a késziiléket Gjra, 4-es fokozaton. Fokozatosan

Ontse a lisztet, a tojast, a cukrot, az olajat és 200 ml tejet
az edénybe, tegye ra a fedelét, és keverje a késziilékkel 5
masodpercig 1-es sebességfokozaton, majd 5 masodpercig

adja hozzd a maradék 400 ml tejet a fedél nyilasan
at, 2 perc alatt. Vegye le az edényt, és egy finom szita
segitségével sziirje at a keveréket. Hagyja dllni egy 6rdt,
miel6tt elkésziti a palacsintdt. Kenjen meg egy serpeny6t
egy kis olajjal, kdzepes hofokon melegitse fel, és tegyen
ra egy merckandlnyi tésztat. Siisse egy percig az egyik
oldalat, majd 30 masodpercig a masik oldaldt.




DAGASZTOKAR  |Kelt tészta készitése: kenyér- és pizzatésztdhoz, brids tésztdhoz és friss
(D2) tésztahoz.
( 2 )
Recept m%ax (( ))
Maximum
Fehér kenyértészta 1,8 kg x; 110Peércc
(1 kg liszt) P
S Maximum 2.5kg
Brios tészta (750 g liszt) V5 20 perc
. Maximum Tkg
Leveles tészta (600 g liszt) V2 5 perc
Fehér Vérjon 5 percig, mig e%y masik edényben az éleszts
kenyértészta | 500 g liszt feloldoédik a vizben. A d’a hozza a lisztet és a sot,
340 g viz helyezze az edényre a fedelét, és inditsa el a késziiléket
20 q friss éleszts 1-es sebességfokozaton. Adja hozza fokozatosan a vizet
g friss €leszto és az élesztdt 1 percen keresztiil. 10 percig mikodtesse
10gs6 2-es fokozaton. Hagyja kelni a tésztat 30 ‘C-on 45
Eercen at. Formdzza meg a kenyeret, majd hag)éja jra
elni 90 percig, 30 "C-on. Mele?itse el a sutét 230 °C-
ra. Kenj'e meg a kenyeret vizzel, és egy késsel vagja be.
Stisse 230 “C-on 25 percig.
|(-S?F:)OS HABVERO |Torta- és siiteménytészta, omlos tészta keveréséhez.

Soha ne haszndlja a lapos habver6t nehéz tészta (kelt) tészta dagasztasahoz.

O

Recept @ (( »
V1 30 masodperc
Tortatészta Maximum 2,7kg V8 2 perc 30
Pulzélas mdsodperc

15 masodperc

Omlos tészta

Maximum 700g V5 5 perc

COACH: A SIKERES SUTES KULCSA

A kovetkez6 vezérl6gombok akkor vilagitanak, ha rendelkezésre allnak:

1.

Nyomja meg a ,,Start/Stop” gombot
il (B4), hogy barmely fokozaton elinditsa
/" vagy ledllitsa a keverést

¢

P

ELSO HASZNALAT

A Coach egy intelligens késziiléek, amely segit Onnek a siitésben, hogy bdarmit sikerrel
elkészithessen. Nyolc alapvetd receptet kinal, amelyek mindéssze néhany érintéssel elérhetdk.

A kénnyen haszndlhaté digitdlis kijelzével és kapacitiv érintégombokkal barmit elkészithet,
amit szeretne — méghozza garantdlt eredménnyel és sikerrel!

Kapcsolja be a Coach robotgépet az O/1 fékapcsold (A9) segitségével, és haszndlja a kézi
lizemmaodot (tovabbi informacié a kdvetkezd oldalon), vagy prébdljon ki egy automatikus
programot.

A Coach gondoskodik a hozzdvalok elSkészitésérél és Osszekeverésérdl, és még tobb
szolgdltatéshoz férhet hozzd a mobilalkalmazdson keresztiil. Az alkalmazasban tobb szaz
receptet taldlhat, amelyeket |épésrél 1épésre kdvethet. Fedezze fel tovabbda a 21 alapvetd,
bevdlt készitményt, a tippeket és triikkoket, és még sok minden mast! Kévesse a lépéseket —
ennél nem is lehetne egyszeriibb!

Toltse le a Coach alkalmazast. Ingyenesen letdlthetd az App Store (iPhone/iPad) és a Google
Play (Android) aruhazbaél.

Elérheto ) ANDROID ALKALMAZASBAN
D App Store [l P> Google Play
8 PROGRAM

Minden programndl egyszeriien tegye a hozzdval6kat az edénybe, és valassza ki a programot a
nyil érintégombokkal (B1/B2). Ha kivalasztotta a programot, nyomja meg a ,Start/Stop” (B4)
gombot, és a program automatikusan elindul. Egy id6zitd valés idében mutatja, hogy mennyi
id6, mire elkészll. Amikor a program lejér, a gép automatikusan ledll, és hangjelzést ad.

Ha ez a mozgd logd jelenik meg a kijelz6n a késziilék jelzésekor, akkor
fokozatosan adja hozzd a csillaggal (*) jelolt hozzavaldkat a recept alapjan,
majd nyomja meg Gjra a ,Start/Stop” (B4) gombot a befejezéshez. A tovabbi

Tortatészta Tegye ki a vajat egy 6raval a tészta készitése el6tt, vagy
180 g liszt tegye a mikrohullama sitébe 15 mdsodpercre, hogy
3 g stitépor megpuhuljon, de ne olvadjon meg. Melegitse el a stit6t
3 tojds 180°C-ra. Ontse az edénybe a lisztet, a sutéport, a tojdst,
150 g puha vaj a puha vajat és a cukrot, és helyezze rd a fedelét. Inditsa
150 g cukor el a késziiléket 1-es sebességfokozaton 30 mdasodpercre,
majd dllitsa 2 perc 30 masodpercre 8-as fokozatra, kaparja
le az edény oldalat, végil miikodtesse az eszkdzt Pulzdlds
moédban 15 masodpercig, vagy addig, amig mdr nem
lathato tobb vajdarab. Vajazzon meg és béleljen ki egy
tepsit. Ontse bele a keveréket, és siisse 180 °C-on egy 6rdn
keresztiil. Hagyja hiilni 10 percig, miel6tt kiveszi a tepsibdl.
MINI APRITO Fiszerndvények, hagyma vagy kisebb ételek apritasahoz.
(D5)

®

Recept m%ax (( »
Flge 60g Pulzalas 3 mésodperc

>6

Tojasfehérjéhez:
6-10 db tojas

Tejszinhabhoz:

200-800 ml tejszin minimum
30 % -os zsirtartalommal.

Tojasfehérjéhez:
1-6 db tojés

részleteket lasd lentebb, vagy nézze meg a Gyors lizembe helyezési Gtmutatot.



50 cl-2 | tésztahoz optimalizalva

Omlés tészta

200-700 g tésztahoz optimalizalva

27 cm atmérgjii pitéhez vagy siiteményhez

Liszt 2204

Puha vaj 100 g
*Tojassargaja 1
iz 4cl

Hagyja dllni 30 percet, miel6tt felhaszndlja pitéhez, kekszhez vagy barmilyen mas recepthez.

Fehér kenyér

500 g-1,8 kg tésztahoz optimalizdlva

870 g kenyértésztahoz

Goffi, cllmerlkcu palacsinta, 20 amer‘lkal 12 palacsinta 12 gofri
palacsinta palacsinta
Liszt 250g 300g 300¢g
Sutépor 1149 / 1149
Cukor 30g 30g 759
Tojas 2 3 2
Olgj 2cl 3d 5cl
15d 20 dl 20
“*Tej 18 cl 40 cl 38l
- 1 percig az egyik oldalét, forditsa Gofristitében
SUSSE o ) ) N
meg, és slisse 30 masodpercig a stisse
masik oldalat

‘ W\
A

600 g-2,7 kg tésztahoz optimalizalva

Liszt 500¢g
Sutépor 109
S6 209
Viz 34l

Hagyja alini 45 percig, majd formdzza meg a kenyeret, hagyja Gjra allni 90 percig, majd siisse

25 percig 250 *C-on

Pizzatészta

250 g-1,2 kg tésztahoz optimalizdlva

28 cm atmérdjii pizzahoz

Liszt 150¢
Sé 1 csipet
Friss élesztd 69
Olivaolaj 1,5dl
Viz 9

Edes siitemény Sés sliitemény

Siitemény 6 személyre | 8 személyre | 6 személyre | 8 személyre
Liszt 180¢ 220g 185¢ 245¢g
Sutdpor 3g 5q 69 g
Tojas 3 4 3 4
Cukor 150¢ 200 g / /
Olvasztott vaj 150g 200 g / /
Olivaolaj / / 9d 12,5l
Tej / / 9 12,5
Sé/bors / / 1 csipet 1 csipet
SUISSE 50 percig 1 6réig 45 percig 55 percig

180° C-on 180° C-on 180° C-on 180° C-on

Hagyja dllni 2 érat, majd nyajtsa ki, és helyezze ra a kivant feltéteket




KEZI UZEMMOD

Vdlassza ki a kivant sebességfokozatot a sebességszabalyozéval (B8), majd nyomja meg a , Start”
gombot a sebességszabdlyoz6 kézepén (B4). Ekkor elindul egy id6zit6 a kijelz6egységen (B3).

A ,Start” gomb (B4) megnyomasa el6tt is bedllithatja az id6zitét: valassza a jobbra mutaté nyil
érintégombot (B2) az idé noveléséhez, maximum 30 percig. Valassza a balra mutaté nyilat (B1)
az id6 csokkentéséhez. Ha megvan a kivant idétartam, nyomja meg a ,,Start” gombot (B4), és az
id6zito lejartakor a készilék automatikusan ledll, és hangjelzést ad.

MI A TEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK

PROBLEMA (0]4 MEGOLDAS

Hagyja hiilni a motort
30 percig
Csokkentse a keverék
mennyiségét

A keverék mennyisége
meghaladja a késziilék
kapacitasat

A motor
talmelegedett

Csokkentse a keverék
mennyiségét. Nyomja
meg a ,Start/

A, motor A késziilék salyosan Stop gom.bot, vagy
talterhelt talterhelt tekerje el
a forgathaté gombot a
kilépéshez.
Hagyja hiilni a motort
30 percig
Nyomja meg a ,Start/
Mar 30 perce Stop” gombot,
haszndlja Automatikus ledllas vagy tekerje el a
a késziiléket forgathaté gombot a
kilépéshez
gz eIekFromos Elektromos hiba Hizza ki a Forduljon a
eloszt6 nem PR p e
g késziiléket a konnektorbdl. szervizkdzponthoz.
mikodik
A motor Hazza ki a késziléket a
ele’ktfonlkus Elektromos hiba konnekt.orbol.
vezérlése nem Forduljon a

miikodik szervizkdzponthoz.
Hazza ki a késziléket a
A motor zarolva Motorhiba konnekt.orbol.
van Forduljon a

szervizkdzponthoz.

A késziilék tovabbra sem miikodik?

| f“h“%

| Forduljon egy hivatalos szervizkozponthoz (ezek listdjat lasd a szervizkézikdnyvben).

UJRAHASZNOSITAS

A CSOMAGOLAS ES A KESZULEK LESELEJTEZESE

A csomagolds kornyezetbarat anyagokbdl készilt, igy az adott teriileten érvényben lévs
Gjrahasznositdsi intézkedéseknek megfelel&en kell leselejtezni. A készlék leselejtezésekor forduljon
a megfeleld helyi szolgaltatéhoz.

OVIJA A KORNYEZETET!

Els6 a kornyezetvédelem!
ﬁ ® Az On terméke értékes Ujrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.

O Kérjik készllékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gydjtshelyen.



3npaBenTe u Bu 6narogapum, ye n3bpaxte Hawarta KyxHeHcka mawwmHa Coach 3a MOMOLWHUK B
YCMELIHOTO NeveHe. B MHCTpyKUumMmTe NO-A0Ny Le HamepuTe UsanaTta Heobxoarma nHdopmauus, 3a
[a paboTuTe ycnewHo ¢ Hea. HaasaBame ce fia ocTaHeTe AOBOJHU.

MpeaynpexaeHune: ¢ TO3N ypea ce NpefocCTaBA M Gpoluypa ¢ MHCTPYKLUU 3a
6e3onacHoct. Mpean aa usnonseate ypefa 3a MbpPBU NbT, MOnsA, NpoyeTeTe
BHMMaTesIHO Ta3u 6Gpoluypa u cegHNTe MHCTPYKLUM 3a ynoTpe6a BHUMATENHO U

rm nasere Ha CUFr'ypHoO MACTO.

ONMWCAHUE HA YPELA

A: MoTopeH moayn B4: Start/Stop (Crapt/cTon)
A1:M3xop 3a cmecBaHe ¢ 6bpKanka 3a B5: Cron
CMecBaHe 1 NpucTaBKa 3a Tecto B6: VimnynceH pexnm
A2: /13xop 3a cMecBaHe ¢ TefieHa 6bpKasnka B7: CkopocT 3a cmecBaHe
A3: HuckockopocTeH n3xop, B8: Ckopoctnor 1 o 8
A4: BNCOKOCKOPOCTEH 13xXoA 3a 6neHgep/ C: Crnobka Ha KynaTa
MUHNYOMBbP/ MENHNYKa C1: Kanak c npegnasuTen NpoTyB NPbCKu
A5: BNCOKOCKOPOCTEH M3XOA 3@ KYXHEHCKN C2: Mpepna3suten NpoTMB NPbCKN
pobot C3: Kyna
A6: Kanak Ha HUCKOCKOPOCTHUA U3XOf, D: Akcecoapu
A7: Kanak Ha BUCOKOCKOPOCTHMA 13X04 D1: TeneHa 6bpKanka
A8: byToH 3a 0cBOGOX/AaBaHe Ha rnaBaTa D2: MNpwncTraBka 3a Tecto
A9: NpeBkntouBaTen Ha 3axpaHBaHeTo O/I D3: bbpkanka 3a cmecBaHe
B: INHTepdenic D4: Crbprasnka 3a Tecto

B1:J1aB ceH3opeH 6yTOH
B2: [leceH ceH30peH 6yTOH
B3: Qucnnen

TEXHUYECKU AAHHW 3A YPEQOA

MowHocrT:

1200 W

D5: Mununyonbp*
*B 3aBMCMMOCT OT Mofena

Makc. Bpeme Ha pa6ora:

10 30 MUHY TN

AnanasoH Ha

NPOABMKNTENHOCT Ha paboTa:

perynupyem Ha CTbMKuM oT 10 CeKyHAN [0 2 MUHYTU

perynupyem Ha cTbnku ot 30 cekyHAM 0 30 MUHYTK

Bbpown ckopocTu:

NMNYNCEH PeXMM: CKOPOCT, KOATO Aa Ce 13non3Ba B

umnynceH pexxuim CKOpocCT Ha CMecBaHe:

MHoro 6aBHa CKOPOCT 3a CMeCBaHe Ha fieNnKaTHN
CbCTaBKW, KaTo 6enTbun. CkopocTtn oT 1 go 8: nsbupat ce
B 3aBUCUMOCT OT 13bpaHaTa pevenTa.

PeXXnm Ha roToBHOCT:

ypeabT npeMrHaBa B PeXXUM Ha roToBHOCT crief 15

MUHY TN 6€3 aKTMBHOCT. 3a fla BKNOUMTE OTHOBO ypena,
HaTncHeTe 6yToHa Start/ Stop (Crapt/Cron) (B4) nnn
n3bepeTte CKOPOCT Ha KonyeTo (B8), unu nsbepete
«UMNySICeH» pexum (B6).

NMbPBU CTbNKN

Mpeawn pa n3nonssate ypeAa 3a MbPBU MbT, U3MUITE BCUYKM YacTy Ha ypefAa CbC carnyHeHa BOAa,
C U3K/IOYEHMe Ha MOTOPHKA MoZyn (BUXKTe pasgen «[louncreaHe»). Mpenopbusame Bu fa nsmmete
BCUYKM akcecoapu (D1), (D2) n (D3) B cbaoMuAnHa MallviHa NoHe BeAHbK. /I3nnakHeTe 1 noacyLuete.
MocTaBeTe ypefa BbpXy paBHa, YMCTa U Cyxa NMOBBPXHOCT, yBepeTe Ce, Ue CeNeKTopbT 3a CKopoCTTa
€ B NoJNoXKeHne

,Stop” (Cron) (B5) n cnep ToBa BKJloueTe ypefa B KOHTaKTa. /36epeTe npeBKnouBatens Ha
3axpanBaHeTo O/I (A9), 3a fa cTapTupaTe ypepaa. Hukora He npemecTBaliTe ypefa, KaTo ro HocuTe
XBaHaT 3a akcecoap, 3aKpeneH oTrope (Hanpumep MUHUYOMBP).

CrNOBABAHE:
Cnepggante guarpamu ot 1.1 go 1.9

U3MOJNI3BAHE:

3a pga cTapTvpaTe ypepa, 3aBbpTeTe cefleKTopa 3a ckopocTtTa (B8) Ha m3bpaHaTa CKOpPOCT ”
HaTucHeTe 6yToHa «Start/Stop» (Crapt/cTon) (B4) B LeHTbpa Ha cenekTopa.

Ba)kHO: ypeabT Lie cTapTMpa camo ako KamakbT Ha BUCOKOCKOPOCTHUA n3xod (A7) n rnasata ca
3aKnioyeHn. AKo OTKJloumTe Kanaka (A7) w/unu rnasaTa no Bpeme Ha paboTa, ypenbT Le cnpe
He3abaBHo. MNocTaBeTe Kanaka (A7) n/wunuv 3aksodeTe rnaeata, HaTucHeTe «start» (cTapT) (B4) unu
n3bepeTe KonueTo 3a ynpasneHve (B8), 3a ja pecTapTupaTe MallvHaTa.

YpenbT npemunHaBa B peXknum Ha roOTOBHOCT cJief; 15 MMHY T 6e3 akTMBHOCT. 3a ia BK/OUMTE OTHOBO
ypena, HaTcHeTe ByToHa ,Start/Stop” (Crapt/cton) (B4) nnn n3bepete ckopocT Ha KonyeTo (B8),
nnm nsbepete UMNYsCeH pexum (B6).

Mpe3 ¢yHnATa Ha kanaka (C2) No Bpeme Ha MPUrOTBAHETO Ha peLienTata MoraT Aa ce fobaBAT
XpaHWTeNHN NpofyKTW. 3a Aa CrnpeTe ypefa, HaTWCHeTe LEeHTpasHaTta 4yacT Ha cenektopa 3a
ckopocTTa,Start/Stop” (Crapt/cTon) (B4) n BbpHeTe cenekTopa B nonoxeHue ,Stop” (Cron) (B5)

PA3IIOBABAHE

M3yakaiiTe ypebT la cCnpe HambiHO, Crlef KOEeTO M3BbpLUeTe CTbNKUTE 3a crnobsasaHe B obpaTeH
pea: guarpamu ot 1.9 go 1.1.

NMOYNCTBAHE HA YPEOA

M3kntouete ypena OT KOHTaKTa.

He notanaiTe ypepa (A) BbB Bofa 1 He ro NocTaBAiTe NoA Tevalla Bofa. /I36bpcBaiite ro cbc cyxa
VNV NEKO BaXKHa Kbpra.

Pasrno6ete Hamb/IHO 1 U3MIAKHETE aKCeCcoapuTe CKOpo cnieg ynotpeba.
M3muiiTe, n3nnakHeTe 1 NOACYLLIETe akcecoapuTe. HanpageTe cnpaBKa C Tabnuuarta 3a No4nCTBaHe.

BopaBe're C BCMYKN HOXXOB€e BHMAaTEeNIHO, 3a Aia nsberHere HapaHABaHe (Amarpama 2.4).



Bcnukn mopenu BKMYBAT ClnefHWTe NMPUCTaBKW: TefleHa 6bpKanka, 6bpKasika 3a cmecBaHe 1
nprcTaBKa 3a TecTo. B 3aBMCMMOCT OT MOAena Te MoXe Aia BKIoYBaT U MuHMYonbp. Mo-gony we
HaMepuTe ugeu 3a peLenTu, NPenoPbUNTESTHA CKOPOCTU U BPeMeHa Ha yrnoTpeba.

TEJIEHA

BbPKAJTIKA (D1)

TeXKN cmecun.

3a pasbumBaHe Ha AL, CMeTaHa v eMyfrmpaHe Ha CMecu.
Mons, BUXTe NOAPO6HY peuenTy No-gony.
Hukora He nsnonseanTe TeneHata 6bpKanka 3a MeceHe Ha TeCTo Unu

2
R O
bentbun Makc.10 6p. V8 1 MUH 45 cek
MariioHesa Makc. 11 V7 4 MUH
V1-V3 5 cek

Cmec 3a KaTMu Makc. 21 V5 30 cex

V6 1 MUH

V4 2 MUH

V5 2 muyH 30 cek
buta cmeTaHa Makc. 800 ml V6 75 cek

V7 10 - 40 cek

Bbentbum

3a Hall-gobpw pe3ynTaTi 13rnon3BaiTe Alla CbC CTaliHa

MbAHOMac/IeHa CMeTaHa
(c MrHUMYM 30%
MacieHoCT 1 CTyfeHa)
20 g nyapa 3axap

5 6enTbka Temnepatypa. [lobaseTe 6enTbLM KbM KynaTa C Karnaka.
10 g 3axap CrapTtunpante ypefa Ha ckopocT 7. Cnepn 40 cekyHamn
nobasete 3axap. [peBKknioyeTe ypega Ha ckopocT 8 3a
50 cekyHan.
buta cmeTaHa MocTtaBeTe KynaTa v TenieHaTa 6bpKasika B XNaguiHUKa
250 g TeuHa 3a 5 MWHYTW, nNpeau fda 3anoyHete fa npuroTeAaTe

pasbutata cmetaHa. [lJobaBeTe cmeTaHaTa W nygparta
3axap B KymnaTa C MoCTaBeH Kanak u cTrapTupawnTe
ypeaa Ha cKopocT 5 3a 2 MuHyTK 1 30 cekyHau, cnep
KOeTO ro npeBKJ/loveTe Ha CKOPOCT 6 3a 75 cekyHau, a
nocne Ha ckopocT 7 3a 10 go 40 cekyHgu. MposepeTe
KOHCUCTeHUUATA Ha pas3butata cmeTaHa 30 ceKyHAm
npeav Kpas, 3aloTo TA MoXe 6bP30 Aa ce NPOMEHMN.

600 ml mnsako

MawnoHesa lMocTaBeTe XbATbUWTE, ropynuata 1M conta B KymnaTta C
2 XbNTbKa nocTaBeH Kamak W CTapTupaiiTe ypefa Ha CKOpoOCT 7.
20 g ropuunua [lo6aBeTe 0NMOTO MHOrO 6GaBHO M MOCTEMEHHO MNpe3
1 wrnka con OTBOPA Ha Kanaka B npogb/ikeHve Ha 3 muHyTu. Cnep 3
250 ml onwio MUHYTV N3BajieTe KynaTa oT ypefia 1 obepeTe MailoHe3aTa
OT CTeHWTe Ha KynaTa C LWnaTyna, cnef KoeTo HanpaseTe 3
[0 4 060poTa, 3a fia NonyunTe rnagKka cmec.
Cmec 3a MocTaBeTe 6pallHOTO, ANMLaTa, 3axapTa, onmoTo 1n 200 ml
KaTtMun 300 g 6patuHo TN 45 NPACHO MJIAKO B Kynarta C NMocTaBeH Kanak v nycHete ypeaa
3 Aanua Ha ckopocT 1 3a 5 cekyHAau, ciefi KOeTo Ha CKOpocT 3 3a 5
30 g 3axap CeKyHaM, a Noc/ie Ha CKOpOCT 5 3a 30 ceKyHaM U Hakpas
30 ml onvo

Ha CKOpoCT 6 3a 1 MuHyTa. ObepeTe cmecTa OT CTeHUTE Ha
KynaTa, cnef KoeTo CTapTupaliTte ypefa OTHOBO Ha CKOPOCT
4. NlobaseTe nocteneHHo ocTaHanute 400 ml NpscHO MAsiKO
npe3 oTBOpa Ha Kamaka 3a 2 MUHyTW. M3BageTe KynaTa oT
ypena v npeuefete cmecTa npes $VIHa uepnka. Octasete fa
noumHe 3a 1 yac, npeaw ga 3anoyHete ga npasute Bawwure
nanayvHkM. Hamaxete TUraH C Mafiko OfMO, 3arpeiTe Ha
cpefjHa CTeneH U cuneTe B HEro efuH yepnak oT cmecTa.
MMeyeTe 1 MMHYTa OT egHaTa cTpaHa v 30 ceKyHAM OT ApyraTa.

MPUCTABKA 3A
TECTO (D2)

3a npuroTeBAHe Ha TeCTO C MaA: TeECTO 3a xna6, n1ua un 6pVIOLIJ 1 NpACHa nacTa.

PeuenTa m%ax @ @
TecTo 3a 681 x1a6 (1M ;;%;aihi) x; 110'\::AMMHH
TecTo 3a 6proL (7,,\5/‘; ;cngs ufrgm) V5 20 MVH
Tecto 3a nacta ( 60’\(/)‘agKg.p1a||.(u?40) V2 5 MuH

TecTo 3a 65N
xna6

500 g 6paluHo
340 g BOga

20 g npAcHa mas
10g con

B oTpmenHa Kyna octaBeTe MadATa fia ce pPa3TBOPY BbB
BoAaTa 3a 5 MuHyTu. [lobaBeTe 6pallHOTO 1 ConTa B
KynaTa C MoCTaBeH Kamak 1 ctapTupaiTe ypepa Ha
ckopocT 1. [lobaBeTe nmocTeneHHO BofgaTta v masTa B
npoab/keHne Ha 1 MuH. lpeBKntoyeTe Ha CKOPOCT 2 3a
10 mnHyTN. OCTaBeTe TeCTOTO Aa BTaca 3a 45 MUHYTK Ha
30°C. Odopmerte xnaba 1 ro ocTaBeTe a BTaca OTHOBO
3a 90 mmHyTM Ha 30°C. 3arpente npeaBapuTeHO
dypHaTta cn go 230°C. HamaxeTe MOBbPXHOCTTa Ha
xnA6a C Bofa W HampaseTe pe3ku ¢ HoX. Meyete npu

230°C B npoAb/IXKeHMe Ha 25 MUHYTH.

BbPKAJTIKA 3A
CMECBAHE (D3)

3a cmecBaHe Ha CMecu 3a KeKC 1 clagkuy, POHINBO MaceHOo TeCTO 1 TeCTo 3a

MacsieHn BUCKBUTW.

Hukora He nsnonspanrte 6'pranKa'ra 3a CMecBaHe 3a MeceHe Ha TeXKOo

TecTo (c mas).

®

PeuenTa % (( ))
max
Vi1 30 cex
Cmec 3a KeKc Makc. 2,7 kg V8 2 MyH 1 30 ceK
VimnynceH pexuim 15 cek
PoHnneo macneHo Makc. 700 g V5 5 MUH

TecTo

Cmec 3a Kekc

180 g 6paLuHo

3 g 6aknyneep

3 Aanua

150 g meko macsio
150 g 3axap

M3BageTe macnoTo 1 yac npeav NPUroTBAHETO Ha TECTOTO

WJIN FO CIOXKETE B MMKPOBbJIHOBA QYpHa 3a 15 cekyHAaw, 3a Aa
OMeKHe, 6e3 fia ro pasTonagare. 3arpeite npefBapUTeNHO
dypHata cu go 180°C. MocTaseTe 6palwHOTO, 6aknynsepa,
AMLaTa, MEKOTO Macio M 3axapTa B KynaTa C Kamak.
CrapTupaite ypepaa Ha ckopocT 1 3a 30 ceKyHAw, cnep ToBa
npesKtoyeTe Ha CKOPOCT 8 3a 2 MUHYTU 1 30 cekyHaw,
nocne obepeTe TECTOTO OT CTEHUTE HA KyrnaTa M Hakpas
CTapTupanTe ypeaa B MMMYNCeH pexunm 3a 15 cekyHan nnm
AOKaTO BCUYKIA MapyeHLia Maco 6baat pasbutn. Hamaxete
C Macso 1 NoKpumnte GOpMa 3a KEKC C XapTus 3a NeyeHe.
M3cnnete cmecta n nevete Ha 180°C 3a 1 vac. OctaBeTe
Kekca fa n3cTuHe 3a 10 MUHYTW, Npeaun Aa ro n3sagute ot

MWHNYOITbP
(D5)

3a HaKbJILBaHe Ha 6K

NKW, NYK U ApebHN NpoayKTU.

dopmarta.
®

PeuenTa @ (( ))
CMOKMHMK 609 Vimnyncex 3 cek
pexum




COACH: 3A AA NEYETE YCNELWWHO

KoraTto ca akTuBHM 3a 13MoM3BaHe, LWe CBeTHAT criegHuTe 6yTOHI/I 3a ynpasneHune:

1.

\ TpAbBa fa HaTvcHeTe ByToHa ,Start/Stop”
3| (Crapt/cTon) (B4), 3a fla cTapTupaTe unm
crnpeTe CMecBaHeTo, He3aBUCKMO OT
cKopocTTa

<

YNOTPEBA 3A MbPBU NbT

Coach e nHTenureHTeH ypep, kointo By nomara fa neyete 1 ycnewHo fa NnpuroteaTe BCUUYKUTE
cn peuentu. Toll nNpefdnara 8 OCHOBHM PeLENTV C MpaBuiHAaTa KOMOWHAUWA OT Bpeme U
CKOPOCT, A0 BCAKA OT KOMTO MOXeTe fia NMoyunTe AOCTb CaMO C HAKOJIKO OKOCBaHWA.

C HeroBuVA NeceH 3a 1M3nosi3BaHe AUrMTaneH ANCNIEN N KanauMTUBHU CEH30PHY BYTOHM e
MOXeTe fja MPUroTBATE BCMUYKO, KOETO B xapecBa: rapaHTMpaHu pe3ynTtatu u ycnex!

Bkniouete Bawwms Coach, KaTo m3nonseate npeBKouBaTena Ha 3axpaHBaHeto 0/1 (A9), u
13M0N3BalTe PbUYHUA PEXIM (3a MoBeYe MHPOPMaLMA OTUAETEHA ClefBaLlaTa CTpaHuLa) unm
onuTaliTe C aBTOMaTUYHa Nporpama.

Coach ce rpviu 3a NpUroTBAHETO U CMECBAHETO Ha CbCTaBKMTE, a Brue MmoxeTe fa nonyunTe JOCTHA
[0 olle MoBeye yCNyr upe3 MOOUIHOTO MpUoXKeHue. B NpunoxeHUeTo OTKpWiTe CTOTULWM
peuenTy, KOUTO MOXeTe Aa CfieABaTe CTbhKa MO CTbMKa, 21 OCHOBHM peuenTy C NPoBepeHu
pe3ynTtaty, CbBeTU, TPMKOBe 1 owle! CnefiBaliTe CTbNKNTE — HE MOXe fia 6be No-necHo!

W3ternete npunoxeHueto Coach. Moxe fa ce usternu 6e3nnatHo ot App Store (iPhone/iPad)
1 Google Play (Android).

) ANDROID NPUNOMEHME HA

D K;Sgtgre Google Play

XAPAKTEPUCTUKIU HA NMPOAYKTA
8 MPOrPAMU

3a BcAKa nporpama npocTto fgobaseTe BalwmTe cbCTaBKM B KynaTta, n3bepeTe nporpamata ¢
[IOKOCBaHe Ha CeH30pHuTe 6yTOHM cbe cTpenku (B1/B2). Cnep KaTo cTe n3bpanu nporpamara,
HaTucHeTe ,Start/Stop” (CrapT/cTon) (B4) n nporpamarta Lie cTapTMpa aBTOMaTnyHo. Tanmep
LLie NMOKaXke B peasiHo BpeMe KOJIKO BpeMe Lie OTHeMEe M3MbJIHEHNETO Ha NporpamaTta. Korato
nporpamMaTta CBbpLUK, MallMHaTa CN1pPa aBTOMATUYHO 1 13[aBa 3BYKOB CUTHaJl.

AKO TOBa aHVMMPAHO JIOFO Ce MOABW Ha AWCMNed, KoraTo ypeabsT u3hasa
3BYKOB CurHan, le TpAbBa Aa AobaBuTe CbCTaBKMTE CbC 3Be3fa (¥)
MoCTeneHHo, Cropes peLenTaTa, 1 ia HaTUCHeTe OTHOBO OyToHa,, Start/Stop”
(Crapt/cTon) (B4), 3a oa 3aBbpwunTe nporpamata. 3a noseye nHdopmMmauma
BVXKTE TYK U HanpaBseTe cripaBKa ¢ BalweTo pbkoBoACTBO 3a 6bp3 CTapT.

OnTumusupata 3a 0,5 cl go 2 | cmec

FfodpeTn, nanauymHKmM n KaTmMn 20 nanaunHKkmn 12 kKatMn 12 roppetn
BpaluHo 2509 3009 3009
baknynsep Mg / 11g
3axap 309 309 759
Anua 2 3 2
Onvo 2d 3 5c
Mnsako 15cl 20l 20l
*Mnako 18 cl 40cl 38l
1 MMHyTa OT efHaTa CTpaHa, Meue ce Bypen
MEYEHE
06bpHeTe, nocne 30 ceKyHau oT 3a NpUroTBAHe
ZpyraTta cTpaHa Ha rodpeTn

‘ \
ey (5

OnTumumsmpaHa 3a 600 g o 2,7 kg cmec

3a 6uTa CMeTaHa:

OT1 200 ml go 800 ml cmeTaHa
€ MUHUMYM 30% MacneHoCT.

>6

3a 6enTbum:
Ot 6 go 10 anua

3a 6enTbuu:
Ot 1o 6 anua

CnagbK KeKkc ConeH KeKc
MapueTta 6 pgywn 8 pywn 6 pywn 8 pywn
BbpawHo 1809 2209 1859 2459
b
aKnynsep 3g 5q 69 Mg
Ahua 3 3 4
3axap 1509 2009 / /
PastoneHo macno 1509 2009 / /
3exTuH / 9 12,5cl
Mnsko / 9l 12,5l
Con/uepeH nunep / 1 wmnka 1 wunka
50 MUHYTK 1 vac 45 MUHYTU 55 MuHyTHI
MEYE CE 180°C 180°C 180°C 180°C




PoHnneBo macneHo tecto

OnTumusmupaHa 3a 200 g o 700 g TecTo

3a ¢popma 3a nan unn 6UCKBUTY C gUameTbp 27 cm

BbpawHo 2209

Meko macno 1009
*KbnTbK L
*Bopa 4cl

OcTaBeTe fja nourHe 3a 30 MUHYTW, NPeam Aa U3Nnon3Beare 3a nai, GUCKBUTY UK Apyra peuenTa.

OnTumumsupaxa 3a 500 g go 1,8 kg Tecto

Ban xna6 3a 870 g TecTo 3a xna6
bpawHo 5009
Baknynsep 109
Con 209
Bopa 34l

OcTaBeTe fja NouYrHe 3a 45 MUHYTWY, Cnef ToBa odopmeTe xA6a, ocTaBeTe Aa NoumHe oule 3a 90
MWHYTW, Npeau Aa oneyete xna6a 3a 25 MUHYTH Ha 250°C

TecTo 3a Nnuua

OnTumunsmupaHa 3a 250 g go 1,2 kg recto

3a TecTo 3a NMua c AnameTbp 28 cm

MANUAL MODE (PBYEH PEXXNM)

MoxeTe fa nsbepete xenaHata oT Bac ckopocT 6narogapeHue Ha cenekTopa 3a ckopocTtTa (B8)
M fa upakHeTe BbpXy OyToHa «Start» (CTapT) B LeHTbpa Ha cenektopa (B4). Ha gucnnes we ce
cTaptupa Tanmep (B3).

MoxeTe CblUO Taka fja 3afjafeTe BpeMe Ha Talmepa, Npean fa wpakHeTe Bbpxy OyToHa «Start»
(Crapr) (B4): nsbepete ceHzopHUA BYTOH CbC CTpesika, covella HapacHo (B2), 3a ga ysenuuute
BpemeTo o nepuog ot 30 MuHyTU. M36epeTe ByToHa CbC CTpenka, couella Hansaso (B1), 3a ga
HamanuTe BpemeTo. Crief KaTo 3alafieTe )enaHoTo oT Bac Bpeme, HaTcHeTe 6yTOHa 3a CTapTMpaHe
(B4) n cnep u3tnyaHe Ha 3aafleHOTO BPEME YPEeAbT Le Crpe aBTOMATUYHO U Le n3faje 3BYKOB
curHan.

KAKBO OA NMPABUTE, AKO YPEADT BU HE PABOTU

MPOBJIEM NMPUYUHA PELLEHUE

OcTaBeTe ABuratens ga
KonnuecTtBoTo Ha cmecTa e
[Buratenar e n3CcTuHe 3a 30 MUH
No-rosisiMo OT BMECTMMOCTTA

nperpsan Hamanete konnuecTsoTo
Ha ypepa
Ha cMecTa

HamaneTe KonnuecTBoTo
Ha 3aroToBKarTa.
HatucHeTe GyTOHa «start/
stop» (cTapt/cTon) nnn

[Buratenar e Ypeabt e cunHo

npeToBapeH npeToBapeH 3aBbpTeTe BbPTALLOTO Ce
Konue, 3a fa usneseTe.
OcrTaBeTe gBuratens aa
n3ctmHe 3a 30 M1H
HatucHeTe 6yToHa «start/
YpenbT e stop» (crapt/cTon) unm
pabotun 30 ABTOMaTUYHO CripaHe 3aBbpTeTe
MUH BbPTALLOTO Ce Konuye, 3a
fa unsnesete
EnektpoHHaTa
EnexktpoHHa nospeaa
3axpaHBalla CBbpxeTe ce CbC
M3kntouete ypepa ot
nnaTka He CepBU3EH LEHTBP.
KOHTaKTa.
pabotn
EnekTpoHHOTO W3knioueTe ypepa ot

ynpasneHue Ha
JBUraTens He

EnekTpoHHa noBpepa

KOHTaKTa.
CBbprkeTe ce CbC

bpawHo 1509
Con 1 wmnka
MNpAcHa man 69
3exTuH 1,5d
Boga 9l

OcTaBeTe Aa noumHe 3a 2 Yaca, Npeau Aa pastoumnte TECTOTO M Aa ro rapHupare C NPOAYKTM 3a

TONWHT No Balue XenaHne

pabotn CepBU3€eH LIeHTbP.
W3kntoueTe ypepa ot
BUraTenaT e KOHTaKTa.
A MNoBpepna Ha aBuratens
610KMpan CBbprkeTe ce CbC

CepBK3€EH LEHTDP.




Bce owye nu He pa6oTu BawuATt ypen?

. CBbpKeTe ce C 0406peH CepBU3EH LIEHTBP (BUXKTE CNMCbKa B CepBM3HaTa bpoluypa).

N3XBbPNAHE HA ONMAKOBKATA U YPELOA

OnakoBKaTa e HarpaBeHa OT 6e30mnacHy 3a OKOJIHaTa cpefia MaTepuanu 1 criefOBaTesIHO MOXe Aa
ce U3XBbPNA B CbOTBETCTBME C MEPKIUTE 33 PELMKIIMPAHE, KOUTO Ca B C/a BbB Bawuma pervioH. 3a
[a V3XBbpMTe ypea, HanpaseTe CNpaBKa CbC CbOTBETHaTa C/y»6a BbB Balwiuvsa pernoH.

MA3ETE OKOJIHATA CPEJA!
[a yyacTBame B onasBaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepa!l

® YpennT e n3paboTeH OT pasfIMuyHU MaTepuasnu, KOMTO MoraT [ia ce npefaaar Ha
BTOPUYHY CYPOBVHU UNN Aia Ce PeLKMpPaT.

O 3aHeceTe ro B LieHTbpa 3a BTOPUYHY CYPOBVHU WU B OTOPU3MPaHNA CEPBU3, KbAETO
TOl Le 6bAae peumnKnpaH.



Pozdrav! Hvala na odabiru naseg kuhinjskog robota Coach koji ée vam pomodi pri pecenju. U
sljede¢im uputama za uporabu pronacdi cete sve informacije potrebne za njegovu uporabu. Nadamo
se da ¢e vam se svidjeti.

Upozorenje: uz ovaj uredaj isporucuje se i sigurnosna knjiZica. Prije prve uporabe
uredaja pazljivo procitajte ovu knjizicu i sljedece upute za uporabu i ¢uvajte ih na
sigurnom mjestu.

OPIS UREDAJA

A: Jedinica motora B4: Pokretanje/zaustavljanje
A1: Otvor za metlicu i kuku za mijeSanje B5: Zaustavljanje
A2: Otvor za pjenjacu B6: Pulsiranje
A3: Otvor za nisku brzinu B7: Brzina za dodavanje sastojaka m
A4: Otvor za brzi blender / mini sjeckalicu / B8: Brzineod 1 do 8
mlinac C: Postavljanje posude
AS: Otvor za brzi multipraktik C1: Poklopac zastite od prskanja
A6: Poklopac za otvor za nisku brzinu C2: Zastita od prskanja
A7: Poklopac za otvor za visoku brzinu C3: Zdjela
A8: Tipka za otpustanje glave D: Dodaci
A9: Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje O/1 D1: Pjenjaca
B: Sucelje D2: Kuka za tijesto
B1: Lijeva dodirna tipka D3: Metlica
B2: Desna dodirna tipka D4: Strugalica za tijesto
B3: Zaslon za prikaz D5: Mini sjeckalica*

*ovisno o modelu

TEHNICKI PODACI O UREDAIU

Snaga: 1200 W
Maks. vrijeme rada: do 30 minuta
Raspon duljine rada: prilagodljivo u koracima od 10 sekundi do 2 minute

prilagodljivo u koracima od 30 sekundi do 30 minuta

Broj brzina: Pulsiranje: brzina impulsa
Brzina za dodavanje sastojaka: veoma niska brzina radi
dodavanja osjetljivih sastojaka kao $to su bjelanjci.
preparation.
Brzine od 1 do 8: odabiru se ovisno o odabranom nacinu
pripreme.

Nacin pripravnosti: uredaj prelazi u nacin pripravnosti nakon 15 minuta
neaktivnosti. Da biste ponovno ukljucili uredaj, pritisnite
tipku Pokretanje/zaustavljanje (B4) ili odaberite brzinu na
rucici (B8) ili pak odaberite nacin « pulsiranje » (B6).




POCETAK RADA

Prije prve uporabe uredaja otopinom sredstva za ¢i¢enje operite sve dijelove jedinice osim

jedinice motora (pogledajte odjeljak «Cis¢enje»). Preporu¢ujemo da sve nastavke (D1), (D2) i (D3)
barem jednom operete u perilici posuda. Isperite i osusite.

Uredaj stavite na ravnu, Cistu i suhu povrsinu, provjerite je li rucica za odabir brzine u poloZaju
LZaustavljanje” (B5), a zatim ukljucite uredaj u uti¢nicu. Odaberite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje
0/1 (A9) da biste pokrenuli jedinicu. Uredaj nemojte nikada pomicati tako da ga nosite drzeci nastavak
pri¢vrséen za vrh (primjerice, mini sjeckalicu).

SASTAVLIANIE:
Pratite slike od 1.1 do 1.9

UPORABA:

Da biste pokrenuli uredaj, zakrenite rucicu za odabir brzine (B8) na odabranu brzinu i pritisnite
sredinu rucice u poloZaj «Pokretanje/zaustavljanje» (B4).

Vazno: uredaj ¢e se pokrenuti samo ako su poklopac za izlaz za visoku brzinu (A7) i glava zakljuc¢ani.
Ako otkljucate poklopac (A7) i/ili glavu tijekom rada, uredaj ¢e odmah prestati s radom. Postavite
poklopac (A7) i/ili zakljucajte glavu, pritisnite «Pokretanje» (B4) ili odaberite kontrolnu rucicu (B8)
da biste ponovno pokrenuli ureda;.

Uredaj prelazi u nacin pripravnosti nakon 15 minuta neaktivnosti. Da biste ponovno ukljucili uredaj,
pritisnite tipku ,Pokretanje/zaustavljanje” (B4) ili odaberite brzinu na rucici (B8) ili pak odaberite
nacin pulsiranje (B6).

Hranu je moguce tijekom pripreme dodati kroz lijevak na poklopcu (C2). Da biste zaustavili uredaj,
pritisnite sredinu rucice za odabir brzine ,Pokretanje/zaustavljanje” (B4) i vratite rucicu u polozaj
LZaustavljanje” (B5)

RASTAVLIANIJE

Pricekajte da se uredaj u potpunosti zaustavi, a zatim ponovite korake za sastavljanje obrnutim
redoslijedom: slike od 1.9 do 1.1.

CISCENJE UREDAJA

Uredaj iskopcajte iz uticnice.

Uredaj (A) nemojte uranjati u vodu ili ga stavljati ispod vode koja tece. Obrisite ga suhom ili lagano
vlaznom krpom.

Nastavke u potpunosti rastavite i isperite odmah nakon uporabe.
Operite, isperite i osuSite nastavke. Pogledajte tablicu s uputama za ¢id€enje

Svim ostricama rukujte oprezno da biste sprijecili ozljede (slika 2.4).

Svimodeli dolaze s nastavcima za pjenjacu, metlicu i kuku za tijesto. Ovisno o modelu, mogu obuhvadéati
i mini sjeckalicu. U nastavku ¢ete pronadi ideje za recepte, preporucene brzine i trajanje upotrebe.

PIJENJACA (D1)

SluZi za tucenje jaja, vrhnja i krema te povezivanje smjesa.
Detaljne recepte pronadite u nastavku.

Pjenjacu nikada nemojte upotrebljavati da biste mijesili tijesto ili guste

smjese.
2
D ™ ®
Bjelanijci Maks. 10 V8 1 min 45
Majoneza Maks. 1| V7 4 min
V1-V3 5s
Smjesa za V5 30s
palacinke Maks. 21 V6 1 min
V4 2 min
V5 2 min 30
Tuceno vrhnje Maks. 800 ml V6 75s
V7 10-40s
Bjelanjci Za najbolje rezultate iskoristite jaja sobne temperature.
5 bjelanjaka Dodajte bjelanjke u zdjelu s poklopcem. Pokrenite
10 g Secera uredaj na brzini 7. Nakon 40 sekundi dodajte Secer.
Uredaj postavite na brzinu 8 na 50 sekundi.
Tuéeno vrhnje Stavite posudu i nastavak s pjenjacom u hladnjak na
250 g slatkog 5 minuta prije nego 3to pocnete s pripremom tucenog
punomasnog vrhnja vrhnja. Dodajte vrhnje i Secer u prahu u posudu s
(minimalno 30 % poklopcem te pokrenite uredaj na brzini 5 na 2 minute
masnoce i 30 sekundi, a zatim na brzini 6 na 75 sekundi te brzini
mora biti'hladno) 7 na 10 do 40 sekundi. Provjerite konzistenciju vrhnja
20 g Secera u prahu tijekom pripreme, narocito 30 sekundi prije zavretka,
jer se moZe brzo promijeniti.
Majoneza Dodajte zumanjke, senf i sol u posudu s poklopcem i
2 sumanjka pokrenite uredaj na brzini 7. Kroz otvor na poklopcu
20 g senfa postupno dodavajte ulje tijekom 3 minute. Nakon 3
1 prstohvat soli minute skinite posudu s uredaja i postruZite stranice s
250 ml ulja pomocu lopatice te izravnajte majonezu tako da je 3 do
4 lagano promijeate.
Smjesa za Dodajte brasno, jaja, Secer, ulje i 200 ml mlijeka u zdjelu s
palacinke 300 g bragna tipa 45 poklopcem i pokrenite uredaj na brzini 1 na 5 sekundi, zatim
3jaja na brzini 3 na 5 sekundi, na brzini 5 na 30 sekundi i konacno
30 g Secera na brzini 6 na 1 minutu. Postruzite stranice zdjele, a zatim
30 ml ulja ponovno pokrenite uredaj na brzini 4. Tijekom 2 minute
600 ml mlijeka postupno dodavajte preostalih 400 ml mlijeka kroz otvor
na poklopcu. Skinite zdjelu s uredaja i pripremljenu smjesu
procijedite kroz fino sito. Pustite smjesu da odstoji 1 sat prije
pripreme palacinki. Tavu premazite s malo ulja, zagrijte je
na srednjoj vatri i dodajte grabilicu smjese. Pecite 1 minutu
s jedne strane i 30 sekundi s druge strane.




KUKA ZA TIJESTO |Sluzi za pripremu tijesta s kvascem: tijesta za kruh, pizzu i brio$ te svjeze
(D2) tjestenine.
( l')
Recept m%ax (( ))
Tijesto za bijeli Maks. 1,8 kg Al 1 min
kruh (1 kg brasna) V2 10 min
" . Maks. 2,5 kg )
Tijesto za brio3 (750 g bragna) V5 20 min
Tijesto za Maks. 1 kg .
tjesteninu (600 g brasna) V2 > min
Tijesto za U posebnoj posudi ostavite kvasac da se rastopi u
bijeli kruh 500 g brasna vodi na 5 minuta. Dodajte brasno i sol u posudu s
340 g vode poklopcem i pokrenite uredaj na brzinu 1. Postupno kroz
20 g svjezeq kvasca 1 minutu dodavajte vodu i kvasac. Prijedite na brzinu
10 g soli 2 na 10 minuta. Pustite kvasac da se dize 45 minuta
pri temperaturi od 30 °C. Oblikujte kruh i ostavite ga da
se ponovno diZze 90 minuta pri temperaturi od 30 °C.
Zagrijte peénicu na temperaturu od 230 °C. Premazite
povrsinu kruha vodom i zareZite ga nozem. Pecite pri
temperaturi od 230 °C 25 minuta.
METLICA (D3) Sluzi za mijeSanje smjesa za biskvit i kolaci¢e, prhkog tijesta i tijesta za prhke

kolacice.

Metlicu nikada nemojte upotrebljavati da biste mijesili gusto tijesto

(s kvascem).

COACH: POMOC PRI PECENJU

Sljedece kontrolne tipke pocet ce svijetliti kada budu dostupne za upotrebu:

1.

Trebali biste pritisnuti ,Pokretanje/
3 zaustavljanje” (B4) da biste pokrenuli ili
zaustavili mijeSanje pri bilo kojoj brzini

<

PRVA UPORABA
Coach je pametan uredaj koji pomaZze pri pe€enju i uspjesnoj pripremi. Pruza 8 osnovnih
priprema s odgovaraju¢im kombinacijama vremena i brzine dostupnih uz nekoliko dodira.

Uz jednostavan digitalan zaslon i kapacitivne dodirne tipke modi cete pripremiti sve sto Zelite,
a pri tome postici odli¢ne rezultate i uspjeh!

Ukljucite Coach putem prekidaca za uklju¢ivanje/iskljucivanje 0/I (A9) i upotrijebite ru¢ni nacin
rada (da biste saznali vise, pogledajte sljedecu stranicu) ili isprobajte automatski program.

Coach ce se pobrinuti za pripremu i mijeSanje sastojaka, a vi ¢ete moci pristupiti dodatnim
uslugama putem aplikacije za mobilne uredaje. U aplikaciji ¢ete otkriti stotine recepata koje
moZete pratiti korak po korak. Tu su 21 osnovna priprema s provjerenim rezultatima, savjeti i
trikovi i jos mnogo togal! Pratite korake — ne moZze biti lakse!

Preuzmite aplikaciju Coach. Besplatno je moZete preuzeti u trgovinama App Store (iPhone/
iPad) i Google Play (Android).

)
dostupno na ) ANDROID APLIKACIJA NA
G App Store | P> Google Play
ZNACAJIKE PROIZVODA
8 PROGRAMA

U svakom programu jednostavno dodajte sastojke u zdjelu i odaberite program dodirom tipke sa
strelicom (B1/B2). Nakon odabira programa pritisnite tipku ,Pokretanje/zaustavljanje” (B4) i
program ¢e se automatski pokrenuti. Mjera¢ vremena u stvarnom ¢e vremenu prikazivati koliko
je vremena preostalo. Kada se program zavrsi, uredaj ¢e se automatski zaustaviti i oglasiti.

@ Ako se na zaslonu prilikom oglasavanja uredaja pojavi ovaj animirani
i logotip, trebate postupno dodavati sastojke sa zvjezdicom (*) prateci recept

( 2 )
Recept m%ax (( ))
Al 30s
Smjesa za biskvit Maks. 2,7 kg V8 2 min 30
Pulsiranje 15s
Prhko tijesto Maks. 700 g V5 5 min
Smjesa za Izvadite maslac 1 sat prije pripreme tijesta ili ga stavite u
biskvit 180 g brasna mikrovalnu peénicu na 15 sekundi da biste ga omeksali, ali ne
3 g praska za pecivo rastopili. Zagrijte pecnicu na 180 °C. Dodajte brasno, prasak
3 jaja za pecivo, jaja, omeksali maslac i Secer u zdjelu s poklopcem.
150 g omek3alog Pokrenite uredaj na brzini 1 na 30 sekundi, zatim na brzini
maslaca 8 na 2 minute i 30 sekundi, nakon toga postruzite stranice
150 g Zecera zdjele i pokrenite uredaj u nacinu Pulsiranje na 15 sekundi
ili sve dok vise nisu vidljivi komadi¢i maslaca. Maslacem
premaZite kalup za pecenje i stavite papir za pecenje. Ulijte
smjesu i pecite pri temperaturi od 180 °C 1 sat. Pustite da
se ohladi 10 minuta prije nego 3to biskvit izvadite iz kalupa.
MINI SJECKALICA |SluZi za rezanje zacinskog bilja i luka ili male pripreme.
(D5)

Recept @ (( )) < l’,
Smokve 60g Pulsiranje 3s

te ponovno pritisnuti tipku ,Pokretanje/zaustavljanje” (B4) da biste zavrsili
program. Da biste saznali viSe, pogledajte ovdje u nastavku ili u Vodi¢u za

.0
Ako je rijec o bjelanjcima:

brzi pocetak.
>6
od 1 do 6 jaja

Ako je rije¢ o tu¢enom vrhnju:

200 ml do 800 ml vrhnja's
min. 30 % masnoce.

Ako je rijec o bjelanjcima:
od 6 do 10 jaja




Optimizirano za od 50 cl do 2 | smjese Optimizirano za od 200 g do 700 g tijesta
Prhko tijesto Za kalup ili posudu za kolace promjera 27 cm
Vafli, americke palacinke i 20 americkih 12 palacinki 12 vafla
paladinke palaginki Brasno 22049
Bragno 250 g 300 g 300g Omeksali maslac 100 g
Pragak za pecivo Mg / Mg *Zumanjak 1
Secer 30g 30g 75¢
“Voda 4l
Jaja 2 3 2
Ulje 2l 3l 5l Ostavite tijesto da odmori 30 minuta prije nego $to ga upotrijebite za pitu,
keksice ili neki drugi recept.
Milijeko 15d 20 dl 20
“Miijeko 18d 40 dl 38.dl Optimizirano za od 500 g do 1,8 kg tijesta
. Bijeli kruh Za 870 g tijesta za kruh
PECENIJE 1 minuta s jedne strane, okretanje, Pecite u uredaju N
30 sekundi s druge strane za pecenije vafla Brasno 500g
Prasak za pecivo 10g
ﬂ OD Optimizirano za od 500 g do 2,7 kg smjese Sol 20g
O Voda 34l
W \> Slatki kolaci Slani kolaci
Ostavite tijesto da odmori 45 minuta, oblikujte kruh, ostavite ga da odmori jo$ 90 minuta prije
Kolaci 6 osoba 8 osoba 6 osoba 8 osoba nego to ga stavite na pecenje na temperaturi do 250 °C 25 minuta
Brasno 180¢ 220g 185¢ 245¢g
Prasak za pecivo 3g 5¢g 6g 1g Optimizirano za od 250 g do 1,2 kg tijesta
Jaja 3 4 3 4
- Tijesto za pizzu Za tijesto za pizzu promjera 28 cm
Secer 150¢g 200 g / /
Brasno 15049
Otopljeni maslac 150¢ 200 g / /
Sol 1 prstohvat
Maslinovo ulje / / 9d 12,5l
Svjezi kvasac 6g
Mlijeko / / 9l 12,5
Masli lj 1,5d
Sol/papar / / 1 prstohvat | 1 prstohvat astinovo ue ’
x 50 minuta 1 sat 45 minuta 55 minuta Voda ad
PECENIJE . . . .
180°C 180°C 180°C 180°C Ostavite tijesto da odmori 2 sata prije nego Sto ga razvaljate i na njega stavite dodatke




RUCNI NACIN RADA

Zahvaljujuéi rucici za odabir brzine (B8) moZete odabrati brzinu po izboru i kliknuti tipku « Pokretanje »
na sredini rucice za odabir (B4). Na zaslonu za prikaz (B3) prikazat ¢e se mjerac vremena.

Mjera¢ vremena moZzete postaviti i prije nego Sto kliknete « Pokretanje » (B4): odaberite tipku
sa strelicom udesno (B2) da biste povecali vrijeme do maksimalno 30 minuta. Odaberite tipku
sa strelicom ulijevo (B1) da biste smanijili vrijeme. Kada budete zadovoljni, pritisnite tipku za
pokretanje (B4) i pri zavrSetku mjeraca vremena uredaj ¢e se automatski zaustaviti i oglasiti.

STO UCINITI AKO UREDAJ NE RADI

PROBLEM

UZROK

RIESENJE

Pustite motor da se ohladi

Motor se Koli¢ina koju Zelite pripremiti na 30 min
pregrijao premasuje kapacitet uredaja Smanyjite koli¢inu koju
Zelite pripremiti
Smanyjite koli¢inu koju
Zelite pripremiti. Pritisnite
« Pokretanje/
Motor je Ureddj je iznimno zaustavljanje » ili
preoptereéen preopterecen zakrenite
ruicu da biste izasli.
Pustite motor da se ohladi
na 30 min
. Pritisnite « Pokretanje/
Uredaj je R,
radio 30 Automatsko zaustavljanje Zal.!StGV|J9 nje» III.
min zakrenite rucicu da biste

izasli

Elektronicka
mati¢na ploca
ne radi

Kvar elektronike Iskljucite
uredaj iz napajanja.

Obratite se centru za
popravke.

Elektronicko
upravljanje
motorom ne radi

Kvar elektronike

Iskljucite uredaqj iz
napajanja.
Obratite se centru za
popravke.

Motor je
zaklju¢an

Kvar motora

Iskljucite uredaqj iz
napajanja. Obratite se
centru za popravke.

Ureddj i dalje ne radi?

RECIKLIRANIE

ODLAGANIJE PAKIRANJA I UREDAJA U OTPAD

Pakiranje je izradeno od materijala sigurnih za okoli$ i stoga se moze odlozZiti u otpad u skladu
s mjerama recikliranja u vasem podrucju. Da biste uredaj odlozili u otpad, provjerite pravila
odgovarajuce usluge u vasem podrudju.

ZASTITA OKOLISA:

hid

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

® Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno

uporabiti.

9 Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sliénog otpada.



