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Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de
sécurité » et ce mode d’emploi avant d’utiliser votre appareil
pour la premieére fois.

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse
(sauf l'adaptateur (E) : voir § nettoyage). Rincez et séchez.

® Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur
(A1) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.

® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):

- Marche intermittente (pulse) :
cette position par impulsions permet un meilleur contréle des préparations.

- Marche continue :
Choisir la position désirée de « 1 » a « 6/max » selon les préparations effectuées.

e Pour arréter l'appareil, ramenez le bouton (A1) sur le « 0 ».

Important : L'appareil ne pourra démarrer que si la trappe (A5) et la téte (A3) sont verrouillées.
Si vous déverrouillez la trappe (A5) et/ou la téte (A3) en cours de fonctionnement, l'appareil
s'arrétera aussitot. Reverrouillez la trappe et/ou la téte, revenez en position « 0 » sur le
bouton de commande (A1), puis procédez normalement pour la mise en marche de 'appareil
en sélectionnant la vitesse souhaitée.

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de préparer
jusqu'a 1,8 kg de pate légére.

ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B1), Couvercle anti-éclaboussures (B2), Pétrin (C1) ou
malaxeur (C2) ou fouet multibrins (C3).

1.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 1.1 a 1.4

1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.

 \ous pouvez ajouter des aliments par Lorifice du couvercle (B2) au cours de la préparation.

e Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A1) sur « 0 ».

Conseils :
PETRIR (temps maximum d’utilisation : 13 min)

- Utilisez l'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 ». Vous pouvez pétrir jusqu'a 500 g de farine
(ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

MELANGER (temps maximum d’utilisation : 13 min).
- Utilisez le malaxeur (C2) a une vitesse entre « 1 » et « 6/max ».
- Vous pouvez mélanger jusqu’a 1,8 kg de pate légere (quatre-quarts, biscuits, etc.).

- N'utilisez jamais le malaxeur (C2) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates
fraiches (lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.) @



- BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER (temps maximum d'utilisation : 10 min).
- Utilisez le fouet multibrins (C3) a une vitesse entre « 1 » et « 6/max ».

- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (de 1 a 10 blancs d'ceufs),
chantilly (jusqu'a 500 ml) etc.

- N'utilisez jamais le fouet multibrins (C3) pour pétrir ou mélanger des pates légéres.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage,
schémas 1.4 a 1.1

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE) @

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (D ou L) vous permet de préparer jusqu'a 1,5 L de
mélanges épais et 1,25 L de mélanges liquides :

ACCESSOIRES UTILISES : Bol mixeur (D ou L).

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 2.1 & 2.3 et 10.

2.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum d'utilisation : 3 min)

e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée (de «4» a «6/Max» ou
«Pulse») selon la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la préparation, utilisez la
position «Pulse».

® Vous pouvez ajouter des aliments par Uorifice du couvercle (D2, L5) en cours de préparation.

Conseils :

e Vous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- des pétes légéres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).

e Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, attendez
l'arrét complet de Lappareil et retirez le bol mixeur, faites tomber les ingrédients sur les lames
a l'aide d’une spatule, puis repositionnez votre bol mixeur pour poursuivre votre préparation.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil pour retirer le bol mixeur, et procédez a
linverse du montage schémas 2.3 a 2.1 et 10.

3 - HACHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : Adaptateur (E), Téte hachoir assemblée (F).
3.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 9, 10 puis de 3.1 a 3.3

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 » ou « 4 ».
e Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir (F7). Ne poussez
jamais lingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles dans la cheminée.
- Vous pouvez hacher jusqua 3 kg de viande, temps maximum d’utilisation : 10 min.

Conseils :
- Préparez toute la quantité d’aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os, cartilages et

@



nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).
- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.

Démontage : Attendez l'arrét complet de L'appareil et procédez a linverse du montage schémas
10, de 3.3 a 3.1 puis 9.

4 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : adaptateur (E), coupe-légumes assemblé (G), cones (selon modéle).
4.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 10, 9 puis 4.1 et 4.2.
4.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 » pour trancher et sur la vitesse
« 4 » pour raper.
e Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez-les a l'aide du poussoir (G2).
Ne poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles.
e Vous pouvez préparer jusqu'a 2 kg d'aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
e Vous pouvez préparer avec les cones :
- Raper gros (G4) / raper fin (G5) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, etc.
- Trancher épais (G3) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves, etc.
- Réper pomme de terre (G6): pommes de terre, parmesan, etc.

Démontage : Attendez larrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage schémas
10, 4.2, 4.1 et 9.

5 - CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : centrifugeuse assemblée (H).
5.1 - ASSEMBLAGE DE LA CENTRIFUGEUSE ET MONTAGE

Suivez les schémas 5.1 a 5.6.

5.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum d'utilisation : 10 min)

e Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 ».

e Introduisez les ingrédients dans la cheminée du couvercle (H2) et poussez-les lentement & l'aide
du poussoir (H1).

o Ne pas traiter plus de 5 fois 300 g d'aliments en continu, sans laisser votre appareil refroidir complétement.

e Important : nettoyez le filtre (H3) et le corps réceptacle (H4) tous les 300 g d'ingrédients.

Conseils :

- Vous pouvez réaliser des jus tels que : carottes, tomates, pommes, raisins, framboises, etc.
mais il est impossible d’extraire le jus de certains fruits et légumes : bananes, avocats,
mares, certaines variétés de pommes, etc.

- Pelez les fruits a peau épaisse, retirez les noyaux, 6tez la partie centrale des ananas.

- Consommez rapidement les jus aprés leur préparation.

Démontage : attendez l'arrét complet de l'appareil et du filtre rotatif avant de retirer l'accessoire
de l'appareil. Procédez a linverse du montage schémas 5.6 a 5.1.

®



6 - HACHER TRES FINEMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : couvercle mini-hachoir (N1), Bol mini-hachoir (N2)

6.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 10, 6.1 et 6.2.

6.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE

e Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:

- Fines-herbes: 10g maxi / 10s maxi / Vitesse «4» @

- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1»
- Purée: 1509 maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»
® Ce mini-hachoir n'est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

Démontage : Attendez larrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage schémas
10, 6.2 et 6.1

7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7)

8 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé.

- Hacher en quelques secondes en pulse : figues séches, abricots secs, etc.
Quantité / temps maxi : 1009 /5s

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil.

® Ne plongez pas l'appareil (A) ni l'adaptateur (E) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-les
avec un chiffon sec ou a peine humide.

e Démontez complétement et rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser (schéma 10).

e Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a l'exception de l'ensemble
téte hachoir (F), le pétrin (C1) et le malaxeur (C2).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous & un centre agréé (voir liste dans le
livret service).

ACCESSOIRES DISPONIBLES

Voir page 59 et site internet de la marque.

Attention : aucun accessoire ne pourra vous étre vendu sans présentation de votre notice
d'utilisation ou de votre appareil.



Warning : Please read the “safety guidelines” booklet and
instructions carefully before initial use.

BEFORE FIRST USE

e Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water
(except for the attachment (E): see & Cleaning) Rinse and dry.

e Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the selector button (A1) is
in «0» position and plug in your appliance.
® You have several options for starting your appliance: (see diagram A1) :
- Intermittent operation (pulse):
Turn the selector button (A1) to the «pulse» position. Using a succession of pulses can
give you better control when preparing certain foods.

- Continuous operation:
Turn the selector button (A1) to the desired position from «1» to «6/max» depending on
the food you are preparing. You can change it as required during preparation.

® To stop the appliance, turn the button (A1) to «O».

Important: The appliance will start only if the cover (A5) and the head (A3) are locked. The
appliance will stop immediately if you unlock the cover (A5) and/or the head (A3) during
operation. Lock the cover and/or the head, turn the control button (A1) to the «0» position,
and then start the appliance normally by selecting the desired speed.

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

You can prepare up to 1.8 kg light dough and heavy dough made with up to 500 g flour using the
stainless bowl (B1) and its lid (B2) depending on the food.

ACCESSORIES USED : Stainless steel bowl (B1), Lid (B2), Kneader (C1) or mixer (C2) or balloon
whisk (C3).
1.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams from 1.1 to 1.4.
1.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
e Start by turning the selector button (A1) to the desired position according to the recipe.
® You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
e To stop the appliance, turn the button (A1) to «O».
Tips :
KNEADING (Maximum time of use: 13 minutes)

- Use the kneader accessory (C1) at speed «1». You can knead up to 500 g of flour (e.g. white
bread, grain bread, short crust pastry, etc.).

MIXING (Maximum time of use: 13 minutes).
- Use the mixer (C2) at speed «1» to «6/max».

- You can mix up to 1,8 kg of light dough (light cake mixture, sponge cake, biscuit or cookie
dough).

®



- Never use the mixer (c2) to knead heavy dough and fresh pasta dough (lasagne, rigatoni,
bigoli, etc.).

- BEATING / EMULSIFYING / WHISKING (Maximum time of use: 10 minutes).
- Use the balloon whisk (c3) at speed «1» to «6/max».

- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, whisked egg whites (up to 10 egg whites),
whipped cream (up to 500 ml), meringues etc.

- Never use the balloon whisk (C3) to knead heavy dough or mix light dough.

Dismantling the accessory: Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly. diagrams from 1.4 to 1.1.

2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL) @

Depending on the nature of the food, you can use the blender (D) to prepare up to 1.5 L of
thick mixtures and 1.25 L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED : Blender jug (D ou L).

2.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

Follow the diagrams from 2.1 to 2.3 and 10.

2.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING (Maximum time of use: 3 minutes).

e Start by turning the selector button (A1) to the desired position (from speed «4» to «6/Max»
or «pulse») according to the recipe. Use the «Pulse» position for better mixing control and for a
better blending of your preparation.

® You can add food through the hole in the measuring cap (D2, L5) during preparation.
Tips :
e You can prepare :

- finely blended soups, cream soups, stewed fruit, milkshakes and cocktails.

- liquid batter (pancake, fritters, Yorkshire pudding, waffles, clafoutis and custard flans).

e If ingredients stick to the sides of the bowl when mixing, stop the appliance and wait until the
blades have stopped completely. Remove the blender and push the food down onto the blades
using a spatula, and put your blender back on the appliance to continue processing..

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop before removing
the blender jug and proceed in the reverse order of the assembly, diagrams from 2.3 to 2.1 and 10.

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled mincer head (F)
3.1 - FITTING THE MINCER ATTACHMENT

Follow the diagrams 9, 10, and then from 3.1 to 3.3.

3.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3» or «4».

e Push the meat, piece by piece, down the feed tube, using the pusher (F7). Never push the
ingredients down the feed tube with your fingers or any other utensil.

- You can chop up to 3 kg of meat, Maximum time of use: 10 minutes.

©



Tips :
- Prepare all of the foodstuffs to be minced (for meat, remove the bones, gristle and tendons
and cut it into pieces of approximately 2 x 2 cm).

- Make sure that frozen meat is thoroughly thawed.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly diagrams 10, from 3.3 to 3.1 and then 9.

4 - GRATING / SLICING (DEPENDING ON MODEL)
AC((j:El)SSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled vegetable slicer (G), Drums (depending on
mode
4.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
@ Follow the diagrams 10, 9 and then from 4.1 to 4.2.
4.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3» to slice and to speed «4» to grate.
e Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (G2).
Never push the ingredients with your fingers or any other utensil.
® You can prepare up to 2 kg of food, maximum time of use : 10 min.
e Use the drums to:
- Grate coarsely (G4) / grate finely (G5) : carrots, celery, potatoes, cheese, etc.
- Slice thickly (G3) : potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.
- Potato shredder (G6): potatoes, parmesan, etc.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly, diagrams 10, 4.2, 4.1 and 9.

5 - EXTRACTING JUICE FROM FRUIT AND VEGETABLES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Assembled juice extractor (H)
5.1 - ASSEMBLING THE JUICE EXTRACTOR
Follow the diagrams from 5.1 to 5.6.
5.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING (maximum time of use: 10 minutes.)
e Cut the fruits and/or vegetables into pieces.
® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3».
e Insert the ingredients down the feed tube in the lid (H2) push them slowly using the pusher (H1).
® Do not process 500 g of food more than 5 times continuously, without allowing your appliance
to cool down completely
e Important : clean the filter (H3) and the juice collector (H4) after every 300g of ingrédients.
Tips :
- You can make juice from: carrots, tomatoes, apples, grapes, raspberries, etc. but it is
not possible to extract juice from certain fruits and vegetables: bananas, avocado pears,
blackberries, some varieties of apples, etc...
- Peel fruits with thick skins; remove stones and the core of pineapples.
- Drink the juices immediately after preparation.
Dismantling the accessory : Wait for the appliance and rotary filter to come to a complete stop

before removing the accessory from the appliance. Proceed in the reverse order of the assembly,
diagrams from 5.6 to 5.1.



6 - FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Mini chopper lid (N1), Mini chopper bowl (N2)
6.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams 10, 6.1 and 6.2.
6.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
® You can finely chop with the mini chopper :
- fresh herbs : 10g max. / 10secs max. / speed «4»
- dried fruits / Beef (boneless and trimmed meat) : 100g max. / 10secs max. / speed «1»
- vegetable puree : 150g max. / 20secs max. / «pulse» or speed «1»
e This grinder is not designed for hard products like coffee beans, hard spices nor liquids. @

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly, diagrams 10, 6.2 and 6.1.

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (see A7)

8 - ROUGH CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Assembled grinder.
- Chop in a few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc. Quantity / max time : 100g / 5s

e Unplug the appliance.

® Do not immerse the motor unit (A) or the attachment (E) in water or under running water. Wipe
them with a dry or slightly damp cloth.

e Disassemble completely and rinse the accessories quickly after use.
Handle the blades with care to prevent injury. (diagram 10).

e Wash, rinse and dry the accessories: they are dishwasher-safe, except for all the metal components
in the mincer head: body (F), the kneader (C1) and the mixer (C2).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

please refer to the chapter «before first use».

Your appliance still does not work? Contact an authorised service centre (see the list in the
service booklet).

AVAILABLE ACCESSORIES

See page 59 and visit the brand website.

Caution: this booklet contains instructions for additional accessories. Please keep safe for
future reference. Please contact the Customer Service for further information on how to
purchase accessories.



Waarschuwing : Gelieve voor het eerste gebruik het boekje
met de «veiligheidsvoorschriften» en de instructies nauwkeurig
te lezen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

e Was voor het eerste gebruik alle accessoires in water met afwasmiddel (behalve onderdeel (E):
zie § Reinigen.) Afspoelen en afdrogen.

e Zet het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat de
snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «O» staat en steek de stekker in het stopcontact.

® Het apparaat kan op verschillende manieren worden opgestart : (zie afbeelding A1)

- Onderbroken werking (impulsen):
zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «pulse». Door het gebruik van achtereenvolgende
impulsen hebt u een betere controle bij het bereiden van bepaalde gerechten.

- Continuwerking:
zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op de gewenste stand, van «1» tot «max.», afhankelijk
van de voeding die u bereidt. U kunt de stand van de snelheidskeuzeschakelaar tijdens de
bereiding naar wens wijzigen.

® Zet de schakelaar (A1) op «0» om het apparaat stop te zetten.

Belangrijk: Het apparaat start alleen als de kap (A5) en de arm (A3) zijn vergrendeld.
Het apparaat stopt onmiddellijk als u tijdens het gebruik de kap (A5) en/of de arm (A3)
ontgrendelt. Vergrendel de kap en/of de arm, zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «0», en
start het apparaat daarna op de gebruikelijke manier door de gewenste snelheid in te stellen.

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

U kunt max. 1,8 kg licht deeg bereiden met de roestvrijstalen mengkom (B1) en het deksel (B 2),
afhankelijk van de voeding.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Roestvrijstalen mengkom (B1), Deksel (B2), Deeghaak (C1) of
klopper (C2) of garde (C3).
1.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 1.1 tot en met 1.4.
1.2 - GEBRUIK
® Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten, afhankelijk van het recept.
® Tijdens de bereiding kunt u voedsel door het gat in het deksel (B2) toevoegen.
e Zet de schakelaar (A1) op «O» om het apparaat stop te zetten.
Tips :
KNEDEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).

- Gebruik de kneedhaak (C1) op snelheid «1». U kunt max. 500 g bloem kneden (bijv.
witbrood, granenbrood, korstdeeg, kruimeldeeg, enz.).

MENGEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).
- Gebruik de klopper (C2) op snelheid «1» tot «6/max».
- U kunt max. 1,8 kg licht deeg mengen (roombotercake, koekjes, enz.).

©®



- Gebruik de mixer (c2) nooit voor zwaar deeg en vers pastadeeg (lasagne, rigatoni, bigoli enz.).
- KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (De maximumtijd van gebruik: 10 minuten).
- Gebruik de garde (C3) op snelheid «1» tot «6/max».

- U kunt het volgende bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (max. 10 eiwitten),
slagroom (max. 500 ml), enz.

- Gebruik de garde (C3) nooit voor het kneden van zwaar deeg of het mengen van licht deeg.

Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen
en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (van afbeelding 1.4 tot en met 1.1).

2 - MIXEN / MENGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)Depending on the nature
of the food, you can use the blender (D) to prepare up to 1.5 L of thick mixtures and 1.25 L of
liquid mixtures.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Blender jug (D ou L).
2.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES @

Volg de afbeeldingen 2.1 tot en met 2.3 en 10.

2.2 - GEBRUIK (De maximumtijd van gebruik: 3 minuten).

® Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten (van snelheid «4»
tot «6/Max» of «Pulse»), afhankelijk van het recept. Gebruik de «pulse» stand voor een betere
controle over het mengen en voor een fijner resultaat.

e Tijdens de bereiding kunt u voedsel toevoegen door (D2, L5) het gat in de maatdop.
Tips :
e U kunt het volgende bereiden:

- Fijn gepureerde soepen, veloutés, vruchtenmoes, milkshakes en cocktails.

- Vloeibaar beslag (pannenkoeken, beignets, clafoutis en puddingtaart).

e Als de ingrediénten aan de wand van de mengkom blijven plakken tijdens het mengen. Zet het apparaat
dan stop. Wacht tot het apparaat volledig gestopt is. Verwijder de blender en duw het voedsel naar
beneden met behulp van een spatel. Plaats de blender terug op het apparaat en ga verder met de
bereiding.

Demonteren van de accessoires: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen

vooraleer de mengbeker te verwijderen en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk

(van afbeelding 2.3 tot en met 2.1 en ten slotte 10).

3 - MALEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E), Geassembleerde
kop van de gehaktmolen (F)

3.1 - AANBRENGEN VAN DE GEHAKTMOLEN

Volg de afbeeldingen 9, 10 en vervolgens 3.1 tot en met 3.3.

3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTEREN

e Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3» of «4» in te stellen

® Duw de stukken vlees een voor een in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (F7). Duw de
ingrediénten nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden in de aanvoerbuis.

- U kunt tot 3 kg vlees hakken, De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.



Tips :
- Bereid alle ingrediénten voor die in de gehaktmolen worden geplaatst (botten, kraakbeen en
zenuwen van het vlees verwijderen en het vlees in stukken snijden van ongeveer 2 x 2 cm).
- Zorg ervoor dat het vlees helemaal is ontdooid.

Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen

en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan van 3.3 tot
en met 3.1 en ten slotte 9).

4 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E), Geassembleerde
groentemolen (G), Accessoires (afhankelijk van het model)
4.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 10, 9 en vervolgens 4.1 tot en met 4.2.
4.2 - GEBRUIK
o Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3» om plakken te
snijden en op «4» om te raspen.

® Duw het voedsel in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (G2). Duw de ingrediénten
nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden.

e U kunt tot 2 kg voedingsmiddelen voorbereiden, De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.
 Gebruik de accessoires voor het volgende :

- Grof raspen (G4) / fijn raspen (G5) : wortels, selderij, aardappel, kaas, enz.

- Dikke plakken snijden (G3) : aardappel, wortel, komkommer, appel, rode biet, enz.

- Reibekuchen (G6): aardappels, Parmezaan, enz.
Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen

en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan 4.2, 4.1 en
ten slotte 9).

5 - SAP PERSEN UIT VRUCHTEN EN GROENTEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde sapcentrifuge (H)

5.1 - MONTEREN VAN DE SAPCENTRIFUGE

Volg de afbeeldingen 5.1 tot en met 5.6.

5.2 - GEBRUIK (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten)

e Snijd de vruchten en/of groente in stukken.

e Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3» in te stellen.

® Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar
beneden met de stamper (H1).
e \erwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.
* Belangrijk : reinig het filter (H3) en de opvangbeker voor het sap (H4) na elke 300g ingrediénten.
Tips :
- U kunt sap maken van: wortels, tomaten, appels, druiven, frambozen, enz. maar het is niet
mogelijk sap te persen uit bepaalde vruchten en groenten zoals bananen, avocado’s, bramen,
sommige soorten appels, enz.

- Drink het sap direct na de bereiding.



Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat en de roterende filter volledig
tot stilstand zijn gekomen voordat u het accessoire van het apparaat haalt. Ga in de omgekeerde
volgorde van de montage te werk (van afbeelding 5.6 tot en met 5.1).

6 - FIJN HAKKEN VAN KLEINE HOEVEELHEDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Mini-hak/snij-apparaat: deksel (N1), mengkom (N2).
6.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 10, 6.1 en 6.2.
6.2 - GEBRUIK
e U kunt met het mini-hak/snij-apparaat het volgende fijnhakken:
- verse kruiden: max. 10g / max. 10s / snelheid «4»
- gedroogd fruit / rundvlees (zonder bot en schoongemaakt): max. 100g / max. 10s / snelheid «1»

- groentepuree: max. 150g / max. 20s / pulsestand of snelheid «1»
e Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen. @

Dismantling the accessory : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en ga
in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan 6.2 en ten slotte 6.1).

7 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE (zie A7)

8 - GROF HAKKEN VAN KLEINE HOEVEELHEDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.
- Enkele seconden te hakken met impulsen: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid/max. duur: 100g /5 s

e Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

® ompel het motorblok (A) of de accessoire (E) nooit onder in water en houd ze niet onder de kraan.
Droog ze af met een droge of licht bevochtigde doek.

e Demonteer volledig en spoel de accessoires meteen na gebruik af.
Wees voorzichtig met het mes om letsel te voorkomen (afbeelding 10).

® Wassen, spoelen en drogen van de accessoires: ze zijn vaatwasserbestendig, met uitzondering van de
metalen onderdelen. in de hakmolen: houder (F), deeghaak (C1) en mixer (C2).

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

- Gelieve het hoofdstuk «Voor het eerste gebruik» te raadplegen

Werkt het apparaat nog steeds niet ? Neem contact op met een erkend servicecentrum (zie de
lijst in het serviceboekje).

ACCESSOIRES

Zie pagina 59 en raadpleeg de website van het merk.

Opgelet: dit boekje bevat instructies voor aanvullende accessoires. Gelieve dit goed te bewaren
voor later. Gelieve contact op te nemen met ons servicecentrum voor verdere informatie over
de aankoop van accessoires. @



Achtung : Bitte lesen Sie vor der ersten Benutzung das Begleitheft
mit den ,Sicherheitshinweisen” und die Anleitung aufmerksam durch.

INBETRIEBNAHME

e Bevor Sie das Gerat das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehérteile (auRer den Adapter (E): siehe
& Reinigung) mit Seifenwasser ab. Spiilen und abtrocknen.

o Stellen Sie das Gerat auf eine gerade, saubere und trockene Flache; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerdt an die Steckdose an.

e Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl: (siehe Diagramm A1):

- Intervallbetrieb (pulse):
Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,Pulse” Der Intervallbetrieb ermdglicht bei manchen
Zubereitungen eine bessere Kontrolle.

- Dauerbetrieb:
Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) je nach Art der Zubereitung auf die gewiinschte Position
von ,1” bis ,6/Max". Sie kénnen die Riihrstufe auch wéhrend der Zubereitung dndern.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0".

Wichtig: Das Gerdt kann nur dann in Betrieb genommen werden, wenn die Abdeckung (A5) und
wder Kopf (A3) verriegelt sind. Wenn Sie die Abdeckung (A5) und/oder den Kopf (A3) wahrend des
Betriebs entriegeln, schaltet sich das Gerdt sofort aus. Dann miissen Sie die Abdeckung und/oder
den Kopf wieder verriegeln, den Regler (A1) wieder auf ,0” stellen und das Gerat wie gewohnt in
Betrieb nehmen und die gewiinschte Riihrstufe einstellen.

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN

Je nach Art der Zutaten konnen in der Edelstahl-Riihrschiissel (b1) samt Deckel (b2) bis zu 1,8 kg leichter
Teig zubereitet werden.

ERWENDETES ZUBEHOR : Edelstahl-Riihrschiissel (B1), Deckel (B2), Teighaken (C1) oder Knethaken
(C2) oder Schneebesen (C3)

1.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS

Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4.

1.2 - INBETRIEBSETZUNG

® Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen.

* Das Gerat setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckelsffnung (B2) konnen Sie wahrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerates stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0"
Tipps :
KNETEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten)

- Verwenden Sie den Teighaken (C1) auf Riihrstufe ,1“ Sie kénnen bis zu 500g Mehl kneten (Bsp.:
WeiRbrot, Vollkornbrot, Miirbeteig, ...).

MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).

- Verwenden Sie den Knethaken (C2) auf Rihrstufe ,1” bis ,6/Max".

- Sie kénnen leichte Teige bis zu einem Gewicht von 1,8 kg zubereiten (Eischwerkuchen, Biskuit, ...).
- Benutzen Sie niemals den Mixer (C2), um schweren Teig und frischen Nudelteig (fiir Lasagne,
Rigatoni, Bigoli usw.) zu kneten. @



- BSCHLAGEN / EMULGIEREN / VERQUIRLEN (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten).
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) auf Riihrstufe ,1” bis ,6/Max".

- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 10 EiweiRe),
Schlagsahne (bis zu 500 ml)...

- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum Mixen von
leichten Teigen.

Abnehmen des zubehdrs: Warten Sie, bis das Gerit véllig zum Stillstand gekommen ist und gehen Sie
dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 1.4 bis 1.1.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN (JE NACH MODELL)

Je nach Art der Zutaten kénnen im Mixkrug (d) bis zu 1,5  dickfliissige Zubereitungen und 1,25 | fliissige
Zubereitungen gemixt werden.

ERWENDETES ZUBEHOR : Blender jug (D ou L).
2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 2.1 bis 2.3 sowie 10.
2.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 3 Minuten).

e Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) (Geschwindigkeit von 4 bis Max oder Pulse)
je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen. Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine
gleichmaRigere Zubereitung verwenden Sie die «Pulse» Funktion.

o Uber die Offnung des Dosierdeckels (D3) kénnen Sie wahrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
Tipps :
e Sie konnen Folgendes zubereiten :

- fein gemixte Gemiisesuppen, Cremesuppen, Kompott, Milchshakes und Cocktails.

- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Far, ...).

e Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wénden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerat aus,
warten Sie den vollstdndigen Stillstand des Gerétes ab und nehmen Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die
anhaftenden Zutaten mit einem Kiichenspachtel zuriick in den Krug und setzen Sie diesen wieder auf das
Gerdt, um mit der Zubereitung fortzufahren.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerit vollig zum Stillstand gekommen ist, bevor Sie den
Mixbehalter entnehmen und gehen Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor, Abbildungen
2.3 bis 2.1 sowie 10.

3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)

ERWENDETES ZUBEHOR : Zubehsraufsatz (E), Fleischwolf (F) fertig zusammengesetzt
3.1 - ANBRINGEN DES ADAPTERS FUR DEN FLEISCHWOLF

Folgen Sie den Abbildungen 9 und 10 und dann von 3.1 bis 3.3.

3.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3“ oder ,4” stellen.
e Geben Sie das Fleisch mithilfe des Stopfers (f7) stiickchenweise in den Einfiillstutzen (F7). Stopfen Sie
die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien in den Einfiillstutzen.
- Sie konnen bis zu 3 Kg Fleisch hacken. Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.

@



Tipps :
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Zutaten vor (bei Fleischstiicken entfernen Sie Knochen, Knorpel und
Nervenfasern und schneiden sie in ca. 2x2cm groRe Stiicke).

- Stellen Sie sicher, dass das Fleisch vollstandig aufgetaut ist.

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerit véllig zum Stillstand gekommen ist, und gehen Sie
in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor, Abbildungen 3.3 bis 3.1 und dann 9.

4 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)
ERWENDETES ZUBEHOR : Zubehéraufsatz (E), Gemiiseschneider (G) fertig zusammengesetzt, Trommeln
(je nach Modell)

4.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 10 und 9 und dann von 4.1 bis 4.2.
4.2 - INBETRIEBSETZUNG

® Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe 3 zum Schneiden und auf Stufe ,4” zum Raspeln stellen.

® Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Trommellagers und schieben Sie sie mit dem Stopfer
@ (G2) nach unten.

Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien nach unten.
e Sie kdnnen bis zu 2 Kg Nahrungsmittel vorbereiten, maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
 Mit den Trommeln kdnnen Sie:

- groR raspeln (G4) / fein raspeln (G5) : Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kése,...
- in dicke Scheiben schneiden (G3) : Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete,...
- fiir Reibekuchen (G6): schneiden: Kartoffeln, Parmesan,...

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerdt v6llig zum Stillstand gekommen ist und gehen Sie
dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 10, 4.2, 4.1 und 9.

5 - ENTSAFTEN VON OBST UND GEMUSE (JE NACH MODELL)
ERWENDETES ZUBEHOR : Entsafter (H) fertig zusammengesetzt

5.1 - ZUSAMMENSETZEN DES ENTSAFTERS

Folgen Sie den Abbildungen 5.1 bis 5.6.

5.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.)

© Schneiden Sie Obst und/oder Gemiise in Stiicke.

o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3“ stellen.
® Geben Sie diese in den Einfiillstutzen des Deckels (H2) und schieben Sie sie mit dem Stopfer (H1)
langsam nach unten.
o Verarbeiten Sie nicht mehr als 5 Mal 500g Zutaten hintereinander, ohne das Gerat vollkommen abkiihlen
zu lassen.
® Wichtig : Reinigen Sie den Filter (H3) und den Saftbehalter (H4) nach jeden 300 g an Zutaten.
Tipps :
- Sie konnen Saft aus Karotten, Tomaten, Apfeln, Weintrauben, Himbeeren usw. herstellen, aber
es gibt Obst und Gemiise, das sich nicht zum Entsaften eignet: Bananen, Avocados, Birnen,
Brombeeren, einige Apfelsorten usw.

- Obst mit dicker Haut muss geschalt, Kerne sowie der Mittelstrang der Ananas miissen entfernt werden.
- Trinken oder verwenden Sie die Séfte rasch nach deren Zubereitung.

O,



Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerdt und der Rotationsfilter véllig zum Stillstand
gekommen sind, bevor Sie das Zubehdrteil aus dem Gerdt entnehmen. Gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge
wie beim Aufbau vor, Abbildungen 5.6 bis 5.1.

6 - SEHR FEINES HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)
ERWENDETES ZUBEHOR : Deckel des Mini-Zerkleinerers (N1), Behilter des Mini-Zerkleinerers (N2)
6.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 10, 6.1 und 6.2.
6.2 - INBETRIEBSETZUNG
e Mit dem Mini-Zerkleinerer kdnnen Sie Folgendes fein schneiden:
- frische Krduter: max. 10 g / max. 10 Sek. / Stufe ,4”
- Trockenobst / Rind (entbeintes und zurechtgeschnittenes Fleisch) max. 100 g / max. 10 Sek. / Stufe

"

- Gemisepiiree: max. 150 g / max. 20 Sek. / ,Intervall” oder Stufe ,1”
e Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerit véllig zum Stillstand gekommen ist und gehen
Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 10, 6.2 und 6.1.

7 - EINSTELLEN DER GEWUNSCHTEN KABELLANGE (siehe A7)

8 - GROBES ZERKLEINERN KLEINERER MENGEN (JE NACH MODELL)
ACCESSORIES USED : Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

- folgende Zutaten im Intervallbetrieb in Sekundenschnelle hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen, ...
max. Menge / Zeit: 100g / 5s

REINIGUNG

o Ziehen Sie den Stecker des Gerétes aus der Steckdose..

® Tauchen Sie den Motorblock (A) und den Adapter (E) nie ins Wasser und halten Sie sie nicht unter
flieBendes Wasser. Wischen Sie sie mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

© Bauen Sie das Gerat komplett auseinander und spiilen Sie die Zubeharteile gleich nach ihrer Benutzung ab.

ehen Sie vorsichtig mit den Messern um, um Verletzungen zu vermeiden. (Abbildung 10).

® Waschen, Ausspiilen und Trocknen der Zubehorteile: die Zubehdrteile sind spiilmaschinenfest, mit
Ausnahme der Metallteile im Einfiillschacht: Gehduse (F), Kneter (C1) und Mixer (C2).

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

- Siehe das Kapitel ,Vor der ersten Benutzung”.

Ihr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt
(siehe Liste im Serviceheft).

Siehe Seite 59 und Marken-Website.

Achtung: Dieses Begleitheft enthilt die Anleitung fiir weitere Zubehorteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehdrteilen wenden

Sie sich an den Kundendienst.



Mpoocoxn : Mapakaleiote va SiafaceTe NPOGEKTIKA TO EYXEIPiSIO
OXETIKA ME TIG «<0dnyieg acpaleiac» kat Tig 0dnyieg xpRong mpv
anod Tnv mpwTn Xprion.

ENAP=H AEITOYPTIAX

« Mpwv amo v mpwtn Xpron, MUVETE OAa Ta PEPN Twv eEAPTNHATWY PE VEPS Kal camouvdda (ekTdg amd Tov
npocappioyéa (E): Seite v § KaBaplopog) ZemUVETE Kal OTEYWVWOTE.
+ TomOBETHOTE TN CUOKELH TTAVW O€ pia emimedn, kabapn kat oteyvr) emedvela, BePaiwbdeite 6TL 0
Slakomng (A1) givat otn B€on “0” Kal KATOTTV GUVOECTE T OUOKEUN OTO PEUA.
« Na va Béoete Tn ouokeur| o ettoupyia, umdpyouv Slagopeg Suvatotnteg (BAéme Siaypappa AT)
- Aiakekoppévn Aertoupyia (pulse) :
PuBuiote to koupmi emhoyri¢ (A1) ot B¢on Aertoupyiag «pulse. Me Stadoxr mahuwv (\ertoupyia «pulse») pmopeite
Val €XETE KANUTEPO ENeyX0 KaBWE TaPaOKEVALETE Oplopéva aynTa.
- Zuveynig Aetroupyia:
Tupiote Tov Siakdmn (A1) otn Béon “pulse” yia SIAKEKOUpEVN AETOUPYID TIOU EMTPETEL TOV KAAUTEPO ENEYXO TWV
TIOPACKEVATHATWV.
« MNa va S1aKOYETE TN AEIToupyia TG CUOKEUN, YupioTe Tov Slakomtn (A1) otn Béon 0",

@ Inpavtikd: Inpavtiko: H cuokeun pmopei va 1edei og Aertoupyia povo dtav To kaAuppa (A5) kain

ke@aln (A3) eivan acpahiopéva. Edv amac@alicete o kaAuppa (A5) Ka/f Tnv Ke@aln (A3) katd

T Sidpkela tng Aettoupyiag, n Aerroupyia tng cuokeurg Oa Siakonei apéowc. AGPANioTE K VEOU TO
KAAuppa kay/f) TV Ke@alr, yupioTe Tov Stakomn eAéyxou (A1) ot B£on“0” Kat KATOmMV TPOXWPROTE
KAVOVIKA aTnv évapén AEIToupyiag TnG CUGKEUIG EMAEyovVTag TNV EMOUUNTH TaxUThTa.

1- ANAMEI=H /ZYMQMA / XTYMTHMA / NOATONOIHZH

AvANoYa LiE TOV TUTTIO TWV TPOPWY, To avoeibwTo Mol (B1) Kal TO KATTAKL Tou (B2) EMTPEMOUV TV TAPATKEUN

£Ww¢ 1,8 KING ENa@PIEC LOUNG.

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Avo€eidwro pmo (B1), Kamdki (B2), Zupwtipag (C1) i avadeutripag

(0PN (C2) ry auyoydaptng pe moAamhég Aemideg (C3).

1.1 - ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkohouBraTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©¢0Te o€ NeIToUpYia TN CUOKEUN TIEPIOTPEPOVTAG ToV SlakdmTn (A1) ot emBupnTr Béon avahoya pe T cuvtayn.

+ Mropeite va mpooBEoeTe TPOPEC Méow Tou OTopiow Tou Kamakiol (B2) katd tn Slapkela Tng eme§epyaoiag.

« M@ va S1aKOYETE TN AEIToupyia TG GUOKEUNG, YupioTe Tov Slakomn (A1) oto“0"

ZupBoulécg:

ZYMQMA (MéyioTtog Xpovog xpriong: 13 Aemta.)

- Xpnotporourjote 1o upwtripa (C1) otnv taxutnta “1". Mmopeite va {upioete éwg 500 yp. aleuptov (m.y. yia
4ompo Ywpi, Ywpi pe Snuntptakd, (oun pmptlé, (oun oapmé, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog xpovog xpriong: 13 Aemta.).

- Xpnotpomotrote Tov avadeutipa {upng (C2) amd T TaxitnTa 1" éwg T PéyoTn TaguTnTa.

- Mmopeite va avapei€ete €wg 1,8 kg ehappidg Luung (EAagpta {0pn yia KEIK, TaVTECTIAVL, MMOKOTa 1 {OUN yia
KOUNOUPAKIQ).

- Néte pnv xpnoiponoreite To e€dptnpa avapgng (c2) yia va mdoete Bapid {opn Kat {0pn Ppéokwv



Cupapikwv (Aalavia, prykatovy, bigoli k.Am.).

- XTYNHMA / TOATOMOIHEH (Méyiotog xpdvog xpriong: 10 Aenta.).

- Xpnotuomnotiote Tov auyoySaptn pe moMamiég Aemidwv (C3) amd v taxitnta 1" éwg Tn péylotn Taxutna.

- Mmopeite va mapaoKeudoeTe: paylovéla, okopSalid, oAToeg, papéyka (éwg 10 aompddia aBywv), kpéua oavlyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotpomoleite moté Tov auyoySdptn pe moMamiég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Baptég COpES 1 va
avapeiete eENappIEG QULEG.

Amocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepIpéveTe va OTAUATAGE TAHPWG N CUCKEUN KOl TTPOXWEHOTE

aVTIOTPOPWG Yial amoouvaproldynan, Slaypdupata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOIrENOMNOIHZH/ANAMEI=H (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Avdhoya pE TIG TPOPEG, N Kavdta avapeng (D) emTpémel Ty mapaokeur €wg 1,5 NTpwv NXTWV PEYUATWY Kat
1,25 NTPWV UypWV HEYUATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Mrnoh avdpeiéng (D, L).

2.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQON
AkoAoubroTe TN oglpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kai 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (Méyiotog xpdvog Xprong: 3 Aemtd.).

+ O¢oTe o€ AetToupyia Tn cUOKELN TEPIOTPEPOVTAG ToV SlakoTTn (A1) otnv emBuuntr B€on (amd v TaxutnTta
«» «6/Max» fj «Pulse») avdhoya pe tn cuvtayn. Na tov KaAOTEPO ENeyX0 TNG avapeling Kat Kakutepn
OLIOYEVOTIOINGN TOU HElYHATOG, XPNnotuomoloTe T Béon “Pulse”.

« Mropeite va TpooBECETE TPOPES PEOW TOU GTOWIOV Tou TWHATOG Socopétpnong (D2, L5) katd tn Sidpketa g

ene€epyaoiac.

TupBouléc:

« Mmopeite va MapaoKEVAOETE:

- M\ pw¢ moAtomoinpévoug {wHoug, 6oUTEG BENOUTE, KOUMAOTEG, LAKOEIK, KOKTEIN.

- eENa@pIEG QUPEC (Y10 KPETEC, TNYAVITEC, KAAQOUTI, YAUKEC TITEC PO ...

« Katd v avapein, 4v Ta ouoTatika KOMAGOUV 0TA TOIXWHATA TOU UMTON, SIOKOWTE T AEITOUPYIa TNG CUCKEUNG,
TIEPILEVETE Yia TNV AN Slakomm AerToupyiag TG LovASag Kat aQatpECTE TO UION QVAPEIENG, LETAKIVAOTE Ta
OUOTOTIKA WOTE VA TTEGOLV TIAVW OTIG AETTIOES XPNOUOTTOIVTAG Micl OTTATOUAG, Kot KATOTIV TOMOBETHOTE €K VEOU
TO pmol avapiei§ng yia va ouveyioete Ty enefepyacia

Amocuvappoloynon tou e§apTNHATOG: Mepiuévete va oTauATAoE! TARPWE 1) GUOKEUH TPV Val

AQAIPECETETNV KAVATA TOU UMAEVTEP KAl TIPOXWPHOTE QVTIOTPOQWG yla anoouvappohdynon, Slaypdupata 2.3

£w¢ 2.1 kau 10.

3 - YINOKOWIMO (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA : 30vSeopoc (E), Zuvappoloynpévn Ke@ahr komrm (F)

3.1-TOMNOGETHZH TOY NPOXAPMOIEA KOMTH

AkoloubroTe TN oglpd Twv Slaypappatwy 9, 10 kat petd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« RO¢oTe o€ AerToupyia Tn GUOKELT YupvWVTag Tov Slakomn (A1) otny Tagutnta “3" R “4"

« PEloaydyeTe T0 Kp£ag péoa amd To GTOMIO TIARPWONG KOUHATI-KOPHATL XPNOIHOTOIWVTAG Tov TeaTrhpa (F7).
MoTE PN CTIPWXVETE TIG TPOYEC PECA OTO OTOHIO TTAPWONG HE Ta SdyTula 1) omrolodiimote GANo oKevog
HayEIpIKiG.

- Mmopeite va tepayioe péxpt 3 KIAG kpéag, Méylotog xpovog xpriong: 10 Aemrta.



TuppouAéG:

- MPOETOIPAOTE OAN TNV TOCOTNTA TPOPWV TIOU BENETE VAl PINOKOWETE (Y10 TO KPEQG, APAIPETTE TA KOKAAQ, TOUG
XOVOPOUG KAl T VEUPQ Kl TEMOKIOTE TO OE KOMUATIO 2X2 EK. TIEPITIOU).

- BeBaiwBeite 61 TO KpEag €xel EeMaywoel MAPWG.

Amocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepUEVETE Va OTAUATAGEL TAHPWG N GUCKEUN KOl TPOXWEHOTE

QVTIOTPOPUG Yial amoouvaproAdynon, Slaypdupata 10, 3.3. €wg 3.1 Kat UeTa 9.

4-TPIYIMO / KOINMH ZE OETEZ (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: 30v8zop0¢ (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokémng (G), Kovot kommg
(avéhoya e TO POVTEND).
4.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN
AkoAoubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 10, 9 kat PeTd 4.1 éwg 4.2.
4.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ
+ O¢0Te O AelToupyia Tn CUOKEUR YupvWVTaG Tov S1akomTn (A1) oTnv TaxitnTa “3”" yia TV KoM O€ YETEC 1 0TV
TaxuTTa “4"yio to TpiIpo.
« Eloaydyete TI¢ TPOgEC PéTa 0TO OTOUIO A PWONG TOU YEUIOTHpa Kal KATEUBUVETE TIG e T BoriBeta Tou meotrpa (G2).
MoTE PN OTIPWYVETE TIC TPOPEG PEGA OTO GTOMIO MAPWANG ME Ta SaxTula 1) omolodiimote Ao OKeVOG
HayEIpIKiG
« Mmopeite va ETOINACETE £wG 2 kg TPOPIHWY, MEYIaTog Xpovog xprong: 10 Aemta.
« Me TOUG KWVOUG KOG UMOPEITE Va KAVETE Ta €EAG:
- Xovtpo tpiyipo (G4) / YiAd Tpiipo (G5): kapdTa, cehvopllec, TATATES, TUPK,...
- Ko o€ xovTpég éteg (G3): matdteg, Kapota, ayyoupia, i, mavtddpia,...
- Tpigipo matatac/kapotou (G6): matdreg, Tupi ...
Amocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepIpEVETe Va OTAUATAGE TARPWG N GUCKEUN KOl TPOXWEHOTE
QVTIOTPOPUG YIal amoouvaproAdynan, Slaypdupata 10,4.2, 4.1 kat 9.

5- AMOXYMQTHX ®POYTQN KAI AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZEAPTHMATA: Amoyupwtic (H)

5.1-ZYNAPMOAOTHZHTOY ANOXYMQTH

AkohouBroTe TN OelPd TwV SlayPAUMdTwWY 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ (méyiotog xpdvog xprong: 10 \emd.)

+ Koyrte Ta ppoUTa Kavf Ta Aaxavikd o€ Kopudtia.

« O¢oTe o€ AerToupyia T oUOKELN yupvwvTag Tov Slakomtn (A1) otny Taxutnta“3”

« Eloayayete Ti¢ Tpo@ég Héoa 0o oTopIo M pwaong Tou Kamakiov (h2) kat ompwéTe Tic EAappwg pe Tov eotrpa (H1).

+ Mnv a@rio€Te T 6UOKEUH va AETOUPYHOEL CUVEXOUEVA YIa 5 POPEC pe 500 Yp. TPOPWV TTPOG EMEEepyasia Xwpig
va S1aKOPETE yla Aiyo T Aertoupyia tng evdidpeoa.

+ ZNHavTiko : KabapioTe To giktpo (H3) kat o Soxeio xupou (H4) petd amd tny eme€epyacia 300g GUCTATIKWV.

TupBouAéG:

- Mmopeite val pTIAEETE XUpO amd: KApOTa, TOMATES, MAG, OTAQUNID, opéoupa (Ppapmoudl) KATT ala Sev eivat
Suvato va EAYETE XUPO amO OpIOPEVA POUTA Kal AAXAVIKA: HMAVAVES, ABOKAVTO, BATOHOUPA, UEPIKEG TIOIKINEG
MAAWY KATT...

- Ze@AoUSIOTE Ta PPOUTA HeE XOVTPH PAOUST, APAIPETTE T KOUKOUTOLD KAl OTNY TIEPITTTWON TOU Qvavd, PaIpECTE

TOV TUprvVa Tou.

- Not KaTavaAWVETE TOUG XUHOUG YPryopa HETE o TV TTAPOOKEUT| TOUG.



Anocuvappoloynon Tov £§apTNHATOG: Meplpévete va OTAUATAOEL TARPWG N CUOKEUR Kal TO
@INTPO TIEPIOTPOPNG TIPLV VO APAIPECETE TO £6APTNUA ATTO T GUOKEUN. MPOXWPHOTE AVTIOTPOPWG yial
anoouvappohdynon, Slaypaupata 5.6 £wg 5.1.

6 - MAHPEX YINOKOWIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Kamndki pivi epyaleiov tepayiopol (N1), Soxeio pivi epyaleiou
Tepayiopou (N2)

6.1-ZYNAPMOAOYHXH TQN EEAPTHMATQN

AKoAouBroTE TN Oelpd Twv Slaypappdtwy 10, 6.1 kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

+ Me 10 pivi epyaleio TEpOYIOHOU UMOPEITE Va WINOKOYETE:

- ppéoka pupwdikd: 10g max./ 10secs max. / TaxutnTa «4»

- Enpd ppouta/ Podivo (kpéag xwpic koKkaho kat Aimm): 100g max./ 10secs max. / TaxutnTa «1»

- moupé Aaxavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aertoupyia «pulsex 1y TaxutnTa «1»

+ AUTOG 0 pUNOG Bev Exel oxeSIAOTEL yia okANPd TPOIOVTa OTTWG O KAPEC.

Amocuvappoloynon Tov e§apTNHATOC: MepEVETE va OTAUATAOE TAPWE N CUOKEUH Kl TTPOXWEHOTE
QVTIOTPOPUG Yial amoouvapproldynan, Slaypdupata 10, 6.2 kat 6.1.

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KANQAIOY (BAéme A7)

8 - XONAPOZ TEMAXIZMOX MIKPQN NMOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO) é

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappohoynuévog LOAoG.

- AuTdg 0 PUAOG Sev €xel OXESIAOTEI Yo OKANPA TTPOIOVTA OTTWG O KAPEG,

- Yidokdyipo o€ Niya Seutepdlemta pe Slakekoppévn Aertoupyia (pulse): amo§npauéva olka, anoénpapéva
Bepikoka... Méy. moootnta/ xpdvog: 100 yp./ 5 Seut.

KAOAPIZMOZ

+ ATTOOUVOEDTE Tr) GUOKEUN amd To PEVMAL.

+ Mn Bubiete moté v KevTpiKh povdda (A) oute kat Tov mpooappoyéa (E) oTo vepd Kai pnv Ta BpéxeTe 0Tov
VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE Tal LE £vat OTEYVO 1} ENAPPWG Bpeyévo mavi.

+ ATIOOUVAPHONOYHOTE ARPWG Kat EEMEVETE Tal EEAPTIAUATA APESWE META TN XPrioN.

Xepileote mp TIKG TIG AemidEC yia TV amoguyn atuxnpdrwv. (Staypappa 10).

« M\OVeTE, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE Ta EEAPTALATA: UTOPEITE Val TA TOMOBETAOETE GTO MALVTHPIO TIATWY EKTOG
TWV HETAANIKWV OTOIYE{wV TG KEPANG dAeanc: owpa (F), €aptnua yia (opwpa (C1) kat e§aptnpa avaugng (C2).

TI NA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPTEI

TIAPAKOAEIOTE VA AVATPEEETE OTO KEPAAAIO «TTPIV Ao TNV TTIPWTN XPrion»

H | oag e§akolouBei va pn Aerroupyei; Emkovwviote pe éva e§ouctodotnuévo kévipo aépPig (Seite
N Aiota 070 UANESI0 OéPPIC).

EEAPTHMATA

BA. 0€)iSa 59 Kal emOKePTEiTe TV 10TOoENISA TNE ETAIPEINC,

Mpogoxn: To mapov eyxeipidio mepiéxet odnyieg yia mpocdeta e§aptipara. Mapakaheiote va 1o pulaete
0€ a0@ANEC ONUEIO WOTE va TO CUPBOUAEVEGTE PEANOVTIKA. Ma TANPOPOPIEC OXETIKA e TNV ayopd
£§apTNUATWY TAPAKOAEIOTE VA EMKOIVWVEITE PE TV UMNPETia EEUNNPETNONG MEAATWV.




Attenzione : Leggere attentamente il libretto «consigli sulla
sicurezza» e le istruzioni d'uso prima di iniziare ad utilizzare
'apparecchio.

AVVIAMENTO

e Al primo utilizzo, lavare tutti i pezzi degli accessori con acqua e detersivo per piatti (tranne
l'adattatore (E): vedere § pulizia). Sciacquare e asciugare.

® Posizionare ['apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta; controllare che il regolatore
di velocita (A1) sia in posizione “0”, quindi collegare l'apparecchio.

e Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):

- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

- Funzionamento continuo:
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata da “1” a “max”, a seconda
della preparazione. E possibile passare da una velocita all’altra durante la preparazione.

e Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (a1) sullo “0".

Importante: L'apparecchio pud essere avviato solo se il tappo (A5) e la testa (A3) sono
correttamente inseriti. Nel caso il tappo (A5) e/o la testa (A3) si spostassero o allentassero
improvvisamente durante il funzionamento, l'apparecchio si arrestera automaticamente.
Fissare in posizione il tappo e/o la testa, portare il regolatore di velocita (A1) sulla
posizione “0”, poi avviare normalmente l'apparecchio selezionando la velocita desiderata.

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

A seconda della natura degli alimenti, il contenitore inox (B1) e il suo coperchio (B2) permettono
di lavorare fino a 1,8 kg di pasta leggera.

ACCESSORI UTILIZZATI : Contenitore inox (B1), Coperchio (B2), Impastatore (C1) o miscelatore
(C2) o frusta a filo (C3)

1.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi da 1.1 a 1.4.
1.2 - ACCENSIONE
® Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.
e Durante la preparazione, é possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (B2)
e Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (a1) sullo “0".
Consigli utili :
IMPASTARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minutis)

- Utilizzare laccessorio impastatore (C1) alla velocita “1. E possibile impastare fino a 500 g di
farina (es.: pane bianco, pane ai cereali, pasta brisée, pasta frolla...).

AMALGAMARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minuti).
- Utilizzare il miscelatore (C2) dalla velocita “1” alla velocita “6/max".
- E possibile amalgamare fino a 1,8 kg di pasta leggera (torta paradiso, biscotti...).

@



- Non utilizzare mai il miscelatore (c2) per impasti pesanti e paste fresche (lasagne, rigatoni,
bigoli, ecc.).

- SBATTERE /EMULSIONARE / MONTARE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti).
- Utilizzare la frusta a filo (C3) dalla velocita “1” alla velocita “6/max".

- E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi a neve (fino a 10 albumi d’uovo), panna
montata (fino a 500 ml)...

- Non utilizzare mai la frusta a filo (C3) per impastare paste pesanti o per mescolare paste leggere.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell’apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi da 1.4 a 1.1.

2 - OMOGENEIZZARE/MESCOLARE/FRULLARE (A SECONDO DEL MODELLO)
A seconda della natura degli alimenti, il vaso frullatore (D) permette di preparare fino a 1,5 L di
composti spessi e 1,25 L di composti liquidi.

ACCESSORI UTILIZZATI : Vaso frullatore (D ou L).

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Sequire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

2.2 - ACCENSIONE (Tempo di utilizzo massimo: 3 minuti).

® Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da 4 a Max o
Pulse) a seconda della ricetta. Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare
la modalita “Pulse”.

e In corso di preparazione é possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del tappo
dosatore (D2, L5).

Consigli utili :
o [ possibile preparare :

- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.

- Paste leggere (crépe, frittelle, clafoutis, sformati...).

e Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente, arrestare
'apparecchio, attendete l'arresto completo dell’apparecchio e estrarre il vaso frullatore, far
cadere gli alimenti sulle lame per mezzo di una spatola, poi riposizionare il vaso frullatore per
proseguire la preparazione.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell'apparecchio prima di rimuovere
il vaso frullatore e procedere in ordine inverso rispetto al montaggio, schemi da 2.3 a 2.1 e 10.

3 - TRITARE (A SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI : Adattadore (E), Testa tritacarne assemblata (F)

3.1 - MONTAGGIO DELL'ADATTATORE TRITACARNE

Seguire gli schemi 9, 10, e quindi da 3.1 a 3.3.

3.2 - ACCENSIONE

® Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (A1) alla velocita “3"” o “4".

e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7).

e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti nell'imboccatura.

@



- Potete spezzettare fino a 3 kg di carne, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.
Consigli utili :
- Preparare gli alimenti da tritare (per la carne, eliminare ossa, cartilagini e nervi e tagliare a
pezzettini di 2x2 cm circa).
- Assicurarsi che la carne sia stata correttamente scongelata.

Smontaggio degli accessori : Attendere larresto completo dell'apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, da 3.3 a 3.1 e quindi 9.

4 - GRATTUGIARE/AFFETTARE (A SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI: Adattadore (E), Taglia-verdure assemblato (G), Nulli (a seconda del modello)

4.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Seguire gli schemi 10, 9 e quindi da 4.1 a 4.2.

4.2 - ACCENSIONE

 Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (a1) sulla velocita “3” per affettare e sulla velocita
“4" per grattugiare.

e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (G2).

Non utilizzare mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.

® Potete preparare fino a 2 kg di prodotti alimentari, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.

e Con i rulli & possibile preparare:
- grattugiato spesso (rullo C) (G4)/grattugiato fine (rullo D) (G5): carote, sedano-rapa, patate, formaggio...
- fette spesse (rullo A) (G3): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...

a - frittelle di patate (rullo E) (G6): patate, parmigiano...

Smontaggio degli accessori : Attendere L'arresto completo dell’apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, 4.2, 4.1 e 9.

5 - CENTRIFUGARE FRUTTA E VERDURA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLAGGIO DELLA CENTRIFUGA

Seguire gli schemi da 5.1 a 5.6.

5.2 - ACCENSIONE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.)
e Tagliare la frutta e/o la verdura a pezzetti.
e Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla velocita “3".
e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del coperchio (H2) e spingere lentamente aiutandosi
con il pressino (H1).
* Do not process 500 g of food more than 5 times continuously, without allowing your appliance
to cool down completely
e Importante : Importante: pulire il filtro (H3) e il raccoglitore (H4) ogni 300 g di ingredienti.
Consigli utili :
- Per preparare i succhi, & possibile utilizzare vari ingredienti, tra cui: carote, pomodori, mele,
uva, lamponi, ecc. ma non é possibile estrarre il succo da alcuni tipi di frutta e verdura: banane,
avocado, pere, more, alcune varieta di mele, ecc...

- Pelare la frutta quando la buccia é particolarmente spessa, privare dei semi, eliminare il torsolo
centrale dell'ananas.

- Una volta preparato, il succo deve essere consumato rapidamente.



Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell’apparecchio e del filtro girevole
prima di rimuovere l'accessorio dall’apparecchio. Procedere in ordine inverso rispetto al montaggio,
schemi da 5.6 a 5.1.

6 - TRITARE MOLTO FINEMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : coperchio del mini tritatutto (N1), contenitore del mini tritatutto (N2)
6.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Seguire gli schemi 10, 6.1 e 6.2.

6.2 - ACCENSIONE

e Con il tritatutto é possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita «4»
- frutta secca / carne di manzo (disossata e tagliata): 100g max. / 10 sec max. / velocita «1»
- purea di verdure: 150 g max. / 20 sec max. / «Pulse» o velocita «1»

® Questo frantumatore non prevede la macinatura di prodotti duri come i chicchi di caffé.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, 6.2 e 6.1.

7 - LUNGHEZZA DEL CAVO (vedere A7)

8 - TRITARE GROSSOLANAMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : Frantumatore assemblato.

- In modalita “Pulse”, tritare in pochi secondi fichi secchi, albicocche secche...Quantita/tempo
massimo: 100 g / 5 secondi

e Scollegare l'apparecchio.

e Non immergere né mettere il blocco motore (A) o l'adattatore (E) sotto l'acqua corrente. Pulirlo
con un panno asciutto o leggermente umido.

® Smontare completamente e sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo.
Le lame possono essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura (schema 10).

e Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori lavabili in lavastoviglie, eccetto i componenti
metallici della testa tritacarne: corpo (F), impastatore (C1) e miscelatore (C2).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

L'apparecchio continua a non funzionare ? Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere
l'elenco nel libretto).

ACCESSORI

Vedere pagina 59 e visitare il nostro sito Web.

Attenzione: questo libretto contiene istruzioni per accessori aggiuntivi. Conservare con cura
per riferimenti futuri. Contattare il servizio assistenza clienti per ulteriori informazioni su
come acquistare gli accessori. @



Aviso : Ler com atencao o folheto das regras de sequranca e as
instrucdes de utilizacao antes de comecar a usar o aparelho.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

e Antes da primeira utilizagdo, lave todas as pegas dos acessorios com agua e detergente para a
loica (excepto o adaptador (E): consulte o paragrafo sobre limpeza). Enxagie e seque.

e Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (A1)
esta na posicdo “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.

® Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades: (Ver diagrama A1):

- Funcionamento intermitente (pulse):
Rode o selector (A1) para a posigdo “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparagdes.

- Funcionamento continuo:
Rode o selector (A1) para a posicdo desejada, de “1” a “6/max”, consoante as preparacdes a
realizar. Pode modificar a selecgdo durante a preparagéo.

e Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (A1) na posicdo “0".

Importante: 0 aparelho s6 comeca a funcionar se a tampa (A5) e a cabeca (A3) estiverem
bloqueadas. Se desbloquear a tampa (A5) e/ou a cabeca (A3) durante o funcionamento,
o aparelho desliga-se imediatamente. Volte a bloquear a tampa e/ou a cabeca, coloque
novamente na posicao “0” com o botao de comando (A1) e, depois, proceda normalmente para
colocar o aparelho em funcionamento, seleccionando a velocidade pretendida.

1 - MISTURAR / AMASSAR / BATER / EMULSIONAR / BATER COM
0 BATEDOR MULTI-VARAS

Consoante a natureza dos alimentos, a taga inox (B1) e a respectiva tampa (B2) irdo permitir-lhe
preparar até 1,8 kg de massa ligeira.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Taca inox (B1), Tampa (B2), Acessério para amassar (C1) ou
misturado (C2) ou batedor multi-varas (C3)
1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 1.1 a 1.4.
1.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
e Comece rodando o selector (A1) para a posicdo desejada, consoante a receita.
® 0 aparelho comega a funcionar imediatamente. Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa
(B2) durante a preparagdo.
e Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (AS1) na posigdo “0"..
Conselhos :
AMASSAR (Tempo maximo de utilizagdo: 13 minutos.)
- Utilize o acessorio para amassar (C1) na velocidade “1”. Pode amassar até 500 g de farinha
(ex.: pdo branco, pdo com cereais, massa quebrada, massa areada, ...).
MISTURAR (Tempo maximo de utilizacdo: 13 minutos.).
- Utilize o misturador (C2) na velocidade “1” a “6/max”
- Pode misturar até 1,8 kg de massa leve (bolo quatro quartos, biscoitos...).

@



- Nunca utilizar a batedeira (c2) para amassar massas pesadas nem massa fresca (lasanha,
rigatoni, bigoli, etc.).

- BATER / EMULSIONAR / BATER COM 0S BATEDORES MULTI-VARAS (Tempo maximo de
utilizagdo: 10 minutos.).

- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1” a “6/max".

- Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 10 claras de ovo),
chantilly (até 500 ml)...

- Nunca utilize o batedor multi-varas (c3) para amassar massas pesadas ou misturar massas leves.
Desmontagem dos acessérios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contréria do conjunto. Diagramas 1.4 a 1.1.

2 - HOMOGENEIZAR / MISTURAR / PASSAR (CONSOANTE O MODEL)

Consoante a natureza dos alimentos, o copo misturador (D) permite preparar até 1,5 | de misturas
espessas e 1,25 | de misturas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Copo misturador (D ou L).

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 2.1 a 2.3 e 10.

2.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 3 minutos.).

e Comece rodando o selector (A1) para a posicdo desejada (de velocidade de 4 a Max ou Pulso),
consoante a receita. Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizacdo da
preparagdo, utilize a posicao “Pulse”.

® Pode adicionar os alimentos pelo orificio (D2, L5) da tampa doseadorav Conselhos :

® Pode preparar:
- sopas bem trituradas, cremes, compotas, batidos, cocktails.
- massas leves (crepes, filhos, clafoutis, pudim tipo flan...).

® Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados a parede do copo, pare o aparelho,
aguarde pela paragem completa do aparelho e retire o copo misturador, empurre os ingredientes
sobre as l[dminas usando uma espatula, depois, volte a colocar o copo para continuar a preparagdo.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo antes
de remover o jarro e seguir a ordem contréria do conjunto. Diagramas 2.3 a 2.1 e 10.

3 - PICAR (CONSOANTE O MODEL)

ACESSORIOS UTILIZADOS : Attachment holder (E), Assembled mincer head (F)
3.1- COLOCACAO DO ADAPTADOR DA PICADORA

Seguir os diagramas 9 e 10 e depois 3.1 a 3.3.

3.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® RColoque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3” ou “4”.

e Introduza a carne na chaminé pedago a pedago com o calcador (F7). Nunca empurre os ingredientes
pela chaminé com os dedos ou com outros utensilios.

- You can chop up to 3 kg of meat, Tempo maximo de utilizagdo: 10 minutos..

Conselhos :
- Prepare toda a quantidade de alimentos a picar (para a carne, elimine os ossos, cartilagens e



nervos e corte-a em pedagos de cerca de 2 x 2 cm).
- Certifique-se que a carne esta bem descongelada.
Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria do conjunto, ou seja, os diagramas 10, de 3.3 a 3.1, e depois 9.

4 - RALAR / CORTAR EM FATIAS (CONSOANTE O MODEL)

ACESSORIOS UTILIZADOS : Adaptator (E), Cortador de legumes montado (G), Tambores (consoante
o modelo)
4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 10 e 9 e depois 4.1 a 4.2.
4.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3” para cortar
em fatias e na velocidade “4” para ralar.
® Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (G2).
Nunca empurre os ingredientes com os dedos ou com outros utensilios.
® Pode preparar até 2 kg de carne., tempo maximo de utilizacdo: 10 minutos.
e Os tambores permitem o seguinte:
- Ralar grosso (G4) /ralar fino (G5): cenouras, aipo-rdbano, batatas, queijo, etc.

- Cortar em fatias grossas (G3): batatas, cenouras, pepinos, magas, beterrabas, etc.
- Reibekuchen (G6): batatas, queijo parmesdo, etc.

Desmontagem dos acessérios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria do conjunto. Diagramas 10, 4.2, 4.1 e 9.

ﬁ 5 - CENTRIFUGAR FRUTA E LEGUMES (CONSOANTE 0 MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Centrifugadora montada (H)
5.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 5.1 a 5.6.

5.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 10 minutos.)

e Corte a fruta e/ou os legumes em pedagos.

® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3".

® Introduza-os na chaminé da tampa (H2) e empurre-os lentamente com o calcador (H1).

® Nio processe continuamente 500 g de alimentos mais de 5 vezes sem deixar que o aparelho repouse
totalmente.

e Importante : limpar o filtro (H3) e o coletor de sumo (H4) apds cada utilizagdo de 300 g de

ingredientes.

Conselhos :

- Pode fazer sumo a partir de: cenouras, tomates, macas, uvas, framboesas, etc., mas nao é
possivel extrair sumo de determinadas frutas e vegetais: bananas, peras abacate, amoras,
certas espécies de magas, etc.

- Descasque a fruta de casca rija, retire os carogos e a parte central do ananas.

- Consuma os sumos pouco tempo apds a sua preparagao.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho e o filtro rotativo parem de funcionar
por completo antes de remover os acessorios do aparelho. Seguir a ordem contraria do conjunto,

ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1. @



6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENOQS (CONSOANTE 0 MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Tampa de minipicadora (N1), taca para picar (N2)
6.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
© Na minipicadora, é possivel cortar pedacos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade «4»
- frutos secos / carne de vaca (sem ossos e em pedacos): 100 g max. / 10 s max. / velocidade «1»
- puré de legumes: 150 g max. / 20 s max. / «pulsar» ou velocidade «1»
e Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria do conjunto. Diagramas 10, 6.2 e 6.1.

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (ver A7)

8 - CORTE GROSSEIRO DE PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Triturador montado.
- Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

- Picar, em alguns segundos, no modo “pulse”: figos secos, alperces secos, etc. Quantidade/tempo
maximo: 100 g /5 s

G

® Desligue o aparelho.

© Nunca mergulhe o bloco motor (A) nem o adaptador (E) em &gua, nem os passe por dgua corrente.
Limpe-os com um pano seco ou apenas himido.

® Desmontar completamente e passar os acessorios por agua logo apds cada utilizagdo.
Manusear as laminas com cuidado para evitar ferimentos. (Diagrama 10)

® Lavar, enxaguar e secar os acessorios, que podem ir a maquina, exceto as componentes de metal
na cabeca do triturador: corpo (F), amassadeira (C1) e batedeira (C2).

0 QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizagcdo»

0 seu aparelho continua sem funcionar ? Contacte um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado
(consulte a lista no folheto de Servigos de Assisténcia Técnica).

ACESSORIOS

Ver pagina 59 e visitar o sitio Web.

Atencdo: o presente folheto contém instrucées sobre acessérios adicionais. Recomenda-se a
conservacao do mesmo para futuras consultas. Contactar o Servico de Apoio ao Cliente para
obter mais informacdes sobre a compra de acessérios.



Advertencia : Lea detenidamente el folleto «indicaciones de
seguridad» y las instrucciones antes del primer uso.

PUESTA EN MARCHA

e Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua y
jabdn (excepto el adaptador (E): consulte & limpieza) Aclarelos y séquelos.

e Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén regulador
(A1) esté en la posicion “0” y, a continuacion, conéctelo.
e Para la puesta en marcha, dispone de varias posibilidades: (véase el diagrama A1):
- Marcha intermitente (pulse):
Gire el botdn regulador (A1) hacia la posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir un
mejor control de las preparaciones.

- Marcha continua:
Gire el botdn regulador (A1) hacia la posicion deseada de “1” a “6/max” segln las
preparaciones que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

e Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicién “0".

Importante: el aparato sélo se pondra en marcha si la tapa de seguridad (A5) y el cabezal (A3)
estan acoplados. Si durante el funcionamiento desacopla la tapa (A5) y/o el cabezal (A3), el
aparato se detendra inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el botén
regulador (A1) hasta la posicion “0” y, a continuacidn, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

1 - MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON
LAS VARILLAS

Segin la naturaleza de los alimentos, el vaso de acero inoxidable (b1) y la tapa (b2) le permitiran
preparar hasta 1,8 kg de pasta ligera.

ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso de acero inoxidable (B1), Tapa (B2), Amasador (C1), batidor
(C2) o varilla de maltiples aspas (C3).

1.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 1.1 - 1.4.
1.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (A1) hasta la posicion deseada segin la
receta.

 Puede afiadir los alimentos por el orificio de la tapa (B2) durante la preparacion.
e Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicién “0".

Consejos :
AMASAR (Tiempo méximo de utilizacion: 13 minutos.)

- Utilice el accesorio amasador (C1) a la velocidad “1”. Puede amasar hasta 500 g de harina
(por ejemplo: pan blanco, pan de cereales, pasta brisa, pasta sablée, ...).

MEZCLAR (Tiempo méximo de utilizacion: 13 minutos.).
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1” a “6/max".



- Puede mezclar hasta 1,8 kg de pasta ligera (bizcocho de cuatro partes, galletas, etc.).

- Nunca utilice la mezcladora (c2) para amasar masa pesada y masa de pasta fresca (lasaiia,
rigatoni, bigoli, etc.).

- BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS (Tiempo méaximo de utilizacion: 10 minutos.).
- Utilice la varilla de maltiples aspas (C3) de la velocidad “1” a “6/max”

- Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 10 claras de huevo),
chantilli (hasta 500 ml)...

- Nunca utilice la varilla de maltiples aspas (C3) para amasar pastas pesadas o mezclar pastas ligeras.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se haya parado completamente y
proceda en orden inverso al montaje. Diagramas 1.4 - 1.1.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (SEGUN MODELO)

Segln la naturaleza de los alimentos, el vaso mezclador (D) permite preparar hasta 1,5 | de mezclas
espesas y 1,25 | de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso mezclador (D ou L).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 2.1 - 2.3 y 10.

2.2 - PUESTA EN MARCHA (Tiempo maximo de utilizacién: 3 minutos.).

® Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (A1) hasta la posicién deseada (desde la
velocidad de “4” a “6/Max” o “Pulse”) segin la receta. Para un mejor control de la mezcla y una
mejor homogeneizacion de la preparacion, utilice la posicion “Pulse”.

 Puede afiadir los alimentos por el orificio del tapon dosificador (D2, L5) durante la preparacion.
Consejos:

® Puede preparar:
- sopas con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos de leche, cocteles. @
- pastas ligeras (crepes, bufiuelos, clafoutis, flanes, etc.).

e Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados en la pared del vaso, detenga el aparato,
esperar al apagado total del aparato y retire el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de
las hojas usando una espatula, y vuelva a colocar el vaso mezclador para continuar con la preparacion.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se haya parado completamente antes
de retirar la jarra de la mezcladora y proceda en orden inverso al montaje, diagramas 2.3 - 2.1y 10.

3 - PICAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Cabezal picador montado (F)
3.1 - COLOCAR EL ADAPTADOR PICADOR

Siga los diagramas 9, 10 y luego 3.1 - 3.3.

3.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga el aparato en marcha girando el botdn regulador (A1) a la velocidad “3" o “4".

e Introduzca la carne troceada por el tubo de alimentacion con la ayuda del embutidor (F7). Nunca
apriete los ingredientes con los dedos o con otro utensilio por el tubo.

- Usted puede cortar hasta 3 kg de carne, tiempo méaximo de utilizacion: 10 minutos.



Consejos:
- Prepare la cantidad de alimentos que desee picar (para la carne, elimine los huesos, cartilagos
y nervios y cortela en trozos de unos 2 x 2 cm).

- Compruebe que la carne esté bien descongelada.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se pare completamente y luego proceda
en orden inverso a los diagramas de montaje 10, de 3.3 a 3.1y a continuacion 9.

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (segdn modelo)
4.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 9 y posteriormente 4.1 - 4.2.
4.2 - PUESTA EN MARCHA
® Ponga el aparato en marcha girando el botdn regulador (A1) a la velocidad “3” para cortar y a
la velocidad “4” para rallar.
® Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con la ayuda del embutidor (G2).
Nunca apriete los ingredientes con los dedos o con otros utensilios.
e Usted puede preparar hasta 2 kg de alimentos, Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos
® Puede prepararse con los tambores:
- Rallar ingredientes de forma gruesa (G4) / rallar ingredientes finos (G5): zanahorias, apiordbano,
patatas, queso, etc.
- Cortar ingredientes gruesos (G3): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolacha, etc.
- Reibekuchen (G6): patatas, parmesano, etc.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se pare completamente y proceda
luego en orden inverso al montaje, diagramas 10, 4.2, 4.1y 9.

B 5 - CENTRIFUGAR FRUTAS Y VERDURAS (SEGON MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Licuadora montada (H)
5.1 - MONTAJE DE LA LICUADORA
Siga los diagramas 5.1 - 5.6.
5.2 - PUESTA EN MARCHA (Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos.)

e Trocee las frutas y/o las verduras.

e Ponga el aparato en marcha girando el botdn regulador (A1) a la velocidad “3".

e Introdlzcalas por el tubo de la tapa (H2) y guielas con la ayuda del embutidor (H1).

* No procese mas de 5 veces seguidas 500 g de alimentos, sin dejar reposar el aparato completamente.
e Importante : limpie el filtro (H3) y el recogedor de zumo (H4) después de cada 300 g de ingredientes.
Consejos:

- Puedes licuar: zanahorias, tomates, manzanas, uvas, frambuesas, etc. pero no es posible
extraer zumo de ciertas frutas y verduras: platanos, aguacates, moras, algunas variedades de
manzanas, etc.

- Pele las frutas con piel gruesa, retire los huesos, retire la parte central de las pifas.

- Consuma rapidamente los zumos después de su preparacion.

G



Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato y el filtro giratorio se hayan detenido
completamente antes de retirar el accesorio del aparato. Proceda en orden inverso al montaje,
diagramas 5.6 - 5.1.

6 - PICAR FINAMENTE PEQUENAS CANTIDADES (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Tapa de la minipicadora (N1), cuenco de la minipicadora (N2)
6.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 6.1y 6.2.
6.2 - PUESTA EN MARCHA
e Con la minipicadora puede triturar de manera muy fina:
- hierbas frescas: 10 g méx. / 10 s max. / velocidad «4»
- frutos secos / carne de ternera (carne deshuesada y cortada): 100 g max. / 10 s max. / velocidad «1»
- puré de verduras: 150 g max. / 20 s max. / «pulse» (impulso) o velocidad «1».
e Este molinillo no se ha disefiado para productos como el café.

Dismantling the accessory : Espere a que el aparato se pare completamente y proceda en orden
inverso al montaje, diagramas 10, 6.2 y 6.1.

7 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE (véase A7)

8 - PICAR PEQUENAS CANTIDADES GROSSO MODO (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Assembled grinder.

- Picar en pocos segundos por impulsos: higos secos, albaricoques secos, etc. Cantidad / tiempo
maximo: 100 g / 5 seg

e Desconecte el aparato. @

® No sumerja el bloque motor (A) ni el adaptador (E) en el agua o debajo de agua corriente.
Limpielos con un trapo seco o un poco himedo.

e Desmonte completamente y enjuague los accesorios rapidamente después del uso.

Maneje las cuchillas con cuidado para evitar lesiones. (Diagrama 10).

® Lave, enjuague y seque los accesorios: pueden lavarse en el lavavajillas, salvo todos los componentes
de metal en la cabeza de picadora: cuerpo (F), la amasadora (C1) y la mezcladora (C2).

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- consulte el capitulo «antes del primer uso»

¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista del
folleto de servicio).

ACCESORIOS

Consulte la pagina 59 y visite el sitio web de la marca.

Precaucion: este folleto contiene instrucciones para accesorios adicionales. Consérvelo en
un lugar seguro para su consulta futura. Péngase en contacto con el servicio de atencién al
cliente para obtener mas informacion sobre cémo comprar accesorios.

@



BHumaHue : MpouTtute 6powiopy «YKasaHMA NO TeXHUKe
6e30MacHOCTN» N MHCTPYKLIO Nepes Hauanom UCNosib30BaHUA.

NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

+lepen nepsbiM MCMONb30BaHNEM CleflyeT BbIMbITb BCE MPUHAANEXHOCTU BOAOI C MbiOM (Kpome
npricoeamHaemoro 6noka (E): cm. pazgen “Oumctka”). CnonocHnTe Ux 1 NpocyLunTe.

« =YcTaHOBUTE MPNGOP Ha POBHYIO, YMCTYIO 1 CYXYHO MOBEPXHOCTb. Y6eauTeCh, UTo KHOMKa nepektovatens (A1)
HaxXoANUTCA B NONOXKeHNM “0” 1 BKMtounTe Npubop B CETb.

+ 3anycTuTh NPN6OP MOXKHO HECKONbKMMI cnocobamu (cm. cxemy Al) :

- MpepbiBucTas pabota (MMNYNbCHbIA pexnm):

MoBepHUTe KHOMKY nepektouatens (A1) B nonoxeHrue “Pulse” (“mMnynbcHblii pexum”). MpepbiBucTas pabota

NyuLLe NOAXOAUT AN1A NPUTrOTOBNEHNA paaa bniog.

- HenpepbiBHas pa6ora:

lMoBepHWTe KHOMKY Nepeknioyatens (A1) B HyxHoe nonoxeHne ot “1” 4o “max” (Makcumym) B 3aBUCUMOCTY OT
TOro, Kakoe 6111010 Bbl roToBUTE. B X0€ PabOoThl PEXIIM MOXHO MEHATD.

« Yro6bl OCTaHOBUTbL NPUBOP, MOBEPHITE KHOMKY (A1) B nonoxexne “0".

BaxHo! 3anyck npn6opa BO3MOXEH TONbKO KorAa Kpbiwka (A5) n ronoska (A3) 3apukcmpoBaHbl.
B cnyuae pas6nokupoBaHuna Kpbiwku (A5) n / unn ronoekn (A3) Bo Bpema pa6oTtbl npuéop
HesaMe[NuTe/IbHO OCTAaHOBUTCA. 3adpuKCMpyiiTe KPbILWKY U / UAN FONOBKY, NOBEPHNTE KHOMKY
ynp (A1) B nc “0’, 3aTem 3anycTuTe NpuGOp, BbIGPAB HYXKHYI0 CKOPOCTb.

1- NEPEMEWUMBAHUE / 3AMEC / B3BUBAHUE / SMYJbrALA / CEBUBAHUE
C nomoypio emkocTy (b1) 13 HepXKaBeloLL el CTainu ¢ KpbILLKOiA (h2) MOXHO NpUroToBrTb 0 1,8 Kr Nerkoro TecTa,
B 3aBVCIMOCTM OT KOHKPETHOTO 6nioga.

NCNOJIb3YEMbIE HACAAKMW: Yawa n3 Hepxasetowwer ctan (B1), Kpbiwwka (B2), Tectomecinka (C1) Melwanka

(C2) nnu kpyrnas B3bumBalowan Hacaaka (C3).
1.1-NOPAAOK CBOPKU NMPUHALNEXXHOCTEN

@ Cnepyiite cxemam ¢ 1.1 o 1.4.

1.2- UCNOJIb3OBAHUE

+ BHayane noBepHuTe KHOMKY nepeknioyatens (A1) B HyXXHOe NONOXeHWe B COOTBETCTBUM C PeLIenToM.

+ B xope paboTbl MOXHO 06aBNATb NPOAYKTbI Yepes oTBepCTUe B Kpbiluke (B2).

+ Yrobbl 0CTaHOBUTbL NPUBOP, NoBEpHITE KHOMKY (A1) B nonoxexwe “0".

Cosetbl:

3AMELUMBAHMUE (Bpema MakcManbHOro UCMosnb3oBaHma: 13 MUHYT).

- B kauecTBe Hacagku ncnonb3ynte Tectomecunky (C1) Ha ckopocTu “1". MoxHo 3amecutb o 500 r MyKu
(MLLIEHNYHOA, KPYMHOTO MOMOA, 1A NECOYHOTO TECTa, /1A PACcChbiNyaToro TecTa nT. 4.).

MEPEMELLVBAHMUE (Bpema MaKcManbHOro 1CMosb3oBaHma: 13 MUHYT).

- Ucnonb3yiite mewwanky (C2) Ha ckopocTtn oT“1” go “6/max” (Makcumym).

- MoxHo nepemeluatb Ao 1,8 Kr n1erkoro Tecta (KeKCbl, NeyeHbe u T. f.).

- Hukorpa He ucnonb3yiite Mukcep (€2) Ans 3ameca rycToro Tecta 1 CBeXero Tecta Anf MakapoHHbIX
nspenuii (nasaHbs, puraToHm, Guronu n T.4.).



B3BUBAHUE / SMYJIbIALIUA / CBUBAHUE (Bpema Makc1ManbHOro UCMonb3oBaHuA: 10 MUHYT.).

- Vicnonbayiite Kpyrayto B36uBatoLLyto Hacaaky (C3) Ha ckopocTv oT“1” 4o “max” (Makcumym).

- MOXHO NPUroTOBUTb: MailOHEs, alioNk, COyCbl, B3GUTbIE ANYHbIe 6enkii (40 10 ANYHbIX 6ENKOB), KPEM LWaHTUbY
(mo 500 M) . 4.

-Hukorpa He ucnonb3yiiTe Kpyrnyio B36usatowyio Hacapky (C3) Ana 3ameca rycroro unn ana
nepemeluNBaHNA Nerkoro Tecra.

Mopapok pa360pKM NpUHaANEKHOCTENR: MogoxauTte, Noka Npubop NOAHOCTbIO OCTAHOBUTCA, 1
BbIMONHANTE CTBIA B 06PATHOM NopsfKe COOPKY, OT cxembl 1.4 [0 1.1.

2 - CMELUMBAHUE / NEPEMELLBAHMUE (B 3ABUCMMOCTM OT MOAENM)
B 3aBMCHMOCTI OT NCMOMb3yemblX MPOAYKTOB € MoMoLLbio 6neHpepa (d) MOXHO MpuroToBUTL A0 1,5 N1 rycToit
cmecn nnm Ao 1,25 N KUAKOI cMecut.

MNCNOJNb3YEMbIE HACAAKW: Yawa 6nerpepa (D, L).

2.1-NOPAAOK CBOPKU MPUHABNEXHOCTEN:
Cnepyiite cxemam € 2.1 10 2.3 1 10.

2.2 - UCNOJIb30BAHUE (Bpemst MakcuManbHOTO UCMONb30BaHNS: 3 MAHYT.).

+ BHauane nosepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B HyXHOe NONOXeHNe B COOTBETCTBIM C peLienTtom (oT
ckopocTy 4 Makcy nnu Pulse (MMnynbcHbIN pexum)). s ynyylieHns KOHTPONs npoLecca nepemeLLrBaHua 1
L71A yNyyLleHra KayecTBa CMeLLVBAHIA 1Cronb3yiite nonoxeHue “Pulse” (MIMnynbcHbIR pexum).

+ B xope paboTbl MOXHO 06aBNATb NPOAYKTbI YUepe3 oTBepCTME B MepHOM Konnauke (D2, L5)

Cosetbl:

+ MoXHO NpuUrotoBuUTH:

- OAHOPOAHbIE CyMbl, COYCbl BEJTOTE, KOMMOTbI, MONIOYHbIE U fpyrne KOKTelnu.

-XungKne cmecu Ha Mac/IsHON OCHOBE (6J'WIHbI, onafbW, 3anekaHkK, ¢I‘IaHbI C3aBapHbIM erMOM).

« MY HaNMNaHNM MHTPEMEHTOB Ha CTEHKM MKOCTI OCTaHOBMTE paboTy npubopa. OxmpaiiTe NOMHYI0 OCTaHOBKY
annapara, CHuMuTe GneHaep, CYNCTUTE HaNMMLLME NPOAYKTbI CO CTEHOK HAa HOXM NPU NOMOLLY LNaTens 1
yCTaHoBuTe 6NeHzep Ha MecTo ANnA NPOAOKeHNA PaboThl.

Mopapok pa36opKu NpUHaANeKHOCTEN: [loxanTecs NOAHO 0CTAHOBKI NPMBOpa Nepes 13BneyeHnem
yaluwm 6neHaepa 1 BbINONHANTe [eiCTBIA B 06paTHOM nopsake cbopKm, oT cxembl 2.3 0 2.1 1 10. @

3-NCNONb30BAHUE MACOPYBKMU (B 3ABUCMMOCTU OT MOAE/NN)
NCNONb3YEMbIE HACAZIKW: Kpennenue g Hacapok (E), fonoska macopy6ki & c6ope (F)

3.1-YCTAHOBKA NMPUCOEAVHAEMOIO
Cnepyiite cxemam 9, 10, a 3atem o1 3.1 go 3.3.

3.2 - UCNOJIb30OBAHUE

« 3anycTute Npubop, BbIGPaB C NOMOLLbIO Nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3”" nnm “4".

« [poTankuBaiiTe MACO B 3arpy304Hyto TPyOy Mo Kyckam ¢ omolpbio Tonkatens (F7). Hukoraa He npotankusaiite
VHTpeANeHTbI B 3arpy304Hylo TpyGy nanbLamn unmn Kakumu-nn6o Apyrumu npeametamm.

- Bbl MOXeTe Hape3aTb 10 3 Kr MAca. Bpema MakcManbHOro 1cnonb3oBaHua: 10 MUHYT.

CoBeTbl:

- MoproToBbTe NPOAYKTHI AN1A MACOPYOKM (€CAIN 3TO MACO, YAANAUTE KOCTY, XPALLWM W Wbl 1 MOPeXbTe MACO Ha
KYCOUKI Pa3Mepom NpuUMepHO 2 X 2 CM).

- Y6epuTech B TOM, YTO MACO NOSHOCTBIO Pa3MOPOXEHO.

@)



Mopapok pa36opKn NpUHaANEXHOCTENN: [loxanTtech NOAHONM OCTaHOBKW NPU6OPa 1 BbINONHANTE
neicTBnA B 06paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10, 0T 3.3 4o 3.1, a 3atem 9.

4 - HATUPAHUE / HAPE3KA (B 3ABUCMMOCTY OT MOJENN)

NCNOJIb3YEMbIE HACALIKW: Kpennenue ansa Hacaaok (E), CobpanHas osowepeska (G), Llununapsi (8
3aBUCMOCTY OT MOfENM)

4.1-NOPAJOK CBOPKWN NMPUHAIJIEXXHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10,9, a 3atem oT 4.1 go 4.2.

4.2 - UCMNOJIb3OBAHUE

+ 3anyctute npnbop, BbIGpaB ¢ NoMoLLpbio Nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3” ana pe3ku nnu “4” ana HaTupaHua.
« MomecTiTe NpoAYyKTbI B 3arpy304Hyto TPY6Y 1 NPOTONKHITE MX BHYTPb C MOMOLLbH0 TONKaTens (G2).

HuKoraa He npoTankuBaiiTe MHrpeAUeHTbI NanbLAMN UM KaKUMU-Nn6o Apyrummn npeameTamm.

+ Bbl MOXETe MPUroTOBUTL 10 2 KT MPOAYKTOB. Bpems MaKCManbHOTO 1Cnonb3oBaHmnsa: 10 MAHYT.

« HasHaueHve LMNMHAPOB:

- KpynHas Tepka (G4) / menkan Tepka (G5): MOPKOBb, cenbaepeit, KapTodenb, Cbipbl U T. M.

- KpynHasa Hape3ka (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKY, CBeKNMa U T. .

- KaptodenbHble gpaHukm (G6): kapTodenb, napmesaH u ..

MopAgok pa36opKn NpUHaANEeXHOCTeN: [loxanTech NONHOI OCTaHOBKM MPMBOPa 1 BbINONHSAITE
neicTBus B o6paTHOM nopsgke cbopku: cxembl 10,4.2,4.11 9.

5-BbPKUMAHUE COKOB U3 ®PYKTOB 1 OBOLLLE (B 3ABUCUMOCTY OT MOZENM)
MCNONb3YEMbIE HACALKW: Cokosbixumanka (H) 8 cbope.

5.1-MOPAOOK CBOPKU I1PVIHA,D,J1E)KHOCTEI7I
Cnepyiite cxemam ¢ 5.1 1o 5.6.

5.2 - UCMOJIb3OBAHUE (Bpems MakcuManbHOro 1Ucnonb3osanmst: 10 MUHYT.)
« MopexbTe GPYKTbI 1 / UM OBOLLM Ha IOMTUKN.
ﬁ + 3anycTuTe Npubop, BbIGPaB ¢ NOMOLLbIo Nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3".

« 3arpysuTe ux Yepes 3arpy3ouHyio Tpy6y B Kpbiluke (h2), MeAneHHO NPOTaNKMBaA BHYTPb C MOMOLLbIO
Tonkatens (H1).

+ He cnepyet o6pa6arbisatb 500 r npoayKToB Gonee 5 pas HenpepbIBHO, HE MO3BOSIAA NPUGOPY MOMHOCTbIO
OCTbIBaTb MEXY CeaHCamu.

« BakHo: BaxHo: uncTue dunbtp (H3) n emkocTb sl coka (H4) nocne 06paboTku Kaxabix 300 T UHTPe[NEHTOB.

Cosetbl:

- MOXHO AienaTb COK 113 MOPKOBM, MOMUOPOB, A6I0K, BUHOrPafa, ManuHbl 1 Np., 0BHAKO, 113 HEKOTOPbIX BUOB
GPYKTOB 11 OBOLLEN COK He MONYYNTCH, K HUM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKafo, rpyLUY, eXeBUKa,
HeKoTopble copTa ABMOK.

- Ounctute HPYKTbI, IMEOLLME TONCTYIO KOXYPY; YAANMTe KOCTOUKY, U3 aHAHACOB yAanuTe CepALEBIHY.

- CBeXeBbbKaTble COKI NeiiTe cpasy.

Mopapok pa36opkn NpruHaAneXHoCTel: Mpexae Yem CHATb akceccyap ¢ Nprubopa, AOKANTECH

NOJHOW OCTaHOBKYM Npubopa 1 BpallatoLeroca punbtpa. BoinonHaiiTe feiicTBrA B 06paTHOM nopagke

c60opKy, OT cxembl 5.6 10 5.1.

@



6 - USMEJIbMEHME HEBOJIbLLUUX KOJIMYECTB NMPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTW OT MOJEJIN)

NCNONb3YEMbIE HACAJKW: Kpbiwka MuHr-usmenbuntens (N1), yaiwa MuHn-nsmenbuntens (N2)
6.1 - NMOPAZOK CBOPKW MPUHALJIEXKHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10, 6.1 11 6,2

6.2 - UCMOJIb3OBAHUE

V3MenbunTens:

- cBexwe Tpasbl: Makc. 10 T/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyXoQPyKTbl / TOBAAMHY (K1noBaHHOe MACO 6e3 KocTeit): Makc. 100 r/ makc. 10 ¢ / ckopocTb «1»

- OBOLYHOE Miope: MakKc. 150 1/ Makc. 20 ¢/ «umnynbe» Uim CKopocTb «1»

+ 3Ta MeNbHMLa He NpefjHa3HaueHa 1A TBeP/bIX NPOAYKTOB Hanopobre Kode.

MopAgok pa36opKn NpuHaANeXHOCTe: [loxanTech NOAHOI OCTAHOBKM NPMBOPa 1 BbINONHSAITE
neicTBuA B 06paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10,6.21 6,1.

7 - PEFTYJINPOBKA JJINHDI LLHYPA (cm. A7)

8 - USMEJIbMEHUE KPYMHbIMU KYCOYKAMW B HEBOJIbLUUX KOJIMYECTBAX
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAEJN)

MUCNONb3YEMbIE HACAOKWU: MenbHuva B c6ope.

- 3menbyatb B TeYeHe HECKONbKIIX CEKYHJ B UMMYSIbCHOM PEXIME: CyLLEHbIA UHXMP, CYLLeHble abprKOChl 1 T.
n. Konnyectso / makc. Bpema: 1001 /5 ¢

+ OTKIIOUNTE YCTPONCTBO OT SNEKTPOCETU.

+ Mn BuBiCete mOTE TNV KeVTPIK povada (A) oUTe Kat Tov mpooappoyéa (E) 0To vepod Kat pnv Ta Bpéxete aTov
He norpyxaiite 6nok MoTopa (A) unn npucoeanHaembli 610K (E) B Bogy 1 He nomelLaliTe NoA NpOTOuHyo
Boay. Mpotupaiite Nprbop Cyxol nu cnerka yBnaxHeHHOM TKaHbio.

+ MonHoCTbio pa3bepyTe 1 CNONOCHITE akceccyapbl CPasy Nocsie UCNoNb30BaHMA.

Bo nsbexaHue TpaBM o6palLaiiTech C HOXaMu 0OCTOPOXKHO. (cxema 10). @

+ BbIMOV/Te, CNONOCHITE 1 BbICYLLIMTE aKCeCCyapbl: UX MOXHO MbITb B MOCY/OMOEUHON MaLLMHE 3a UCKIIoUeHeM
METaNNYECKIX KOMMOHEHTOB FrONOBKY 13mMenbuuTens: koprnyca (F), rectomecunkm (C1) n mukcepa (C2).

YTO AEJIATDb, ECJIN MPUBOP HE PABOTAET

cm. pasgen «[epep nepsbIM UCNONb30BaHNEM»

YcTpoiicTBO No-npexHemy He pa6otaet? O6paTiTech B aBTOPWU30BAHHbIN CEPBUCHDBIN LEHTP (CM. CCOK B
GyKneTe CepBUCHOrO 06CNYXKNBaHNA).

NMPUHAONEXHOCTU

Cm. cTp. 59 v noceTuTe Be6-calT bpeHpa.

BHuMaHue: 3Ta 6poLutopa COAepKUT UHCTPYKLUM ANA AONONHUTENbHDbIX akceccyapoB. CoxpaHuTte
ana 6yaywero ncnonbsosanus. O6patutecb B cnyx6y NOAAEPKKN KNMEHTOB AN NOMYYeHNA
[AONONHUTENbHOI MHbOPMaLMM 0 TOM, Kak NpuoGpecT akceccyapbl.



YBara : MpouuTaiite 6poluypy «BkasiBku 3 TexHikun 6e3neku» Ta
iHCTPYKLil0 Nepes NOYaTKOM BUKOPNCTaHHA.

MEPEJ NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

« Mepepn nepwym BUKOPUCTaHHAM MPOMMIATE akcecyapy B MUbHIi Bogi (okpim Hacagku (E): auB. po3gin
«YuLLeHHAY), CNONOCHITL | NPOCYLUiTh.

« Po3TaluyiiTe npucTpiit Ha piBHil, YUCTiN | cyxiit noBepxHi. NepekoHaiTecs, WwWo nepemrkay (A1) yctaHoBneHO
B MONOXeHHs «0», Ta BBIMKHITb MPUCTPIt.

+ Hmxue HaBefieHO KinbKa BapiaHTiB 3anycky npucTpoto (aue. cxemy Al):

-Mepep Ta po6oTa (iMnynbcHui pexum):
YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMnynbcHWI pexxim). IMNYNbCHUI PeXnM Kpalue NigxoauTb
AN NPUroTyBaHHA NEBHMX CTPaB.

- BesnepepeHa po6ota:

YCTaHOBITb Nepemmkay (A1) y noTpibHe nonoxeHHs (Big «1» 4o «6/max») 3anexHo Bif MPOAYKTY XapUyBaHHS, AKMIA
06po6NAETLCA. 32 HEOOXIAHOCTI NOMOXKEHHA MOXHA 3MIHUTY Nif Yac 06POGKU.

« o6 3ynuHnTV NpUCTiiA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXEHHS «0».
Baxnueo: MpuncTpiit 3anycTUTbCA NuLLe y BUNaaKy, AKLLO KpULLKY (a5) i ronoBky (a3) 3a6nokoBaHo.

MpucTpiil oapasy 3ynMHUTLCA, AKLIO PO36/10KYBaTH K y (a5)i/a6or y (a3) nig 4ac po6otu.
3abnokyiTe KpULLKY i/abo ronoBKy, ycTaHOBiTb KHOMKY KepyBaHHA (a1) y nonoxeHHa «0», a notim
3anycTiTb NPUCTPIll y iHOMY p i p noTpi6HY WBNAKICTb.

1-3MILIYBAHHA /3AMILIYBAHHA /36MBAHHA /EMYNIbCYBAHHA /PO3MNYLLYBAHHA
MoxxHa npurotyBatit Ao 1,8 Kr Nerkoro TicTa 3 BUKOPUCTaHHAM yalui 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpuiwkn (b2)
3aNeXHO Bifj CTPaBK, AKY BY GaXaeTe NprroTyBaTtu.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: YYawa 3 Hepxasitouoi cTani (B1), Kpuiwka (B2), Tictomiwanka (C1)
mikcep (C2) abo BiHumK (C3).
1.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

[NoTpumyiiteca cxem 3 1.1 no 1.4,

1.2- BAKOPUCTAHHA
@ + 3anycTiTb NPUCTPIlA, ycTaHOBMBLLK NepemmuKay (A1) y noTpibHe NonoxeHHA BiANOBIAHO A0 peLenTy.
+ MoxHa foAaBaTv NpoayKTU Yepes oTBip y KpuwiLi (b2) nif Yac npurotyBaHHs.

+ Wo6 3ynuHnTI NPUCTPIlA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXeHHA «0».

Mopapu:

3AMILYBAHHA (MakcmanbHWiA Yac BUKOPUCTAHHS: 13 XBUIVH).

- Bukopuctosyite TicTomiwwanky (C1) Ha weuakocTi «1». MoxHa 3amiwysaTi go 500 r 6opoluHa (Hanpuknag,
AN1A NPUTOTYBaHHA TiCTa ANA NWEHNYHOro xNiba, xniba 3 6opoLLHa rpyboro Nomosy, MicCOUHOro TiCTa, MYXKOro
3006HOrO TiCTa TOLYO).

3MILYBAHHA (MakcmanbHii Yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUMWH).

- BukopuctoByiite mikcep (C2) Ha WBMAKOCTI B «1» [0 «6/max».

- Mo»Ha 3miLuaTii fo 1,8 Kr nierkoro TicTa (ans KeKciB, neumsa ToLlo).

- Hikonu He BUKopucToBY#iTe MiKcep (€2) An1A 3amillyBaHHA rycToro TicTa i CBiXKOro TicTa AnA MakapoHHMX
BUpPOGiB (nasaps, 6araToHixKa, 6irosi i T.4.).



36UBAHHA / EMY/IbCYBAHHA / PO3NYLLYBAHHSA (MakcumanbHuil Yac BUKOPUCTaHHSA: 10 XBUMNH).

- BukopuctoByite BiHUMK (C3) Ha WBUAKOCTI Bif «1» O «6/max».

- MoHa rotyBat: MaitoHe3, aitoni, coycu, 36uTi Aeui 6inku (no 10), BepLukm (Bo 500 mn) Towo.

- Hikonu He BuKopmcToByiiTe BiHumK (C3) AnA 3amiluyBaHHA rycToro Ticra abo 3miluyBaHHA nerkoro Ticra.

|n’epHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiiTe, OKM NpUnag NOBHICTIO 3yMMHITLCA, | BUKOHYIATE Aii B 3B0pOTHOMY
nopAaKy cknagaHHs, if cxemn 1.4 00 1.1,

2-MPUrOTYBAHHA CYMILLIEA/3MILLYBAHHSA (3ANEXHO BIA MOZENI)

3anexHo Big BUAly NPOAYKTY MOXHA BUKOPUCTOBYBaTU 6neHgep (D) Ana npurotyBaHHaA Jo 1,5 1 ryctux cymiwei
i1,25 n pigkux cymilen.

BUMKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: Yawa 6nenaepa (D, L).

2.1- YCTAHOBJNIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyiiteca cxem 3 2.1 1o 2.3 10.
2.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcumanbHmit Yac BUKOPUCTaHHS: 3 XBUAMH).

+3anycTiTb NPUCTPIN, ycTaHOBMBLUM Nepemukay (A1) y NoTpibHe NonoxeHHA BiAMNOBIAHO A0 peLenTy
(Bn6paBLK WBMAKICTL BiA 1 A0 max abo Pulse (IMnynbcHuMit pexum)). Bukopuctosyiite pexum «Pulse»
(IMNyNbCHUIA peXxIm) ANA NOKPALYEHH:A KepyBaHHA 3MiLLyBaHHAM Ta PETENbHILIOTO PO3MENIOBAHHA CyMiLLi.

+MoxHa AofasaTV NPOAYKTU Yepe3 OTBIp 3a JONOMOroio BUMiploBanbHOro KoBnauka (D3) nig yac
npurotysaHHa. (D2, L5)

Mopapu:

+ MoHa rotyBatu:

- OHOPIAHI Cynu, Cynn-Miope, KOMMOTY, MONOYHI Ta KNaCUYHi KOKTelni;

- pigke TicTo (MAVHL, OnaaKw, KNaByTi Ta NYAWHIY 3 3aBaPHUM KPEMOM).

« fIKLLO iHrpeAiEHTN NPUMNAKTL A0 6IYHVX NOBEPXOHD Yallli Mif} Yac 3MiLLyBaHHS, 3yMMHITb NPUCTPIiA. 3ayeKaiite
MOBHOI 3yMHKM MPUCTPOI0. 3HIMITb 611EHAEP, MPOLUITOBXHITb MPOAYKTU BHI3 33 AOMOMOTOI0 LUMATENS, Ha HOXi,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb GieHzep B po6oYe NONOXKEHHS ANA NPOAOBXKEHHSA MPUTrOTYBaHHS.

1n’epHaHHA aKcecyapiB @ [JouekaiiTecst NOBHOI 3ynyHKM NpUnagy, NepLu Hix BUiMaTy yawy 6neHaepa, i
BVIKOHYiTe fjii B 3BOPOTHOMY MOPAAKY CKNafaHHa, Big cxemn 2.3 go 2.1i 10.

3 - NOAPIBHEHHA (3ANEXHO BIA MOAEN)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: Tpumau Hacaaok (), YcTaHoBMeHa ronoska M'acopy6km (F) @

3.1-NPNEAHAHHA M'ACOPYBKIN
[otpumyiiteca cxem 9, 10, a notim 8ia 3.1 [0 3.3.

3.2 - BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIlA, TOBEPHYBLIM NepeMmKay (A1) y MONOXeHHS WBUAKOCTI «3» a60 «4».

+ 3aBaHTaXyliTe M'ACO LIMATOK 3a LUIMAaTKOM Y TPybKy 3aBaHTaXeHHs 3a Joromoroto wrtosxaya (F7). Hikonn ve
NPOLLTOBXYiiTe iHrpeAieHTN y TPY6Ky 3aBaHTaXKeHHA NanbLAMY a6o iHWMM NpunapAam.

- Bi moxeTe nepemonotu 1o 3 Kr m'Aca. MakcumanbHid Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUNMH.

Mopagu:

- MiaroTyiiTe BCi NpoAyKTY, AKI NOTPIGHO NEePeMONoTH (Lo CTOCYETHCA M'AC], BUAANITH KICTKW, XPALL Ta MPOXWIKN
11 NOPiXTe 0ro Ha LIMATK/ PO3MiPOM NPUOAN3HO 2 X 2 CM).

- MepeKoHaiiTecs, Lo M'ACO NOBHICTIO PO3MOPOXEHO.



1n’enHaHHA aKcecyapiB : [louekaiiTecst MOBHOT 3yNUHKN NPUNagy i BUKOHYITe Aji B 38B0pOTHOMY MOPAAKY
36MpaHHa: cxemn 10, Big 3.3 0 3.1, a noTim 9.

4 - NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXHO BIJ MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacapok (E), 3ibpaHa oBouepiska (G), bapabanu (3anexHo Big
mogeni)
4.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[Notpumyiiteca cxem 10, 9, a notim Big 4.1 10 4.2.

4.2 - BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIN, NOBEpHYBLLM NepemmuKay (A1) y NONOXeHHs WBNAKOCTI «3» ANA Hapi3aHHA | B MONOXEHHA
«4» AnA NOpPIOHEHHA.

+ [oknapiTb NPOAYKTI y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA Ta NPOLLTOBXHITb AOHI3Y 3a 4ONOMOrOl0 WToBXaYa (G2).

Hikonu He npoluToBXyiiTe iHrpepieHTu nanbuyamMun abo iHWKUM Npunaaaam.

+ B moxeTe nepemonoTu Ao 2 Kr ixi. MakcumanbHUiA Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUMMH.

BukopucTosyiiTe 6apabaHu ana:

- KpynHoro noppibHerHaA (G4) / apibHoro noapibHeHHA (G5): MOPKBY, cenepy, KapTomnJi, CUPIB TOLLO;

- TOHKOTO Hapi3aHHs (G3): KapTonni, MOPKBMU, OripKiB, AGNYK, BypAKy ToLLO;

- 6apabaH ana pepyHis (G6): ANA HaTUPaHHA KapTOmnJi, Napme3aHy ToLYO.

In’epHaHHA aKcecyapiB : 3auekaite, JOKN NPUNAA MOBHICTIO 3yNMHUTBCS, | BUKOHYITE Aii B 3B0POTHOMY
nopAaKy cknagaHHa: cxemmn 10,4.2,4.119.

5 - BIMKMMAHHA COKY I3 ®PYKTIB | OBOMIB (3ANEXHO BIJ MOAEJI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6paHa cokosmkmmanka (H)

5.1 - YCTAHOBJIEHHA COKOBXUMAJIKU
[oTpumyiiteca cxem 3 5.1 1o 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHSA (MakcumanbHmit Yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBAMWH).
+ MopixTe GpyKTI i/Ta OBOYI Ha LIMATKM.
+ 3anycTiTb NPUCTPIA, NoBepHYBLUN NepemuKay (A1) y NONOXKEHHA WBMAKOCTI «3».
« MoknapiTb ix y TPYOKy 3aBaHTaeHHs, pO3TaLLoBaHy Ha KpuLuLii (H2) i noBiNbHO NPOLLTOBXYIiTE 33 AOMNOMOTOt0
wrosxaya (H1). Hikonu He npowToBxyiTe iHrpeaieHTV nanbLAamm abo iHWIMM Nprnaaaam.
+ He 06pobnsiite 500 r npopyKTiB Ginblue 5 pasis nocninb 6e3 NOBHOIO OXONOAKEHHS NPUCTPOLO.
« BaxnuBo: uncture ¢inbtp (H3) Ta MicTKicTb Ans kocy (H4) nicna 06pobneHHs KoxHUx 300 T iHrpegieHTiB.
Mopapu:
- MoXHa 3pobuTy Cik 3 MOPKBW, MOMILOPIB, AGNYK, BAHOTPaAY, ManvHW I T.iH., ane € aeaki Tunu GpyKTis i oBouis,
3 AKUX HEMOXMBO BUYaBUTY CiK, Hanpuknag, 6aHaHu, aBOKafo, rPYLLI, OXKIHa, AeAKi CopTn ABNYK.
- YucTbTe GppyKTY 3 TOBCTOO LKIPOLO; BUAANAITE KICTOUKM Ta CepLeBMHY aHaHaCiB.
- MuiiTe cokm oppasy nicna NPUroTyBaHHA
10’ enHaHHA aKcecyapiB : Meplu Hix 3HATV akcecyap i3 NpuUagy, ouYeKarTecs NOBHOI 3yNvHKM Npunagy Ta
06epToBOro inbrpa. BukoHyiiTe Aii B 380pOTHOMY NOPAAKY CKNafaHHs, Bif cxemn 5.6 1o 5.1.



6 - PETEJIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KINTbKOCTI MPOAYKTIB
(3AJIEXXHO BIA MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPWU: Kpuwka miti-nogpibHioBaHa (N1), yawa mii-nogpibHioBaHa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

Hotpumyiiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

By MoxeTe apibHO Hapi3aTh 3a AONOMOroto MiHi-noapiGHIoBaHa:

- CBiXi Tpasm: Mac. 101/ mac. 10 ¢/ WBMNAKICTb «4»

- CyxoQpyKTU / ANOBUUMHY (eTnoBaHe M'ACo 6e3 KicTok): Mac. 100 1/ mac. 10 ¢ / WBMAKICTb «1»

- 0BOYeBe ntope: Mac. 150 r/ mac. 10 ¢/ WBmaKicTb «1»

« Lieit MNMHOK He Mpr3HaueHnin i 06po6KM TBEPAVX NPOAYKTIB Ha KLUTAT KaBy.

1n’eqHaHHA aKcecyapiB : 3auekaliTe, fOKV NPUNAZ NOBHICTIO 3yNUHUTLCA, | BUKOHYTE Aii B 380POTHOMY
nopAaKy cknaganHa: cxemun 10,6.26,1.

7 - PETYJIIOBAHHA JOBXWUHW LLUHYPA (aus. A7)

8 - NOAPIBHEHHA BEMKUMW LUIMATOYKAMM B HEBEJIUKINA KUTbKOCTI
(3ANIEXKHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6patuit manHok

- nopipi6HeHHA BNPOAOBX KiNbKOX CEKYHJ Y iIMMySIbCHOMY PesXIMi: CYLLIEHOTO IHXIPY, CYLLIEHIX aBPUKOCIB TOLLO.
KinbKicTb / MakcymanbHa Tpusanictb 06pobkm: 100t /5 ¢

+ Bin'epHaiite npucTpiii Bif enekTpomepexi.

+ He 3aHypioiite 6nok aeuryHa (A) abo Hacagaky (E) y Bogy Ta He po3TalLOBYiATe iX Ni NPOTOYHO BOAOH.
MpoTupatite ix cyxoto abo 3nerka 3BONOXEHOI0 TKaHNHOIO.

+ MoBHicTIo po36epiTb i CMONOCHYTb akcecyapy Biapasy Nicna BUKOPUCTaHHA.

LLio6 He oTpuMaTK TpaBMmy, 06ep AbTecA 3 Hoxxamu. (cxema 10).

+ BumwuiiTe, cnonocHyTb i BICYILITb akcecyaput: ix MOXHa MUTU B OCYAOMUIAHI MalLHI 33 BUHATKOM MeTafieBUX

KOMMOHEHTIB rofloBKM noapibHioBaHa: kopnycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTMU, AKLLO NPUCTPIN HE NPALIIOE @

AvB. po3gin «Mepep NepLunMm BUKOPUCTaHHAM»

MpucTpiin yce we He npawtoe? 3BepHiTbCA 40 aBTOPU30BAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY (AUB. CINCOK Y GyKneTi
CepBiCHOro 06C/yroByBaHHs).

AKCECYAPU

[us.Top. 59 i BiaBinaiTe Beb-caiiT GpeHpa.

YBara: ua 6poliypa MicTUTb iHCTPYKLT ANA fOAaTKOBMX aKcecyapiB. 36epexiTb AnA MaiibyTHbOro
BUKOPMCTaHHA. 3BePHITbCA B CyXKOY NiATPUMKI KNiEHTIB ANA OTPUMaHHA AoAaTKOBOI iHpopmaLii npo
Te, AK NpuaGaTh akcecyapu.



EckepTy: KonpaHyfa aeniH "Kayincisgik Hyckaynapbi"
KiTanwacblH MYKUAT OKbIMN WbIFbIHbI3.

ANfALL KOJIQAHAP ANAbIHOA

« Anfaw konpaHap angbiHaa 6apnblk cantamanapabl (kanfauTblH 6noktaH (E) 6acka:
“Tazanay” 6eniMiH kapaHbI3) cabblHAbl CYMEH XYybIM LWblFbiHbI3. Onapabl MyKUAT LWaibiHbI3
>KOHe KenTipiHi3.

+Kypangbl Teric, Ta3a opi Kyprak 6eTke OpHaTbiHbI3. XXbinAamablKTbl aybiCThIPbIN-KOCY
6aTbipmMacbliHbIH (A1) “0” xaraanaa opHaTbiNFaHbIHA K3 XETKI3iHI3, COCbIH Kypanabl Xenire
KOCbIHbI3.

+ Kypangapl 6ipHelue aajicneH icke kocyra 6onaabl: (A1 anarpammachiH KapaHbi3)

- Kipipmeni xxymbic ictey (cepninicTi pexim):
XbINAAMABIKTbI aybICTbIpbIN-Kocy 6aTbipMackiH (A1) “Pulse” xaraanbiHa (“CepninicTi
pexim”) xarganbiHa 6ypaHbl3. Kigipmeni xymbic icTey TaramaapAabliH 6ipkaTapbliH
JavibiHAay YLUiH Konannbl.

- Y3aikci3 )Xymblc icTey:
XblnAaMablKThl aybICTbIpbIN-Kocy 6aTbipmMacbkiH (A1) paiibiHAanbIn XaTkaH Taramra
6arinaHbICTbl “1”-geH “max”-ka AewiHri KaxeTTi arpanra 6ypaHbl3. XXKyMbic icTey
6apbIcbiHAa pexiMai aybicTbipyra 6onaabl.

» Kypanabl TokTaTy YLWiH 6aTbipmaHbl (A1) “0” xaraanbiHa 6ypaHbl3.

MaHbi3abl! Kypanabl Tek Kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHbIKTbIpbINIFaHHaH KeuriH

faHa icke KocyFa 6onapbl. XKXymMbic icTey 6apbicblHAa Kaknak (A5) >xaHe/Hemece

6acTuek GyFaTTaH WbIFapbINFaH XaFaanaa Kypan Xblnagam Toktainabl. Kaknakrbl (A5)

)XKaHe/Hemece 6aCTUEKTI OPHbIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmachbiH (A1) “0” xaFpanbiHa

6ypaHbI3, COCbIH KaXKeT XXbINAamAbIKTbl TaHAAy apKbiiibl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1-APANACTbIPY/WUNEY/KONCITY/3MYNbrALUMANAY /BY¥IFAY

Kaknarbl (B2) 6ap TatTaHb6anTbiH 60onaTTaH >acasnfaH CbiibIMAbINbIKTbIH (B1) kemeriveH
HakTbl Taramra 6avnaHbICTbl 1,8 Kr-Fa AefiH XeHin Kamblpabl AavibiHaayFa 6onaapl.

KONAAHBITATbIH KEPEK-)XXAPAKTAP: TatTaH6aiTbiH 6onatTaH XacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip nneriw (C1) apanactbiprbiw (C2) Hemece AeHrenek kernciteTiH cantama (C3)

1.1 -KEPEK-)XXAPAKTAPAbI XKUHAY TOPTIBI
1.1 xoHe 1.4. gnarpammanapbiH OpbIHAAHbI3.

1.2 - KOJIQAHbINYbI
+ AngbiMeH aybICTbIPbIN-KOCKBIWTbIH 6aTebipmacklH (A1) peuenTire 6annaHbICTbl KaXeTTi
arjanra 6ypaHbl3.
« XyMbic icTey 6apbicbiHAa KaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMAepai kocyra 6onaabl.
+ Kypangbl TokTaTy YWiH 6aTbipmaHdbl (A1) “0” aFaanbiHa 6ypaHbI3.
KeHecTep:
WUNEY ( BapbiHwa y3ak KongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- CanTtama peTiHae kamblp uneriwTi (C1 “1” XbinaamabikTa KonaaHbiHei3. 500 r-Fa AeiiH yHAabI
(6upan yHbIH, ipineit TapTbinFaH YHABI, YrinMe Kamblp YLLiH xaHe T.6.) uneyre 6onaabl.
- APAJIACTbBIPY ( BapbiHwia y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.).
- [eHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1”-aeH “6/max” (eH Xorapbl) Xblinaamablkka AeiiH KorAaHbIHbI3.
- Cisre: mavioHesgi, anonuai, Ty3ablKTapabl, KenciTinreH akybiagapabl (8 »yMblpTka
aKybl3blHa AeWiH), WWaHTUMbK KpeMiH (500 mi-re aeniH) >kaHe T.6. AanbiHAayra 6onaabl.



- Mukcepgi (c2) ayblp Kamblp XaHe Xbinaam Kambip (aima HaH, MaHTi, TyLnapa, T.6.) uneyre konaaH6aHbI3.

- KONCITY / AMYNbrAUUANAY / BYNFAY ( bapbiHwwa y3ak konaaHy yakpitel: 10 MUHYT.).

- [leHrenek kenciTeTiH cantamaHbl (C3) “1”-aeH “6/max” (eH Xorapbl) Xblnaamablkka AeiiiH KonAaHbIHbI3.

- Cisre: manoHesgai, anonuai, Ty3abikTapabl, KenciTinreH akybldgapabl (10 XyMbIpTKa
aKybl3blHa AeWiiH), WaHTUNbK KpeMiH (500 mn-re AeniH) >xoHe T.6. AanbiHAayFa 6onaabl.

- feHrenek kenciTeTiH cantamaHbl (C3) eLKallaH ThiFbl3 KaMbIpAbl Uney YLLiH XoHe XKeHin
KamblpAbl apanacTbipy YLUiH KonaaHbaHbI3.

KEPEK-)XAPAKTAPAbI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan e6aeH TokTaraHwwa KyTiHi3, ogaH
KeWiH 1.4 xoHe 1.1 XuHay avarpamManapblH Kepi OpblHAAHbI3.

2 - APAJIACTDIPY (ynrire sAnnAHbICTbI)

KonaaHbinaTelH eHimaepre 6annaHbicTbl 6neHaepaid (D) kemeriveH 1,5 n-re geniH Koo
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re AeniH CywiblK KocnaHbl JanbliHaayFa 6onaapl.
KONAAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: bnenaep ToctafraHsl (D, L).

2.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAObI XXMHAY TOPTIBI

2.1, 2.3 xoHe 10 gnarpammanapblH KOnaaHblHbI3.

2.2 - KONAAHbINYbI ( BapbiHwa y3ak KonaaHy yakpiTbl: 3 MUHYT.).

+ AnabiMeH aybICTbIPbIN-KOCKbIWTLIH 6aTbipmackiH (A1) peuenTire 6ainaHbicTbl (V4-
TeH Vmax-ke geiiiH Hemece "pulse" (CepninicTi pexim)) KaxeTTi xaraanra 6ypaHbi3.
ApanacTbipy yaAepiciH 6akbinayabl >kakcapTy YLLiH XXaHe apanacTbIpy canacbiH XakcapTy
yLwiH “Pulse” (CepninicTi pexxim) »araanbiH KONAaHbIHbI3.

+ XyMbic icTey 6apbicbiHAa Menwepneriw  kaknakwacbiHaarbl (D2, L5) caHblnay apkbinbl
eHimaepai Kocyra 6onagbl.

KeHecTep:

+ Keneci Tarampapap! navibiHaayra 6onagsi:

- 6ipkenki copnanap, BenoTe Ty3AbIKTapbl, HOPCynap, CyT >aHe 6acka KokTennaep.
- MaW HerisiHaeri cymblK kocnanap (anma KynMakTap, Kynimakrap, nicipmenep, nicipinreH
Kpewmi 6ap cnaHaap).

+ Kypam 6enikTep CblibIMAbINbIKTbIH KabbipFacbiHa >abbICbin KanfaH Kesae KypanabiH

XKYMBICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanablH TonbiFbIMEH TOKTaraHbIH KYTiHI3. BrneHaepai anbiHbI3,

kabblpranapra xabbICbin KanFaH eHiMAepAl KanaklaHblH KeMeriMeH MNbllwakTapra TYCIpiHi3

SKOHEe XXYMbICTbI XaFacTblpy YLLiH 6neHaepai OpHbIHa OPHATbIHbI3.

KEPEK-)XAPAKTAP[bI BOJIWLEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 864eH ToKTayblH KYTIHI3,

6neHaep blapiCbiH anbin, 2.3, 2.1 xaHe 10 gnarpammanapbiH Kepi OpbliHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbIWTbI KOJIOAHY (varire sAinAHbICTbI)

KONAAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6ekiTkiw (E),

KunHakTarbl eT TapTKbIWTbIH 6acTueri (F)

3.1 - XKANIFAHATbIH BJIOKTbl OPHATY

9, 10 amarpammanapblH, oAaH KemiH 3.1 xaHe 3.3 anarpammanapbiH OpbiHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILW BACTUEIH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKBILWTLIH (A1) KemeriMeH “3” Hemece “4” XbinaamaplfbiH TaHaay apKbiibl
Kypangpl icke KOCbIHbI3.

« XykTenTin Kybbipra eTTi utepriwTiH (F7) kemerimeH 6enwekTen uTepiHis. Kypam
6enwekTepai XYKTENTIH KybbipFa eLllkallaH caycakTapbliHbI36eH Hemece KaHaan aa 6ip
6acka 3aTTapMeH UTEepPMEHi3.

- Ci3 3 kr-fa geviH eTTi XXyKTel anacbi3, bapbiHwa y3ak KonaaHy yakpiTbl: 10 MAHYT.

@



KeHecTep:

- ET TapTKpiLLKa apHarFaH eHiMaepAi AaibiHaaHbI3 (erep 6y eT 60mca, CYMEKTEPIH, LEMIPLLEKTEpIH
XKOHe CiHipnepiH anbin TacTaHbl3, eTTi LLaMameH 2 X 2 cM enwemae 6enwekTen Typaybi3).

- ETTiH TonbiFbIMeH Xi6iTinreHiHe ko3 XeTi3iHi3.

KEPEK-XXAPAKTAPAbI BOJLWIEKTEY TOPTIBI: KypanasiH 86aeH TokTayblH KyTin, 10 XuHay

[AvarpammachiH Kepi opblHAaHbI3, 3.3 xaHe 3.1, oaaH KeiliH 9 AnarpammanapblH OpblHAAHbI3.

4 - ETY / TYPAY (YArire BAANAHBICTbI)
KONAAHBIJTATbIH KEPEK-)XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanraH 6ekitkiw (E), XXunanraH
KOKeHiC Typarbiw (G), Limnnuapnep (ynrire 6annaHbiCTbI)
4.1 - KEPEK-)XXAPAKTAP[bI )KXUHAY TOPTIBI
10, 9 anarpammanapbiH, ofaH KeniH 4.1 >kxaHe 4.2 avarpaMmanapbiH OpbIHAAHbI3.
4.2 - KONIAAHBITYbI X)KOHE KEHECTEP
AybICTbIPbIN-KOCKbIWTBIH (A1) kemeriveH “3” Hemece “4” XblnaamabiFblH TaHaay apKblbl
Kypangpl icke KOCbIHbI3.
+ KyKTeWTiH KybbipFa eHiMaepai canbiHbl3 XXoHe KyObIpAi iwiHe utepriwTiH (G2) kemerimeH
UTEpIHi3.
Kypam 6enwekTepai XYKTenTiH KybbipFa ellkallaH caycakTapbiHbi36eH Hemece
KaHpaaw pa 6ip 6acka 3aTTapmMeH UTEPMEHi3.
« Ci3 2 kr-fa gemiH eHiMAji AavibiHaan anackl3, bapblHwwa y3ak KongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.
+ Unnunapnepaid apHanybi:
- Ipinen yry (G4) / ycakrtan yry (G5): ca6i3, 6anabipkek, kapTon, ipiMLLiK XaHe T.6.
- KaneiHoan Typay (G3): kapTon, ¢a6i3, Kuap, anma, Kpi3binwa xaHe T.6.
- Kapton apaHukTepi (G6): kapTon, napMesaH >aHe T.6.
KEPEK-)XAPAKTAPAbI BOJIWLEKTEY TOPTIBI: Kypan e6aeH TokTaraHwwa KyTiHi3, o4aH
keniH 10, 4.2, 4.1 xoHe 9 anarpammanapbiH Kepi opblHAAHbI3.

5-)KEMICTEP MEH KOKOHICTEPAEH LLUbIPbIHAbI CbIfY
(YJIFIFE BAVJTAHBICTbI)

KONAAHBINATbIH CANTAMANAP: >XXvHanfaH WeipblH CbikKbIL (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbIWTbl OPHATY

5.1 xoHe 5.6 anarpammanapbiH OpbiHAAHbI3.

5.2 - LbIPbIH CbIKKbIWTbI K¥PAJIFA OPHATY (BapbiHwa y3ak kongaHy yakplibl: 10 MUHYT)

+ XewmicTepai xoHe / HemMece KoKeHICTepai Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILTBIH (A1) KemeriMeH “3” XbinaamabiFbiH TaHAAY apKbirbl KYPanabl iCKe KOCbIHbI3.
@ » Onappab! ntepriwTiH (H1) kemerimeH Kypan iwiHe 6aAy uTepy apkbinbl kaknakrtarsl (H2)

XKYKTEWTIH KyObIp apKbifbl CanbiHbI3. .

+ CeaHcTap apacblHaa Kypanabl TONblfbIMEH CybITnan Y3AiKcia 5 peTTeH apTbik 500 I eHIMHEH apTblk
eHaeyre 6onMangbl.
* MaHbi3api: op 300 rp MHrpeaMeHT KONAaHbIFaH cavibiH, Cy3ri (H3) XeHe LUbIPbIH XXUHAFbILUTI
(H4) Tazanan oTbIpbIHbI3.
KeHecTep:

- Keneci xemictepaeH woipblH anyra 6onaabl: ¢abis, KbidaHak, anva, >y3iM, TaHKypaw,
T.6., 6ipaK Kenbip >xeMiCTep MeH KOKOHICTEPAEH WbIPbIH any MYMKIHAr >OK: 6aHaH,
aBoKazo, anMypT, KapakaT, anMaHblH Kenbip Typnepi, T.6...

- Kebip »xemicTep MeH KOKEHICTEP LbIPbIH CbiFy YLLIH Xapamanabl: 6yn 6aHaH, aBokaao,
Kapa 6yngaipreH, anmaHbiH Keibip cypbinTapbl XKaHe T.6.

- )KaHa cbifbinfaH WbipbiHAapAbl 6ipAeH iLuiHi3.



KEPEK-)>XAPAKTAPAbI BOJNIUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH >xabablkTapbiH anyra AewiH,
Kypan MeH aiiHanManbl cy3riHiH 864eH ToKTayblH KyTiHi3. >KuHay auarpammanapbiH Kepi
opblHAaHbI3, 5.6-AaH 5.1-re aeniH.

6-©OHIMAOEPOIH A3 FAHA MOJILLEPIH ¥YCAKTAY (YArire AANAHBICTbI)
KONAAHbIJTATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Munu Typarbiw kaknarbl (N1), MuHn TypasbiLu
biabichl (N2)
6.1 - KEPEK-)XXAPAKTAPbI )KUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xoHe 6,2 anarpammanapblH KONAaHbIHbI3.
6.2 - ET TAPTKbILW BACTUEIH OPHATY
* MyHn TyparbilwneH Typayfra 6onaTbiH TaFramaap:
- wenTep: 10r makc. / 10cek Makc. / Xbinaamaplfbl «4»
- KeNnTipinreH >kemictep / cublp eTi (CyNeKci3 XxaHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek

MaKc. / XbinaamabiFbl «1»
- KeKeHicTep ntopeci: 150r makc. / 20ceK Makc. / «nynbc» Hemece Xblnaamaplfbl «1»

+ Ocbl ycakTarbil kode CUAKTLI KaTTbl OHIMAEP YLWiH apHanmaraH.
KEPEK-)XXAPAKTAPObI BOJILUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH ToKTaraHwwa KyTiHi3,
oAaaH KeiiH 10, 6.2 xaHe 6,1 XwvHay avarpamManapblH Kepi OpbiHAaHbI3.

7 - BAYCbIMHbIH ¥3bIHAbIFbIH PETTEY (A7 cyperit kapatsis)

8 - WWAFbIH KECEKTEPZAI TYPAY (YNrire 6ANNAHbICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: >XvHanfaH ycakTafbliLl.

- BipHelwe cekyHA iWwiHae cepninicTi pexiMmae: KenTipinreH iHXip, KenTipinreH epikTep xaHe
7.6. ycakTayra 6onaapl. bapblHwa y3ak kongaHy yakpitel: 100 /5 ¢

+ KypbINfFbIHbI ANEKTP XXENiCiHeH aXXbIpaTbIHbI3.

+ KosranTkpiww 6m10riH (A) Hemece >anFanTbiH 6110KTi (E) cyra 6aTbipMaHbI3 XaHe afbin TypraH
Cy acTblHa canmaHbI3. Kypanabl KyprakK Hemece >kapTbinan binFan Wwy6bepekneH CypTiHi3.

+ KongaHbiCTaH KeWiH TonbiFbiMeH 6enwekTen, xxabaplkTapbiH Xbli4aMm LWanblHbI3.

)Kapakat any MyMKiHAIriHiH anablH any yiiH, )xy3aepiH abainan ycTaHbi3. (auarpamma 10).

+ XKababiKTapblH XyYbIM, WanbIn, KypFaTbiHbI3: XabablKTapblH blAbIC XyaTblH MallMHara
canyra 6onanbl, MMKcep 6acbiHAarbl MeTann 6enwekTepiHeH 6ackacbiH: kopnychl (F),

uneriwi (C1) xaHe mukcepi (C2). @

ErFEP K¥PAJ1 XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK

- "konpaHyra aemiH" TapayblH KapaHbl3
Kypb1iFbl ani ae Xxymbic ictemenai Mme? YokineTTi KbI3MeT KepceTy opTarbifbiHa xabapnachiHbI3
(Tisimai KbI3MeT KepceTy 6YKTEMECIHEH KapaHbI3).

KEPEK-)XAPAKTAP

59-6eTTi XeHe BeH6CaUTTbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn KiTanwaga Kocbimwia xababiKTapFa KaTbIiCTbl HYcKaynap 6epinreH.
KenewekTe KonpaHy yuWiH cakTan KoWbiHbI3. XXabAbIKTapbiH caTbin any Typanbl
aknapat KaxxeT 6onca, TyTbiHywbIFa Kbi3MeT kepceTy opTasbifbiHa xabapnacbiHbi3.

)
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