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Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de
sécurité » et ce mode d’emploi avant d'utiliser votre appareil
pour la premiére 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 8/max », selon les préparations effectuées.

® 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.
e Vous 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 a 8/max ».

- Vous pouvez mélanger jusqua 1,8 kg de pate légére (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 a 8/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 (Doul).

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 2.1 a 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 « 7 & 8 » ou «Pulse»)
selon la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la préparation, utilisez la position
«Pulsey.

e Vlous pouvez ajouter des aliments par Lorifice 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 pates légéres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).

e Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, attendez
'arrét complet de Uappareil 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 lappareil 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

e Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur les vitesses « 5 a 7 ».

e Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir (F7). Ne poussez
jamais l'ingrédient 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 & 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 larrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse 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 « 5 » pour trancher et sur la
vitesse « 7 » 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.
® Vous pouvez préparer jusqua 2 kg d’aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
® \lous pouvez préparer avec les cdnes :
- 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.
- Raper pomme de terre (G6): pommes de terre, parmesan, etc.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a linverse 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 « 5 ».

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

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

* 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,
mres, certaines variétés de pommes, etc.

- Pelez les fruits a peau épaisse, retirez les noyaux, otez 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 'accessoire
de l'appareil. Procédez a l'inverse 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 « 7 »
- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1» @

- Purée: 150g maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»

e Ce mini-hachoir n'est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a linverse 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 : 100 g /5 s

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil.

e 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.

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

® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a U'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 8/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.
® 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 8/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 8/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.

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 «7 to 8» or «pulse»)
according to the recipe. Use the «Pulsex» 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 :
® 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.

2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL) @

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 speeds «5 to 7».

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)
ACCESSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled vegetable slicer (G), Drums (depending on
model)

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 «5» to slice and to speed «7» to grate.
® 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.
® 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 «5».

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 «7»
- 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 APPLTANCE 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 8/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» op «1 tot 8» (afhankelijk van het model).
- 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).
- KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (De maximumtijd van gebruik: 10 minuten).
- Gebruik de garde (C3) op snelheid ««1 tot 8/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
«7 tot 8» 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 «5 tot 7» 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
® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «5» om plakken te
snijden en op «7» 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.
e 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 «5» in te stellen.
e Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar
beneden met de stamper (H1).
© Verwerk 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 :
R 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 «7»
- gedroogd fruit / rundvlees (zonder bot en schoongemaakt): max. 100g / max. 10s / snelheid «1»
- groentepuree: max. 150g / max. 20s / pulsestand of snelheid «1»
® 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: 1009 /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).

e 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 «V66r 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

 Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehdrteile (auBer den Adapter (E): siehe
& Reinigung) mit Seifenwasser ab. Spiilen und abtrocknen.

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

o 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 8/Max". Sie kdnnen die Riihrstufe auch wahrend der Zubereitung andern.

@ ® 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) wihrend des
Betriebs entriegeln, schaltet sich das Gerat sofort aus. Dann miissen Sie die Abdeckung und/oder

den Kopf wieder verriegeln, den Regler (A1) wieder auf ,0” stellen und das Gerdt 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.

o Das Gert setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckel6ffnung (B2) konnen Sie wahrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerdtes 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 Riihrstufe ,1 bis 8/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 8/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 zubehors: 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 kdnnen im Mixkrug (d) bis zu 1,5 L dickfliissige Zubereitungen und 1,25 L 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).

o Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) (Geschwindigkeit von ,7 bis 8" oder Pulse)
je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen. Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine
gleichmdRigere Zubereitung verwenden Sie die «Pulse» Funktion.

o (ber die Offnung des Dosierdeckels (D3) kinnen Sie wihrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
Tipps :
o Sie kdnnen 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 vollstandigen 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 : Zubehéraufsatz (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
o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,5 bis 7“ stellen.
® 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 kdnnen 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 vollstédndig aufgetaut ist.

Abnehmen des zubehors : 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 ,5 zum Schneiden und auf Stufe ,7* 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.
o Sie kdnnen bis zu 2 Kg Nahrungsmittel vorbereiten, maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.

® Mit den Trommeln konnen Sie:
- groB raspeln (G4) / fein raspeln (G5) : Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kase, ...

- in dicke Scheiben schneiden (G3) : Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete,...
- fiir Reibekuchen (G6): schneiden: Kartoffeln, Parmesan, ...

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 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.)

o Schneiden Sie Obst und/oder Gemiise in Stiicke.

o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,5” stellen.

® Geben Sie diese in den Einfiillstutzen des Deckels (H2) und schieben Sie sie mit dem Stopfer (H1)
langsam nach unten.

o \lerarbeiten Sie nicht mehr als 5 Mal 500g Zutaten hintereinander, ohne das Gerat vollkommen abkiihlen
zu lassen.

© Wichtig : Reinigen Sie den Filter (H3) und den Saftbehilter (H4) nach jeden 300 g an Zutaten.

Tipps :

- Sie kénnen 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.

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
® Mit dem Mini-Zerkleinerer kdnnen Sie Folgendes fein schneiden:
- frische Krauter: max. 10 g / max. 10 Sek. / Stufe ,7”
- Trockenobst / Rind (entbeintes und zurechtgeschnittenes Fleisch) max. 100 g / max. 10 Sek. / Stufe ,1”
- Gemiisepiiree: max. 150 g / max. 20 Sek. / ,Intervall” oder Stufe ,1”
® Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerét 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

® Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose..

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

© Bauen Sie das Gerdt komplett auseinander und spiilen Sie die Zubehorteile gleich nach ihrer Benutzung ab.

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

® Waschen, Ausspiilen und Trocknen der Zubehdrteile: die Zubehorteile 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 Gerdt 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 Zubehdrteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehérteilen wenden
Sie sich an den Kundendienst.



Mpoooyn : Mapakaleiote va S1aBACETE TPOOEKTIKA TO EYXEIPiISI0
OXETIKA ME TIG «<0dnyieg acpaleiac» kat Tig 0dnyieg xpong mpwv
amod v mpwtn Xprion.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Tpv amo v mpwtn Xpron, MUVETE OAa Ta pépn Twv EaPTNUATWY HE VEPO Kat oamouvada (ektdg amd Tov
npocappoyéa (E): 6eite v § KabBapiopog) ZEMUOVETE Kal OTEYVWOTE.
- TomoBetoTe TN ouoKeur Mavw o€ pia emimedn, kKabBapn Kal oTeyvh emM@avela, Befaiwdeite 611 o
S1akdémTNg (A1) givat otn B€on “0” kat KATOTIV CUVSECTE TN CUOKEUT OTO PEVHA.
« Na va B¢oeTe TN cuokeur o€ Aettoupyia, undpyouv Slagopeg Suvarotnteg (BAéme Siaypappa AT)
- Makekoppévn Aetrtoupyia (pulse) :
PuBpiote to koupni emhoynic (A1) otn 6éon Aertoupyiag «pulsex. Me Stadoxr) mahuwv (Aerroupyia «pulse») pmopeite
Va €XETE KANUTEPO ENeyXO KBWG TOPAOKEVAETE OPIOpEVA QayNTA.
- Zuveyn¢ Aettoupyia:
Tupiote Tov SlakdmTn amd 10 “1 0T Béon 8/max” o eMTPEMEL TOV KAAUTEPO ENEYXO TWV TTAPOOKEVOOUATWV.
« Na va S1aKOYETE TN AeIToupyia TG CUOKEUN, YupioTe Tov Slakomtn (A1) otn Béon “0"
InpavTiko: Inpavtike: H cuokeun pnopei va tebei o Aertoupyia pévo otav 1o kaAvppa (A5) Kat
@ n Ke@aln (A3) givan acpaliopéva. Eav anacpalicete to kaAvppa (A5) kar/i Tnv Kepaln (A3)
Katd T Siap NG Aertoupyiag, n Aertovpyia Tng MG Oa Srakonei apéowg. AcpalioTe ek
V£ou To KAAuppa Kai/f TNV Ke@alr, yupiote Tov Stakomtn eAéyxou (A1) atn B£on “0” kat Katomv
TIPOXWPIGTE KAVOVIKA oTNV évapén AelToupyiag Tng oUoKEeUNG EmMAEyovTag TNV emBupnTr TaxuTnTa.

1-ANAMEI=H / ZYMQMA / XTYIMHMA / MOATOMOIHZH

Avdhoya pe Tov TOTIO TWV TPOPWY, To avogeidwTo prmo (B1) kat To Kamdk! Tou (B2) emMTpémouy v mapackeun

£0¢ 1,8 KING ENa@ptdc uune.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Avogidwro pmoA (B1), Kamdki (B2), Zupwtipag (C1) i avadeutripag

{0uNG (C2) i} auyoydaptng pe moAamhég Aemideg (C3).

1.1-ZYNAPMOAOYHZH TON EEAPTHMATQN

AkoAoubroTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 1.1, éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©¢0Te 0€ AeITOUPYia TN CUOKELT TTEPIOTPEPOVTAG ToV SlakomTn (A1) otnv emBupnTr Béon avahoya pe T cuvtayn.

« Mropeite va mpooBEoeTe TPOPEG oW Tou aTOpioL Tou KamakioU (B2) katd T Sidpkeia Tng emeéepyasiag.

« [0 va SIaKOPETE TN AEIToupyia TG OUCKEUNG, YupioTe Tov Slakdrn (A1) oto 0"

TupBouléc:

ZYMQMA (MéyiaTtog xpovog xprnong 13 Aemta.)

- Xpnotpomojote To (upwtrpa (C1) oty taxutnta“1". Mmopeite va Qupwoete éwg 500 yp. aheuptoU (T.x.: yia Gompo
VWi, Ywpi pe Snuntpiakd, Copn umpilé, Qoun oaumié, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog Xpovog xpriong: 13 Aemrtd.).

- Xpnotomotjote Tov avadeutripa {UpNng (C2) amé Ty taxutnta “1 ot 6éon 8/Max” taxutnta.

- Mrmopeite va avapei§ete éwc 1,8 kg eEhagpidc COpNG (EAagpid {Upn yia KEIK, TavTeomavt, pmokdta fj {opn yia
KOUNOUPAKIQ).

@



- Néte pnv xpnotpomoteite To e§aptnpa avaméng (c2) yia va midoete Bapia Jopn kat Jopn ppéckwv

Qupapikwv (Aalavia, prykatowy, bigoli k.Am.).

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

- XpnotpomotfoTe Tov auyoySaptn pe moAamiég Aemidwv (C3) amé Ty taxutnta “1 otn 6éon 8/Max” taxutnta.

- Mmopeite va mapaokeudoeTe: paylove(a, okopSalid, GANTOEG, papéyka (éwg 10 aompddia apywv), Kpépa oavTtyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotpomoleite moté Tov auyoySdptn pe moMamiég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Baptég (OpeS 1 va
avapeiete ENappIEG QUpEG.

Amocuvappoloynon Twv e§aPTNHATWV: MepIpEVETE VA GTAUATAGE! TAHPWG N CUGKEUN KOl TTPOXWPEHOTE

aVTIOTPOPWG Yial amocuvaproldynan, Slaypdupata 1.4 éwg 1.1

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

Avdhoya pE TIG TPOPEG, N Kavdta avapeEng (D) emTpémel Ty mapaokeur £wg 1,5 NTpWV TNYXTWV HeEyudTwy Kat
1,25 NITPWV UypWV HEYUATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Mrnioh avdpeiéng (D, L).

2.1-ZYNAPMOAOYHZH TOQN EEAPTHMATQN
AkohoubroTe T o€lpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAZ (Méyiotog Xpdvog xpriong: 3 Aemta.).

+ ©£0Te 0 Aeltoupyia Tn CUOKEUN EPIOTPEPOVTAG TOV SlakdTrTn (A1) otnv emBuuntr Béon (amd v TaxutnTa
"7 otn Béon 8" i «Pulse») avdhoya e T ouvtayn. MNa Tov KAAUTEPO €AeyXo TNG avapel§ng Kat kaAuTepn
OLIOYEVOTIOINGN TOU HEIYUATOG, XPNnotpomoloTe T 6éon “Pulse”.

« Mropeite va TpooBECETE TPOYES PEOW TOU GTOWIOU Tou TWHATOG Sooopétpnong (D2, L5) katd T Sidpkela tg

ene€epyaoiac.

TupBouléc:

« Mmopeite va mapaokeuaoeTe:

- MAPWG moATomoinpévoug {wpoUg, coUTeg PENOUTE, KOUMOOTEC, IAKOEIK, KOKTEIN.

- ENaPpIEG QUPEC (YIa KPETEC, TNYAVITEC, KAAQOUTI, YAUKEC TITEC PP ...

« Katd v avdpelén, €dv 1o ouoTtatikd KONOOUV 0Ta TOIKWHATA Tou UoA, SIaKOWTE TN AEITOUpYia TNG CUOKEUNC,
TIEPILEVETE YIa TNV AN Slakomm AelToupyiag TG HovAdag Kal aQaip£oTe TO UMON aVAHEIENG, LETAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE VO TIEGOLV TIAVW OTIG AETTIGEC XPNOILOTOWIVTAG L0l OTIATOUAT, KOl KATOTTV TOTOBETHOTE €K VEOU
To pmol avdpei§ng yia va cuveyioete v ene€epyacia

Amocuvappoloynon tov e§apTNHATOG: MepipéveTe va OTAATAOEL TARPWG N CUOKEUR TPV val

AQAIPECETETNV KAVATA TOU PMAEVTEP Kall TTPOXWPNHOTE AVTIOTPOPWG yla amoouvappoAdynan, Slaypdupata

2.3 éw¢ 2.1 kat 10.

3 - YIAOKOWIMO (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA : 30vSeopoc (E), Zuvappoloynuévn Ke@ahr komm (F)
3.1-TOMNOGETHZH TOY MPOXAPMOIEA KONTH

AkohoubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 9, 10 Kat petd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« RO¢oTe o€ erToupyia Tn GUOKELN YupvwvTag Tov Slakomn (A1) otny taxutnta“s ot Béon 7”.

« PEloaydyeTe 10 Kp£ag péoa amd To OTOMIO TIARPWONG KOUHATI-KOPHATL XPNOIHOTOIWVTAG Tov meaThpa (F7).



MoTé PN CIPWXVETE TIG TPOPEC PECA OTO OTONIO TTAPWONG pE Ta SAxTUAa 1) omrolodiimote dANo oKevog
HayeIpIKAG.

- Mropeite va Tepayioel péxpt 3 KINA Kpéag, Méylatog xpdvog xpriong: 10 Aemta.

TupBoulég:

- NPOETOINACTE OAN TNV TTOCOTNTA TPOPWV TTOU BENETE va PINOKOWETE (Y1a TO KPEAG, APAIPEDTE Tal KOKAAG, TOUG
XOVSPOUG Kall TA VEUPA Kall TEMAYIOTE TO OE KOUUATIO 2X2 €K. TIEPITIOU).

- BeBawwbeite 611 T0 KPEQG Exel EEMAYWOEL TAPWG,

AMOGUVAPHOAOYNGN TWV EAPTNHATWV: MEPIUEVETE VA OTAMATAOEL TTAYPWG N OUOKELN KAl IPOXWPHOTE

aVTIOTPOPWG Yial amocuvapuoAdynon, Slaypdupata 10, 3.3. éwg 3.1 Kat eTd 9.

4-TPIVIMO / KOMMH ZE OETEZ (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: 30vSe0oc (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokomng (G), Kovot kommg
(avéhoya e TO HoVTEND).

4.1-XYNAPMOAOYHXH TQN EEAPTHMATQON

AkohoubroTe T o€lpd Twv Slaypappdtwy 10, 9 Kat Peta 4.1 éwg 4.2.

4.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX
+ ©¢0Te 0€ AerToupYia T GUOKEUN YupVWVTAG Tov SIakOmT (A1) 0TV TaxUTNTa “5” yia TNV KOTIF O€ YETEC 1) OTNV
Tax0tnTa 7" yia 1o Tpiipo.
+ EI0QYAYETE TIC TPOPEC LEGA OTO GTOWIO TTAYPWONG TOU YEMIOTH PO KA KATEUBOVETE TIG e T BorBeta tou meotripa (G2).
MoTé pn oTIPWXVETE TIC TPOPEG PECA OTO OTOMIO MAT)PWANG He Ta SayTula 1) omotodrmote dAAo GKeVOG
Hayepuig
« Mmopéeite va eToudoETe éwg 2 kg TPOQIpWY, MEYIOTOG XpOVOG Xprong: 10 AemTd.
+ ME TOUG KWVOUG KOTTIG UMOPEITE VOl KAVETE Tat €§1G:
- XovTpo Tpiipo (G4) / PiNo Tpipio (G5): kapdTa, ceNvopI(eg, TOTATEG, TUPK,...
- Komm o€ ovTpéc péTeg (G3): matdreg, kapdta, ayyoupta, piAa, mavt{dpia,...
- Tpiyipo matdtac/kapdtou (G6): maTaTeg, Tupi ...
Amocuvappoloynon Twv e§apTHATWV: MepipéveTe va 0TAUATACE! AR WG N CUCKEUN KOL TTPOXWPEHOTE
aVTIOTPOPWG Yia amoouvappuohdynan, Staypdupata 10,4.2, 4.1 kat 9.

5 - ANOXYMQTHZ ®POYTQN KAl AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Anoyupwrric (H)

5.1-ZYNAPMOAOIHZH TOY ANOXYMQTH
AkoAouBroTe TN oelpd Twv Staypappdtwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ (méyiotog xpdvog xpriong: 10 errtd..)

+ Koyrte ta ppoUTa Kal/r Ta AaxavIka o€ KoppdTia.

+ ©¢0Te O€ AerToUpYia TN OUCKELT yupvwvTag Tov Slakomtn (A1) otnv Taxutnta“s”.

+ EloaydyeTe TIC TPOEC PECT 0TO OTOMIO TIARPWONG Tou Kamakiol (h2) kat oTpwETe TIC EAappuig pe Tov meaTripa (H1).

« MnV a@rOETE T OUOKEUN VO AEITOUPYHOEL GUVEXKOHEVA YIal 5 POPEC e 500 Y. TPOPWV TIPOG EMEEEPYaTia Xwpig
va SlakOPeTe yia Aiyo T Aertoupyia e eviidpeoa.

+ ZNMavTiké : kaBapiote To piktpo (H3) kat To Soxeio xupou (H4) petd amd v ene€epyacia 300g CUOTOTIKWY.

TuppouAéG:

- Mmopeite va QTIAEETE XUpO amd: KapdTa, TOATeC, PiAa, oTagUAIa, opéoupa (ppapmoudl) KN aMd Sev eivat Suvatd
va eEAVETE XUHO A6 0pIoPEVA GPOUTA KA AaKaVIKE: Pmavaveg, afokavo, Batdpoupa, HEPIKEG TOIKINEG LAWY KATT...

- Zephoudiote Ta PpoUTa He XovTpr YAoUSA, APaIPECTE TA KOUKOUTOLA KA OTNV TIEQITTTWON TOU aVaVd, AQaIPECTE
TOV TIUPKVa TOU.



- Na KATaVOAWVETE TOUG XUHOUG YP1YOPa HETA o TNV TIAPAOKEUT TOUG.

Amocuvappoloynon Tou e€apTNHATOG: Mepiévete va OTAPATAOE! TAPWG N GUOKEUH Kal TO GINTPO
TIEPIOTPOPIGTTPIV VO APAIPETETE TO EEAPTNA OO TN GUOKEUN. NPOXWPEAOTE AVTIOTPOPWG YIa AMOcUVApHOAGYnon,
Slaypdppata 5.6 éwg 5.1,

6 - NAHPEX WINOKOWIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA E=SAPTHMATA: Kamndki pivi epyaleiou tepayiopou (N1), Soxeio pivi epyaleiou
Tepayiopou (N2)

6.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN
AkohoubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 10, 6.1 kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Me 0 pivi Epyaleio TEUAKIOHOU PIOPEITE va PINOKOWETE:

- ppéoka pupwdikd: 10g max./ 10secs max. / Taxutnta “7”

- Enpd @pouTta / Bodivo (kpéag xwpic KOKkaAo Kat Airm): 100g max. / 10secs max. / Tax0tnTa «1»

- moupé haxavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aerroupyia «pulse» iy taxutnTa «1»

+ AUTOG 0 MUAOG Bev éxel OxeSIAOTE YIa OKANPA TIPOIGVTA OTTWG O KAPEG.

AmocuvappoAoynon Tou e§apTNUATOG: MepipéveTe va OTAPATAOE TAPWG N GUOKEUN Kal TTPOXWPHOTE
QAVTIOTPAPWG Yl amoouvappodynon, Staypaupata 10, 6.2 kat 6.1,

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KAAQAIOY (BAéme A7) @

8 - XONAPOX TEMAXIZMOX MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: cuvappohoynuévog oo,

- AuTog 0 HUNOG Sev €xel OXeSIAOTE YIa OKANPA TIPOIOVTA OTTWG O KAPEC.

- Yidokdyipo o€ hiya SeutepdhenTa pe Slakekoupévn Aerroupyia (pulse): amo&npapéva ouka, amofnpapéva
Bepikoka... Méy. moodtnta/ xpdvoc: 100 yp. / 5 Seut.

KAOAPIZMOX

+ AooUVG£OTE TN GUOKEUN Mo TO PEVLA.

«Mn BuBiCete moTé TV KevTpikr povada (A) oUTe Kat Tov mpooappoyéa (E) oTo vepd kal pnv Ta PpéXETe 0Tov
VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE T pIE éval OTEYVO ) ENAPPWC BPeYHEVO TTavi.

+ AmoouvappohoynoTe MAPWE Kat EEMEVETE Ta £€0PTALATA AUECWE UETA TN XPHON.

Xeipileote mpooeKTIKA TIG AeMiBEC yia TV amo@uyn atuxnpdtwv. (Staypappa 10).

« M\UVeTE, EEMOVETE KOl OTEYVWOTE T EEAPTAATA: UMOPEITE Va T TOMOBETHOETE 0TO MALVTHPIO TATWY EKTOC
TWV HETANNIKWV OTOIYElwV TG KEParg aheonc: owpia (F), e§dptpa yia {Opwpa (C1) kate§aptnpa avawéng (C2).

TI NA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPIEI

TIAPOKOAEIOTE VOl QVATPECETE GTO KEPANAILO TPV MO TV TIPWTN XPON»

H | oag e§akolouBdei va pn Aerrouvpyei; EmkovwvrioTe pe éva e§ouatodotnpévo kévipo oépPic (Seite
™ NioTa 010 PUANGSIO G¢PPIC).

EEAPTHMATA

BA. oeiba 59 kal EMOKEQTEITE TNV 10TOCENIS A TG ETAIPEIAC.

Mpoaoxn: To mapov eyxeipidio mepiéxel odnyieg yia mpoaBeta e€aptipara. Napakaleiote va to Qulagete
og ao@aléq onpeio WOTe va To cupPouleveate peAlovTikd. Ma MAnPo@opieg GXETIKA PE TRV ayopd
£§apTNUATWV TAPAKANEIOTE VO EMKOIVWVEITE pE TNV unnpecia §umnpétnong meAatwv.




Attenzione : Leggere attentamente il libretto «consigli sulla
sicurezzax 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.
e Posizionare l'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 'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):
- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocitda (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

- Funzionamento continuo:
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata da “1 sullo 8/Max”, a seconda
della preparazione. E possibile passare da una velocita all’altra durante la preparazione.

® 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
e Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.
® Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso 'apertura del coperchio (B2)
e Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (al) 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 sullo 8/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 sullo 8/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
Seguire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

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

e Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da “7 sullo 8" 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 : @
e E 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 lapparecchio,
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 '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 “5 sullo 7",
e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7).

e Introdurre la carne nellimboccatura 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 l'arresto 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
e Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (a1) sulla velocita “5” per affettare e sulla velocita
“7" 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.
e 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...
- 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 “5”.
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 “7”
- 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»
e Questo frantumatore non prevede la macinatura di prodotti duri come i chicchi di caffe.

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.

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

e 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 APPLTANCE 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 utilizacdo, lave todas as pecas dos acessérios 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)
estd na posicdo “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.
e Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades: (Ver diagrama A1):
- Funcionamento intermitente (pulse):
Rode o selector (A1) para a posicdo “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparagdes.

- Funcionamento continuo:
Rode o selector (A1) para a posicdo desejada, de “1 a 8/Max”, consoante as preparacdes a
realizar. Pode modificar a selec¢do durante a preparagéo.

 Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (A1) na posi¢do “0”.

Importante: 0 aparelho sé 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 cabe¢a, coloque
novamente na posicdo “0” com o botdo 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 taca inox (B1) e a respectiva tampa (B2) irdo permitir-lhe
preparar até 1,8 kg de massa ligeira.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Taga inox (B1), Tampa (B2), Acessorio 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 - COLOCA(AO 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 preparagéo.

e Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (AS1) na posicdo “0"..
Conselhos :
AMASSAR (Tempo méximo de utilizagdo: 13 minutos.)

- Utilize o acessério para amassar (C1) na velocidade “1”. Pode amassar até 500 g de farinha (ex.:
pao branco, pao com cereais, massa quebrada, massa areada, ...).

MISTURAR (Tempo maximo de utilizagdo: 13 minutos.).

- Utilize o misturador (C2) na velocidade “1 a 6/Max” ou “1 a 8” (consoante o model)

- 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 méximo de
utilizagdo: 10 minutos.).
- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1 a 8/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 acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria 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 - COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 3 minutos.).
e Comece rodando o selector (A1) para a posi¢do desejada (de velocidade de “7 a 8” ou Pulso),
consoante a receita. Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizagdo da
preparacao, 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, filhés, clafoutis, pudim tipo flan...).

e 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 ldminas usando uma espétula, depois, volte a colocar o copo para continuar
a preparacao.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo antes

de remover o jarro e seguir a ordem contréaria 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 “5 a 7”

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 pedacgos de cerca de 2 x 2 cm).



- Certifique-se que a carne esta bem descongelada.

Desmontagem dos acessérios : 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
0 modelo)

4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 10 e 9 e depois 4.1 a 4.2.

4.2 - COLOCA(}AO EM FUNCIONAMENTO

® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5” para cortar
em fatias e na velocidade “7” 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-rabano, batatas, queijo, etc.
- Cortar em fatias grossas (G3): batatas, cenouras, pepinos, macas, beterrabas, etc.
- Reibekuchen (G6): batatas, queijo parmesdo, etc.

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

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.
e Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5”
e Introduza-os na chaminé da tampa (H2) e empurre-os lentamente com o calcador (H1).
® Nao 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 macas, etc.

®5 - CENTRIFUGAR FRUTA E LEGUMES (CONSOANTE O MODEL)

- Descasque a fruta de casca rija, retire os carocos e a parte central do ananas.
- Consuma os sumos pouco tempo apés 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 contréaria do conjunto,
ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1.



6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENOS (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 - COLOCAC;\O EM FUNCIONAMENTO
e Na minipicadora, é possivel cortar pedagos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade “7”
- frutos secos / carne de vaca (sem ossos e em pedagos): 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 contréria 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

® Desligue o aparelho.

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

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

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

O QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizacao»

0 seu aparelho continua sem funcionar ? Contacte um Servico 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 informagées 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) Aclérelos y séquelos.

® Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén regulador
(A1) esté en la posicién “0” y, a continuacién, 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 8/Max” segn las preparaciones
que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

® 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 posicién “0” y, a continuacion, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

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

Segln la naturaleza de los alimentos, el vaso de acero inoxidable (b1) y la tapa (b2) le permitirdn

@ 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 botdon regulador (A1) hasta la posicion deseada segln la
receta.

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

Consejos :
AMASAR (Tiempo maximo de utilizacién: 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 maximo de utilizacién: 13 minutos.).
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1 a 8/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 méximo de utilizacion: 10 minutos.).
- Utilice la varilla de maltiples aspas (C3) de la velocidad “1 a 8/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)

Segin 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 méaximo de utilizacién: 3 minutos.).

® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (A1) hasta la posicion deseada (desde
la velocidad de “7 a 8” o “Pulse”) segn 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 boton regulador (A1) a la velocidad “3 a 4" or “5a 7"
(afhankelijk van het model).

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 (segin 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 boton regulador (A1) a la velocidad “5” para cortary a
la velocidad “7” para rallar.
e 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.
® 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, apiorabano,
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.

5 - CENTRIFUGAR FRUTAS Y VERDURAS (SEGUN 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.)

® Trocee las frutas y/o las verduras.

® Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “5".

® Introddzcalas 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.

® 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.
Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato y el filtro giratorio se hayan detenido

G



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 “7”
- 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 (SEGI]N MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Assembled grinder.

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

® Desconecte el aparato.

® No sumerja el blogue 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).

e 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»

éSu 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 : MpoutuTte 6powiopy «YKasaHUA No TeXHUKe
6e30MacHOCTN» N MHCTPYKLMIO Nepef HauaioM UCNoNb30BaHuA.

NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

« Mepen nepBbIM MCMONb30BAaHMEM CefyeT BbIMbITb BCE MPUHAANEXHOCTN BOAON C MbIIOM (Kpome
npucoeanHaemoro 6noka (E): cm. pasgen “Oumnctka”). CnonocHuTe UX 1 NpocyLunTe.

« YcTaHoBMTe NPUGOP Ha POBHY!IO, YACTYIO 1 CyXYto NOBEPXHOCTb. Y6eauTech, UTo KHomKa nepeknioyatens (A1)
HaxXoAUTCA B NONOXKEHWN “0” 1 BKMtounTe Nprbop B CETb.

+ 3anycTuTh NPUGOP MOXHO HECKONbKUMI cnocobamu (cM. cxemy A1) :

- MpepbiBucTan pabota (MMNYNbCHDIN pexnm):

[MoBepHuTe KHOMKY Nepekntoyatensa (A1) B nonoxexne “Pulse” (“imnynbcHblin pexum”). MpepbiBucTan pabota
nydLLe NOAXOANT ANA NPUTOTOBAEHIA pAAa BI04,

- HenpepbiBHan pa6ora:

lMoBepHuTe KHOMKY Nepekmtoyatens (A1) B Hy»Hoe nonoxeHue ot “1 1o 8/Makcumym” B 3aBUCMOCTM OT TOTO,
Kakoe 67110710 Bbl roToBYTE. B X0Ofe PaboTbl PEXIM MOXHO MEHATD.

+ Yrobbl 0CTaHOBUTbL NPUBOP, NoBepHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".

B ! 3anyck npn6op TONbKO Koraa KpbiwwkKa (A5) 1 r (A3) 3adpuKcmp: 1
B cnyvae pas6nokupoBaHua Kpbiwku (A5) u / unmn ronoekn (A3) Bo Bpems pa6oTbl npu6op
He3amefANUTeNbHO OCTAaHOBUTCA. 3aPpUKCUPYITe KPbIWKY U / UM FONOBKY, NOBEPHUTE KHOMKY
ynpaenenns (A1) B nonoxexne “0’ 3atem 3anycrute npn6op, BbiIGpaB HYXKHYI0 CKOPOCTb.

1 - NEPEMELLUBAHUE / 3SAMEC / B3BBUBAHUE / SMYNbrALA / CBUBAHUE
C nomoLubto emKocTy (b1) U3 HepXxaBetoLLei CTanm ¢ KpbiLukoii (b2) MoXHO NpMroToBUTb A0 1,8 Kr nerkoro Tecta,
B 3aBMCHMOCTY OT KOHKPETHOTO 671103,

NCNONb3YEMbIE HACAJKW: Yawa v3 Hepxasetoweii cranu (B1), Kpbiwwka (B2), Tectomecunka (C1) Mewwanka
(C2) nnu kpyrnas B3bumBatowjan Hacaaka (C3).

1.1-MOPAAOK CEOPKU MPUHALJIEXXHOCTEN

Cnepyiite cxemam ¢ 1.1 no 1.4

1.2 - UCNOJIb3OBAHUE
+ BHauane nosepHuTe KHOMKY nepekioyatens (A1) B HyXKHOE MONOXeHNE B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.
+ B xoge paboTbl MOXHO A06aBNATL MPOAYKTHI Yepes oTBepCTUE B KpbilLKe (B2).
+ Yto6bl 0CTaHOBUTB NPKGOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B onoxeHe “0".
CoBeTbl:
3AMELLMBAHMUE (Bpema MakcMManbHOro UCMonb30BaHUA: 13 MUHYT).
- B KauecTBe Hacapku ncnonb3yite tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1". MoxHo 3amecuTb Ao 500 1 MyKu
(MLUIEHNYHOIA, KPYMHOTO NOMONa, ANA NECOYHOTO TeCTa, 1A PACcChINYaToro TecTa uT. fi.).
MEPEMELUMBAHMUE (Bpema MakcyManbHOro 1Crnonb3oBaHua: 13 MUHYT).
- Ucnonb3yitte mewanky (C2) Ha ckopocTyt o “1 4o 8/Makcumym'”.
- MoxHo nepemetuatb A0 1,8 Kr nerkoro Tecta (KeKcbl, neyeHbe n T. ).

- Hukorpa He ucnonb3yiiTe MuKcep (€2) AnA 3ameca rycToro Tecta U CBeXero Tecta A/ MaKapoHHbIX
nspaenuii (nasaHbA, puratoHn, 6uronu n T.a.).



B3BUBAHUE / SMYJIbIrALUA / CBUBAHUE (Bpema Makc/ManbHOro UCnonb3osanua: 10 MUHYT.).

- Wcnonb3yitte Kpyrnyio B36uBaloLyio Hacaaky (C3) Ha ckopocTu oT “1 fo 6/Makcumym” uam “1 fo 8" (B
3aBMCMMOCTY OT MOAENM).

- MOXHO NpUroTOBUTb: MailOHE3, alioNk, CoyChbl, B3OUTblE ANUHbIE 6enki (40 10 ANUHbIX 6eNKOB), KpeM WaHTUbY
(mo 500 M) M T. 4.

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

Mopapok pa3bopkn npuHagnexHoCTen: Mogoxaute, Noka NPU6OP MOAHOCTbIO OCTAHOBUTCA, U
BbINONHANTe AENCTBIA B 06paTHOM NopsaKe cGOpKM, oT cxembl 1.4 o 1.1.

2 - CMELUMBAHME / NEPEMELUMBAHUE (B 3ABUCMMOCTI OT MOJEJN)
B 3aBMCKMOCTY OT CMOMb3yeMbIX MPOAYKTOB C MoMoLLblo bneHaepa (d) MOXHO NpuUroToBMTL A0 1,5 N rycToi
cvecy unm 1o 1,25 NKUaKon cmecn.

WUCNONb3YEMbIE HACALAKW: Yawa 6nengepa (D, L).

2.1-MOPAJOK CBOPKU HPMHAAHE)KHOCTEVI:
Cnepyiite cxemam ¢ 2.1 10 2.3 1 10.

2.2 - UCMOJIb3OBAHUE (Bpems MakcyManbHoro Cnosb3oBaHms: 3 MUHYT.).

+ BHauane noBepHuTe KHOMKY nepekniouatens (A1) B Hy)HOE NONOXeHMe B COOTBETCTBUM C peLienTom (oT
ckopoctn“7 fo 8" unu Pulse (MMnynbcHbIii pexum). AnA ynyyLieHns KOHTPONA npoLiecca nepemelunBaHna 1 anA
YNyuLIeHNA KauecTBa CMeLL1BaHUA UCNONb3yliTe nonoxerue “Pulse” (AMNynbCHbIit pexim).

« B xopie paboTbl MOXHO 406aBNATL NPOAYKTbI Yepe3 OTBEPCTE B MEPHOM Konnauke (D2, L5)

Cosetbl:

« MoXHO NpUroToBUTbH:

- OHOPOZHbIE Cyribl, COYCbl BEMKOTE, KOMMOTbI, MOSIOUHbIE U PYT1e KOKTENNN.

- XWIKMe CMeck Ha MaciAHOM OCHOBe (6I1HBI, Oadby, 3arneKaHKM, GpraHbl C 3aBapHbIM KPEMOM).

+ [pY HaNVNaHMM MIHFPeAVEHTOB Ha CTEHKM eMKOCTI OCTaHOBUTe PaboTy nprbopa. OxuaaliTe NoMHyI0 OCTaHOBKY
annapara, CHUMUTe 6neHzep, CYNCTUTE HanMMLLMe NPOAYKTbI CO CTEHOK Ha HOXM MPU MOMOLY LNaTens 1
ycTaHoBuTe 6NeHfep Ha MecTo ANnA NPOAOKeHNA PaboThl.

MopApoK pa36opKu NPUHAANIEXHOCTEN: [l0XAUTECh NONHOI OCTAHOBKM NPrGOPa Nepes n3sneyeHnem
Yawwu bnexaepa 1 BbINoaHANTE AeCTBIA B 06paTHOM nopsazKe COopKi, oT cxembl 2.3 Ao 2.1 1 10.

3-NCNONb30BAHUE MACOPYBKMU (B 3ABUCMMOCTW OT MOZE/N)

NCNONb3YEMbBIE HACAZIKW: Kpennetue ans Hacagok (E), fTonoka macopy6kw B cope (F)

3.1-YCTAHOBKA NPUCOEAVUHAEMOIO

Cnepyite cxemam 9, 10, a 3atem o1 3.1 go 3.3.

3.2-CNOJIb3OBAHUE

« 3anycTuTe npubop, BbIGPaB C NOMOLLbIO NepeKmtoyatens (A1) ckopocTb “4” nnn “7".

« MpoTankuBaiiTe MACO B 3arpy30uHyo TPy Mo Kyckam ¢ omolLbio Tonkatens (F7). Hukoraa He npotankusaiite
VHTpeAMeHTbI B 3arpy304Hylo TpyGy nanbLamn uim Kakumu-nn6o Apyrumu npeameTamm.

- Bbl MOXeTe Hape3aTb A0 3 Kr MAca. Bpema MakcManbHOro ncnonb3oBaHna: 10 MAHYT.

CoBerbl:

- MoproToBbTe NPOAYKTHI AN1A MACOPYOKM (€N 3TO MACO, YAANUTE KOCTY, XPALLYM 1 XMNbl N NOPEXbTe MACO Ha
KyCOUKII pa3Mepom NPUMEpPHO 2 X 2 CM).



- yﬁeFII/ITer B TOM, YTO MACO MOJTHOCTbIO Pa3MOPOKEHO.

MopAgok pa36opkn NpMHaANEeXHOCTeI: [loxanTech NOAHOI OCTAHOBKM MPMBOPa 1 BbINONHSAITE
neicTBuA B o6paTHOM nopsgke cbopku: cxembl 10, 0T 3.3 40 3.1, a 3aTem 9.

4 - HATUPAHUE / HAPE3KA (B 3ABUCMMOCTI OT MOAENN)

UCNOJIb3YEMbIE HACAAKW: Kpennenue ans Hacagok (E), CobpaHHas oBowepeska (G), Linnunaps (B
3aBUCUMOCTI OT MOAENN)

4.1 -NOPALOK CBOPKWU MPUHALJIEXXHOCTEN
Cnepyitte cxemam 10,9, a 3atem o1 4.1 g0 4.2.

4.2 - CNOJIb30OBAHUE

« 3anyctute npnbop, BbIGpaB ¢ nomMoLLpbio nepekntoyatens (A1) ckopoctb “5”

ANA peskn unn“7" ana HaTupaxua.

« MomecTuTe NPOAYKTHI B 3arpy30UHYI0 TPyOY 11 NPOTONKHIUTE NX BHYTPb C MOMOLLbio TonkaTens (G2).
Hukoraa He npoTankuBaiite MHrpeANEHTbI NaNbLaMN UAN KAKUMU-NMGO ApyrMMK NpeAMeTamm.
+ Bbl MOXeTe NpurotoBnTb A0 2 Kr NPOAYKTOB. Bpema MakcmanbHOro ncnonb3osanua: 10 MARYT.

« HasHaueHve umnuHppos:

- KpynHasa Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOPKOBb, Cenbfiepeii, KapTodenb, Cbipbl 1 T. M.

- KpynHas Hapeska (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKW, CBEKNa M T. M.

- KapTodenbHble gpanuku (G6): kapTodpenb, napmesaH 1 T. M.

Mopapok pa36opKn NPUHaANEKHOCTEN: [loxanTech NONHOIN OCTAHOBKM NPU6OPa 1 BbINONHANTE
AeicTBuA B obpaTHOM nopaake cbopku: cxembl 10,4.2,4.11 9.

5-BbPKUMAHUE COKOB U3 ®PYKTOB 1 OBOLLLEV (B 3ABUCUMOCTY OT MOAENM)
NCNOJNIb3YEMbIE HACAZIKW: Cokosbiximarnka (H) B c6ope.

5.1-MOPAAOK CEOPKU NPUHAINEXXHOCTEWN
Cnepyiite cxemam € 5.1 10 5.6.

« MopexbTe GPYKTbI 1/ MM OBOLLM Ha TOMTUKI.
+ 3anyctute npnbop, BbIGPaB ¢ NoMoLLbto Nepekntoyatens (A1) ckopocTb “5"

« 3arpysute Ux yepes 3arpy3ouHyio Tpyby B Kpbiluke (h2), MeAneHHO NPOTanKMBas BHYTPb C NOMOLLbIO
Tonkarens (H1).

+ He cnepyet obpa6artbiBatb 500 r npoayKToB 6onee 5 pa3 HempepbiBHO, HE NO3BONAA NPUBOPY NONHOCTHIO
OCTbIBaTb MEX/Y CeaHcamu.

« BaxHo: BaxHo: unctite punbtp (H3) n emkocTb Ana coka (H4) nocne 06paboTku kaxabix 300 r MHrpeAreHTOoB.
CoBeTbl:
- MoXHO AenaTb COK 113 MOPKOBM, NOMIA0POB, ABMOK, BUHOrPaAa, ManiHbl 11 Np., OfHAKO, N3 HEKOTOPbIX BUAOB

¢pyKTOB 1 OBOLLYEN COK He MoNyuynTCa, K HUM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBoKafo, rpyLun, exeBuKa,
HEeKOTOpble CopTa ABNOK.

- OumcTuTe GPYKTHI, UMEtOLLME TONCTYIO KOXYPY; YanuUTe KOCTOUKIA, U3 aHaHacoB yianuTe cepaLeBuHy.

- CBexeBblKaTble COKV NeiiTe cpasy.

Mopapok pa36opku NpuHagnNeXHOCTelA: MNMpexae uem CHATL akceccyap ¢ Npnbopa, AoXAUTECH
TNONHOI OCTaHOBKYM Nprbopa 1 BpaLyawoLerocs Gpubtpa. BoinonHaiTte feicTB1A B 06paTHOM nopaaKe

c60opKy, OT cxembl 5.6 10 5.1.

@ 5.2 - ICNOJIb30BAHMUE (Bpems MaKcrManbHOro UCrosb3oBaHis: 10 MUHYT,)



6 - USMEJIbMEHUE HEBOJ1bLLUUX KOJIMYECTB MPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTW OT MOJEJIN)

WUCNONb3YEMbIE HACALAKU: Kpbiwka Munu-nsmensuntens (N1), yawa MuHn-usmenbuntens (N2)

6.1-NOPALOK CBOPKU I1PI/IHAJ.'|J1E)KHOCTEI7I
Cnepyite cxemam 10, 6.1 1 6,2.

6.2 - NCMNONIb30BAHUE

V3MenbunTens:

- cBeXue TpaB.bl: Makc. 10 T/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyxodpyKTbI / roBAANHY (}nnosaHHoe MAco 6e3 KocTei): Makc. 100 1/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «7»

- OBOLYHOE Miope: MaKc. 150 1/ Makc. 20 ¢/ «uMnynbe» Wim CKopocTb «1»

+ 3Ta MeMbHILa He NpeAHa3HaueHa A TBePAbIX NPOAYKTOB Hanofobue Kode.

Mopapok pas6opKu npuHaaNeXXHoCTeNN: [JoxanTtech NOHON OCTaHOBKW NPUGOPa 1 BbINONHANTE
[neicTBuA B 06paTHOM nopaake cbopkm: cxembl 10,6.2 1 6,1.

7 - PETYJINPOBKA A/TNHbI LUHYPA (cm. A7)

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

NCNONb3YEMbIE HACALAIKU: MenbHuua B c6ope.

- V3menbyatb B TeUeHe HECKONbKIX CEKYH/ B UMMYSIbCHOM PesiMe: CyLLIEHbINA MHXMP, CyLLeHble abPUKOChI U T.
n. Konnuectso / makc. Bpema: 1001 /5 ¢

« OTKMI0YMTE YCTPOICTBO OT INEKTPOCETH.

+ Mn BuBiCete moTé TNV KevTpIKr Hovada (A) ouTe kai Tov mpoaappoyéa (E) 0To vepod Kat unv Ta Ppéxete otov
He norpy»xatite 6nok motopa (A) vnu nprcoeuHaemblii 6nok (E) B Bogy 1 He MomeLyaiiTe Nof NpoTouHy0
Bopy. MpoTupaiite NprGOp CyXoil UK Cnerka yBnaxHEeHHON TKaHbIo.

« MonHocTbio pa369pV|Te W CMONIOCHNTE aKceccyapbl Cpasy nocne NCnob3oBaHnA. @

Bo 136 TpaBm obpaluaiiTech ocTop (cxema 10).

+ BbIMOIiTe, CMOOCHNTE 1 BbICYLLNTE aKCECCYapbl: UX MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEUYHON MalLVHe 3a
VICKNIOYEHNEM METAJTIMYECKIX KOMMOHEHTOB rofloBKM n3menbuutens: kopnyca (F), Tectomecunku (C1) n
muKcepa (C2).

YTO AEJIATDb, ECJIN NMPUBOP HE PABOTAET

oM. pasgen «[lepep nepsbIM UCMONb30BaHKEM»

YcTpoiicTBO No-npexHemy He pa6otaet? ObpaTiTech B aBTOPV30BaHHbIN CEPBUCHDIN LIEHTP (CM. CNINCOK B
GyKneTe CepBUCHOrO 06CNYXKNBAHNA).

NMPUHAONEXHOCTU

Cm. €Tp. 59 1 noceTuTe BE6-CaT OpeHaa.

BHuMaHue: 3Ta 6poLutopa copepKUT MHCTPYKLUK ANA AONONHUTENbHbIX akceccyapoB. CoxpaHute
AnAa 6yaywero ncnonbsoaHna. O6patutecb B cnyx6y NoAAepPKKN KNMEHTOB ANA NONyYeHnA
[AONONHUTENbHOI MHbOPMaLM 0 TOM, KaK NPUoGpecTH akceccyapbl.



YBara : MMpounTanTe 6powypy «BkasiBku 3 TexHiku 6e3nekun» Ta
iHCTPYKLil0 Nepe NOYaTKOM BUKOPNCTaHHA.

MEPEJ NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

« [epep neplwmm BUKOPUCTaHHAM NPOMWIATE akcecyapu B MUNbHI Bogi (OKpim Hacaaku (E): aus. po3gin
«HYuLyeHHA»), CONOCHITb | NPOCYLUITh.

« PosTaluyiiTe NpuCTpiit Ha piBHiiA, YMCTIN i Cyxiit noBepxHi. MepekoHaiiTecs, Wwo nepemukay (A1) yctaHoBneHo
B MONOXeHHA «0», Ta BBIMKHITb MPUCTPINA.

« Hrkue HaBefieHO Kinbka BapiaHTiB 3anycKy NpUcTpoio (Ans. cxemy Al):

- MepepuByacra po6ota (imnynbcHU pexum):

YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMnynbCHWI Pexxim). IMNYNbCHUI PEXUM KpaLue NigXoanTb
AN NPUroTyBaHHA NEBHUX CTPaB.

- BesnepepsHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemukad (A1) y notpibHe nonoxeHHA (Bia «1 0 8/Makc» ) 3anexHo Bif NPoAYKTY XapuyBaHHA, AKWIA
06po6NAETHCA. 32 HEOOXIBHOCTI NOMOMKEHHA MOXHA 3MIHUTY Mif, Yac 06POBKI.

« LLlo6 3ynuHmTM NPUCTPIlA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y MONOXeHHs «0.

Baxxnueo: MpuncTpiit 3anycTuTbca nuLe y BUNaaKy, AKILO KPULLKY (a5)ir y (a3)
MpucTpiil oapasy 3ynMHUTbLCA, AKLLO PO36710KyBaTh Kp y (a5)i/a6o r y (a3) nig yac po6oTu.
3abnokyiTe KpMLLKY i/abo ronoeky, ycTaHoBiTb y Kepy (a1) y nc «0», a notim

3anycTiTb NPUCTPIll y yp ¥ NoTPi6HY WBNAKICTb.
1-3MILYBAHHA/3AMILLYBAHHA/36BAHHA /EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLLIYBAHHA
MoxHa npurotyBatit Ao 1,8 Kr Nerkoro TicTa 3 BUKOPUCTaHHAM yalui 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpuiwkn (b2)
3aNeXHO Bifj CTPaBw, AIKY BI Haxa€eTe NpUroTyBaTil.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: YYawa 3 Hepasitoyoi ctani (B1), Kpuwka (B2), Tictomiwarnka (C1)
mikcep (C2) abo BiHumK (C3).
1.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

[Notpumyiiteca cxem 3 1.1 no 1.4.

1.2- BAKOPUCTAHHA
@ + 3anycTiTb NPUCTPIN, ycTaHOBMBLLK NepemmrKay (A1) y noTpibHe NonoxeHHA BiANOBIAHO A0 peLienTy.

+ MoxHa foAaBaTv NpoayKT! Yepes oTeip y Kpuwiui (b2) nig Yac npuroTyBaHHs.

+ LL|o6 3ynuH1TM NpUCTpiiA, yCTaHOBITL KHOMKY (A1) y NONoXeHHs «0.

Mopapu:

3AMILIYBAHHA (MakcmanbHWiA Yac BUKOPUCTAHHS: 13 XBUNH).

- Bukopuctosyiite Tictomiwwanky (C1) Ha weuakocTi «1». MoxHa 3amiwysaTi go 500 r 6opoluHa (Hanpuknag,
ANA NPUrOTYBaHHA TiCTa NA NMIEHMYHOrOo XNiba, Xniba 3 6opoLuHa rpy6oro Nomony, NiCOYHOrO TiCTa, MyXKOro
3A06HOrO TiCTa TOLO).

3MILWYBAHHA (MakcmanbHWii Yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUNNH).

- Bukopuctosyiite mikcep (C2) Ha weuakocTi Bif «1 o 8/Makce».

- MoxHa 3milat 1o 1,8 Kr Nerkoro TicTa (ans KeKcis, neyrsa Tolwo).

- Hikonu He BUKopucTOBY#iTe MiKcep (€2) AnA 3amillyBaHHA rycToro TicTa i CBiXKOro TicTa AnA MakapoHHMX
BNpPOGiB (nasaps, 6araToHixkKa, 6irosii 1.4.).



36MBAHHA / EMYJIbCYBAHHSA / PO3MYLIYBAHHA (MakcmanbHui yac BUKOpUCTaHHA: 10 XBAWH).

- BukopucTosyiite BiHumK (C3) Ha WBMAKOCTi Big «1 4o 6/Makc» abo «1 o 8 (3anexHo Big mogeni).

- MoxHa rotyBatu: MaitoHes, aitoni, coycu, 361Ti AeuHi 6inku (8o 10), BepLukm (Ao 500 mn) ToLwo.

- Hikonu He BMKopucToByiiTe BiH4uK (C3) Ans 3amiluyBaHHA rycroro Ticta abo 3miluyBaHHA nerkoro Ticra.
In’epHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiiTe, JOKM NpUnag NOBHICTIO 3yMMHIATLCA, | BUKOHYIATE Aii B 3B0pOTHOMY
nopAaKy cknagaHHs, Big cxemmn 1.4 10 1.1,

2 - MPUrOTYBAHHA CYMILLEIA/3MILLYBAHHS (3ANEXXHO BI, MOAEN)

3anexHo Bif BAy NPOJYKTY MOXHa BUKOPMCTOBYBaTM GneHaep (D) Ana npurotyBaHHa fo 1,5 1 ryctux cymiwei
i1,25 n pigkux cymilueit.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: Yawa 6neHaepa (D, L).

2.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

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

+ 3anycTiTb NPUCTPIN, ycTaHOBMBLUM NepemumKay (A1) y noTpibHe nonoxeHHa BiANOBIAHO 0 peuenTy
(BbpaBLWY WBMAKICTL Bif «7 Ao 8» abo Pulse (IMnynbcHWii pexum)). BukopucTosyitte pexum «Pulse»
(IMMyNbCHMIA peXxnm) AnA NOKPaLLEHHA KepyBaHHA 3MiLLyBaHHAM Ta PETENbHILLOro PO3MeNoBaHHA CyMiLui.

+ MoXHa fofaBaTi NpoayKTu Yyepes OTBip 3a A4OMOMOrolo BUMipioBanbHOro Koenavka (D3) nig yac

npurotysaHHa. (D2, L5)

Mopapu:

« MoxHa rotysati:

- O{HOPIAHI Cynu, Cyn-Nope, KOMMOTM, MOMIOYHI Ta KNacKyHi KOKTeini;

- pigKe TicTo (MIVHL}i, ONaAKM, KNaByTi Ta NYAUHIY 3 3aBapHUM KPEMOM).

« AIKLLO iHrPeAiEHTV NpUAKNatOTb A0 6IYHMX MOBEPXOHB YaLLli MiA Yac 3MilLyBaHHS, 3yMUHITb NPUCTPIiL. 3aueKalite
MOBHOI 3yMHKM MPUCTPOI0. 3HIMITb GN1eHAEep, MPOLUTOBXHITb MPOAYKTA BHW3 33 AOMOMOTOO LMATENA, Ha HOXI,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb 6ieHAep B po60oYe MONOXKEHHS AR MPOJOBKEHHA MPUTOTYBaHHS.

1n’epHaHHA aKcecyapiB : [JouekaiiTecst MOBHOI 3ynyHKM Npunagy, Neplu Hix BUAMaTV yaiy 6neHgepa, i
BVIKOHYiTe fjii B 3BOPOTHOMY MOPAAKY CKNajaHHA, i cxemn 2.3 5o 2.1i 10.

3 - NOAPIBHEHHA (3ANEXHO BIA MOAEN)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacanok (E), YctaHosneHa ronoska m'acopy6ku (F) @
3.1-NPUEAHAHHA M'ACOPYBKU
Notpumyiiteca cxem 9, 10, a notim Bia 3.1 10 3.3.
3.2- BUKOPUCTAHHA
« 3anycTiTh NPUCTPIlL, NOBEPHYBLUV NepemnKay (A1) y MONOMKEHHS WBUAKOCTI «5 80 7» .

+ 3aBaHTaXyiTe M'ACO LUMATOK 3a LUIMATKOM Y TPyOKY 3aBaHTaeHHs 3a fornomoroto Wwrosxaua (F7). Hikonu He
NPOLUTOBXYIATe iHrPeAieHT y TPYGKY 3aBaHTaXKeHHA nanbuamu a6o iHWMM npunagasam.

- Byt mOXeTe nepemonoTu 1o 3 Kr M'sica. MakcumanbHin Yac BUKOPUCTAHHA: 10 XBUNIMH.

Mopapu:

- MiaroTyiiTe BCi NpoAyKTY, AKI NOTPIGHO NepeMoNoTH (Lo CTOCYETHCA M'ACa, BUAANITL KICTKW, XPALL Ta MPOXUNKI
11 NOPIXKTE 10T0 Ha LUMATKI PO3MiPOM NPUGAN3HO 2 X 2 CM).

- MepeKoHaiTecs, o M'ACO NOBHICTIO PO3MOPOXEHO.



|n’enHaHHA aKcecyapiB ¢ [louekaiiTecst MOBHOT 3ynHKY NpUnagy i BUKOHYITe Aii B 38B0POTHOMY MOPAAKY
36mpaHHs: cxemu 10, Big 3.3 4o 3.1, a notim 9.

4 - NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXXHO BIJY MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacagok (E), 3i6para osouepiska (G), bapabaHi (3anexHo Big
mogeni)

4.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

DNotpumyiiteca cxem 10, 9, a notim Big 4.1 10 4.2

4.2 - BAKOPUCTAHHA

«3anycTiTb NPUCTPIil, NoBepHYBLY Nepemukay (A1) y NonoxeHHA WBUAKOCTI «5» AnA Hapi3aHHA i B
NONOXEHHA «7» ANA NOAPIOHEHHS.

« MoknaaiTb NPOAYKT y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA Ta NPOLITOBXHITb AOHU3Y 3a AONOMOTO0 WToBXaua (G2).

Hikonn He npowToBxyiiTe iHrpeAieHT NanbLAMN abo iHWMM NpUnapAAM.

« B MoxeTe nepemonoTy 4o 2 Kr ixi. MakcuManbHWid yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUAWH.

BukopucToByiiTe 6apabaHu Ans:

- KpynHOro nofpi6HeHHs (G4) / apibHoro nogpibHeHHs (G5): MOPKBK, cenepu, KapTonai, CUpiB TOWo;

- TOHKOTO Hapi3aHHs (G3): KapTomnJli, MOPKBM, OripKiB, AGMYK, GypAKy ToLo;

- 6apabaH Ans AepyHis (G6): ANA HATUPAHHA KapTOMJi, NapMe3aHy ToLO.

1n’eqHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiiTe, fOKV NPUNag NOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | BUKOHYITE Aii B 38B0POTHOMY

nopAaKy cknagaHHa: cxemn 10,4.2,4.119.

5 - BIYKMMAHHA COKY I3 ®PYKTIB | OBOMIB (3ANEXHO BIJ} MOAEI)
BMKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: 3i6pata cokomximanka (H)

5.1 - YCTAHOBJIEHHA COKOBUMUMANKN
[JoTpumyiiteca cxem 3 5.1 o 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHSA (MakcumanbHuit yac BUKOPUCTaHHSA: 10 XBIANNH).

« MopixTe GpyKTY i/Ta OBOUI Ha LUIMATKM.

« 3anycTiTb NPUCTpIlA, NOBEPHYBLUM NepemmuKay (A1) y NONOXEHHA LWBMAKOCTI «5».

«Moknagit Xy Tpy6Ky 3aBaHTaXEHHS, PO3TaLLOBaHy Ha KpuLuLyi (H2) i MOBibHO NPOLLTOBXYIATE 3@ AONOMOTOI0
wroBxaya (H1). Hikonu He NpoLIToBXyiATe iHrPefieHTV NanbLAMM abo iHIMM NPUiasaaM.

@ + He 06pobnsitte 500 r npopyKTie 6inblue 5 pasis nocrinb 6e3 NOBHOTO OXONOAXKEHHA NPUCTPOLO.

+ Baxnmeo: unctute ¢inbTp (H3) Ta micTkicTb Ana Kocy (H4) nicns 06pobneHHs koxHux 300 riHrpegieHTiB.

Mopapu:

- MoXHa 3pobuTi Cik 3 MOPKBW, NOMILOPIB, ABNYK, BAHOTPaAy, ManvHW i T.iH., ane € AeAki Tunu GpyKTiB i oBouis,
3 AKUX HEMOXMBO BIUYaBUTY CiK, HanpyKnaz, 6aHaHu, aBOKafio, rPYLUi, OXIHa, fieAKi copTn ABYK.

- YucTbe GpyKTY 3 TOBCTOKO LKIPOIO; BUAANAITE KICTOUKM Ta CepLieBUHY aHaHaciB.

- MuiiTe cokm oppasy nicna NPUroTyBaHHA

In’enHaHHA aKcecyapiB : MepLu Hix 3HATV akcecyap i3 NPUagdy, foYeKainTecs MOBHOI 3yNUHKM NpuUnagy Ta

06epToBOro inbTpa. BukoHyliTe Aii B 3B0OPOTHOMY MOPAAKY CKNafaHHs, Bi cxemm 5.6 Ao 5.1.



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

BMKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPU: Kpuwka miti-noapi6HioaHa (N1), yawa miHi-nogpi6HiosaHa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

Dotpumyiiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

Bu moxeTe ipiOHO Hapi3aTyi 3a SONOMOr0I0 MiHi-NoapibHI0BaHa:

- cBixXi TpaBu: Mac. 10 1/ mac. 10 ¢ / WBMAKIcTb «7»

- CyXopPYKTU / ANOBMNYMHY (€TWNIOBaHe M'ACO Ge3 KicToK): Mac. 100 T/ mac. 10 ¢ / WBmMaKicTb «1»

- oBOoYeBe niope: Mac. 150 1/ mac. 10 ¢/ WBMAKICTb «1»

« Llei? MIvHOK He Npu3HaueHuii 4ns 06pobKy TBePAMX NPOAYKTIB Ha KIUTANT KaBy.

|p’epHaHHA aKcecyapiB : 3auekalite, JOKI NPUIAZ NOBHICTIO 3yMNHUTLCA, | BUKOHYITE Aii B 3B0POTHOMY
nopAaKy cknagaHHa: cxemn 10,6.26,1.

7 - PETYJIIOBAHHA LOBXWUHW LLUHYPA (aus. A7)

8 - NOAPIBHEHHA BENMKUMU LUMATOYKAMIW B HEBENUKINA KIIbKOCTI
(3AJIEXXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6patuit mnHok

- NoApIGHEHHA BNPOAOBX KiNbKOX CeKYH, Y iMMyNIbCHOMY PEXIMI: CYLUEHOTO IHXKIPY, CyLUIEHVX aPUKOCIB TOLLO.
KinbKicTb / MakcmanbHa Tpusanictb 06pobku: 1001/ 5 ¢

« Big'egHarite npucTpii Bif enekTpomepexi.
« He 3aHypioiite 6nok asuryHa (A) abo Hacaaky (E) y BoAy Ta He po3TaLuoByiiTe ix nif NPOTOYHOK BOAOI.
lMpotupalite ix Cyxoto abo 3nerka 3BONOXKEHOK TKaHNHOIO.
« MoBHicTI0 PO36epiTb | CNONOCHYTb aKCeCyapy Bifpasy Nic/iA BUKOPUCTAHHS.
LLlo6 He oTpuMaTM TpaBMy, 06epexHO NoBoAbTeCA 3 HOXKaMu. (cxema 10).
« BumniiTte, CnonocHyTb i BUCYLWITb akcecyapu: iX MOXHa MUTW B MOCYAOMUNHIN MaLUVHI 3@ BUHATKOM
MeTaneBux KOMMOHEHTIB rooBKY Noppi6HioBaHa: kopnycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTMU, AKLLO NPUCTPIA HE NPALIIOE @

AvB. po3gin «epef nepLIM BUKOPUCTaHHAMY

MpucTpiin yce we He npautoe? 3BepHiTbCA 40 aBTOPU30BAHOMO CEPBICHOTO LEHTPY (ANB. CNUCOK Yy BykneTi
cepBicCHOro 06CNYroByBaHHA).

AKCECYAPU

[lvB. Top. 59 i BiABInaliTe Be6-cailT 6peHaa.

YBara: ua 6polwypa MicTUTb IHCTPYKLiT ANA fOAATKOBMX aKcecyapiB. 36epexiTb AnA MailGyTHbOro
BUKOPUCTaHHS. 3BEPHITbCA B YOy NiATPUMKI KNiEHTIB A/17 OTPUMaHHA A0AaTKOBOI iHpopmaLyii npo
Te, AK NpuAbaTh akcecyapm.



Eckepty: KonpaHyra aeniH "kayincisaik Hyckaynapb!”
KiTanwacblH MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3.

ANFALL KONOAHAP ANbIHOA

* Anfaw kongaHap angbliHga 6apnblk cantamanapgbl (xkanfantelH 6noktaH (E) 6acka:
“Tasanay” 6eniMiH KapaHpl3) cabblHObl CyMeH Xybin WbiFbiHbI3. Onapabl MyKUSIT LanblHbI3
XOHe KenTipiHi3.
* Kypangpl Teric, Tasa api Kyprak 6eTke OpHaTbIHbI3. XKblnaaMabIKThl @yblCThIPbIN-KOCY GaTbipMachIHbIH,
(A1) “0” xarnanaa opHaTbIFaHbIHA K3 XETKi3iHi3, COCbIH Kypanzbl Xenire KoCbiHbI3.
» Kypangp! 6ipHelue agicneH icke kocyra 6onagbl: (A1 gunarpaMmmacbiH kapaHpl3)
- Kipipmeni xymbic icTey (cepninicTi pexim):
XblNAamAapblKTbl aybiCTbIpbin-kocy GatbipmackiH (A1) “Pulse” xarpanbiba (“CepninicTi
pexim”) xafaanbiHa 6ypaHp!3. Kigipmeni xymbic icTey TaramaapabiH 6ipkatapblH AavibiHoay
YLUIH Konannel.
- Y3aikci3 Xymbic icTey:
XblnaamablKTbl aybICTbIpbin-kocy 6atbipmacbiH (A1) AanblHAanbIin XaTkaH Taramfa
GannaxbicTbl “1 -geH 8/Max” -ka OewiHri kaxeTTi xargaira bypaHbl3. XKymbic icTey
6apbicbiHAa peximai aybicTbipyFa 6onagbl.
 Kypangbl TokTaty ywiH 6atbipmanbl (A1) “0” xarganbiHa GypaHbl3.

MaHbi3abl! Kypanabl Tek kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHbIKTbIpbINIFAaHHaH KeWiH
faHa icke KocyFra 6onagbl. XKymbic icTey 6apbicbiHaa Kaknak (A5) xaHe/Hemece 6acTuek
GyraTTaH LWbIFapbINFaH Xarganaa Kypan xbingam Tokranabl. Kaknakrel (A5) xaHe/
HeMece 6acTueKTi OPHLIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipMacbkiH (A1) “0” xarpavblHa
BypaHbI3, COCbIH KaXeT XKbiNAaMmAabIKTbl TaHAAy apKbinbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1 - APATNTACTbIPY / UNEY | KOMNCITY / SMYNbrAUUANAY | BYIIFAY
Kaknarbl (B2) 6ap TaTTaHbanTbiH 6GonaTtTaH xacarfaH CbinbIMAbINbIKTbIH (B 1) kemeriMeH HakTbl
Taramra 6arinaHbICTbl 1,8 Kr-Fa AieniH XeHin kambipapl AanbliHAayFa 6onaabl.
KONAAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: TattaHbanTeiH 6onatTaH xacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbiprbiw (C2) Hemece AeHrenek kencitetiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XXAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI

1.1 aHe 1.4. guarpaMmmManapbliH OpblHAAHbI3.

1.2 - KONAOAHBINYbI
* AnabiMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTLIH 6aTeipmMackiH (A1) peuenTire 6ainaHbICTbl KaXeTTi

Xarpaiira GypaHbi3.
@ * Xymbic icTey BapbicbiHAa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMaepai kocyra 6onaapi.
* Kypangbl TokTaty yLwiH 6atbipmatbl (A1) “0” xargaiibiHa GypaHbl3.
KeHecTep:
WNEY ( BapbliHwwia y3ak KonaaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama petiHae kamblp uneriwwTi (C1 “1” xpingamapikta konaaxbiHei3. 500 r-Fa geniH yHOb!
(6raai yHbIH, ipinen TapTbinFaH yHABI, YrinMe kaMblp YLUiH xaHe T.6.) uneyre 6onagpb!.
- APANIACTDIPY ( BapbiHwa y3ak korngaHy yakbiTel: 13 MUHYT.).
- OeHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -aeH 8/Max” (eH xorapbl) XKblngamablkka AeviH KongaHbIHbI3.
- Cisre: mavioHe3pi, anonuai, TyaablkTapabl, KeNciTinreH akybiagapabl (8 XKyMbIpTka akybl3biHa
neiin), WwaHTunby kpemid (500 mn-re aeviH) xeHe T.6. AabiHgayFa Gonaabl.

@



- Mukcepai (c2) aybIp kaMblp aHe Xbinaam kambip (aiiMa HaH, MaHTi, Tylnapa, 7.6.) uneyre konaaHb6aHbI3.

- KONCITY / SMYNbrAUUANAY / BYJIFAY ( BapbiHwwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUAHYT.).

- [leHrenek kenciteTiH canTamaHbl (C3) “1 -geH 8/Max” ynrire 6ainaHbICTbl (€H XOFapbl) Xblnaamablkka
[LeiH KornpaHbIHbI3.

- Cigre: marioHe3zi, avionuai, Ty3ablKTapapl, kencitinreH akybiagapapl (10 )XyMbIpTKa akybl3biHa
OeniH), WwaHTunbn kpemid (500 mn-re gewiH) xeHe T.6. AanbiHaayFa Gonaapi.

- NeHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) eLukallaH Tbifbl3 KaMbIpAbl Uney YLUiH XaHe XeHin
KambIpAbl apanacTbIpy YLUiH KongaH6aHp!3.

KEPEK->XAPAKTAPObI BOJNLLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3, odaH
KemiH 1.4 xaHe 1.1 XuHay AnarpammanapbliH Kepi opblHAaHbI3.

2 - APATTACTDIPY (yarire sANNAHbICTbI)
KonpaHemnatelH eHiMaepre 6annaHbicTel 6neHaepain (D) kemerimeH 1,5 n-re gewiH Koto
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re AeviiH cyiiblK KOcnaHbl farbliHaayFa 6onaabl.
KONAAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: bneHgep ToctafraHbl (D, L).
2.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAObI XKMUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xoaHe 10 anarpammanapbiH KONAaHbIHbI3.
2.2 - KONAAHDbINYbI ( BapbiHwia y3ak KonaaHy yakbiTbl: 3 MUHYT.).
* « AnabiMeH aybICTbIpbIN-KOCKbILWTbIH 6aTbipmackiH (A1) peuenTire H6ainaHbicTbl (“7 -AeH
8” Hemece "pulse" (CepninicTi pexim)) KaxeTTi xargainFa 6ypaHbl3. Apanactbipy YAepiciH
Gakblnayabl >kakcapTy YLUiH XaHe apanacTblpy canacblH xakcapTy ywiH “Pulse” (CepninicTi
pexim) XafaanblH KonaaHbIHbI3.
» Xymebic icTey BapbicbiHAa Meniepneriw  KaknakwacsiHaarsl (D2, L5) caHbinay apkbinbl
eHiMAaepAi kocyrFa 6onaabl.
KeHecTep:
« Keneci Tarampapabl AavibiHaayFa 6onagbi:
- Gipkenki copnanap, BentoTe Ty3ablKTapbl, HOpCynap, CyT xaHe 6acka kokTennaep.
- Mau HeridiHaeri CymblK kocnanap (kavima KyimakTap, KyiiMakrap, nicipmenep, nicipinrex
Kpemi 6ap cpnaHgap).
* Kypam Geniktep cbiibiMAbINbIKTbIH KabblpFacbiHa abbiCbin kanfaH kesge KypanabliH,
KYMbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanabiH TOnbifFbIMEH TOKTaFaHblH KyTiHi3. Brnenaepai anbiHbi3,
kabblpFanapra >abbicbin KanFaH eHiMAEpAi KanaklwaHblH KeMeriMeH MbllakTapFa TYCipiHi3
)K8HE XKYMbICTbI XanfFacTblpy YLUiH 6rieHaepai OpHbIHA OPHATbIHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 860eH TokTaybIH KyTiHi3, GneHaep
blAbICLIH anbin, 2.3, 2.1 xaHe 10 auarpammanapbiH Kepi OpblHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbILWTbl KONOAHY (ynrire sAMnAHBLICTbI) @
KONAAHbINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapfa apHanfaH Gekitkiw (E),
XuHakTtafbl eT TapTKbIWThIH 6acTueri (F)

3.1 - XANFAHATbIH BNNOKTbl OPHATY

9, 10 gnarpammanapblH, ofaH kewiH 3.1 xoHe 3.3 AnarpammanapbiH OpblHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILU BACTUEIH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKBILLTBIH (A1) kemerimeH “5 -AeH 7”7 xbinaamabiFblH TaHAAY apKblbl Kypanab

icKe KOCbIHbI3.

« XykTewTiH Kybbipra eTTi uTeprilTiH (F7) kemeriveH Gentuekten ntepiHia. Kypam 6enwekrepai
XKYKTEWTiH KyObipFa ellkallaH caycakTapbiHbi36eH Hemece kaHdaw Aa 6ip 6acka 3aTTapmeH
UTEPMEH3.

- Ci3 3 kr-fa feviH eTTi XyKTei anacbl3, bapblHiwa y3ak kongaHy yakbitel: 10 MUHYT.



KeHecTep:

- ET TapTKbiLLKa apHanFaH eHiMaepi AavibiHaaHbI3 (erep 6yn eT 6ornca, CyiekTepiH, LemipwekTepiH
XaHe CiHipnepiH anbin TacTaHbI3, eTTi LamaMeH 2 X 2 cM enwemze benwekten TypaHbI3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XIiBiTiNreHiHe K3 XeTi3iHi3.

KEPEK->XAPAKTAPObI BONLIUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH a6geH TokTayblH kyTin, 10 xuHay

AvarpammachbiH kepi opblHAaHbI3, 3.3 xaHe 3.1, oaaH KeuiH 9 AnarpammanapbiH OpbiHAAHbI3.

4 - EIY | TYPAY (ynrire sA/nAHbICTbI)
KONOAHbBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHarnfaH Gekitkiw (E), XXuHanraH
KekeHic Typarbiw (G), UunuHapnep (ynrire 6ainaHbICTbl)
4.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAObI XKMHAY TOPTIBI
10, 9 gnarpammanapblH, ofaH KeniH 4.1 xaHe 4.2 auarpammanapbiH OpblHAaHbI3.
4.2 - KONAAHbINYbI XXOHE KEHECTEP
AybICTbIPbIN-KOCKbILWTLIH (A1) kemerimeH “5” Hemece “7” xbingamablfbiH TaHday apKbinbl
Kypangbl icke KOCbIHbI3.
* XykTenTiH KybbipFa eHiMaepai canblHbI3 XoHe KyObIpAi iLiHe uTeprilTiH (G2) kemeriMeH UTepiHi3.
Kypam GenwuekTepai XXyKTenTiH KyGbipFa ellKallaH caycakTapblHbI36eH Hemece KaHaan
Aa 6ip 6acka 3aTTapMeH UTEPMEHi3.
« Ci3 2 kr-ra geviH eHiMAj AanbiHaan anacbi3, bapbiHwa y3ak kongaHy yakeiTbl: 10 MUHYT.
* UunuHppnepaid apHanybl:

- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): cebis, 6anapipkek, kapTon, ipiMLLiK XaHe T.6.

- KanbiHaan Typay (G3): kapton, cabi3, kusip, anma, Kbisbliwa xaHe T.6.

- Kapton gpaHukTepi (G6): kapTon, napme3aH xaHe T.6.
KEPEK->XAPAKTAPObI BONLLIEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3, odaH
keniH 10, 4.2, 4.1 xoaHe 9 anarpaMmManapbiH Kepi OpbIHAAHbI3.

5 - )KEMICTEP MEH K©KOHICTEPAEH LUbIPbIHObI CbIFY
(YAFIFE BAANAHBICTbI)

KONAAHBINIATbIH CAMTAMAIAP: XXvHanfaH LWbIpblH Cbikkbilw (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILWLTblI OPHATY

5.1 xeHe 5.6 gnarpaMmmanapbiH OpbIHAAHbI3.

5.2 - lWbIPbIH CbIKKbILWTbI KYPANFA OPHATY (BapbiHiua y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT)

« XemicTepai xxeHe / Hemece kekeHicTepai Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILTBIH (A1) kemeriMeH “5” xbingamabiFbiH TaHaay apkbinbl Kyparnbl icke KOCbIHbI3.

» Onapap! uTepriwTiH (H1) kemeriveH Kypan iwiHe 6asly utepy apkbinbl kaknakrarbl (H2)
XKYKTENTIH KyObIp apKbinbl canbiHbI3. .

@ + CeaHcTap apacblHaa Kypanzpl TonbiFbIMEH CybITMan y3gikcia 5 peTTeH apTblk 500 r eHIMHEH apTbik
eHpeyre 6onmanabl.

» MaHbi3ap!: op 300 rp MHrpeaMeHT KonaaHbinFaH caibiH, cy3ri (H3) aHe LUbIpbIH XUHAFbILLTbI
(H4) Tasanan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- Keneci xxemicTepaeH WbIpbiH anyfa 6onaabl: cabis, KbidaHak, anma, Xy3iM, TaHkypaw, T.6.,
Gipak kenbip xemicTep MeH KeKeHICTEPAEH LUbIPbIH any MyMKIHAIri ok: 6aHaH, aBokago,
anvypT, kapakar, anmaHbiH kerbip Typnepi, T.6...

- Keibip »eMicTep MeH KeKeHiCTep LWbIPbIH ChIFy YLUIH Xapamaigbl: 6yn 6aHaH, aBokago,
kapa 6ynaipreH, anMaHbIH Kelbip cypbinTapbl xaHe T.6.

- XKaHa cbifbiFaH WhlpblHAapAbl GipaeH iwiHi3.

0,



KEPEK-)XAPAKTAPOblI BOJNLUEKTEY TOPTIBI: Kypannblu )abablKTapblH anyfa aeiiH,
Kypan MeH aiiHanmarnbl CY3FIHIH, o06aeH TokTayblH KyTiHi3. >KuHay gvarpammanapblH Kepi
opblHAaHbI3, 5.6-aaH 5.1-re genin.

6 - OHIMOEPOIH A3 FAHA MOJLLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire GAWNAHBICTbI)
KONOAHBINIATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: MuHu Typarbiw kaknarbl (N1), MuHn Typafbiw
biabickl (N2)
6.1 - KEPEK-XKAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 anarpammanapbiH KOnaaHbIHpI3.
6.2 - ET TAPTKbILU BACTUEIH OPHATY
* MuHU TypafbllLNeH TypayFa GonatbiH TaraMaap:
- wentep: 10r makc. / 10cek makc. / Xbingamaplfsl “7”
- KenTipinreH >xxemictep / cubIp eTi (CYNeKCi3 aHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xblnaamabifbl «1»
- kekeHicTep mopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbCc» HeMece Xbingamabibl «1»

» Ocbl ycakTarbIL Kohe CUSIKTbI KaTTbl @HIMAEP YLUIH apHanMaraH.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLLIEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHLa KyTiHi3,
ofaH keniH 10, 6.2 xoaHe 6,1 xuHay anarpammanapblH Kepi OpbIHAaHbI3.

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

8 - LUAFbIH KECEKTEPAI TYPAY (Ynrire BAUNAHBICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: >XuHanfaH ycakTarbiLu.
- BipHeLue cekyHp iwiHae cepninicTi peximae: KenTipinreH iHxip, KenTipinreH epikTep xaHe T.6.
ycakTayra 6onappl. BapblHLa y3ak kongaHy yakeitel: 100T/5 ¢

* KypbInfFbIHbI 3NEKTP XeniCiHeH axblpaTbiHbI3.

* KosranTkbIw 6roriH (A) Hemece xarranTtblH 6nokTi (E) cyra 6aTbipMaHbi3 )aHe aFbin TypFaH
cy acTbiHa canmaHbi3. Kypanabl Kyprak HeMece xapTbinaii binFan LwybepekneH CypTiHi3.

» KonpaHbicTaH KeniH TonbiFbIMeH BentekTen, )xabablKTapblH Xblnaam WanbiHbI3.

Xapakar any MyMKiHAiriHiH anabIH any yuiH, Xy3aepid abannan ycranbi3. (auarpamma 10).

* XKababIKTapblH Xybir, Warbin, KYpPFaTbiHbI3: XababIKTapblH biAbIC XyaTbiH MallWHara canyfa
6onagbl, Mukcep 6acbiHAarbl MeTann benwekTepiHeH 6ackackiH: kopnycbl (F), uneriwi (C1)
*aHe mukcepi (C2).

EFEP K¥PAIl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK @

- "KongaHyra geniH" TapaybliH kapaHbl3
Kypbinfbl ani Ae XyMmbic icTemeingi Me? YokineTTi KbIaMeT KepceTy opTarblfbiHa XxabapnacbiHbl3
(Tizimai KbI3MeT kepceTy ByKTeMeCiHEH KapaHpI3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi xxoHe BebcanTTbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn kiTanwaga KocbiMwa xabablKTapFa KaTbICTbl HycKaynap 6epinreH.
KeneluekTe KonaaHy yLwiH cakTan KonbiHbI3. XKababIKTapbIH caTbin any Typanbl aknapar
KaxeT 6onca, TyTbiHywwbIFa Kbi3MeT kepceTy opTanbifbiHa XxabapnacbiHbI3.

@
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