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Description
a. Bloc moteur e. Malaxeurs pour pates lourdes
b. Sélecteur de vitesse + Turbo f. Range cordon
c. Bouton déjection (pour le retrait des  g.Fouets a bandes (En  option.
fouets ou des malaxeurs) Disponibles chez votre revendeur
d. Fouets a multi-brins pour préparations agréé ref. SA192377)
légeres

Mise en service

Sortez les accessoires de leur emballage et nettoyez-les a I'eau chaude.

Utilisation de I'appareil

1. Vérifiez que le sélecteur de vitesse (b) est en position « 0 »

2. Introduisez les fouets (d) ou les malaxeurs (e) dans les orifices prévus a cet effet et

verrouillez (Fig.1). Les fouets et les malaxeurs doivent étre mis en place suivant la Fig.1.

Les deux fouets doivent avoir la méme longueur. Ils sont correctement fixés et insérés

lorsque vous entendrez un «clic ».

3. Déroulez la longueur de cordon nécessaire et branchez 'appareil.

.Employez de préférence un récipient creux.

. Plongez les fouets dans la préparation avant de mettre en marche, vous éviterez ainsi
des éclaboussures.

. Mettez en route a l'aide du sélecteur de vitesse (b), dabord en vitesse 1 puis 2, 3 a
mesure que la préparation sépaissit. Utilisez la position « Turbo » si la recette nécessite
plus de puissance.

.Avant de sortir les fouets de la préparation, arrétez l'appareil ( vous éviterez les
éclaboussures).



Accessoires Quantité Tgmps/
Vitesse
4 min 50
Malaxeurs 500g de farine + 300ml d'eau +10g de sel
Pate a pain + 10g de levure de boulanger Vitesse 3
et Turbo
3 gros ceufs (ou environ 150g) + 150g de farine
+ 150g de sucre en poudre + 1509 de beurre max.

Fouets fondu + 1 sachet de sucre vanillé + 1 cuillere 4 min 50

multi-brins a café de levure chimique + 2 pincées de sel.

Quatre-quarts | Faites ramollir le beurre (au micro-ondes 30 sec | Vitesse
dans un bol). Dans un saladier, versez tous les maximale
ingrédients.

‘Fouets 150g farine de blé + 150g farine de seigle

abandes .

) ) + 1 paquet (11g) de levure chimique + 150g de )

Disponibles chez i 1 min
sucre + 1 paquet de sucre vanillé (7.59)

votre revendeur |, .

L, épices : cannelle (4g) , cardamome (19), )

agréé ref. ) o Vitesse 3
anis vert (1g), muscade (0.2g ,1 pincée)

SA192377. S . )

T 2509 de miel liquide, 1 ceuf entier, 5cl de lait

Pain dépices

Retrait des fouets ou des malaxeurs

A l'arrét, en position 0, poussez le bouton déjection (c) vers l'avant pour éjecter les
fouets ou les malaxeurs.

Nettoyage

1.
2.

o

Débranchez I'appareil

Nettoyer les fouets ou les malaxeurs immeédiatement aprés I'utilisation pour éviter

que les restes de mélange d'oeufs ou d'huile ne restent collés ou séchés.

.Vous pouvez nettoyer les fouets et les malaxeurs avec une éponge et du liquide
vaisselle. lls peuvent étre mis au lave vaisselle

. Nettoyez le corps de I'appareil uniguement avec une éponge humide et séchez
soigneusement .

. Ne jamais laver 'appareil au lave-vaisselle.

. N'utilisez pas d'éponges abrasives ou d'objets contenant des parties métalliques.

. Ne plongez jamais le bloc moteur (a) dans I'eau. Essuyez-le avec un chiffon sec ou a

peine humide.

Rangement

U

tilisez le range cordon pour un encombrement minimum (Fig. 2).
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Omschrijving

a. Motorblok e. Deeghaken voor zwaar beslag

b. Schakelaar snelheid + Turbo f. Snoeropbergmogelijkheid

c. Eject-knop (voor het verwijderen van  g.Gardes (los verkrijgbaar bij de afdeling
de gardes of de deeghaken) onderdelen)

d. Fijndradige gardesvoorlichte bereidingen

Voor het eerste gebruik

Neem de accessoires uit hun verpakking en maak ze schoon met warm water.

Gebruik van het apparaat

1. Controleer of de snelheidsschakelaar (b) op« 0 » staat.

2. Steek de gardes (d) of kneedhaken (e) in de hiervoor bedoelde openingen en

vergrendel ze (Fig.1). De gardes en kneedhaken moeten volgens Fig.1 geplaatst

worden. De twee gardes moeten dezelfde lengte hebben. Zij zitten pas goed vast en
op hun plaats wanneer u een «klik » hoort.

3. Rol het snoer tot de benodigde lengte uit en steek de stekker in het stopcontact

. Gebruik bij voorkeur een diepe kom.

. Plaats de gardes in de bereiding voordat u het apparaat inschakelt, u voorkomt zo
spatten.

. Zet het apparaat aan met behulp van de snelheidsschakelaar (b) , begin op snelheid 1
en vervolgens op 2,3, naarmate de bereiding dikker wordt. Gebruik de « Turbo » stand
wanneer u meer vermogen nodig heeft voor een recept.

. Schakel het apparaat uit voordat u de gardes uit de bereiding haalt (om spatten te
voorkomen).




Accessoires

Hoeveelheid

Tijd /

250g vloeibare honing 1 heel ej, 5cI melk

Snelheid
4min50
Deeghaken 500g bloem + 300ml water + 10g zout + 10g
Brooddeeg bakkersgist Snelheid 3
en Turbo

3 grote eieren (of ongeveer 150 g) + 150 g meel
+ 150 g basterdsuiker + 150 g gesmolten boter | Maximum
+ 1 zakje vanillesuiker + 1 theelepel bakpoeder | 4min50

Gardes )

Roombotercake | 2 snuifjes zout
Laat de boter smelten (in een kom gedurende Maximum
30 seconden in de magnetron). Doe alle snelheid
ingrediénten in een kom.

Gardes 150g tarwemeel + 1509 roggemeel +] zakje

. (11g) bakpoeder + 1509 suiker + 1 zakje )
Los verkrijgbaar - ) Tmin
B ) vanillesuiker (7.5g)

bijde afdeling specerijen: kaneel (4g) , kardemom (1g), groene

onderdelen. a?wi'sﬂj) ﬁootmuskga‘é (0.2g,1 mes Sn’tge) snelheid 3

Ontbijtkoek )59 29, punty

deeghaken te verwijderen.

Reiniging

Verwijderen van de gardes of deeghaken
Druk bij stilstand, op stand 0, de Eject-knop (c) naar voren om de gardes of de

1. Trek de stekker uit het stopcontact

2. Maak de gardes of kneedhaken onmiddellijk na gebruik schoon om te voorkomen

dat restjes ei of olie vast blijven plakken of opdrogen.

3. U kunt de gardes en kneedhaken met een vochtige spons en afwasmiddel reinigen.

Zij kunnen ook in de vaatwasser

4. Reinig de romp van het apparaat uitsluitend met een vochtige spons en droog hem

goed af.

5. Plaats het apparaat nooit in de vaatwasser.

o

Gebruik geen schuursponsjes of voorwerpen met metalen delen.
7. Dompel het motorblok (a) niet onder in water. Neem het af met een droge of zeer

licht bevochtigde doek.

Gebruik de snoeropbergmogelijkheid om ruimte te besparen (Fig. 2).
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Beschreibung

a. Motorblock e. Knethaken fur schwere Teige
b. Wahlhebel fir die Geschwindigkeit +  f. Kabelaufrollung

Turbo g. FlachrUhrer (Eine Option. Erhdltlich bei
c. Auswurfknopf  (zur  Entnahme der Ihrem Fachhandler Art-Nr. SA192377)

Rihrbesen und Knethaken)
d. Rihrbesen fir leichte Zubereitungen

Inbetriebnahme

Nehmen Sie die Zubehorteile aus der Verpackung und reinigen Sie sie mit heiem
Wasser.

Betrieb des Gerats

1. Uberzeugen Sie sich, dass der Wahlhebel fir die Geschwindigkeit (b) auf Position
,0"steht.

2. Stecken Sie die Rihrbesen (d) oder die Knethaken (e) in die dafiir vorgesehenen
Offnungen und verriegeln Sie sie (Fig. 1). Die Riihrbesen und Knethaken mussen wie
auf Fig.1 angegeben eingesetzt werden. Die beiden Schneebesen mussen gleich lang
sein. Sie sind richtig eingesetzt und sitzen fest, wenn ein Klick” zu héren ist.

3. Rollen Sie die benétigte Kabelldnge ab und schlieen Sie das Gerat an.

. Benutzen Sie vorzugsweise eine tiefe Schissel.

. Stecken Sie die Rihrbesen vor der Inbetriebnahme des Gerits in die Zubereitung, um

Spritzer zu vermeiden.

. Setzen Sie das Gerat mit dem Wahlhebel fiir die Geschwindigkeit (b) in Betrieb. Fangen
Sie mit Geschwindigkeit 1 an und gehen Sie dann, wenn die Zubereitung dickflissiger
wird, auf 2 und 3. Wenn Sie flr das jeweilige Rezept mehr Leistung brauchen, konnen
Sie den Hebel auf,Turbo” stellen.

. Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie die Ruhrbesen aus der Zubereitung ziehen (um
Spritzer zu vermeiden).




Zubehorteile: Knethaken ,Schneebesen

Verwendung der

Zubehéreile far: Menge Geschwindigkeit
4min50
Knethaken: 500 g Mehl + 300 ml Wasser +10 g Salz
Brotteig + 10g Hefe Geschwindigkeit 3
und Turbo
3 grol3e Eier + 150 g Mehl + 150 g Zucker
+ 150 g zerlassene Butter + 1 Packung + hochstens
Riihrbesen \S/gBillezucker + 1 TL Backpulver + 2 Prisen 4min50
Rahrkuchen Die Butter zerlassen (in einer Schiissel 30 hochster
Sekunden in die Mikrowelle geben). Geben | Ruhrstufe
Sie alle Zutaten in eine Schissel.
Erlﬁg/glghrer 150g Weizenmehl + 150g Gerstenmehl
bei lhrem + 1 Packchen (11g) Backhefe + 150g Zucker Imin
zugelassenen + 1 Packchen Vanillezucker (7.5g)
2 Gewdirze: Zimt (4g) , Kardamom (1g), Griiner o
;7?%??21769,2377 Anis (1g), Muskatnuss (0,2g ,1 Prise) Geschwindigkeit 3
Gewiirzbrot 250g flussiger Honig, 1 ganzes Ei, 5¢l Milch

Abnehmen der Rithrbesen und der Knethaken

Das Gerat muss aul3er Betrieb sein. Stellen Sie es auf Position 0, und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose driicken Sie den Auswurfknopf (c) nach vorne und die
Schneebesen und Ruhrbesen werden ausgeworfen.

Reinigung

-

. Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

2.Reinigen Sie die Rihrbesen und Knethaken sofort nach der Benutzung, um zu
vermeiden, dass Ei- und Olreste antrocknen und die Zubehérteile verkleben.

3. Reinigen Sie die Ruhrbesen und Knethaken mit einem Schwamm und Spulmittel. Sie
sind spulmaschinenfest.

4. Reinigen Sie das Gehause des Gerdts mit einem feuchten Schwamm und trocknen
Sie es anschlielend sorgféltig ab.

5. Das Geréat darf nicht in die Sptlmaschine

6. Benutzen Sie keine Scheuerschwamme oder Gegenstande mit Metallteilen.

7. Tauchen Sie den Motorblock (a) nicht ins Wasser. Reiben Sie ihn mit einem trockenen
oder ganz leicht angefeuchteten Tuch ab.

Aufbewahrung

Benutzen Sie zur Platz sparenden Aufbewahrung die Kabelaufrollung (Fig. 2).
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Description

a. Motor unit e. Mixers for heavy dough

b. Speed control + Turbo f. Cord storage

c. Eject button (to release the beaters or  g. Strip beaters (Optional. Available from
mixers) your authorised retailer, product ref.

d. Multi-blade beatersforlight preparations SA192377)

Start-up @
Remove the accessories from their packaging and wash them in hot water.

Using the appliance

1. Verify that the speed control (b) is in the “0" position.

2. Insert the beaters (d) or mixers (e) into their holes and lock them into place (Fig.1).

The beaters and mixers must be inserted as indicated in Fig.1. Both beaters must be of

the same length. They are properly inserted in place when you hear a ‘“click”.

3. Unwind the necessary length of cord and plug the appliance in.

. Preferably use a deep bowl.

. Lower the beaters into the preparation before switching on; this will avoid spattering.

. Start up using the speed control (b) 1, first in speed 1, then 2 and 3 as the preparation
thickens. Use the “Turbo” position if the recipe requires more power.

. Stop the appliance before removing the beaters from the preparation (this will avoid
splattering).




ref. SA192377.
Spice bread

(1 g), nutmeg (0.2 g,1 pinch)
250 g liquid honey, 1 whole egg, 50 ml milk

Accessories Quantity Time / Speed
4min50
Mixers 500 g flour + 300ml of water+10g of salt+10g
Bread dough baker's yeast Speed 3
and Turbo
3 large eggs (or about 150 g weight) + 150 g
of plain flour + 150 g of caster sugar + 150 g of )
) maximum
. melted butter + 1 sachet of vanilla sugar }
Multi-blade ) : ) 4min50
(optional) + 1 tsp of baking powder + 2 pinches
beaters
Pound cake of salt maximum
Melt the butter (in a bowl for 30 sec in the
) speed
microwave oven on low power). Put all
ingredients in a bowl.
Strip beaters | 150 g wheat flour + 150 g rye flour + 1 packet
Available from (11g) baking powder + 150 g sugar + 1 packet )
. - Tmin
your authorised | vanilla sugar (7.5 g)
retailer, product | Spices: cinnamon (4 g) , cardamom ( 1 g), aniseed Speed 3

Removing the beaters or mixers

Once stopped, unplug. In position 0, push the eject button (c) forward to eject the

beaters or mixers.

Cleaning

1. Unplug the appliance.
2. Clean the beaters or mixers immediately after use to keep the remaining oil or egg
mixture from sticking or drying out.
3. You can clean the beaters or mixers with a sponge and washing up liquid. They can
be washed in the dishwasher.

N OGO u b

. Clean the body of the appliance using a moist sponge only and dry carefully.

. Never wash the appliance in the dishwasher.

. Do not use abrasive sponges or objects with metal parts.

. Never immerse the motor unit (a) in water. Wipe it clean with a dry or barely
moistened cloth.

Storage

Use the cord winder to take up minimum space (Fig. 2).

10




Descrizione

a. Blocco motore e. Miscelatore per impasti pesanti
b. Selettore di velocita + Turbo f. Avvolgicavo
c. Tasto di espulsione (per disinserire le  g. Fruste (Opzionali. Disponibili presso
fruste o il miscelatore) il vostro rivenditore autorizzato rif.
d. Fruste multiraggio per preparatileggeri SA192377)
Avviamento

Estraete gli accessori dallimballaggio e lavateli con acqua calda.

Utilizzo dell’apparecchio

1. Verificate che il selettore di velocita (b) sia in posizione «0».

2. Introducete le fruste (d) o i miscelatori (e) negli appositi fori e bloccateli (Fig. 1).

Le fruste e i miscelatori devono essere posizionati come illustrato nella Fig. 1. Le due

fruste devono avere la stessa lunghezza. Saranno fissati e inseriti correttamente quando

sentirete un «clic».

3. Svolgete il filo per la lunghezza necessaria e collegate I'apparecchio.

. Utilizzate preferibilmente un recipiente profondo.

.Immergete le fruste nella preparazione prima di mettere in funzione l'apparecchio, per
evitare eventuali schizzi.

. Mettete in funzione 'apparecchio con il selettore di velocita (b), inizialmente a velocita
1 poi 2, 3 quando la preparazione diventa piu densa. Utilizzate la posizione «Turbo» se
la ricetta richiede piu potenza.

. Prima di estrarre le fruste dalla preparazione, spegnete |'apparecchio (eviterete cosi
eventuali schizzi).
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Accessori Quantita Temp| /
Velocita
Miscelatori A4min>0
IMDasto 500 g di farina + 300 ml di acqua +10 g di sale+
e? ane 10 g di lievito di birra Velocita 3
perp e Turbo
3 uova grandi (circa 150 gr) + 150 gr di farina +
E 150 gr di zucchero in polvere + 150 gr di burro massima
ruste S - ;
. . fuso + 1 bustina di zucchero vanigliato + 1 4min50
multiraggio L T . R
cucchiaino di lievito chimico + 2 pizzichi di sale
Torta quattro P . . -
Uarti Sciogliere il burro (30 sec. nel microonde in un Velocita
q recipiente). massima
Versare tutti gli ingredienti in una grossa ciotola.
Fruste 150 g di farina bianca + 150 g di farina di segale
Disponibili + 1 confezione (11 g) di lievito chimico
presso il vostro | 150 g di zucchero + 1 confezione di zucchero Tmin
rivenditore vanigliato (7,5 g)
autorizzatorif. | spezie: cannella (4 g), cardamomo (1 g), anice Velocita 3
SA192377. verde (1 g), noce moscata (0,2 g, 1 pizzico),
Panpepato 250 g di miele liquido, 1 uovo intero, 5 cl di latte

Disinserimento delle fruste o dei miscelatori

Ad apparecchio fermo, in posizione 0, spingete il tasto di espulsione (c) in avanti per
sganciare le fruste o i miscelatori.

Pulizia

1. Scollegate I'apparecchio

2. Pulite le fruste o i miscelatori immediatamente dopo 'utilizzo per evitare depositi di
impasto o di olio.

3. Potete pulire le fruste e i miscelatori con una spugna e del detersivo per piatti. Questi
accessori possono essere lavati in lavastoviglie.

4. Pulite il corpo dell'apparecchio solo con una spugna umida e asciugate con cura.

5. Non lavate mai l'apparecchio in lavastoviglie.

6. Non utilizzate spugne abrasive od oggetti contenenti parti metalliche.

7. Non immergete mai il blocco motore (a) in acqua. Pulitelo con un panno asciutto o
leggermente umido.

Sistemazione

Utilizzate l'avvolgicavo per un ingombro minimo (Fig. 2).
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Descripcion

a. Bloque motor e. Amasadoras para masas pesadas

b. Selector de velocidad + Turbo f. Guarda cable

c.Boton de expulsion (para retirar las  g.Batidoras con cintas  (Opcional.
varillas o las amasadoras) Disponibles en  su  distribuidor

d. Batidoras con multi-varillas  para autorizado ref. SA192377)

preparaciones ligeras

Puesta en marcha

Saque los accesorios de su embalaje y limpielos con agua caliente.

Utilizacion del aparato

1. Compruebe que el selector de velocidad (b) estd en posicion «0»

2. Introduzca las batidoras (d) o las amasadoras (e) en los orificios previstos a tal efecto

y bloquee (Fig.1). Las batidoras y las amasadoras deben colocarse segun la Fig.1. Las

dos batidoras deben tener la misma longitud. Estaran correctamente fijadas y encajadas

cuando oiga un «clic».

3. Desenrolle la longitud de cable necesario y conecte el aparato

. Utilice preferentemente un recipiente hondo.

.Introduzca las batidoras en la preparacion antes de ponerlo en marcha, de este modo,
evitard las salpicaduras.

.Péngalo en marcha con el selector de velocidad (b), primero en velocidad 1y a
continuacion, 2, 3 a medida que la preparacion se vaya espesando. Utilice la posicion
«Turbon si la receta necesita mas potencia.

.Antes de sacar las batidoras de la preparacion, apague el aparato ( evitard las
salpicaduras).
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) ) Tiempo /
Accesorios Cantidad Velocidad
4min50
Amasadoras | 500 g de harina + 300 ml de agua +10 g de sal
Masa de pan +10 g de levadura de panaderia fresca Velocidad 3
y Turbo.
3 huevos grandes (alrededor de 150 g) + 150 g
de harina + 150 g de aztcar superfina + 150 g méxima
Batidoras de_ manteqwlla fundida + 1 sobre de aZL_Jcarde 4mins0
multi-varillas vainilla + 1 cucharada de levadura + 2 pizcas
de sal .
Bollo Funda la mantequilla (en un vaso durante Veﬁolodad
30 seg. en el microondas). maxima
Vierta todos los ingredientes en un vaso.
Bat|d.oras 1509 harina de trigo + 150g harina de centeno
con cintas + 1 paquete (11g) de levadura quimica + 150g
Disponiblesen | de aztcar + 1 paquete de azdcar avainillada Tmin
su distribuidor | (7.59)
autorizado ref. | especias: canela (4g) , cardamomo (1g), anis Velocidad 3
SA192377. verde (1g), nuez moscada (0.2g ,1 pizca)
Alaju 2509 de miel liquida, 1 huevo entero, 5¢cl de leche

Extraccion de las varillas o de las amasadoras

Al parar, en posicién 0, presione el botdn de expulsion (c) hacia adelante antes de retirar
las varillas o las amasadoras.

Limpieza

1

2.

o

. Desenchufe el aparato.

Limpiar las varillas o las amasadoras inmediatamente después de su utilizacion para

evitar que los restos de la mezcla de huevos o de aceite no se queden pegados o secos.

. Puede limpiar las varillas y las amasadoras con una esponja vy liquido lavavajillas.
Pueden ir al lavavajillas.

. Limpie el cuerpo del aparato Unicamente con una esponja humeda y seque
cuidadosamente.

. Nunca lave el aparato en el lavavajillas.

No utilice esponjas abrasivas u objetos que contengan partes metalicas.

. Nunca sumerja el bloque motor (a) en el agua. Séquelo con un pafo seco o apenas
humedo.

Para guardar

U

tilice el guarda cable para un volumen minimo (Fig. 2).
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Descricao

a. Bloco do motor e.Varas de arame para massas pesadas
b. Selector de velocidade + Turbo f. Enrolador do cabo
c. Botéo “Eject” (para retirar os batedores  g.Batedores metdlicos com hastes
metalicos e as varas de arame) paralelas (Como opgdo. Disponiveis no
d. Batedores metélicos para preparacoes revendedor autorizado, ref. SA192377)
leves
Colocacao

Retire os acessorios da embalagem e limpe-os com dgua quente.

Utilizacao do aparelho

1. Certifique-se de que o selector de velocidade (b) se encontra na posicao «0».

2. Insira os batedores metdlicos (d) ou as varas de arame (e) nos orificios previstos para

este efeito e bloqueie-os (Fig.1). Os batedores metalicos e as varas de arame deverdo

ser colocados de acordo com o Fig.1, sendo que os dois batedores ou as duas varas
devem ficar com o mesmo comprimento. Um “clic” de bloqueio avisa que os acessorios
se encontram perfeitamente colocados.

3. Desenrole o cabo até obter o comprimento pretendido e ligue o aparelho.

. Utilize, de preferéncia, um recipiente céncavo.

.Insira os batedores metdlicos/varas de arame na preparagao antes de os colocar em
funcionamento. Desta forma, evitara os salpicos.

.Coloque o aparelho a funcionar posicionando o selector de velocidade (b), na
velocidade 1 e, em seguida, 2 e 3, a medida que a preparacao for ficando mais espessa.
Utilize a posicdo «Turbo» caso a receita implique mais poténcia.

.Antes de retirar os batedores/varas da preparacao, pare por completo o aparelho
(evitard, assim, os salpicos).
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Tempo /

Acessorios Quantidade Velocidade
4min50
Varas de arame 500 g de farinha + 300 ml de dgua +10 g de
Massa para p&o sal +10 g de fermento de padeiro Velocidade 3
e Turbo
3 ovos grandes (ou cerca de 150 g) + 150 g
de farinha + 150 g de aglicarem pd + 150 g méxima
Batedores de manteiga derretida + 1 saqueta de agucar 4mins0
- baunilhado + 1 colher de ché de fermento
njetahc‘?s em pd + 2 pitadas de sal )
Pao-de-lo Derreta a manteiga (numa taca durante Veﬁo‘odade
30 segundos no micro-ondas). maxima
Coloque todos os ingredientes numa taga.
Batedores
metalicos com 150g farinha de trigo + 150g farinha de
hastes paralelas centeio + 1 saqueta (11g) de fermento +
Estas encontram-se 150g de agucar + 1 saqueta de actcar com Tmin
avendano seu esséncia de baunilha (7,59)
revendedor autorizado, | Especiarias: canela (4g), cardamomo (1g), Velocidade 3
ref SA192377. erva-doce (1g), noz-moscada (0,2 g, 1 pitada)
P&o com 250g de mel liquido, 1 ovo, 5¢l de leite
especiarias

Para retirar os batedores metalicos ou as varas de arame

Desligue o aparelho (posicao 0) e retire a ficha da tomada. Pressione o botédo “EJECT" (c)
para a frente por forma a retirar os batedores metélicos ou as varas de arame.

Limpeza
1.
2.
3.

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.
Limpe os batedores metalicos e as varas de arame aps cada utilizagcao.
Os batedores metalicos ou as varas de arame podem ser limpos com uma esponja e
detergente para a loiga ou ser colocados na maquina de lavar a loica.

.Limpe o corpo do aparelho apenas com uma esponja humida. Seque-o

cuidadosamente.

. Nunca lave o aparelho na méaquina de lavar a loica.

. Néo utilize esponjas abrasivas nem objectos metalicos.

. Nunca mergulhe o bloco do motor (a) em 4gua. Limpe-o com um pano seco ou
ligeiramente humedecido.

Arrumacao

Utilize o enrolador do cabo para uma ocupacao minima do espaco (Fig. 2).
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Neptypaen

a. 2(WHa OUOKEUNG e. AvadeuTrpEG yla O@IxTEG CUMEG

b. AlakomTng Tayxutntag + Turbo f. J0oTnua TuAiypatog kahwdiou

c. Kouuni agaipeong (yia tnv aeaipeon  g. AvadeutipeC  yia  dapéyka  /  oaviyi
TWV XTUTTNTNPIWY 1 TWV aVaSEUTHPWV) (MpoaipeTika. AaBéotactoefouoiodotnuévo

d. Avadeutripeg yla ehagpd piypata katdotnua oag kwd. SA192377)

©éon og Aertovpyia

BydAte Ta e€apTrpata amd Tn OUCKELAGIA TOUC KAl KaBaploTe Ta pe (E0TO VEPO.

XpPAoN TNG CUCKEUNG
1. BeBawbeite 611 0 diakomtng taxutntac (b) Bpioketal otn Béon « 0 »

2 . TomoBetroTe TOUG AVadEUTHPES Yia ehappd piypata (d) ri Toug avadeutrpeg yia
opIXTEG CULEG (e) OTIG E0OXEG TTOU TTPOOPICOVTAL Yia QUTOV TOV OKOTTO KAl A0®ANOTE
(Eik.1). Ot avadeutripeg mpémel va tomoBetnBolv oluewva pe v Ek.1. Ot duo
QAVadEUTHPEC TTRETTEL VA €XOUV TO (B10 UriKoc. Exouv TomoBeTnBeil kal oTepewbel owotd
ATav AKOUCTE TO XAPAKTNPIOTIKS «KAIK».

3. ZETUAIETE TO UAKOC TOU KAAWS{OU TTOU 0 XPEIACETAL KAl OUVOEDTE T OUOKEUH OTO
pevpa.

. XpNOWOTOOTE KATd mpoTiunon éva Babu Soxeio.

. BuBioTe Toug avadeutripeg péoa oTo piypa eV amd TNV évapén Astoupyiag tng
OUOKEUNC TTPOKEIUEVOU VA ATTOPUYETE TO TITGINIOUAL

. ©¢0Te TN ouokeur og Aertoupyia pe Tov Slakdmtn TaxutnTtag (b) 1, TomoBetwvtag Tov
TIPWTA OTNV TaXUTNTa T KAl 0T OLVEXELD 2 Kal 3 KaBw ¢ TrCeL TO piypa. Xpnolomoliote
™ Béon « Turbo » gdv T piypa xpelaletal LeyaAUTEPN EVTOON XTUTTALATOG,

. MpotoU PydAete Toug avadeutrpeg and To Miypa, OTAUATAOTE TN AEltoupyia Tng
OUOKEUNC (Yla va amo@UyYETE TO THTOINIOUQ).
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. , Xpovoc/
E€aptruata [oodtnta Taytta
. 4 Nemtd 50
AVGSE'UTI‘].pEC via 500yp. aAevpt, 300ml vepo, 10yp. aldTt Kal
oPIxTEC {OpEG , ,
. . 10yp. paytd Taxotnta 3
Z0Hn yia pwpi Kkat Turbo
3 peydha auyd () mepimou 150 yp.) + 150
yp. aAelpt + 150 yp. (axapn dxvn + 150 yp.
NMwpévo Boutupo + T pakehdkt {axapn Ravihia | HEYIOTN
Avadeutipegyia | + 1 kOUTAAGKI TOU YAUKOU ITEIKIV TIAOUVTER + | 4 AeTTtd 50
eAa@pad piypata | 2 mpélec alat
Kéik Zeotdvete 1o FoUTuPOo (OTOV POUPVO géylotn
HIKQOKUUATWVY yia 30 Seut. péoa o€ éva umol). | tayutnta
> € éva umoh oaldtag, TomoBeToTe OAa Ta
OUOTATIKA.
Avadevutipegyta | 150 g ortéheupo + 150 g aAeUpL OIKANEWCS + 1
Hapéyka / cavTiyi | @akehdK! (11 g) WITEKIV TTAOUVTED +
Aabéoiua oto 150 g Cayapn + 1 @akelakt (axapn Ravihiag 1 Aenté
e€ouolobotnuévo (7509)
Katdotnud oag kwd. | Mmaxapikd: kavéha (4 g), kapdduwpo (1 g), Tayutnta 3
SA192377. mpdoivo yYAukdvioo (1 g), pooxokapudo (0,2 g1
Youl pe umaxapikd | mpéla), 250 g péN, T ohdkAnpo auyd, 50 ml ydha

A@aipeon Twv avadeuTRpwV

Otav oTapatroel va AIToupyel N oUoKeLn, ByAite To @I amd tnv mpila. >Tn Béon 0,
TIEOTE TO KOUUTT apaipeonc () TPOg Ta EUTTPOC YIa VA APAIPETETE TOUG AVASEUTHPEG.

KaBapiopog

1. Bydhte 10 @i¢ amoé v mpida.
2. KaBapioTe Touc avadeuTpeq apéowe UETA amd Tn Xpron YIa Va Amo@UYETE TV TTAPAOVT
KON\NUEVWV 1) EEPAPEVWV UTIOAEIUPETWY HiyHaTOC auywv r Aadlol Tvw € QuTd.
3. Mrmopeite va kaBapioete TouG avaSEUTAPEG UE €va GPOUYYAPL KAl UYPO TIATWV.
Mmopouv emiong va mwuBolv 0To MALVTHPIO THATWY
4, KoBapioTe To 0WUA TNG OUCKEUNG OIMOKAEIOTIKA UE €éva Bpeypévo opouyydpl Kal

OKOUTTIOTE TO KAAG.

5. MOTE unv TOMOBETEITE TN CUOKELH) GTO TTAUVTI QIO TIIATWV.
6. Mnv XPNOILOTIOIEITE AELQVTIKA GQOUYYAPIA T QVTIKEIUEVA TTOU TTEPIEXOUV UETANIKA

TUAMaTa.

7. Mnv BubiCete MOTE TO OWHA TNG CUOKEUNG (@) Og vepd. ZKouTT((ETe T CUCKEUN pie éva
OTEYVO 1N EANAPPWC BPEYUEVO TIAVL.

AmoOnkeuon

XPNOILOTOINOTE TO GUOTNUA TUAYHOTOG KOAWSIOU WOTE TO KAAWSIO vVa KATAAAUBAVEL
Tov eNdxloto Suvato xweo (Ek. 2).
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OnucaHwme

a. brnok gBuratens f. OtaenenHvie ang WwWHypa
b. Perynatop ckopoctu 1 pexxmm «Turbo»  g. Hacagkn anAa 3ameca oueHb ryctoro
¢. KHomMKa «BbIbpoca» HacafoK (An1Aa cCbema Tecta. (He BXomAT B KOMMMEKT.
BEHUMKOB UM CNMPasbHbIX HACAAOK) MprobpeTaloTCA  AOMONHUTENBHO Y
d. BeHunKkm ansa B36vBaHMS Nerkmx cmecen YMOMHOMOYEHHOIO Mpofasla — VHA.
e.CnupanbHble HacaakvM AnAa  3ameca Homep SA192377).
rycToro Tecta

MoaroToBKa K pabote

PacnakyTe Hacafku Nprbopa v NPOMOTE VX B ropAYeit Boge.

Wcnonb3oBaHue nprbopa

1. MpoBepbTe, YTO perynatop ckopocTn (b) HaxoanTca B NONOXKeHNN «O».

2. BcTaBbte BeHuMKM Ana B36vBaHuA (d) vnm cnvpanbHble Hacagku (e) B
npeaHasHauyeHHble Ans 3ToW Uenu OTBepCTMA W 3akpenuTe ux (pmc.1). BeHumkm
ana B3omBaHua (d) unm cnnpanbHble HacaaKM AOMKHbBI ObiTb YCTAHOBMEHbI TaK, Kak
nokasaHo Ha puc.1. Obe HacafKu JOMKHbI ObITb YCTaHOBMEHbI Ha OAMHAKOBOM YPOBHE.
O NpaBUIbHON YCTaHOBKE ¥ 3aKpenaeHny HaCaAoK MOXHO CYAMTb MO LUEUKY.

3. OTMOTalTe HEOOXOAVMYIO IUTMHY LUHYPA NUTAHWA 1 NOAKMIOUMTE NMPUOOP K CETU.

. Vicnonbayiite npeanoutuUTenbHO ry6oKyio nocyy.

. Bo n3bexxaHue pa3bpbi3riBaHmns CiedyeT onyCTUTb Haca[Ku B MPUTOTOBAEMYIO CMEeCh
10 BKIlOUeHUA nprbopa.

. MpucTynaiite K pabote, ycTaHoBWB perynatop ckopoctu (b) 1 cHauana 8 nonoxeHue «1»,
3aTeM, MO Mepe 3arycTeBaHVA CMeCH, B NONOXeHNe «2» 1 «3». Vicnonb3yiTe pexinm «Turbo»,
€C1 iNA NPUroToBNeHA Oiofja CornacHo peLenTy TpebyeTcs 6onbluas MOLWHOCTb NprOopa.
. Bo n3bexaHve pa3bpbi3rneaHna CMecu oTKUKUTe Npruobop, Npexae Yem 13sneyb 13
Hee HacafKu.
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Hacagku Konnuectso Bpewms / CkopocTb
4 MuH. 50

CnupanbHbie
Hacagku
[poxxesoe TecTo

500r mykm + 300mn Boabl + 10r conu
+ 101 Cyxux gpoxxen CKOpOCTb «3» 1
pexmm «Turbo»

3 6onblWwnx ARLA (MK NPUBAK3UTENBHO
150r) + 150r myku + 150r caxapHoro
nopotwka + 100 r TonneHoro mMacna + 1 Makc.
MaKeTVK BaHWIbHOMO Caxapa + 1 yaiHas 4 M. 50
NIOXKa XVIMUYECKOTO Pa3pbixvTens TecTa +
2 LenoTKM Conm

PacTonuTe Macso (Harpeiite B uallike B MakcmanbHaa
MUKPOBONHOBOW neuw 30 cek.). [Nomectute | CKOPOCTH

BCE MHrpeavieHTbl B canaTHuLy 1

BeHumkn ana
B36MBaHUA
DyHTOBbIN KeKC

nepewmeluante.
Hacapkun gna 150 r nweHnyHom Myki + 150 1 paHow
3aMeca oYeHb MyKM + 1 nakeTuk (11 1) nekapckoro
rycroro recra nopoLwka (paspbixnutens), 150 r caxapa
(Ipuobpemaiomcs + 1 NakeTVK BaHWUNbHOrO caxapa (7,5 T). TMVIH.
00ONOHUMESTBHO Y Cneuun: kopuua (4 1), kapaamoH (1),
YNONTHOMOYEHHO20 3eneHblt aHnC (1 1), MyCcKaTHbI opex CKOpPOCTb «3»
npodasya - uHo. Homep | (0,2,
SA192377). 1 wenoTka), 250 I XMAKOro Meaa.
MpaHnyHoe Tecto 1 anyo, 50 M MosoKa.

—Cbem BeHYUMKOB ans B36MBaHNA Unn cnupanbHbIX HACAAOK

[Ins TOro utobbl CHATb BEHUMKM [A71A B3OMBAHUSA UM CMMPabHbBIE HACaLKM, BbIK/OUMTE
npvbop, NOCTaBMB PEryNATOP CKOPOCTU B MONOXeHue «0», N HaKMUTE Ha KHOMKY
«BbIOPOC» Hacafok (c).

Yuncrtka

1. OTKNIOYMTE NPUGOP OT CETH.

2. [NomoliTe BeHUVKM ANA B3OUBAHMA MW CMIMPanbHble HACaAKY CPasy Noc/e NCMob30BaHUA
15 TOrO, UTOObI Ha HIX HE OCTaNoCh ANYHOM CMECU N PaCTUTENIbHOTO Macha.

3. BeHumnkm ana B306MBaHWA 1AM CIMPanbHble HACaAKN MOXKHO MbITb C MTOMOLLbIO IYOKM 1
MKUOKOCTU ANA MbITbA NMOCYAbI, @ TAKKE B MOCYAOMOEYHON MalLVHE.

4. Kopnyc nprbopa MOXKHO UMCTUTb TONBKO BAaXXHOW ryoKol. [locne uncTkm TwaTenbHo
npocyLwmnTe Nproop.

5. 3anpelyaeTca MbiTb NPUOOP B MOCYAOMOEUHOM MaALLMHE.

6. He ncnonb3yiiTe UiCTALLMIN NOPOLIOK UV NPeAMETbI, UMeIoLLIE METANNNYECKIE YacTH.

7. 3anpelyaeTca norpyxatb 610k Asuratens (a) 8 sogy. OboTpuTe ero cyxon unv easa
BJIAXHOW TPAMKOW.

XpaHeHune

[inAa TOro utoOBI MPUOOP 3aHVMan MeHblle MecCTa, youpaiTe WHYp NUTaHWA B
npefHasHaveHHoe AnA ero XpaHeHns oTaenexve (puc.2).

20



Onuc

a. bnok ABuMryHa e. CnipanbHi Hacafkv AnAa 3amillyBaHHA

b. Mepemnkay WBMAKOCTEN + pexnm rycToro TicTa
Turbo f. Bincik ana enektpowHypa

c. Pyyka BMWTOBXYBaHHA (4N BUMMaHHA  g. BiHUMKM 3i cmy»KOK ([JoaaTkoswmin
BIHUMKIB abO CnipanbHWUX Hacaaok AnA KOMMOHeHT. MoxHa nprabatv B
3aMmillyBaHHsA TicTa) YMOBHOBAKEHOTO PO3APIOHOrO

d. BiHUMKY 3 APOTY ANA PiAKMX NPOaYKTIB npoaasLA 3a apTvkynom SA192377)

MiarotroBKa O BUKOPUCTaHHA

BUTArHITL Nprnafana 3 ynakoBKkM M NPOMUIATE FrapAayoio BOLOH.

BukopurcTaHHA npunagy

1. lMNepesipTe, W06 Nnepemnkay wanakoctei (b) 6ys y nonoxeHHi «0.

2. Bcrasre BiHUMKK (d) abo cripanbHi Hacaakn (e) B nepeadayeHi As Lboro OTBOPU i
3adikcynTe ix (Me.1). BiHUMKM i cnipanbHi HacaaKM BCTaBAAIOTLCA AK MOKa3aHo Ha uc.1.
O6v1Ba BIHUMKYM NMOBWHHI MaTV OAHAKOBY [IOBXWMHY. BOHW € NpaBuibHO 3adikcoBaHUMY,
AKLIO NICAA BCTAHOBMEHHA UyTH KNaLaHHA.

3 . Po3moTaiiTe eneKkTpOWHYp Ha MOTPIOHY [OBXMHY 1 MNiAKMOYTE npunag [o
eneKkTpoMepeXxi.

. baXkaHO BMKOPWCTOBYBATM FMOOKY MICKY.

. 3aHypTe BIHUVKI Y EMHICTb 3 NPOAYKTaMK, AKi B1 6axaeTe 3miluati, nepes yBIMKHEHHAM
npunagy, Wob YHUKHY TN pO30PK3KyBaHHS.

. BBIMKHITb nmpunaa 3a Aonomorow nepemukada weugkocten (b) 1, BuctasmsLm
CNoYaTKy WBWAKICTb 11 nepexoaau Nicna Lboro Ha WeWAKOCTI 2 i 3 No Mipi 3ryLyyBaHHA
NPOAYKTY. BUKOpPUCTOBYMTE NONOXEHHA «Turbox, AKWO peLenTom nepenbdadeqe Ginbl
IHTEHCMBHE 3MilLyBaHHA.

. MNepep BUAMAHHAM BIHUMKIB 3 FOTOBOTO MPOAYKTY BUMKHITL NpUnag (LWob YHUKHYTU
PO36pK3KyBaHHSA).
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Mpwnaaaa KinbKicTb uac/
PUnanA LLIBnakicTb
CnipanbHi 4 x8 50 cek
Hacagku gna 500 r 6opoluHa + 300 mn Boam + 10 T coni +
3aMillyBaHHA 10 T gpixaxis Wsnakictb 3
XnibHe TicTo i Turbo
3 Benuiki anua (@a6o 6nm3bko 150 1) + 150 1
6opoluHa + 150 1 LuyKposoi nyapu + 150 © Makc
BiHunku 3 PO3TOMEHOro Macna + 1 nakeT BaHifbHOro 48 5'0 cex
Apoty LyKpy + 1 KaBOBa Noxeuka po3nyLlyBaya TicTa
Mupir «<4oTrpn + 2 apibku coni B
yBepTi» Po3ToniTe Macno (y m1cLi, y MiKpOXBunboBil kAU:EcﬂmKr\faT;bHa
nevi npotarom 30 cek.).
CKnagfiTb 4O CanaTHWKY BCi IHTpeaieHTI.
BiHuuKu 3i
CMYXOK 150 1 NweHnyHoro 6opolwHa + 150 1 XKUTHBOro
Ix moxHa npudbamu | GopoluHa + 1 nakeTuk (11 ) po3nyLiysada
8)YNOBHOBAXEHO20 Ticta, 150 T LyKpy + 1 NakeTnK BaHiINbHOro 1x8
PpO30pi6HO20 uykpy (7,57)
npodasys 3a MpsaHoLwi: Kopuus (4 1), kapaamoH (1), aHic [Bnakictb 3
apmukyom (1), myckaTHuia ropix (0,2 1, T apidka) 250 1
SA192377. pigkoro meay, 1 uine arue, 50 M1 MONoKa
Kekc

BuiimaHHA BiHUMKiB a60 cnipanbHUX HacagoK

BUMKHITL Nprnag i BUTAMKITL BUNKY 3 PO3eTKK. BricTaBTe nepemmkay y nonoxeHHaA 0, HaTUCHITL
PYUKY BULITOBXYBaHHA (€) Bnepes, WWob BUMHATY BiHUMKM ab0 CnipanbHi HacaaKu.

OuneHHA

1. Bigkntouite Npunag Big enekTpomepesi.
2. BumniiTe BiHUMKM abo CripanbHi HacafK1 OApasy Micna BUKOPUCTaHHS, Wob Ha HWX
He 3aN1WanKch i He BUCUXanu peLTKy AElb abo onil.
3. Ina MUTTA BIHUMKIB i CNipanbHKX HacajoK MOXKHa BUKOPUCTOBYBATY ryOKY I PifKni
3acid ona MUTTA NOCyAy.
X MOMHa MUTV B NOCYAOMUIAHIN MaLLVH.

o unh

. Kopnyc MoxHa TinbK1 NpoTUpaTit BOSIOTOI0 MYOKOIO i1 MOTIM PeTeNbHO BUCYLLYBATH.

. Hikonv He muinTte npunag y NoCyaOMUMHIN MaLUKHI.

. He BriKopuvcTOBYIMTE ANA ounlieHHsa npwnagy abpasusHy ryoky abo npeameTy, Wo
MICTATb MeTaNeBi YaCTUHW.

7. Hikonw He 3aHyploiiTe 610K ABvryHa (a) y Bogy. [poTupaiite 1Moro cyxoto abo 3nerka

3MOYEHOIO Y BOAI FaHUiPKOIO.

36epiraHHA

LLlo6 3ekoHOMUTL MiCLIe, BUKOPUCTOBYIATE BIfCIK AN eNeKTpoLWHypa (1c. 2).
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Cunartrama

a. KosranTkblLw 6norb e. Kot kaMblpFa apHasnfaH

b. Xbingpampapik, petteyiwi + Turbo LWMbIPLWBIKTbI KanTamanap
TopTinTEMeCi f. Cbimabl cakTayra apHanFaH 6enim

c. Weirapy Tyitmewiri (Maipanarsiwtap  g. ©Te KO Kambipabl uneyre
HeMece LUMbIPLIbIKTbI apHanfaH kantamanap (KublHTbIKKa
KanTamanapgabl 6ocaty) Kipmengi. ©kineTTi caTywblaaH

d. XeHin kocnanapapl Wwaiikayra anyra 6onagbl, 6HiM cinTemeci
apHarnFaH MaiiaanarblTap SA192377)

XyMbicka gaiblHpay

Kepek-xapakTapblH KanTaMmajaH LublFapbir, bICTbIK CYMEH XYbIHbI3.

AcnanTbl naiganaHy

1. Xbingamapik petteyiiHid, (b) «0» no3vumacbiHA@ eKeHiH TeKCEPIHi3.

2. |llankayra apHanfaH Mmanpanarbiwtapabl  (d) Hemece  LUMBIPLIBIKTbI

KanTamanapapl (e) e3 caHplnaynapblHa Kiprisin, 6GekiTiHi3 (Fig.1). Wankayra

apHanFaH ManjanarbiluTap MeH LKbIPLLIKTLI kanTamanapabl Fig. 1 kepceTinrengen

opHaTy kaxeT. Eki kanTama 6ipaen aeHreae opHaTbinybl kaxeT. LepTkeH abl6bic
ecTifnce, AEMeK, acnan AypbiC OpHaTbINFaH XaHe Kantamanap Aypbic 6eKiTinreH.

3. CbIMHbIH KaXeTTi y3blHAbIFbIH anbir, acrnanTbl KOCbIHbI3.

. TepeHipek blabICTbl NanfanaHFaH XeH.

. Kocna walublpaTtbinmac yLwiH, acnan TycipneHre AeiH kantamanapapl 93iprneHeTiH
Kocnafa TyCipin KOMbIHbI3.

. Xbingampplk  petteyiwid (b) 1 angbimeH 1-kyire, apTblHLWA, KOCNaHbIH,
KOIOMaHFaHblHa Kapan 2 xaHe 3-Kyiire opHaTbin, XYMbICKa KipiCiHi3. PeuenT
kebipek KyaTTbl KaxeT eTce, « Turbo» TepTinTemMeciH naaanaHbiHbI3.

. ManganarbiwTapapl KocnagaH (LwallblpayablH, anfbiH anagpl) anMactaH 6ypbiH
acnanTbl TOKTATbIHbI3.
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Kepek xapakrap Menwepi x;iﬁg;ié "
4 muH 50

LLUMbIpWbIKTHI

KanTamanap 500r yH + 300mn cy + 10r Ty3 + 10r awbITKp! 3-Xblnaamapik,

ALbITKbI KAMbIPbI xaHe Turbo

TopTiNTeMeCi

3 YNKeH XymbIpTKa (Hemece WwamameH 150 rp)
+150 r yH + 150 r kaHT yHTarbl + 150 1 epitinreH Make

Lllaiikayra capbimain + 1 nakeT BaHUNbAj KaHT + 1 Wwail Kacblk, 4 v 50

apHanFfaH KOMCBITKbIL + 2 LWbIMLUbIM TY3

Mmaiipanarbllutap | CapbiMaiabl XYMCapTbIHbI3 (bIABICTbIH iLLiHe

Mupor canbin, 30 cekyHaKa MUKPOTONKbIHAbI NeLLke MaKCcumanael
KOWbIHbI3). CanaT canaTtblH biablcka 6apsblk, KbINAGMABIK
VHIPEeANEHTTEpAi KYMbIHbI3.

LLlaiKaHbI3

Yokinerti 150 r 6ugait yHbl + 150 1 kapa 6ugaii yHbl + 1 naket

catywsigaH catein | (11r) KonceiTkbiw, 150 r KaHT + 1 nakeT BaHUNb 1 MuH

anyra 6onagpl, Lwekepi (7,5T)

6HiM cinTemeci OoempeyiwuTtep: fapwbiH (4 1) , kapgamoH ( 1), aHic

SA192377. naHi (1), xynap xaHfarbl (0,2 1, 1 WweimMwwbim), 250 3-XeinpamasIK

Hampeyiwtep r cyiblk 6an, 1 TyTac XxymbipTka, 50 mn cyt

KOCbIIFaH HaH

MaﬁﬂaﬂanlU]Tapﬂbl HeMece LIUbIPLWBbIKTbI KanTamManapabl any —

Acnan ToKTaFaHHaH KeWiH, OHbl XenigeH axblpaTbiHbi3. «0» TopTinTemeciHae
ManpanarbiTapabl HemMece LWWbIPWbIKTbI Kantamanapapbl  LWblFapbin any yLiH
LubIFapbIn any TyMMeLlirid (c) anFa kapai uTepiHia.

Taszanay

1. KypbInfFbiHbl TOKTaH aXblpaTbiHbI3.

2. KanfaH maiapbl HeMece XyMbIpTKa KOCMachIHbIH XabbICbin KanyblHaH He KypFan
KeTyiHeH cakTay VYLWiH naWpanaHFaHHaH KewiH fdepey Manpanarbilutappl
Hemece LUNbIPLWLIKTbI KanTamanapabl Ta3anaHpl3.

3. MaiganarbiluTtapabl HEMece LUMbIPLWbLIKTLI KanTamanapAbl bICKbILINEH XaHe
bIAbIC-asiK, XYYFa apHasiFaH CyiblKTbIKNEH Ta3anayra 6onaap.

Onapabl biapic-asik, XYyFblll MalLMHaMeH XyyFa bonagpl.

4. AcnanTblH, CbIPTbIH TEK blIFanabl bICKbILL apKplfbl Tasanan, coaaH CoH MyKusT
KYPFaTbIHbI3.

5. AcnanTbl biabIC-asiK XyFbILLl MaLUMHaAa XyyFa TblbIM CasiblHFaH.

6. MeTtanabl 6eniktepi 6ap abpasuBTi biCKbILITApAbI HE 3aTTapAbl NanaanaHbaHpI3.

7. KosranTkbIWTbiH, 6510rbIH (@) cyFa 6aTbipyFa ThiibiM canblHFaH. OHbl Kyprak,

Hemece KilKeHe binFanibl MaTaMeH Ta3anan CypTiHi3.

Cakray
Acnan a3 opblH asny YLUiH KyaT CbIMbIH, CaKTayFa apHasiFaH GeniMre XnHan KonbIHbI3
(Fig. 2).
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