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appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le soigneusement.

DESCRIPTION

@Attention : un livret de consignes de sécurité est fourni avec cet appareil. Avant d'utiliser votre

a. Batteur k. Spatule (selon modéle)
al Touche d'éjection des malaxeurs L. Pied Mixeur plastique (selon modéle)
et des fouets m. Pied Mixeur inox (selon modéle)
a2 Variateur de vitesse/turbo n.  Mini hachoir 500 ml (selon modéle)
b/c. Fouets multi-brins pour préparations n1 Bol
légéres (selon modéle) n2 Couteau
d/e. Malaxeurs pour pates lourdes (selon n3 Réducteur
modeéle) o. Bol blender 800 ml (selon modéle)
f.  Détrompeur o1 Bol gradué
g. Socle (selon modéle) 02 Couteau
h.  Bol (selon modéle) 03 Couvercle étanche
i.  Bouton de verrouillage / déverrouillage 04 Réducteur
du bras pivotant (selon modéle) p. Bol doseur (selon modéle)
j Bouton de verrouillage / déverrouillage g. Base stabilisatrice (selon modéle)
du batteur (selon modéle) r.  Couvercle (selon modéle)

MISE EN SERVICE

® Sortez les accessoires de leur emballage et nettoyez-les a l'eau chaude.
Attention : le pied mixeur (L ou m) et le couteau du mini hachoir (n2) et du bol blender
(02) comportent des lames trés affitées. Des précautions doivent étre prises lors de leur
manipulation.

UTILISATION DE L’APPAREIL

Important :

*Ne jamais utiliser les fouets ou les malaxeurs en meme temps que le pied mixeur , le mini
hachoir ou le bol blender.

*Ne pas utiliser les accessoires mini hachoir et bol blender sans la base stabilisatrice.

En fonction batteur avec les fouets ou les malaxeurs

Utilisation a la main :

e Vérifiez que le produit est débranché, que le sélecteur de vitesse (a2) est en position « 0 » et qu‘il
n’y a ni pied mixeur, ni mini hachoir, ni blender branché a l'arriére du produit.

e Introduisez les tiges de chaque fouet (b) ou malaxeur (d) dans les orifices prévus a cet effet et
verrouillez.
Les fouets et les malaxeurs ont une forme spécifique, le malaxeur ou le fouet avec le
détrompeur (f) doit étre mis a gauche, dans Uorifice le plus gros (Fig. 1).

® Branchez l'appareil :
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- Votre appareil est doté de 5 vitesses et d'une fonction turbo. Commencez toujours a
mélanger ou pétrir en position 1 puis 2,3,4,5 (Fig. 2). @
- Pour pétrir des pates lourdes et consistantes nous vous recommandons de travailler uniquement
sur la position 5.
- Vous pouvez également accroitre la vitesse en sélectionnant la fonction turbo. Nous vous conseillons
toutefois de ne l'utiliser que briévement (au maximum 30 s pour les pates consistantes).
® Aprés avoir terminé l'opération, positionnez le sélecteur de vitesse (a2) sur la position « 0 ».
e Débranchez.
® Appuyez ensuite sur la touche d’éjection (a1) pour libérer les fouets ou les malaxeurs.

Utilisation sur le socle (g) (selon modéle) :

e Vérifiez que le produit est débranché, que le sélecteur de vitesse (a2) est en position « 0 » et qu'il
n'y ait pas le pied mixeur.

e Introduisez les tiges de chaque fouet (c) ou malaxeur (e) dans les orifices prévus a cet effet et
verrouillez.
Les fouets et les malaxeurs ont une forme spécifique, le malaxeur ou le fouet avec le
détrompeur (f) doit étre mis a gauche, dans l'orifice le plus gros (Fig. 1).

e Placez le socle (g) sur le plan de travail :
- Pour soulever le bras déverrouillez en appuyant sur le bouton (i) (Fig. 3).
- Positionnez le bol (h) (Fig. 3).
- Déverrouillez le bras pour le rabattre en appuyant sur le bouton (i) (Fig. 4).
- Placez le batteur équipé des malaxeurs ou des fouets sur le bras pivotant jusqu'a ce que vous

entendiez un déclic (Fig. 5).

Attention : inserez le batteur en positionnant les fouets ou les malaxeurs dans les encoches
(Fig. 5)

e Branchez appareil :
- Votre appareil est doté de 5 vitesses et d’une fonction turbo. Commencez toujours a mélanger ou
pétrir en position 1 puis 2,3,4,5 (Fig. 2).
- Pour pétrir des pates lourdes et consistantes nous vous recommandons de travailler uniquement
sur la position 5.
- Vous pouvez également accroitre la vitesse en sélectionnant la fonction turbo (a2).
Nous vous conseillons toutefois de ne l'utiliser que briévement (au maximum 30 s pour les pates
consistantes).
® Aprés avoir terminé l'opération, positionnez le sélecteur de vitesse (a2) sur la position « 0 ».
e Débranchez et actionnez le bouton de déverrouillage (i) pour soulever le bras pivotant. Appuyez
ensuite sur le bouton de verrouillage du batteur (j) pour retirer le batteur du support.
® Appuyez ensuite sur la touche d'éjection (a1) pour libérer les fouets ou les malaxeurs.

En fonction mixeur (selon modéte)

e Vérifiez que le produit est débranché , que le sélecteur de vitesse (a2) est en position « 0 » et que
les fouets ou les malaxeurs ne sont plus sur le produit.

e Soulevez la trappe située a l'arriére de l'appareil et vissez sans forcer le pied mixeur (L ou m) dans
le sens inverse des aiguilles d'une montre (Fig. 6) jusqu‘au clic.
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Si vous sentez une résistance au moment du vissage, c’est que le pied n’est pas bien aligné.
N’hésitez pas a le sortir complétement et a le revisser correctement.

e Branchez l'appareil :
- Plongez le pied mixeur dans la préparation avant de mettre en marche, vous éviterez ainsi des
éclaboussures.
- Mettez en marche a l'aide du sélecteur de vitesse (a2), (Fig. 2), d’abord en position 1 puis
2,3,4,5. Utilisez la fonction Turbo (a2) si la recette nécessite plus de puissance.
- Avant de sortir le pied mixeur de la préparation, arrétez l'appareil (vous éviterez les éclaboussures).

Retrait du pied mixeur :
e A larrét, en position « 0 », débranchez appareil et dévissez le pied mixeur (L ou m) en tournant
dans le sens des aiguilles d’'une montre.

N’utilisez pas le pied mixeur :

®Dans un récipient sur une source de chaleur.

e Ne le faites pas fonctionner a vide, ni avec des cubes de glace, pour hacher de la viande crue, des
fruits secs (amandes noisettes, etc.).

En fonction mini hachoir 500 ml (selon modzle) (Fig. 7,8)

- Placez le bol (n1) sur la base stabilisatrice (q).

- Placez le couteau (n2) sur l'axe du bol (n1).

- Placez les aliments dans le bol (n1) puis placez le réducteur (n3).

o Vérifiez que le produit est débranché, que le sélecteur de vitesse (a2) est en position « 0 » et que

les fouets ou les malaxeurs ne sont plus sur le produit.

- Soulevez la trappe située & larriére de l'appareil et posez l'appareil sur le réducteur (n3) du mini-
hachoir.

- Branchez 'appareil puis mettez en route & laide du sélecteur de vitesse (a2) (Fig. 2), d'abord en
vitesse 1 puis 2,3,4,5. Utilisez la fonction Turbo (a2) si la recette nécessite plus de puissance.

- Une fois la préparation terminée, arrétez l'appareil puis débranchez-le.

- Retirez l'appareil, puis le réducteur (n3).

- Retirez le couteau (n2) en le manipulant par la partie plastique.

- Apreés utilisation, retirez la nourriture.

- Ne pas faire fonctionner cet accessoire a vide.

En fonction bol blender 800 ml (seton modéte) (Fig. 9,10)

- Placez le bol (01) sur la base stabilisatrice (q).

- Placez le couteau (02) sur laxe du bol (01).

- Placez les aliments dans le bol (01) puis placez le couvercle d'étancheité (03) et le réducteur
(04).

o Vérifiez que le produit est débranché, que le sélecteur de vitesse (a2) est en position « 0 » et que

les fouets ou les malaxeurs ne sont plus sur le produit.

- Soulevez la trappe située a l'arriére de l'appareil et posez 'appareil sur le réducteur (04) du bol
blender.



- Branchez l'appareil puis mettez-le en marche a laide du sélecteur de vitesse (a2), (Fig. 2), d'abord
en vitesse 1 puis 2,3,4,5. Utilisez la fonction Turbo (a2) si la recette nécessite plus de puissance.@

- Une fois la préparation terminée, arrétez l'appareil puis débranchez-le.

- Retirez l'appareil, le réducteur (04) puis le couvercle (03).

- Retirez le couteau (02) en le manipulant par la partie plastique.

- Apreés utilisation, retirez la nourriture.

- Ne pas faire fonctionner cet accessoire a vide.

QUANTITES ET TEMPS DE PREPARATION

Fouets mixeurs pour : les sauces, blancs montés en neige, les crémes, la mayonnaise et les
pates légéres type pate a crépe.

Malaxeurs pour : les pates lourdes telles que pates a pain, pate a pizza, pate brisée et les pates
épaisses contenant de la viande hachée.

Accessoires Quantité maximum Temps maximum Vitesse

Fouets multi-brins

. 12 blancs d'ceufs 4 min 5
Blancs en neige

9 ceufs, 470 g de farine,
470 g de sucre,
Fouets multi-brins 470 g de beurre fondu,

Quatre quarts |1 cuil. a café de levure chimique, 5 min 5
2 pincées de sel,
1 sachet de sucre vanillé
Malaxeurs 500 g de f’anne,
300 ml d'eau, .
avec ou sans socle 3 min 5
Pate a pain 10 g de sel,
P 10 g de levure de boulanger
555 ON
Pied mixeur 160 g de légumes cuits, avec un temps de repos Turbo
Soupe 240 g de bouillon de 1 min au minimum.
A ne pas faire plus de 5 fois.
Mini hachoir 150 g de miel crémeux 3 Turbo
Abricots au miel 250 g d'abricots moelleux
150 g de banane,
Bol Blender 300 ml de lait, 455 Turbo

Milk shake

e S'assurer que l'appareil est bien débranché.

e Nettoyez les fouets (b/c), les malaxeurs (d/e), le pied mixeur (l/m), le mini hachoir (n) et le
bol blender (o) immédiatement aprés utilisation pour éviter que les restes de mélange d'ceufs ou
d’huile ne restent collés ou séchés.

6 glacons




eVous pouvez nettoyer les fouets (b/c), les malaxeurs (d/e), le pied mixeur plastique et métal

(I/m), le bol, le couteau, la base stabilisatrice du mini hachoir (n1/n2/q) ainsi que le bol, le

couteau, le couvercle d'étanchéité et la base stabilisatrice du blender (01/02/03/q) sous l'eau avec

une éponge et du liquide vaisselle.

- Les fouets (b/c), les malaxeurs (d/e), le bol, le couteau et la base stabilisatrice du mini hachoir
(n1/n2/q) ainsi que le bol, le couteau, le couvercle d’étanchéité et la base stabilisatrice du bol
blender (01/02/03/q) peuvent étre mis au lave vaisselle.

- Les pieds mixeur (I/m) peuvent étre lavés au lave-vaisselle dans le panier supérieur, lames vers
le haut.

e Nettoyez le socle (g), le réducteur du mini hachoir (n3), le réducteur du bol blender (04), le corps

(a) de lappareil uniqguement avec une éponge humide et séchez soigneusement.

®Ne jamais laver le bloc moteur au lave-vaisselle.
o N'utilisez pas d’éponges abrasives ou d’'objets contenant des parties métalliques.
*Ne plongez jamais le bloc moteur dans l'eau. Essuyez-le avec un chiffon sec a peine humide.

Attention : les pieds mixeur (I/m), le couteau du mini hachoir (n2) et le couteau du bol
blender (02) comportent des lames trés affatées. Des précautions doivent étre prises lors de
leur nettoyage.



N.B.: A booklet containing safety guidelines is provided with this appliance. Before using
your appliance for the first time, please read the booklet carefully and keep it in a safe place.

DESCRIPTION @

a. Mixer L. Plastic blender shaft (depending on model)
al Ejection button to remove kneaders m. Stainless steel blender shaft
or beaters (depending on model)
a2 Speed control/ turbo button n. 500 ml mini-chopper
b/c. Multi-blade beaters for light preparations (depending on model)
(depending on model) n1 Bowl
d/e. Kneaders for heavy dough n2 Blade
(depending on model) n3 Reducer
f.  Metal collar o. 800 ml blender bowl
g. Base (depending on model (depending on model)
h. Bowl (depending on model) o1 Graduated bowl
i.  Hinged arm lock/unlock button 02 Blade
(depending on model) 03 Leak-tight lid
j  Mixer lock/unlock button 04 Reducer
(depending on model) p. Measuring bowl (depending on model)
k. Spatula (depending on model) g. Stabilising base (depending on model)

r. Lid (depending on model)

BEFORE FIRST USE

® Remove the accessories from their packaging and clean using warm water.
Attention: The blender shaft (L or m) and the blade of the mini-chopper (n2) and of the
blender bowl (02) are very sharp. Care should be taken when handling.

USING THE APPLIANCE

Important:

Never use the beaters or kneaders at the same time as the blender shaft, mini-chopper or
blender bowl.

* Do not use the mini chopper or the blender bowl accessories without the stabilising base.

Mixer function with beaters or kneaders:

Manual use (without the base):

e Check that the appliance is unplugged, that the speed control (a2) is set to “0” and that there is
neither blender shaft, nor mini-chopper nor blender connected to the back of the appliance.

e Insert the rods of each beater (b) or kneader (d) into the corresponding holes and lock into place.

The beaters and kneaders have a specific shape. The kneader or beater equipped with the metal

collar (f) should be positioned to the left into the biggest hole (Fig. 1).
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e Connect the appliance:
- Your appliance has 5 speed levels and a turbo button. Always begin mixing or kneading at
speed 1 initially, then move to speed 2, 3, 4 or 5 (fig.2).
- To knead thick dough, we recommend using speed 5 only.
- You can also increase the speed by pressing the turbo button. We however recommend that you
use it only briefly (a maximum of 30 seconds for thick dough).
e After finishing, set the speed control (a2) to “0".
 Disconnect.
eThen press the ejection button (a1) to remove the beaters or kneaders.

Using with the base (g) (depending on model) :

e Check that the appliance is unplugged, that the speed control (a2) is set to “0” and that there is
no blender shaft.

e Insert the rods of each beater (c) or kneader (e) into the corresponding holes and lock into place.
The beaters and kneaders have a specific shape. The kneader or beater with the metal collar
(f) should be positioned to the left, in the biggest hole (fig. 1).

e Place the base (g) on the worktop:

- To raise the arm, unlock by pressing the button (i) (fig.3).

- Position the bowl (h) (fig.3).

- Press the button (i) to unlock the arm and lower it (fig.4).

- Place the mixer fitted with the kneaders or beaters on the hinged arm until you hear it click into
place (fig.5).

Note: Insert the mixer by positioning the beaters or kneaders in the notches (fig.5).

o Connect the appliance:
- Your appliance has 5 speed levels and a turbo button. Always begin mixing or kneading at speed
1 initially, then move to speed 2, 3, 4 or 5 (fig.2).
- To knead thick dough, we recommend using speed 5 only.
- You can also increase the speed by pressing the turbo button (a2). We however recommend that
you use it only briefly (a maximum of 30 seconds for thick dough).
e After finishing, set the speed control (a2) to “0”.
e Disconnect and press the unlock button (i) to raise the hinged arm. Then press the mixer unlock
button (j) to remove the mixer from its stand.
e Then press the ejection button (a1) to remove the beaters or kneaders.

Blender function (depending on model)

eCheck that the appliance is unplugged, that the speed control (a2) is set to “0” and that the
beaters or kneaders have been removed from the appliance.

e Lift the panel at the back of the appliance and screw the blender shaft (L or m) anti-clockwise
without forcing it until you hear a click (fig.6).

If you feel resistance when screwing in, this means that the shaft is not correctly aligned.
You should remove it completely and screw it in again correctly.
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e Connect the appliance:
- Dip the blender shaft into the preparation before starting the appliance to avoid splashing.
- Start using the speed control (a2), (fig.2), initially at speed 1 then 2, 3, 4, 5. Use the Turbo
button (a2) if the recipe requires more power.
- Stop the appliance before removing the blender shaft from the preparation (to avoid splashing).

Removing the blender shaft:
e Stop the appliance by selecting “0”, disconnect it and unscrew the blender shaft (L or m) by
turning clockwise.

Do not use the blender shaft:
¢ In a container on a heat source.
® Do not use it empty or with ice cubes, to chop raw meat, dried fruit (almonds, hazelnuts, etc.).

500 ml mini-chopper function (depending on model) (fig.7,8)

- Place the bowl (n1) on the stabiliser base (q).

- Fit the blade (n2) on the shaft of the bowl (n1).

- Place the food in the bowl (n1) and then fit the reducer (n3).

e Check that the appliance is unplugged, that the speed control (a2) is set to “0” and that the

beaters or kneaders are no longer on the appliance.

- Lift the panel at the back of the appliance and place the appliance on the reducer (n3) of the
mini-chopper.

- Connect the appliance and start using the speed control (a2) (fig.2), initially at speed 1 then
2, 3, 4, 5. Use the Turbo button (a2) if the recipe requires more power.

- Once the preparation is finished, stop the appliance and disconnect it.

- Remove the appliance and then the reducer (n3).

- Remove the blade (n2) holding it by the plastic part.

- After use, remove the food.

- Do not operate this accessory empty.

800 ml blender bowl function (depending on model) (fig.9,10)

- Place the bowl (01) on the stabiliser base (q).

- Fit the blade (02) on the shaft of the bowl (01).

- Place the food in the bowl (01) and then fit the leak-tight lid (03) and the reducer (04).

e Check that the appliance is unplugged, that the speed control (a2) is set to “0” and that the

beaters or kneaders are no longer on the appliance.

- Lift the panel at the back of the appliance and place the appliance on the reducer (04) of the
blender bowl.

- Connect the appliance and start using the speed control (a2) (fig.2), initially at speed 1 then
2, 3, 4, 5. Use the Turbo function (a2) if the recipe requires more power.

- Once the preparation is finished, stop the appliance and disconnect it.

- Remove the appliance, the reducer (04) and then the lid (03).

- Remove the blade (02) holding it by the plastic part.

- After use, remove the food.

- Do not operate this accessory empty.
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QUANTITIES AND PREPARATION TIMES

Mixer whips for: sauces, beaten egg whites, creams, mayonnaise, sponge mixtures and light
@batters (e.g. crepe batters).
Kneaders for: types of heavy dough such as bread dough, pizza dough, shortcrust pastry and
thick dough containing minced meat.

Accessories

Maximum quantity

Maximum time

Speed

Multi-blade beaters
Whipped egg whites

12 egg whites

4 min

Multi-blade beaters
Sponge cake

9 eggs, 470 g plain flour,
470 g softened butter,
470 g caster sugar,

1 teaspoon baking powder,
2 pinches of salt,

1 sachet vanilla sugar
or 1 teaspoon vanilla extract

5 min

Kneaders
with or without base
Bread dough

500 g white bread flour,
300 ml warm water,
11/2 teaspoon salt,

10 g fresh yeast
(or for UK only:

use 1 x 7g sachet active

or easy bake yeast)

3 min

Blender shaft
Soup

160 g cooked vegetables,
240 ml stock

55 sec ON
with a rest time of 1 min
at least.
Do not operate more than
5 times consecutively

Turbo

Mini-chopper
Apricots with honey

150 g creamy honey
250 g soft apricots

3 sec

Turbo

Blender bowl
Milkshake

150 g banana,
300 ml milk,
6 ice cubes

45 sec

Turbo

® Make sure that the appliance is unplugged.
e Clean the beaters (b/c), kneaders (d/e), blender shaft (I/m), mini-chopper (n) and blender bowl
(o) immediately after use to avoid remains of mixtures with egg or oil sticking or drying on them.
eYou can wash the beaters (b/c), kneaders (d/e), the plastic and metal blender shaft (I/m), bowl,
blade, mini chopper stabilising base (n1/n2/q) and the bowl, blade, sealing lid and stabilising

base of the blender (01/02/03/q) in water with a sponge and some washing-up liquid.
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- The beaters (b/c), kneaders (d/e), bowl, blade and mini chopper stabilising base (n1/n2/q) and
the bowl, blade, sealing lid and stabilising base of the blender bowl (01/02/03/q) can be placed

in the dishwasher.
- The blender shaft (I/m) can be washed in the top basket of the dishwasher with the blades facing@
upwards.

eBlades are very sharp, ensure care is taken when placing and removing the blades from the
dishwasher.

e Clean the base (g), the reducer of the mini-chopper (n3), the reducer of the blender (04), the
appliance body (a) only with a damp sponge and dry thoroughly.

e Never wash the motor unit in the dishwasher.

® Do not use scouring pads or objects containing metal parts.

e Never immerse the motor unit in water or any other liquid. Wipe with a dry or slightly damp cloth.

Attention: The blender shafts (L or m), the blade of the mini-chopper (n2) and the blade of the
blender (02) are very sharp. Care should be taken when cleaning them.



Let op: Een boekje met veiligheidsvoorschriften is inbegrepen bij dit apparaat. Voordat u het
apparaat voor de eerste keer gebruikt, lees dit boekje zorgvuldig en nauwkeurig door.

BESCHRIJVING

@a. Klopper m. Roestvrijstalen mixervoet

a1l Uitwerpknop voor de kneders en gardes (afhankelijk van het model)
a2 Snelheidsregelaar / turbo n. Minihakker 500 ml

b/c. Meerarmige gardes voor lichte bereidingen (afhankelijk van het model)
(afhankelijk van het model) n1 Kom

d/e. Kneders voor zwaar deeg n2 Mes
(afhankelijk van het model) n3 Verloopstuk

f.  Veiligheidsvoorziening o. Blenderkom 800 ml

g. Voet (afhankelijk van het model) (afhankelijk van het model)

h.  Kom (afhankelijk van het model) 01 Maatkom

i Knop voor de vergrendeling/ontgrendeling 02 Mes
van de draaiarm (afhankelijk van het model) 03 Waterdicht deksel

j Knop voor de vergrendeling/ ontgrendeling 04 Verloopstuk

van de klopper (afhankelijk van het model) p. Doseerkom (afhankelijk van het model)

k. Spatel (afhankelijk van het model) g. Stabiliserende basis
L. Plastic mixervoet (afhankelijk van het model)
(afhankelijk van het model) r.  Deksel (afhankelijk van het model)

INGEBRUIKNAME

® Neem de accessoires uit de verpakking en reinig ze met warm water.
Opgelet: de messen van de mixervoet (L of m), van de minihakker (n2) en van de blenderkom
(02) zijn vlijmscherp. Gebruik ze uiterst voorzichtig!

GEBRUIK VAN HET APPARAAT

Belangrijk:

*Gebruik de gardes of kneders nooit tegelijkertijd met de mixervoet, de minihakker of de
blenderkom.

¢ Gebruik de kleine hakmolen en de blenderkom niet zonder de stabiliserende basis voor de
mengkom.

In de functie ‘klopper met gardes of kneders’

Manueel gebruik:

e Controleer of de stekker van het apparaat is uitgetrokken, of de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0"
staat en er geen mixervoet, minihakker of blender aan het product vastzitten.

o Steek de staafjes van elke garde (b) of kneder (d) in de speciaal daarvoor gemaakte openingen en
zet vast.



De gardes en de kneders hebben een specifieke vorm. De kneder of garde met de
veiligheidsvoorziening (f) moet links worden geplaatst in de grootste opening (Afb. 1).
o Steek de stekker in het stopcontact:
- Uw apparaat heeft 5 snelheden en een turbofunctie. Begin altijd te mengen of te kneden in
stand 1 en vervolgens 2, 3, 4, 5 (Afb. 2).
- Voor het kneden van zwaar en stevig deeg raden we altijd aan om enkel te werken in stand 5. @
- U kunt de snelheid ook opvoeren door de turbofunctie te kiezen. We raden u echter aan deze
slechts kort te gebruiken (maximaal 30 sec voor stevig deeg).
e Als u klaar bent, zet u de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0".
o Trek de stekker uit het stopcontact.
e Druk op de uitwerpknop (a1) om de gardes of kneders los te maken.

Gebruik op de voet (g) (afhankelijk van het model):

e Controleer of de stekker uit het stopcontact is, of de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0 staat en
er geen mixervoet is aangesloten.

e Steek de staafjes van elke garde (c) of kneder (e) in de speciaal daarvoor gemaakte openingen en
zet deze vast.
De gardes en de kneders hebben een specifieke vorm. De kneder of garde met de
veiligheidsvoorziening (f) moet links worden geplaatst in de grootste opening (Afb. 1).

e Zet de voet (g) op het aanrecht:
- Til de arm op door deze te ontgrendelen met een druk op de knop (i) (Afb. 3).
- Plaats de kom (h) (Afb. 3).
- Sla de arm neer door deze te ontgrendelen met een druk op de knop (i) (Afb. 4).
- Zet de klopper met de kneders of gardes op de draaiarm tot u een klik hoort (Afb. 5).

Opgelet: Plaats de klopper door de gardes of kneders in de gleuven te steken (Afb. 5).

o Steek de stekker in het stopcontact:
- Uw apparaat heeft 5 snelheden en een turbofunctie. Begin altijd te mengen of te kneden in stand
1 en vervolgens 2, 3, 4, 5 (Afb. 2).
- Voor het kneden van zwaar en stevig deeg raden we altijd aan om enkel te werken in stand 5.
- U kunt de snelheid ook opvoeren met behulp van de turbofunctie (a2).
We raden u echter aan deze slechts kort te gebruiken (maximaal 30 sec voor stevig deeg).
e Als u klaar bent, zet u de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0".
e Trek de stekker uit het stopcontact en druk op de ontgrendelingsknop (i) om de draaiarm op te
tillen. Druk dan op de vergrendelingsknop van de klopper (j) om de klopper uit de houder te halen.
e Druk op de uitwerpknop (al) om de gardes of kneders los te maken.

Mixerfunctie (afhankelijk van het model)

e Controleer of de stekker uit het stopcontact is, of de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0" staat en
de gardes of kneders zijn verwijderd.

o Til het klepje achterop het apparaat op en schroef de mixervoet (L of m) zonder te forceren en
tegen de klok in vast (Afb. 6), tot u een klik hoort.

Als u tijdens het schroeven weerstand voelt, zit de voet er niet helemaal recht in.
Neem hem er weer helemaal uit en schroef opnieuw vast.

@



o Steek de stekker in het stopcontact:
- Zet de mixervoet in de bereiding voor u het apparaat inschakelt anders zal het eten opspatten.
- Schakel in met behulp van de snelheidsregelaar (a2) (Afb. 2), eerst in stand 1 en vervolgens 2,
3,4,5.
Gebruik de turbofunctie (a2) als de bereiding meer kracht vereist.
@ - Schakel het apparaat uit voordat u de mixervoet uit de bereiding neemt (om opspattingen te
voorkomen).

De mixervoet verwijderen:
e Zet het apparaat in stand ‘0, trek de stekker uit het stopcontact en schroef de mixervoet (L of m)
tegen de klok in los.

Gebruik de mixervoet niet:

oIn een recipiént op een warmtebron.

® Als hij leeg is en gebruik hem niet voor ijsblokjes, rauw vlees of gedroogde vruchten (amandelen,
hazelnoten enz.).

In de functie ‘minihakker 500 ml’ (afhankelijk van het model) (Afb. 7,8)

- Zet de kom (n1) op de stabiliserende basis (q).

- Zet het mes (n2) op de as van de kom (n1).

- Doe de ingrediénten in de kom (n1) en plaats het verloopstuk (n3).

e Controleer of de stekker uit het stopcontact is, of de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0 staat en
de gardes of kneders niet meer aan het product vastzitten.

- Til het klepje achteraan het apparaat op en zet het apparaat op het verloopstuk (n3) van de
minihakker.

- Steek de stekker in het stopcontact en schakel in met de snelheidsregelaar (a2) (Afb. 2), eerst
in stand 1 en vervolgens 2, 3, 4, 5. Gebruik de turbofunctie (a2) als de bereiding meer kracht
vereist.

- Als de bereiding klaar is, schakelt u het apparaat uit en trekt u de stekker uit het stopcontact.

- Verwijder het apparaat en dan het verloopstuk (n3).

- Verwijder het mes (n2) aan het plastic onderdeel.

- Neem de voeding na gebruik eruit.

- Laat dit accessoire niet leeg werken.

In de functie ‘blenderkom 800 ml’ (afhankelijk van het model) (Afb. 9,10)

- Zet de kom (01) op de stabiliserende basis (q).

- Zet het mes (02) op de as van de kom (01).

- Doe de ingrediénten in de kom (01) en plaats dan het waterdichte deksel (03) en het verloopstuk
(04).

e Controleer of de stekker uit het stopcontact is, of de snelheidsregelaar (a2) in stand ‘0 staat en

de gardes of kneders niet meer aan het product vastzitten.

- Til het klepje achterop het apparaat op en zet het apparaat op het verloopstuk (04) van de
blenderkom.



- Steek de stekker in het stopcontact en schakel in met de snelheidsregelaar (a2) (Afb. 2), eerst
in snelheid 1 en vervolgens 2, 3, 4, 5. Gebruik de turbofunctie (a2) als de bereiding meer kracht

vereist.

- Als de bereiding klaar is, schakelt u het apparaat uit en trekt u de stekker uit het stopcontact.
- Verwijder het apparaat, het verloopstuk (04) en dan het deksel (03).

- Verwijder het mes (02) aan het plastic onderdeel.

- Neem er de voeding na gebruik uit.
- Laat dit accessoire niet leeg werken.

HOEVEELHEDEN EN BEREIDINGSTIJD

Meerarmige gardes voor: de sauzen, opgeklopte eiwitten, room, mayonaise en lichte soorten

pasta beslag.

Kneders voor: het zware deeg zoals brooddeeg, pizzadeeg, gebroken deeg en het dikke deeg

met gehakt.
Accessoires Maximumhoeveelheid Maximumtijd Snelheid
Meerarmige ga.rdes 12 eiwitten 4 min 5
Blancs en neige
9 eieren, 470 g bloem,
. 470 g gesmolten boter,
Meerarmige gardes 470 g zout, 1 tl bakpoeder, 5 min 5
Cake .
2 snufjes zout,
1 zakje vanillesuiker
Kneders
met of zonder voet igo gzghotenllb 3033&{;’;’?&2 3 min 5
Brooddeeg g 19 g
55 seconden ON
Mixervoet 160 g gekookte groenten, met een rusttijd Turbo
Soep 240 g bouillon van minstens 1 minuut
Doe dit niet meer dan 5 keer
Minihakker . .
Abrikozen met 150g romige hgmng 3s Turbo
R 250g zachte abrikozen
honing
Blenderkom 150 g banaan,
Milk shake 300 ml melk 6 ijsblokjes 45 Turbo

e Controleer of de stekker van het apparaat uit het stopcontact is.
e Reinig de gardes (b/c), de kneders (d/e), de mixervoet (I/m), de minihakker (n) en de blenderkom

(0) meteen na gebruik om te vermijden dat restjes ei of olie gaan kleven of opdrogen.



N

o U kunt de kloppers (b/c), de kneders (d/e), de plastic en de metalen staafmixer (l/m), de kom,
het mes, de stabiliserende basis van de kleine hakmolen (n1/n2/q) en de kom, het mes, het
afsluitdeksel en de stabiliserende basis van de blender (01/02/03/q) onder de kraan plaatsen.
Maak alles met een spons en afwasmiddel schoon.

- De kloppers (b/c), de kneders (d/e), de kom, het mes en de stabiliserende basis van de
kleine hakmolen (n1/n2/q) en de kom, het mes, het afsluitdeksel, de staafmixers (I/m) en de
stabiliserende basis van de blenderkom (01/02/03/q) mogen in de vaatwasser schoongemaakt
worden.

- De staafmixers (l/m) mogen in de vaatwasser schoongemaakt worden. Plaats de onderdelen in
het bovenste mandje met de messen naar boven.

*Reinig de voet (g), het verloopstuk van de minihakker (n3), het verloopstuk van de blender (04)
en de behuizing (a) van het apparaat enkel met een vochtige spons en droog zorgvuldig af.

® Reinig het motorblok nooit in de vaatwasser.

® Gebruik geen schuursponsje of voorwerpen met metalen onderdelen.

e Dompel het motorblok nooit onder in water. Reinig het met een droge of lichtjes vochtige doek.

Opgelet: de messen van de mixervoeten (/m), de minihakker (n2) en de blenderkom (02) zijn
vlijmscherp. Gebruik ze uiterst voorzichtig!



Achtung: Sicherheitshinweise Broschiire ist mit diesem Gerdt enthalten. Bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal verwenden, lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und bewahren Sie sie sorgfaltig.

BESCHREIBUNG

a. Riihrgerdt k. Spatel (je nach Modell)
al Auswurftaste fiir die Knethaken L. Kunststoff-Mixstab (je nach Modell)
und Quirle m. Edelstahl-Mixstab (je nach Modell)
a2 Stufenschalter / Turbo n. Zerkleinerer 500 ml (je nach Modell)
b/c. Quirle fiir leichte Teigmassen n1 Behilter
(je nach Modell) n2 Messer
d/e. Knethaken fiir schwere Teige n3 Antrieb des Zerkleinerers
(je nach Modell) o. Standmixer 800 ml (je nach Modell)
f.  Antrieb fiir Riihrschiissel 01 Behilter mit Messskala
g. Rihrstander (je nach Modell) 02 Messer
h. Riihrschiissel (je nach Modell) 03 Innen-Deckel
i.  Verriegelungs- / Entriegelungstaste 04 Antrieb des Standmixers
fiir den Schwenkarm (je nach Modell) p. Messbecher (je nach Modell)
j  Verriegelungs- / Entriegelungstaste g. Stabilisierender Sockel (je nach Modell)

fiir das Riihrgerdt (je nach Modell)

INBETRIEBNAHME

® Nehmen Sie die Zubehdrteile aus ihrer Verpackung und reinigen Sie sie mit heiBem Wasser.
Achtung: Der Mixstab (L oder m) und das Messer des Zerkleinerers (n2) und des Standmixers
(02) sind mit sehr scharfen Klingen ausgestattet. Gehen Sie sehr vorsichtig damit um.

Wichtig:

eVerwenden sie die quirle oder knethaken nie gleichzeitig mit dem mixstab, dem zerkleinerer
oder dem standmixer.

eVerwenden Sie die Zubehorteile Zerkleinerer und Standmixer nicht ohne den stabilisierenden
Sockel.

=

Deckel (je nach Modell)

Als Riihrgerat mit Quirlen oder Knethaken
Verwendung per Hand:

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist, dass der Stufenschalter (a2) auf ,0”
gestellt ist und dass weder der Mixstab, noch der Zerkleinerer sowie der Standmixer riickseitig am
Gerdt angeschlossen sind.

eSetzen Sie die Quirle (b) oder Knethaken (d) in die dafiir vorgesehenen Offnungen ein und
verriegeln Sie.

Die Quirle und Knethaken haben eine spezielle Form; jener Knethaken oder Quirl mit dem

antrieb fiir die Riihrschiissel (f) muss in die linke, groRBere Offnung eingesetzt werden (Abb. 1).

@



 SchlieRen Sie das Gerdt an die Stromversorgung an:
- Ihr Gerat verfiigt iiber 5 Riihrstufen und eine Turbo-Funktion. Beginnen Sie beim Riihren oder
Kneten immer auf Stufe 1 und erhéhen Sie dann auf 2, 3, 4, 5 (Abb. 2).
- Zum Kneten von schweren und zdhen Teigen empfehlen wir Ihnen, ausschlieBlich Stufe 5 zu
verwenden.
- Sie kdnnen die Geschwindigkeit durch Einstellen der Turbo-Funktion noch erhohen. Wir raten
Thnen jedoch, diese Funktion nur kurz zu verwenden (max. 30 Sek. fiir zdhe Teige).
ﬁ' Nach Beendigung des Rithrvorgangs stellen Sie den Stufenschalter (a2) wieder auf Position ,,0”.
eTrennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.
e Driicken Sie dann die Auswurftaste (a1), um die Quirle oder Knethaken herauszunehmen.

Verwendung auf dem Riihrsténder (g) (je nach Modell):

e Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist, dass der Stufenschalter (a2) auf ,0”
gestellt ist und dass der Mixstab nicht angeschlossen ist.

eSetzen Sie die Quirle (c) oder Knethaken (e) in die dafiir vorgesehenen Offnungen ein und
verriegeln sie.
Die Quirle und Knethaken haben eine spezielle Form; jener Knethaken oder Quirl mit dem
antrieb fiir die Riihrschiissel (f) muss in die linke, groBere Offnung eingesetzt werden (Abb.
1).

o Stellen Sie den Rihrstander (g) auf die Arbeitsflache:
- Zum Anheben des Schwenkarms driicken Sie die Taste (i) (Abb. 3).
- Bringen Sie die Riihrschiissel (h) an (Abb. 3).
- Zum Absenken des Schwenkarms entriegeln Sie ihn durch Driicken der Taste (i) (Abb. 4).
- Ordnen Sie das Riihrgerdt mit den Knethaken oder den Quirlen auf dem Schwenkarm so an, dass

es horbar einrastet (Abb. 5).

Achtung: Bringen sie das Riihrgerdt durch einfiigen der Quirle oder Knethaken in die
Einkerbungen an (Abb. 5).

e SchlieRen Sie das Gerat an die Stromversorgung an:
- Ihr Gerat verfiigt iiber 5 Riihrstufen und eine Turbo-Funktion. Beginnen Sie beim Riihren oder
Kneten immer auf Stufe 1 und erhdhen Sie dann auf 2, 3, 4, 5 (Abb. 2).
- Zum Kneten von schweren und zdhen Teigen empfehlen wir Ihnen, ausschlieRlich Stufe 5 zu
verwenden.
- Sie kénnen die Geschwindigkeit durch Einstellen der Turbo-Funktion (a2) noch erhdhen.
Wir raten Ihnen jedoch, diese Funktion nur kurz zu verwenden (max. 30 Sek. fiir zdhe Teige).
e Nach Beendigung des Riihrvorgangs stellen Sie den Stufenschalter (a2) wieder auf Position ,0”.
e Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz und driicken Sie die Entriegelungstaste (i) zum Anheben des
Schwenkarms. Driicken Sie dann die Entriegelungstaste fiir das Riihrgerdt (j), um das Riihrgerat
vom Sténder abzunehmen.
o Driicken Sie dann die Auswurftaste (a1), um die Quirle oder Knethaken herauszunehmen.

Als Mixer (je nach Modell)

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist, dass der Stufenschalter (a2) auf ,0”
gestellt ist und dass Quirle und Knethaken nicht am Gerdt angebracht sind.

@



e Schieben Sie die Klappe auf der Riickseite des Gerdtes hoch und schrauben Sie den Mixstab (L oder
m) ohne Kraftaufwand gegen den Uhrzeigersinn hinein (Abb. 6), bis er horbar einrastet.

Wenn Sie beim Einschrauben einen Widerstand spiiren, dann ist der Mixstab nicht ganz gerade.
Nehmen Sie ihn noch einmal ab und schrauben Sie ihn erneut richtig ein.

e SchlieRen Sie das Gerdt an die Stromversorgung an:

- Tauchen Sie den Mixstab vor dem Einschalten in die Zubereitung, um Spritzer zu vermeiden.

- Schalten Sie das Gerdt durch Betdtigen des Stufenschalters (a2) ein (Abb. 2), zuerst auf Stufe@
1 und erhdhen Sie dann auf 2, 3, 4, 5. Verwenden Sie die Turbo-Funktion (a2), wenn die
Zubereitung mehr Leistung erfordert.

- Schalten Sie das Gerdt vor dem Herausziehen des Mixstabes aus der Zubereitung aus (auf diese
Weise vermeiden Sie Spritzer).

Abnehmen des Mixstabes:
eNachdem der Stufenschalter auf ,0” gestellt wurde, trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz und
schrauben Sie den Mixstab (L oder m) durch Drehen im Uhrzeigersinn ab.

Fiir folgende Anwendungen darf der Mixstab nicht verwendet werden:

oIn einem GefdR auf einer Warmequelle.

o Er darf nicht leer oder mit Eiswiirfeln in Betrieb genommen werden und er darf nicht zum Zerkleinern
von rohem Fleisch, Trockenobst und Niissen verwendet werden.

Als Zerkleinerer 500 ml (je nach Modelt) (Abb. 7,8)

- Setzen Sie den Behilter (n1) auf den stabilisierenden Sockel (q).

- Setzen Sie das Messer (n2) auf den Achszapfen des Behilters (n1).

- Placez les aliments dans le bol (n1) puis placez le réducteur (n3).

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist, dass der Stufenschalter (a2) auf ,0”
gestellt ist und dass Quirle und Knethaken nicht am Gerdt angebracht sind.

- Schieben Sie die Klappe auf der Riickseite des Gerdtes hoch und setzen Sie das Gerdt auf den
Antrieb (n3) des Zerkleinerers.

- SchlieRen Sie das Gerdt an die Steckdose an und schalten Sie es durch Betdtigen des Stufenschalters
(a2) ein (Abb. 2), zuerst auf Stufe 1 und erhdhen Sie dann auf 2, 3, 4, 5. Verwenden Sie die
Turbo-Funktion (a2), wenn die Zubereitung mehr Leistung erfordert.

- Sobald die Zubereitung fertig ist, schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

- Entfernen Sie zundchst das Gerat, dann den Antrieb (n3).

- Nehmen Sie das Messer (n2) an seinem Kunststoffteil heraus.

- Nehmen Sie nach dem Gebrauch die Zubereitung heraus.

- Nehmen Sie dieses Zubehor nicht leer in Betrieb.

Als Standmixer 800 ml (je nach Modelt) (Abb. 9,10)

- Setzen Sie den Behilter (01) auf den stabilisierenden Sockel (q).
- Setzen Sie das Messer (02) auf den Achszapfen des Behilters (01).
- Geben Sie die Zutaten in den Behilter (01), setzen Sie dann den Innen-Deckel (03) und den

Antrieb (04) auf.



o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist, dass der Stufenschalter (a2) auf ,0”
gestellt ist und dass Quirle und Knethaken nicht am Gerdt angebracht sind.
- Schieben Sie die Klappe auf der Riickseite des Gerdtes hoch und setzen Sie das Geradt auf den

Antrieb (04) des Standmixers.
- SchlieRen Sie das Gerat an die Steckdose an und schalten Sie es durch Betdtigen des Stufenschalters
(a2) ein (Abb. 2), zuerst auf Stufe 1 und erhohen Sie dann auf 2, 3, 4, 5.
Verwenden Sie die Turbo-Funktion (a2), wenn die Zubereitung mehr Leistung erfordert.
- Sobald die Zubereitung fertig ist, schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Stecker aus der

Steckdose.

- Entfernen Sie zundchst das Gerdt, dann den Antrieb (04) und den Deckel (03).
- Nehmen Sie das Messer (02) an seinem Kunststoffteil heraus.
- Nehmen Sie nach dem Gebrauch die Zubereitung heraus.

_ Neh Sie di

Zubehd

MENGEN UND RUHRZEITEN

Quirle fiir: die SoBen, aufgerichtete Leertasten davon schneit, die Sahne, die leichte Majondse
und die Teige Typ Pfannkuchenteig.
Knethaken fiir: die schweren Teige wie Brotteige, Pizzateig, gebrochener Teig und die dicken
Teige, die gehacktes Fleisch.

nicht leer in Betrieb.

Zubehérteile Max. Menge Max. Rithrzeit Riihrstufe
Quirte 12 Eiweil 4 Min. 5
Eischnee
9 Eier, 470 g Mehl,
Quirle 470 g zerlassene Butter,
Eierpfannkuchen 470 g Zucker, 5 Min. 5
P 1 TL Backpulver, 2 Prisen Salz,
1 Packung Vanillezucker
Knethaken 500 g Mehl,
mit oder ohne Sockel 300 ml Wasser, 3 Min. 5
Schwerer Teig 10 g Salz, 10 g Backhefe
Max. 55 Sek. EINSCHALTEN
Mixstab 160 g gekochtes Gemiise, mit mindestens 1 Min. Turbo
Suppe 240 g Briihe Ruhezeit hochstens
5 Mal wiederholen
Zerkleinerer 150 g cremiger Honig
Aprikosen mit Honig 250 g weiche Aprikosen 3 Sek. Turbo
. 150 g Bananen,
Standmixer 300 ml Milch, 45 Sek. Turbo
Milchshake -
6 Eiswiirfel




o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist.

*Reinigen Sie die Quirle (b/c), Knethaken (d/e), den Mixstab (l/m), Zerkleinerer (n) und Stand-
mixer (o) sofort nach der Verwendung, um zu vermeiden, dass Eier- oder Olreste kleben bleiben
oder antrocknen.

eSie konnen die Quirle (b/c), die Knethaken (d/e), den Kunststoff- und Edelstahl-Mixstab (l/m),
den Behilter, das Messer, den stabilisierenden Sockel des Zerkleinerers (n1/n2/q) sowie den Behél»@
ter, das Messer, den Innendeckel und den stabilisierenden Sockel des Standmixers (01/02/03/q)
unter Wasser mit einem Schwamm und Spiilmittel reinigen.

- Die Quirle (b/c), die Knethaken (d/e), der Behilter, das Messer und der stabilisierende Sockel des
Zerkleinerers (n1/n2/q) sowie der Behdlter, das Messer, der Innendeckel und der stabilisierende
Sockel des Standmixers (01/02/03/q) konnen in der Spiilmaschine gereinigt werden. Die Klingen
des Messers nach oben ausgerichtet in den Besteckkorb stellen.

*Reinigen Sie den Riihrstander (g), den Antrieb des Zerkleinerers (n3), den Antrieb des Standmixers
(04) und das Gehduse (a) des Gerdtes ausschlieRlich mit einem feuchten Schwamm und trocknen
Sie sie sorgfaltig ab. Tauchen Sie diese Teile nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

®Reinigen Sie den Motorblock niemals in der Geschirrspiilmaschine.

e Verwenden Sie keine Scheuerschwdamme oder Gegenstande mit Metallteilen.

eTauchen Sie den Motorblock niemals ins Wasser. Wischen Sie ihn mit einem trockenen, leicht
angefeuchteten Tuch ab.

Achtung: Der Mixstab (l/m), das Messer des Zerkleinerers (n2) und das Messer des Standmixers
(02) sind mit sehr scharfen Klingen ausgestattet. Gehen Sie bei der Reinigung sehr vorsichtig
damit um.



Attenzione: Istruzioni di sicurezza opuscolo & fornito con questa unita. Prima di utilizzare
l"'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente questo libretto e conservarlo con cura.

DESCRIZIONE

a. Shattitore modello)
al Tasto di espulsione dei ganci m. Gambo mixerinox (a seconda del modello)
impastatori e delle fruste n. Mini-tritatutto 500 ml
a2 Regolatore di velocita / turbo (a seconda del modello)
Eb/c. Fruste a filo per preparazioni leggere n1 Contenitore
(a seconda del modello) n2 Coltello
d/e. Malaxeurs pour pates lourdes (selon n3 Riduttore
modeéle) 0. Vaso frullatore 800 ml
f.  Sistema di sicurezza antierrore (a seconda del modello)
g. Base (a seconda del modello) 01 Vaso graduato
h.  Contenitore (a seconda del modello) 02 Coltello
i.  Tasto di blocco/sblocco del braccio mobile 03 Coperchio a tenuta stagna
(a seconda del modello) 04 Riduttore
j  Tasto di blocco/sblocco dello sbattitore p. Dosatore (a seconda del modello)
(a seconda del modello) q. Base d'appoggio (a seconda del modello)
k. Spatola (a seconda del modello) r.  Coperchio (a seconda del modello)
L. Gambo mixer in plastica (a seconda del

AVVIAMENTO

e Estrarre gli accessori dallimballaggio e lavarli con acqua calda.
Attenzione: il gambo mixer (L o m) e il coltello del mini-tritatutto (n2) e del vaso frullatore
(02) sono provvisti di lame molto affilate. Prestare attenzione nel manipolarli.

Importante!

®Non utilizzare mai le fruste o i ganci impastatori contemporaneamente al gambo mixer, al
mini-tritatutto o al vaso frullatore.

® Non utilizzare gli accessori mini tritatutto e frullatore senza la base d’appoggio.

In modalita sbattitore con le fruste o i ganci impastatori
A mano:

e Verificare che l'apparecchio sia scollegato dalla corrente, che il selettore di velocita (a2) sia in
posizione “0” e che il gambo mixer, il mini-tritatutto o il frullatore non siano collegati alla parte
posteriore dell’apparecchio.

e Introdurre i gambi delle fruste (b) o dei ganci impastatori (d) negli appositi fori e bloccarli.

Le fruste e i ganci impastatori hanno una forma specifica: la frusta o il gancio impastatore

provvisti del sistema di sicurezza antierrore (f) devono essere posizionati a sinistra, nel foro

di dimensioni maggiori (Fig. 1).



e Collegare l'apparecchio alla corrente:
- L'apparecchio & dotato di 5 velocita e di una funzione Turbo. Cominciare sempre a shattere
o0 a impastare dalla posizione 1, quindi passare alle posizioni 2, 3, 4 e 5 (Fig. 2).
- Per lavorare gli impasti piti pesanti e consistenti, si raccomanda di utilizzare esclusivamente la
posizione 5.
- Per aumentare ulteriormente la velocita, selezionare la funzione Turbo. Tuttavia se ne consiglia
L'utilizzo solo per brevi intervalli di tempo (30 sec. massimo per gli impasti pit consistenti).
e Al termine dell’'operazione, posizionare il selettore di velocita (a2) in posizione “0”.
eScollegare la presa.
e Infine premere il tasto di espulsione (a1) per liberare le fruste o i ganci impastatori. ﬁ

Sulla base (g) (A seconda del modello):

e Verificare che l'apparecchio sia scollegato dalla corrente, che il selettore di velocita (a2) sia in
posizione “0” e che il gambo mixer non sia collegato.

e Introdurre i gambi delle fruste (c) o dei ganci impastatori (e) negli appositi fori e bloccarli.
Le fruste e i ganci impastatori hanno una forma specifica: la frusta o il gancio impastatore
provvisti di sistema di sicurezza antierrore (f) devono essere posizionati a sinistra, nel foro
di dimensioni maggiori (Fig. 1).

e Posizionare la base (g) su un piano di lavoro:
- Per sollevare il braccio, sbloccarlo premendo il tasto (i) (Fig. 3).
- Posizionare il contenitore (h) (Fig. 3).
- Sbloccare il braccio per riportarlo in posizione premendo il tasto (i) (Fig. 4).
- Posizionare lo shattitore munito di ganci impastatori o di fruste sul braccio mobile fino a udire

uno scatto (Fig. 5).

Attenzione: Inserire lo sbattitore posizionando le fruste o i ganci impastatori all'interno delle
apposite tacche (Fig. 5).

e Collegare l'apparecchio alla corrente:
- L'apparecchio é dotato di 5 velocita e di una funzione Turbo. Cominciare sempre a shattere o a
impastare dalla posizione 1, quindi passare alle posizioni 2, 3, 4 e 5 (Fig. 2).
- Per lavorare gli impasti pill pesanti e consistenti, si raccomanda di utilizzare esclusivamente la
posizione 5.
- Per aumentare ulteriormente la velocita, selezionare la funzione Turbo (a2) ;
Tuttavia se ne consiglia l'utilizzo solo per brevi intervalli di tempo (30 sec. massimo per gli impasti
pitl consistenti).
o Al termine dell'operazione, posizionare il selettore di velocita (a2) in posizione “0”.
eScollegare l'apparecchio dalla corrente e premere il tasto di shlocco (i) per sollevare il braccio
mobile. Premere quindi il tasto di blocco dello shattitore (j) per estrarre lo sbattitore dal supporto.
e Infine premere il tasto di espulsione (a1) per liberare le fruste o i ganci impastatori.

In modalita frullatore (a seconda del modello)

e Verificare che l'apparecchio sia scollegato dalla corrente, che il selettore di velocita (a2) sia in
posizione “0” e che le fruste o i ganci impastatori siano scollegati dall'apparecchio.
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e Sollevare lo sportellino situato nella parte posteriore dell’apparecchio e avvitare, senza forzarlo, il
gambo mixer (L 0 m) in senso antiorario (Fig. 6) fino a udire uno scatto.

Se si percepisce resistenza durante l'avvitamento, significa che il gambo non é ben allineato.
Svitarlo e riavvitarlo correttamente.

 Collegare l'apparecchio alla corrente:

- Immergere il gambo mixer nella preparazione prima di mettere in funzione l'apparecchio, per
evitare eventuali schizzi.

- Accendere l'apparecchio utilizzando il selettore di velocitd (a2) (Fig. 2), inizialmente in

E posizione 1, quindi passare alle posizioni 2, 3, 4 e 5. Utilizzare la posizione Turbo (a2), se la

ricetta richiede piu potenza.

- Prima di estrarre il gambo mixer dalla preparazione, spegnere l'apparecchio (si eviteranno cosi
eventuali schizzi).

Rimozione del gambo mixer:
¢ Ad apparecchio fermo, in posizione “0”, e scollegato dalla corrente, svitare il gambo mixer (L o m)
ruotandolo in senso orario.

Non utilizzare il ga=mbo mixer:

oIn un recipiente su una fonte di calore.

*Non farlo funzionare a vuoto né con dei cubetti di ghiaccio né per tritare carne cruda o frutta secca
(mandorle, nocciole, ecc.).

In modalita mini-tritatutto 500 ml (a seconda del modello) (Fig. 7,8)

- Posizionare la ciotola (n1) sulla base d’appoggio (q).

- Inserire il coltello (n2) sull'asse del contenitore (n1).

- Inserire gli alimenti nel contenitore (n1), quindi posizionare il riduttore (n3).

e Verificare che l'apparecchio sia scollegato dalla corrente, che il selettore di velocita (a2) sia in
posizione “0” e che le fruste o i ganci impastatori siano scollegati dall'apparecchio.

- Sollevare lo sportellino posto nella parte posteriore dell'apparecchio e posizionare l'apparecchio
sul riduttore (n3) del mini-tritatutto.

- Accendere l'apparecchio utilizzando il selettore di velocita (a2) (Fig. 2), inizialmente in posizione
1, quindi passare alle posizioni 2, 3, 4 e 5. Utilizzare la funzione Turbo (a2), se la ricetta richiede
pill potenza.

- Quando la preparazione é ultimata, spegnere l'apparecchio e scollegarlo dalla corrente.

- Rimuovere l'apparecchio e successivamente il riduttore (n3).

- Rimuovere il coltello (n2) maneggiandolo dalla parte in plastica.

- Dopo l'uso, estrarre gli alimenti.

- Non fare funzionare l'accessorio a vuoto.

In modalita vaso frullatore 800 ml (a seconda del modello) (Fig. 9,10)

- Posizionare la ciotola (01) sulla base d’appoggio (q).
- Inserire il coltello (02) sull'asse del vaso (01).



- Inserire gli alimenti nel vaso (01), quindi posizionare il coperchio a tenuta stagna (03) e il
riduttore (04).

e Verificare che l'apparecchio sia scollegato dalla corrente, che il selettore di velocita (a2) sia in
posizione “0” e che le fruste o i ganci impastatori siano scollegati dall'apparecchio.

- Sollevare lo sportellino posto nella parte posteriore dell'apparecchio e posizionare 'apparecchio
sul riduttore (04) del vaso frullatore.

- Collegare L'apparecchio alla corrente, quindi accenderlo utilizzando il selettore di velocita (a2)
(Fig. 2), inizialmente in posizione 1, poi passare alle posizioni 2, 3, 4 e 5. Utilizzare la funzione
Turbo (a2) se la ricetta richiede piu potenza.

- Quando la preparazione & ultimata, spegnere l'apparecchio e scollegarlo dalla corrente. ﬁ

- Rimuovere l'apparecchio, il riduttore (04) e infine il coperchio (03).

- Rimuovere il coltello (02) maneggiandolo dalla parte in plastica.

- Dopo l'uso, estrarre gli alimenti.

- Non fare funzionare l'accessorio a vuoto.

QUANTITA E TEMPI DI PREPARAZIONE

Fruste a filo per : le salse, vuoti montati ne nevicano, le creme, la maionese e le paste leggere
tipo impasto per crespelle.

Ganci impastatori per : le paste pesanti come paste da pane, pasta a pizza, pasta brisé e le paste
spesse che contengono carne spezzettata.

Accessori Quantita massima Tempo massimo Velocita
Fruste a filo
Albumi montati 12 albumi 4 min 5
a neve

9 uova, 470 g di farina,
470 g di burro fuso,

Fruste a filo 470 g di zucchero,

Torta Quattro 1 1 cucchiaino dilievito chimico, 5 min 5
q 2 pizzichi di sale,
1 bustina di zucchero vanigliato
Ganci impastatori 500 g dl'fanna,
300 ml di acqua, .
con o senza base 3 min 5

10 g di sale,

Impasto per pane 10 g di lievito per pane

55 sec., con un tempo

Gambo mixer 160 g di verdure cotte, di riposo minimo di 1 min. Turbo
Passato di verdure 240 g di brodo Non ripetere
per pil di 5 volte
Mini-tritatutto - Lo
Albicocche al 150g di miele liquido 3 sec. Turbo

. 2509 di albicocche morbide
miele

150 g di banane,
300 ml di latte, 45 sec. Turbo
6 cubetti di ghiaccio

Vaso frullatore
Milk-shake




e Verificare che l'apparecchio sia scollegato dalla rete elettrica.

e Pulire le fruste (b/c), i ganci impastatori (d/e), il gambo mixer (l/m), il mini-tritatutto (n) e il
vaso frullatore (0) immediatamente dopo l'utilizzo per evitare che i resti di miscela di uova o di
olio restino attaccati o si secchino.

o £ possibile pulire le fruste (b/c), i ganci impastatori (d/e), la base del mixer in plastica e metallo
(/m), la ciotola, il coltello, la base dappoggio del mini-tritatutto (n1/n2/q), oltre alla ciotola,
al coltello, al coperchio e alla base d’appoggio del frullatore (01/02/03/q) sotto 'acqua, con una
spugna e del detersivo.

- Le fruste (b/c), i ganci impastatori (d/e), la ciotola, il coltello e la base d'appoggio del mini-tri-
tatutto (n1/n2/q) oltre alla ciotola, al coltello, al coperchio e alla base d'appoggio della ciotola
frullatore (01/02/03/q) possono essere messi in lavastoviglie.

- Le basi del mixer (I/m) possono essere lavate in lavastoviglie, nel piano superiore, con le lame
rivolte verso lalto.

e Pulire la base (g), il riduttore del mini-tritatutto (n3), il riduttore del frullatore (04), il corpo (a)
dell'apparecchio solo con una spugna umida e asciugare con cura.

e Non lavare mai in lavastoviglie il blocco motore.

®Non utilizzare spugne abrasive o oggetti contenenti parti metalliche.

*Non immergere mai il blocco motore in acqua. Pulirlo con un panno asciutto o leggermente umido.

Attenzione: i gambi mixer (I/m) e il coltello del mini-tritatutto (n2) e del vaso frullatore (02)
sono provvisti di lame molto affilate. Prestare attenzione nel manipolarli durante la pulizia.



Precaucion: Instrucciones de seguridad manual se incluye con esta unidad. Antes de utilizar el
aparato por primera vez, lea atentamente este manual y consérvelo cuidadosamente.

DESCRIPCION

a. Batidora de varillas L. Brazo de batidora de plastico
al Tecla de expulsion de los amasadores (segdn modelo)
y los batidores m. Brazo de batidora de acero inoxidable
a2 Regulador de velocidad/turbo (segdn modelo)
b/c. Batidores de varillas para n. Minipicadora de 500 ml (segiin modelo)
preparaciones ligeras (segln modelo) n1 Vaso
d/e. Amasadores para masas pesadas n2 Cuchilla
(seglin modelo) n3 Reductor
f.  Indicador de posicion 0. Vaso de batidora de 800 ml (segiin modelo)
g. Base (seglin modelo) 01 Vaso graduado
h. Vaso (seglin modelo) 02 Cuchilla
i.  Boton de bloqueo/desbloqueo 03 Tapa hermética
del brazo giratorio (segdn modelo) 04 Reductor
j  Botoén de bloqueo/desbloqueo p. Vaso dosificador (seglin modelo)
de la batidora de varillas (segiin modelo) q. Base estabilizadora (segin modelo)
k. Espatula (segin modelo) r.  Tapa (segln modelo)

PUESTA EN MARCHA

® Saque los accesorios de su embalaje y limpielos con agua caliente.
Atencion: el brazo de batidora (L 0 m) y la cuchilla de la minipicadora (n2) y del vaso de
batidora (02) poseen hojas muy afiladas. Tenga cuidado al manipular estos accesorios.

USO DEL APARATO

Importante:

eNo utilice nunca los batidores o los amasadores a la vez que el brazo de batidora, la
minipicadora o el vaso de batidora.

*No utilizar los accesorios de la minitrituradora y el bol mezclador sin la base estabilizadora.

Uso como batidora de varillas con los batidores o los amasadores

Uso manual:

e Compruebe que el producto esté desenchufado, que el selector de velocidad (a2) esté en la posicion
“0" y que ni el brazo de batidora, ni la minipicadora ni el vaso de batidora estén enchufados a la
parte trasera del producto.

e Introduzca las barras de cada batidor (b) o amasador (d) en los orificios previstos a tal efecto y
bloquee el aparato.

Los batidores y los amasadores tienen una forma especifica: el amasador o el batidor con el
indicador de posicion (f) deben colocarse a la izquierda, en el orificio mas grande (Fig. 1).
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e Enchufe el aparato:

- El aparato dispone de 5 velocidades y funcion turbo. Empiece siempre a mezclar o amasar en
la posicion 1y, a continuacién, vaya pasando a las posiciones 2, 3, 4, 5 (Fig. 2).

- Para amasar masas pesadas y consistentes, le recomendamos que trabaje Ginicamente en la posicion
5.

- Asimismo, puede aumentar la velocidad seleccionando la funcién turbo. No obstante le aconsejamos
que la utilice solamente durante un breve tiempo (30 s como méaximo para las masas consistentes).

e Una vez finalizada la operacion, coloque el selector de velocidad (a2) en la posicion “0".

e Desenchufe el aparato.

® A continuacion, pulse la tecla de expulsion (al) para soltar los batidores o los amasadores.

i Uso con la base (g) (segiin modelo) :

® Compruebe que el producto esté desenchufado, que el selector de velocidad (a2) esté en la posicion
“0 “y que no esté instalado el brazo de batidora.
eIntroduzca las barras de cada batidor (c) o amasador (e) en los orificios previstos a tal efecto y
bloquee el aparato.
Los batidores y los amasadores tienen una forma especifica: el amasador o el batidor con el
indicador de posicion (f) deben colocarse a la izquierda, en el orificio mas grande (Fig. 1).
e Coloque la base (g) sobre la encimera :
- Para levantar el brazo, desbloquéelo pulsando el boton (i) (Fig. 3).
- Coloque el vaso (h) (Fig. 3).
- Desbloquee el brazo para volver a bajarlo pulsando el boton (i) (Fig. 4).
- Coloque la batidora de varillas, con los amasadores o los batidores, en el brazo giratorio hasta que
oiga un chasquido (Fig. 5).

Atencion: Inserte la batidora de varillas colocando los batidores o los amasadores en las
muescas correspondientes (Fig. 5).

e Enchufe el aparato:

- El aparato dispone de 5 velocidades y funcion turbo. Empiece siempre a mezclar o amasar en la
posicion 1y, a continuacion, vaya pasando a las posiciones 2, 3, 4, 5 (Fig. 2).

- Para amasar masas pesadas y consistentes, le recomendamos que trabaje Gnicamente en la
posicién 5.

- Asimismo, puede aumentar la velocidad seleccionando la funcion turbo (a2).

No obstante le aconsejamos que la utilice solamente durante un breve tiempo (30 s como maximo

para las masas consistentes).

e Una vez finalizada la operacion, coloque el selector de velocidad (a2) en la posicion “0”.

e Desenchufe el aparato y accione el botén de desbloqueo (i) para levantar el brazo giratorio. A
continuacion, pulse el botén de bloqueo de la batidora de varillas (j) para retirar la batidora de
varillas del soporte.

A continuacion, pulse la tecla de expulsion (a1) para soltar los batidores o los amasadores.

Uso como batidora de brazo (segiin modelo)

e Compruebe que el producto esté desenchufado, que el selector de velocidad (a2) esté en la posicion
“0" y que haya quitado del producto los batidores o los amasadores.
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e Levante la trampilla situada en la parte trasera del aparato y enrosque, sin forzarlo, el brazo de
batidora (L 0 m), siguiendo el sentido contrario a las agujas del reloj (Fig. 6), hasta que oiga un
clic.

Si nota una resistencia en el momento de enroscar el accesorio, se debera a que el brazo no
esta bien ajustado. No dude en sacarlo completamente y volver a enroscarlo correctamente.

® Enchufe el aparato:
- Sumerja el brazo de batidora en la preparacion antes de poner en marcha el aparato: de este modo,
evitard salpicaduras.
- Ponga en marcha el aparato mediante el selector de velocidad (a2) (Fig. 2), primero en la
posicion 1y, a continuacion, vaya pasando a las posiciones 2, 3, 4, 5. Utilice la funcién Turbo

(a2) en caso de que la receta exija mayor potencia.
- Antes de sacar el brazo de batidora de la preparacion, detenga el aparato (asi evitara salpicaduras).
Retirar el brazo de batidora:

e Con el aparato apagado, en la posicién “0”, desenchufe el aparato y desenrosque el brazo de
batidora (L 0 m) girandolo en el sentido de las agujas del reloj.

No utilice el brazo de batidora:

©En un recipiente sobre una fuente de calor.

*No lo ponga en funcionamiento en vacio, ni con cubitos de hielo, ni para picar carne cruda o frutos
secos (almendras, avellanas, etc.).

Uso como minipicadora de 500 ml (segin modelo) (Fig. 7,8)

- Coloque el bol (n1) sobre la base estabilizadora (q).

- Coloque la cuchilla (n2) en el eje del vaso (n1).

- Coloque los alimentos en el vaso (n1) y, a continuacion, el reductor (n3).

e Compruebe que el producto esté desenchufado, que el selector de velocidad (a2) esté en la posicion

“0" y que los batidores o los amasadores no estén instalados en el producto.

- Levante la trampilla situada en la parte trasera del aparato y coloque el aparato en el reductor
(n3) de la minipicadora.

- Enchufe el aparato y pongalo en marcha mediante el selector de velocidad (a2) (Fig. 2), primero
en la posicion 1y, a continuacion, vaya pasando a las posiciones 2, 3, 4, 5. Utilice la funcion
Turbo (a2) en caso de que la receta exija mayor potencia.

- Una vez finalizada la preparacién, detenga el aparato y desenchafelo.

- Retire el aparato y el reductor (n3).

- Retire la cuchilla (n2) manipuldndola por la parte de pléstico.

- Después de usar el aparato, retire la comida.

- No ponga en funcionamiento este accesorio en vacio.

Uso con vaso de batidora de 800 ml (segiin modelo) (Fig. 9,10)

- Coloque el bol (01) sobre la base estabilizadora (q).
- Coloque la cuchilla (02) en el eje del vaso (01).

®



- Coloque los alimentos en el vaso (01) y, después, coloque la tapa hermética (03) y el reductor

(04).
® Compruebe que el producto esté desenchufado, que el selector de velocidad (a2) esté en la posicion

“0" y que los batidores o los amasadores no estén instalados en el producto.

- Levante la trampilla situada en la parte trasera del aparato y coloque el aparato en el reductor
(04) del vaso de batidora.

- Enchufe el aparato y pongalo en marcha mediante el selector de velocidad (a2), (Fig. 2), primero
en la velocidad 1, y, a continuacion, vaya pasando a las velocidades 2, 3, 4, 5.

Utilice la funcién Turbo (a2) en caso de que la receta exija mayor potencia.

- Una vez finalizada la preparacién, detenga el aparato y desenchufelo.

- Retire el aparato, el reductor (04) y la tapa (03).

- Retire la cuchilla (02) manipulédndola por la parte de pléstico.

@ - Después de usar el aparato, retire la comida.
- No ponga en funcionamiento este accesorio en vacio.

CANTIDADES Y TIEMPOS DE PREPARACION

Batidores de varillas para: las salsas, blancos subidos nievan, las cremas, la mayonesa y las
pastas ligera tipo masa de filloas.

Amasadores para: las pastas pesadas como masas de pan, pasta a piza, masa quebrada y las
pastas gruesas conteniendo carne tajada.

Accessorios Cantidad maxima Tiempo maximo Velocidad
Batidores de varillas|
Claras a punto 12 claras de huevo 4 min 5
de nieve

9 huevos, 470 g de harina,
470 g de mantequilla fundida,
Batidores de varillas| 470 g de azdcar,

Cuatro cuartos | 1 cucharada de café de levadura 5 min 5
quimica, 2 pizcas de sal,
1 sobre de aziicar de vainilla
Amasadores 500 g de harina, 300 ml de agua,
con o sin base | 10 g de sal, 10 g de levadura de 3 min 5
Masa de pan panaderia
55 s de funcionamiento con
Brazo de batidora 160 g de verduras cocidas, un tiempo de reposo de 1 min
Sopa 240 g de caldo como minimo Turbo
La secuencia no deberd
repetirse mas de 5 veces.
Minipicadora

150g de miel cremosa

Albaricogues con 250g de albaricoques maduros

miel

3s Turbo

150 g de platano,
300 ml de leche, 45s Turbo
6 cubitos de hielo

Vaso de batidora
Batido




¢ Aseglrese de que el aparato esté correctamente desenchufado.

e Limpie los batidores (b/c), los amasadores (d/e), el brazo de batidora (l/m), la minipicadora (n) y
el vaso de batidora (0) inmediatamente después de su uso, para evitar que los restos de la mezcla
de huevos o aceite se sequen o se queden pegados.

e Resulta posible limpiar los batidores (b/c), los mezcladores (d/e), el pie mezclador de plastico
y metal (I/m), el bol, la cuchilla, la base estabilizadora de la minipicadora (n1/n2/q), asi como
el bol, la cuchilla, la tapa de estanqueidad y la base estabilizadora del mezclador (01/02/03/q)
utilizando agua, una esponja y detergente lavavajillas.

- Los batidores (b/c), los mezcladores (d/e), el bol, la cuchilla y la base estabilizadora de la mini-
picadora (n1/n2/q) asi como el bol, la cuchilla, la tapa de estanqueidad y la base estabilizadoraé
del bol mezclador (01/02/03/q) pueden colocarse en el lavavajillas.

- Los pies del mezclador (l/m) pueden lavarse en el lavavajillas colocdndose en la bandeja superior
con las hojas hacia arriba.

e Limpie la base (g), el reductor de la minipicadora (n3), el reductor de la batidora de vaso (04) y
el cuerpo (a) del aparato Gnicamente con una esponja himeda y séquelos bien.

*No lave nunca el blogque motor en el lavavajillas.

*No utilice estropajos abrasivos u otros objetos con elementos metélicos.

*No sumerja nunca el bloque motor en agua. Limpielo con un trapo seco o un poco himedo.

Atencion: los brazos de batidora (l/m), la cuchilla de la minipicadora (n2) y la cuchilla de la
batidora de vaso (02) poseen hojas muy afiladas. Tenga cuidado al limpiar estos accesorios.



Atencao: Um folheto de conselhos de seguranca é fornecido com este aparelho. Antes de utilizar
o aparelho pela primeira vez, leia com atencao este folheto e guarde-o para futuras utilizacées.

DESCRICAO

Ta

a. Batedeira k. Espatula (consoante o modelo)
al Botdo de ejeccdo das varas L. Pé de varinha de plastico (consoante o modelo)
e dos batedores m. Pé de varinha em inox (consoante o modelo)
a2 Variador de velocidade/turbo n. Mini-picadora 500 ml (consoante o modelo)
b/c. Batedores multi-varas para preparagoes n1 Taca
ligeiras (consoante o modelo) n2 Lamina
d/e. Varas para massas pesadas n3 Redutor
(consoante o modelo) o. Copo liquidificador 800 ml
Dispositivo de seguranca (consoante o modelo)
Base (consoante o modelo) 01 Copo graduado
. Taca (consoante o modelo) 02 Ldmina
i.  Botdo de bloqueio/desbloqueio do 03 Tampa hermética
brago articulado (consoante o modelo) 04 Redutor
j  Botdo de bloqueio/desbloqueio p. Copo doseador (consoante o modelo)
da batedeira (consoante o modelo) q. Base (consoante o modelo)

r. Tampa (consoante o modelo)

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Retire os acessorios da embalagem e lave-os com dgua quente.
Atencdo: o pé de varinha (L ou m), a lamina da mini-picadora (n2) e do copo liquidificador
(02) tém laminas muito afiadas. Tenha cuidado quando os manusear.

UTILIZAGAO DO APARELHO

Importante:

e Nunca utilize os batedores ou as varas ao mesmo tempo que o pé de varinha, a mini-picadora
ou o copo liquidificador.

*Nao utilize os acessérios mini-picadora e copo liquidificador sem a base.

Na funcao de batedeira com os batedores ou as varas

Utilizacdo na mao:

e Verifique se o aparelho esta desligado da corrente, se o selector de velocidade (a2) esta na posicao
“0" e se o pé de varinha, a mini-picadora e o batedor ndo estdo colocados na parte de trds do
aparelho.

e Introduza as hastes de cada batedor (b) ou vara (d) nos orificios previstos para o efeito e encaixe.

0Os batedores e as varas tém uma forma especifica, a vara ou o batedor com o dispositivo de

seguranca (f) devem ser colocados a esquerda, no orificio maior (Fig. 1).



e igue o aparelho:
- 0 aparelho tem 5 velocidades e uma funcao turbo. Comece sempre a misturar ou amassar na
posicdo 1 e, depois, 2, 3, 4, 5 (Fig. 2).
- Para amassar massas pesadas e consistentes recomendamos que trabalhe apenas na posicao 5.
- Pode também aumentar a velocidade seleccionando a funcédo turbo. No entanto, recomendamos
que seja utilizada apenas por breves momentos (no maximo 30 s nas massas consistentes).
® Depois de terminar a operagdo, posicione o selector de velocidade (a2) na posigdo “0”.
¢ Desligue o aparelho da corrente.
®Depois, prima o botdo de ejeccdo (al) para soltar os batedores ou as varas.

Utilizacao na base (g) (consoante o modelo) :

e Verifique se o aparelho esta desligado da corrente, se o selector de velocidade (a2) esta na posicao
“0" e se o pé de varinha nao esté instalado.
e Introduza as hastes de cada batedor (c) ou vara (e) nos orificios previstos para o efeito e encaixe. ﬁ

0Os batedores e as varas tém uma forma especifica, a vara ou o batedor com o dispositivo de
seguranca (f) devem ser colocados a esquerda, no orificio maior (Fig. 1).

e Coloque a base (g) sobre a bancada:
- Para levantar o braco, desbloqueie premindo o botdo (i) (Fig. 3).
- Coloque a taca (h) (Fig. 3).
- Desbloqueie o brago para o baixar premindo o botdo (i) (Fig. 4).
- Coloque a batedeira com as varas ou os batedores instalados no braco articulado até ouvir um
clique (Fig. 5).
Atencdo: introduza a batedeira colocando os batedores ou as varas nos encaixes (Fig. 5).
e Ligue o aparelho:
- 0 aparelho tem 5 velocidades e uma fungdo turbo. Comece sempre a misturar ou amassar na
posicdo 1 e, depois, 2, 3, 4, 5 (Fig. 2).
- Para amassar massas pesadas e consistentes recomendamos que trabalhe apenas na posicdo 5.
- Pode também aumentar a velocidade seleccionando a fungao turbo (a2).
No entanto, recomendamos que seja utilizada apenas por breves momentos (no méximo 30 s nas
massas consistentes).
® Depois de terminar a operagdo, posicione o selector de velocidade (a2) na posicdo “0”.
e Desligue da corrente e accione o botdo de desbloqueio (i) para levantar o brago articulado. Depois,
prima o botdo de bloqueio da batedeira (j) para a retirar do suporte.
e Depois, prima o botdo de ejecgdo (al) para soltar os batedores ou as varas.

Na fungéo de varinha (consoante o modelo)

e Verifique se o aparelho esta desligado da corrente, se o selector de velocidade (a2) esté na posicao
“0" e se os batedores ou as varas estdo retirados do aparelho.

e Levante a abertura situada na parte de tras do aparelho e aperte, sem forgar, o pé de varinha (L ou
m) no sentido inverso ao dos ponteiros do relégio (Fig. 6) até ouvir o clique.

Se sentir uma resisténcia ao apertar, é porque o pé nao esta bem alinhado.
Retire-o totalmente e volte a aperta-lo correctamente.

@



e igue o aparelho:

- Mergulhe o pé de varinha na preparacdo antes de colocar o aparelho em funcionamento; desta
forma evitara salpicos.

- Cologue o aparelho em funcionamento com o selector de velocidade (a2) (Fig. 2), primeiro
na posicao 1 e, depois, 2, 3, 4, 5. Utilize a posicdo Turbo (a2) se a receita necessitar de mais
poténcia.

- Antes de retirar o pé de varinha da preparacao desligue o aparelho (evitara salpicos).

Retirar do pé de varinha:
e Depois de parar o aparelho, na posicdo “0”, desligue-o e desaperte o pé de varinha (L ou m)
rodando-o no sentido dos ponteiros do relégio.

Nao utilize o pé de varinha:

*Num recipiente sobre uma fonte de calor.

*N3do o coloque em funcionamento num recipiente vazio, nem com cubos de gelo, para picar carne
@ crua, frutos secos (améndoas, nozes, etc.).

Na fungéo de mini-picadora 500 ml (consoante o modelo) (Fig. 7,8)

- Coloque a taca (n1) sobre a base (q).

- Coloque a lamina (n2) no eixo da taca (n1).

- Coloque os alimentos na taca (n1) e, depois, coloque o redutor (n3).

e Verifique se o aparelho esta desligado da corrente, se o selector de velocidade (a2) esta na posicao

“0" e se os batedores ou as varas ja ndo estdo instalados no aparelho.

- Levante a abertura situada na parte de tras do aparelho e coloque-o sobre o redutor (n3) da
mini-picadora.

- Ligue o aparelho a corrente e, depois, ligue-o com o selector de velocidade (a2) (Fig. 2), primeiro
na velocidade 1 e, depois, 2, 3, 4, 5. Utilize a fungdo Turbo (a2) se a receita necessitar de mais
poténcia.

- Depois de terminar a preparacdo, pare o aparelho e desligue-o da corrente.

- Retire o aparelho e depois o redutor (n3).

- Retire a lamina (n2) pegando nela pela parte de plastico.

- Apds a utilizagdo, retire os alimentos.

- N3o coloque este acessério em funcionamento vazio.

Na funcao de copo ligquidificador 800 ml (consoante o modelo) (Fig. 9,10)

- Coloque a taca (01) sobre a base (q).

- Coloque a lamina (02) no eixo do copo (01).

- Coloque os alimentos no copo (01) e, depois, coloque a tampa hermética (03) e o redutor (04).

e Verifique se o aparelho esta desligado da corrente, se o selector de velocidade (a2) esté na posicao

“0" e se os batedores ou as varas ja ndo estdo instalados no aparelho.

- Levante a abertura situada na parte de tras do aparelho e coloque-o sobre o redutor (04) do copo
liquidificador.

- Ligue o aparelho a corrente e, depois, ligue-o com o selector de velocidade (a2) (Fig. 2), primeiro
na velocidade 1 e, depois, 2, 3, 4, 5. Utilize a funcdo Turbo (a2) se a receita necessitar de mais

poténcia.



- Depois de terminar a preparacao, pare o aparelho e desligue-o da corrente.
- Retire o aparelho, o redutor (04) e depois a tampa (03).
- Retire a lamina (02) pegando nela pela parte de plastico.
- Apb6s a utilizacdo, retire os alimentos.
- Nao coloque este acessorio em funcionamento vazio.

QUANTIDADES E TEMPO DE PREPARACAQ

Batedores multi-varas para : molhos, claras em castelo, cremes, maionese e as massas leves,
tipo massa para crepes.
Varas para : massas pesadas, tais como massa de pao, massa de pizza, massa quebrada e massas
espessas com carne picada.

Acessorios

Quantidade maxima

Tempo maximo

Batedores multi-varas
Claras em castelo

12 claras de ovo

4 min

Velocidade ﬁ

Batedores multi-varas
Bolo quatro quartos

9 ovos, 470 g de farinha,
470 g de manteiga amolecida,
470 g de aclcar, 1 c. de café

de fermento quimico,
2 pitadas de sal, 1 saqueta
de agicar com baunilha

5 min

Varas
com ou sem base
Massa de pao

500 g de farinha,
300 ml de &qua,
10 g de sal,
10 g de fermento de padeiro

3 min

Pé de varinha
Sopa

160 g de legumes
cozidos,
240 g de caldo

55 s com um tempo
de descanso de 1 min,
no minimo
Nao bater mais de 5 vezes

Turbo

Mini-picadora
Alperces com mel

150g de mel cremoso
2509 de alperces suaves

3s

Turbo

Copo liquidificador
Batido

150 g de banana,
300 ml de leite,

6 cubos de gelo

455

Turbo

o Certifique-se de que o aparelho esta desligado da corrente.
e Limpe os batedores (b/c), os misturadores (d/e), o pé misturador (l/m), a mini-picadora (n) e
o copo liquidificador (o) imediatamente apds a utilizacdo para evitar que os restos da mistura de
ovos ou de oleo fiquem colados ou secos.
e Pode lavar as varas (b/c), os batedores metalicos (d/e), o pé da varinha em plastico e em metal
(l/m), a taga, a lamina, a base da mini-picadora (n1/n2/q), bem como a taca, a lamina, a tampa



vedante e a base de estabilizacao do copo liquidificador (01/02/03/q) com uma esponja e deter-

gente para a loica em agua corrente..

- As varas (b/c), os batedores metalicos (d/e), a taca, a ldmina, a base da mini picadora (n1/
n2/q), bem como a taca, a lamina, a tampa vedante e a base do copo liquidificador (01/02/
03/q) podem ser lavados na méaquina de lavar loica.

0Os pés das varinhas (I/m) podem ser lavados na maquina de lavar loica no cesto superior, com as

ldminas viradas para cima.

e Limpe a base (g), o redutor da mini-picadora (n3), o redutor do liquidificador (04), o corpo (a)
do aparelho exclusivamente com uma esponja himida e depois seque.

e Nunca lave o bloco do motor na maquina de lavar loica.

*Nao utilize esponjas abrasivas ou objectos que contenham partes metalicas.

®Nunca mergulhe o bloco do motor na dgua. Limpe-o com um pano seco ou levemente humedecido.

Atencdo: os pés misturadores (I/m), a lamina da mini-picadora (n2) e o copo liquidificador
(02) incluem laminas muito afiadas. Tenha cuidado quando os lavar.



Mpocoxn: 0Odnyieq acpaleiac @uANadio cupmepihapfdvetar pe auvthy Tn povada. Mpw
XPNOHOTMOINGETE TN GUGKEUI 0aG Yla TTIPWTN Popd, S1afdote autd To GUAAGSIO TPOGEKTIKA Kat

(QUAAETE TO TPOGEKTIKA.

NEPITPAOH

a. Migep
a1l Koupmi apaipeonc {upwnpiwv

M\aotikr papdog avapeing
(avéhoya pe To povTéNo)

Kat avadeutipwv m. Avoeidwtn pdPdog avapelgng
a2 Awakémng taxutntag/ Turbo (avaoya pe To povtédo)
b/c. Avadeutiipeg e MOAAMAEC Nemieg yia n.  Mikpdgkémtng 500 ml

eNapIA peiypaTa (avaAoya UE TO HOVTENO)
d/e. Zupwtrpla yia Bapiég {Opeg
(avaloya pe To HovTéNO)

(avaloya pe To povtédo)
n1 MmoA
n2 JUotnua Aemidwv

f.  Odnyog tomobétnong n3 Mewtripag

g. Bdon (avaloya pe To povtéo) 0. MmoA pmAévtep 800 ml

h.  Mmol (avéhoya pe To povtého) (avaloya pe To povtédo)

i.  Kouuni aopdhiong/amacgdhiong 01 AlaBabuiopévo umo @
TOU TIEPIOTPEPSIEVOL Ppayiova 02 TUotnua Aemidwv
(avdhoya pe To povtélo) 03 Kamdki oteyavomoinong

j  Koupmi aopdhionc/amacedhiong Tou pigep 04 Mewtpag
(avéhoya pe To povtélo) p. Mmo) ocopétpnong (avaloya pe To HOVTEND)

k. Zmdtoula (avdhoya pe To HovVTEND) g. Bdon otabepomoinong (avéhoya e To povtého)

r.  Kamdki (avaloya pe To povtého)

ENAP=H AEITOYPIIAZ

+ AQalpéoTe Ta e€apTARATA Ao Tn GUOKELAGIA TOUG Kat KaBapioTe Ta pe {eaTo vepo.
Mpogoxn: n papdog avapei€ng (I | m) Kat To cvoTNPA AeMiSWV TOU PIKPOU KOMTN (N2) Kat TOu pmoA
pnAévtep (02) StaBétouv moAU atxpnpég Aemidec. Mpémet va ei0Te MPOOEKTIKOI KATA TOV XEIPIOHO TOUG,.

XPHXH THZ XYZKEYHX

INHavTIKO:

- Mote pn Xpnopomoleite Touo avadeutnpec i Ta {upwTnpla Tautoxpova pe Tn papdo avapeiEno,
TOV MIKPO KOTITN I} TO HITOA pUrmAevTEp.

+ Mn XPNGIHOTIOLEITE TO HIKPO KOTTN KAl TO PITOA TOU PIAEVTEP XWPIG TNV avTioAicOnTikn Bdaon.

Z1tn Aerroupyia pi€ep pe toug avadeutipeg i) Ta {upwthpla

Xeipokivntn xprion:

+ BeBawwbeite 611 n ouokeun Sev eivat ouvdedepévn 0To peLU, Tt 0 SIAKOTTNG TaXUTNTAG (a2) ival oTn
Béon “0” kai 611 Sev eival ouvSedepévn n PARSOG AVAEIENG, O HIKPAG KOTITNG 1} TO UIMAEVTEP OTO TTHOW
H€POG TNG OUOKEUNG.

+ Eloayayete ta oteléxn tou kaBe avadeutrpa (b) ) (upwtnpiov (d) péoa otig omég mou mpoBAémovtal
Yla autdv TOV OKOTIO Kall a0QONOTE.

O1 avadeutipeg Kat Ta {upwTiipla £X0uv oUYKEKPIpEVo oxfipa. To {upwTipt 1} 0 avadeutipag pe
Tov 08nyo tonoBétnong (f) mpémel va tomoBetnOei oTa apiotepd, otn peyaAvtepn omn (Eik. 1).

@



+ ZUVSEOTE TN OUOKEUN OTO peLA:
- H cuokeun SiaBétet 5 Taxvtnteg Kat Aertoupyia Turbo. Na apyilete mavra tnv avapei§n f to
{Opwpa oTnO£on 1 Kat HETA va TpoXWpPATE aTIC Oé0¢lC 2, 3, 4, 5 (EIk. 2).
- Mo 10 QUpwpa Baptwv Kat TXTwv {upwy, cuviotdtal n enegepyaaia e Xprion povo tng 6éong 5.
- Mmopeite emiong va au§noete Tnv TaxutnTa emAéyovtag T Aerroupyia Turbo. QoT600, 6ag CUVIOTOUE
V0 TN XPNOIUOTIOLEITE HOVO Yia CUVTOHA XPOVIKA SlaoTrpata (Katd péyloto 30 SeuT. yia mnyTég (OpEQ).
+ AQOU TepUATIOTE( N AelToupyia, yupioTe Tov SlakomTn Taxutntag (a2) otn B¢on “0”.
+ ATTOOUVSEOTE T CUOKEUN amd To PEVAL.
+ 2T OUVEXELQ, TTATAOTE TO KOUMTI apaipeong (al) yia va anao@alioeTe Toug avadeuTripes 1 Ta
QuuwTtipla.

Xprion navw otn Bdon (g) (avaloya pe To povrélo):

+ BeBawwbeite 611 n ouokeun Sev eivat ouvdedepévn 0To peLa, Tt 0 SIAKOTTNG TaXUTNTAG (a2) ival oTn
Béon “0” kai 61t Sev givat ouvdedepévn n pARSog avapeEng.

« Eloayayete ta oteéxn Tou kaBe avadeutrpa (c) 1) (upwtnpiov (e) péoa otig omég mou poAémovtal
Y10 QUTOV TOV OKOTIO Kot A0QAAIOTE.
OravadeuTpeg kat Ta JUPWTHPLA £X0VV GUYKEKPIHEVO a)Ha. To JUPWTAPL N 0 avadeuTipag pe

E Tov 08nyo tomoOétnong (f) mpémel va tomoBetnO¢i oTa apiotepd, otn peyaAvtepn omn (Eik. 1).

TomoBetiote Tn Bdon (g) mavw oe pia emM@Avela epyacioc:

- MNa va avaonkwBei o Bpayiovag, anacgaliote Tov matwvtag To koupri (i) (Eik. 3).

- TomoBetrote To pmoA (h) (Eik. 3).

- Aao@ahioTe Tov Bpayiova yla va Tov xapnAwoeTe matwvtag o koupri (i) (Ek. 4).

- TomoBetrote 1O pifep, dmou €xete SN TomoBetrnoel Ta UPWTAPLA 1) TOUG AVASEUTHPES, OTOV
TIEPIOTPEPOHEVO Bpayiova Ewg 6Tou va akouoTei éva KAIK (EtK. 5).

Mpoooxn: Eilcayayete To piep TomoOeTwVTAG TOUG avadeutnpeo 1} Ta {VHWTNPIA HECA OTIC

gykomeo (Eik. 5).

« ZUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PeUA:

- H ouokeun Siabétel 5 Taxutnteg kat Aertoupyia Turbo. Na apyiete mdvta tnv avapen i 1o Opwpa
otn Béon 1 Kal YETA va mpoXwpdte oTi¢ B¢oelg 2, 3, 4, 5 (EIK. 2).

- Na 1o QUpwpa Baptwv kat TXTWV {UpWV, cuvioTatal n enegepyacia pe xprion povo g Béong 5.

- Mmopeite emiong va au€noete Ty TaxutnTa emdéyovtag tn Asttoupyia Turbo (a2).

Q0T600, 0aG CUVIOTOUE VA TN XPNOIUOTOLEITE HOVO Yia GUVTOpA XPOVIKA StaoTthpata (Katd uéyloto

30 Seut. yia mnxtég (UMEC).

+ AQoU TepUaTIOTE( N AelToupyia, yupioTe Tov Slakomtn Taxutntag (a2) otn Béon “0”.

+ ATTOOUVSEOTE TN OUOKEUN amd To PEUMA Kal TTATHOTE TO KOupmi amacgdAiong (i) yia va avaonkwei
0 TIEPIOTPEPOUEVOG Bpayiovac. T CUVEXELQ, TATHOTE TO KOUpT ao@dAiong Tou pigep (j) ya va
aQaIPECETE TO pigep amo tn Baon.

+ 3TN OUVEXELD, TATAOTE To Koupumi agaipeong (a1) yia va amac@alioete Toug avadeuTnpeg 1 Ta
QuuwTtipla.

Z1tn Asttoupyia Piep (avaroya pe o povrido)

+ BeBawwbeite 611 n ouokeun Sev eivat ouvdedepévn 0To peLUA, OTL 0 SIAKOTTNG TaXUTNTAG (a2) gival 0N
Béon “0” kai 6Tt Sev givat cuvdeSepévol ol avadeuUTAHPES 1 Ta (UPWTAPLA OTN CUCKEUN.

+ AVOONKWOTE TO KATIAKL TTOU BPICKETAL OTO TTIOW PEPOG TNG CUOKEUNG Kal BISWOTE, XWwPIG va 0oKAOETE
Sovapn, ™ pdPdo avapene (IR m) aplotepootpoga (Ek. 6) Ewg OTOU VA AKOUOTE( TO KAIK.

Eav aio0av0zite avriotaon katd 1o Bidwpa, n papdog v ivat owotd eubuypappiopévn.
A@aipéote TNV MANPWG Kat ISWOTE TNV €K VEOU CWOTA.

@



+ JUVOEOTE TN OUOKELN OTO PEUA:

- BuBiote ™ pdpdo avdueléng péoa oto peiypa mpv amod TNV évapén AEIToupyiag TG CUOKELNS
TIPOKEIUEVOU VA ATOPUYETE TO TITGINIOA.

- ©¢oTe 0€ AeITOUPYIa TN CUOKEUN YUPVWVTAG ToV SIaKOTTn Taxutntag (a2) (Ewk. 2), mpwta otn 6éon
1 Kai uetd otig Béoelg 2, 3, 4, 5. Xpnowpomnoinote tn Aettoupyia Turbo (a2) eav n ouvtayn amaitei
UeyaluTePN évtaon.

- Mpotou agaipéoete Tn pdBSo avape§ng amd to peiypa, SIakOYTE Tn Aettoupyia TG GUOKEUAG (yia va
amo@UYETE TO MTGINOUA).

Ag@aipeon Tng papdov avapeigng:
« ‘Otav TEPUATIOTEL N AEIToUpYia TNG CUOKEVRAG Kal e Tov Slakdmtn otn Béon “0”, amoouvdéote Ty amd
10 pevpa Kat EePdwate T pdPdo avapegne (I R m) mepiotpépovtag tnv Se€idoTpopa.

Mn xpnotpomorgite T papdo avapeigng:

+ Méoa o€ éva Soxeio oe pia mnyn g (otng.

+ Mn xpnotpomoleite Tn pdRdo avapeling péoa oe OKEVOG TIOU €ival ASEL0 1) TIEPIEXEL TTAYAKIA, Yia
TEUOKIOUO WHOU KPEATog iy ENpwv KapMWV (apUySala, @OuvVTOUKIa K.ATL).

Itn ASITOUPY‘G lepOl’) K(')TI'TI] 500 ml (avaroya pe To pového) (Ex. 7,8) @

- TomoBeTroTe 10 umoA (n1) mavw otnv avtiohioOntiki Baon (q).

- TomoBetrote 10 ouoTNpa Aemidwv (n2) mévw otov d§ova Tou pmoA (n1).

- TOTOBETNOTE TIG TPOYEG PéTa OTO UMOA (n1) Kal 0TN CUVEKELD TOMTOOETAHOTE TOV PEWWTHPA (n3).

+ BeBawwbeite 611 n ouokeun dev gival cuvdedepévn oTo PeVA, OTL 0 SIAKOTTNG TaXUTNTAG (a2) gival oTn

B¢on “0” kai 6Tt Sev gival cuvdedepévol ol avadeuTAPES 1 Ta (UPWTAPLA OTN CUCKEUN.

- AVAONKWOTE TO KAMAKL TTOU BPIOKETAL OTO TiOW HEPOG TNG CUOKEVNG KAl TOTTOBETAOTE TN GUOKEUN
TIAVW OTOV PEWWTAPA (N3) TOU HIKPOU KOTITN.

- YUVO£OTE TN OUOKEUN OTO PEVA KAl META BEOTE TNV GE AEITOUPYIA YUPVWVTAG TOV SIaKOTTTN TaxUTnTag
(a2) (Ewk. 2), mpwta otn Béon 1 Kat petd otig B€oelg 2, 3, 4, 5. Xpnotpomoljote tn Asttoupyia Turbo
(a2) eav n ouvtayn anartei heyalutepn €vtao.

-'0tav 0OAOKANPWOETE TNV eMeCepyaaia, SIakOPTE TN AEITOUPYIA TNG CUOKEUNE KAl AMOCUVSEDTE TNV
arno to pedya.

- AQalp£OTE T CUCKEUN Kal PETA TOV PElWTAPA (n3).

- A@alpéoTe To cLOTNHA AemidwV (N2) KPATWVTAG TO TG TO TMAACTIKO THAKA TOU.

- Metd amo tn Xpron, apalp£oTe TO PEiyHa.

- Mn B¢tete og Aertoupyia autd To e€apTna evw eival adeto.

Z1tn A&rroupyia prmoA pmAévtep 800 mi (avaroya pe o poviého) (Eik. 9,10)

- TomoBetrioTe 10 WmoA (01) mdvw otnv avtioAlodntikr Bdon (q).

- TomoBetrote 10 oUoTNpa Aemidwv (02) mdvw otov d§ova Tou umoA (o1).

- TomoBEeTHOTE TIG TPOPEG LéTa OTO WO (01), OTN GUVEXELQ TOTTOBETAOTE TO KAMAKL OTEYAVOTIOINONG
(03) Kat Té\og Tov pewTrpa (04).

+ BeBatwBeite 611 n ouokeun Sev eival ouvdedepévn 0To PeVHA, OTL O SIOKOTITNG TAXUTNTAG (a2) gival oTn

Béon “0” kat 611 Sev eivat ouvdedepévol ol avadeuTPEC 1 Ta UMWTAPLA OTN CUCKEUN.

- AVaONKWOTE TO KAMAKL TTOU BPIiOKETAL OTO MOW PEPOG TNG CUOKEVNG KAl TOTTOBETAOTE TN CUOKEUN
TIAVW OTOV LEIWTAPA (04) TOU UMTON UITAEVTED.

- JUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PEVA KAl HETA BEOTE TNV O€ AEITOUPYIa yUpVWVTAG TOV SIaKATTT TaxUuTnTag
(a2) (Ewk. 2), mpwta otn Béon 1 Kat Petd otig Béoelg 2, 3, 4, 5. Xpnoomojote tn Aettoupyia Turbo
(a2) edv n ouvtayn amaitei peyaAutepn évraon.

®@



Kat {Opeg yia {upapika

-'0Otav oAoKANpWOETE TNV eMe€epyaania, SIakAPTE TN AEITOUPYIA TNG CUOKEUNE KAl AMOCUVOEDTE TNV

amnd 1o pevpa.

- AQQIPEDTE TN CUOKEUN, HETA TOV PEIWTHPA (04) Kat TEAOG TO Kamdki (03).

- AQalp£oTe To oLOTNHA AeTBWV (02) KPATWVTAG TO ATTO TO MAACTIKO TUAKA TOU.
- Metd amo tn Xpnon, aQalpEcTE TO Heiypa.
- Mn Oétete o€ AerToupyia auTo To e§ApTNHA EVW Eival ASEl0.

MOZOTHTEZ KAI XPONOI ENMEZEPTAZIAX

Avadeutiipeg pe mMOAAmAEQ Aemideg yia: CANTOEG, oavTlyi acTipadia avywv, KpEPES, paytové{a Kat

ZupwTtnpta yia: Bapia {upapika omwe {Opn Ywpiov, {Opun yia nitoa, shortcrust {axapomhactikig
KOl TOATWV IOV TEPIEXOLV KIpd.

EL

E€aptipara Méyiotn moodtnTa MéyioTog xpovog Taxotnta
AvadeuTnpeG pe
ToAamAéG Aemideg 12 aompddia afywv 4 \emtd 5
Mapéyka
9 apyaq, 470 yp. alevpy,
AvaSeuThpec e 470 vgélwuzz\éo Eouwpo,
TOMamAéG Aemideg FIye-caxapn, 5 \emta 5
. 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU PITEKIV
Kéik . . .
mdouvtep, 2 mpéleg aaty,
1 pakedki Bavikia
Zupwtipla 500 yp. alevpy, 300 ml vepo,
e 1 Xwpig Baon 10 yp. aAdTy, 3 hemta 5
ZOpn yia Ywpi 10 yp. paytd aptomotiag
55 Seut. Aertoupyia pe Xpovo
Papdog avaupeigng 160 yp. Bpacpéva haxavikd, | Eekovpaong 1 Aemtou mepimou
. R B Turbo
Zouma 240 yp. {wuog Mnv emavohdBete
TIEPIOOOTEPEG Amd 5 POPEC
Mu'<poc Kommng 150 yp. Kpsu(juésc !JE)\I 3860t Turbo
Bepikoka pe péht 250 yp. palakd Bepikoka
. 150 yp. pmavava,
Mo “n)\,EVTSP 300 ml yéha, 45 Sevr. Turbo
MiAKGEIK .
6 maydkia

KAGAPIZMOZX

+ BeBawwbeite 6T n cuokeun eival amoouvdeSepévn amod To pevpa.
+ KaBapiote toug avadeutripeg (b/c), Ta {upwtripta (d/e), Tn papdo avapeigng (I/m), tov pikpd ko (n)
KQl TO UOA PIMAEVTEP (0) QUEOWG PETA AT Tn XPrioN YA VA AMOQUYETE TNV TTAPAHOVH) KOMNPEVWY iy

Eepapévwy umoAelppatwy afyou i Aadlou mévw o€ autd.
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+ Mmopeite va kaBapioete Toug avadeutripeg (b/c), Ta (upwtripla (d/e), Tnv MAACTIKY Kat TN HETANIKT
pdBdo avaugng (I/m), to pmoA, ta paxaipta, Tnv avtioModntiki Bdon Tou pikpou komtn (n1/n2/q),
KABWG KAl TO UITOA, TA HaKaipla, TO KATAKL OTEYavoToinong Kat Tnv avtioModnTikr Bdon Tou uméviep
(01/02/03/q) KaTw aMS TPEXOUHEVO VEPO HE EVA GYOUYYAPL KAl UYPO ATTOPPUIAVTIKO TIATWV.

- Oravadeutnpec (b/c), Ta Quuwtnpta (d/e), To pmol, ta payaipta kat n avtioAodnTikr Bacn Tou Hikpou
KON (n1/n2/q), KABWG KA TO UITOA, TA HaXaipLa, TO KAMAKL 0TEYaVOTNTAG Kal N avTIoAloBNTIKY Bdon
Tou umoA umiévtep (01/02/03/q) umopolv va muBoulv oto muvtrpto mdtwv. Ot pdBdot avapuéng
(I/m) propolv va mwBolv oTo mavw KaAdB! Tou mMuvTtnpiou MAETWV PE Ta poxaipta mpog Ta mavw.

+ Na kaBapilete n Bdon (g), Tov PEIWTAPA TOU pIKPOU KOTTN (n3), TOV HEWTAPA TOU UMAEVTEP (04),
TNV KEVTPIKK Hovada (a) TNG CUOKEUNG AIMOKAEIOTIKA Kal HOVO pE €va BpeyUévo opouyydpl Kal va Ta
QAPAVETE VA OTEYVWVOULV TIARPWG.

« MoTé pnv MAEVETE TNV KEVTPIKH HOVASA OTO TTAUVTHPLO TATWV.

+ Mn XPNOILOTIOIEITE AELAVTIKA 0POUYYAPLa I} QVTIKEILEVA TTOU TIEPIEXOUV METONAIKA PEPN.

« Moté un BuBilete TNV KeVTPIKA HOVASA HECA O VEPO. TKOUTHOTE TNV UE éva OTEYVO 1] ENAQPWG
Bpeypévo mavi.

Mpogoxn: o1 papdot avapegng (I/m) kai to choTNHA AeEMGWV TOU HIKPOU KOTTTN (N2) KAt TOU HITOA

pumAévtep (02) SraBétouv Mo atxpunpég Aemidec. Mpémel va £i0TE MPOGEKTIKOI KATA TOV XEIPIOHO @

TOUG.



BHumanue: B T 3TOro npn6opa BxoauT Gykner o npaBunax TexHuku GesonacHocTu.
Mepepn nepBbiM McNonb3oBaHNeM Npn6opa BHUMATENbHO NPOYTUTE €rO U COXPAHUTE ero Ans

0 UCMOJb!

OMNMUCAHUE

a. Mukcep m. Ban GneHpepa 13 HepxaBetoLLen cTanu
a1l KHonka Bbibpoca AnA U3BneyeHns Hacafok (B 3aBMCMMOCTM OT MOfENN)
a2 YnpasneHve ckopocTbio/pexumom Turbo  n.  MuHM-usmenbumtenn Ha 500 mn
b/c. MHorononacTtHble HacaaKw Ans B36MBaHWA (B 3aBUCMMOCTM OT MoAenu)
nerknx cmecen (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN) n1 Yawa
d/e. Hacapku fna 3amelunBaHua ryctoro Tecta n2 Hox
(B 3aBMCMOCTV OT MOAENN) n3 MepexoaHnK
f. MeTannuyeckoe KonbLo o. Yawa 6neHpepa Ha 800 mn
g. [lopcraska (B 3aBUCUMOCTN OT MOfeNN) (B 3aBMCMMOCTM OT Mogenu)
h. Yawa (B 3aBMcMMOCTV OT MOgENN) 01 EMKOCTb CO LKanoi
i.  KHorka 6110K1MpoBKI1/pa3bnoknpoBKi 02 Hox
fepxatens (B 3aBUCUMOCTN OT MOfeNN) 03 KpbilwKa, NpeaoTBpalLaloLlas BbiTekaHue
j  KHonka 6110K1poBK1/pa3bnoKkMpoBKi 04 NepexoaHnK
MUKCepa (B 3aBUCHMOCTN OT MOfieNV) p. MepHbiii cTakaH (B 3aBUCHMOCTN OT MOfiENN)
@k. JlonaTka (B 3aBMCMOCTW OT MOAENH) q. Crabunusmpyowas 6asa
I.  MnacTukoBbIit Ban 6neHaepa (B 3aBMCMOCTM OT MOfeNN)
(B 3aBMCMMOCTM OT MOZENN) r. Kpblwka (B 3aBUCMMOCTI OT MOAENN)

NEPEA NEPBbIM NCMNOJIb3OBAHVEM

+ BbIHbTe NPUHAANEXHOCTY 3 YNaKOBKW 1 BbIMOWTE WX TEMOI BOAOW.
BHumaHue! Ban 6neHpepa (I nnn m) n HoXn MuHn-usmenbuntens (n2) n 6nexHpgepa (02) oueHb
ocTpble. O6paaniTecb C HUIMMN O4YeHb aKKypaTHO.

MCMOJIb3OBAHUE NMPUBOPA

BaxHo!

+ He ncnonb3yiiTe HacagKn Ans B36 unn [HOBP ¢ Banom 6nexpepa,
MUWHM-U3MeNbyuTeNemM Uin Yawen 6neHpepa.

+ He ncnonb3yiite MUHM-U3MenbunTeNb NN HacaAKuU ANA Yawm 6neHpepa 6e3 crabunusnpyioweii
nopcTaBKuM.

Wcnonb3oBaHue MUKcepa C HacagKamu gna B361BaHMA
Wnn samelunBaHnA

PyuHoii pexxum:

+ Y6eautech, 4To NpMOOp OTKMIOUEH OT CeTy, NepeKnioyaTenb ynpaBneHua CKopocTbio (a2) ycTaHOBNEH B
nonoxeHue “0”, a K 3afHeil NaHenn Nprbopa He MOAK/IOYEHbI HY Ban 6reHaepa, H MUHU-N3MENbYnTENb,
HW Yalwa bnexpepa.

« BctaBbTe Hacagku ans 836 s (b) nnn 1BaHuA TecTa (d) B cooTBeTCTBYIOWME OTBEPCTUA O
dmKcaumm. Y Hacagok ans B36rBaHmMs 1 3ameLuriBaHnsa ocobas popma.

Hacapky ¢ metannnyeckum Konbuom (f) HyxHo BcTaBnATb B Gonee wupokoe oTBepcTUe cesa (puc.
1).

« MopKnIouNTe YCTPOIICTBO K INEKTPOCETH.

- Bnpn6ope npepycmoTpeHo 5 ypoBHeii CKOpoCT 1 KHonKa pexuma Turbo. Bcerpa HyXHO HaunHaTb
B361BaTb UNYW 3aMelLNBaTb Ha CKOPOCTH 1, U TONBbKO NOTOM MOXHO NEePEKNIoYaTbCA Ha CKOPOCTY 2,




3,4unnu 5 (puc. 2).
- [InA 3ameLLBaHNA ryCTOro Tecta peKoMeHAYyeTCA NCMomb30BaTh TONbKO CKOPOCTb 5.
- CKOpPOCTb MOXHO YBENMNUMTb, HaXaB KHOMKY pexima Turbo. Ho 3ToT pexim pekoMeHayeTca UCnonb3oBaTb
Hegonro (He 6onee 30 CeKyHA A TYCTOTO TecTa).
+ 3aKoHYMB paboTy, ycTaHOBUTE NepeknioyaTenb ynpasneHns ckopocTbio (a2) B nonoxexue “0”.
+ OTKntouuTe NPMGOP OT CeTn.
+ 3aTeM HaXMuTe KHOMKY BbiGpoca (a1), 4Tobbl BbIHYTb HAaCaAKM.

Wcnonb3oBaHne c noactaBKon (g) (B 3aBMCUMOCTI OT MOAeNN) ¢

+ Y6eautech, 4To NpMbOp OTKMIOUEH OT CeTy, NepeKnioyaTenb ynpasneHua CKopocTblo (a2) ycTaHOBNEH B
nonoxexue “0”, a K 3afHel NaHenn npubopa He NoaKmoueH Ban bneHaepa.

+ BctaBbTe Hacagku Ana B36MBaHUA (€) Unu 3amelwnBaHNA TecTa (e) B COOTBETCTBYIOLE OTBEPCTUA A0
dukcaumn.
Y HacapoK gna n oco6as ¢popma. Hacapgky ¢ metannuyeckum konbuom (f)
HYXXHO BCTaBNATb B 6onee WmpoKoe oTBepcTUe cnesa (puc. 1).

+ YcTaHoBuMTE NOACTaBKY (g) Ha pabouyio MOBEPXHOCTb.
- Yto6bl NOAHATL fiepkaTenb, pasbnokupyiTe ero, Haxas KHOMKY (i) (puc. 3).
- Ycraosure vauy (h) (puc. 3).
- HaxmuTte KHorky (i), uto6bl pa3bnokupoBaTh AepxaTenb 1 onycTuTb ero (puc. 4).
- YcTaHoBMTE MUKCEp C HacafKamu Ha fiepatenb. Koria OH BCTaHeT Ha MECTO, Bbl YC/bILINTE LeNnyokK (puc.

5).
MpumeyaHme. YcTaHOBMTE MUKCEp TaK, YTOGbI HacafKu BOwwAK B Na3bl (puc. 5).

« MoakniounTe YCTPONCTBO K 3NeKTPOCETH.

- B npubope npeaycmMoTpeHo 5 ypoBHeil CKOPOCTM M KHOMKa pexuma Turbo. Bcerga HyxHO HauMHaTb
B36MBaTb WM 3aMeELLKBATbL Ha CKOPOCTM 1, 11 TONbKO MOTOM MOXHO MepeKmiouaTbCca Ha CKopocTy 2, 3, 4
nnu 5 (puc. 2).

- [InA 3ameLLNBaHNA ryCTOrO TeCTa PeKOMEHAYETCA UCMOMb30BaTb TONbKO CKOPOCTh 5.

- CKOpOCTb MOXHO YBENIMYNTb, HaXaB KHOMKY pexuma Turbo (a2). Ho 3ToT pexum pekomeHayeTca

ncnonb3oBath HeAonro (He 6onee 30 cekyHA AnA rycToro Tecta).

+ 3aKoHYMB paboTy, ycTaHOBWTE NepeKnioyaTenb ynpasneHus CKopocTbio (a2) B monoxexne “0”.
+ OTKnouuTe NPUbOpP OT CeTN 1 HaxmuTe KHOMKY (i), 4To6bl pa3bnoknpoBaTh U NOAHATDL AepxaTenb. 3aTem

HaXXMUTe KHOMKY pa3bnoKnpoBKn M1Kcepa (j), 4Tobbl CHATb MUKCEp C NOACTABKM.

+ 3aTeM HaXMuTe KHOMKY BbiGpoca (a1), 4To6bl BbIHYTb HaCaAKU.

Wcnonb3oBaHne 6ﬂe|'lﬂepa (B 3aBUCMMOCTH OT MOAENM)

+ Ybeputech, UTo NpUbOpP OTKIIOUEH OT CETH, NepeKioyaTeNb ynpaBneHNa CKOpoCTblo (a2) ycTaHOBNEH B
nonoxeHue “0”, a HacafKkv ANA B36MBaHWA WK 3aMeLLMBAHVA TECTa U3BEUEHDI 13 MIKCEPa.
+ MoaHMMMTe KPbILLKY Ha 3a/Heil NaHeny npubopa n yctaHosuTe Ban 6nerpaepa (I unu m), Bpalyas ero npoTns

YaCcoBOW CTPENKY 6e3 N3NULIHEro yCums, noka He pasaactca Wwenyok (puc. 6).

Ecnn Ban ¢ TpyAOM 3aKpy4MBaeTCA, 3Ha4MT, OH YCTAHOBJIEH C NepeKocom.

MonHOCTbIO CHUMKTE Bas, BbIPOBHAIITE €70 1 Of€HbTe CHOBa.

« MopkniounTe yCTPONCTBO K INeKTPOCETM.

- OnycTuTe Ban 6neHfepa B CMeCh, Npexae Yem BKIIUUTb MUKCEP, YTOObI N36exaTb pasdpbi3rnBaHus.

- Vicnonb3yiiTe nepeknioyatenb ynpasneHna ckopocTbio (a2) (puc. 2). CHayana ycTaHOBUTE CKOPOCTb
1, 3aTeM MOXHO MepeKnioyaTbCa Ha ckopoctyn 2, 3, 4, 5. Ecnn no peuenty TpebyeTcs 6onee BbicoKas
VHTEHCUBHOCTb, NCMONb3YyiTe KHOMKY pexuma Turbo (a2).

- OTKnlounTe NpMbOP A0 M3BNEUEHMA Banla bneHaepa 13 cMeck (ANA NpefoTBpaLyeHna pasbpblarnsaHus).

/L] Bana 6

AcpP

+ OcTaHoBuTe NpKbop, NepeBeAs NepeknioyaTeb YNpaBneHna CKOPOCTbIo B NofoxeHue “0”, oTKnounTe
npnbop OT CeTU 1 0TCOeAnHUTE Ban bneHgepa (I unm m), Bpalyas no 4acoBOW CTPENKe.
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He ncnonb3syiite Ban 6nenpepa:

+ B KOHTelHepe Ha NCTOYHVKa Tenna.
+ BXOMOCTYI0 UMW ANA N3MENbUYEHNA NbAa, CbIPOro MACa UM CyXOPPYKTOB 1 OPeXOB (MUHAANA, NECHbIX OPEXOB
nT.M).

Acnonb3oBaHne MUHN-n3MmenbunTens Ha 500 mn

(B 3aBUCUMOCTYN OT Mogenn) (puc. 7,8)

- MomecTuTe yawy (n1) Ha cTabunusupyolyto 6asy (q).

- YcTaHoBuUTe HOX (N2) Ha LieHTpanbHyto ocb Yatwun (n1).

- MonoxuTe NpoayKTbl B Yally (n1) 1 yctaHOBUTE NepexofHIK (n3).

« Y6eauTech, 4To Npnbop OTKMIOYEH OT CeTu, NepeKnioyaTenb ynpaBneHua CKopocTbio (a2) ycTaHOBNEH B
nonoxeHue “0”, a Hacaakv ANA B36MBaHNA WK 3aMeLLMBAHVA TECTa U3BNEYEHDI 13 MIKCEPa.

-MoAHUMUTE KpbIWKY Ha 3aAHel naHenu npubopa W yCTaHOBMUTE ero Ha nepexoaHuk (n3) MuHM-
n3menbynTens.

- MoakntounTe NPMOOP K CETH 1 BOCMONb3YITECH NepeKiouaTenem ynpasieHua ckopocTbio (a2) (puc. 2).
CHavana yCcTaHoBWMTE CKOPOCTb 1, 3aTeM MOXHO NepeKioyaTbca Ha CkopocTy 2, 3, 4, 5. Ecin no peuenty
TpebyeTcs bonee BbICOKasA MHTEHCUBHOCT, UCMONb3YiATe KHOMKY pexima Turbo (a2).

- Mo 3aBepLueHNn paboTbl BbIKOUNTE NPUGOP 1 OTCOEAVHUTE €0 OT CETH.

- CHUMKTe CHayana npubop, a 3aTem NepexofHuK (n3).

- BbiHbTe HOX (N2), AepKa ero 3a NNacTUKOBYIO YacTb.

- BblHbTe NPOAYKTHI U3 Yalu.

- He ncnonb3yitte valy 6neHgepa BXonocTyio.

Wcnonb3oBaHue yawm 6neHpgepa Ha 800 mn
(B 3aBuCcUmocTu oT mogenn) (puc. 9,10)

- MomecTuTe yawy (01) Ha cTabunusvpyollyto 6asy (q).

- YcTaHoBMTE HOX (02) Ha LieHTpanbHYI0 ocb Yatum (01).

-Monoxute npopykTbl B yawy (01), 3akpoiiTe ee KPbILWKOW, NpefoTepalyalLlein BbiTekaHne (03), n
ycTaHoBUTE NepexoaHuK (04).

+ YbepuTech, UTo NpUBOP OTKIOUEH OT CETU, NepeKioyaTeNb ynpaBneHna CKOpoCTbIo (a2) ycTaHOBNEH B
nonoxeHue “0”, a HacaAKW ANA B36MBaHWA UM 3aMeLLVBaHIA TECTa N3BNIEYEHDI 113 M KCEpa.

-MoaHMMKTE KPbIWKY Ha 3afHell NaHenn npubopa 1 ycTaHOBMTE NPUGOP Ha nepexoAHuK (04) yawm
6neHpepa.

- MoakntounTe NPMGOP K CETH 1 BOCMONb3YITECH MepeKiouaTenem ynpasieHua ckopocTbio (a2) (puc. 2).
CHauana ycTaHoBWTe CKOPOCTb 1, 3aTeM MOXHO NepeksiouaTbca Ha CkopocT 2, 3, 4, 5. Ecm no peventy
TpebyeTcs bonee BbICOKasAs MHTEHCUBHOCTb, UCMONb3YiiTe KHOMKY pexima Turbo (a2).

- Mo 3aBepLueHNn paboTbl BbIKOUNTE NPUGOP 1 OTCOEAVHUTE €0 OT CETH.

- CHumuTe Npubop, nepexofHik (04) n Kpbilwky (03).

- BbiHbTE HOX (02), Aep»Ka ero 3a NNacTUKOBYIO YacTb.

- BblHbTe NPOAYKTHI M3 Yaluu.

- He ucnonb3yiite yawy 6neHaepa BXxonocryio.

PELIENTYPA U BPEMA NPUTOTOBJIEHNA

MHorononactHble HacaaKu gnis B36UBaHNA ANA: COyCcoB, B3¢ X
MaiioHe3a 1 N1Ierkoro TecTa AnsA MakapoHHbIX N3aenui.

Hacapkn ana 3amewwiMBaHnA Tecta Ans: TAXKENOro TecTa, Hanpumep, Tecto AnsA xneba, NULLbI,
NEeCoYHOro TecTa 1 WIaMoB, coAepKalux MacHol dgapuu.
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MpuHapnexHocTh MakcumanbHbilil Bec MakcnmanbHoe Bpems CkopocTtb
MHorononactHble
HacafKv ans B36meaHma 12 AnuHbIX 6enkos 4 MUH. 5
B36uTble AnuHbIe 6enkn
9 anu, 470 r myku,
MHorononacTHble HacafKu 470r pa:;gllﬂleai:o;o Macna,
s B36vBaHuA pa, 5 MUH. 5
BUCKBUTHDI TODT 1 4. noXKa paspblxnutens,
P 2 WenoTku conu,
1 nakeTUK BaHWbHOrO caxapa
Hacagku gna 500 r myKu,
3ameLunBaHmA Tecta 300 mn BOABbI, 3 M 5
C vnu 6e3 NoaCTaBKM 10t conu, :
DpoxKeBoe Tecto 10 r apoxxken
55 ¢ BO BKNIOYEHHOM
.| cocToaHuw, 3aTeM nepepbis
Ban 6neHaepa 160 r NpUroToBNEHHbIX OBOLLEN,
c 24016 He MeHee 1 MUH. Turbo
yn I byneoxa He BKlouaTh 6onee
5 pa3 nogpsg.
MuHu-3menbunTens 150 r cnuBoyHOro mega @
3c Turbo
A6puKocbl ¢ Mefom 250 1 MArknx abprkocos
Yawa 6nengepa 150 r 6aHaHoB,
. pa 300 mn monoka, 45c Turbo
MonouHblii KOKTelinb
6 Ky61KOB NbJa

+ Y6eauTech, 4To Nprbop OTKMIOYEH OT CETH.

+ MoiiTe Hacagku ansa B36uBanus (b/c) unm 3amewnBanus Tecta (d/e), Ban 6neHpepa (I/m), munu-
n3menbuuTens (n) u yawy 6neHpepa (0) cpasy nocne UCNoNb3oBaHUA, YTobbl CMecK, coepxalume
ANLA N MaCo, He HaZMMAN Ha HYX W He 3aCoXNN.

+ MoxHo oumiath BeHunkm (b/c), cmecutenn (d/e), nnacTkoBylo U MeTanNMYeCcKylo HOXKY 6reHaepa
(I/m), yawy, Hox, cTabunusnpyoluyto 6asy MuHK-Yonnepa (n1/n2/q), a Takxe yally, HOX, FePMETUYHYIO
KPbILLKY, 1 cTabunusmnpytoLyio 6asy 6nergepa (01/02/03/q) B Boge ¢ ry6Kom 1 X1AKOCTbIO N1 MbITbA
nocygbl.

- BeHuwikm (b/c), cmecutenn (d/e), nnactvkoByto 1 MeTannmnyeckyto HOXKy 6nexaepa (I/m), yaiy, HoX,
cTabunusupyiollyto 6a3y MuHu-yonnepa (n1/n2/q), a Takxe Yally, HOX, FepMETUUHYIO KPbILLKY, 1
cTabunmsnpyoLyio 6asy valum 6neHaepa (01/02/03/q) MOXHO CTaBUTb B MOCYAOMOEUHYIO MALLVHY.
HoKu 6neHpepa MOXKHO MbITb B MOCYOMOEYHON MaLUVHe B BEPXHEN KOP3UHE, HOXaMM BBEPX.

« MopctaBky npubopa (g), nepexofHUK MuHu-u3menbuntens (n3), nepexoaHuk 6nexpepa (04) v kopnyc
npu6opa (a) MOXXHO TONbKO MPOTUPATb BAaXXHON ry6KOI. 3aTemM X HEOHXOAMMO BbICYLLNTb.

+ Hvikorpa He molite 610K MOTOpPa B MOCYAOMOEUHOI MaLLVHe.

+ He ncnonb3yiite TKaHb ¢ abpasnBHbIMY CBONCTBaMYW U NPeAMETbI, COAepaLyne MeTaninyeckme
vactu.

+ He norpyxaiite 6nok moTopa B Bogy. [poTupaite Nprbop Cyxon nnw cnerka yBnaxxHeHHO TKaHblo.
BHumaHue! Ban 6nenpepa (I unu m) n HoXu MuHU-n3menbumntens (n2) n 6neHpepa (02) oueHb
ocTpble. O6palaiiTecb C HUIMN O4YeHb aKKypaTHO.




YBara: IHCTPYKLiA 3 TexHiKn 6e3neKn NocTayaeTbca y KOMNNeKTi 3 npunagom. Mepep nepwnm
BUKOPUCTaHHAM Npunagy yBa)kHO npoyvunTaiiTe ii Ta 36epexiTb ANA AOBIAOK y MalilbyTHbOMY.

a. Mikcep l.  TMnactmacoBa Hixka 6neHgepa
al KHorka BMBiNbHEHHA HacafokK Ans (3anexHo Bif mogeni)
3amilLyBaHHA TicTa abo HacafoK AnA 36MBaHHA m. Hixka 6nenaepa 3 Hepxasitouoi ctani
a2 lNepemuKay Wwanakocti/pexum Turbo (3anexHo Big mogeni)
b/c. Hacaakw ans 361BaHHsA 3 Kinbkoma nesamu n. Moppi6HioBay emHictio 500 mn
[NA NPUroTyBaHHSA NErKNX Cymituei (3anexHo Big mopeni)
(3anexHo Big moaeni) n1 Yawa
d/e. Hacapku ans 3amilyBaHHA rycToro Ticta n2 Hix
(3anexHo Big moaeni) n3 lepexigHuk
f. Mertanese kinbLe 0. Yawa 6neHpepa emHictio 800 mn
g. bas3a (3anexHo Big Mmoaeni) (3anexHo Big mogeni)
h. Yawa (3anexHo Big mogeni) o1 MipHa valwa
i.  KHorKa 610KyBaHHA/p03610KyBaHHA 02 Hix
LWapHipPHOT pyuyKK (3anexHo Big mogeni) 03 [epmeTnyHa Kpuiika
j  KHonka 6nokyBaHHA/po3610KyBaHHA 04 NepexigHnk
MiKcepa (3anexHo Bif mogeni) p. MipHa yawa (3anexHo Big mogeni)
@k Jlonatka (3anexHo Big mogeni) q. Crabinisytoua 6asa (3anexHo Big Mogeni)

r.  Kpuwka (3anexHo Big mogeni)

MEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

« BuimiTb akcecyapm 3 ynakoBKu Ta NpomMuiiTe iX TENN0I0 BOA0I0.
YBara! Hixka 6nengiepa (1 a6o m), a Takox Hoxi noapi6HioBaya (n2) i wawi 6neHgepa (02) ay»xe rocrpi.
Mia Yac NOBOKEHHA 3 HUMW CNif BUABNATU 06epeXHICTb.

BMKOPUCTAHHA MPUCTPOIO

Baxnuso.

+ Hikonu He BUKopucTOBYIiTe HacaaKu AnA 36MBaHHA a60 HacafKy ANA 3aMillyBaHHA TiCTa OJHOYACHO
3 HiXKKOI0 GneHpepa, nofpi6HioBauem abo yaweio 6neHgepa.

+ He BuKopucroByiiTe akcecyapu (miHi-uonnep Ta yawy 6neHpaepa) 6e3 crabinisytouoi 6asu.

BuKopmcTaHHA Mikcepa 3 Hacafikamm AnA 36MBaHHA
a60 HacaaKamu AnA 3amillyBaHHA TicTa

Pyunni pexum:

+ MepeKoHalTecs, Wo NPUCTPIil BiAKNIOYEHO Bif enekTpomepexi, nepemrkay WeuakocTi (a2) nepebysac B
NONoXeHHi «0» i 40 3aHbOI YaCTUHY NPUCTPOIO He MPUERHAHO HiXKY 6neHaepa, noapibHIoBaY abo GneHaep.
+ BcraBTe cTpykHi Hacapku Ana 36msaHHs (b) abo Hacaakm ans 3amilwyBaHHsA TicTa (d) y BianoBigHi oTBopy Ta
3adikcymTe ix.
Hacapkn gna 36uBaHHA Ta HacafKu ANA 3amillyBaHHA Ticta MaloTb cneuyndiuHy opmy. Hacagky ana



3amilyBaHHA Ticta abo HacaaKy ana oc y meT Kinbuewm (f), cnig BcTaBnaTM B

Hainbinbluwii oTBip niBopyu (puc. 1).

MigKAoYiTE NPUCTPIit JO eneKTpoMepesi.

- Mpucrpiin mae 5 piBHiB WBNAKOCTI Ta pexum Turbo. 3aBxAn nounHaiTe NpUroTyBaHHA cymileil a6o
3amillyBaHHA TicTa Ha WBMAKOCTI 1, a NOTim NnepexoAbTe A0 WBMAKOCTEN 2, 3, 4 a6o 5 (puc. 2).

- [ycTe TicTO peKoMeHA0BaHO 3aMmillyBaTy TiNbKM Ha WBUAKOCTI 5.

- LLIBUAKICTb MOXHa TakoX 36ibLUyBaTh KHOMKOI Turbo. OfHaK peKoMeHA0BaHO KOPWCTYBATUCA Helo Nnlue
BMPOZJOBX KOPOTKOrO NPOMIXKY Yacy (LjoHarbinbLue 30 ceKyHA AnA 3amilllyBaHHA rycToro TicTa).

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA NepeBefiTb NepeMukaY WBUAKOCTI (a2) y NonoxeHHaA «0».

BigkntouiTb NpUCTPIN Bif enekTpomepesi.

MoTiM HaTUCHITb KHOMKY BUBINbHEHHA (a1), W06 3HATY HacapKy AnA 361BaHHA a6 HaCafK 1A 3aMillyBaHHA

TicTa.

pUCTaHHs 6, 36 (9)( Big mogeni):

« MNepekoHaiiTecs, o NPUCTPIN BIAKNIOYEHO Bif eNeKTpoMepeXxi, nepemmkay WeUAKocTi (a2) nepebysac B

NONOXeHHi «0» i HixKy 6neHzepa He BCTaBneHo.

BcTaBTe CTPUKHI KOXKHOI HacaaKu Ans 36mBaHHA (c) abo HacaaKku Ans 3amilyBaHHA TicTa (e) y BiaNOBiAHi

oTBOpY Ta 3adikcyiTe ix Ha MicLyi.

Hacaakn ans 36MBaHHA Ta HacaAKM 1A 3amillyBaHHA TicTa MaloTb cneyndiuny popmy. Hacaaky ana

3amillyBaHHA TicTa a60 HacapKy AnA 361MBaHHA, OCHaLeHy MeTaneBuM Kinbuem (f), cnig BcraBnaTn B

Hainbinbluuii oTBip niBopyu (puc. 1). @

Mocrasre 6a3y (g) Ha po6ouy NoBepXHIO:

- LLlo6 nigHATY pyuKy, po3bnokyiiTe ii kHonKoo (i) (pyc. 3).

- Poswmictitb vawy (h) (puc. 3).

- HaTncHiTb KHOMKY (i), o6 po36noKyBaTI Ta OMyCTUTL PyUKy (puc. 4).

- YcTaHoBnolTe MiKcep i3 NpUKpinneHMn Hacaakami AnA 3amilllyBaHHA TicTa abo Hacagkamu AnA 36MBaHHA
Ha LWapHipHY pyyKy (B1 MOBMHHI NOYYTY 3BYK KnaLiaHHaA) (puc. 5).

Mpumitka. BcraBnaiiTe mikcep, CnpAMOBYI0YM HacaaKu AnA 36nBaHHA a60 HacafKmn ANA 3aMillyBaHHA

TicTa B nasu (puc. 5).

MigkntoyiTh NPUCTPIN A0 eneKTpoMepexi:

- NpucTpiit Mae 5 piBHIB WBMAKOCTI Ta KHOMKY Typ60. 3aBXAK NouMHaliTe NpUroTyBaHHA Cymillein abo
3amillyBaHHA TiCTa Ha WBWAKOCTI 1, a NoTimM nepexofbTe Ao WBUAKoCTen 2, 3, 4 a6o 5 (puc. 2).

- T'ycTe TicTO pekoMeH[0BaHO 3aMillyBaT TiNbKI Ha LWBUAKOCTI 5.

- LIBMAKICTb MOXHa TakoX 36inbLuyBaTh KHOMKO Typ6o (a2). OgHaK pekoMeHA0BaHO KOPUCTYBATUCA HElo
LI BNPOAOBX KOPOTKOrO MPOMIXKY Yacy (LioHalibinblue 30 CeKyHA AnA 3amilllyBaHHA ryCToro TicTa).

MicnA 3aBepLUeHHsA NPUroTyBaHHA NepeBefiTb Nepemukay WBUAKOCTI (a2) y NonoxeHHA «0».

BipKkniouiTb NPUCTPIt Bif eneKTpomMepexi Ta HaTUCHITb KHOMKY po360KyBaHHs (i), Wob NigHATY WapHipHY

pyuKy. MicnA Lboro HaTUCHITb KHOMKY po3610KyBaHHA Mikcepa (j), Wob 3HATM MiKcep i3 migcTaBKu.

MoTiM HaTUCHITb KHOMKY BUBINbHEHHA (a1), W06 3HATY HacapKy AnA 361BaHHA a6 HaCafK 1A 3aMillyBaHHA

TicTa.

BI/IKOPI/ICTaHHﬂ 6ne|-lnepa (3anexHo Big mogeni)

« MepekoHanTecs, Wo NPUCTpIil BiJKNIOYEHO Bif enekTpomepexi, nepemrkay WeuakocTi (a2) nepebysae B
NONOXeHHi «0» i HacafKy AnA 36MBaHHA abo HacafKM ANA 3aMillyBaHHsA TiCTa BUTATHYTI 3 NPUCTPOIO.
« MigHIMITb KPULLKY Ha 3a4Hil NaHeni Npunagy Ta NPUKPYTITb HixKy 6neHaepa (1a6o m) NpoT rofYHHNKOBOT
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CTpiNKy 6e3 3acTocyBaHHA Cv (BW MOBUHHI NOYYTY 3BYK KnaLiaHHs) (puc. 6).

AKwWo nip Yac NPUKPY4yBaHHA BiYyBa€TbCA ONip, Lie 03HaYaE, WO HiXKKY HENPaBUIbHO BUPIBHAHO.

i cnip NOBHICTIO BMITHATY Ta NOBTOPHO NPUKPYTUTI HANEXKHUM YUHOM.

« MigknioyiTb NPUCTPIN AO enekTpoMepexi:

- Nepep NoYaTKOM BUKOPUCTaHHA OMYCTiTb HiXKY 6neHaepa B CyMilll, o6 YHUKHYTU PO36pU3KyBaHHS.

- Ha nouatky BMKOpMCTaHHA Nepemnkay WBKaKocTi (a2) (puc. 2) mae nepebysaTty B NonoxeHHi 1, notim
MOXHa BUOMPaTH WBNAKOCTI 2, 3, 4, 5. HaTuckaiite KHOMKY Typ6o (a2), AKLO 3a peLienTom noTpibHa binbLu
BIICOKA iHTEHCKBHICTb NepeMmillyBaHHS.

- NepLu HiX BUIAMATV HiXKy breHAepa i3 CyMilli, 3ynUHITb NPUCTPIi (o6 YHUKHYTU PO36PU3KYBaHHS).

BuiimaHHs HiXK1 GneHpepa:
+ 3yNUHiTL NPUCTPIi, BUOPABLLM NONOXKEHHA «O», BIAKNIOUITL 10T0 Bif eneKTpoMepeXi Ta BiAKPYTITb HiXKKY
6nengepa (1a6o m), obepTatoum ii 3a rOANHHUKOBOIO CTPINKOIO.

He BuKopucToByiiTe HiXKKY 6neHaepa 3a Takux ymoB:

+ Y KoHTeliHepi Ha axxepeni Tenna.

+ He BuKopucTOBYIiTe HiXKy GneHepa B NycTX EMHOCTAX abo AnsA nepemiyBaHHA Ky6uKiB nboay, Ans
Hapi3aHHA cMporo m'aca abo noapibHeHHA Cyxux GPYKTIB (MUr[anto, NiCOBIX ropixis TOLO).

BukopucraHHA nogpi6HIoBava emHicTio 500 mn
(3anexHo Big mogeni) (puc. 7,8)

- MomicTitb yawy (n1) Ha cTabinisyiouy 6a3y (q).

- YcTaHOoBITb HiX (n2) Ha Bicb yawi (n1).

- Moknagit NnpopyKTY B Yalwy (n1) i BCTaHOBITH NepexifgHuK (n3).

« MepekoHanTecs, Wo NPUCTpiil BiKNIOYEHO Bif enekTpomepexi, nepemrkay WeuakocTi (a2) nepebysae B

NONOXeHHi «0» i HacafKu AnA 36MBaHHA abo HacafKM ANA 3aMillyBaHHsA TiCTa BUTATHYTI 3 NPUCTPOIO.

- MigHIMITh KPULLKY Ha 3a4Hiil NaHeni npunagy Ta BCTaHOBITb NPUCTPIN Ha NepexiaHuK (n3) nogpibHioBava.

- MigKknioyiTh NPUCTPIN [0 eneKTpomepexi Ta nepeBeAiTb Nepemmnkay WeMAKOCTI (a2) (puc. 2) cnovatky
B nonoxeHHa 1, a notim 2, 3, 4, 5. Hatuckaiite KHomKy Typ6o (a2), AKWo 3a peLenTom NoTpibHa GinbL
BICOKA IHTEHCUBHICTb NepemillyBaHHsA.

- MNicna 3aBepLueHHsA NPUroTyBaHHA 3yNWHITL MPUCTPIN | BIGKMIOUITH 11010 Bif enekTpomepexi.

- 3HIMITb CnouaTKy NPUCTpiid, @ NOTIM - nepexiaHuK (n3).

- 3HIMITb HiX (n2), TPMMatoUM MOro 3a NNACTMACcOBY YaCTUHY.

- BuitMiTb NpoayKTu 3 yalui.

- He BUKOpUCTOBYifTe Yally 6neHpepa BXONoCTy.

BukopucraHHs yawi 6neHpepa emHicTio 800 mn
(3anexHo Big mopeni) (puc. 9,10)

- MowmicTitb yawy (01) Ha cTabinisylouy 6a3y (q).

- YcTaHoBiTb Hix (02) Ha Bicb Yalwi (01).

- Moknapgits NpopyKTy B vally (01), nicns Yoro BCTaHOBITL repMeTyHY KpuLwky (03) i nepexigHuk (04).

« [epeKoHaliTecs, Wo NPUCTpIil BIgKNIOUEHO Bif enekTpoMepexi, nepemukay Wwanakocti (a2) nepebysae B

NonoxeHHi «0» i HacaaKwy AnA 361BaHHA a60 HACaAKW ANA 3aMillyBaHHA TiCTa BUTATHYTI 3 NPUCTPOIO.

- MigHIMIT NaHeNb Ha 3aiHill YaCTUHI NPUCTPOIO Ta BCTAHOBITb NPUCTPI Ha peaykTop (04) valwi 6nexaepa.

- MigknioyiTe NpUCTPIN O enekTpomepei Ta NepeBeAiTb NepemmKay WBNAKOCTI (a2) (puc. 2) cnoyaTky
B NonoxeHHA 1, a notim 2, 3, 4, 5. Hatuckaiite KHonky Typ6o (a2), AKWo 3a pelenTom nNoTpibHa 6inbLu
BICOKA iHTEHCVBHICTb NepemillyBaHHS.
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- MicnA 3aBepLUeHHA NPUrOTyBaHHA 3YNUHITb NPUCTPIN i BiAKIOUITb OrO Bifl eneKTpomepexi.

- 3HiMiTb NpUCTpiid, nepexiaHuk (04) i Kpuiuky (03).
- 3HIMITb HiX (02), TPUMaloun Oro 3a NNACTMACOBY YaCTUHY.
- BnidmiTb npoayKTu 3 valui.

- He BUKopucToByiiTe yaly 6neHaepa BXONOCTY.

KUIbKICTb MPOAYKTIB | HAC MPUTOTYBAHHA

Hacapkun pna 36uBaHHA 3 KinbKoMa nesamm ana: coycie, A€4HUX 6inkis, BepLuKiB, MalioHe3a i nerkoro

TicTa.

Hacapkn gna samiwyBaHHA TicTa (AKi BUKOPMCTOBYIOTbCA pasom 3 6asolo) anA: rycroro Ticta
(Hanpuknap, Ticta Ha xni6), Ticta AnA Niyw Ta NicoyHoro Ticra.

MonouHui wenk

6 Ky6VIKiB Nbogty

Akcecyapn MakcumanbHa KinbKictb MakcumanbHwmii yac LWBnAakicTb
Hacagku ansa 36uBaHHaA
3 Kiflbkoma nesamu 12 AeYHVX Binkis 4 x8. 5
fleuHi 6inkn
9 Aelb,
470 r 3BMyaliHOro 60pOLIHa,
Hacapkwn ons
470 r TonneHoro macna,
3611BaHHA
. 470 r uykpy, 5XB. 5
3 Kinbkoma nesamu .
Lo 1 yaliHa noXKa po3nyllyBaya,
BickBiTHWi TOpT ) )
2 fpi6Kw coni,
1 NaKeTVK BaHiNbHOrO LyKpy
Hacaqkm AnA 500 r 6opoLLHa,
3aMilLyBaHHA TicTa
300 mn BOAYK,
(BMKOPUCTOBYIOTbCA 3 . 3 xB. 5
. 10 r coni,
6aso10 a0 6es nei) 10 r nekapcbKux ApKAXIB
Ticto ansa xni6a P APDKA
55 Cy BBIMKHEHOMY CTaHi 3
Hixka 6neHgepa 160 r BinBapeHux oBOuiB, MEPEPBOIO Ha LIOHANMEHLLE 1.)58'
. He BuKkopucToByiiTe npucTpii Typ6o
Cyn 240 r 6ynbioHy s
Yy LbOMY pexumi binbLue 5
pasiB nocninb
MoppibHioay 150r rycroro megy
A6puKocu 3 Meiom 250r M'AKNx abpuKocis 3 cex. Typbo
Yawa 6nenaena 150 1 6aHaHiB,
fiep 300 mn monoka, 45 cek. Typ6o

+ MNepeKoHaiiTeca, Lo NPUCTPIil BIAKMIOYEHO B eneKTpomepesi.
+ YncTbTe Hacagku ana 36uanHa (b/c), Hacapku ansa 3amiwysaHHA Ticta (d/e), Hixky 6neHpepa (I/m),
noppi6bHioBay (n) i yawy GneHpepa (0) oapasy nicnA BUKOPUCTAHHA, WOG YHUKHYTW HanUnaHHA abo
BMCKXaHHA HA HWX 3aMLLKIB CyMiLLelA, Lo MiCTATb AliLA abo onito.
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+ MoxHa oumnwaty BiHumkm (b/c), 3miwysaui (d/e), nnactukosy i MeTanesy Hixky 6nexaepa (I/m), vawy, Hix,
cTabinisylouy 6a3y nogpi6bHioBaya (n1/n2/q), a TakoX Yallly, Hix, repMETUYHY KPULLKY, i cTabinisylouy 6a3y
6nenpaepa (01/02/03/q) y Boai 3 ry6Koto i piMHOI0 AnA MATTA Mocyay.

- BiHumkn (b/c), 3miwysayi (d/e), yawy, Hix, cTabinisylouy 6asy nogpibHioBaua (n1/n2/q), a Takox valy,
HiX, repMeTUYHY KPULLKY , | CTabiniylouy 6a3y yalli 6neHpepa (01/02/03/q) MoXHa MUTH B NOCYROMMUIAHIN
MaLUVHi.

- Hixku 6neHaepa (I/m) MoxHa MTU y NOCYAOMMIAHII MALLVHI Y BEPXHLOMY BifAiNI, HOXamu Bropy.

YncrbTe 6asy (g), nepexiaHuk nogpibHioBaya (n3), nepexiaHuk 6neHpepa (04) i Kopnyc npuctpoio (a) nuwe

BOJIOrOk0 ry6KOK0 Ta peTeNbHO BUCYLLYIATE iX.

Hikonu He MniiTe 610K ABMryHa B NOCYAOMMIAHIN MaLLVHI.

He BMKOPUCTOBYATE XXOPCTKi ry6KM abo iHWi NpeAMEeTH, Lo MICTATb METaneBi YaCTUHM.

Hikonw He 3aHyptoiiTe 610K ABMryHa y Bofy. [poTupaiite i10ro Cyxoto abo 3nerka 3800XeHOI0 TKAHWHOI.

YBara! Hixkn 6nespgepa (1 a6o m), Hixk nogpi6HioBaua (n2) i Hixk 6neHaepa (02) gyxe rocrpi. Mig yacix
YULLEHHA CNif BUABNATA 06epexHicTb.



Hasap ayaapbiHbi3: Ocbl KypangblH XWHafblHA Kayinci3pik TeXHUKacbIHbIH epexenepi Typanbl
6ykTeme Kipeai. Kypanabl anfaw KonaaHap anfbiHAa OHbl MYKWUAT OKbIN WhIFbIHbI3 XaHe 6yAaH KeriH
KONAaHy YLLiH OHbI CaKTan KOWbIHbI3.

CUNATTAMACHI

a. Mukcep I.  Bnenpgepain nnacTuk Giniri
al Cantamanapgbl LWblfapyra apHanFaH (Mopenbre 6ainaHbICTbI)
LWhlFapy 6aTblpMack m. bBneHaepaiH ToT 6acnaiiTbiH GonatTaH
a2 XbingamabiKTbl/Turbo pexumin 6ackapy XacanblHFaH biniri (Mopenbre 6aitnaHbICTbI)
blc. XeHin kocnanapapl warikayra apHanFaH n. 500 mn-re MUHK-yCaKTaFbIW
Ken KanakTsl cantamanap (Mopenbre 6annaHbICTbI)
(Mopenbre 6aitnaHbiCTbl) n1 TocrafaH
dle. Koto kamblpabl uneyre apHanfaH n2 [biwak
Ken KanakTbl n3 Aparnblk Kypbirnfbl
cantamariap (Moaenbre GainaHbICThl) 0. 800 mn-re 6reHAepAiH TocTaraHbl
f.  Mertann cakuHa (Mopenbre GainaHbICTbI)
g. Tipeyiw (Mogenbre 6aitnaHbICTbl) o1 Lkanacsl 6ap bigpic
h.  TocraraH (Mogenbre GannaHbiCTbl) 02 [Mblwak
i.  ¥crafblwTel GyraTTay/byraTTayaaH Weirapy 03 Aryapl 6ongbipMaiiTbiH kaknak
GaTtblpMackl (Mogernbre GainaHbICTb) 04 Apanblk Kypbinfbl
j Mukceppai GyratTay/byratTayAaH LubiFapy p. ©nwey cTakaHbl (Mogenbre 6aitnaHbICTbI)
6aTtblpMackl (Mogenbre GainaHbiCTbl) q. TypaktaHabiprbil 6asa
k.  Kypekwe(mozenbre 6aitnaHbICTbl) (MogeniHe GaiinaHbICTbI)
r.  Kaknarbl (MogeniHe GaiinaHbICThI) @

BIPIHLLI PET NANOANAHYAbIH ANAbIHOA

+ Kepek-apakTapabl kanTamagaH LUblFapblHbI3 XoHe onapaAbl Kbifbl CyMeH XybiHbI3.
Hasap aypapbiHbi3! BneHpepain 6iniri (| Hemece m) XaHe MUHM-yCaKTafbIWTbIH (N2) XaHe
6neHpepaiH (02) nblwakTapbl eTe oTkip. OnapAbl abainan nanganaHbiHbI3.

ACNANTbI NAUOANAHY

MaHpbi3gb!!

+ BneHpepaiH GinirimeH, MMHM-ycaKTaFbILINEeH HeMece GneHaep TocTaraHbIMeH 6ip yakbITTa WaiikayFa
Hemece uneyre apHanfaH cantamanapgbl nanganaH6anbis.

+ TypakTaHAbIpFbiWw Tipeyiwcia GneHaepAiH TocTaFaHbl YWiH LWaFbiH yCaKTafblWTbl HeMece
KOHAbIPMaHbI NanganaH6aHbI3.

Mukceppi wankayra Hemece uneyre apHanfaH
cantamanapmex Gipre naaanaHy

Konablk pexum:

+ AcnanTbiH xeniaeH axblpaTbinFaHblHa, XbinAaMabIKTbl 6ackapy aybiCTbIpFbILLbIHBIH (a2) «0» KanbibbiHAa
ekeHiHe, an acnanTblH apTkbl TakTachiHa He GrieHaepain 6iniri, He MUHU-ycaKTaFbIWTLIH, He Brexaep
TOCTaFaHbIHbIH XanFaHbaraHblHa K83 XKeTKi3iHi3.

+ laikayra (b) Hemece kambipabl uneyre (d) apHanFaH cantamanapgbl Coiikec KeneTiH TecikTepre
BekiTinreHre AemiH canbiHbI3.



Lankayra xoHe uneyre apHanfaH cantamanapAbiH niwiHaepai epekiwe. Metann cakuHachkl 6ap
canTamanbl (f) con xakTaFbl KeHipek Tecikke cany kepek (1-cyper).
* KypbInfbiHbI 3NeKTp XeniciHe xanfaHpi3.

-AcnanTta XbingamAabIKTbiH 5 AeHreiti xkaHe Turbo pexuMiHiH 6aTbipMachkl KapacTbipbiniFaH.
OpkalwaH wankayabl Hemece uneyai 1-xbinaamabikneH 6acTay, XaHe coaaH KemiH faHa 2, 3, 4
Hemece 5 XbinaamabIKTapra aybicy kepek (2-cypeT).

- Koto kaMblpzbl Uney YLLiH Tek 5-KbinaamablkTbl FaHa naiiganaHy YCbiHbinagbl.

- Turbo pexxuminiH 6aTbipmackiH 6acy apkbinbl XbingamablkTel yrFanTyra 6onagbl. bipak 6yn pexumai ysak
yakbIT naitfanaHy YCbiHbinManiabl (Kot kamblp ywwiH 30 cekyHATaH acnanapi).

* XyMbICTbI asikTaraHHaH KeliiH XblnaamablkTbl 6ackapy aybiCTbIpFbILbIH (a2) «0» kanbibbiHa OpHATbIHbI3.
+ AcnanTbl XenifeH axblpaTblHbI3.
+ CopaH KelliH canTamaHbl LbiFapy YLLiH WbiFapy GaTbipMackiH (a1) 6ackiHbI3.

TipeyiwneH (g) naitaanany (Moaenbre GannaHbICTbI):

+ AcnanTblH XerniaeH axblpaTbinFaHblHa, XblnaaMablKTbl 6ackapy aybiCTbIpFbiLUbIHbIH (a2) «0» kanbibbiHaa
eKeHiHe, an acnanTblH apTkbl TakTackblHa He Bnenaepain GiniriHiH xanfaHbaraHbiHa Ke3 XETKI3iHi3.

+ Laiikayra (c) Hemece kambipAbl uneyre (e) apHanFaH cantamanapfbl Coiikec KeneTiH TecikTepre

OekiTinreHre AeniH canbiHbI3.

Lankayra xoHe uneyre apHanfaH cantamanapfbiH niwiHaepai epekiwe. Metann cakuHachbl 6ap

canTtamanbl (f) con xakTafbl KeHipek Tecikke cany kepek (1-cyper).

TipeyiwTi (g) )ymbic 6€TiHe OpHATbIHbI3.

- ¥cTarbllWTbl keTepy yLUiH (i) 6aTbipMackiH 6acy apkbinbl OHbl ByFaTTayaaH LWbiFapbiHbI3 (3-cyper).

- TocTaraHabl (h) opHaTbIHbI3 (3-CypeT).

- YcTarbilWwTbl GyFaTTayfaH LblFapy xaHe OHbl TOMeH Tycipy yLuiH (i) 6aTbipMackiH 6ackiHbI3 (4-cyperT).

@ - Cantamarnap 6ap MuKkcepai yCTarbIlka OpHaTbIHbI3. On OpHbIHA TypFaH Kesze Ci3 WbIPT eTKEH AblBbICTbI

ectucia (5-cyper).

EckepTne. Mukcepai canTamanap caHbinaynapfa KipeTiHae#n eTin opHaTbiHbI3 (5-cypeT).

KypbinfblHbl 3NeKTp XeniciHe xanfaHbl3.

- AcnanTa XbingamabikTeie 5 feHredi xaHe Turbo pexuminii 6aTbipmMack! kapacTbipbiiFaH. ©pkaluaH
Lwaiikayabl Hemece uneyai 1-xbingamapbikneH 6actaHbi3, xoHe copaH kewiH faHa 2, 3, 4 Hemece 5
XbingamabikTapra aybicyra 6onagsl (2-cyper).

- Koto kambipabl nney yLuiH Tek 5-xbinaamablKTbl fFaHa naiganaHy yCbiHbinagbl.

- Turbo pexuminin 6aTbipmacklH (a2) 6acy apkbinbl XbinfamabIkTbl ynFaiiTyra 6onaasl. bipak 6yn pexumai
y3aK yakbT naiganaHy yebiHbiNManabl (koto kamblp yiliH 30 cekyHATaH acnanigpl).

* XKyMbICTbI asikTaraHHaH KeliH XbinaamablKTsl 6ackapy aybICTbIpFbiLUbIH (a2) «0» KanbibbiHa OpHATBIHBI3.

+ AcnanTbl XenifeH axblpaTbiHbI3 XoHe yCTafbILUThl GyFaTTayaaH WbiFapy xaHe keTepy YLUiH (i) 6aTbipmackiH
BacbiHbI3. CopaH KkeiliH MuKcepai TipeyiluTeH any ywiH Mukcepgi byraTTaynaH WweiFapy 6atbipmacsiH (j)
6acbiHpI3.

+ CopaH KelliH canTamaHbl LblFapy YLUiH WeiFapy GatbipMackiH (al) 6ackiHbI3.

Bnel-lnepni naﬁ.qanal-ly (Mogenbre 6ainaHbICTbI)

+ AcnanTblH XeniaeH axblpaTbinFaHbiHa, XblNAaMAbIKTHI 6ackapy aybiCTbIPFbILbIHBIH (a2) «0» KanbibbiHAa
ekeHiHe, an Lwailkayra HeMece KaMblpZbl UNeyre apHanFaH cantamanapbliH MUKCEpLEH LUblFapbirFaHbiHa
KO3 KETKI3iHi3.



+ AcnanTbiH apTkbl TakTacbiHAAFbI KaknakTbl keTepiHis 6neHaepaiH GiniriH (I Hemece m) carar Tini 6obIHLWa

LbIPT €TKEH AbIObIC LbIKkaHFa feriH apTbik Kyl canycbi3 bypay apKbinbl OpHaTbIHbI3 (6-CypeT).

Erep Ginik Tbifbi3 GypanartbiH 6onca, 6yn OHbIH KUCIK OPHaTbINFaHbIH Gingipeai.

BinikTi TonbIKTal WhiFapbIHbI3, OHbI TY3€TiHi3 XaHe KaliiTafaH GypaHbI3.

* KypbinfblHbl SMEKTP XeniciHe XamnfaHbl3.

- WatwblpayaaH cakTaHy yLLiH MAKCEPAI KocyablH anablHaa 6neHaepaiH Giniri kocnara 6aTbIpbIHbI3.

- XbingamapikTel 6ackapy aybICTbIPFbILLbIH (a2) NaiganaHbiHb3 (2-cypeT). AngbiMeH 1-KbinaamablKTbl
OpHaTbIHBI3, COAaH KeltiH 2, 3, 4, 5 xbinpamapikTapblHa aybicyra 6onaasl. Erep pevent 6oMbiHLLIa Xofapbl
KapKbIHABINbIK kaxeT Gomnca, Turbo pexuMiHii 6aTbipmMacklH (a2) naifanaHbiHbI3.

- BrieHpeppin 6iniriH KocnaaaH LblFapFaqFa feliH acnanTbl COHAIPIHI3 (LaLlblpayabl 6onabipmay yLuiH).

Bnexpepain GiniriH WhiFapbIHbI3:

* XbingamabikTel 6ackapy aybiCTbIPFbILbIH «0» KanbibbiHa aybICTbIPY apKbifbl acnanTbl TOKTaTbIHbI3,
acnanTbl XenifeH CeHAipiHi3 xaHe 6neHaepain OiniriH (I Hemece m) carat Tini GoMbIHWa Oypali OTbIPbIN
axblpaTbiHbI3.

BneHpepaiH 6iniriH naiiaanan6axbI3:

+ KoHTeltHepae Xbiny kesiHae

+ 6ocC XypicTe HemMece My37bl, LKKi eTTi Hemece KenTipinreH XeMicTeppi XeHe XaHrakTapabl (6agam, opmaH
XaHFaKTapbl XaHe C.C.) ycakTay YLLiH.

500 Mn-re MUHU-yCaKTaFbIWThLI NanganaHy
(mopenbre 6annaHbIcTbI) (7,8-cyper)

- ToctaraHgbl (n1) TypakTaHAbIpFbIlL 6a3afa (q) OpHanacTbIPbIHbI3.

- MblwakTbl (n2) TocTafaHHbIH (n1) OpTanblk OCbiHe OPHATHIHBI3.

- A3bIk-TynikTepAi TocTaraHFa (n1) canblHbI3 XoHe aparnblk Kypbinfbl (N3) opHaTLIHbI3.

+ AcnanTblH XeniaeH axblpaTbinFaHbiHa, XblNAaMAbIKTHI 6ackapy aybiCTbIPFbILUbIHBIH (a2) «0» KanbiGbiHAa
ekeHiHe, an Lwailkayra HeMece kaMblpZbl UNeyre apHanFaH cantamanapbliH MUKCEpLEH LUblFapbirFaHbiHa
KO3 KETKI3iHi3.

- AcnanTblH apTkbl TakTaCblHAaFbl KaKNaKTbl KETEPIHi3 EHE OHbl MUHU-YCaKTaFbILLTLIH apanblk KypbINFbICbIHA
(n3) opHaTbIHbI3.

- AcnanTbl xenire XanfaHbl3 XeHe XblraamablkTbl 6ackapy aybICThIPFbILLbIH (a2) naiganaHbiHbi3 (2-
cyper). AnabIMeH 1-XbingamablKTbl OpHaTLIHBI3, COAAH KeliiH 2, 3, 4 Hemece 5 kbinfamablkTapra aybicyra
6onappl. Erep peuient 6oiblHLIa XOFapbl KapKblHABINbIK kaxeT 6onca, Turbo pexumiHiH 6aTbipmachiH (a2)
naiganaHblHbI3.

- XKyMbICTbl asikTaFaHHaH keriH acnanTbl COHAIPIHI3 XXaHe OHbl XENiAeH aXbipaTbiHbI3.

- AngbIMeH acnanTbl, an cofjaH KeiiiH apanblk KypbinfbiHbl (N3) LWeLwii3.

- MnacTuk GeniriHeH ycTan TypbiN NbiWakTbl (N2) CybIPbIHbI3.

- A3bIK-TYNIKTEpAi TOCTaFaHHaH LUbIFapbIHbI3.

- BnenpepaiH TocTaraHbIH 60 XypicTe nanganaHbaHbI3.

800 mn-re 6neHAepAiH ToCTaraHbIH NaaanaHy
(mopenbre 6annaHbIcTbi) (9,10-cypeT)
- ToctaraHgbl (01) TypakTaHAbIpFbIlL 6a3afa (q) OpHanacTbIPbIHbI3.
- MblwakTbl (02) TOCTafaHHbIH (01) OpTanblk OCbiHE OPHATHLIHBI3.
- A3bIk-TynikTepAi TocTaraHra (01) canblHbI3, OHbI aFyAbl BonabIpManTbIH KaknakneH (03) xabblHbI3, XoHe
apanblk KypbinfbiHbl (04) OpHATbIHbI3.

)



+ AcnanTblH XeniaeH axblpaTbinFaHblHa, XblNAaMAbIKTbI 6ackapy aybiCTbIpFbILLbIHBIH (a2) «0» KanbibbiHAa
ekeHiHe, an Lwailkayra HeMece KaMblpAbl UNeyre apHanFaH cantamanapbliH MUKCEpLEH LUblFapbirFaHbiHa
KO3 KETKI3iHi3.

- AcnanTblH apTkbl TakTacbiHAarbl KaknakTbl KeTEpiHi3 aHe acnanTbl GneHgep TocTaraHbIHbIH apanblk
KypbIMfFbICbIHA (04) OPHATBIHBI3.

- AcnanTbl xenire XanfaHbl3 XeHe XblnaamablkTel 6ackapy aybICTIPFbILLbIH (a2) naifanaHbiHbI3 (2-
cypeT). AngbiMeH 1-XbinaamablKTbl OpHATLIHBI3, cofaH kediH 2, 3, 4, 5 XbingamablkTapbiHa aybicyra
6onagpl. Erep peuent GoiibiHLA XoFapbl KapKbIHAbIMbIK kaxeT Gonca, Turbo pexuminii 6aTbipmackiH
(a2) naripanaHbiHpI3.

- XKyMbICTbl asikTaFaHHaH KeriH acnanTbl COHAIPIHI3 X8He OHbl XKENiAeH aXbipaTbiHbI3.

- AcnanTbl, apanblk KypbinFbiHbl (04) XeHe kaknakTbl (03) LWeLLiHi3.

- MnacTuk GeniriHeH ycTan TypbIN NbWaKTbl (02) CybIPbIHbI3.

- A3bIK-TyniKTEPAi TOCTaFaHHaH LUblFapbiHbI3.

- BneHpep TocTaraHbIH 6oc XypicTe naaanaHo6aHbI3.

PELIENTYPA X8HE JAUbIHOAY YAKbIThI

Lllaiikayra apHanFaH ken KanakTbl cantamanap: coyc, WaiKanfaH XyMbIpTka aKybi3aapbl, Kineren,
MaiioHe3 XaHe KamblIp TypiHAeri nacTa ywWiH apHanfaH.
Kambip nneyre apHan+aH cantamanap: Kol nacra, Mbicanbl, HaH KaMbipbl, TULLA KAMbIpbI, yrinMeni

KaMbIp X8He KypaMbIHAA TapThiNFaH eTi 6ap Wwnam ywiH apHanfax.

E Kepek-xapakrap BapbIHLIa XoFapbl canmak BapbiHLa XoFapbl yakbIT Kbinpamppix
LUavikayra apHanfaH ken
kanakTbl canTamarnap
LiaiiKanFaH XyMbIpTka 12 XyMbIPTKA aKybi3bl 4 MHH. 5
aKybl3aapbl
. 9 xymblpTKa, 470 T yH,
LUavikayra apHanFaH ken 470 r epiinren mait, 470 1 KaHT,
kanakTbl cantamanap 1 ac Kachlk KOMCHITKbILL, 5 MUH. 5
BucksuTTi TOpT 2 Wwekim Ty3,
1 Byma BaHUNb KaHTbI
Kambipap! uneyre apHanraH 500 1 yH,
canTamanap 300 mn cy, 3 5
Tipeyiluimen He Tipeyiuucia 1077y, MIAH.
AwbITbINFaH KaMbIp 10 1 awbITKbI
o ) 55 ¢ KocbinFaH kyinge, coaan KeviH 1
BrennepaiH Giniri 160 r faitbiHanFaH kekeHicTep, MUH KEM EMEC Y3inic. Turbo
Copna 240 copna KaTapbiHaH 5 peTTeH ken kocyra
Gonmarigpl.
MMHM-ycaKTanILLI‘ 150 r koo Gan _ 3¢ Turbo
Ban kocbinFan epik 250 1 xxymcaK epik
Brenpep TOCT'aFZ.aHbl 150 r 6aHaH, 300 mn cyT, 45 Tutbo
CyT KokTewni 6 Ky6uK my3




+ AcnanTblH XeniaeH axblpaTbliFaHbiHa Ke3 KeTKi3iHi3.

+ Waikayra apHanfaH (blc) Hemece kambipabl uneyre (dle) apHanFaH cantamanapabl, 6neHaepain GiniriH
(I/m), MuHmr-ycakTarbIlWTHI (n) xaHe GneHaep TocTaraHbIH (0) KypambIHAA XYMbIPTKA MeH Mali bap kocnanap
orapra xabblICbin xaHe KaTbiN karMaynapbl YLUiH NaiinanaxfFaHHaH keriH fepey XyblHbI3.

+ Bnenpepain Texaepit (b/c), kocnanaybiwTapbiH (d/e), nnacTuk xeHe MeTann askrapbiH (I/m), TocTaFaHbIH,

nbillaKTapbIH, WaFblH Yonnepai TypakTaHablpFbi 6a3aHbl (n1/n2/q), conpai-ak repMeTuKarnblK kaknarbl

MeH 6neHaepai TypakTaHabiprbil 6asackiH (01/02/03/q) biabIC XyaTblH CYMbIKTHIKNEH XoHe ryOkameH cyFa

carnbin xyyra 6onaabl.

- Bnenpepain TaxaepiH (b/c), kocnanaybiwTapbiH (d/e), tnacTuk xeHe MeTann asktapbiH (I/m), TocTaraHbIH,
nbilakTapblH, WafblH Yonnepai TypakTaHablpFbi 6a3aHbl (n1/n2/q), coHpaii-ak repMeTUKanblk kaknarbl
MeH BrneHaepain TypakTaHabiprbi 6asackiH (01/02/03/q) biAbIC XyaTbiH MalVWHara canyra 6onagpl.

- BrieHgepain asktapbiH (I/m) biAbIC XyaTbiH MaLLMHaHbBIH XoFapFbl cebeTiHAe asiKkTapbiH XoFapbl kapaTbin
Xyyra Gonagpl.

AcnanTblH TipeyilliH (g), MUHK-yCaKTaFbILLTbIH apanblk KypbinFbiChiH (n3), 6reHAepAiH apanblk KypbInFbICHIH

(04) xaHe acnanTblH KOPNyChIH (a) Tek binFangpl rybkameH faHa cyptyre 6onaabl. CopaH keltiH onapas!

KenTipy kepex.

+ Ewkawwan moTopablK 6rorbiH biAbIC XyyFa apHanfaH MalunHaaa xyyra bonmariapl.

* KbipFblll kacueTTepi 6ap Matanapabl Hemece Metann Geriktepi 6ap 3aTTapabl naitaanaH6aHb3a.

+ MoTopablH 6rnorbiH cyFa 6aTbipmMaHbl3. AcnanTbl Kyprak Hemece KilLKeHe AbIMKbINAaHFaH MaTaMeH CypTiHi3.

HA3AP AY[APbIHbI3! Bnexpepain 6iniri (I Hemece m) xaHe MUHU-yCaKTaFbIWTLIH (N2) XaHe
6neHpepaAiH (02) nblwakTapbl eTe oTkip. OnapAbl abainan nanganaHbiHbI3.
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