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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

o Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse

(sauf l'adaptateur (E) : voir § nettoyage). Rincez et séchez.
® Placez '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 contrdle des préparations.

- Marche continue :
Choisir la position désirée de « 1 & 6/max » ou « 1 & 8 » (selon modéle), 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 l'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.
® Vous pouvez ajouter des aliments par L'orifice du couvercle (B2) au cours de la préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A1) sur « 0 ».
Conseils :
PETRIR (temps maximum d’utilisation : 13 min)

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

MELANGER (temps maximum d’utilisation : 13 min).

- Utilisez le malaxeur (C2) a une vitesse entre « 1 a 6/max » ou « 1 a 8 » (selon modéle).
- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

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



- BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER (temps maximum d’utilisation : 10 min).
- Utilisez le fouet multibrins (C3) & une vitesse entre « 1 a 6/max » ou « 1 & 8 » (selon modéle).

- 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 linverse du montage,
schémas 1.4 a 1.1

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (D ou L) vous permet de préparer jusqu’a 1,5 L de

mélanges épais et 1,25 L de mélanges liquides :

ACCESSOIRES UTILISES : Bol mixeur (D ou L).

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 2.1 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 légeres (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 U'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 l'arrét complet de U'appareil pour retirer le bol mixeur, et procédez a
linverse du montage schémas 2.3 a 2.1 et 10.

3 - HACHER (SELON MODELE)

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

Suivez les schémas 9, 10 puis de 3.1 a 3.3

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

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

 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 & 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 réper.
o 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 a l'inverse du montage schémas
10, 4.2, 4.1 et 9.

5 - CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : centrifugeuse assemblée (H).

5.1 - ASSEMBLAGE DE LA CENTRIFUGEUSE ET MONTAGE

Suivez les schémas 5.1 a 5.6.

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

® Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.

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

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.

o 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, 6tez 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
® 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 a l'inverse du montage schémas
10, 6.2 et 6.1

7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7)

8 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé.

- Hacher en quelques secondes en pulse : figues séches, abricots secs, etc.
Quantité / temps maxi: 100g /5 s

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil.

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

® 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 'exception de l'ensemble
téte hachoir (F), le pétrin (C1) et le malaxeur (C2).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous 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

o 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.

* 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 «0».
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).

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

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

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)

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

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

3.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

® Run the appliance by turning the selector (A1) to 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 :
p— 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)
ACEE[?SORIES USED : Attachment holder (E), Assembled vegetable slicer (G), Drums (depending on
mode!
4.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
@ Follow the diagrams 10, 9 and then from 4.1 to 4.2.
4.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3 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.)

® Cut the fruits and/or vegetables into pieces.

® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3 or 5» (depending on model).

e Insert the ingredients down the feed tube in the lid (H2) push them slowly using the pusher (H1).

* Do not process 500 g of food more than 5 times continuously, without allowing your appliance
to cool down completely

® 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»
e This grinder is not designed for hard products like coffee beans, hard spices nor liquids. @

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

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (see A7)

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

® 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 «0» om het apparaat stop te zetten.

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

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Roestvrijstalen mengkom (B1), Deksel (B2), Deeghaak (C1) of
klopper (C2) of garde (C3).
1.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 1.1 tot en met 1.4.
1.2 - GEBRUIK
 Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten, afhankelijk van het recept.
o 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.

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

® Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar
beneden met de stamper (H1).
o 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
e 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 (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.

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

© Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

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

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

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

- Gelieve het hoofdstuk «V66r het eerste gebruik» te raadplegen

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

ACCESSOIRES

Zie pagina 59 en raadpleeg de website van het merk.

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



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

INBETRIEBNAHME

 Bevor Sie das Gerat 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 Fléche; 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 ermoglicht 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 Gerdtes 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 Gerat 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.

* Das Gerit setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckeloffnung (B2) kénnen 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 kénnen leichte Teige bis zu einem Gewicht von 1,8 kg zubereiten (Eischwerkuchen, Biskuit, ...).

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



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

- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 10 Eiweile),
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 Gerét v6llig 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 Gffnung des Dosierdeckels (D3) konnen Sie wahrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
Tipps :
o Sie kdnnen Folgendes zubereiten :

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

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

e Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wénden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerdt aus,
warten Sie den vollstandigen Stillstand des Gerdtes 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
Mixbehélter entnehmen und gehen Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor, Abbildungen
2.3 bis 2.1 sowie 10.

3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)

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

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

3.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 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 kdnnen bis zu 3 Kg Fleisch hacken. Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
Tipps :
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Zutaten vor (bei Fleischstiicken entfernen Sie Knochen, Knorpel und
Nervenfasern und schneiden sie in ca. 2x2cm groRe Stiicke).



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

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerit v6llig 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

o 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 konnen bis zu 2 Kg Nahrungsmittel vorbereiten, maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
® Mit den Trommeln kdnnen 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 véllig zum Stillstand gekommen ist und gehen Sie
dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 10, 4.2, 4.1 und 9.

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

ERWENDETES ZUBEHOR : Entsafter (H) fertig zusammengesetzt

5.1 - ZUSAMMENSETZEN DES ENTSAFTERS

Folgen Sie den Abbildungen 5.1 bis 5.6.

5.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.)

® 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.

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

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

Tipps :

- Sie kénnen Saft aus Karotten, Tomaten, Apfeln, Weintrauben, Himbeeren usw. herstellen, aber
es gibt Obst und Gemise, das sich nicht zum Entsaften eignet: Bananen, Avocados, Birnen,
Brombeeren, einige Apfelsorten usw.

- Obst mit dicker Haut muss geschilt, Kerne sowie der Mittelstrang der Ananas miissen entfernt werden.

- Trinken oder verwenden Sie die Séfte rasch nach deren Zubereitung.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerat 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 Krduter: 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 Gerates aus der Steckdose..
 Tauchen Sie den Motorblock (A) und den Adapter (E) nie ins Wasser und halten Sie sie nicht unter
flieRendes Wasser. Wischen Sie sie mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

© Bauen Sie das Gerdt komplett auseinander und spiilen Sie die Zubehorteile gleich nach ihrer Benutzung ab.
ehen Sie vorsichtig mit den Messern um, um Verletzungen zu vermeiden. (Abbildung 10).

® Waschen, Ausspiilen und Trocknen der Zubehdrteile: die Zubehorteile sind spiilmaschinenfest, mit
Ausnahme der Metallteile im Einfiillschacht: Gehause (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 Zubehérteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehdrteilen wenden
Sie sich an den Kundendienst.



Mpoocoyxn : Mapakaleiote va S1afACETE TPOOEKTIKA TO EYXEIPiOI0
OXETIKA E TIG «0dnyieg acpaleiag» kat TG 0dnyigg xpriong mpv
anoé TNV mpwtn XprHon.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Mpwv amé v mpwtn Xprion, MUOVETE ONa Ta Pépn Twv E6APTNUATWY HE VEPS Kal oamouvada (eKTdg amo Tov
npocappioyéa (E): Seite Tv § KaBapiopog) ZEMVUVETE Kall OTEYVWOTE.
« TOTOBETHOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ pia eMimedn, kaBapr Kal oTeyvr em@avela, efaiwdeite 6Ti o
Slakomtng (A1) eivat otn B€on “0” kat KATOTIV CUVOECTE TN CUOKEUK OTO PEVMA.
« MNa va B¢0eTe T ouoker| o Aettoupyia, umdipxouv Siagopeg Suvatotnteg (BAéme Sidypappa A1)
- Aakekoppévn Aettoupyia (pulse) :
PuBpiote to koupni emhoynic (A1) otn 6éon Aertoupyiag «pulsex. Me Stadoxr) mahpwv (Aerroupyia «pulse») pmopeite
va €XeTe KAAUTEPO ENeYXO KaBWG MaPACKEVALETE OPIOPEVA QaYNTA.
- Zuveynig Aettoupyia:
TupioTe Tov Stakdmtn and 1o “1 ot Béon 6/max” 1“1 otn Béon 8” (avahoya Ue TO MOVTENO) TTOU EMITPEMEL TOV
KOAAUTEPO ENEYXO TWV TTAPACKEUATHATWV.
« MNa va S1IaKOYETE TN AEIToupyia TG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakomtn (A1) otn Béon “0"

@ Inpavtikd: Inpavtiko: H cuokeun pmopei va tedei o€ Aeitoupyia povo 6tav 1o KaAvppa (A5) katn

Kepaln (A3) eivan acpahiopéva. Eav @ahioete o kaAvppa (A5) Ka/n TV Kealn (A3) katd

T Sidpkela tng Aertoupyiag, n A&rroupyia tng cuokevig Oa Siakonei apéowe. AcpalioTe ek véou To
KAAuppa Kaw/f) TNV Ke@alr, yupiote Tov Stakomn eAéyxou (A1) otn O£on “0” Kot KATOMV MPOXWPROTE
Kavovikd atnv évapén Aerroupyiag Tng CUGKELN G emAEyovTag Thv emOuuNTA TaxuTnTa.

1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNHMA / NOATOMNOIHZH
Avdhoya pE ToV TUTTO TWV TPOPWY, To avogeidwto pmoA (B1) kat To kamdakt Tou (B2) emtpémouv Tnv mapackeun
£w¢ 1,8 KING eEhapidc LOpnG.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Avoéeidwto uroA (B1), Kamdki (B2), Zupwtrpag (C1)  avadeutripag

Q0ung (C2) i avyoyddptng pe moMNamAég Aemideg (C3).

1.1-ZYNAPMOAOYHXH TQN EEAPTHMATQN

AkohouBrioTe T o€lpd Twv Slaypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©£0Te 0 NEITOUPYIQ TN GUOKEUT TTEPIOTPEPOVTAG TOV SLaKOMTN (A1) otV emBupnT B€on avaoya pe tn ouvtayn.

« Mmopeite va pocbEoeTe TPOPEC MEGW TOU OTOLIOL Tou KamakioU (B2) katd tn Sidpkela Tng eneéepyaciag.

« M va SIaKOPETE TN AEIToUpYia TG CUOKEUNG, YUpioTe Tov SlakomTn (A1) oto“0".

TupBouléc:

ZYMQMA (Méyiotog Xpovog Xxpriong: 13 Aemrta.)

- Xpnotpomotrote 1o (upwtripa (C1) otnv taxitnta 1" Mmopeite va (UHWOETE £wg 500 yp. aleuplov (mx.: yia dompo
YW, Ywpi pe Snuntpiakd, Copn umptl€, QOpn oaumié, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog xpovog xpriong: 13 Nemrtd.).

- Xpnoomotfjote tov avadeuthpa (Opng (C2) amd v taxutnta “1 otn Béon 6/Max”fi “1 ot Béon 8” (avahoya
LE TO HOVTENO) TaXUTNTA.

- Mmopeite va avapeiete éwg 1,8 kg ehagpiag (Opng (Ehagppid 0PN yia KEIK, TAVTEOTAVL, HOKOTa 1y {Opn yia

KouhoupdKia).



- Note pnv xpnotpomotsite to e§aptnpa avamgng (c2) yia va macete Bapia {opn kat {opn @péokwv

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

-XTYMHMA / TOATOMOIHEH (Méyiotog Xpovog xpriong: 10 Aema).

- XpnotpomolnoTe Tov auyoydaptn pe moAamiég Aemidwy (C3) amd Ty tagutnta“1 ot B¢on 6/Max"ry “1 otn 6éon
8" (avaloya pe To HoVTENO) TaxUTNTa.

- Mmopeite va mapaoKeudoeTe: paylovéla, okopSalid, 0AATOEG, papéyka (éwg 10 aompddia afywv), Kpépa oavtiyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotpomoleite moté Tov auyoyddptn pe moMamiég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Bapiég (Ope iy va
avapeiete ehappiég (Oeg.

Amocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepiuéveTe va OTapATAOE TARPWG N GUOKEUN KAl TPOXWPNROTE

aVTIOTPOYWG Yia amoouvappohdynon, Staypaupata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOrENOMNOIHZH/ANAMEIZH (ANANOTA ME TO MONTEAO)

Avdhoya HE TIG TPOPEG, N kavdta avape§ng (D) emtpénel Tnv mapackeur €wg 1,5 NTpwv TNXTWV HEYHATWY Kat
1,25 NTPWV UypWV HEYHATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Mo avapeéng (D, L).

2.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AxohouBrioTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (Méyiotoc xpovog Xprong: 3 Aerrtd.).

+ ©£0Te O AeITOUPYial TN OUCKEUN TIEPIOTPEPOVTAG ToV SlakomTn (A1) otny emBuuntr Oéon (amd v TaxvnTa
"4 on B€on 6/Max"1) "7 otn Béon 8” (avahoya pie To LovTelo) 1y «Pulsex) avahoya pe Tn cuvtayn. la tov Ka\UTepo
€NEYXO TNG AVAEIENG Kal KAAUTEPN OHOYEVOTIOINGN TOU HEYHATOG, XPNOIUOTIOOTE T B€0n “Pulse”.

« Mnopeite va mpooBEoETe TPOPEC UEGW TOU OTOIOU TOU TiwHaTog Sooopétpnong (D2, L5) Katd tn SlapKela Tng

ene€epyaoiac.

ZupBouléc:

« Mmopeite va mapaokevdoeTe:

- M\ pw¢ moATomoInpévoug {wpoug, oUTEG BENOUTE, KOUTOOTEC, MIAKOEIK, KOKTEIN.

- EhappIEC COHES (Yia KPETTEC, TNYQVITEC, KAAQOUT, YAUKEG TTTEC pap ...).

« Katd v avdpeign, €dv 1o ouotatikd KOARGOUV 0T TOIKWHATA TOU UIToA, SIaKOYTE TN A&IToupyia TG GUCKEUNG,
TEPILEVETE Yia TNV TAfjpn Slakomm) AerToupyiag TG Hovadag Kat aQaIpETe TO PO AVAEIENG, METAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE VAl TTEGOLV TTAVW 0TI AETIGEC XPNOIMOTOIWVTAC picl OTIATOUAQ, KAt KATOTTV TOTTOBETAOTE €K VEOU
TO oA aVAPEENG yla va ouvexioeTe Ty enetepyaoia

Amocouvappoloynon Tou €ApTNHATOC: MepIpéveTe va 0TAUATAOEL TAPWG N GUCKEU TPV val

APAIPECETETNY KAVATA TOU PIMAEVTEP Kal IPOXWPHOTE QVTIOTPOPWC Yia amocuvappoldynan, Slaypdppata

2.3 éwc¢ 2.1 kat 10.

3 - YINOKOYWIMO (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZEAPTHMATA : 30vSe0poc (E), Zuvappohoynuévn Ke@ahr Komn (F)

3.1-TOMOOETHZH TOY NPOZAPMOTEA KOMNTH

AkohouBrioTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 9, 10 Kat uetd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAX

+ RO£aTe o€ Aertoupyia T cuokeun yupvavtag tov Slakdmmn (A1) oty TaxUtnta ‘3 otn Béon 4”1”5 otn Béon 7"
(avahoya pe T povTeAo).

+ PEloaydyeTe T0 Kpéag péoa amd To OTOUIO TAPWONG KOUUATI-KOUUATL XpnolomolavTag Tov meotipa (F7).



MoTé pn CTIPWYVETE TIC TPOPEC PECA OTO OTOHIO TARPWONG He Ta SayTula 1i omolodiimote GANo oKevog
payepikig.

- Mropeite va tepayioet péxpt 3 KING kpéag, MéyloTtog xpovog xpriong: 10 Aemtd.

TuppouAéG:

- TPOETOIHAOTE OAN TNV TTOCOTNTA TPOPWV TIOU BENETE va PINOKOWPETE (Y TO KPEAG, APAIPEDTE TA KOKAAG, TOUG
XOVEPOUG Kall Ta VEUPQ Kall TEPAYIOTE TO O€ KOUUATIA 2X2 €K. TTEPITIOU).

- BeBawwBeite 011 T0 Kpéag €xel Eemaywoel pwe.

Amocuvappoloynon TwV e§APTNHATWV: MepIpEVETE VO GTAMATAGE! A PWG N CUGKEUR Kl TIPOXWPHOTE

QAVTIOTPOPWC Yia amoouvappoldynan, Staypdppata 10, 3.3. wg 3.1 Kat petd 9.

4 -TPIWIMO / KOMH XE OETEX (ANANOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: 20v6eoog (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokomng (G), Kovot korrg

(avahoya pe To HovTéNO).
4.1 - LZYNAPMOAOYHXZH TQN EEAPTHMATQN
AkohouBraTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 10, 9 Kat HeTd 4.1 £wg 4.2,

4.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX
+ O¢0Te 0€ AeITOUPYIa TN OUOKELT YUpvWvTag Tov Slakomtn (A1) otny Taxutnta “3 fj 5” (avaoya pie To HovTeNo)
10U TNV KOTTF OE QETEC f} 0TV TaxUTnTa "4 fj 7 (avaoya piE To HOVTENO) yia TO TRIIO.
+ EIoayayeTe TIC TPO®éC LEDT 0TO OTOMIO TIAFPWONG TOU YEIOTI P Kat KATEVBUVETE TIG pe T BoriBeta Tou meatrpa (G2).
MoTé pn OTPWYVETE TIG TPOPEC PECA 0TO GTOMIO MANPWONG e Ta SayTula i) omotodmote GANo oKeVOG
Hayepwig
« Mrmopeite va eTolHdoeTe éwg 2 kg TPoilwy, MéyoTog Xpovog xpriong: 10 Aemrtd.
+ M€ TOUG KWVOUG KOG MITOPEITE Va KAVETE Ta £EAG:
- Xovtpo Tpipipo (G4) / YiNd Tpiipo (G5): KapadTta, oeNvOpIleg, TATATES, TUP,...
- Ko o€ ovTpég péTeg (G3): matdreg, kapdta, ayyoupla, Uiha, mavtlapia,...
- Tpipipo matdrag/kapotou (G6): matdreg, Tupi ...
AmocuvappoAoynon Twv EAPTNHATWV: MNepéveTe va 0TaPATAOE A PWG N GUOKEUN KAl TIPOXWPAOTE
aVTIOTPOYWG Yial amoouvappoAdynon, Staypdupata 10, 4.2, 4.1 kat 9.

5- ANOXYMQTHZ OPOYTQN KAI AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Anoyupwrig (H)

5.1-XYNAPMOAOIHZH TOY AOXYMQTH
AkohouBrioTe T oelpd Twv Slaypappdtwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (méyiotog xpovog xpriong: 10 Nemtd.)

« Koyrte T ppoUta kai/f Ta Aaxavikda o koppdia.

+ O¢oTe O AelToupyia Tn oUOKELN yupvwvTag Tov SlakomTn (A1) otnv TaxuTnTa “3 1} 5" (avahoya Ue TO HOVTEND).

+ EloayAyeTe TIC TPOQEC €GO 0T0 OTOMIO TARPWONG Tou Karmakiol (h2) kat oTipwéETe TIC ENapwg Ue Tov TeaTripa (H1).

+ Mnv a@roETE TN GUOKEULN VOl AEITOUPYHOEL GUVEKOUEVA YIal 5 POPEG e 500 Yp. TPOPWV TIPOG EMESEPYaTia Xwpig
va SlakOPETE yia Niyo Tn Aettoupyia Tng evdiapeoa.

+ ZNUavTIKG : kaBapioTe To @iktpo (H3) kat To Soxeio Xupou (H4) petd amd Ty emeCepyacia 3009 GUOTATIKWV.

ZupBouléc:

- Mopeite va @TIAEETE XUUO amo: KapoTa, TOUATEC, UiAa, 0TagUNa, Guéoupa (@papmoudd) KT ald Sev eivat Suvatd
VO EEAYETE XUHO MO OPIOHEVA PPOUTA KAl NXAVIKA: MITAVAVES, ABOKAVTO, BATOHOUPX, LEPIKEG TTOIKINIEG MAAWY KNTT...

- Ze@MoubioTe Ta ppoUTa Le XovTpr GAOUST, aQaIPECTE T KOUKOUTOLA KA TNV TIEQITTTWON TOU QVAVd, AQAIPEDTE
TOV TTUPKVA TOU.



- Not KaTavaMWVETE TOUG XUMOUG YPIyOPa LETA amd TNy MAPACKEUH TOUG.

Amocuvappoloynon Tou e€apTNHATOG: Mepipévete va oTapaTioEl TARPWG N CUOKEUR Kal T GiNTpo
TIEPIOTPOPNGTIPIV VA APAIPETETE TO EEAPTNUA OTTO TN GUOKEUH. NPOXWPEHOTE AVTIOTPOPWG YIa AMOCUVAPHOAGYNON,
Slaypdppata 5.6 éwg 5.1.

6 - MAHPEX WINOKOYIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Kamdxi pivi epyaeiou tepayiopou (N1), Soxeio pivi epyaheiou
TepayIopoU (N2)

6.1 -ZYNAPMOAOYHZH TQON EEAPTHMATQN

AkohouBrioTe T oelpd Twv Slaypapudtwy 10, 6.1 kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX

+ Mg T0 pivi EpYOAEIO TEPAKIOHOU MMTOPEITE VO PINOKOPETE:

- PpEoKa MUpwSIKA: 10g max. / 10secs max. / Taxutnta “4 1 7" (avahoya e T HOVTEN)

- &npd @pouTta / Bodivo (kpéag xwpic KOKKaAO Kat Aimm): 100g max. / 10secs max. / taxitnta «1»

- moupé hayavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aetmroupyia «pulsex i tax0tnTa «1»

+ AUTOG 0 MONOG Sev €xel oxeSIAOTEL yia okANpd TPoIOVTa OMWG 0 KAPEC.

AmoGUVAPHONOYNON TOU EEOPTNHATOC: MEPIEVETE Va OTAUATHGE TAPWG N GUCKEUN KAl TPOXWPROTE
QAVTIOTPOPWC Yia AmoouvappoAdynon, Staypdpuata 10, 6.2 kat 6.1.

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KANQAIOY (BAéme A7)

8 - XONAPOX TEMAXIZMOZ MIKPQN MOXZOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTENO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappohoynpévog JoNoG.

- AUTAG 0 HONOG Sev £xel OXESIAOTE Yl OKANPA TIPOIOVTA OTIWG O KAPE.

- Yilokdyipo o€ Niya Seutepdlenta pe Slakekoupévn Aettoupyia (pulse): amofnpapéva oUka, amognpapéva
Bepikoka... Méy. moootnta / xpdvog: 100 yp./ 5 deut.

KAOAPIZMOX

+ ATOGUVOEDTE T GUOKEUT amo TO PEVUA.

+ Mn BuBiete moté TV KevTpikr povada (A) oUTe Kat Tov mpooappoyéa (E) oTo VepO Kat PNy Ta PPEXETE OTOV
VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE Tal LE €val OTEYVO 1) ENAPPWG Bpeypévo mavi.

+ AoouvappoloyRoTe MAPWG Kat EEMVEVETE T E§APTAUATA AUEOWE PETA TN XPHioN.

Xepileate mpooekTiKA TIC AeMiSEeC yia TRV amoguyn atuxnudtwv. (Siaypappa 10).

« M\OVETE, EEMOVETE Kl OTEYVWOTE Ta EEOPTHHOTA: UTTOPEITE Va T TOMOBETHOETE OTO MALVTIPIO MATWV EKTAG
TWV HETAMIK®V OTOIKEIWV TNG KEPAATG ANeonG: owpa (F), e§dptnua yia {Opwpa (C1) kate€dptnpa avdpiéng (C2).

TINA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPrIEI

TIAPAKAAEIOTE VOl AVOTPEEETE GTO KEQANAIO «ITpIv amd Ty TpwTn Xprion»

H cuokeun oag e§akolouBei va pn Aettoupyei; Emkovwvrote pe éva e§ouaiodotnpévo kévtpo oépPig (Seite
N Niota 610 QUANGSIO G€PPIC).

EZAPTHMATA

BA. oeNiba 59 Kall EMOKEPTE(TE TV 10TO0ENISA TNG ETAIPEIA.

Mpoooy: To mapov eyxelpidio mepiéxel 0dnyieg yia mpdabeta eaptipara. Napakaleiote va o gulagete
og ao@alég onpeio WoTe va 1o cupBouleveate peAlovtikd. NMa MAnpoPopisg OXETIKA HE TNV ayopd
£€apTNUATWY TAPAKAAEIOTE va € ite pe v unnpecia e§unnpéTnong meAATWV.

0.




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

AVVIAMENTO

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

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

® 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.

e 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).
- E possibile amalgamare fino a 1,8 kg di pasta leggera (torta paradiso, biscotti...).

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



- SBATTERE /EMULSIONARE / MONTARE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti).

- Utilizzare la frusta a filo (C3) dalla velocita “1 sullo 6/Max” o “1 sullo 8” (a secondo del modello).

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

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

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

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

ACCESSORI UTILIZZATI : Vaso frullatore (D ou L).

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Seguire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

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

® 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 é possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del tappo
dosatore (D2, L5).

Consigli utili : ﬁ
o E 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

Sequire 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).

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

e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aijutandosi 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
Sequire gli schemi 10, 9 e quindi da 4.1 a 4.2.
4.2 - ACCENSIONE
® Azionare 'apparecchio ruotando il regolatore (al) sulla velocita “3 sullo 5” (a secondo del modello)
per affettare e sulla velocita “4 sullo 7” (a secondo del modello) per grattugiare.
o 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 larresto completo dell'apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, 4.2, 4.1 e 9.

5 - CENTRIFUGARE FRUTTA E VERDURA (A SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLAGGIO DELLA CENTRIFUGA

Seguire gli schemi da 5.1 a 5.6.

5.2 - ACCENSIONE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.)

® 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

* 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 & 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
Sequire gli schemi 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - ACCENSIONE
e Con il tritatutto é possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita “4 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 caffé.

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

7 - LUNGHEZZA DEL CAVO (vedere A7)

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

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

G

® Scollegare l'apparecchio.

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

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

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

ACCESSORI

Vedere pagina 59 e visitare il nostro sito Web.

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

@



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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas dos acessorios com dgua e detergente para a
loica (excepto o adaptador (E): consulte o paragrafo sobre limpeza). Enxagte e seque.

® Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (A1)
esta na posicao “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 seleccdo durante a preparagao.

e 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 cabeca (A3) durante o funcionamento,
o aparelho desliga-se imediatamente. Volte a bloquear a tampa e/ou a cabeca, coloque
novamente na posi¢do “0” com o botdo de comando (A1) e, depois, proceda normalmente para
colocar o aparelho em funcionamento, seleccionando a velocidade pretendida.

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

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

ACESSORIOS UTILIZADOS : Taca inox (B1), Tampa (B2), Acessério para amassar (C1) ou

misturado (C2) ou batedor multi-varas (C3)

1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 1.1 a 1.4.

1.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® 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 preparacdo.

® Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (AS1) na posigdo “0"..

Conselhos :
AMASSAR (Tempo méaximo de utilizagdo: 13 minutos.)

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

MISTURAR (Tempo maximo de 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 L 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 - COLOCAC;\O EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 3 minutos.).
® Comece rodando o selector (A1) para a posi¢ao 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 homogeneizacao da preparacdo, utilize a posicao “Pulse”.
e Pode adicionar os alimentos pelo orificio (D2, L5) da tampa doseadorav Conselhos :
® Pode preparar:
- sopas bem trituradas, cremes, compotas, batidos, cocktails.
- massas leves (crepes, filhos, clafoutis, pudim tipo flan...).

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

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

de remover o jarro e sequir a ordem contraria do conjunto. Diagramas 2.3 a 2.1 e 10.

3 - PICAR (CONSOANTE O MODEL)

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

Sequir 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)
e 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 contraria do conjunto, ou seja, os diagramas 10, de 3.3 a 3.1, e depois 9.

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

ACESSORIOS UTILIZADOS : Adaptator (E), Cortador de legumes montado (G), Tambores (consoante
o modelo)

4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

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

4.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 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 utilizagdo: 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, magds, beterrabas, etc.
- Reibekuchen (G6): batatas, queijo parmesao, 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.

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

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

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

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

ingredientes.

Conselhos :

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

- 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 acessorios do aparelho. Seguir a ordem contraria do conjunto,

ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1.



6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENQS (CONSOANTE O MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Tampa de minipicadora (N1), taca para picar (N2)
6.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Sequir os diagramas 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - COLOCACI\O EM FUNCIONAMENTO
® Na minipicadora, é possivel cortar pedacos 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 pedacos): 100 g max. / 10 s max. / velocidade «1»
- puré de legumes: 150 g max. / 20 s méx. / «pulsar» ou velocidade «1»
e Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

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

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (ver A7)

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

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

e Desligue o aparelho.

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

e 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 utilizacdo»

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

ACESSORIOS

Ver pagina 59 e visitar o sitio Web.

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



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

PUESTA EN MARCHA

® 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 continuacion, conéctelo.

® Para la puesta en marcha, dispone de varias posibilidades: (véase el diagrama A1):

- Marcha intermitente (pulse):
Gire el botdn regulador (A1) hacia la posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir un
mejor control de las preparaciones.

- Marcha continua:
Gire el botén 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)
estan acoplados. Si durante el funcionamiento desacopla la tapa (A5) y/o el cabezal (A3), el
aparato se detendra inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el botén
regulador (A1) hasta la posicion “0” y, a continuacién, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

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

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

@ preparar hasta 1,8 kg de pasta ligera.
ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso de acero inoxidable (B1), Tapa (B2), Amasador (C1), batidor
(C2) o varilla de maltiples aspas (C3).
1.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 1.1 - 1.4.
1.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga en marcha el aparato girando el 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 maximo de utilizacién: 13 minutos.)

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

MEZCLAR (Tiempo méaximo de utilizacion: 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 méaximo de utilizacion: 10 minutos.).

- Utilice la varilla de maltiples 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)

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

ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso mezclador (D ou L).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 2.1 - 2.3 y 10.

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

® Ponga en marcha el aparato girando el botdon regulador (A1) hasta la posicion deseada (desde la
velocidad de “4 a 6/Max” or “7 & 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 preparacién.
Consejos:
® Puede preparar:

- sopas con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos de leche, cocteles.

- pastas ligeras (crepes, bufiuelos, clafoutis, flanes, etc.). @

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

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

3 - PICAR (SEGUN MODELO)

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

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

3.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3 a 4” or “5a 7
(afhankelijk van het model).

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

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

”



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

- Compruebe que la carne esté bien descongelada.

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

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (segin modelo)
4.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 10, 9 y posteriormente 4.1 - 4.2.

4.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga el aparato en marcha girando el 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 depésito y guielos con la ayuda del embutidor (G2).
Nunca apriete los ingredientes con los dedos o con otros utensilios.
e Usted puede preparar hasta 2 kg de alimentos, Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos
® Puede prepararse con los tambores:
- Rallar ingredientes de forma gruesa (G4) / rallar ingredientes finos (G5): zanahorias, 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 méximo de utilizacién: 10 minutos.)

 Trocee las frutas y/o las verduras.

® Ponga el aparato en marcha girando el botdn 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 més de 5 veces seguidas 500 g de alimentos, sin dejar reposar el aparato completamente.

o Importante : limpie el filtro (H3) y el recogedor de zumo (H4) después de cada 300 g de ingredientes.

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

- Pele las frutas con piel gruesa, retire los huesos, retire la parte central de las pifas.
- Consuma rapidamente los zumos después de su preparacion.
Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato y el filtro giratorio se hayan detenido

G



completamente antes de retirar el accesorio del aparato. Proceda en orden inverso al montaje,
diagramas 5.6 - 5.1.

6 - PICAR FINAMENTE PEQUENAS CANTIDADES (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Tapa de la minipicadora (N1), cuenco de la minipicadora (N2)
6.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 6.1y 6.2.
6.2 - PUESTA EN MARCHA
® 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».
® Este molinillo no se ha disefiado para productos como el café.

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

7 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE (véase A7)

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

- Picar en pocos segundos por impulsos: higos secos, albaricoques secos, etc. Cantidad / tiempo
méaximo: 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 himedo.

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

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

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- consulte el capitulo «antes del primer uso»

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

ACCESORIOS

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

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

@



BHumaHume : Mpoutnte 6powiopy «YKasaHMA NO TeXHUKe
6e30nMacHOCTI» N MHCTPYKLMIO NepeA HayaaoM UCNoNb30BaHUA.

NEPEQ NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

+ Mepep nepBbIM MCMOMb30BaHNEM CieAyeT BbIMbITb BCE MPUHAANEXHOCTU BOAON C MbIIOM (Kpome
npuicoeanHaemoro 6noka (E): cm. pazgen “Oumnctka’). CnonocHnTe 1X 1 NpocyLunTe.

+ YcTaHOBUTE NPUBOP Ha POBHYIO, YNCTYIO 11 CyXyto MOBEPXHOCTb. YOeANTeCh, YTO KHOMKa nepekmioyatens (A1)
HaXoAWTCA B NONOXeHUM “0” 1 BKNOUMTE MPUGOP B CETb.

+ 3anycTuTb NPrU6OP MOXKHO HECKONbKUMI cocobamu (cm. cxemy AT) :

- NpepbiBucTas pa6oTa (MMNYNbCHbII peXum):

[MoBepHuTe KHOMKY nepekntouatens (A1) B nonoxexwe “Pulse” (“MnynbcHbli pexum”). MpepbiBucTas pabota
yuLLe MOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHNA pAda 6Mtoa.

- HenpepbiBHas pa6ora:

MNosepHwTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B HyxHoe nonoxexwve ot*1 go 6/Makcumym” unn“1 go 8" (8 3aBucMMoCTn
OT MofieN) B 3aBUCKMOCTY OT TOTO, Kakoe 6711010 Bbl roTOBWTE. B X0zie paboTbl peXiiM MOXHO MEHAT.

+ Yt06bl OCTAHOBUTL NPHGOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B MonoxeHwe “0”.

BaxHo! 3anyck npu6opa Bo3MOXeH TONbKO Koraa KpbiwKa (A5) n r (A3) 3ad p

B cnyuae pas6nokupoBaHus Kpbiwku (A5) n / unu ronosku (A3) Bo Bpema paboTbl npn6op
He3ame[INTeNIbHO OCTaHOBUTCA. 3adpMKCUpYiiTe KPbIWKY U / WM FrONoOBKY, NOBEPHMTE KHOMKY
ynpaBneHus (A1) B nonoxeHue “0’, 3aTem 3anycTure npu6op, BbIGpaB HY»KHYI0 CKOPOCTb.

1- NEPEMELUVNBAHUE / 3AMEC / B3BUBAHUE / SMYJIbIrALIUA / CEUBAHUE
C nomoLybto emkocT (b1) 13 HepKaBetoLLel CTank ¢ KpbiKor (b2) MOXKHO NPMUroToBKTbL A0 1,8 KI Nerkoro TecTa,
B 33BMCVIMOCTY OT KOHKPETHOTO 6/110a.

MNCNONb3YEMbIE HACAJKW: Yavwa 3 Hepxasetoweit cranu (B1), Kpbiwuka (B2), Tectomecunka (C1) Mewwanka
(C2) unwn Kpyrnas B36mBatoLas Hacagka (C3).

1.1-NOPAAOK CEOPKU MPUHAAJIEXKHOCTEN

Cnepyvite cxemam ¢ 1.1 1o 1.4.

1.2- UCNOJIb3OBAHUE
« BHayane nosepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B HyXHOe NONOXeHNe B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.
+ B xope paboTbl MOXHO ,06aBNATL NPOAYKTbI Yepes 0TBepPCTME B KpbilLKe (B2).
+ YT06b1 0OCTaHOBUTL NPUBOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B nonoxexne “0".
Cosetbl:
3AMELLUNBAHUE (Bpems MakcMManbHOro UCMONb30BaHMA: 13 MUHYT).
-B kauecTBe Hacaaku ncnonb3yiTe Tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1”. MoxHO 3amecuTb 4o 500 1 MyKu
(MLUEHNYHOIA, KPYMHOrO MOMONa, ANA NECOYHOTO TeCTa, ANA PaCcChiNyaToro Tecta . A.).
MEPEMELLVBAHMUE (Bpema Makc1ManbHOro 1Cnonb3oBanua: 13 MUHYT).
- Wicnonbayiite mewwanky (C2) Ha ckopocTvt o1 o 6/Makcumym” unu “1 go 8" (B 3aBMCMOCTY OT MofenM).
- MoxHo nepemeluatb 10 1,8 Kr nerkoro TecTa (KeKcbl, neyeHbe N T. 4.).

- Hukorpga He ncnonb3yiite MuKcep (€2) AnA 3ameca ryctoro Tecta 1 CBeXero Tecra finA MakKapoHHbIX
n3pennii (nasaHbA, puratolu, 6Guronu u T.4.).



B3BMBAHUE / SMYJIbIALIUA / CBUBAHUE (Bpemsa MakcumanbHOro UCMonb3oBaHma: 10 MHYT.).

- Ucnonb3yiiTe Kpyrnyto B36MBatoLyto Hacaaky (C3) Ha ckopocTit ot “1 fo 6/Makcumym” nnm “1 go 8" (B
3aBUCKMOCTY OT MOAENN).

- MoXHO NPUroTOBUTb: MalioHe3, alonn, COYCbl, B3OUTbIE ANUHbIE GenKM ([0 10 AUUHBIX 6EKOB), KPEM WaHTUIbM
(B0 500 M) N T. A1

-Hukoraa He mcnonb3yiite Kpyrnyio B36uBatouylo Hacaaky (C3) ana sameca rycroro unm agns
nepemeLInBaHNA NErKOro TecTa.

Mopapok pa36opKu npuHaaneXHocTein: Mogoxante, Noka NPUGOP NOMHOCTHIO OCTAHOBUTCH, 1
BbINONHANTE [eliCTBIA B 06paTHOM nopsgke cbopku, ot cxembl 1.4 1o 1.1.

2 - CMELUMBAHME / NEPEMELLUBAHMUE (B 3ABUCMMOCTU OT MOAEJIN)

B 3aBMCMOCTY OT 1CMONb3yeMbIX MPOAYKTOB C MoMoLybio 6neHfepa (d) MoXHO npurotoBuTh Ao 1,5 N rycToi
cmecn nnm o 1,25 N KUAKON CMecu.

NCNOJIb3YEMbIE HACALKW: Yawa 6nenaepa (D, L).

2.1-NOPALROK CEOPKU NMPUHABNEXXHOCTEWN:
Cnepyiite cxemam ¢ 2.1 1o 2.3 1 10.

2.2 - ICMOJIb30BAHMUE (Bpems MaKc1ManbHOrO MCMONb30BaHNS: 3 MAHYT.).

« BHauane noepHwuTe KHOMKy nepekntoyatens (A1) B HyHOe NONOXeHNe B COOTBETCTBUM C peLienTom (oT
cKopocTv “4 fio 6/Makcumym” nnm “7 o 8" (B 3aBUcMMOCTM oT mogenu) unu Pulse (MmnynbcHbii pexim)). Ana
YAyULIEHNA KOHTPONSA MPOLecca NepemMeLlBaHiA 1 Ais yNyylleHns KayecTBa CMeLVBaHNA UCNOoNb3yitTe
nonoxeHue “Pulse” (MIMnynbCHbIN pexum).

+ B xofie paboTbl MOXHO A06ABNATL NPOAYKTbI Yepe3 OTBEPCTIE B MEPHOM Konmauke (D2, L5)

Coserbl:

+ MOXHO NpUroToBUTb:

- 0AHOPOAHbIE CyMbl, COYCbl BEMIOTE, KOMMOTbI, MOMIOYHbIE U iPYriAe KOKTENN,

- XMIK1e CMecK Ha MaCIAHOV OCHOBE (BMIMHDI, ONajiby, 3aneKaHK, GpnaHbl C 3aBapHbIM KPEMOM).

« [py HaNMNaHNM MHTPEVEHTOB Ha CTEHKI eMKOCTU OCTaHOBWTe paboTy nprbopa. Oxwpaiite NONHY0 OCTaHOBKY
annapata, CHuMuTe 6neHaep, CUMCTUTe Hanuniue NPOAYKTbI CO CTEHOK Ha HOXW MPY MOMOLLM WnaTena 1
ycTaHoBUTe 611eHfep Ha MeCTO ANA NPOAOMXeHNA PaboTbl.

Mopspok pa36opKu NPUHaANEXHOCTEI: [loxauTech NONHON OCTaHOBKYM NPUGOpa Nepef U3snedeHnem @

yaluv 6neHpepa 1 BbiNoNHANTe AENCTBNA B 06paTHOM NopsAAKe COOpKM, OT cxembl 2.3 40 2.1 1 10.

3 - UCNOJIb3OBAHUE MACOPYBKU (B 3ABUCUMOCTI OT MOAENN)
NCNOJIb3YEMbIE HACALKW: Kpenneue ans Hacagok (E), fTonoeka macopy6ku B c6ope (F)
3.1 -YCTAHOBKA MPUCOEAVUHAEMOIO

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

3.2-UCNOJIb3OBAHUE

+3anycTuTe npubop, BbIGPaB € NOMOLLbI0 nepektovatens (A1) ckopocTb “3 go 4" unn “5 fo 7" (B 3aBMCUMOCTI
oT Mogenu).

« MpoTankuBaiiTe MACO B 3arpy304Hyto TpY6y Mo Kyckam ¢ nomoLbto Tonkatens (F7). Hukoraa He npotankusaiite
VHrpeAVeHTbI B 3arpy304HyIo TPy6y nanbLamm Win Kakumu-nu6o Apyrumu npegmetamu.

- Bbl MOXeTe Hape3aTb fio 3 Kr MAca. Bpems MakCManbHOTO NCMonb30BaHUA: 10 MUHYT.

Coserbl:

- MoproToBbTe NPOAYKTbI AN1A MACOPYOKM (€CNM 3TO MACO, YAanuUTe KOCTM, XPALLW 1 XXWIbl U NOPEeXbTe MACO Ha
KYCOUKI pa3mMepom NPUMEPHO 2 X 2 CM).



- y6e[ZlI/ITer B TOM, 4TO MACO NMOJSTHOCTbIO0 PAa3MOPOXKEHO.

Mopsapok pa36opKu NpuHaANIeKHOCTENN: [loxanTech NOAHON OCTaHOBKN NPMGOPa U BbINOAHANTE
[neiicTBNA B 06paTHOM nopsake cbopkm: cxembl 10, 0T 3.3 4o 3.1, a 3atem 9.

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

NCNOJIb3YEMbIE HACAAKMW: Kpennerue anst Hacanok (E), CobpaHHas osolepeska (G), Lununapsi (8
3aBUCUMOCTI OT MOfIeNM)

4.1-NOPAJOK CBOPKU MPUHAJIEXXHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10,9, a 3atem o1 4.1 o 4.2.

4.2 - ICNOJIb3OBAHUE

+ 3anyctute npnbop, BbIGPaB ¢ noMoLLbIo Nepekntoyatens (A1) ckopocTb“3 unn 5” (B 3aBUCUMOCTI OT MOZENN)
[NA pe3Kn "4 nnmn 7" (8 3aBUCMMOCTY OT MOAENN) ANA HATUPAHKA.

« MomecTTe NPOAYKTHI B 3arpy304Hyio Tpyby 11 MPOTONKHITE X BHYTPb C NoMoLLbto TonkaTena (G2).

HuKoraa He NpoTankmBaiiTe MHrpeAVEHTbI NaNbLaMi UK KaKuMu-nn6o Apyrumn npeameTamu.

+ Bbl MOXeTe NpuUroToBMTH A0 2 Kr NPOAYKTOB. Bpema MakcManbHOro 1cnonb3oBaHua: 10 MUHYT.

« HasHaueHve LmnMHApoB:

- KpynHan Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOPKOBb, cenbaepelt, kapTopenb, Cbipbl U T. M.

- KpynHaa Hape3ska (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKK, CBEKNa M T. M.

- KaptodenbHble apaHukm (G6): KapTodenb, napMesaH 1 T. n.

Mopagok pas6opKu NpuHaaneXxHoCTen: [loxanTech NOHON OCTAHOBKM NPMBOPA 11 BbINONHAITE
[LeiicTBNA B 06paTHOM nopsigke cbopku: cxembl 10,4.2,4.11 9.

5-BbPXKUMAHWE COKOB 13 ®PYKTOB M1 OBOLLIEV (B 3ABUCUMOCTM OT MOZENM)
NCNOJIb3YEMbIE HACALIKW: Cokosbixnmanka (H) & c6ope.

5.1-MOPAAOK CBOPKU MPUHAQN EXXHOCTEN
Cnepyite cxemam ¢ 5.1 1o 5.6.

« MopexbTe GPYKTbI 1 / NN OBOLLM Ha TOMTUKIA.
+ 3anycTute Nprbop, BbIbPaB € MoMoLLbto Nepekmioyatens (A1) ckopocTb “3 unu 5” (B 3aBUCMMOCTY OT MOAENN).

« 3arpysuTe ux Yepes 3arpy3ouHylo Tpyby B Kpbiuke (h2), MefsIeHHO NMPOTaKNBasA BHYTPb C MOMOLLbIO
Tonkatens (H1).

+ He cnepyet o6pabarbisatb 500 r npopyKToB Gonee 5 pas HenpepbIBHO, He N03BOSIAA NPUGOPY MOMHOCTbIO
OCTbIBaTb MEX/Y CEaHCaMu.

+ BaxHo: BaxkHo: unctute dpunbtp (H3) n emkocTb ana coka (H4) nocne 06paboTku Kaxabix 300 r UHFrpeAneHTOB.

CoBeTbl:

- MoXHO fienaTb COK 113 MOPKOBU, MOMIBOPOB, AGMOK, BUHOrPaaa, ManiHbl U Np., OAHAKO, 13 HEKOTOPbIX BIAOB
bpPYKTOB 11 OBOLYEN COK HE MOMYYNTCH, K HAM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKaf0, rPyLUY, eXEeBUKa,
HeKoTopble copTa A6/OK.

- OuncTuTe GpyKTbI, UMEIOLLE TONCTYIO KOXYPY; YAANUTe KOCTOUKY, 113 aHAHACOB YAanuTe CepALeBuHY.

- CBeXeBblKaTble COKY NeifTe cpasy.

Mopapaok pa36opKu npuHaanexHocTel: Mpexae yem CHATb akceccyap ¢ NpUbopa, AOKANTECH

NOMHOW OCTaHOBKM Npubopa 1 BpaLyatoLieroca GpunbTpa. BoinonHanTe fencTena B 06paTHOM nopajke

c6opKy, OT cxembl 5.6 10 5.1.

ﬁ 5.2 - UCMOJIb30BAHMUE (Bpems makcumanbHOro MCNoab3oBaHus: 10 MUHYT,)



6 - USMEJIbMEHME HEBOJIbLUUX KOJIMYECTB NPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTI OT MOAENIN)

NCNOJIb3YEMbIE HACALKW: Kpbiwka munu-usmenbuntenst (N1), yawwa murn-namenbuntens (N2)

6.1 -NMOPALOK CBOPKU MPUHARJIEXXHOCTEN

Cnepyite cxemam 10, 6.1 1 6,2.

6.2 - NCMNOJIb3OBAHUE

U3MenbynTena:

- CBeXKMe TpaBbl: Makc, 10T/ MaKc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyXxOPYKTbI / TOBAAMHY (K1n0BaHHOE MACO 6e3 KocTeir): Makc. 100 r / Makc. 10 ¢ / ckopocTb «4 unn 7»
(B 3aBMCMOCTYI OT MOfIENN)

- 0BOLLHOE Miope: Makc. 150 1/ makc. 20 ¢/ «iMnynbe» unm ckopocTb «1»

+ 3Ta MeNbHILA He NpeaHa3HaueHa AnA TBepAbIX NPOAYKTOB Hanogobue Kode.

MopApoK pa36opKy NpUHaANIeXHOCTEN: [loxaUTeCh NONHOIM OCTAaHOBKY NPMBOpPa 1 BbINOAHANTE
[LlencTBnA B 06paTHOM nopsake c6opku: cxembl 10,6.2 1 6,1.

7 - PETYNINPOBKA [UTUHDI LHYPA (cm. A7)

8 - USMEJIbMEHUE KPYIMHbIMW KYCOYKAMU B HEBOJIbLUUX KOJIMYECTBAX
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAENN)

NCNONb3YEMbIE HACALQKW: MenbHuua B cbope.

- M3menbyaTb B TEUYEHIE HECKOMBKIX CEKYHA B IMMYSIbCHOM PEXXVME: CYLLEHBIN UHXKIP, CYLUEHbIE aOPUKOCHI U T.
n. Konuyectso / makc. Bpema: 100T/5 ¢

+ OTK/IOYNTE YCTPOICTBO OT INEKTPOCETH.

+ Mn BuBilete MoTé TV KevTpIK Hovdda (A) oUTe Kat Tov Mpocappoyéa (E) oTo vepd Kat unv ta Bpéxete atov
He norpy:xaiite 6nok motopa (A) nnu npucoeanHaemblit 610k (E) B Bogy v He nomeLLaiiTe Nog npoTouHyio
Bogy. MpoTupaiite Nprbop Cyxoii 1M Cnerka yBnaxxHeHHO TKaHbHo.

« MonHOCTbI0 pa3bepuTe 1 CNONOCHMTE akceccyapbl Cpasy Mocse UCMob30BaHUA. @

Bo 136 TpaBm 06| iiTecb C HOXKaMm OCTOPOXKHO. (cxema 10).

+ BbIMOITe, CNONOCHUTE W BbICYLIUTE aKCeccyapbl: X MOXHO MbITb B MOCY[OMOEYHOW MaluiHe 3a
VCKIIOYEHVEM MEeTa/INYeCKUX KOMMOHEHTOB ronoBKI n3menbuutens: kopnyca (F), Tecromecunku (C1) n
Mukcepa (C2).

YTO AENATb, ECJIN MPUBOP HE PABOTAET

cm. pasgen «[lepep nepBbIM NCMOMb30BaHEM»

YcTpoiicTBO No-npexHemMy He pa6otaer? O6paTuTech B aBTOPN30BaHHbINA CEPBUCHDIN LIEHTP (CM. CMIMCOK B
6GyKneTe CepBICHOTO 06CNYXIBAHIA).

NMPUHALJIEXXHOCTU

CMm. €Tp. 59 1 noceTnTe BE6-CalT bpeHpa.

BHuMaHue: 3Ta 6poLutopa cofepKUT MHCTPYKLUN A/1A AONONHNTENDBHBIX akceccyapoB. CoxpaHuTe
Ana Gyaywero ncnonb3oBaHns. O6patutecb B cnyx6y NoAaAepKKN KINEHTOB ANA NOnyveHUs
[AONONHUTENbHON MHGOPMaLMMN O TOM, KaK NPUoGpecTn akceccyapbl.



YBara : lMpounTanTe 6powypy «BkasiBKu 3 TexHikn 6e3neku» Ta
iHCTPYKLUilo Nnepes NOYaTKOM BUKOPUCTAHHA.

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« Mepes neplumm BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE akcecyapy B MUNbHIN Bopi (oKpim Hacaaku (E): ame. pospin
«YuLLEeHHAY), CNONOCHITb | NPOCYLLITh.

+ Po3Taluyiite npucTpiit Ha PiBHIi, YMCTI i Cyxiit noBepxHi. MepekoHaiiTecs, o nepemukay (A1) yctaHoBneHO
B NONOXeHHA «0», Ta BBIMKHITb NPUCTPIN.

+ Huxue HaBeaeHo Kinbka BapiaHTiB 3anycKy NpucTpolo (aus. cxemy Al):

- MepepuByacra po6ota (imnynbcHuMit pexnm):

YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMNyabCHUI pexim). IMNYNbCHIIA peXxum Kpatle NigxoanTb
[V1A NPUrOTYBaHHA NEBHVX CTPaB.

- besnepepBHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemuikay (A1) y noTpibHe nonoxeHHs (Bia «1 4o 6/Makc» abo «1 4o 8» (3anexHo Bif Moaeni)) 3anexHo
Bifl NPOAYKTY XapuyBaHHA, AKNI 06poBNAETLCA. 3a HEOOXIAHOCTI NONOXEHHA MOXHA 3MIHWTY N Yac 06PO6KM.
+ L6 3ynuHNTI NpUCTPIiA, ycTaHoBITb KHOMKY (A1) y MONOXeHHs «0».

Baxxnueo: MpucTpiin 3anycTuTbea nue y BUNaaKy, AKLWO KpULLKY (a5) i ronoeky (a3) 3abnokosaHo.
MpucTpiin oapasy 3ynuHUTLCA, AKLLO po36110KyBaT KpuLLKY (a5) i/a6o ronosky (a3) nig yac po6oTu.
3a6noKyiTe KpULIKY i/a60 ronoBKy, ycTaHOBITb KHOMKY KepyBaHHA (al1) y nonoxeHHa «0», a notim
3anycTiTb NPUCTPIi y 3BU4aiHOMY peXXuMi, BUGpaBLLM NOTPIGHY WBNAKICTb.

1-3MILYBAHHA /3AMILLYBAHHA/36MBAHHA /EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLLIYBAHHA
Mo»Ha npurotysaTit 0 1,8 Kr nerkoro TicTa 3 BUKOPUCTaHHAM Yalli 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpniwkm (b2)
3aNeXHO Bif CTPaBW, AIKy BI GaxkaeTe NpuroTysarm.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: YYawa 3 Hepxasitouoi ctani (B1), Kpuwka (B2), Tictomiwanka (C1)
Mikcep (C2) abo BiHumK (C3).

1.1-YCTAHOBJIEHHAl AKCECYAPIB

Jotpumyinteca cxem3 1.1 no 1.4.

1.2 - BUKOPUCTAHHA
@ + 3anycTiTh NPUCTPIlA, yCTaHOBMBLUM NepemiKay (A1) y noTpiGHe MONMoXeHHs BifMOBIAHO A0 peLenTy.
+ MoxHa fjofaBaTi NpoayKTu yepe3 oTip y Kpuwii (b2) mig yac npuroTyBaHHs.
+ LLo6 3ynuHNTI NPUCTPIif, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y MONOXEHHS «0».
Mopapu:
3AMILLYBAHHA (MaKcmanbHUin yac BUKOPUCTAHHS: 13 XBUMH).
- BukopucTtoyiite TicTomiwanky (C1) Ha wemakocTi «1». MoxHa 3amiwysaTi 4o 500 r 6opoluHa (Hanpuknag,
[1A NPUroTyBaHHA TicTa ANA NLWEHNYHOro xNiba, xnida 3 6opoluHa rpy6oro nomony, NiCOYHOro TicTa, NYXKOro
3006HOrO TiCTa TOLO).
3MILLYBAHHA (MakcyManbHii 4ac BUKOPUCTAHHS: 13 XBUMNH).
- Bukopucrosyiite mikcep (C2) Ha WwBmAKoCTi Big «1 4o 6/Makc» abo «1 o 8» (3anexHo Big mogen).
- MoHa 3miLwatyi o 1,8 Kr nerkoro TicTa (15 KeKCiB, neyrisa Tolwo).

- Hikonu He BUKopucToByiiTe MiKcep (c2) AnA 3amilyBaHHA rycTOro TicTa i CBKOro TicTa A1l MaKapoOHHMX
BMpo6iB (na3aps, 6araToHiKKa, 6irosi i 1.4.).



3BUBAHHA / EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLUYBAHHA (MakcmanbHwiA Yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBUNWH).

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

- MoxHa roTyBaTu: MaitoHe3, aitoni, coycu, 36uTi sieuni Ginku (8o 10), BepLukm (5o 500 mn) Towwo.

- Hixonn ve TOBYIiTe Bil (C3) pna samiwy rycroro Ticra abo 3miLuyBaHHA Nerkoro Ticra.

P

1n'eAHaHHA aKcecyapiB : 3auekaiiTe, fOKV NPUNAZ MOBHICTIO 3yMMHUTLCS, | BUKOHYITe Aii B 380POTHOMY
nopAAKY CKnapaHHs, Big cxemmn 1.4 go 1.1.

2 - MPUTOTYBAHHA CYMILLIEA/3MILLYBAHHS (3ANEXHO BIZ MOZJENI)

3anexHo Bif BUAY NPOAYKTY MOXHa BUKOpUCTOBYBaTU 6neHzep (D) AnA npurotyBaHHA Ao 1,5 1 ryctux cymiluei
i1,25 n pigKkux cymiwweit.

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

2.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:
Jotpumyiiteca cxem 3 2.1 10 2.3 10.

2.2 - BAKOPUCTAHHSA (MakcumanbHmii yac BUKOPUCTaHHS: 3 XBIANIH).

+ 3anycTiTb NPUCTPIil, yCTaHOBMBLLUM Nepemukay (A1) y noTpibHe nonoxeHHsA BiAnoBigHo fo peuenty
(BMGpaBLLM LWBMAKICTb Bif «4 10 6/Makc» abo «7 po 8» (3anexHo Big Mogeni) abo Pulse (IMMynbCHMIA pexim)).
BukopucToByiiTe pexum «Pulse» (IMMynbCHWIA pexxum) AnA NOKPaLeHHsA KepyBaHHA 3MillyBaHHAM Ta
PETeNbHILLOro PO3MeNtoBaHHA CyMmiLui.

« MoxHa foaaBaTv NPOAYKTW Yepes OTBIp 3a [JONOMOroio BUMiploBanbHOro Kosnavka (D3) nig vac
npurotysaHHa. (D2, L5)

Mopapu:

« MoXHa rotysatu:

- OHOPIAHI Cynu, Cynu-Niope, KOMMOTK, MOMOYHI Ta KNacuyHi KOKTeini;

- piaKe TiCTO (MNVHL, ONaAKM, KNaByTi Ta NYAUHIN 3 3aBaPHUM KPEMOM).

« AKLWLO iHrpeiEHTV NpUAMNatoTb A0 6IYHMX MOBEPXOHB YaLLli M Yac 3MillyBaHHS, 3yNUHITb NPUCTPIii. 3aueKaiite
MOBHOI 3yNUHKI MPUCTPOIO. 3HIMITb GNeHAEp, MPOLITOBXHITb NPOAYKTU BHU3 3a AOMOMOTOI0 LUMATENsA, Ha HOXI,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb GeHAep B po6oye MONOXeHHS /1A NPOJOBXEHHA MPUTOTYBaHHS.

Ip'epHaHHA aKcecyapiB : [louekaiiTecsi NOBHOI 3yMMHKY NPpUNagy, Mepl HiX BUMaTH yally 6neHgepa, i
BVKOHYTe i B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNaaaHHA, Bif cxemn 2.3 4o 2.1 10.

3 - NMOAPIBHEHHA (3ANEXHO BIA MOAE) @
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacagok (E), YctaHoBneHa ronoka M'sacopy6ki (F)

3.1-NPUEAHAHHA M'ACOPYBKU

[otpumyiiteca cxem 9, 10, a notim Big 3.1 a0 3.3.

3.2- BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIiA, NOBEPHYBLLM Nepemikay (A1) y NONOXeHHA WBMAKOCTI «3 4o 4 abo» «5 [0 7» (3anexHo
Big Mogeni)».

+ 3aBaHTaXyiTe M'ACO LWMATOK 3a LUIMATKOM Y TPyOKy 3aBaHTaXeHHA 3a jornomoroto wrosxaya (F7). Hikonu He
NPOLUTOBXYIATe iHrPeAieHTI y TPYOKY 3aBaHTaXKeHHsA nanbuAamMu a6o iHWMM npunagaam.

- B MmoxeTe nepemonoTt go 3 Kr m'aca. MakcumanbHuin Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUUH.

Mopapu:

- MigroTyiiTe BCi NPOAYKTY, AKi NOTPIBGHO NepemonoTy (Lo CTOCYETLCA M'AC, BUAANITH KICTKM, XPALL Ta NPOXMITKM
11 NOpiXTe 100 Ha LUMaTKI PO3MiIPOM NPUBAN3HO 2 X 2 CM).



- [epeKoHaiiTecs, Lo M'ACO NOBHICTIO PO3MOPOXEHO.

|n’epHaHHA aKcecyapiB : [louekalitecsi NOBHOI 3yNUHKI NPUAagY | BUKOHYTe Aii B 38B0pOTHOMY NOPAAKY
36mpanHa: cxemm 10, Big 3.3 8o 3.1,a notim 9.

4 -NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXXHO BIJ MOAEI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacagok (E), 3ibpara oBouepiska (G), bapabaHu (3anexHo sig
mogeni)
4.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[Lotpumyiiteca cxem 10, 9, a notim Big 4.1 1o 4.2.

4.2 - BAKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIN, NoBePHYBLUM Nepemikay (A1) y NonoxeHHA WBKUAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Big mogeni)
ONA Hapi3aHHA | B NONOXEHHA «4 abo 7» (3anexHo Big mogeni) AnA nogpibHeHHs.

« MoknapiTb NPOAYKTM y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA Ta NMPOLITOBXHITb AOHN3Y 3a ONOMOrOI0 WToBXava (G2).

Hikonu He npowToBXyiiTe iHrpefieHT nanbuAmMn a6o iHWNM npunaaaam.

+ B moxeTe nepemonoTu o 2 Kr ixi. MakcumanbHuil yac BUKOpUCTaHHA: 10 XBUNNH.

BukopucTosyiiTe 6apabaHu ans:

- KpynHoro noapi6HeHHs (G4) / ApiGHOro noppibHeHHs (G5): MOPKBI, Cenepi, KapTomnJi, CUPIB TOLLO;

- TOHKOTO Hapi3aHHs (G3): KapTonJi, MOPKBY, OripKiB, ABMYK, BypsAKY TOWo;

- 6apabaH anAa fepyHis (G6): ANA HaTUpPaHHA KapTonai, napMesaHy TOLLO.

|n'epHaHHA aKcecyapiB @ 3auekalite, JOKV NPUNAZ MOBHICTIO 3yMUHUTLCA, | BUKOHYITE Al B 380POTHOMY

nopAaKy cknapaHHa: cxemn 10,4.2,4.119.

5 - BUMKMMAHHSA COKY 13 ®PYKTIB | OBOYIB (3ANIEXHO BIA MOZEJI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6paHa cokosuxumanka (H)

5.1 - YCTAHOBJIEHHA COKOB/XXUMAJIKU
Jlotpumyiiteca cxem 3 5.1 1o 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHSA (MakcumanbHuit yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBIAAH).
« MopixTe GpyKTH i/Ta 0BOYI Ha LUIMATKM.
+ 3anycTiTb NPUCTPIl, NOBEPHYBLIM NepemMmKaY (A1) y MONOXeHHS WBMAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Big Mogen).

« Moknapith ix y TPyOKy 3aBaHTaXeHHs, PO3TalloBaHy Ha Kpuili (H2) i noBinbHO NpoLToBXyiiTe 3a
Aoromoroto wrosxaya (H1). Hikonn He NpoLuToBXyiATe iHrPeAieHTV NanbLAMM abo LM NpUiasaaM.

+ He 06po6nsiiTe 500 r npogyKTiB 6inbLue 5 pasis nocninb 63 NoBHOTO OXONMOAXKEHHA NPUCTPOIO.

+ BaxnuBo: uncturte ¢inbTp (H3) Ta micTkicTb Ans kocy (H4) nicna 06pobneHHa KoxHUX 300 riHrpegieHTiB.

Mopapu:

- Mo»Ha 3po6uTy Cik 3 MOPKBW, MOMILOPIB, AGMYK, BUAHOTPaZy, ManvHW i1 T.iH., ane € aeAKi Tunu GpyKTiB i 0BouiB,
3 AKNX HEMOX/IMBO BUYaBUTU CiK, HaNPWKNag, 6aHaHW, aBOKaZO, FPYLLI, OXKIHa, AeAKi CopTn ABNYK.

- YucTbTe GpyKTY 3 TOBCTOLO WKIPOIO; BUAANAIATE KICTOUKM Ta CepLIeBUHY aHaHaciB.

- [witTe coku oapasy nicns NPUroTyBaHHA

In’'epgHaHHA aKcecyapiB < MepLu HiX 3HATV akcecyap i3 Npunagy, AoueKaiiTecA NOBHOI 3ynHKM Npunagy Ta
06epToBOro dinbrpa. BukoHyiiTe Aii B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNaAaHHA, Bi cxemu 5.6 40 5.1.



6 - PETENIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KINIbKOCTI MPOAYKTIB
(3ANIEXKHO BIA MOAESI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPU: Kpuwka mini-noppi6Hioana (N1), uawa mini-nogpi6HiosaHa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyiiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

Bu moxeTe ApibHO Hapi3aTVt 3a JONOMOrOI0 MiHi-MoAPIOHIOBaHa:

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

- CyxoppYKTI / ANOBNYNHY (€TiNOBaHe M'ACO 6e3 KicTok): Mac. 100 1/ mac. 10 ¢ / wBmMaKicTb «1»

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

« Llei? MAnHOK He npu3HayeHnii Ans 06pobKy TBEPAMX MPOAYKTIB Ha KLUTANT KaBy.

1n’epHaHHA aKcecyapiB : 3auekaiiTe, JOKI NPUNAg MOBHICTIO 3yMMHNTBCSA, | BUKOHYITE Aii B 380pPOTHOMY
nopAapKy cknapaxHa: cxemn 10,6.26,1.

7 - PETY/TIIOBAHHA [OBMWUHU LLHYPA (guB. A7)

8 - MOAPIGHEHHA BENUKUMW LUMATOYKAMU B HEBEJIVKIN KIIbKOCTI
(3AJIEXKHO BIA MOAEN!I)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6paHuit ManHok

- NoppiGHEHHA BNPOAOBX KiNbKOX CEKYHA Y iMMySIbCHOMY PEXMMI: CyLUEHOTO HXIPY, CyLUEHUX aBPUKOCIB TOLLO.
KinbKicTb / MakcumanbHa Tpusanictb 06pobku: 1001 /5 ¢

« Bin'epHaliTe NpucTpii Big enekTpomepexi.
« He 3aHypioiite 6nok asuryHa (A) abo Hacaaky (E) y Body Ta He po3TaLLOBYATe iX Mify NPOTOUHOIO BOAOI.
lMpoTunpalite ix cyxoto abo 3nerka 3B0NOXKEHOI0 TKAHVHOHO.
« MoBHicTIo Po36epiTb | CMOMOCHYTb aKcecyapy Bifpasy Nicns BUKOPUCTAHHA.
LLlo6 He oTpUMaTK TpaBMY, 06epeXHO NoBoabTECA 3 HOXamMM. (cxema 10).
« Bumniite, cnonocHyTb i BUCYLWIiTb akcecyapy: iX MOXHa MUTW B NOCYAOMUIHIN MalUHi 3@ BUHATKOM
MeTaneBIX KOMMOHEHTIB rofloBKI nogpibHioBaHa: Kopnycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

O POBUTMU, AKLLO NPUCTPINA HE NPALIIOE @

AVB. po3pin «Tlepep NepLIMM BUKOPUCTaHHAMY

MpucTpii yce we He npawtoe? 3BepHiTbCA A0 aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOTO LEHTPY (AUB. CMUCOK Y GyKneTi
CepBiCHOrO 06C/YroBYBaHHs).

AKCECYAPU

[ve. Top. 59 i BigBigaiTe Be6-calT 6peHpa.

YBara: ua 6poluypa MicTUTb iHCTPYKUi ANA fOAATKOBMX aKkcecyapiB. 36epexiTb AnA MaibyTHbOro
BUKOPUCTaHHA. 3BEPHITbCA B YOy NiATPUMKI KNIEHTIB AN OTPUMAHHA A0AATKOBOI iHpopMmaLlii npo
Te, AK NnpuabGaTn akcecyapm.



EckepTy: KongaHyra geniH "Kayincisgik Hyckaynapbl"
KiTanwacbIiH MYKUAT OKbIMN WbIFbIHbI3.

ANFALWL KONOAHAP AlbIHOA

* Anfaw konpgaHap angblHga Gapnblk cantamanapabl (kanFantelH 6noktaH (E) 6acka:
“Tazanay” 6eniMiH kapaHbl3) cabblHAblI CYMEH XybIn WbIFblHbI3. Onapabl MyKUSIT LaiblHbI3
KoHe KenTipiHi3.
* Kypangbl Teric, Ta3a api kyprak 6eTke opHaTbIHbI3. XKbinaamabIKTbl ayblCThIPbIM-KOCY GaTbipMachIHbIH
(A1) “0” xaroanaa opHaTblnFaHbIHA KO3 XEeTKi3iHi3, COCbIH Kypanzbl Xerire KOCbIHbI3.
« Kypangbl GipHelue agicneH icke kocyFa 6onagbl: (A1 anarpammMachiH KapaHbi3)
- Kigipmeni xymblic ictey (cepninicTi pexim):
XbINAaMabIKTbl aybICThIpbIN-Kocy 6aTteipmackiH (A1) “Pulse” xargaibiHa (“CepninicTi
pexim”) xaraavibiHa 6ypaHbi3. Kigipmeni xxymbic ictey TaramaapablH 6ipkaTapblH AaibiHAAY
YLLiH KOnannbl.
- Y3pikci3 xyMbic icTey:
XbINAamablKTbl aybICTbIpbIN-Kocy 6atbipmackiH (A1) ganbiHAanbIin XaTkaH TaFramfa
GannaHbIcTbl “1 -aeH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” ynrire GaitnaHbICTbl -ka AEWiHTT KaXeTTi
Xarpawra 6ypaHpi3. XKyMmbic icTey 6apbicbiHAa peximai aybiCTbipyFa 6onaabl.
» Kypangbl TokTaTy yLWiH 6atbipmaHbl (A1) “0” xaraaibiHa GypaHpl3.
MaHbi3abl! Kypangbl Tek kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHbIKTbIpbIIFaHHAH KeWiH
faHa icke Kocyfa 6onapbl. XKyMbic icTey 6apbicbiHAa kaknak (A5) xxaHe/Hemece 6acTuek
OyFaTTaH WbIFapbififaH XaFganaa Kypan XKbeingam Tokranabl. Kaknakrel (A5) xaHe/
HeMece GacTMeKTi OPHLIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmacbkiH (A1) “0” xarpanbiHa
OypaHbI3, COCbIH KaXeT XblNAaMAbIKTbI TaHAAY apKblbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1 - APATIACTbIPY / UIEY [ KOTMCITY / SMYNbIrALIUANAY / BYNFAY
Kaknarbl (B2) 6ap TaTTaH6aiTbiH GonaTtTaH xacanfaH cbinbIMabINbIKTbIH (B1) kemeriMeH HakTbl
Taramra 6annaHbIcTbl 1,8 Kr-Fa AeWiH XXeHin kaMblpAbl AanbiHOayFa 6onaabl.
KONAOAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: TattaH6aiiTbiH 6GonatTaH xacarnfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbiprbiww (C2) Hemece aeHrenek kencitetiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XKAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI

1.1 xaHe 1.4. gnarpamMmmanapblH OpblHAAHbI3.

1.2 - KONOQAHbINYbI
* AngbIMEH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTHIH GaTbipMackiH (A1) peuenTire GainaHbICTbl KaXeTTi

Xargaliira OypaHpi3.
@ * Xymbic icTey BapbicbiHaa kaknakTarbl (B2) caHblinay apkbinbl eHiMaepai kocyra 6onaapi.
» Kypanabl TokTaTy yLwiH 6atbipmanbl (A1) “0” xaraanbiHa GypaHp!3.
KeHecTep:
WNEY ( BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama peTtiHae kambip uneriwTi (C1 “1” xbingamapikta kongaHbiHbi3. 500 r-Fa aeviH yHab!
(6vpait yHbIH, ipinen TapTbiFaH yHAbI, YrinMe Kambip YLiH xaHe T.6.) uneyre 6onagsil.
- APANACTDbIPY ( BapbliHwia y3ak konaaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.).
- [leHrenexk kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -neH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” (ynrire GaiinaHbICTbI) (eH
XKOFapbl) XblNaamablkka AeriH KonaaHbIHbI3.
- Cisre: mavioHespi, anonuai, Ty3abIkTapapl, KeNciTinreH akybiagapabl (8 XyMbIpTKa akybl3bliHa
AeWiH), WwaHTunbu kpeMiH (500 mn-re geviH) xxoHe 1.6. AabiHaayFa 6onaabl.

@



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

- KencCITy / SMYNbrALUUANAY / BYJIFAY ( bapbiHwa y3ak KonaaHy yakbiTel: 10 MUHYT.).

- [leHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -geH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” ynrire GanaHbICTb (EH
XOFapbl) Xblnaamablkka AeiH KONAaHbIHbI3.

- Cisre: maiioHe3aij, aionuai, Ty3ablkTapapl, KenciTinreH akybiaaapap! (10 )KyMbIpTKa akybl3bliHa
OeniH), WwaHTunby kpemid (500 mn-re aenin) xaHe T.6. ganbiHaayFa 6onagpl.

- OeHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) elwkallaH Tbifbl3 KaMblpAbl UMEY YLUIH XaHe JXeHin
KamblpAbl apanacTbipy YLUiH KonaaHGaHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaFaHwa KyTiHi3, oAaH

KeniH 1.4 xaHe 1.1 xuHay anarpamMmManapblH Kepi opblHAAHbI3.

2 - APANNACTDBIPY (ynrire 6AANAHBICTbI)
KonpgaHbinaTbliH eHimaepre 6annaxbicTbl 6neHaepain (D) kemeriven 1,5 n-re geniH Koo
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re geniH cyiblk KocnaHbl AavibiHaayFa 6onagbi.
KONAOAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: BrieHgep TocTtafaHbl (D, L).
2.1 - KEPEK-XKAPAKTAPAObI XXMUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xaHe 10 anarpammanapbiH KOnfaaHbIHbI3.
2.2 - KONOAHDbINYDI ( BapbiHwa y3ak KongaHy yakbiTbl: 3 MUHYT.).
* » AngbiMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILLITBIH 6aTbipMackiH (A1) peuenTire 6annaHbIcTbl (“4 -geH 6/Max”
Hemece “7 -geH 8” (ynrire 6arinaHbiCcTbl) Hemece "pulse” (CepninicTi pexim)) kaxKeTTi xaraaiira
6ypaHbI3. ApanacTbipy yAepiciH 6akblnayabl kakcapTy YLiH XeHe apanacTblpy canacbiH
)akcapTy yLwiH “Pulse” (CepninicTi pexim) xafaanblH KongaHbIHbI3.
* Xymeic icTey BapbicbiHOa Menwiepneriw  kaknakwacbeliHgarsl (D2, L5) caHbinay apkbinbl
eHimaepai kocyra 6onagbl.
KeHecTep:
* Keneci Tarampapabl favibiHgayra 6onagbi:
- Bipkenki copnanap, BentoTe Ty3abIKTapbl, HOpPCynap, CyT xaHe 6acka KokTennaep.
- Maii HerisiHaeri cyiiblK kocrnanap (kaiMa KyrimakTap, KyimakTtap, nicipmenep, nicipinreH
kpemi 6ap dnaHaap).
* Kypam Geniktep CbIibIMAbINbIKTbIH KabblpFacbiHa xabbiCbin KanFaH kesge KypanabliH,
XKYMBbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanabliH TONbIFbIMEH TOKTaFaHbIH KyTiHi3. Bnenaepai anbiHbI3,
kabblpFanapfa »)abbICbIN KanfaH eHiMaepai kanaklwaHblH keMeriMeH MbllakTapFa TyCipiHi3
JKOHE XKYMbICTbI XXanfacTblpy YLUiH GneHaepai opHbIHA OpPHATbIHBIS.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOINLLIEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 864eH ToKTaybIH KyTiHi3, GneHaep
bIAbICLIH anbin, 2.3, 2.1 xaHe 10 anarpammanapblH Kepi OpblHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbILWTbI KONOAHY (ynrire sAMnAHbICTBI) @
KONAAHbBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH Gekitkiw (E),
YKvHakTtafbl eT TapTKbIWThIH 6acTueri (F)

3.1 - XANFAHATbIH BNNOKTbl OPHATY

9, 10 guarpammanapblH, ofaH keniH 3.1 xaHe 3.3 anarpammanapbiH OpblHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILW BACTUEIIH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKbILTLIH (A1) kemerimeH “3 -aeH 4” Hemece “5 -geH 77 (ynrire GainaHbICTbI)

XblngamAablFbIH TaHAay apKblnbl Kypanpbl icke KOCbIHbI3.

* XKykTenTiH ky6blpFa eTTi uTepriTiH (F7) kemeriMeH GentwekTen UTepiHis. Kypam 6enwekrepai
XKYKTEWTIH KyOblpFa eLukaluaH caycakTapbliHpi3beH Hemece kaHgdanm ga 6ip 6acka saTtrapmeH
UTEPMEH3.

- Ci3 3 Kkr-fa geWiH eTTi yKkTen anacbl3, bapblHLa y3ak kongaHy yakbiTel: 10 MAHYT.



KeHecTep:

- ET TapTKbiLLKa apHanFaH eHimaepai AaibiHaaHb!3 (erep 6yn eT 6orca, CynekTepiH, WemipLuekTepiH
X8He CiHipnepiH anbin TacTaHbI3, €TTi LiamaMeH 2 X 2 cM enwemzae benwekren TypaHbI3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XIBITiNreHiHe Ke3 XeTi3iHi3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLWEKTEY TOPTIBI: KypanabiH a6aeH TokTaybiH KyTin, 10 xuHay
AmarpammachbiH Kepi opblHAaHbI3, 3.3 xaHe 3.1, oaaH KeiiH 9 AnarpaMmmanapblH OpbiHAAHbI3.

4 - ETY | TYPAY (YArire BANRAHBICTbI)
KONAAHBINIATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapfa apHanfaH GekiTkiw (E), XXuHanraH
KekeHic Typarbil (G), LunuHapnep (ynrire 6annaHbiCTbl)
4.1 - KEPEK-XKAPAKTAPAObI XXMUHAY TOPTIBI
10, 9 anarpammanapsblH, oaaH keniH 4.1 xaHe 4.2 guarpammanapbiH OpbIHAAHbI3.
4.2 - KONJAHbINYbI X)XOHE KEHECTEP
AybICTbIPbIN-KOCKbILTBIH, (A1) KemeriMeH “3 Hemece 5” (ynrire GaiinaHbiCTbl) HeMece “4 Hemece 77
(ynrire GaitnaHbICTbl) XbiNAaMAabIFbIH TaHAay apKbinbl Kypanbl icke KOCbIHbI3.
* XKykTenTiH KybbipFa eHiMaepai canbiHpI3 xaHe Kybbipgi iwiHe ntepriwTiH (G2) kemeriMeH UTepiHia.
Kypam GenwekTepai XXyKTeUTiH KyObipFa ellKallaH caycakTapbiHbI36eH Hemece KaHaamn
na 6ip 6acka 3aTTapMeH UTePMEH3.
« Ci3 2 kr-fa feviH eHimMai favibiHAan anacki3, bapblHwia y3ak konaaHy yakeiTbl: 10 MUHYT.
 LiunuHapnepaid apHanybl:

- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): cebi3, 6anablpkek, kapTon, ipiMLUiK xaHe T.6.

- KanbiHaoan typay (G3): kapton, cabis, kuap, anma, kpidbinwa xaHe T.6.

- Kapton apaHukTepi (G6): kapTon, napmesaH xaHe T.6.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJLLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwa KyTiHi3, oAaH
keniH 10, 4.2, 4.1 xoHe 9 anarpaMmmanapblH Kepi OpblHAAHbI3.

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

KONAOAHBINATbIH CANTAMANAP: YXuHanfaH WbIpbIH CbiKKbILL (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILLUTbI OPHATY

5.1 xaHe 5.6 gnarpammanapblH OpbIHAAHbI3.

5.2 - WbIPbIH CbIKKbILWTbI K¥PAINFA OPHATY (BapbiHiia y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MAHYT)

« XKemicTepai xaHe / Hemece kekeHiCTepai Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILTBIH (A1) kemeriMeH “3 Hemece 5” (ynrire GainaHbICTbI) XbiNAaMAbIFbIH TaHAAY
apKbInbl Kypangbl icke KOCbIHbI3.

» Onappab! utepriwTiH (H1) kemeriMeH kypan iwiHe 6asly utepy apkbinbl kaknakrarbl (H2)
XKYKTENTIH KyObIp apKbinbl canblHbI3. .

@ « CeaHcTap apacbiHAa Kypanabl TonbiFbIMEH CybITnait y3gikcis 5 peTteH apTbik 500 r eHIMHEH apTblk
eHaeyre 6onmangebl.

* MaHpi3abl: ap 300 rp MHrpeaMeHT KonaaHblrFaH caibiH, cy3ri (H3) xaHe LUbIpbIH XUHaFbILLTbI
(H4) Tazanan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- Keneci xxemicTepaeH WbipblH anyfa 6onagbl: cabis, KbidaHak, anma, xy3iM, TaHkypaw, T.6.,
6ipak kenbip xxemicTep MeH KeKeHICTEpPAEH LUbIPbIH any MyMKiHAIri xok: 6aHaH, aBokajo,
anvypT, kapakat, anMaHblH kernbip Typnepi, T.6...

- Keibip xeMicTep MeH KeKeHiCTep LUbIPbIH ChIFy YLUiH Xapamaiabl: 6yn 6aHaH, aBokago,
Kapa 6yngipreH, anMaHbIH Keibip cypbinTapbl xaHe T.6.

- XaHa cbifbinFaH WelpblHAapabl GipaeH iwiHi3.

®



KEPEK-XXAPAKTAPAObI BONLLIEKTEY TOPTIBI: KypanabiH xababiktapbiH anyra AeuiH,
Kypan MeH aiHanmansbl cy3riHiH 86aeH TokTayblH KyTiHi3. XuHay AvarpammanapbiH kepi
opblHAaHbI3, 5.6-aaH 5.1-re genix.

6 - OHIMOEPOIH A3 FAHA MOJLLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire BAANAHBICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: Munu Typarbiw kaknarbl (N1), MuHu Typafbiw
biabIcbl (N2)
6.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XKUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 gnarpaMmmanapbiH KonaaHbIHbI3.
6.2 - ET TAPTKbILI BACTUETIH OPHATY
* MuHM TyparbllneH TypayFa 6onaTbiH TaFramaap:
- wentep: 10r makc. / 10cek Makc. / Xbingamaplfel “4 Hemece 7” (ynrire 6ainaHbICTbI)
- KEMTIpinreH xxemictep / cubIp eTi (CyMeKci3 xaHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xbingamaplebl «1»
- KekeHicTep ntopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbC» HEMeCe XbinaamaplFbl «1»

» Ocbl ycakTarblLL Kohe CUSIKTbI KaTTbl ©HIMAEP YLUiH apHanMaraH.

KEPEK-XAPAKTAPObI BOJLLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3,
ofaH ketiH 10, 6.2 xaHe 6,1 xuHay AvarpamMmanapblH Kepi OpblHAaHbI3.

7 - EAbe|MHb|H ¥3b|Hﬂb|Fb|H PETTEY (A7 cypeTiH KapaHbI3)

8 - LWAFbIH KECEKTEPLI TYPAY (Ynrire GAANAHbICTbI)
KONOAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: YXvHanfaH ycakTarblL.

- BipHelwe cekyHp iWwiHae cepninicTi peximae: KenTipinreH iHxip, kenTipinreH epikTep xaHe T.6.
ycakrayra 6onaapl. bapblHila y3ak konaaHy yakbitel: 1001/ 5 ¢

* KypbinfbiHbl AMEKTP >KeMiCiHeH aXbIpaTbiHbI3.

* KosranTkbIw 6roriH (A) Hemece xanfanTblH 6mokTi (E) cyra 6aTbipmMaHpl3 xaHe afbin TypFaH
Cy acTblHa canmaHbI3. Kypanabl Kyprak Hemece xxapTbinai binFan WwybepekneH cypTiHia.

» KongaHbliCTaH KeWiiH TonbIFbIMEH GernLuekTen, xxababIKTapblH Xbingam WaibliHbI3.

YXapakaT any MyMKiHAIriHiH anabIH any yuwiH, Xy3aepiH abainan yctaHbi3. (auarpamma 10).

* YKabablKTapblH XybiM, Warbim, KypraTblHbI3: )ababIKTapblH blAbIC XyaTbiH MallMHara canyfa
6onappl, Mukcep 6ackiHaarbl MeTann benwekTepiHeH 6ackackiH: kopnycel (F), uneriwi (C1)
*aHe mukcepi (C2).

ETEP KYPAIl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK @

- "kongaHyra AeniH" TapayblH KapaHbi3
Kypbinfbl ani ae xyMbIc icTeMenai Me? YakineTTi KbI3MeT kopceTy opTanbifbiHa xabapnachiHbi3
(TisimMai KbI3MeT kepceTy ByKTeMECIHEH KapaHbI3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi xaHe BebcaiTTbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn kiTanwaga KocbiMwa XabablKTapra KaTbICTbl Hyckaynap GepinreH.
KeneluekTte KongaHy yLiH cakran KoiibiHbI3. )KababIKTapbIH caTbIn any Typarnbl aknapar
KaxeT 6onca, TyTbiHywbIFa Kbi3aMeT kepceTy opTanbifbiHa XabapnacbiHbI3.
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