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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 & 6/max » ou « 1 a 8 » (selon modele), selon les
préparations effectuées.

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

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

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

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

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

1.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 1.1 a 1.4

1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

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

e \lous 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 :

»D \ PETRIR (temps maximum d'utilisation : 13 min)

»L1 - Utilisez l'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 ». Vous pouvez pétrir jusqu’a 500 g de farine
>G3 W 4 (_ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

»N2 o~ MELANGER (temps maximum d'utilisation : 13 min).

»F3 - Utilisez le malaxeur (C2) a une vitesse entre « 1 & 6/max » ou « 1 a 8 » (selon modele).
- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).
Q - N'utilisez jamais le malaxeur (C2) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates fraiches

(lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.)
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- BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER (temps maximum d'utilisation : 10 min).
- Utilisez le fouet multibrins (C3) & une vitesse entre « 1 a 6/max » ou « 1 & 8 » (selon modeéle).

- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (de 1 & 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 « 4 a 6/Max » ou
« 7 a8 » (selon modéle) ou «Pulse») selon la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la
préparation, utilisez la position «Pulse».

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

Conseils :

® \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
l'arrét complet de l'appareil 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 larrét complet de L'appareil pour retirer le bol mixeur, et procédez a
inverse du montage schémas 2.3 a 2.1 et 10.

3 - HACHER (SELON MODELE)

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

Suivez les schémas 9, 10 puis de 3.1 a 3.3

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur les vitesses « 3 a 4 » ou « 5 a 7 » (selon modéle).

e Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir (F7). Ne poussez
jamais lingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles dans la cheminée.

- Vous pouvez hacher jusqu’a 3 kg de viande, temps maximum d’utilisation : 10 min.
Conseils :

- Préparez toute la quantité d'aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os, cartilages et
nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).

- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.



Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a 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 « 3 ou 5 » (selon modéle) pour
trancher et sur la vitesse « 4 ou 7 » (selon modéle) pour raper.
® 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 jusqu'a 2 kg d’aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
® Vous pouvez préparer avec les cones :
- Raper gros (G4) / raper fin (G5) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, etc.
- Trancher épais (G3) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves, etc.
- Raper pomme de terre (G6): pommes de terre, parmesan, etc.

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

5 - CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : centrifugeuse assemblée (H).

5.1 - ASSEMBLAGE DE LA CENTRIFUGEUSE ET MONTAGE

Suivez les schémas 5.1 a 5.6.

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

® Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 ou 5 » (selon modele).

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,
mires, certaines variétés de pommes, etc.

- Pelez les fruits a peau épaisse, retirez les noyaux, dtez la partie centrale des ananas.
- Consommez rapidement les jus aprés leur préparation.

Démontage : attendez larrét complet de U'appareil et du filtre rotatif avant de retirer l'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 « 4 ou 7 » (selon modéle)
- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1» @
- Purée: 150g maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»
® Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

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

7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7)

8 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé.

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

NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.

® Ne plongez pas l'appareil (A) ni U'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 l'exception de U'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 a 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

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

® Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the selector button (A1) is
in «0» position and plug in your appliance.

® You have several options for starting your appliance: (see diagram A1) :

@ - Intermittent operation (pulse):

Turn the selector button (A1) to the «pulse» position. Using a succession of pulses can
give you better control when preparing certain foods.

- Continuous operation:
Turn the selector button (A1) to the desired position from «1 to 6/max» or «1 to 8»
(depending on model), depending on the food you are preparing. You can change it as
required during preparation.

e 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 6/max» or «1 to 8» (depending on model).

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

®



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

- BEATING / EMULSIFYING / WHISKING (Maximum time of use: 10 minutes).
- Use the balloon whisk (c3) at speed «1 to 6/max» or «1 to 8» (depending on model).

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

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

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

2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL) @

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

ACCESSORIES USED : Blender jug (D ou L).

2.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

Follow the diagrams from 2.1 to 2.3 and 10.

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

e Start by turning the selector button (A1) to the desired position (from speed «4 to 6/Max» or
«7 to 8» (depending on model) or «pulse») according to the recipe. Use the «Pulse» position for
better mixing control and for a better blending of your preparation.

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

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

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

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

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

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)

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

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

3.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

e Run the appliance by turning the selector (A1) to speeds «3 to 4» or «5 to 7»
(depending on model).

® 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 «3 or 5» (depending on model) to slice
and to speed «4 or 7» (depending on model) 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 «3 or 5» (depending on model).

o 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

® Important : clean the filter (H3) and the juice collector (H4) after every 300g of ingrédients.
Tips :
- You can make juice from: carrots, tomatoes, apples, grapes, raspberries, etc. but it is

not possible to extract juice from certain fruits and vegetables: bananas, avocado pears,
blackberries, some varieties of apples, etc...

- Peel fruits with thick skins; remove stones and the core of pineapples.
- Drink the juices immediately after preparation.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance and rotary filter to come to a complete stop
before removing the accessory from the appliance. Proceed in the reverse order of the assembly,

diagrams from 5.6 to 5.1. :



6 - FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Mini chopper lid (N1), Mini chopper bowl (N2)
6.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams 10, 6.1 and 6.2.
6.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
® You can finely chop with the mini chopper :
- fresh herbs : 10g max. / 10secs max. / speed «4 or 7» (depending on model)
- dried fruits / Beef (boneless and trimmed meat) : 100g max. / 10secs max. / speed «1»
- vegetable puree : 150g max. / 20secs max. / «pulse» or speed «1»
® 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.

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

please refer to the chapter «before first use».

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

AVAILABLE ACCESSORIES

See page 59 and visit the brand website.

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



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

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® 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 6/Max» op «1 tot 8»
(afhankelijk van het mode), afhankelijk van de voeding die u bereidt. U kunt de stand van de
snelheidskeuzeschakelaar tijdens de bereiding naar wens wijzigen.

e Zet de schakelaar (A1) op «O» 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.
® Zet de schakelaar (A1) op «0» 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 enz.).
- KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (De maximumtijd van gebruik: 10 minuten).
- Gebruik de garde (C3) op snelheid ««1 tot 6/Max» op «1 tot 8» (afhankelijk van het model).

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

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

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

2 - MIXEN / MENGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)Depending on the nature of the
food, you can use the blender (D) to prepare up to 1.5 L of thick mixtures and 1.25 L of liquid mixtures.
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Blender jug (D ou L).
2.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 2.1 tot en met 2.3 en 10. @
2.2 - GEBRUIK (De maximumtijd van gebruik: 3 minuten).

® Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten (van snelheid
«4 tot 6/Max» op «7 tot 8» (afhankelijk van het model) of «Pulse»), afhankelijk van het recept.
Gebruik de «pulse» stand voor een betere controle over het mengen en voor een fijner resultaat.

 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).

® 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

® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3 tot 4» op «5 tot 7»
(afhankelijk van het model) 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 «3 op 5» (afhankelijk
van het model) om plakken te snijden en op «4 op 7» (afhankelijk van het model) om te raspen.
® Duw het voedsel in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (G2). Duw de ingrediénten
nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden.
e U kunt tot 2 kg voedingsmiddelen voorbereiden, De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.
® Gebruik de accessoires voor het volgende :
- Grof raspen (G4) / fijn raspen (G5) : wortels, selderij, aardappel, kaas, enz.
- Dikke plakken snijden (G3) : aardappel, wortel, komkommer, appel, rode biet, enz.
- Reibekuchen (G6): aardappels, Parmezaan, enz.
Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen
en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan 4.2, 4.1 en
ten slotte 9).

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

5.1 - MONTEREN VAN DE SAPCENTRIFUGE

Volg de afbeeldingen 5.1 tot en met 5.6.

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

® Snijd de vruchten en/of groente in stukken.

® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3 op 5» (afhankelijk
van het model) 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).
e 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 :
- 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
o U kunt met het mini-hak/snij-apparaat het volgende fijnhakken:
- verse kruiden: max. 10g / max. 10s / snelheid «4 op 7» (afhankelijk van het model)
- 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. @
n

Dismantling the accessory : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en ga i
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 (AFHANKELIIK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.

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

® 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.

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

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

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

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

ACCESSOIRES

Zie pagina 59 en raadpleeg de website van het merk.

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



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

INBETRIEBNAHME

® 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 Gerdt 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 6/Max” oder ,1 bis 8” (je nach modell). Sie kdnnen die Riihrstufe auch wahrend der
Zubereitung dndern.

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

Wichtig: Das Gerat 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 Gerdt sofort aus. Dann miissen Sie die Abdeckung und/oder
den Kopf wieder verriegeln, den Regler (A1) wieder auf ,0” stellen und das Gerat wie gewohnt in
Betrieb nehmen und die gewiinschte Riihrstufe einstellen.

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN

Je nach Art der Zutaten kdnnen 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

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

o Das Gerit setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckeloffnung (B2) konnen Sie wihrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

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

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

MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).
- Verwenden Sie den Knethaken (C2) auf Riihrstufe ,1 bis 6/Max” oder ,1 bis 8” (je nach modell).
- Sie konnen leichte Teige bis zu einem Gewicht von 1,8 kg zubereiten (Eischwerkuchen, Biskuit, ...).

- Benutzen Sie niemals den Mixer (C2), um schweren Teig und frischen Nudelteig (fiir Lasagne,
Rigatoni, Bigoli usw.) zu kneten.



- BSCHLAGEN / EMULGIEREN / VERQUIRLEN (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten).
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) auf Riihrstufe ,1 bis 6/max” oder ,1 bis 8” (je nach modell).

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

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

Abnehmen des zubehdrs: Warten Sie, bis das Gerit vollig 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 | dickfliissige Zubereitungen und 1,25 | fliissige
Zubereitungen gemixt werden.

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

o Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) (Geschwindigkeit von ,4 bis 6/Maxax” oder
.7 bis 8" (je nach modell) oder Pulse) je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen. Fiir eine bessere
Kontrolle des Mixvorganges und eine gleichméRigere Zubereitung verwenden Sie die «Pulse» Funktion.

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

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

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

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

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

3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)

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

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

3.2 - INBETRIEBSETZUNG

o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 bis 4” oder 5 bis 7 (je nach modell) 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 kénnen 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 vollsténdig 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

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 oder 5 (je nach modell) zum Schneiden und auf
Stufe ,4 oder 7“ (je nach modell) zum Raspeln stellen.

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

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

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

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

5 - ENTSAFTEN VON OBST UND GEMUSE (JE NACH MODELL)

ERWENDETES ZUBEHOR : Entsafter (H) fertig zusammengesetzt

5.1 - ZUSAMMENSETZEN DES ENTSAFTERS

Folgen Sie den Abbildungen 5.1 bis 5.6.

5.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.)

© Schneiden Sie Obst und/oder Gemiise in Stiicke.

o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 oder 5 (je nach modell) stellen.

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

. Verfrbeiten Sie nicht mehr als 5 Mal 500g Zutaten hintereinander, ohne das Gerdt vollkommen abkiihlen
zu lassen.

® Wichtig : Reinigen Sie den Filter (H3) und den Saftbehélter (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 Gerit 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 konnen Sie Folgendes fein schneiden:
- frische Krauter: max. 10 g / max. 10 Sek. / Stufe ,4 oder 7“ (je nach modell)
- 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”
o 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

o 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).

e 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 Zubehdrteilen wenden
Sie sich an den Kundendienst.



Mpoocoyxn : Mapakaleiote va S1aBACETE MPOOEKTIKA TO EYXEIPiISI0
OXETIKA ME TIG «0dnyieg acpaleiac» kat Tig 0dnyieg xpong mpv
amoé TV mpwTn Xprion.

ENAP=H AEITOYPTIAX

« Mpw amoé Ty mpWtn XPrion, MAUVETE OAa Ta PéPn Twv E§APTNUATWY HE VEPS Kal oamouvdda (ektog amd Tov
npooappioyéa (E): Seite v § KaBaplopog) ZemUveTe Kal OTEYVWOTE.
« ToOBETNOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ pia minmedn, kaBapr Kat oteyvr emedvela, Befaiwbdeite 0TI 0
Slakomtng (A1) eivat otn B€on “0” Kal KATOTV CUVSECTE TN CUOKEUN OTO PEVUA.
« Na va Béoete Tn ouokeur| o Aermoupyia, umdpyouv Siagopeg Suvatotnteg (BAéme Sidypappa A1)
- Aiakekoppévn Aertoupyia (pulse) :
PuBpiote to koupni emhoynig (A1) otn 6éon Aertoupyiag «pulsex. Me Stadoxr mahudv (Aerroupyia «pulsex) pmopeite
Val €XETE KANUTEPO ENeyX0 KaBWG MapaoKeVALeTe oplopéva gaynTd.
- Zuveyig Aetroupyia:
Tupiote Tov Slakdm amdé 1o “1 otn Béon 6/max” i “1 otn Béon 8” (avahoya Ue TO HOVTENO) TIOU EMITPEMEL TOV
KOAUTEPO ENEYXO TWV TTAPACKEUAOHATWV.
« MNa va S1aKOYETE TN AEIToupyia TG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakomtn (A1) otn Béon ‘0"
Inpavtikd: Inpavtiko: H cuokeun pmopei va tedei o€ Aertoupyia povo 6tav 1o kdAvppa (A5) kain
Kepaln (A3) eivan acpahicpéva. Eav @OaiGETE TO KAAUPHA (AS) Kai/f} v ke@alr (A3) kara
™ Sidpkeiatng )\sn’oupvlac, n A&rroupyiang MGOad £0WG. AGQANIOTE EK VEOU TO
KaAuppa Kaf) TV Ke@alr, yupiote Tov Stakomn eAéyyou (A1) otn eson “0” Ko KATOmMV TPOXWPROTE
KavoViKd v £évapén Asttoupyiag TnE GUOKEUIC emAéyovtag TRV EMOUPNTH TaxvTnTa.

1- ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYIMMHMA / NOATONOIHZH

Avdhoya e Tov TOTIO TWV TPOPWY, TO avogeidwTto oA (B1) kat To Karmakt Tou (B2) emtpémouv Ty mapackeun

£¢ 1,8 KING ENa@PIEC LOUNG.

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

{OpNG (C2) ry auyoySaptng pe moAamAég Aemideg (C3).

1.1- ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkohouBraTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©£0Te 0 NEITOUPYia TN CUOKELT TEPIOTPEPOVTAG ToV SlakomTn (A1) otnv emBupnTr B€on avaloya pe Tn ouvtayn.

+ Mrmopeite va mpooBEoeTe TPOPEC Péow Tou OTOpioL Tou KamakioU (B2) katd T Sldpkela Tng emefepyasiag.

« MNa va S1IaKOPETE T AEIToUpYia TG GUOKEUNG, YUpioTe Tov SlakomTn (A1) oto 0"

ZupBouléc:

ZYMQMA (Méyiotog Xpovog xprong: 13 Aemta.)

- Xpnotpomotrote 1o (upwtripa (C1) otnv taxitnta“1". Mmopeite va {UpwoeTe £wg 500 yp. aheuplov (T.: yia dompo
Ywpi, pwpi pe SnunTtptakad, COpn pmeilé, (Opn oaunhs, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog Xpovog xpriong: 13 Nemtd.).

- Xpnotomonjote tov avadeutripa {Opng (C2) amd v taxutnta “1 otn 6éon 6/Max” 1“1 otn Béon 8" (avahoya
UE TO poVTENO) TaKUTNTA.

- Mropeite va avapei€ete éwg 1,8 kg ehappidg {OpNG (EAappid {Upn yia KEIK, TavTeoTAvL, pmokdTa fi Qpn yia

KOUNOUPAKIQ).



- Néte pnv xpnotpomoteite To e§aptnpa avaméng (c2) yia va mhdacete Bapia {opn kat {opn @péokwv

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

- XTYMHMA / TOATONOIHIH (Méyiotog xpovog xpriong: 10 Aema.).

- XpnotpomotrjoTte Tov auyoySaptn pe moAamiég Aemidwy (C3) amd v tagutnta”1 otn B¢on 6/Max”ry“1 otn 6éon
8" (avaloya pe To HovTeNo) TaxiTtnTa.

- Mmopeite va mapaokeudoeTe: paylovéla, okopSahid, GANTOEC, apéyka (Ewg 10 aompadia apywv), Kpépa oavTtyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotporoleite moté Tov auyoyddptn pe moMamiég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Bapiég {OpeG iy va
avapeigete ehappiég (OHEG.

Amocuvappoloynon Twv e§APTNHATWV: MepILEVETE Va OTAUATAGEL TARPWG N GUCKEUN KAl TPOXWPNROTE

QVTIOTPOPWG YIal amoouvappohdynan, Slaypdupata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOTENOIMOIHZH/ANAMEIZH (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

AvANoYa e TIG TPOPEG, N Kavdta avapeEng (D) emTpénel Ty mapackeur £wg 1,5 NTpwv mNXTWV HEYUATWY Kal
1,25 NTPWV UYPWV HEYHATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Mok avdpeiéng (D, L).

2.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN
AkohouBraTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (Méyiotoc xpovog xpRonG: 3 Nerrtd.).
+ OéoTe o AerToupyia T GUOKEUN TTEPIOTPEPOVTAG TOV SlakdmTn (A1) otnv emBupuntr B€on (amd Ty TaxuTnTd
"4 on Béon 6/Max"1) "7 otn Béon 8" (avahoya pie To HovTelo) 1y «Pulse») avdhoya pe Tn ouvtayn. la Tov Ka\UTePO
€NEYXO TNG AVAEIENG Kat KAAUTEPN OHOYEVOTTOINGN TOU HEIYHATOG, XPNOIWoToloTe Tn B€on “Pulse”.

+ Mmopéeite va IpooBETETE TPOPEG PEGW TOU OTOpIOU TOU wpATo Socopétpnong (D2, L5) katd T Sidpkeia g

enegepyaoiag.

ZupBouléc:

+ Mmopeite va MapaoKeVAoeTe:

- M\ pw¢ MoATomoINPEVOUG {wHOUG, GOUTTEG BENOUTE, KOMMOOTEC, MAKTELK, KOKTEIN.

- EAapIEG (UMES (Yia KPETTEC, TNYQVITEG, KAAQOUT, YAUKEC TTITEG @ap ...).

« Katd v avdpelén, €4v 1o ouoTatikd KOARGOUV GTA TOIKWHATA TOU WO, SIaKOYTE T AEIToupyia TG GUOKEUNG,
TIEPIUEVETE YIa TNV TATjen Slakomr) AEToupyiag TG LoVASAg Kal AQAIPETTE TO UITON AVAREIENG, METAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE VOl TTEGOLV TTAVW OTIC AETTIGEC XPNOIUOTOIWVTAG pial OTIATOUAG, Kl KATOTTV TOTTOBETHOTE €K VEOU
TO UMON QVAPEENG Yia va ouveyioeTe Ty enelepyacia

Amocuvappoloynon Tov e§apTNHATOC: MepipéveTe va OTAPATACEL TARPWS N GUOKEUH TPV va

APAIPETETETNY KAVATA TOU MIMAEVTEP KAl TIPOXWPNROTE QVTIOTPOQWC Yia amocuvappoldynon, Slaypdupata

2.3 éwg 2.1 kat 10.

3 - YINOKOWIMO (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMNOIOYMENA EZAPTHMATA : z0v6eopoc (E), Zuvappoloynuévn Ke@ahr Ko (F)

3.1-TOMNOOETHIH TOY NMPOZAPMOTEA KONTH

AxohouBroTe T o€lpd Twv Slaypappdtwy 9, 10 Kat Ketd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ RO¢oTe g Aettoupyia T ouokeur yupvwvTag Tov Stakdmn (A1) otny Taxutnta “3 otn Béon 4”1 “5 otn Béon 7"
(avahoya pe To povTEN).

« PEloaydyete 10 Kpéag péoa amd To OTOMIO TMAPWOoNG KOUUATI-KOPHATL XpnotomolwvTag Tov meotipa (F7).



TMoTé PN CTIPWYVETE TIC TPOPEC HECA OTO OTOHIO TARPWONG HE Ta SayTula 1i omolodrimote GANo oKkevog
HayelpIKig.

- Mmopeite va Tepayioel péxpt 3 KING kpéag, Méyiotog xpovog xpriong: 10 Aemrtd.

ZupBouléc:

- MpoeToIpdoTE OAN TNV TOCOTNTA TPOPWV TTOU BENETE VA PINOKOPETE (Y10l TO KPEAC, APAIPEDTE Ta KOKAA, TOUG
XOVEPOUG Kall Ta VEUPAX Kall TEPAYIOTE TO O€ KOUUATIA 2X2 €K. TIEPITIOU).

- BeBawwbeite 011 T0 Kpéag €xel Eemaywoel Mpwe.

AmocuvappoAoynon Twv EAPTNHATWV: MepIuéveTe va 0TAPATAGE TN PWG N CUOKEUH KOl IDOXWPEAOTE

aVTIOTPOPWG Yia amocuvappohdynon, Staypdupata 10, 3.3. éwg 3.1 Kat LeTa 9.

4 -TPIWIMO / KOMH ZE OETEZ (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: 20vSe00¢ (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokémng (G), Kovot komrg
(avaloya pe To HovTéNo).

4.1 - XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AxohouBrioTe T o€lpd Twv Slaypappdtwy 10, 9 Kat ueta 4.1 éwg 4.2,

4.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ
+ ©¢0Te 0€ AerToupyia TN oUOKELN yupvwvTag Tov Slakomm (A1) oty TaxitnTa “3 1 5” (avahoya pe To HOVTENO)
Y10 TV KOTTH| O QETEG 1) OTNV TAXUTNTA "4 1) 7" (AvaAOYal UE TO MOVTENOD) Y10 TO TRIILO.
+ EIOQyAYETE TIC TPOPEC LETT OTO GTOMIO TIAFPWONG TOU YEMIOTH PO KAt KATEVBUVETE TIG e T BoriBeta Tou meatrpa (G2).
TMoTé pn OTIPWYVETE TIC TPOPEG PECA OTO GTOMIO MANPWANG e Ta SaxTuAa i) omrotodrmote GANo oKevOG
HaYEIPIKAG
+ Mrmopeite va eTolpdoeTe £wg 2 kg TPOPiUwy, MéyoTog Xpovog xpriong: 10 Aemrtd.
« ME TOUG KWVOUG KOTTHG UMOPEITE VOt KAVETE T £€NG:
- XovTpo TpiPipo (G4) / YNo Tpiiuo (G5): KapdTa, GENVOPILEC, TATATEG, TUPK,. ..
- Ko o€ xovtpéc pETeg (G3): matdreg, Kapdta, ayyoupla, priha, mavidapia,...
- Tpipipo matdrag/kapotou (G6): matdreg, Tupi ...
Amocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepipéveTe va 0TAPATACE TANPWG N CUCKEUR Kl TTPOXWPHOTE
QAVTIOTPOPWG Yial amoouvappohdynon, Staypdupata 10,4.2, 4.1 kat 9.

5- ANOXYMQTHZ ®POYTQN KAI AAXANIKQN (ANANOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Anoyupwtri (H)

5.1-ZYNAPMOAOTHZHTOY ATOXYMQTH
AkohouBrioTe T oelpd Twv Slaypapudtwy 5.1 éwg 5.6.

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

+ Kowte ta gpouta Kay/r Ta Aayavikd o€ Koppdria.

+ ©¢0Te 0g Aertoupyia T cuokeur] yupvawvtag Tov Sakdmn (A1) oty TaxinTa“3 fj 5” (avaloya pe To HOVTEND).

+ EloayayeTe TIC TPO@EC Léoa 0TO OTOMIO TARPWONG Tou Kamakiol (h2) kat oTpwETe TIC EANappIG Ue Tov TeaTripa (H1).

+ Mnv a@rio€Te T GUOKEULN VOl AEITOUPYHOEL CUVEKOUEVA YIal 5 QOPEC e 500 Yp. TPOPWV TIPOG EMEEEPYATIa XWPIG
va SlakOPETe yia Niyo Tn Aertoupyia tng evdiapeoa.

+ INUavTIKG : kabapiote To @iktpo (H3) kat To Soxeio Xupou (H4) petd amd v eme€epyacia 300g GUCTATIKWV.

TuppouAég:

- Mropeite va @TIAgETE XUPO amo: KapoTa, TOUdTeC, uriAa, oTagulia, ouéoupa (ppapmoudd) KT aAd Sev eivat Suvatd
Vo eEAYETE XUpO amd OpIopEVA GPOUTA KAl AXAVIKA: MITavAVeC, aBoKavTo, Batdpoupa, HEPIKEG TTOIKINEG HRAWY KNTT...

- Ze@AoudioTe Ta ppoUTa Ue XovTpr YA0USE, aPaIPEOTE T KOUKOUTOLA KA TNV TIEQITTTWON TOU aVaVd, QAIPECTE
TOV TIUPrVa TO.



- Na KATaVOAWVETE TOUG XUUOUG YPriyopa LETA amd TNV TTAPAOKEUT TOUG.

Amocuvappoloynon Tou e€apTNUATOG: Mepipévete va OTapaTAOE! TAAPWE N GUCKEUR Kal T GINTpo
TIEPIOTPOPHGTIPIV VA APAIPETETE TO EEAPTNA OO TN GUOKEUT. MPOXWPHOTE AVTIOTPOPWE YIA AMOCUVAPHOAGYNON,
Slaypdppata 5.6 éwg 5.1

6 - MAHPEX YINOKOWIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Kamndki pivi epyaheiou tepayiopou (N1), Soxeio pivi epyaheiou
Tepayiopou (N2)

6.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkoloubrioTe T ogipd Twv Slaypappdtwy 10, 6.1 Kot 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ Me 10 pivi Epyaleio TEPaYIOPOU PMOPEITE v PINOKOWETE:

- PpéoKa pUpwAIKA: 10g max. / 10secs max. / Taxutnta “4 1 7" (avahoya He TO HOVTENO)

- Enpd ppouTa / Bodivo (kpéag xwpic kokkaho kat Airn): 100g max. / 10secs max. / Taxutnta «1»

- ioupé hayavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aetrroupyia «pulse» f taxitnta «1»

+ AUTOG 0 MUAOG Sev éxel OXeSIAOTE Yia OKANPA TTPOIOVTA OTTWG O KOPEG.

Amocuvappoloynon Tov e§apTNHATOG: MeppéveTe va oTapaTAoE TAPWG N GUOKEUN KAl TPOXWPNROTE
aVTIOTPOYWG Yia anmoouvappohdynon, Staypaupata 10, 6.2 kat 6.1.

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

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

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: cuvappohoynuévog pUAoG.

- AuTOG 0 HUNOG Sev €xel OxeSIAOTEI yia OKANPA TIPOIOVTA OTTWG O KAPEC.

- Yidokdyipo oe Niya Seutepdhenta pe Slakekoupévn Aettoupyia (pulse): amo&npapiéva oUka, amo§npapéva
Bepikoka... Méy. moodtnta / xpdvoc: 100 yp./ 5 Seut.

KAOAPIZMOZX

+ ATOOUVGEDTE T GUOKEUN aMo TO PEVUAL.

+ Mn BubiCete moté TV KevTpik povada (A) oUTe Kat Tov ipocappoyéa (E) oTo VEPO Kat PNV Ta PPEXETE OToV
VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE Tl E VAl OTEYVO 1) ENAPPWG Bpeypévo mavi.

+ ATooUVaPUONOYAOTE TIAMPWCE KAl EEMNEVETE T E€0PTALATA AUEOWE META TN XPrioN.

Xeipileate MPooEeKTIKA TIG AeMiBEG yia TV amo@uyn atuxnpdtwv. (Saypappa 10).

« M\OVeTE, EEMOVETE Kl OTEYVWOTE Ta EEAPTHHATA: UITOPE(TE Va Tal TOMOBETHOETE OTO MALVTIPIO TATWV EKTOC
TWV HETAMIKWV OTOIKEIWV TNE KEPAATG ANeonG: owpa (F), e§dptnua yia {Opwpa (C1) kate§dptnpa avapiéng (C2).

TI NA KANETE EAN H 2YZKEYH AEN AEITOYPTEI

TIOPAKAAEIOTE VO AVOTPEEETE OTO KEYANAILO «TTPIV MO TNV TIPWTN XPrion»

H N oag e§akoloudsi va pun Aerroupyei; EmkovwvrioTe pe éva e§ouctodotnpévo kévtpo oépPig (Seite
N Niota 010 QUANGSIO GéPPIC).

EZAPTHMATA

BA. 0eNiba 59 Kat EMOKEQPTEITE TNV I0TOOENGA TG ETAIPEIQC.

Mpocox1: To mapov eyxeipidio mepiéxel odnyieg yia mpoaBeta e§apripara. Mapakaleiote va To PuAGgeTe
o€ ao@aléc onpeio WoTe va To CUPBOUAEVEGTE pEAAOVTIKA. Ma TANPOPOPIEC OXETIKA HE TRV ayopd
£€APTNUATWY TTAPOKAAEIOTE VA EMKOIVWVEITE PE TNV UMTNPETia e§UNNPETNONC TEAATWV.



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

AVVIAMENTO

e Al primo utilizzo, lavare tutti i pezzi degli accessori con acqua e detersivo per piatti (tranne
l'adattatore (E): vedere § pulizia). Sciacquare e asciugare.
® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta; controllare che il regolatore
di velocita (A1) sia in posizione “0”, quindi collegare l'apparecchio.
® Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):
- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

- Funzionamento continuo:
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata da “1 sullo 6/Max” o
“1 sullo 8” (a secondo del modello), a seconda della preparazione. E possibile passare da una
velocita all'altra durante la preparazione.

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

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

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

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

ACCESSORI UTILIZZATI : Contenitore inox (B1), Coperchio (B2), Impastatore (C1) o miscelatore
(C2) o frusta a filo (C3)
1.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi da 1.1 a 1.4.
1.2 - ACCENSIONE
® Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.
 Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (B2)
® Per arrestare 'apparecchio, riportare il regolatore (al) sullo “0".
Consigli utili :

IMPASTARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minutis)

- Utilizzare l'accessorio 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 6/Max” o “1 sullo 8” (a secondo del modello).
- £ 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 6/Max” o “1 sullo 8” (a secondo del modello).

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

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

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

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

ACCESSORI UTILIZZATI : Vaso frullatore (D ou L).

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Sequire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

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

® Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da “4 sullo 6/
Max” o “7 sullo 8” (a secondo del modello) o Pulse) a seconda della ricetta. Per frullare e
omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita “Pulse”.
e In corso di preparazione & possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del tappo
dosatore (D2, L5).

Consigli utili : @
o [ possibile preparare :
- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.

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

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

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

3 - TRITARE (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : Adattadore (E), Testa tritacarne assemblata (F)

3.1 - MONTAGGIO DELL'ADATTATORE TRITACARNE
Seguire gli schemi 9, 10, e quindi da 3.1 a 3.3.

3.2 - ACCENSIONE
® Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (A1) alla velocita “3 sullo 4” o “5 sullo 7”
(a secondo del modello).
e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7).
o 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
® Azionare 'apparecchio ruotando il regolatore (a1) sulla velocita “3 sullo 5” (a secondo del modello)
per affettare e sulla velocita “4 sullo 7” (a secondo del modello) per grattugiare.
® Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (G2).
Non utilizzare mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.
® Potete preparare fino a 2 kg di prodotti alimentari, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.
® 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
Sequire 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.

® Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla velocita “3 sullo 5” (a secondo
del modello).
® 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
o 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 & 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
® Con il tritatutto é possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita “4 sullo 7 (a secondo del modello)
- frutta secca / carne di manzo (disossata e tagliata): 100g max. / 10 sec max. / velocita «1»
- purea di verdure: 150 g max. / 20 sec max. / «Pulse» o velocita «1»
® Questo frantumatore non prevede la macinatura di prodotti duri come i chicchi di 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

G

® Scollegare '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.

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

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

ACCESSORI

Vedere pagina 59 e visitare il nostro sito Web.

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

@



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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizagdo, lave todas as pecas dos acessérios com agua e detergente para a
loiga (excepto o adaptador (E): consulte o pardgrafo sobre limpeza). Enxagie e seque.
® 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.
® 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 6/Max” ou “1 a 8” (consoante o model),
consoante as preparacdes a realizar. Pode modificar a seleccao durante a preparagao.

® Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (A1) na posicdo “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 cabega (A3) durante o funcionamento,
o aparelho desliga-se imediatamente. Volte a bloquear a tampa e/ou a cabeca, 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
c

onsoante 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 : Taca 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 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Comece rodando o selector (A1) para a posicdo desejada, consoante a receita.

® 0 aparelho comeca a funcionar imediatamente. Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa
(B2) durante a preparagéo.

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

- Utilize o acessorio para amassar (C1) na velocidade “1”. Pode amassar até 500 g de farinha (ex.:
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 maximo de
utilizagdo: 10 minutos.).
- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1 a 6/Max” ou “1 a 8" (consoante o model).

- 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 contréaria do conjunto. Diagramas 1.4 a 1.1.

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

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

ACESSORIOS UTILIZADOS : Copo misturador (D ou L).
2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 2.1 a 2.3 e 10.
2.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo méximo de utilizacdo: 3 minutos.).
® Comece rodando o selector (A1) para a posi¢do desejada (de velocidade de “4 a 6/Max” ou “7 a 8”
(consoante o model) ou Pulso), consoante a receita. Para um melhor controlo da mistura e uma
melhor homogeneizagao da preparacdo, utilize a posicdo “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...).

® 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 espatula, 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 contraria do conjunto. Diagramas 2.3 a 2.1 e 10.

3 - PICAR (CONSOANTE 0 MODEL)

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

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

3.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® RColoque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 a 4" ou
“5a 7" (consoante o model)

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

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

- Prepare toda a quantidade de alimentos a picar (para a carne, elimine os ossos, cartilagens e
nervos e corte-a em pedagos de cerca de 2 x 2 cm).



- Certifique-se que a carne esta bem descongelada.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contrédria 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
o0 modelo)
4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 10 e 9 e depois 4.1 a 4.2.
4.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 ou 5”
(consoante o model) para cortar em fatias e na velocidade “4 ou 7” (consoante o model) 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.
® 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, magas, beterrabas, etc.

- Reibekuchen (G6): batatas, queijo parmesdo, etc.
Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria 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 méaximo de utilizacdo: 10 minutos.)

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

® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 ou 5”
(consoante o model)

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

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

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

ingredientes.

Conselhos :

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

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

- Consuma os sumos pouco tempo apds a sua preparagao.

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

ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1.

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



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 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
* Na minipicadora, é possivel cortar pedagos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade “4 ou 7" (consoante o model)
- 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 contraria do conjunto. Diagramas 10, 6.2 e 6.1.

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (ver A7)

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

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

® Desligue o aparelho.

® Nunca mergulhe o bloco motor (A) nem o adaptador (E) em agua, nem os passe por agua corrente.
Limpe-o0s com um pano seco ou apenas hdmido.

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

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

0 QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizagdo»

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

ACESSORIOS

Ver pagina 59 e visitar o sitio Web.

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



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
jabon (excepto el adaptador (E): consulte § limpieza) Aclarelos y séquelos.

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

- Marcha continua:
Gire el boton regulador (A1) hacia la posicion deseada de “1 a 6/Max” or “1 a 8” (afhankelijk
van het model) segn las preparaciones que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

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

Importante: el aparato sélo se pondra en marcha si la tapa de seguridad (A5) y el cabezal (A3)
estdn 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 boton
regulador (A1) hasta la posicion “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

B preparar hasta 1,8 kg de pasta ligera.
ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso de acero inoxidable (B1), Tapa (B2), Amasador (C1), batidor
(C2) o varilla de mdltiples 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 botdn regulador (A1) hasta la posicion deseada segin la
receta.

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

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

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

MEZCLAR (Tiempo maximo de utilizacién: 13 minutos.).
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1 a 6/Max” or “1 a 8” (afhankelijk van het model).
- 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 maximo de utilizacion: 10 minutos.).

- Utilice la varilla de mdltiples aspas (C3) de la velocidad “1 a 6/Max” or “1 a 8” (afhankelijk
van het model)

- 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)

Segdn 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 botdon regulador (A1) hasta la posicién deseada (desde la
velocidad de “4 a 6/Max” or “7 a 8" (afhankelijk van het model) o “Pulse”) segiin la receta. Para
un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacion de la preparacion, utilice la posicion
“Pulse”.

® Puede afadir los alimentos por el orificio del tapén 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.). @

 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 “5 a 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 maximo 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 (segtin 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 botén regulador (A1) a la velocidad “3 or 5” (afhankelijk
van het model) para cortar y a la velocidad “4 or 7" (afhankelijk van het model) para rallar.

® Introduzca los alimentos por el tubo del depédsito 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 utilizacion: 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 méaximo de utilizacién: 10 minutos.)

® Trocee las frutas y/o las verduras.

® Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3 or 5” (afhankelijk

van het model).

e 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 pifias.
- 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 méax. / 10 s méx. / velocidad “4 or 7” (afhankelijk van het model)
- 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 disefado para productos como el café.

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

7 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE (véase A7)

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

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

® Desconecte el aparato.

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

® Desmonte completamente y enjuague los accesorios rapidamente después del uso.
Maneje las cuchillas con cuidado para evitar lesiones. (Diagrama 10).

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

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- consulte el capitulo «antes del primer uso»
¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista del
folleto de servicio).

ACCESORIOS

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

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

@



BHumaHue : MpoutuTte 6powiopy «YKasaHUA No TeXHUKe
6e30MacHOCTN» N HCTPYKLMIO Nepes HauasloM MCMoNb30BaHuA.

MEPEQA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

« Mepes nepBbiM MCMONb30BaHNEM CEAYeT BbIMbITb BCE MPUHAAIEKHOCTU BOAOI C MbIIOM (Kpome
npucoenHaemoro 6noka (E): cm. pazgen “Oumnctka”). CnonocHnTe Ux 1 NpocyLunTe.

« YcTaHoBuTe Nprbop Ha POBHYIO, YNCTYIO M CYXyl0 NOBEPXHOCTb. YbeauTech, Uto KHoMKa nepeknioyatens (A1)
HaXOANTCA B MOAOXKEHMM “0” 1 BKNtounTe Npubop B CeTb.

+ 3anycTuTb NPr6OP MOXKHO HECKONbKUMI cocobamu (cm. cxemy AT) :

- MpepbiBucTas pa6ota (MMNYNbCHDIN pexnm):

lMoBepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B nonoxerue “Pulse” (“IMnynbcHbli pexum”). MpepbiBuctas pabota
NydlLLe NOAXOAMT ANA NPUroTOBAEHNA pada 6ntoa.

- HenpepbiBHas pa6ora:

TMoBepHWTe KHOMKY NepekioyaTens (A1) B HyxHoe nonoxeHue ot“1 Ao 6/Makcumym” unu“1 o 8" (8 3aB1CMMOCTM
OT MOZeNM) B 3aBUCKMOCTY OT TOTO, Kakoe 61110/10 Bbl rOTOBHTE. B x0ofie paboTbl PeXMM MOXHO MEHATb.

+ YT06bI 0OCTaHOBUTL NPUBOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B nonoxexne “0".

BaxHo! 3anyck npn6opa Bo3MOXeH TONbKO Korpa Kpbiwka (A5) u r (A3) 3aduKcmp
B cnyvae pas6nokupoBaHua Kpbiwku (A5) u / unmn ronoekn (A3) Bo Bpema pa6oTbl npuGop
He3amepNUTEeNbHO OCTaHOBUTCA. 3adpUKCUPYNTe KPbIWKY U / nnn Yy, pHUTE y

ynpaBnexus (A1) B nonoxeHue “0’ 3atem sanyctute npnu6op, BbiIGpaB HYXKHYI0 CKOPOCTb.

1-NEPEMELLUVUBAHME / 3AMEC / B3BUBAHUE / SMYNbrALUA / CBUBAHUE
C nomoLypio emkocTy (b1) 13 HepXKaBetoLLei CTanu ¢ KpbILLKoi (b2) MOXHO NpUroToBUTb 10 1,8 Kr Nerkoro Tecta,
B 3aBICVMOCTY OT KOHKPETHOTO 6/110a.

MNCNONb3YEMbIE HACAJKMW: Yava 13 Hepxasetowweit cranu (B1), Kpbiwuka (B2), Tectomecunka (C1) Mewwanka
(C2) unwn kpyrnas B36uBatowan Hacapka (C3).
1.1-NOPAAOK CEOPKU MPUHALNEXHOCTEN
Cnepyiite cxemam ¢ 1.1 1o 1.4.
1.2- UCNOJIb3OBAHUE
+ BHauane noBepHuTe KHOMKy nepekntoyatens (A1) B HyHOe NONOXeHIe B COOTBETCTBUM C PeLienToM.
+ B xofie paboTbl MOXHO A06ABNATL NPOAYKTI Yepe3 OTBePCTME B Kpbillke (B2).
+ Yt06bl OCTAHOBUTBL NPHGOP, MOBEPHUTE KHOMKY (A1) B MonoxeHwe “0”.
CoBeTbl:
3AMELUNBAHUE (Bpems MakcMManbHOro UCMOb30BaHMA: 13 MUHYT).
-B KkauecTBe Hacagku ncnonb3ayiTe tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1”. MoxHO 3amecutb Ao 500 1 myKu
(MLWEHNYHOIA, KPYMHOrO MOMONa, 1A NECOYHOTO TeCTa, AA PACcChbiNYaToro Tecta u'T. A4.).
MEPEMELLVBAHMUE (Bpema MakcManbHOro 1Cnonb3oBaHua: 13 MUHYT).
- Wicnonbayiite meLwanky (C2) Ha ckopocTv o1 o 6/Makcumym” unn “1 go 8" (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENM).
- MoxHo nepemeluatb 1o 1,8 Kr nerkoro Tecta (KeKcbl, neyeHbe N T. 4.).

- Hukorpa He ucnonb3yiite Mukcep (c2) AnA 3ameca rycToro TecTa W CBEXero Tecra ANA MakapoHHbIX
n3penuii (nasaHbsA, puratoHn, buronn n T.4.).



B3BUBAHWE / SMYJIbrALIUA / CBUBAHUE (BpemA MakcManbHOro 1Cronb3oBaHua: 10 MUHYT.).

-Wcnonb3yiite kpyrnyto B36mBatowyio Hacaaky (C3) Ha ckopocTut ot “1 o 6/Makcumym” nnm “1 fo 8" (8
3aBICMMOCTY OT MOAENM).

- MOXHO NpUroToBUTb: MaioHe3, alioNk, Coychl, B3OUTble ANUHbIE benki (0 10 ANUHbIX 6ENKOB), Kpem aHTbI
(no 500 M) M T. 4.

-Hukoraa He ncnonb3yiite Kpyrnyio B36uBatowyio Hacapky (C3) gna 3ameca rycroro unn pna
nepemeLuBaHNA Nerkoro Tecra.

Mopsapok pa36opKu NnpuHaaneXHoCTel: MogoxanTe, Noka NPUGOP MOMHOCTBIO OCTAHOBUTCA, U
BbINOMHANTE [elCTBIA B 06paTHOM nopsake cbopku, ot cxembl 1.4 10 1.1.

2 - CMELLUMBAHWE / NEPEMELUMBAHMUE (B 3ABUCMMOCTM OT MOAEJN)
B 3aBMCMOCTY OT 1CMONb3yeMbIX MPOAYKTOB C MoMOLYbio 6neHpepa (d) MoxHO npurotouth Ao 1,5 N rycToi
cvecy nnm 1o 1,25 1 KMaKoi cmeci.

NCNONb3YEMbIE HACALKW: Yawa 6nengepa (D, L).
2.1-MOPALOK CEOPKU NPUHABNEXXHOCTEWN:

Cnepyiite cxemam € 2.1 10 2.3 1 10.

2.2 - ICMOJIb30BAHMUE (Bpems MaKcrManbHOrO UCMomb30BaHs: 3 MUHYT..

+ BHauane noBepHunTe KHOMKY nepekmioyatens (A1) B HyXHOe NONOXeHKe B COOTBETCTBUM C peLienTom (oT
ckopocTv “4 fio 6/Makcumym” nnm “7 fo 8" (B 3aBucumocTn oT moaenu) nnu Pulse (MvnynbcHbiin pexim)). Ana
YNyULEHNA KOHTPONA NpoLecca NepeMeLlMBaHIA 1 ANs YyYLeHWs KayecTBa CMELLVMBAHMA UCTONb3yiTe
nonoxeHue “Pulse” (MIMnynbCHbIN pexum).

+ B xope paboTbl MOXHO 106aBNATL NPOAYKTbI Yepes 0TBepCTME B MepHOM Konnauke (D2, L5)

CoBeTbl:

+ MOXHO NpUroToBUTb:

- 0BHOPOZAHbIE CyMbl, COYCbl BEMIOTE, KOMMOTbI, MOMIOYHDBIE U ipYriie KOKTEnu,

- K1BKMEe CMecu Ha MacnAHON OCHOBeE (6N1HbI, 0Nladby, 3ameKaHKW, GnaHbl C 3aBapHbIM KPEMOM).

« My HAVINAHWV MHTPEAVEHTOB Ha CTEHKY MKOCTV OCTaHOBTE paboTy Nprbopa. OXmpaiiTe NonHy OCTaHOBKY
annapara, CHumuTe bneHaep, CYNCTUTE HaNMMILME NPOLYKTbI CO CTEHOK HA HOXU NPy MOMOLLM WNaTena 1
yCTaHOBUTe 6ieHAep Ha MeCTo AnA NMPOAOIKEHNA PaboTbl.

MopsApaok pa36opKu NpNHaANEKHOCTEINR: [loxanTech NONHOM 0CTaHOBKM NPU6opa Nepes 13snedeHrem @

yaww 6neHaepa 1 BbINONHANTE AENCTBIA B 06paTHOM nopazKe cOopKi, oT cxembl 2.3 10 2.1 1 10.

3 -CNOJIb30BAHUE MACOPYBKM (B 3ABUCMMOCT OT MOJENN)
NCNOJIb3YEMbIE HACALKW: Kpennetve ans Hacagok (E), fonoska macopy6ku B c6ope (F)
3.1-YCTAHOBKA NPUCOEAUHAEMOIO

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

3.2-UCNOJIb30BAHUE

+ 3anyctute npubop, BbIbPaB ¢ nomolLLblo nepektoyatens (A1) ckopocTb “3 fo 4" unn “5 fo 7" (8 3aBMCUMOCTN
oT Moaenu).

« MpoTankuBaliTe MACO B 3arpy304Hyto TpyOy Mo Kyckam ¢ nomoLLbto Tonkatens (F7). Hukoraa He npotankuBaiite
VHrPeAVIEHTbI B 3arpy304Hyto Tpy6y nanbLammn nam Kakumu-nu6o apyrumu npegmeramu.

- Bbl MOXeTe Hape3aTb 10 3 Kr MAca. Bpema MakcmanbHoro ncnonb3osanuns: 10 MAHYT.

CoBeTbl:

- MoproToBbTe NPOAYKTbI /1A MACOPYOKI (€CIM 3TO MACO, YAanuUTe KOCT, XPALLW 1 XWIbl U NOPEXbTe MACO Ha
KyCOUKI pa3MepoM NPYMEPHO 2 X 2 CM).



- Y6enutech B TOM, 4TO MACO NOMHOCTbIO Pa3MOpOXKeHO.

Mopapok pa36opKu NpuHaaneXHoCTen: [Joxantech NOHOIM OCTAHOBKM NPUBOPa 11 BLINOMHAITE
DecTBIA B 06paTHOM nopsifke cOopkm: cxembl 10,01 3.3 10 3.1,a 3aTem 9.

4 - HATUPAHME / HAPE3KA (B 3ABUCMOCTY OT MOJE/NN)

NCNOJIb3YEMbIE HACAAKMW: Kpennenue anst Hacagok (E), CobpaHHan osolwepeska (G), Linnuuapsl (8
3aBUCHMOCT OT MogeNk)

4.1 -NOPAAOK CBOPKU MPUHARJIEXXHOCTEN
Cnepyiite cxemam 10,9, a 3atem ot 4.1 1o 4.2.

4.2 - UCNOJIb3OBAHUE

+ 3anycTuTe npn6op, BbIGPaB ¢ NoMoLLbto Nepekntoyatens (A1) ckopocTb 3 unn 5” (B 3aBUCUMOCTI OT MOZENN)
[NA pe3kn unn“4 nnmn 7" (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN) ANA HATUPaHKA.

« MomecTuTe NPOAYKTHI B 3arpy304HyIo Tpyby 11 MPOTONKHITE UX BHYTPb C MOMOLLbto TonkaTens (G2).

Hukoraa He npoTankuBaiite MHFPeAUEHTbI NaNbLaM1 AN KAKUMU-NMGO ApYriMM NpeAMeTamu.

+ Bbl MOXeTe NpUroToBIUTb 10 2 KI NPOAYKTOB. Bpemsa MaKcManbHOro 1Cnosb3oBaHA: 10 MAHYT.

« HazHaueHue unnuHppos:

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

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

- KapTodenbHbie apaHukm (G6): kapTodenb, napmesaH 1 T. M.

MopAapok pas6opku NpuHaaIeXXHOCTEN: [JoXANTeCh NOSHOI OCTaHOBKM MPUGOPa 11 BbINONHANTE
[leicTBUA B 0O6paTHOM nopsake c6opku: cxembl 10,4.2,4.11 9.

5- BbIXKMIMAHWE COKOB 13 ®PYKTOB W OBOLLIEV (B 3ABUCMMOCTM OT MOAEN)
NCNOJIb3YEMbIE HACALIKW: Cokosbixumanka (H) B c6ope.

5.1-MOPAAOK CEOPKU MPUHALNEXHOCTEN
Cnepyiite cxemam € 5.1 1o 5.6.

« MopexbTe GPYKTbI 11 / UM OBOLLM Ha NOMTUKI.
+ 3anyctute nprbop, Bbibpas ¢ nomoLLbto nepeknioyatens (A1) ckopoctb“3 unm 5” (B 3aBUCMMOCTY OT MOfENN).

+ 3arpysunTe nx yepes 3arpy3ouHyio Tpy6by B Kpbiwwke (h2), MeaneHHo NpoTanKkuBasa BHyTPb C MOMOLLbIO
Tonkatens (H1).

«He cnepyet obpabatbiBatb 500 r npopyKToB 6onee 5 pa3 HenpepbIBHO, He MO3BONAA NPUGOPY NONHOCTLIO
OCTbIBaTb MEXAY CeaHcamm.

« BaxHo: BaxkHo: unctute dunbtp (H3) 1 emkocTb ana coka (H4) nocne 06paboTku kaxabix 300 r MHFPEANEHTOB.
Cosetbl:

- MoXHo aenatb COK 13 MOPKOBU, MOMZ0POB, AONOK, BMHOrpaga, MaanHbl 1 Np., 04HAKO, U3 HEKOTOPbIX BUAOB
¢pyKTOB 1 0BOLLel COK He NONYy4YnUTCA, K HAM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKago, rpywn, exeBuka,
HeKoTopble copTa ABNOK.

- OumcTuTe GPYKTbI, MMEtoLLIE TONCTYIO KOXKYPY; YAAaNNTe KOCTOUKW, 13 aHaHaCcoB yaianuTe cepaLeBuHY.

- CBexeBblXaTble COKM NeifTe cpasy.

Mopapok pa36opkn NpuHaANeXXHOCTeIR: Mpexze yem CHATb akceccyap ¢ Nprbopa, AOKANTECH
NONHOI OCTaHOBKM Nprbopa 1 BpaLyawoLeroca GpubTpa. BoinonHanTe feiicTBrA B 06paTHOM NOpAAKe

c6OpKI, OT cxembl 5.6 10 5.1.

@ 5.2 - ICMNOJIb30BAHMUE (Bpems makcumanbHOro MCMonb3oBaHus: 10 MUHYT,)



6 - USMEJIbMEHME HEBOJIbLUUX KONIMYECTB NPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTM OT MOAENN)

NCNONb3YEMbIE HACALKW: Kpbiwka MuHu-nsmensuntens (N1), yawa MuHn-nsmenbuntens (N2)
6.1-MOPALOK CBOPKW NPUHARJIEXXHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10, 6.1 1 6,2.

6.2 - UCMOJIb3OBAHUE

M3MenbunTens:

- cBexme Tpasbl: Makc. 10 1/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyxOPyKTbl / TOBAANHY (*MnoBaHHOE MACO 6e3 kocTeit): Makc. 100 r / makc. 10 ¢ / ckopocTb «4 unun 7»
(B 33BMCMOCTV OT MOAENN)

- 0BOLLHOE Mtope: Makc. 150 1/ Makc. 20 ¢/ «Mnynbe» uim CKopocTb «1»

+ 3Ta MeNbHMLA He NpefjHa3HaueHa 1A TBePAbIX NPOAYKTOB HaMofobve Kode.

Mopsapok pa3bopKu NpruHagNexHoCTell: [loxantec NOAHOM OCTaHOBKW NPUBOPa 1 BbINONHANTE
[eiicTBNA B 06paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10,6.2 1 6,1.

7 - PETYJINPOBKA AUTUHbI LHYPA (cm. A7)

8 - USMEJIbMEHUE KPYTHBIMW KYCOYKAMU B HEBOJIbLUUX KOJINYECTBAX
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAEN)

NCNOJNb3YEMbIE HACAOKW: MenbHnuia B coope.

- M3menbyaTb B TeUEHIe HECKONbKIX CEKYHZ B UMMYSIbCHOM PesXiMe: CYLLIEHbIA MHXIP, CyLUeHble abPUKOChI U T.
n. Konnuectso / makc. Bpema: 1001/5 ¢

+ OTK/II0YNTE YCTPOICTBO OT INEKTPOCETH.
+ Mn BuBilete moTé TNV KevTPIKN povada (A) oUTe Kat Tov mpooappoyéa (E) oTo vepo Kat pnv ta Bpéxete oTov
He norpy»aiite 6nok moTopa (A) Unn npucoeamHaemblii 6110k (E) B BoAy 1 He MomelLyaiiTe Nog NPOTOUHY0
Bogy. MpoTupaiite Nprbop Cyxoii nam cnerka yBnaxxHeHHO TKaHbHo.
+ MonHoCTbIo pa3bepuTe 1 CNONOCHMTE akceccyapbl Cpasy Nocse UCMob3oBaHUA. @
Bo n3bexaHue TpaBM o06palLaiiTech C HOXXaM1 0OCTOPOXKHO. (cxema 10).
+ BbIMOiiTe, CMONOCHNTE 1 BbICYWLMTE AKCECCYapbl: X MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEUHON MalunHe 3a
UCKIIOYEHVEM METANINYECKUX KOMIMOHEHTOB FONoBKI n3menbuutens: kopnyca (F), Tecromecunku (C1) n
MuKcepa (C2).

YTO AENATb, ECJIN MPUBOP HE PABOTAET

CMm. pasgen «I'Iepen nepBblM NCMONb30BaHNEM»

YcTpoiicTBo no-npexHemy He pa6otaeT? O6paTiTeCh B aBTOPM30BAHHDIN CEPBUCHDII LIEHTP (CM. CINCOK B
6GyKneTe CepBUCHOTO 06CNYKIBaHIA).

NMPUHALJIEXXHOCTU

Cm. cTp. 59 1 noceTuTe Be6-caiiT bpeHaa.

BHumaHue: 3Ta 6poLutopa copepUT UHCTPYKLUM A1 AONONHNTENbHBIX aKceccyapos. CoxpaHuTe
AnA 6yaywero ucnonb3oBaHnA. O6paTutech B cNy6y nNoaAepKKN KIMEHTOB ANA NONy4eHus
[AONONHUTENbHON MHdOPMaLMK 0 TOM, KaK NPUoGpecTn akceccyapbl.



YBara : MMpounTainTe 6powypy «BkasiBKu 3 TexHiku 6e3nekun» Ta
iHCTPYKLil0 NepeA No4YaTKOM BUKOPUCTAHHS.

MNMEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

- Mepep nepwum BUKOPUCTaHHAM NPOMWIATE akcecyapy B MUNbHIii Bogi (oKpim Hacagku (E): auB. po3gin
«YuLeHHA), CNONMOCHITb | NPOCYLITh.

« Po3TaluyiiTe npucTpiit Ha piBHilA, YUCTIN i cyxiit noBepxHi. MlepekoHaiiTecs, Wwo nepemnkay (A1) yctaHoBneHoO
B MON0OXeHHSA «0», Ta BBIMKHITb NPUCTPIN.

« Hmxue HaBefieHO Kinbka BapiaHTiB 3anycKy NpucTpoto (ame. cxemy Al):

-Mepep Ta po6oTa (imnynbcHui p ):

YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMMynbcHUI pexim). IMNYNbCHIIA PEXUM KpaLle NiXoanTb
LA NPUTOTYBaHHA NEBHIX CTPaB.

- besnepepeHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemukad (A1) y noTpi6He nonoxeHHs (8ig «1 4o 6/Make» abo «1 4o 8» (3anexHo Bif Moaeni)) 3anexHo
Bif} MPOAYKTY XapuyBaHHS, AKNI 06pOBNAETLCA. 3a HEOBXIAHOCTI NONOXEHHS MOXHA 3MIHWTY Nif Yac 06PO6KM.

+ LLlo6 3ynuHNT NPUCTPIif, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y MONOXEHHS «0».

3

Baxxnugo: MpucTpiil 3anycTuTbca nule y BUNaaKy, AKLLO Kp y(a5)ir y (a3)
MpucTpiin oapasy 3ynmHUTbLCA, AKLLO po36710KyBaTh KpULLKY (a5) i/a6o ronosky (a3) nig 4ac po6otu.
3ab6noKyiiTe KpULLKY i/a6o ronoBKy, ycTaHOBITb KHOMKY KepyBaHHA (a1) y nonoxeHHa «0», a notim
3anycTiTb NPUCTPIN y 3BU4aiHOMY peXXuMi, BUGPaBLLM NOTPIGHY LWBMAKICTb.

1-3MILYBAHHA/3AMILLYBAHHA/36MBAHHA /EMYIbCYBAHHA / PO3MYLLUYBAHHA
Mo»Ha npurotyBaTit fi0 1,8 Kr Nerkoro TicTa 3 BUKOPMCTaHHAM yaLli 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpuiwkm (b2)
3a/eXHO Bifj CTPaBw, AIKY B GaXka€eTe NpUroTyBaTty.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: YYawa 3 Hepasitouoi cTani (B1), Kpuwka (B2), Tictomiwanka (C1)
mikcep (C2) a6o BiHumK (C3).
1.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

[Lotpumyiiteca cxem3 1.1 no 1.4.

+ 3anycTiTb NPUCTPIl, ycTaHOBMBLUW Nepemmkay (A1) y nOTpiGHe MoNoXeHHA BiANOBIAHO A0 peLienTy.
+ MoxHa fiofiaBaTi NpoayKTu Yepes oTsip y kpuwi (b2) nig yac npurotyBaHHs.

+ LLo6 3ynuHNTI NpUCTPIif, ycTaHoBITb KHOMKY (A1) y MONOXeHHsA «0».

Mopapu:

3AMILLYBAHHA (MakcmanbHUin 4ac BUKOPUCTAHHS: 13 XBUH).

- BukopucToyiite TicTomiwwanky (C1) Ha wemakocTi «1». MoxHa 3amiwysatu 1o 500 r 6opoluHa (Hanpuknag,
ANA MPUroTyBaHHA TiCTa AA MLEHUYHOrO XMiba, X/iba 3 6opoLLHa rpy6oro MoMony, MICOUHOTO TiCTa, MyXKOro
3m06HOr0 TiCTa TOWO).

ﬁ 1.2 - BUKOPUCTAHHA

3MILLYBAHHA (MakcmanbHWiA Yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUMNH).
- Bukopucrtosyiite mikcep (C2) Ha WwBmaKocTi Big «1 4o 6/Makc» abo «1 o 8 (3anexHo Big mogeni).
- MoxHa 3milwaty o 1,8 Kr nerkoro TicTa (415 KeKCiB, neurisa ToLo).

- Hikonu He BuKopucToByiiTe MiKcep (c2) AnA 3amillyBaHHA rycToro TicTa i CBXKOro TicTa A1l MakapoHHMX
BMpO6iB (nasaps, 6araToHixkKa, 6irosii .4.).



36MBAHHA / EMYJIbCYBAHHSA / PO3MYLYBAHHA (MakcimanbHuii Yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBAANH).

- BukopucTosyiite BiHumK (C3) Ha WwBMAKoCTi Bif «1 40 6/Makc» abo «1 o 8» (3anexHo Big mogeni).

- MoxHa roTyBaTu: MaitoHes, aitoni, coycy, 361Ti aeuHi 6inkm (ao 10), BepLuku (5o 500 mn) Towwo.

- Hikonu He BMKopucToByiiTe BiHumMK (C3) Ana 3amiluyBaHHA rycToro Ticta a6o 3miluyBaHHA nerkoro Ticra.

|n’epHaHHA aKcecyapiB : 3auekaiiTe, fOKV NPUNag MOBHICTIO 3yMMHUTBCS, | BUKOHYITE Aii B 3B0POTHOMY
nopAAKy cknapaHHs, Big cxemn 1.4 a0 1.1,

2 - MPUrOTYBAHHA CYMILLEIA/3MILLYBAHHS (3ANEXHO B MOAENI)

3anexHo Bif BUAY NPOAYKTY MOXHa BUKOPMCTOBYBaTU 6neHzep (D) 4ns npurotyBaHHa fo 1,5 1 ryctux cymiwein
11,25 n pigKux cymiluen.

BMKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Yawa 6nengaepa (D, L).

2.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyiiteca cxem 3 2.1 no 2.3 10.
2.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcrmanbHmii Yac BUKOPUCTaHHS: 3 XBUNUH).

« 3anycTiTb NPUCTPIiA, ycTaHOBMBLUM Nepemukay (A1) y noTpibHe NonoXeHHA BiANOBIAHO [0 peLenTy
(BMOPaBLLM LWBMAKICTb Bif «4 10 6/Make» abo «7 o 8» (3anexHo Big Mogeni) abo Pulse (IMnynbcHWIn pexim)).
BukopucToByiiTe pexum «Pulse» (IMNynbCHW pexnm) ANA NOKPaLLEHHA KepyBaHHA 3MillyBaHHAM Ta
PeTenbHiLLOro PO3MeNntoBaHHA CYMiLli.

« MoxHa fjoaaBaTV NPOAYKTW Yepes OTBip 3a JOMOMOroio BUMiploBanbHoro Kosnavka (D3) nig vac

npurotysaHhs. (D2, L5)

Mopapu:

« MoXHa rotysatu:

- O{HOPIAHI Cynu, Cyni-TIiope, KOMMOTK, MOJIOYHI Ta KNacuyHi KOKTeini;

- pipKe TiCTO (MAMHL, ONaAKK, KNaByTi Ta MyAVHIYM 3 3aBapHIM KPEMOM).

« AIKLLO iHrPeAieHTV NPUAMNAKOTL 0 6IUHIX NOBEPXOHD Yallli Mif Yac 3MiLLyBaHHS, 3yNVHITb NPUCTPIiA. 3aueKaiite
TNOBHOI 3yN1HKMW MPUCTPOIO. 3HIMITb GNEHAEP, NPOLITOBXHITb MPOAYKTU BHIA3 33 ONOMOTOI0 LUNATENA, Ha HOXi,
Ta NOBTOPHO BCTaHOBITb 611eHAep B pobouye NONOMKEHHA 117 NPOAOBKEHHSA NPUroTyBaHHA.

In’epHaHHA aKkcecyapiB : [loueKaltecs NOBHOI 3yMUHKI NPWnagy, Neplu Hix BuiMaty yawy 6neHaepa, i
BVIKOHYTe i B 3BOPOTHOMY MOPAAKY CKNafaaHHA, Bif cxemn 2.3 4o 2.1i 10.

3 - NOAPIBHEHHA (3ANEXHO BIA MOAENI) @
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: Tpumau Hacagok (E), YctaHoBneHa ronoska M'acopy6ki (F)

3.1-NPNEAHAHHA M’ACOPYBKU
[Lotpumyiiteca cxem 9, 10, a notim 8ia 3.1 40 3.3.

3.2- BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIil, NOBEPHYBLUN NepemuKay (A1) y NONOXEHHA WBUAKOCTI «3 [0 4 abo» «5 [0 7» (3anexHo
Bif Mogeni)».

+ 3aBaHTaXyliTe M'ACO LIMATOK 3a LUIMATKOM Y TPyOKy 3aBaHTaXeHHA 3a Aoromoroio Wwrosxava (F7). Hikonu He
NpPOLUTOBXYIiTe iHrpeAieHTI y TPY6Ky 3aBaHTaXKeHHA NanbLAMY a6o iHIIMM NpunapAam.

- B MoxeTe nepemonoTt 4o 3 Kr m'aca. MakcumanbHuin Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUUH.

Mopaau:

- NigroTyiite BCi NpopyKTy, AKi NOTPIGHO NEpeMonoTH (Lo CTOCYETbCA M'ACa, BUAANITL KICTKM, XPALL Ta NPOXUNKN
11 NOpiXTe 10ro Ha LUMATKI PO3MIPOM NPUBAN3HO 2 X 2 CM).



- [epeKoHaliTecs, Lo M'ACO MOBHICTIO PO3MOPOXEHO.

|n’epHaHHA aKcecyapiB : [louekaiitecst NOBHOI 3yMUHKIA MPUNagy i BUKOHYWTE Aii B 38B0pOTHOMY MOPSAAKY
36mpanHa: cxemm 10, Big 3.3 go 3.1,a notim 9.

4 - NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: Tpumay Hacagok (E), 3i6paHa oBouepiska (G), bapabaHu (3anexHo Big

mogeni)
4.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:
Jotpumyinteca cxem 10, 9, a notim 8ia 4.1 10 4.2.

4.2 - BAKOPUCTAHHA

« 3anycTiTb NPUCTPINA, NOBEPHYBLLM NepemiKay (A1) y NonoXeHHs WBUAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Big mogeni)
[ONA Hapi3aHHA | B NONOXEHHA «4 abo 7» (3anexHo Big Mogeni) Ans NoApiGHeHHs.

« MoknagiTb NPOAYKTM y TPYOKY 3aBaHTaXEeHHA Ta NPOLUTOBXHITb OHN3Y 3a JONOMOTOI0 WToBXava (G2).

Hikonu He npowwToBXy#iTe iHrpeAieHT nanbuamMu a6o iHWNM npunaaaam.

« B moxeTe nepemonotu Ao 2 Kr ixi. MakcumanbHuil yac BUKOpUCTaHHA: 10 XBUAWH.

BukopucToByiiTe 6apabaHu ans:

- KpynHoro noapi6HeHHsA (G4) / api6Horo noppibHeHHs (G5): MOPKBM, cenepu, KapTomnsi, CUPIB TOLLO;

- TOHKOTO Hapi3aHHs (G3): kapTonni, MOpKBMK, OripKiB, AGNYK, 6ypsKy ToLLO;

- 6apabaH ana fepyHis (G6): ANA HaTUPaHHA KapTonai, napMe3aHy ToLLO.

|n’epHaHHA aKcecyapiB : auekarite, FOKV NPUIAZ MOBHICTIO 3yMUHUTLCA, | BUKOHYITE Al B 3B0POTHOMY
nopAaaKy cknapaHHa: cxemn 10,4.2,4.119.

5 - BUXKUMAHHA COKY 13 ®PYKTIB | OBOYIB (3ANEXXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMU: 3i6pata cokosuumanka (H)
5.1 - YCTAHOBJIEHHA COKOBVXUMANKMN

[Lotpumyiiteca cxem 3 5.1 1o 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcumanbHmit yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBUNH).
« MopixTe GPyKTM i/Ta OBOYI Ha LUMATKY.
+ 3anycTiTb NPUCTPIN, NOBEPHYBLUM Nepemukad (A1) y NONOXKeHHA WBIMAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Big mogeni).

« Moknapitb X y TPy6Ky 3aBaHTaXeHHA, po3TalioBaHy Ha Kpuwi (H2) i noBinbHO NpolwToBXYyiTe 3a
nonomoroto wrosxaya (H1). Hikonu He npoLuToBXyiiTe iHrpeAieHTV NanbLAMM abo IHWMM NpUnaaasm.

+ He 06pobnsiite 500 r npogykTis GinbLue 5 pasis nocninb 63 NoBHOrO OXONOAKEHHA NPUCTPOIO.

+ BaxxnuBo: unctute dinbtp (H3) Ta micTkicTb Ans Kocy (H4) nicna 06pobneHHa KoxHix 300 riHrpepienTiB.

Mopapu:

- Mo>Ha 3po6uTy Cik 3 MOPKBW, MOMILOPIB, A6YK, BAHOTPaZAY, ManvHW i1 T.iH., ane € aeaKi Tunu GpyKTiB i 0BOUIB,
3 AAKNX HEMOXIIMBO BUYABUTU CiK, HAaNPVKNag, 6aHaHK, aBOKaAO, IPYLLI, OXKIHA, AeAKi COPTN ABGNYK.

- YncTbTe GPYKTY 3 TOBCTOHO LLIKIPOHO; BUAANATE KICTOUKM Ta CepLieBMHY aHaHaciB.

- MNuiiTe cokn oppasy nicna NPUroTyBaHHA

1n’epHaHHA aKkcecyapiB : MepLu Hix 3HATY akcecyap i3 NpUnagy, AoueKarTecs NOBHOT 3yNHKY Npunagy Ta
06epToBOro GinbTpa. BukoHyiite Aii B 3B0POTHOMY NOPAAKY CKNagaHHA, Big cxemu 5.6 1o 5.1.



6 - PETEJIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KIJTbKOCTI MPOAYKTIB
(3AJIEXXHO BIZA MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Kpuiwka miHi-nogpi6HiosaHa (N1), yalwa MiHi-noapibHioBaHa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[Lotpumyiiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BUKOPUCTAHHA

Bu MmoxeTe ApibHO Hapi3aTyi 3a AONOMOroI0 MiHi-noapibHI0BaHa:

- cBixi TpaBw: Mac. 10 T/ mac. 10 ¢ / WBnAKicTb «4 a6o 7» (3anexHo Big mogeni)

- CyxodpyKTM / ANOBINUMHY (eTnoBaHe M'ACO 6e3 KicTok): Mac. 100 T/ mac. 10 ¢ / wenakicTb «1»

- oBoyeBe ntope: Mac. 150 r/mac. 10 ¢ / WBnAKICTb «1»

« Llei? MnnHOK He Mpur3HaueHnii Ans 06pobKy TBEPAMX MPOAYKTIB Ha KLUTANT KaBU.

|p’epHaHHA aKcecyapiB ¢ 3auekarite, OV NPUIAZ MOBHICTIO 3yNUHUTLCA, | BUKOHYATE Al B 380POTHOMY
nopAaaKy cknapaHHa: cxemn 10,6.26,1.

7 - PETYNIIOBAHHA AOBXWHW LLUHYPA (auB. A7)

8 - NOAPIBHEHHA BENVMKMMU LUMATOYKAMU B HEBENUKIA KUTbKOCTI
(3AJIEXXHO BIA MOAEN!)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6patuit mimnHok

- NOApPIOHEHHs BMPOAOBX KiNbKOX CeKyHZ, Y iMMySIbCHOMY PEXIMI: CYLIEHOTO IHXIPY, CyLUEHIX abPUKOCIB TOLLO.
KinbKicTb / MakcumanbHa Tpusanictb 06pobkm: 1001/ 5 ¢

- Bin'egHaiiTe npucTpili Bif enekTpomepexi.
« He 3aHypioiite 6nok gsuryHa (A) abo Hacagky (E) y Bogy Ta He pO3TaLLOBYIATE iX Mif NPOTOUHO BOAOM.
MpoTupalite ix Cyxoto abo 3n1erka 3BONIOKEHO TKAHWHOIO.
+ MoBHiCTI0 pPO36epiTh i CONOCHYTb aKcecyapu Bifpasy Mic/A BUKOPUCTaHHA.
LLlo6 He oTpuMaTI TpaBmy, 0bep AbTecA 3 (cxema 10).
+ BumuiiTe, cnonocHyTb i BUCYLWITL akcecyapu: iX MOXHa MUTU B MOCYAOMUIHIA MaLUVHI 3@ BUHATKOM
MeTaneBIX KOMMOHEHTIB rofloBKI noapibHiosaHa: kopnycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

L0 POBUTU, AKLLO MPUCTPIA HE NPALIOE @

. po3pin «Mepepa NepLunm BUKOPUCTaHHAMY

MpucTpiin yce we He npaytoe? 3BepHiTbcA A0 aBTOPKU30BAHOIO CEPBICHOTO LEHTPY (ANB. CNIUCOK Yy ByKneTi
CepBiCHOro 06CYroByBaHHA).

AKCECYAPU

[vs. Top. 59 i BiaBigaiTe Beb-caliT 6peHpa.

YBara: ua 6poluypa MicTTb IHCTPYKLi ANA fOAATKOBMX aKcecyapiB. 36epexiTb AnA MaibyTHbOro
BUKOPUCTaHHS. 3BEPHITbCA B Y6y NiATPUMKI KNiEHTIB 4N1 OTPUMAaHHA A0AATKOBOI iHpopMmaLlii npo
Te, AK npuAGaTH akcecyapu.




EckepTy: KongaHyfa aeniH "Kayincisgik Hyckaynapbl"
KiTanwacbIiH MYKUAT OKbIMN WbIFbIHbI3.

ANFALL KOJNOAHAP ANbIHOA

* Anfaw kongaHap angbliHaa 6apnblk canTamanapgbl (kanFantelH 6noktaH (E) 6acka:
“Tasanay” 6eniMiH kapaHpbI3) cabblHAbI CYMEH XybIN LWbIFbIHbI3. Onapabl MyKUST LiaiblHbI3
KOHe KenTipiHi3.
« Kypangbl Teric, Taa api kyprak 6eTke opHaTbIHbI3. XKbinaamabIKTbl aybICTbIPbIN-KOCY 6aTbipMachiHbIH,
(A1) “0” xxafpanna opHaTbINFaHbIHA KO3 XeTKi3iHi3, COCbIH Kypanzbl Xenire KOCbIHbI3.
» Kypangbl GipHelue aficneH icke kocyra 6onaabl: (A1 guarpaMmmachiH kapaHpl3)
- Kinipmeni xymbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAAMABIKTBI @ybICThIPbIN-kocy 6aTbipmackiH (A1) “Pulse” xaraaibiHa (“CepninicTi
pexim”) xargavibiHa 6ypaHbi3. Kigipmeni xxymbic icTey TaramaapablH GipkaTapblH AaiibiHaay
YLWiH Konawnbl.
- Y3pikci3 XyMmbic icTey:
XKbINAamablKTbl aybICTbIpbIN-KOCY GaTbipmacbiH (A1) AanbiHAanbIn XaTkaH TaFramfa
GavinaHbicTbl “1 -geH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” ynrire 6ainaHbICTbl -Ka AEWiHT KaXeTTi
xaraaitra GypaHpi3. XXyMmbic icTey GapbicbiHAa pexiMai aybICTbipyFa 6onaabl.
 Kypangbl TokTaty yLwiH 6ateipmanbl (A1) “0” xaraanbiHa bypaHp!3.
MaHbi3abl! Kypanabl Tek kaknak (A5) neH 6acTuek (A3) OpHbIKTbIPbINFaHHAH KeWiH
FaHa icke Kocyra 6onagbl. XKXymbic ictey 6apbicbiHAa Kaknak (A5) xxeHe/HeMece GacTuek
OyraTTaH WhIFapbINFaH Xarganaa Kypan xoingam tokrangbl. Kaknakrel (A5) xaHe/
HeMece GacTuekTi OPHLIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmacbkiH (A1) “0” xaFpanbiHa
BypaHbI3, COCbIH KaXeT XblNAaMAbIKTbI TaHAAY apKbifbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1 - APATIACTbIPY / UNEY / KONCITY / SMYNbrALUANAY / BYNFAY

Kaknarbl (B2) 6ap TatTaHbanTbiH GonaTTaH )acanfaH ChinbIMAbINbIKTbIH (B1) kemeriMeH HakTbl
Tafamra 6ainaHbICTbl 1,8 Kr-Fa AeniH XeHin KamblpAbl AanblHaayFa 6onaabl.
KONOAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: TattaH6ainteiH 6onatTaH xacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbipfbiw (C2) Hemece AeHrenek kenciteTiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XXAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI

1.1 xaHe 1.4. guarpamMmmanapbiH OpbliHAAHbI3.

1.2 - KONOQAHbIYbI

* AngbiMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTBIH 6aTeipMackiH (A1) peuenTire 6ainaHbICTbl KaXeTTi

Xargaitra GypaHbi3.
@ * Xymbic ictey BapbicbiHAa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbifbl eHiMaepai kocyra 6onagpl.
» Kypanabl TokTaTy yLwiH 6atbipmaHbl (A1) “0” xaraaibiHa BypaHpl3.
KeHecTtep:
WNEY ( BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama peTiHae kamblp uneriwTi (C1 “1” xbingamapikra konaaHbiHei3. 500 r-Fa AeriH yHAbI
(6naai yHbIH, ipinen TapTeinFaH yHAbI, YrinMe kamblp YLUiH xaHe T.6.) uneyre 6onagsbl.
- APATNIACTbBIPY ( BapbiHiwa y3ak kongaHy yakbiTel: 13 MUHYT.).
- [leHrenek kenciteTiH canTamaHbl (C3) “1 -geH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” (ynrire GainaHbICTbI) (eH
XOFapbl) Xblnaamablkka AeriH KONAaHbIHbI3.
- Cisre: mavioHe3qi, anonuai, Ty3ablkTapapl, KeNciTinreH akybi3gapabl (8 XXyYMbIpTKa akybl3blHa
[eiH), WaHTunbu kpeMiH (500 mn-re geviH) xoHe 1.6. AaiibiHaayFa 6onaabl.

@



- Mukcepai (c2) aybIp kaMblp eHe Xblnaam kamblp (aiiMa HaH, MaHTi, Tylunapa, 7.6.) uneyre konaaH6aHbI3.

- KenciTy / SMYNbrAUUANAY /| B¥NFAY ( bapbiHwa y3ak konaaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.).

- [leHrenek kenciTeTiH cantamanbl (C3) “1 -neH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” ynrire GaiinaHbiCTbl (eH
XOFapbl) XblNaamablkka AeriH KonaaHbIHbI3.

- Cigre: maioHe3aj, avionuai, Ty3ablKTapabl, kencitinreH akybiagapapl (10 xXymbIpTka akybi3biHa
AeviH), WwaHTunby kpeMiH (500 mn-re gein) xoHe T.6. AabiHaayFa 6onagbl.

- AeHrenek kenciTeTiH cantamaHbl (C3) elukallaH Tbifbl3 KaMbIpAbl UNey YLUH XaHe XeHin
KaMblpApbl apanacTbIpy YLUiH KongaHbaHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJLEKTEY TOPTIBI: Kypan o6aeH TokTaraHLa KyTiHi3, ogaH

KeWiH 1.4 xoHe 1.1 xvHay AuarpaMmanapbiH Kepi OpblHAaHbI3.

2 - APANNTACTDIPY (yarire 6AANAHbICTbI)

KonpaHbinatelH eHiMaepre 6annaHbicTbl 6neHaepaid (D) kemeriveH 1,5 n-re aeniH Koo
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re AeviH cyiblK KOCcnaHbl AanbliHaayFa 6onaabl.
KONAAHBINATbLIH KEPEK-XXAPAKTAP: bnenaep ToctaraHbl (D, L).
2.1 - KEPEK-XXKAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xoHe 10 anarpammanapblH KOnaaHbIHbI3.
2.2 - KONAAHDbINYbI ( BapbiHwwa y3ak KonaaHy yakbiTbl: 3 MUHYT.).
* « AnabiMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILUTBIH 6aTbipMachkiH (A1) peuenTire 6annaHbicTb (“4 -neH 6/Max”
Hemece “7 -aeH 8” (ynrire GarinaHbicTbl) Hemece "pulse” (CepninicTi pexim)) kaxKeTTi xargaitra
BypaHbI3. ApanacTblpy yaepiciH 6akbinayabl XakcapTy YLUiH XeHe apanacTtbipy canacbiH
xakcapTy ywiH “Pulse” (CepninicTi pexim) xafaavibiH KonaaHbiHbI3.
* XyMmebic icTey GapbicbiHAa Menwepneriw  KaknakwaceiHaarsl (D2, L5) caHbinay apkbinb
eHiMaepai kocyra Gonaabl.
KeHecTep:
* Keneci Tarampapapl favibiHaayFa 6onagbl:
- Bipkenki copnanap, BerntoTe Ty3abIKTapbl, HOpPCynap, CyT xaHe 6acka KoKTennaep.
- Mali HeridiHgeri CymblK kocnanap (kavima KyimMakTap, kyiiMakrap, nicipmenep, nicipinreH
kpemi 6ap conanaap).
» Kypam Geniktep cblibiMAbINbIKTbIH KabblpFacbiHa xabbiCbin KanFaH kesge KypanabliH,
XKYMbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanablH TONbIFbIMEH TOKTaFaHbIH KYTiHi3. BrieHaepai anbiHbI3,
KabblpFanapra xabbicbin KarnFaH eHIMAEPAi KanaklwaHblH KeMeriMeH MblllakTapFa TYCipiHi3
JKOHE XYMbICTbI XarnFacTblpy YLiH 6neHaepai OpHbIHA OpHATbLIHbI3.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BOILLEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 86aeH TokTaybiH KyTiHi3, 6neHaep
bIAbICLIH anbin, 2.3, 2.1 xaHe 10 avarpammanapbiH Kepi OpbIHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbILWUTbI KONOAHY (yarire sAMnAHBICTBI) @
KONAOAHBINATbIH KEPEK-)KAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH Gekitkiw (E),
YXuHakTarbl eT TapTKbIWThiH 6acTueri (F)

3.1 - XANNFAHATbIH BINNIOKTbl OPHATY

9, 10 guarpammanapblH, ogaH keniH 3.1 xaHe 3.3 anarpammanapblH OpbIHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILWI BACTUEIH OPHATY

* AybICTbIpPbIN-KOCKbILITLIH (A1) kemerimeH “3 -aeH 4” Hemece “5 -geH 77 (ynrire GalnaHbICTbI)

KblNAamabIFbIH TaHAAY apKbirbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

* XKykTenTiH KyObipra eTTi uTepriwTiH (F7) kemeriveH Genwekten utepinia. Kypam 6enwekrepai
XXYKTEWTIH KyOblpFa elukallaH caycakTapbiHbi36eH Hemece kaHaaw Aa 6ip 6acka 3aTTapmeH
NTEPMEHI3.

- Ci3 3 kr-ra geniH eTTi xyKTen anacbi3, bapblHlua y3ak kongaHy yakbitbl: 10 MUHYT.



KeHecTep:

- ET TapTKbiLLKa apHanFaH eHimaepai AalbiHaaHp!3 (erep 6yn eT 6onca, CynekTepiH, WemipLuekTepiH
XoHe CiHipnepiH anbin TacTaHpI3, €TTi WamameH 2 x 2 cM entiemae benwuekten TypaHpi3).

- ETTiH TONbIfbIMEH XIBITiNreHiHe KO3 XETIi3iHi3.

KEPEK-XXAPAKTAPAbI BONLWIEKTEY TOPTIBI: KypanabiH a6aeH TokTaybiH KyTin, 10 xuHay

amarpammachlH Kepi opblHaaHb!3, 3.3 xaHe 3.1, oaaH keniH 9 gnarpammanapbiH OpblHAaHbI3.

4 - EFY | TYPAY (ynrire 6AANAHBICTbI)

KONOAHDBINIATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6ekitkiw (E), XXuHanraH
KekeHic Typarbil (G), Lunuuapnep (ynrire 6annaHbiCTbl)

4.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XKMUHAY TOPTIBI

10, 9 amarpammanapbiH, ogaH keniH 4.1 xaHe 4.2 gnarpammanapbiH OpblHAAHbI3.

4.2 - KONJAHbINYbI X)XKOHE KEHECTEP

AybICTbIPbIN-KOCKBILLTLIH, (A1) kemerimeH “3 Hemece 57 (ynrire 6ainaHbICTbl) Hemece “4 Hemece 77
(ynrire GaitnaHbICTbI) XbiNAaMAbIFbIH TaHAay apKbinbl Kypanibl icke KOCbIHbI3.
* XykTenTiH kyObipFa eHiMAepAi CanblHbI3 XaHe KyObIpAi iliHe uTeprilTiH (G2) kKemeriMeH UTepiHis.
Kypam 6eniuekTepai XXyKTenTiH KyObipFa ellkalaH caycakrapblHbI36eH Hemece KaHaawn
pa 6ip 6acka 3aTTapMeH UTepMeHis.
« Ci3 2 kr-fa geviH eHiMai AanbiHaan anacbl3, bapbiHiwa y3ak kongaHy yakeitbl: 10 MUHYT.
* LinnnHppnepain apHanysbi:

- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): cabi3, 6anapipkek, kapTon, ipiMLUiK xaHe T.6.

- KanbiHaan Typay (G3): kapTton, cabi3, kusp, anma, Kbisbiniwa xaHe T.6.

- Kapton apaHukTepi (G6): kapTon, napmesaH xaHe T.6.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJNLUEKTEY TOPTIBI: Kypan e6aeH TokTaFaHLwa KyTiHi3, ogaH
keniH 10, 4.2, 4.1 xoHe 9 gnarpaMmanapbiH Kepi OpblHAAHbI3.

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

KONOAHBIJTATbIH CANTAMATIAP: >XKuHanfaH WblpblH CbikkbILw (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILLUTbI OPHATY

5.1 xeHe 5.6 gnarpammanapbiH OpbIHAAHbI3.

5.2 - LUIbIPbIH CbIKKbILTbI KYPANFA OPHATY (BapbiHiua y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT)

* Xemictepai xaHe / Hemece kekeHicTepai Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILTBIK (A1) kemeriMeH “3 Hemece 5” (ynrire GaitnaHbICTbl) XbiNgaMablFbIH TaHAay
apKbIrbl Kypangbl icke KOCbIHbI3.

* Onapgb! utepriwTiH (H1) kemerimeH kypan iwiHe 6asy utepy apkbinbl kaknakrarbl (H2)
XKYKTENTIH KyObIp apKbirbl CanblHbI3. .

@ « CeaHcTap apacbiHaa Kypangbl TorbifbIMEH CybiTnaii y3gaikcia 5 petteH apTblk 500 r HIMHEH apTblk
eHpeyre Gonmangbl.

» MaHpi3apl: ap 300 rp UHrpeaVEHT KonaaHbInFaH cambiH, cy3ri (H3) aHe LbIPbIH XXUHaFbILLTbI
(H4) Tazanan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- Keneci xemictepaeH WbipbiH anyra 6onaapl: cabis, kbizaHak, anma, xy3siM, TaHkypaw, T.6.,
Gipak kenbip xeMicTep MEH KOKEHICTEPAEH LUbIPLIH arny MyMKiHAIr xok: 6aHaH, aBokajo,
anmypT, kapakat, anMaHblH, kenbip Typnepi, T.6...

- Keinbip »xeMicTep MeH KeKeHicTep LbIPbIH Cbify YLUiH Xapamanabl: 6yn 6aHaH, aBokago,
Kapa 6yngipreH, anMaHbIH Keibip cypbinTapbl xaHe T.6.

- XKaHa cbifbinFaH WbipbiHAapabl 6ipaeH iLwinis.

0,



KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLWIEKTEY TOPTIBI: KypanabiH xababikTapbiH anyra AeuiH,
Kypan MeH aviHanmanbl Cy3riHiH a6aeH TokTayblH KyTiHi3. XXuHay avarpammanapbiH kepi
opblHAaHbI3, 5.6-aaH 5.1-re genix.

6 - OHIMOEPAOIH A3 FAHA MOJLLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire BAUNAHBICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Munu Typarbiw kaknarbl (N1), MuHu Typarfbiw
biabickl (N2)
6.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XKMUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 anarpaMmanapbiH KonaaHbIHbI3.
6.2 - ET TAPTKbILU BACTUETTH OPHATY
* MuHM TyparbllWneH TypayFa GonaTbiH Taramaap:
- wenTep: 10r makc. / 10cek Makc. / xbinaamabirbl “4 Hemece 7” (ynrire 6ainaHbICTbI)
- KENTIPINreH xemicTep / cublp eTi (CyheKci3 xaHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xbingamapibl «1»
- kekeHicTep mtopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbC» HeEMece XbinaamablFbl «1»

* Ocbl ycakTafbILL Kode CUSKTBI KaTTbl OHIMAEP YLUiH apHanmaraH.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3,
ofaH keniH 10, 6.2 xaHe 6,1 xnMHay AvarpammanapblH Kepi OpblHAaHbI3.

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

8 - WWAFbIH KECEKTEPLI TYPAY (Ynrire GAANAHbICTbI)
KONAOAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: >XuHarnfaH ycakTarbiLL.
- BipHeLue cekyHp iwiHae cepninicTi peximae: KenTipinreH iHxip, KenTipinreH epikTep xaHe T.6.
ycakrayra 6onapabl. BapbiHLia y3ak konaaHy yaksitel: 1001/ 5 ¢

* KypbIffbiHbl 3MEKTP XeniCiHEH axblpaTblHbI3.

* KosranTkbIw 6roriH (A) Hemece xanfanTblH 6rokTi (E) cyra 6aTbipmMaHpl3 xaHe aFbin TypFaH
cy acTblHa canmMaHbi3. Kypangpl Kyprak Hemece xapTbinaii binFan wybepekneH cypTiHis.

» KonpaHbicTaH KeliH TonbiFbiMeH GerwekTen, abablKTapbiH Xblnaam WanbiHbI3.

Xapakat any MyMKiHAIriHiH anabIH any yLwiH, Xy3gepid abannan ycraHbi3. (auarpamma 10).

* XKababIKTapbIH XybIN, LWaKbIM, KypraTbiHbI3: XabablKTapbiH blAbIC XyaTblH MalUVMHaFa canyfa
6onaabl, Mykcep 6ackiHaarbl MeTann GenwekTepiHeH 6ackacbiH: koprycbl (F), uneriwi (C1)
xaHe mukcepi (C2).

ErEP K¥PAJ XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK @

- "KonpaHyra AeniH" TapaybliH kapaHbl3
Kypbinfbl ani ge xyMbic icTeMenai Me? YaKineTTi KbI3MeT kepceTy opTarnbifbiHa xabaprachiHbi3
(Tisimai KbI3MeT kepceTy BykTeMeCiHeH kapaHbI3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi xoHe BeGCalTTbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn KiTanwaga KocbiMLWa XxababiKTapFa KaTbICTbl Hyckaynap 6epinreH.
Kenewlekte KonaaHy yLiH cakTan KombiHbI3. )KababIKTapbiH caThin any Typarnbl aknapart
KaxeT 6onca, TyTbiHywbIFa KbI3meT KepceTy opTanbiFbiHa XxabapnacbiHbI3.

@
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