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Accessoires selon modéles :
D Rape

E Moulin a épices

F Couvercle des accessoires

DESCRIPTION

A Corps du blender

B Sélecteur de vitesse

C Ensemble bol mixeur :
C1 Bloc lames
C2 Joint d’ étanchéité
C3 Bol mixeur gradué
C4 Couvercle
C5 Bouchon

Les accessoires contenus dans le modéle que vous venez d’acheter sont
représentés sur 'étiquette située sur le dessus de l'emballage.

CONSEILS PRATIQUES

® Pulse : cette vitesse instantanée vous permet d‘affiner le degré de mixage et
d’homogénéisation de vos recettes.

e Cette vitesse instantanée est obtenue par mouvements successifs du sélecteur (B) sur la
position « pulse » pour les modéles (G). Pour les modeéles (H), appuyez sur le bouton situé
au centre du sélecteur (B).

® Pour un mélange plus homogeéne introduisez d" abord les ingrédients liquides et faites
fonctionner le blender un court instant avant d'introduire les ingrédients solides.

MISE EN SERVICE

® Avant une premiére utilisation, nettoyez le bol mixeur et les accessoires a l'eau
chaude savonneuse.

® Remarque importante : Mettre le bouton (B) sur « 0 » avant de placer le bol mixeur ou les
accessoires sur le corps du blender.

® Le blender démarre uniquement si l'accessoire est bien positionné sur son corps.

e Ne faites pas fonctionner le blender si le couvercle n’est pas en place.

1. BOL MIXEUR (C)

* Humidifiez le joint (C2) et positionnez le correctement sur le bloc lames (C1): les 3 plis
dujoint doivent étre visibles une fois le joint mis en place. Sil est positionné dans l'autre
sens vous ne pourrez pas verrouiller le bloc lames sur le bol. (Fig. 1)

e Placez l'ensemble (C1+C2) sur le fond du bol (C3). Verrouillez-le en tournant le bloc
lames d'un quart de tour dans le sens des aiguilles d'une montre. (Fig.1)

e Introduisez les aliments a mixer dans le bol sans dépasser le niveau maximal indiqué :

- 1.25L pour les mélanges épais
- 1L pour les préparation liquides
o Placez le couvercle (C4 + C5) sur le bol mixer et verrouillez-le .
® Posez le bol mixeur (C) sur le corps du blender (A) ; 4 positions sont possibles.

e Branchez l'appareil et mettez en marche en tournant le sélecteur de vitesses (B) sur la

position désirée.
- vitesses basses : pour démarrer les préparations liquides. @
- vitesses hautes : pour homogénéiser les préparations.

e Introduisez les aliments ou liquides par l'ouverture du bouchon (C5). Replacez le bouchon
et tournez le sélecteur de vitesses (B) sur la position désirée ou donnez quelques
impulsions sur la position «pulsey.

o \/eillez a verser votre préparation en maintenant le couvercle verrouillé sur le bol mixer.

e Pour arréter le blender, ramenez le sélecteur de vitesses (B) sur la position «0».

e Ne pas utiliser le blender avec son bol mixeur pendant plus de 3 minutes en vitesse
maximum.

2. ACCESSOIRES (SELON MODELE)

e Larape (D) réduit en poudre la noix de muscade, la noix de coco préalablement coupées
en dés, en 30 secondes maximum, les fromages durs (ex: 60 g parmesan...).

® Le moulin a épices (E) peut moudre des épices (ex : coriandre...).

o Ces accessoires sont équipés d'un couvercle (F) de sécurité qui interdit l'accés aux lames
en mouvement.

e Introduisez les ingrédients dans le bol (D ou E). Verrouillez le couvercle (F) sur le bol de
l'accessoire puis posez l'ensemble sur le corps du blender (A) (Fig 2).

e Branchez le blender et tournez le sélecteur de vitesses (B) sur la position désirée ou
donnez quelques impulsions sur la fonction «pulse.

e Tenir le couvercle (F) pendant le fonctionnement.

® Pour arréter le blender, ramenez le sélecteur de vitesses (B) sur la position “0”.

® Retournez l'ensemble de l'accessoire sur le plan de travail avant de déverrouiller le
couvercle de laccessoire (D-E) (Fig 3).

® Vous pouvez alors récupérer la préparation directement dans le couvercle qui sert de
récipient.

Recettes Quantités | Temps de fonctionnement | Accessoire
Abricots, fruits secs 100g 8 s en vitesse max E
Noisettes décortiquées 40g Par impulsions E
Parmesan 60g 30 s en vitesse max D
Noix de muscade 2ou3 30 s en vitesse max D
Noix de coco 60g 30 s en vitesse max D
Coriandre 40g 30 s en vitesse max E

NETTOYAGE

© Manipulez les lames avec précaution, elles peuvent vous blesser.
e Débranchez le blender.



® Enlevez le bol et rincez-le sous l'eau courante ainsi que son couvercle.

e Lavez les accessoires a l'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon
liquide ou au lave-vaisselle.

e Nettoyez le corps du blender (A) avec un chiffon humide. Séchez soigneusement.

* Ne le mettez jamais dans l'eau ni sous l'eau courante.

e Pour faciliter le nettoyage du bol blender (C), déverrouillez le bloc lames (C1) en le
tournant d'un quart de tour dans le sens inverse des aiguilles d'une montre. Retirez

le joint d'étanchéité (C2) et nettoyez le a l'eau courante ou au lave-vaisselle.
e Le bol mixer et les accessoires vont au lave-vaisselle.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS QUE FAIRE

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Le produit ne
fonctionne pas.

La prise nest pas branchée.

Branchez l'appareil sur une prise
de méme voltage.

Le bol ou l'accessoire n'est pas
correctement positionné sur le
corps du blender.

Vérifiez que le bol ou les
accessoires sont bien en appui
sur le bloc moteur.

Le produit n’est pas posé sur une
surface plane.

Placez le produit sur une surface
plane.

positionné.

Vibrations

excessives. Le bol ou l'accessoire n'est pas | Vérifiez le bon positionnement du
correctement posé sur le corps de| bol ou de l'accessoire.
l'appareil.
Volume d‘ingrédients trop Réduisez la quantité d'ingrédients|

5 important. traités
Fuite par le
couvercle. Le couvercle n’est pas bien Verrouillez correctement le

couvercle sur le bol mixer.

Le couteau ne tourne
pas facilement.

Morceaux d'aliments trop grands
ou trop durs.

Réduisez la taille ou la quantité
d'aliments.
Ajoutez du liquide.

Fuite par le bas du
bol.

Le joint est absent ou mal
positionné.

Repositionner le joint.

Le bol ne descend
pas
sur la base

Le bloc lame n'est pas
suffisamment verrouillé.

Verrouiller le bloc lame jusqu'en
butée.

Votre blender ne fonctionne toujours pas ?
Adressez vous a un centre de service agréé (voir liste avec livret service).

Vous pouvez personnaliser votre blender et vous procurer auprés de votre revendeur
habituel ou d’'un centre agrée les kits suivants : Kit rape, Kit moulin a épices, kit bol

supplémentaire.

o

RECETTES

Cocktail de fruits
4 oranges, 2 mangues (600g), 1kiwi, % citron, 6 glagons

Pelez les mangues et le kiwi. Dénoyautez les mangues. Mettez-les dans le bol avec le
jus des oranges et du citron.

Faites fonctionner pendant 10s.

Ajoutez les glagons et faites fonctionner l'appareil 30s.

Servez frais.

Pate a gaufres
3 oeufs, Y% L de lait, 250g farine, 150g de sucre, 1 paquet de levure de boulanger,
125g beurre

Mettez tous les ingrédients dans le blender sauf la farine qui est ajoutée pendant le
fonctionnement par le trou du bouchon doseur du couvercle.

Mixez pendant 2 minutes en vitesse max et avec quelques pulses pour bien incorporer
la farine.

Pate a crépes

3oeufs, ¥ [ de lait, 300g farine, 75g beurre

Mettez tous les ingrédients dans le blender sauf la farine qui est ajoutée pendant le
fonctionnement par le trou du bouchon doseur du couvercle.

Mixez pendant 2 minutes.

Houmous
400g pois chiche, 50g jus de citron, 3gousses d’ail, 50g huile d’olive, 100g eau,
quelques pincées de piment rouge en poudre, sel et poivre

Mettez tous les ingrédients dans le blender.
Donner 10 impulsions a l'aide du bouton pulse puis mixez en vitesse max pendant 1
minute 30s.

Gaspacho

400g tomates pelées et épépinées, 200g poivron rouge, 200g concombre,
50g oignon, 250g eau, 50g de concentré de tomates, Tabasco®, sel et poivre
Pelez et épépinez les tomates. Epluchez et épépinez le concombre.
Epépinez le poivron.

Mettez tous les ingrédients dans le blender.

Mixez en vitesse max pendant 1 minute 30s.

®



DESCRIPTION

A Motor Unit
B Speed selector
C Blender jug assembly:
C1 Blade unit
C2 Watertight seal
C3 Graduated blender jug
C4 Lid
C5 Measuring Cap

Accessories according to models:
D Grater

E Spice mill

F Accessories lid

The accessories contained in the model you have bought
are represented on the label located on the top of the packaging.

PRACTICAL TIPS

® Pulse: this instantaneous speed allows you to better control of the degree of mixing
and F and evenness of your recipes.

e For models with speed selector (G).The instantaneous speed is obtained by
successive movements of the selector (B) to the 'pulse' position. For models with
speed selector (H), press the button in the middle of the selector (B).

® For a more even blending, first add the liquid ingredients and run the blender for a moment
before adding the solid ingredients.

USING YOUR APPLIANCE

® Before first use, clean the blender jug and the accessories with warm soapy water.

e Important note: Switch the speed selector (B) to “0” before putting the blender jug or
the accessories on the body of the blender.

 The blender will only start if the accessory is correctly positioned on the motor unit.

* Do not operate the blender if the lid is not in place.

1. BLENDER JUG (C)
¢ Dampen the seal (C2) and position it correctly on the blade unit (C1): the 3 seal joints
must be visible once the seal is in place. If it is positioned in the other direction, you will
not be able to lock the blade unit on the jug. (Fig. 1)
® Place the assembly (C1+C2) on the base of the jug (C3). Lock it by rotating the blade
unit through a quarter turn in the clockwise direction. (Fig.1)
® Add the ingredients to be blended into the jug without exceeding the maximum level
indicated:
- 1.25 L for thick mixtures
- 1 L for liquid mixtures
e Place the lid (C4 + C5) on the blender jug and lock it.
® Place the blender (C) on the motor unit of the blender (A); there are 4 possible positions.

o

e Plug in the appliance and turn it on by turning the speed selector (B) to the desired
position.
- low speeds: for liquid preparations.
- high speeds: to homogenise preparations. _
e Add the food or liquid by opening the measuring cap (€5). Replace the cap and turn the @
speed selector (B) to the desired position or give a few pulses using the 'pulse’ function.
© Make sure the lid is locked on the blender jug when you pour in your preparation.
® To stop the blender, turn the speed selector (B) back to position “0”.
® Do not use the blender with the blender jug for more than 3 minutes at maximum speed.

2. ACCESSORIES (ACCORDING TO MODEL)

® The grater (D) can be used to grind nutmeg and coconut (first cut into cubes) to a
powder, in up to 30 seconds and hard cheese (eg. 60 g parmesan...).

e The spice mill (E) can be used to grind spices (eg. coriander...).

® These accessories come with a safety lid (F) which prevents access to the moving
blades.

® Add the ingredients to the jug (D or E). Lock the lid (F) onto the jug of the accessory
then place the assembly on to the motor unit of the blender (A) (Fig 2).

® Plug in the appliance and turn the speed selector (B) to the desired position or give
a few pulses using the 'pulse’ function.

® Hold the lid down (F) during operation.

e To stop the blender, turn the speed selector (B) back to position “0”.

® Turn the accessory assembly over on the work surface before unlocking the accessory
lid (D-E) (Fig 3).

® You can then collect the preparation in the lid itself which serves as a container.

Recipes Quantities Operating time Accessory
Apricots, dry fruits 100 g 8's max E
Hazelnut kernel 409 Pulse E
Parmesan 6049 30 s max speed D
Nutmeg 2o0r3 30 s max speed D
Coconut 60g 30 s max speed D
Cilantro 409 30 s max speed E

CLEANING

¢ Handle the blades with caution, they can cause injury.

e Unplug the blender.

® Remove the jug and wash it under running water as well as the lid.

® Wash the accessories in hot water with a few drops of liquid soap or in the



dishwasher.

e Clean the body of the blender (A) with a damp cloth. Dry carefully.

® Never immerse it in water or under running water.

e To clean the blender jug (C) easily, unlock the blade unit (C1) by rotating it
through a quarter turn in the anticlockwise direction. Remove the watertight seal
(€2) and clean it under running water or in the dishwasher.

® The blender jug and the accessories can go in the dishwasher.

IF YOUR DEVICE THAT DOES NOT MAKE

PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS
The plug is not connected. Connect the device into an outlet
on the same voltage
The product does -
not. The bowl or accessory is not Make sure the bowl and
correctly positioned on the main | accessories are well supported on
body of blender. the engine block.
The product is not placed on a Placez le produit sur une surface
flat surface. plane.
Excessive vibration. The bowl or the accessory is not | Check the positioning of the bowl|
properly seated on the body of | or accessory.
the appliance.
Volume of excessive ingredients. |Reduce the amount of processed
ingredients
Leakage through
the cover. The lid is not properly Properly lock the lid on the
positioned. blender jar.
The knife does not 22;&;5 too large or too hard ?gzﬁ;ce the size or amount of
turn easily. : T
Add the liquid.
Leak at the bottom | The seal is missing or badly Reposition the seal.
of the jug. positioned.
The jug does not fit The blade unit does not lock Lock the blade unit until it stops.
onto the base. tightly enough

Your blender is still not working?

Contact an authorized service center (see list with booklet service).
You can customize your blender and you obtain from your dealer or an authorized
center the following kits: Kit grater, spice grinder kit, kit extra bowl.

RECIPES

Fruit cocktail
Juice of 4 oranges, 2 mangoes (600g), 1 kiwi, juice of ¥z lemon, 6 ice cubes

Peel the mangoes and the kiwi. Remove the stones from the mangoes. Put them in
the jug with the juice from the oranges and the lemon.

Run the blender for 10 seconds.

Add the ice cubes and run the blender for 30 seconds. Serve chilled.

Waffle mix
3 eggs, 250ml milk, 250g plain flour, 150g caster sugar, 1 packet of baker's yeast,
125g cooled melted butter

Put all of the ingredients in the blender except the flour. Add the flour through the
measuring cap hole during operation.

Blend for 2 minutes at maximum speed and with some pulses to make sure the flour
is mixed in properly.

Pancake mix
3 eggs, 750ml milk, 300g plain flour, 75g cooled melted butter

Put all of the ingredients in the blender except the flour. Add the flour through the
measuring cap hole during operation.
Blend for 2 minutes.

Hummus
400g cooked chickpeas, 50g lemon juice, 3 garlic cloves, 50ml olive oil, 100ml water,
a few pinches of chilli powder, salt and pepper.

Put all the ingredients in the blender.
Give 10 pulses with the pulse button then blend at maximum speed for
1 minutes 30 seconds.

Gazpacho
400g peeled and seeded tomatoes, 200g red pepper, 200g cucumber,
50g onion, 250ml water, 50g tomato purée, Tabasco®, salt and pepper.

Peel and de-seed the tomatoes. Peel and de-seed the cucumber. De-seed the red pepper.
Put all the ingredients in the blender.
Blend at maximum speed for 1 minute 30 seconds.

EV



BESCHREIBUNG

A Mixergehduse Zubehdorteile je nach Modell:
B Geschwindigkeitsregler D Raspel
C Mixeinheit: E Gewiirzmiihle

C1 Messerblock F Deckel fiir Zubehor

C2 Dichtungsring

C3 Mixaufsatz mit Messskala

C4 Deckel

C5 Verschluss

Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehdrigen Zubehdrteile
sind auf dem Etikett auf der Oberseite der Verpackung angegeben.

PRAKTISCHE TIPPS

® Pulse-Taste: Mithilfe dieser Impuls-Funktion erreichen Sie einen feineren Mis-
chgrad und ein gleichméaRigeres Ergebnis Ihrer Rezepte.

e Diese Impulse erreichen Sie bei den Modellen (G) dadurch, dass der Geschwindig-
keitsregler (B) schrittweise auf die Position ,Pulse” gestellt wird. Bei den Modellen
(H) miissen Sie auf die Taste in der Mitte des Geschwindigkeitsreglers (B) driicken.

e Fiir eine gleichmdRigere Mischung zunachst die fliissigen Zutaten in den Mixer
geben, den Mixer kurz anschalten und dann erst die festen Zutaten hineingeben.

INBETRIEBNAHME

 Waschen Sie den Mixaufsatz und die Zubehorteile vor der ersten Inbetriebnahme mit war-
mem Seifenwasser ab.

e Wichtiger Hinweis: Stellen Sie den Regler (B) auf,,0”, bevor Sie den Mixaufsatz oder die Zu-
behdrteile auf dem Mixergehause anbringen.

® Der Mixer kann nur dann in Betrieb gesetzt werden, wenn das Zubehérteil richtig auf dem Ge-
hduse aufgesetzt wurde.

e Schalten Sie den Mixer nicht ohne aufgesetzten Deckel ein.

1. MIXEINHEIT (C)

e Befeuchten Sie den Dichtungsring (C2) und setzen Sie ihn korrekt auf den Messerblock
(C1): Die 3 Dichtlippen miissen nach Einsetzen der Dichtung sichtbar sein. Wird der
Dichtungsring umgekehrt eingesetzt, konnen Messerblock und Mixaufsatz nicht
miteinander verriegelt werden. (Abb. 1)

e Setzen Sie das Ganze (C1+C2) auf den Boden des Mixaufsatzes (C3) auf. Verriegeln Sie
die Einheit, indem Sie den Messerblock eine Vierteldrehung im Uhrzeigersinn drehen.
(Abb. 1)

® Geben Sie die zu mixenden Zutaten in den Mixaufsatz, ohne dabei den maximalen
Fiillstand zu tiberschreiten:

- 1,25 L fiir dickfliissige Mischungen
- 1 L fiir fliissige Zubereitungen
© Den Deckel (€4 + C5) auf den Mixaufsatz einsetzen und verriegeln.
® Den Mixaufsatz (C) auf dem Mixergehduse (A) anbringen; es sind 4 verschiedene Positionen
maglich.
o SchlieRen Sie das Gerat an die Steckdose an und schalten Sie es ein, indem Sie den
Geschwindigkeitsregler (B) auf die gewlinschte Position drehen.
- niedrige Geschwindigkeitsstufen: fiir die Vorbereitung fliissiger Mischungen. @
- hohe Geschwindigkeitsstufen: fiir die gleichmaRige Zubereitung von Mischungen.
* Geben Sie die Lebensmittel oder Fliissigkeiten durch die Offnung des Verschlusses (C5).
SchlieRen Sie den Verschluss und drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (B) auf die
gewiinschte Stufe oder driicken Sie mehrmals auf die ,Pulse"-Funktion.
® Achten Sie darauf, dass der Deckel auf dem Mixaufsatz verriegelt bleibt, damit nichts
verschiittet wird.
© Zum Ausschalten des Mixers stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (B) auf die Position ,,0".
© Der Mixer sollte nicht ldnger als 3 Minuten bei maximaler Geschwindigkeitsstufe verwendet
werden.

2. ZUBEHORTEILE (JE NACH MODELL)

e Mit der Raspel (D) kann man Zutaten wie Muskatnuss, gewiirfelte Kokosnuss oder Hartkése
(z. B. 60 g Parmesan) in maximal 30 Sekunden kleinmahlen.

® Mit der Gewiirzmiihle (E) kénnen Sie Gewiirze (z. B. Koriander) zerkleinern.

® 7u diesen Zubehorteilen gehort eine Schutzabdeckung (F) , die die Messer wahrend des
Betriebs abschirmt.

® Geben Sie die Zutaten in den Aufsatz (D oder E). Verriegeln Sie den Deckel (F) auf dem
Zubehdrteil und positionieren Sie es auf dem Mixergehduse (A) (Abb. 2).

@ SchlieRen Sie den Mixer an die Steckdose an und drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (B)
auf die gewiinschte Stufe oder schalten Sie mehrmals auf die ,,Pulse"-Funktion.

® Halten Sie den Deckel (F) wéhrend des Betriebes fest.

© Zum Ausschalten des Mixers stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (B) auf die Position ,0".

o Stellen Sie das Zubehorteil mit verriegeltem Deckel wieder auf die Arbeitsfléche, bevor Sie den
Deckel des Zubeharteils (D-E) wieder entriegeln (Abb. 3).

o Sie kdnnen die Zubereitung direkt aus dem Deckel entnehmen, der als Auffangbehalter dient.

Rezepte Menge Betriebszeit Zubehorteil
Aprikosen, getrocknetes Obst| 100g | 8 Sek. bei max. Geschwindigk. E
Geschilte Haselniisse 40g Pro impuls E
Parmesan 60 g | 30 Sek. bei max. Geschwindigk. D
Muskatnuss 2 oder 3 | 30 Sek. bei max. Geschwindigk. D
Kokosnuss 60g | 30 Sek. bei max. Geschwindigk. D
Koriander 40g | 30 Sek. bei max. Geschwindigk. E

o)



| REINIGUNG)

® Gehen Sie mit den Klingen vorsichtig um; es besteht Verletzungsgefahr.

e Ziehen Sie den Mixer aus der Steckdose.

® Nehmen Sie den Mixaufsatz ab und spiilen Sie ihn mitsamt dem Deckel mit
flieBendem Wasser aus.

e Spiilen Sie die Zubehorteile mit warmen Wasser und einigen Tropfen Flissigseife
oder Spiilmittel.

e Reinigen Sie das Mixergehduse (A) mit einem feuchten Tuch. Trocknen Sie es
sorgfaltig ab.

® Tauchen Sie es niemals ins Wasser und halten Sie es nicht unter flieRendes
Wasser.

e Zur einfacheren Reinigung des Mixaufsatzes (C) entriegeln Sie den Messerblock
(C1), indem Sie ihn eine Vierteldrehung gegen den Uhrzeigersinn drehen. Nehmen
Sie den Dichtungsring (C2) ab und reinigen Sie ihn unter flieRendem Wasser oder
in der Spiilmaschine.

® Der Mixaufsatz und die Zubehdorteile sind spiilmaschinenfest.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

PROBLEME URSACHE LOSUNGEN

SchlieRen Sie das Gerét an eine
Steckdose mit entsprechender
Spannung an.

Der Netzstecker ist nicht

angeschlossen.
Das Gerdt funktioniert

nicht. Der Mixaufsatz oder das Zubehdr | Achten Sie darauf, dass
wurde nicht korrekt auf das Mixaufsatz und Zubehor fest auf
Mixergehduse aufgesetzt. dem Motorblock stecken.

Das Gerdt steht nicht
auf einer ebenen Fldche.

Stellen Sie das Gerdt auf eine

ebene Fliche.
Extrem starke

Vibrationen. Der Mixaufsatz oder das Zubehor | Achten Sie darauf, dass Aufsatz
wurde nicht korrekt auf das oder Zubehorteil korrekt
Mixergehduse aufgesetzt. aufgesetzt wurden.

Eine zu grolRe Menge an Verringern Sie die Menge

Zutaten. der zu verarbeitenden Zutaten
Der Deckel - -
ist undicht. Der Deckel ist nicht richtig | /erriegetn Sie den Deckel
ordnungsgemaR auf dem
aufgesetzt. .
Mixeraufsatz.
Das Messer dreht sich Die Lebensmittelstiicke sind zu Verringern Sie die GrofSe oder
srre Menge der Lebensmittel. Geben
schwerfallig. grol} oder zu hart. s
Sie Fliissigkeit hinzu.
Es tritt Fliissigkeit aus

Die Dichtung fehlt oder wurde | Setzen Sie den Dichtungsring

dem Unterteil des nicht korrekt erneut ein.

Mixaufsatzes aus.

@

PROBLEME URSACHE LOSUNGEN

Das Gehduse lasst sich
nicht auf dem Block
anbringen.

Der Messerblock wurde nicht Verriegeln Sie den Messerblock
korrekt verriegelt. bis zum Anschlag.

Ihr Mixer funktioniert immer noch nicht?

Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im Serviceheft).
Dieses Gerat kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem
Fachhandler und in den autorisierten Kundendienstwerkstétten sind folgende Zubehor-
teile erhaltlich: Raspel-Set, Gewiirzmiihlen-Set, Set mit einem zusatzlichen Aufsatz.

REZEPTE

Obstcocktail

4 Orangen, 2 Mangos (600 g), 1 Kiwi, %2 Zitrone, 6 Eiswiirfel

Schélen Sie die Mangos und die Kiwi. Entfernen Sie die Kerne aus den Mangos. Geben Sie
alles mit dem Orangen- und dem Zitronensaft in den Mixaufsatz. Mixer fiir 10 Sekunden
anschalten. Die Eiswiirfel hinzufiigen und das Gerét fiir weitere 30 Sekunden anschalten.
Sofort servieren.

Waffelteig

3 Eier, % [ Milch, 250 g Mehl, 150 g Zucker, 1 Paket Backhefe, 125 g Butter

Alle Zutaten bis auf das Mehl in den Mixer geben, da das Mehl wahrend des Mixvorgangs
durch die Dosieroffnung im Deckel hinzugegeben wird. 2 Minuten lang bei maximaler
Geschwindigkeitsstufe und mit einigen Impulsen mixen, um das Mehl gut unterzuriihren.

Grundteig fiir siiBe Crépes

3 Eier, % [ Milch, 300 g Mehl, 75 g Butter

Alle Zutaten bis auf das Mehl in den Mixer geben, da das Mehl wéhrend des Mixvorgangs
durch die Dosier6ffnung im Deckel hinzugegeben wird. 2 Minuten lang mixen.

Hummus

400 g Kichererbsen, 50 g Zitronensaft, 3 Knoblauchzehen, 50 g Olivendl, 100 g Wasser, eine
Prise rotes Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer. 10 Mal auf die Pulse-Taste driicken und anschlieRend
bei maximaler Geschwindigkeit. 1 Minute und 30 Sekunden lang mischen.

Gazpacho

400 g geschdlte und entkemte Tomaten, 200 g rote Paprika, 200 g Salatgurke, 50 g Zwiebeln,
250 g Wasser, 50 g Tomatenmark, Tabasco®, Salz und Pfeffer

Die Tomaten schélen und entkernen. Die Gurke schélen und entkernen. Die Paprika
entkernen. Geben Sie alle Zutaten in den Mixer. Bei maximaler Geschwindigkeit 1 Minute und
30 Sekunden lang mixen.




Accessoires naargelang de
modellen:

D Rasp

E Specerijenmolen

F Accessoire-deksel

BESCHRIJVING

A Blender-lichaam
B Snelheidsschakelaar
C Mixerkom samenstel:
C1 Messenblok
C2 Pakkingring
C3 Maatmixerkom
C4 Deksel
C5 Dop

De accessoires bij het model dat u net hebt gekocht,
worden voorgesteld op het label op de bovenkant van de verpakking.

PRAKTISCHE TIPS

® Pulse: deze instant-snelheid laat u toe de menggraad en en gladheid van uw recepten
te verfijnen.

e Deze instant-snelheid wordt verkregen door opeenvolgende bewegingen van de
keuzeschakelaar (B) op de stand « pulse » voor de modellen (G). Voor de modellen (H),
druk op de knop in het midden van de keuzeschakelaar (B).

® \/oor een homogener mengsel, voeg eerst de vloeibare ingrediénten toe en laat de blender
kort draaien voor u de vaste ingrediénten toevoegt.

INGEBRUIKNAME

® Maak voor het eerste gebruik de mixerkom en accessoires schoon met warm zeepwater.

e Belangrijke opmerking: Plaats de knop (B) op « 0 » alvorens de mixerkom of de
accessoires op het blender-lichaam te plaatsen.

e De blender kan enkel worden gestart indien het accessoire correct op het lichaam is
geplaatst.

e De blender niet in werking stellen als het deksel niet is geplaatst.

1. MIXERKOM (C)

e Bevochtig de pakking (C2) en plaats deze correct op het messenblok (C1): de 3 vouwen
van de pakking moeten zichtbaar zijn wanneer de pakking is geplaatst. Wanneer deze in
de andere zin is geplaatst, zult u het messenblok niet op de kom kunnen vergrendelen.
(Fig. 1)

® Plaats het geheel (C1+C2) op de bodem van de kom (C3). Vergrendel het door het
messenblok een kwartslag met de klok mee te draaien. (Fig. 1)

® \/oeg de te mixen voedingswaren in de kom zonder het aangegeven maximumniveau te
overschrijden:

- 1,25 L voor dikke mengsels
- 1 L voor vloeibare bereidingen

o

o Plaats het deksel (C4 + C5) op de mixerkom en vergrendel het.

® Plaats de mixerkom (C) op het blender-lichaam (A); er zijn 4 mogelijke standen.

o Steek de stekker in het stopcontact en schakel het apparaat in door de snelheidsschakelaar
(B) in de gewenste stand te draaien.

- lage snelheden: voor het starten van vloeibare bereidingen.
- hoge snelheden: voor het homogeniseren van de bereidingen.

* Voeg de voedingswaren of vloeistoffen toe via de opening in de dop (C5). Plaats de dop
terug en draai de snelheidsschakelaar (B) in de gewenste stand of geef enkele impulsen
op de «pulse» stand. N

e | et erop het deksel in vergrendelde stand op de mixerkom te houden bij het gieten van @
uw bereiding.

© Om de blender stil te leggen, zet de snelheidsschakelaar (B) opnieuw op de «0» stand.

® De blender met zijn mixerkom nooit langer dan 3 minuten aan maximumsnelheid
gebruiken.

2. ACCESSOIRES (NAARGELANG HET MODEL)

® De rasp (D) maalt nootmuskaat, vooraf in blokjes gesneden kokosnoot of harde kazen
(bijv.: 60 g Parmezaanse kaas...) tot poeder in maximum 30 seconden.

® De specerijenmolen (E) kan specerijen malen (bijv.: koriander...).

e Deze accessoires zijn voorzien van een veiligheidsdeksel (F) dat de toegang tot de
bewegende messen belet.

e Voeg de ingrediénten in de kom (D of E). Vergrendel het deksel (F) op de kom van het
accessoire en plaats vervolgens het geheel op het blender-lichaam (A) (Fig 2).

o Steek de stekker van de blender in het stopcontact en draai de snelheidsschakelaar (B)
in de gewenste stand of geef enkele impulsen op de «pulse» functie.

o Het deksel (F) vasthouden tijdens de werking.

® Om de blender stil te leggen, zet de snelheidsschakelaar (B) opnieuw op de «0» stand.

* Draai het geheel van het accessoire ondersteboven op het werkblad alvorens het deksel van
het accessoire (D-E) (Fig 3) te ontgrendelen.

e U kunt de bereiding dan rechtstreeks opvangen in het deksel, dat dan dienstdoet als
recipiént.

Recepten Hoeveelheden Werkingstijd Accessoire
Abrikozen, droge vruchten 100 g 8so0p E
Gepelde hazelnoten 40g Maximumsnelheid E
Parmezaanse kaas 60g Door impulsen D
Nootmuskaat 20f3 30 s op maximumsnelheid D
Kokosnoot 60 g 30 s op maximumsnelheid D
Koriander 40 g 30 s op maximumsnelheid E




| REINIGING ]

* Ga heel voorzichtig om met de messen, om snijwonden te voorkomen.

© Haal de stekker van de blender uit het stopcontact.

e Verwijder de kom en spoel deze en haar deksel af onder de kraan.

e Was de accessoires in warm water met enkele druppels vloeibare zeep of in de

vaatwasmachine.

e Reinig het blender-lichaam (A) met een vochtig doek. Droog zorgvuldig af.
® Dompel het nooit onder in water en houd het nooit onder stromend water.

e Om het reinigen van de blender-kom (C) te vergemakkelijken, ontgrendel het
messenblok (C1) door het een kwartslag tegen de klok in te draaien. Verwijder de

pakking (C2) en reinig deze onder stromend water of in de vaatwasmachine.
® De mixerkom en accessoires zijn vaatwasmachinebestendig.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

PROBLEMEN

OORZAKEN

LOSUNGEN

Het product werkt niet

De stekker zit niet in het
stopcontact.

Steek de stekker in een stopcontact
met dezelfde spanning.

De kom of het accessoire zijn
niet correct op het blender-
lichaam geplaatst.

Verifieer of de kom of de
accessoires correct op het
motorblok steunen.

Het apparaat is niet op een
vlakke ondergrond geplaatst.

Plaats het apparaat op een vlakke
ondergrond.

Overmatige trillingen [ e 1o of het accessoire zijn Verifieer de correcte plaatsing
niet correct op het lichaam van |van de kom of het accessoire.
het apparaat geplaatst.

Te grote hoeveelheid Verminder de hoeveelheid
ingrediénten. verwerkte ingrediénten

Lek via het deksel

Het deksel is niet correct
geplaatst.

Vergrendel het deksel correct op
de mixerkom.

Het mes van de
mixerkom draait niet
vlot

De (stukjes) ingrediénten zijn te
groot of te hard.

Verminder de maat of de
hoeveelheid van de ingrediénten.
Voeg vloeistof toe.

Eris een lek onderaan
de kom

De pakking is afwezig of verkeerd
geplaatst.

Herplaats de pakking.

De kom zakt niet op de
basis

Het messenblok is onvoldoende
vergrendeld.

Vergrendel het messenblok tot de
aanslag.

o

Werkt uw blender nog steeds niet?

Richt u tot een erkend servicecentrum (zie lijst in het serviceboekje).

U kunt uw blender personaliseren en bij uw gebruikelijke verkoper of een erkend
servicecentrum de volgende kits verkrijgen: Rasp-kit, specerijenmolen-kit, bijkomende
kom-kit.

RECEPTEN

Vruchtencocktail

4 sinaasappels, 2 mango's (600 g), 1 kiwi, ¥z citroen, 6 ijsblokjes @
Schil de mango's en de kiwi. Ontpit de mango's. Plaats ze in de kom met het sap van

de sinaasappels en de citroen.

Laat draaien gedurende 10 s.

Voeg de ijsblokjes toe en laat het apparaat draaien gedurende 30 s. Koel opdienen.

Wafelbeslag

3 eieren, % [ melk, 250 g bloem, 150 g suiker, 1 pakje bakkersgist, 125 g boter
Plaats alle ingrediénten in de blender, behalve de bloem die tijdens het draaien
wordt toegevoegd via de doseerdop van het deksel.

Mix gedurende 2 minuten op maximumsnelheid en met enkele impulsen om de bloem
goed in te mengen.

Pannenkoekenbeslag

3 eieren, % [ melk, 300 g bloem, 75 g boter

Plaats alle ingrediénten in de blender, behalve de bloem die tijdens het draaien
wordt toegevoegd via de doseerdop van het deksel.

Mix gedurende 2 minuten.

Hummus

400 g kikkererwten, 50 g citroensap, 3 teentjes knoflook, 50 g olijfolie, 100 g water,
enkele snufjes rode peper in poeder, zout en peper

Plaats alle ingrediénten in de blender.

Geef 10 impulsen met de pulse-knop, en mix vervolgens op maximumsnelheid gedu-
rende 1 minuut 30s.

Gazpacho

400 g gepelde en ontpitte tomaten, 200 g rode paprika, 200 g komkommer,

50 g ui, 250 g water, 50 g tomatenpuree, Tabasco®, peper en zout

Pel de tomaten en verwijder de pitjes. Schil de komkommer en verwijder de pitjes.
Verwijder de pitjes van de rode paprika. Plaats alle ingrediénten in de blender. Meng
op maximumsnelheid gedurende 1 minuut 30s.

o



Accessori secondo i modelli:
D Grattugia

E Macinaspezie

F Coperchio degli accessori

DESCRIZIONE

A Corpo del frullatore

B Selettore di velocita

C Componenti frullatore:
C1 Blocco lame
C2 Guarnizione di tenuta
C3 Vaso frullatore graduato
C4 Coperchio
C5 Tappo

Gli accessori contenuti all'interno del modello acquistato sono raffigurati
sull'etichetta situata sulla parte superiore dell'imballaggio.

CONSIGLI PRATICI

¢ Pulse: questa velocita istantanea consente di affinare il grado di lavorazione e di
omogeneizzare le preparazioni.

© Questa velocita istantanea viene ottenuta attraverso movimenti successivi del selettore
(B) sulla posizione "pulse" perimodelli (G). Perimodelli (H), premere il pulsante che
si trova al centro del selettore (B).

© Per un miscuglio pitt omogeneo, introdurre prima gli ingredienti liquidi ed azionare bre-
vemente il frullatore prima di introdurre gli ingredienti solidi.

AVVIAMENTO

© Prima della prima utilizzazione, lavare il vaso frullatore e gli accessori con acqua calda e
detersivo.

o Attenzione: Mettere il pulsante (B) su "0" prima di collocare il vaso frullatore e gli
accessori sul corpo dell'apparecchio.

o Il frullatore si avvia soltanto se l'accessorio € correttamente posizionato sul corpo
dell'apparecchio.

© Non attivare il frullatore se non & stato ancora messo il coperchio.

1. VASO FRULLATORE (C)

e Inumidire la guarnizione (C2) e posizionarla correttamente sul blocco lame (C1): le 3
pieghe della guarnizione devono risultare visibili una volta montata la guarnizione. Se la
guarnizione é disposta in senso inverso, non sara possibile fissare il blocco lame sul vaso.
(Fig. 1)

e Collocare 'insieme (C1+C2) sul fondo del vaso (€3). Bloccarlo in sede ruotando il blocco
lame di un quarto di giro in senso orario. (Fig.1)

o Introdurre gli alimenti da frullare nel vaso senza superare il livello massimo indicato:

-1,25L per i miscugli densi
- 1L per le preparazioni liquide

o

e Collocare il coperchio (C4 + C5) sul vaso frullatore e bloccarlo in posizione di chiusura.

® Poggiare il vaso frullatore (C) sul corpo dell'apparecchio (A); sono disponibili 4 posizioni.

e Inserire la spina dell'apparecchio e metterlo in funzione ruotando il selettore di
velocita (B) per portarlo alla posizione desiderata.

- velocita basse: per avviare le preparazioni liquide.
- velocita elevate: per omogeneizzare le preparazioni.

e Introdurre alimenti o liquidi dall'apertura del tappo (C€5). Rimettere il tappo e ruotare il
selettore di velocita (B) sulla posizione desiderata, oppure dare alcuni impulsi utilizzando
la posizione "pulse".

e Siraccomanda di versare la preparazione lasciando il coperchio in sede sul vaso frullatore.

e Per arrestare il frullatore, riportare il selettore di velocita (B) sulla posizione "0".

© Non utilizzare il frullatore con il relativo vaso per pili di 3 minuti consecutivi a velocita 6
massima.

2. ACCESSORI (SECONDO IL MODELLO)

® La grattugia (D) riduce in polvere la noce moscata e la noce di cocco tagliate prima
a dadini, i formaggi a pasta dura (ad es.: 60 g di parmigiano, ecc.).

e Il macinaspezie (E) consente di macinare spezie (ad es.: coriandolo, ecc.).

® Questi accessori sono dotati di un coperchio (F) di sicurezza che impedisce il
contatto con le lame in movimento.

e Introdurre gli ingredienti nel vaso (D o E). Bloccare il coperchio (F) sul vaso
dell'accessorio, poi porre l'insieme sul corpo del frullatore (A) (Fig 2).

e Inserire la spina del frullatore e ruotare il selettore di velocita (B) sulla posizione
desiderata, oppure dare alcuni impulsi mediante la funzione "pulse".

e Mantenere chiuso il coperchio (F) durante il funzionamento.

e Per arrestare il frullatore, riportare il selettore di velocita (B) sulla posizione "0".

e Capovolgere l'insieme dell'accessorio sul piano di lavoro prima di sbloccare il
coperchio dell'accessorio (D-E) (Fig 3).

e Si potra in tal modo recuperare direttamente la preparazione nel coperchio, che
funge da recipiente.

Ricette Quantita | Tempo di funzionamento | Accessorio
Albicocche, frutta secca 100 g 8 s a velocita massima E
Nocciole sgusciate 40g Con impulsi E
Parmigiano 60 g 30 s a velocita massima D
Noce moscata 203 30 s a velocita massima D
Noce di cocco 60 g 30 s a velocita massima D
Coriandolo 40g 30 s a velocita massima E

e



PULIZIA

e Maneggiare le lame con attenzione, in quanto vi & il rischio di tagliarsi.

e Staccare la spina del frullatore.

® Togliere il vaso e sciacquarlo sotto acqua corrente insieme al coperchio.

e Lavare gli accessori con acqua calda e poche gocce di detersivo per piatti, oppure in
lavastoviglie.

e Pulire il corpo del frullatore (A) con un panno inumidito. Asciugare con cura.

e Non immergerlo mai in acqua, né metterlo sotto l'acqua corrente.

e Per facilitare la pulizia del vaso frullatore (C), sbloccare il blocco lame (C1)
ruotandolo di un quarto di giro in senso antiorario. Togliere la guarnizione di tenuta
(€C2) e lavarla con acqua corrente o in lavastoviglie.

e Il vaso frullatore e gli accessori possono essere lavati in lavastoviglie.

non funziona

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI
La spina non é inserita nella Inserire la spina in una presa di
presa. uguale tensione.
L'apparecchio

Il vaso o l'accessorio non é
posizionato correttamente sul
corpo del frullatore.

Assicurarsi che il vaso o gli
accessori siano ben appoggiati
sul blocco motore.

Vibrazioni eccessive

Il prodotto non & poggiato
su una superficie piana.

Collocare l'apparecchio su una
superficie piana.

Il vaso o l'accessorio non &
poggiato correttamente sul corpo
dell'apparecchio.

Assicurarsi che il vaso o
l'accessorio sia posizionato
correttamente.

Perdita dal coperchio

Volume eccessivo di ingredienti

Ridurre la quantita degli
ingredienti lavorati

Gli alimenti sono troppo grandi o
troppo duri.

Bloccare correttamente in sede il
coperchio sul vaso frullatore.

Le lame non girano
facilmente

De (stukjes) ingrediénten zijn te
groot of te hard.

Ridurre le dimensioni o la
quantita degli alimenti.
Aggiungere un po' di liquido.

Fuoriuscite dal fondo
del vaso

La guarnizione manca o & mal
posizionata.

Riposizionare la guarnizione.

Il vaso non scende
sulla base

Il blocco lame non &
sufficientemente bloccato.

Bloccare in sede il blocco lame
fino al punto di arresto.

2]

SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA

L'apparecchio continua a non funzionare?

Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere l'elenco nel libretto).

E possibile personalizzare il frullatore acquistando presso il proprio rivenditore di fi-
ducia o un centro autorizzato i seguenti kit: Kit grattugia, Kit macinaspezie, Kit vaso
supplementare.

RICETTE

Cocktail di frutta

4 arance, 2 manghi (600g), 1 kiwi, ¥z limone, 6 cubetti di ghiaccio

Shucciare i manghi ed il kiwi. Togliere il seme dei manghi. Metterli nel vaso insieme
al succo delle arance e del limone. Frullare per 10s. Aggiungere i cubetti di ghiaccio
e frullare per 30s. Servire fresco.

Pasta per cialde

3 uova, % L di latte, 250g di farina, 150g di zucchero, 1 cubetto di lievito di birra, 125g
di burro

Mettere nel frullatore tutti gli ingredienti tranne la farina, che dovra essere aggiunta
durante il funzionamento attraverso il foro del tappo dosatore del coperchio.
Frullare per 2 minuti a velocita massima, dando qualche impulso per ben incorporare
la farina.

Pastella per crépe

3 uova, % | di latte, 300g di farina, 75g di burro

Mettere nel frullatore tutti gli ingredienti tranne la farina, che dovra essere aggiunta
durante il funzionamento attraverso il foro del tappo dosatore del coperchio.
Frullare per 2 minuti.

Humus

400g di ceci, 50g di succo di limone, 3 spicchi d'aglio, 50g di olio d'oliva, 100g di
acqua, qualche pizzico di peperoncino piccante in polvere, sale e pepe

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore. Premere 10 volte il tasto "pulse”, quindi
frullare a velocita massima per 1 minuto e 30s.

Gazpacho

400g di pomodori sbucciati e senza semi, 200g di peperone rosso, 200g di cetriolo,
50g di cipolla, 250g di acqua, 50g di concentrato di pomodoro, Tabasco®, sale e pepe
Shucciare i pomodori e togliere i semi. Sbucciare il cetriolo e togliere i semi. Togliere
isemi del peperone. Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore. Frullare a velocita mas-
sima per 1 minuto e 30s.



DESCRIPCION

A Cuerpo de la batidora

B Selector de velocidad

C Grupo vaso mezclador:
C1 Blogue de cuchillas
C2 Junta de estanqueidad
C3 Vaso mezclador graduado
C4 Tapa
C5 Tapén

Accesorios en funcion del modelo:
D Ralladora

E Molino de especias

F Tapa de los accesorios

Los accesorios incluidos con este modelo que acaba de comprar
se muestran en la etiqueta situada en la parte superior de la caja.

CONSEJOS PRACTICOS

¢ "Pulse": esta velocidad instantanea le permite ajustar el grado de mezclado y
homogeneizacion de sus recetas.

e La velocidad instantdnea se obtiene mediante movimientos sucesivos del selector (B)
colocado en la posicién «Pulsex, en los modelos (G). En los modelos (H), pulse el botén
situado en el centro del selector (B).

® Para conseguir una mezcla mas homogénea, introduzca primero los ingredientes liquidos
y luego ponga en marcha la batidora, un instante corto, antes de introducir los ingredientes
solidos.

PUESTA EN MARCHA

e Antes del primer uso, limpie el vaso mezcladory los accesorios con agua caliente y jabén.

e Aviso importante: Ponga el boton (B) en «0» antes de colocar el vaso mezclador o los
accesorios en el cuerpo de la batidora.

® |a batidora solo se enciende cuando el accesorio estd bien colocado sobre el cuerpo de la
misma.

© No ponga en marcha la batidora si la tapa no esta colocada.

1. VASO MEZCLADOR (C)

* Humedezca la junta (C2) y coléquela correctamente sobre el bloque de cuchillas (C1):
las tres ranuras de la junta deben quedar visibles tras colocar la junta en su sitio. Si estd
colocada al revés no podrd acoplar el bloque de cuchillas en el vaso. (Fig. 1)

* Coloque el conjunto (C1+C2) en el fondo del vaso (€3). Acdplelo girando el bloque de
cuchillas un cuarto de vuelta en el sentido de las agujas del reloj. (Fig.1)

e Introduzca los alimentos que desea batir en el vaso sin superar el nivel maximo
indicado:

- 1.25 L para mezclas espesas
- 1L para preparar liquidos

@

e Coloque la tapa (C4+C5) sobre el vaso mezclador y ciérrela.

® Ponga el vaso mezclador (C) en el cuerpo de la batidora (A) ; son posibles 4 posiciones.

e Enchufe la batidora y péngala en marcha girando el selector de velocidades (B) hasta la
posicién deseada.

- velocidades bajas: para iniciar las preparaciones de liquidos.
- velocidades altas: para homogeneizar la mezcla.

e Introduzca los alimentos o liquidos en el vaso por la abertura del tapén (C€5). Vuelva a
colocar el tapén y gire el selector de velocidad (B) a la posicién deseada o realice varias
pulsaciones hacia «pulse».

e Vierta la mezcla con la tapa del vaso mezclador colocada.

e Para detener la batidora, devuelva el selector de velocidad (B) a la posicion «0».

 No utilizar a batidora con el vaso mezclador durante més de 3 minutos a velocidad maxima.

2. ACCESORIOS (EN FUNCION DEL MODELO)

e La ralladora (D) pica la nuez moscada, el coco, los quesos duros (ej. 60 g de g
parmesano) previamente cortados en dados, en 30 s. como maximo. @

e El molino de especias (E) se utiliza para moler especias (ej.: cilantro...).

e Estos accesorios incluyen una tapa (F) de seguridad que evita el acceso a las
cuchillas en movimiento.

e Introduzca los ingredientes en el vaso (D o E). Cierre la tapa (F) sobre el vaso del
accesorio y luego coloque todo sobre el cuerpo de la batidora (A) (Fig 2).

e Enchufe la batidora y gire el selector de velocidad (B) a la posicién deseada o realice
varias pulsaciones hacia la funcién «pulse».

e Sujete la tapa (F) durante el funcionamiento.

e Para detener la batidora, devuelva el selector de velocidad (B) a la posicién «0».

e Coloque de nuevo todo el accesorio sobre la encimera antes de abrir la tapa del
accesorio (D-E) (Fig 3).

e A continuacion, puede recuperar la preparacion directamente desde la tapa que sirve
de recipiente.

Recetas Cantidades| Tiempo de operacion Accesorio
Albaricoques, frutos secos| 100g 8 s a velocidad mdxima por E
Avellanas peladas 40g impulsos E
Parmesano 60 g 30 s a velocidad méxima D
Nuez moscada 203 30 s a velocidad maxima D
Coco 60g 30 s a velocidad mdxima D
Cilantro 40g 30 s a velocidad maxima E

22)



LIMPIEZA

e Manipule las hojas de las cuchillas con precaucion, pues podrian provocarle
heridas.

® Desenchufe la batidora.

e Retire el vaso y enjudguelo junto con su tapa con agua.

® Lave los accesorios con agua caliente y unas gotas de jabon liquido o lavavajillas.

e Limpie el cuerpo de la batidora (A) con un pafio himedo. Seque con cuidado.

* Nunca lo sumerja en agua ni lo ponga bajo el grifo.

e Para facilitar la limpieza del vaso de la batidora (C), desacople el bloque de
cuchillas (C1) girando un cuarto de vuelta en sentido contrario al de las agujas
del reloj. Retire la junta de estanqueidad (C2) y lavela con agua o en el
lavavajillas.

e El vaso mezclador y los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas.

;QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

El cable no esta conectado. Conecte el aparato a una toma del
mismo voltaje.

El producto no funciona| £ vaso o el accesorio no estan | Compruebe que el vaso o los
colocados correctamente sobre el | accesorios estén bien colocados

cuerpo de la batidora. sobre el bloque motor.
El producto no esté colocado Coloque el producto sobre una
sobre una superficie plana. superficie plana.

Vibraciones excesivas . ] —
El vaso o el accesorio no estan | Compruebe la correcta colocacion

colocados correctamente sobre el | del vaso o del accesorio.
cuerpo del aparato.

Volumen de ingredientes Reduzca la cantidad

demasiado grande. de ingredientes
Fugas por la tapa

La tapa no esta bien colocada. | Acople correctamente la tapa al
vaso de la batidora.

. . Los trozos de alimentos son Reduzca el tamao o la cantidad

Las cuchillas tienen . X - P

. . demasiado grandes o duros. de alimentos. Afiada liquido.
dificultades para girar
Fugas por la parte Falta la junta o esta mal Volver a colocar la junta.
inferior del vaso colocada.
El vaso no desciende | El bloque de cuchillas no esta Encajar el bloque de cuchillas
sobre la base suficientemente encajado. hasta el tope.

@

¢Su batidora sigue sin funcionar?

Dirfjase a un centro de servicio oficial (consulte la lista del folleto de servicio).
Puede personalizar su batidora y adquirir los siguientes accesorios en su
proveedor habitual o en un centro oficial: accesorio rallador, accesorio molino
de especias, accesorio vaso adicional.

RECETAS

Coctel de frutas

4 naranjas, 2 mangos (600 g), 1 kiwi, ¥z limén, 6 cubitos de hielo

Pelar los mangos y el kiwi. Retirar las pepitas de los mangos. Introducirlos en
el vaso junto con el zumo de las naranjas y del limén.

Batir durante 10 s. Afiadir los cubitos de hielo y batir durante 30 s. Sirvase frio.

Masa de gofres @

3 huevos, Y% | de leche, 250 g de harina, 150 g de aziicar, 1 bolsita de levadura
de panaderia, 125 g de mantequilla

Introducir todos los ingredientes en la batidora excepto la harina, que se afiade
durante el funcionamiento por el agujero del tapén dosificador de la tapa.
Batir durante 2 minutos a velocidad maxima y con algunos impulsos para
incorporar bien la harina.

Masa de crépes

3 huevos, % [ de leche, 300 g de harina, 75 g de mantequilla

Introducir todos los ingredientes en la batidora excepto la harina, que se afiade
durante el funcionamiento por el agujero del tapén dosificador de la tapa.
Batir durante 2 minutos.

Humus

400 g de garbanzos, 50 g de zumo de limdn, 3 dientes de ajo, 50 g de aceite
de oliva, 100 g de agua, una pizca de pimiento rojo en polvo, sal y pimienta
Introducir todos los ingredientes en la batidora. Dar 10 impulsos con el botdn
"pulse”, y luego batir a velocidad maxima durante 1 minuto 30s.

Gazpacho

400 g de tomates pelados y sin pepitas, 200 g de pimiento rojo, 200 g de
pepino, 50 g de cebolla, 250 g de agua, 50 g de concentrado de tomate,
Tabasco®, sal y pimienta

Pelar los tomates y quitarles las pepitas. Pelar el pepino y quitarle las pepitas.
Quitar las pepitas del pimiento. Introducir todos los ingredientes en la
batidora. Batir a velocidad maxima durante 1 minuto 30s.
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Acessorios consoante os modelos :
D Ralador

E Moinho de especiarias

F Tampa dos acessérios

DESCRICAO

A Corpo da liquidificadora

B Seletor de velocidade

C Conjunto de copo liquidificador:
C1 Suporte da lamina
C2 Junta vedante
C3 Copo liquidificador graduado
C4 Tampa
C5 Tampa

0s acessérios contidos no modelo que acabou de adquirir
estdo representados na etiqueta situada na parte superior da embalagem.

CONSELHOS PRATICOS

e Pulse: esta velocidade instantanea permite-lhe afinar o nivel de mistura e e
homogeneizacao das suas receitas.

e Esta velocidade instantanea obtém-se através de movimentos sucessivos do seletor (B)
na posicdo «pulse» para os modelos (G). Para os modelos (H), prima o botdo situado no
centro do seletor (B).

® Para misturar de forma mais homogénea, introduza primeiro os ingredientes liquidos e
ponha a liquidificadora a funcionar durante um breve periodo antes de introduzir os
ingredientes solidos.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

e Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe o copo liquidificador e os acessérios
com dgua quente e detergente para a loica.

® Observagdo importante: Coloque o botéo (B) em «0» antes de colocar o copo liquidi-
ficador ou os acessérios no corpo da liquidificadora.

e Aliquidificadora arranca apenas se o acessorio estiver devidamente posicionado no corpo.

® Nao coloque a liquidificadora a funcionar se a tampa nao estiver na devida posicao.

1. COPO LIQUIDIFICADOR (C)

* Humedeca a junta (C2) e posicione-a corretamente sobre o suporte da ldmina (C1):
as 3 dobras da junta tém de estar bem visiveis quando a junta esta posicionada. Se
estiver posicionada no sentido contrario, ndo conseguira bloguear o suporte da [amina
no copo. (Fig. 1)

e Coloque o conjunto (C1+C2) no fundo do copo (C3). Bloqueie-o rodando o suporte
de [dmina 90 graus no sentido dos ponteiros do reldgio. (Fig.1)

e Introduza os alimentos que pretende misturar no copo sem ultrapassar o nivel maximo
indicado.
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- 1,25L para misturas espessas
- 1L para preparagées liquidas

e Coloque a tampa (C4 + C5) no copo liquidificador e bloqueie-a.

© Coloque o copo misturador (C) sobre o corpo da liquidificadora (A); 4 posigGes possiveis.

e Ligue o aparelho e coloque em funcionamento rodando o seletor de velocidade (B) até a
posicao pretendida.

- velocidades baixas: para preparados liguidos.
- velocidades altas: para homogeneizar as preparagoes.

e Introduza os alimentos ou liquidos pela abertura da tampa (C€5). Volte a colocar a tampa
e rode o seletor de velocidade (B) até a posigdo pretendida ou dé alguns impulsos na
posicao «pulsex.

® Tenha o cuidado de manter a tampa bloqueada no copo liquidificador quando verte o
preparado.

e Para parar a liquidificadora, volte a colocar o seletor de velocidade (B) na posicdo «0».

® N3o utilize a liquidificadora com o copo liquidificador durante mais de 3 minutos na
velocidade maxima.

2. ACESSORIOS (CONSOANTE O MODELO) @

¢ 0 ralador (D) reduz a noz muscada a pé, o coco previamente cortados em cubos, num
maximo de 30 segundos, bem como queijos duros (por ex.: 60 g de parmesdo, etc.).

® 0 moinho de especiarias (E) consegue moer especiarias (por ex.: coentros, etc.).

o Estes acessérios estdo equipados com uma tampa (F) de seguranga que impede o acesso
as ldminas em movimento.

e Introduza os ingredientes no copo (D ou E). Bloqueie a tampa (F) no copo do acessério
e coloque o conjunto sobre o corpo da liquidificadora (A) (Fig 2).

e Ligue a liquidificadora e rode o seletor de velocidade (B) na posicdo pretendida ou dé
alguns impulsos na posicao «pulse».

e Segure na tampa (F) durante o funcionamento.

e Para parar a liquidificadora, volte a colocar o seletor de velocidade (B) na posicdo «0».

e Vire todo 0 acessério sobre a bancada antes de retirar a respetiva tampa (D-E) (Fig 3).

® Pode entdo verter o preparado diretamente na tampa que serve de recipiente.

Receitas Quantidades | Tempo de funcionamento | Acessério
Alperces, frutos secos 100 g 8 seg na velocidade E
Avela descascadas 40¢g Maxima por impulsos E
Parmesao 60 g 30 seg na velocidade maxima D
Noz-moscada 2o0u3 30 seg na velocidade maxima D
Coco 60 g 30 seg na velocidade maxima D
Coentros 40g 30 seg na velocidade maxima E
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LIMPEZA

® Manuseie as laminas com cuidado, uma vez que podem causar ferimentos.
® Desligue a liquidificadora.
e Retire 0 copo e passe-o por dgua corrente, bem como a tampa.

® Lave os acess6rios com dgua quente com algumas gotas de detergente liquido para a

loica.

e Limpe o corpo do liquidificador (A) com um pano hdmido. Seque cuidadosamente.
® Nunca coloque em dgua nem passe por agua corrente.

e Para facilitar a limpeza do copo da liquidificadora (C), desbloqueie o suporte da lamina
(C1) rodando-o 90 graus no sentido contrdrio ao dos ponteiros do relégio. Retire a

junta vedante (C2) e limpe-a com dgua corrente ou na maquina de lavar louga.

® 0 copo liquidificador e os respetivos acessérios podem ser colocados na maquina de

lavar louca.

0 QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

0 aparelho ndo

A tomada ndo esta ligada a
corrente.

Ligue o aparelho a uma tomada de
igual tensdo.

funciona. 0 copo ou o acessorio ndo estdo | Certifique-se de que o copo ou os
devidamente posicionados no acessorios estao devidamente
corpo da liquidificadora. apoiados no bloco do motor.
0 produto ndo esta colocado Coloque o aparelho sobre uma
sobre uma superficie plana. superficie plana.

Vibragdes excessivas 0 copo ou o respetivo acessorio | Verifique o bom funcionamento
ndo estd devidamente colocado |do copo ou do acessorio.
sobre o corpo do aparelho.
Volume de ingredientes Reduza a quantidade de
excessivo. ingredientes processados.

Fuga pela tampa - -
A tampa ndo esta devidamente | Tranque devidamente a tampa no
posicionada. copo misturador.

A lamina roda com Pedacos de alimentos demasiado |Reduza o tamanho ou a

ops grandes ou duros. quantidade dos alimentos.
dificuldade

Acrescente liquido.

Fruta pela parte inferior
do copo

A junta esta ausente ou mal
posicionada.

Volver a colocar la junta.

0 copo nao encaixa na
base

0 suporte da ldmina ndo esta
devidamente trancado.

Tranque o suporte da lamina até
ao batente.

A liquidificadora continua sem funcionar?

7]

Contacte um centro de assisténcia autorizado (consulte a lista no folheto de assis-
téncia técnica).

Pode personalizar a sua liquidificadora e adquirir os seguintes kits junto do seu for-
necedor habitual ou de un centro autorizado: kit ralador, kit moinho de condimen-
tos, kit copo adicional.

RECEITAS

Cocktail de fruta

4 laranjas, 2 mangas (600g), 1 kiwi, 1/2 limdo, 6 cubos de gelo

Descasque as mangas e o kiwi. Retire os carogos das mangas. Cologue-as no copo com
o sumo das laranjas e do limao.

Coloque a funcionar durante 10 seg.

Acrescente os cubos de gelo e coloque a funcionar durante 30 seg. Sirva fresco.

Massa para waffles

3 ovos, 1/4 de leite, 250 g de farinha, 150 de agicar, 1 saqueta de fermento de@

padeiro. 125g de manteiga

Coloque todos os ingredientes na liquidificadora, excepto a farinha que deve ser
acrescentada durante o funcionamento pelo orificio do doseador da tampa.

Misture durante 2 minutos na velocidade mdxima e com alguns impulsos para
incorporar devidamente a farinha.

Massa para crepes

3 ovos, 3/4 | de leite, 300g de farinha, 75g de manteiga

Coloque todos os ingredientes na liquidificadora, excepto a farinha que deve ser
acrescentada durante o funcionamento pelo orificio da tampa doseadora da tampa.
Misture durante 2 minutos.

Hummus

400g de grdo de bico, 50g de sumo de limdo, 3 dentes de alho, 50g de azeite, 100g
de dgua, umas pitadas de pimentdo doce em pé, sal e pimenta

Coloque todos os ingredientes na liquidificadora. Dé 10 impulsos premindo o botdo
«pulse» e misture na velocidade maxima durante 1,30 min.

Gaspacho

400g de tomate pelado e sem sementes, 200g de pimento vermelho, 200g de pepino,
50g de cebola, 250g de dgua, 50g de concentrado de tomate, Tabasco®, sal e pimenta
Pele e retire as sementes do tomate. Descasque e retire as sementes do pepino. Retire
as sementes do pimento. Coloque todos os ingredientes na liquidificadora. Misture na
velocidade mdxima durante 1,30 min.
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MEPITPAQH

A Kevtpikn povada tou umiévtep D Tpiptng
B Awakémtng taxvtntag E MUAoG pmayaplkwv
C Zvotnua pmoA avaueleng F Kamdki e€aptnuatwy
C1 Movada Aemidwv
C2 Zuvdeopog
C3 MmoA avapeléng He KAipaka
C4 Kamakt
C5 NMwpa

Ta e€aptpara mov mapéxovtat pali pe 1o povrélo mov poAig ayopdoare
ameikovifovtal otV ETIKETA OV PpioKETAL MAVW GTN) GUOKEVAGia.

MPAKTIKEZ ZYMBOYAEX

® Pulse (Siakekoppévn TaxUTNTA): oTIypiaia TaxUutnTa yia KOAUTEPO £AEyXO TOU
Babpov avape§ng kat.

® AUTA N oTIyaial TaOTNTA armoKTATal He SIaSOKIKES KIVAOEIG Tou Slakomtn (B) otn
B¢on «pulse» yia ta povtéha (G). Mo ta povtéha (H), matriote To Koupri mou Bpioketat
oT0 KéVTPO Tou Siakomn (B).

© [0 7710 OpIOLOYEVH AVAUEEN BANTE TA LYPA UNIKA TIPWTA KL EVEPYOTTOIOTE TO ITAEVTED
yla Aiyo TipIv va TpooOECETE Ta OTEPEA UAIKA.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

e [Mpwv amd TNV MPWTN XPHon, Kabapiote To Umoh avapeigng Kat Ta e§opTpaTa Ye
oamouvdda Kat (EoTo VEPO.

® TNMAVTIKA onpeiwon: Bakte to kopBio (B) oto «0» mptv BANETE TO PO avApEENG 1y
Ta e€0PTAMATA OTO CWHA TOU UIMAEVTED.

© To um\évtep Ba apyioet va Aertoupyei Lovo agoL TormoBeTnOei Kal ao@ONIoEL TO UITOA
1 T0 €€APTNHA TTAVW OTNV KEVTPIKA povada.

© Mn Oétete o€ Aettoupyia To PmAévTep €AV TO KATTAKL Sgv gival TomoBetnuévo otn
Béon Tou.

1. MMNOA ANAMEIZHE (C)

® Yypaivete To Adotixo (C2) Kat To Tomobeteite owotd otn povdda Aemidwv (C1): o1 3
OXIOUEG TOU AAOTIXOU TIPETIEL VA Eival Eppaveic oTav TomoBeteital To Adotiyo. Edv
TomoBeTnOei pe SlapopeTikr KatevBuvon, Sev Ba Umopeite va ao@aNioeTe To cUOTN A
Aemidwv mévw oto pmoA. (Ek. 1)

® TormoBetrote To ouotnua (C1+C2) otov MuBpéva Tou prmoA €3). AcpahioTe To
TIEPIOTPEPOVTAC TO CUOTNUA AETTISWV KaTd Y4 otpo@rig de€ldotpoa. (Ek. 1)

© BAATE Ta TPOG AVAUIEN TPOPIUA OTO UITOA XWPIG VA EETTEPACETE TN PEYIOTN OTABUN:

- 1,25L yia mnyta peiypata

- 1 Lyia pevotd peiypata

® Bhte 1o kamdk! (€4 + C5) oTo PImoA avAapel§ng Kat ao@alioTe To Tavw OTo MTTOA.
® Balte To pmol avdpeigng (C) otn povada tou pmiévtep (A), 4 B£0€IC umopouv va
EMAEYOULV.
© TUVSEOTE TN OUOKEUN Kal B€0Te Tn o€ Aettoupyia yupilovtag To SIOKOTTN TaxuTHTWY
(B) otnv emBupntr Béon.
- XOMNAEG TaxUTNTEG: EMe€epyacia yia uypd peiypata.
- UPNAEG TaXUTNTEG: VIO OOYEVOTIOINGON TWV HEYHATWV.
® BAMTE TIC TPOYPEG 1) TAl LYPA PEYHATA MO TO OTOHIO TARPWONG Tou Kamakiov (€5).
ZavafANTe To IO Kall YUPIoTe To SlakomTn taxuthtwy (B) otnv emBupnt 6éon ny
YUPIOTE TOV SIOKEKOUIEV LEPIKEG POPEC OTN BEDN «pulse».
© XUoTe TO pelypa 0ag SIaTNEWVTAS TO KATTAKL A0QANOHEVO TTIAVW OTO UITOA AVAUELENG.
e [a tn Sakomm| Asitoupyiag Tou PmAévtep, yupiote maAL otov SIOKOTTN €MAOYNS
Taxutntag (B) ot 6éon «0».
© Mn XPNOIHOTIOLEITE TO UMAEVTEP HE TO MMON avAuelEng emi 3 AemTd oTn péYIoTn
TaxutnTa.

2. EEAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

® O 1pipTNn¢ (D) aAéBel o€ OKOVN TO HOCKOKAPUSO, TNV KapLSa TTou €XEL KOTIEL OF
KUPouG, o€ 30 SeutepONEMTA, T OKANPA TUPLA (T1.X.: 60 yp. Mapuelava...).

© O pohog pmaxapikwv (E) umopei va aéoet pmaxapikd (m.x.: koAavspo...). -

® Autd Ta e€aptipata Sabétouv kamdkt (F) acgaleiag mou epmodilel tnv @
mpooRaon oTig Aemideg OTav TEPIOTPEPOVTAL.

® TomoBetrioTe Ta ouotatika péoa oto pmol (D 1 E). Acpahiote to kamdxkt (F) oto
MITOA TOU £€0PTAATOG, OTN CUVEXKEL BANTE Ta oTn povada Tou pmévtep (A) (Eik. 2).

® SUVSEOTE TO UMAEVTEP Kal YUPIOTE TO SIAKOTTN TaXuTATWY (B) otnv embupntn
0¢on 1 yupioTe Tov SIaKEKOPUEVA LEPIKEG POPEC OTN Béon «pulse».

e Kpatriote To kamak (F) katd tn Sidpkela tng Aerroupyiac.

e[ tn Slokomn Asltoupyiag Tou UMAEVTEP, YupioTe TO SlOKOTITN EMAOYRS
Taxutntag (B) otn 6éon «0».

e TomoBetote TO OUVONO €€APTAMATOG OTNV EM@AVEId €pyaciag TP
anaoc@ahioeTe To Kamdki Tou e§aptipatog (D-E) (E. 3).

® Mrmopeite va a@alp€oeTe TO PElypa amd To KamdKL TTou gival Kal TTEPIEKTNG.

JuvTayég MNoootnteg| Xpodvog Aertovpyiag aptnua
Bepikoka, amofnpapéva ppolta 100 yp. 8 eutep. O€ péylotn TaxiTnTa E
®ouvToUKIa Xwpig Ta0pM 40yp. e Slakekoppévn Aetroupyia E
Nappelava 60 yp. 30 Geutep. og péylot TaxUTNTA D
Moaxokdpudo 213 30 beutep. og péyloTn TaUTNTA D
Kapuda 60 yp. 30 Geutep. og Léylot TaxUTTA D
Kohavépo 40yp 30 beutep. oe péyloTn TaXUTNTA E




KAOAPIZMOX

® Na xelpiCeote Tig AemiSeg pe MPoooyr), MITOPEL Va 0aG TPAUHATIGOUV.

® ATTOOUVOEDTE TO UMAEVTED.

® AQaIPEOTE TO UITOA Kall EEMNUVETE [ vePOS Bpuong, To (B0 Kal TO KamAKL Tou.

® [M\UveTe Ta e€aptruata og (€0TO VEPO Kal PEPIKEG OTAYOVEG LYPOU TIATWV 1 OTO
TIAUVTIPLO TTIATWV.

® KaBapiote TN povada tou pmAéviep (A) pe éva Bpeypévo mavi. ITEyVwoTe TN
TIPOOEKTIKA.

© Mn BuBilete moté Tn povada og vePO Kat PNV Tn BPEXETE LE VEPO.

© ["la S1eukdALVON Tou KABAPIOHOU TOU WITOA TOU UIMAEVTEP (C), Amac@aNioTe To cUoTnUa
Aemidwv (c1) MEPIOTPEPOVTAC TO KATA Y4 OTPOPHG OPIOTEPOOTPOPA. APAIPEDTE TO
OUVOECHO OTEYAVOTTOINONG (C2) KAl TIAUVTE TOV HE VEPO 1 OTO TTALVTHPLO TIATWV.

© To prmoA avapei§ng kat Ta e€apTrpaTa UImaivouv 0To TAUVTHPLO THATWV.

TINA KANETE ZE NEPINTQXH NOY H XYZKEYH AZ AEN AEITOYPTEI

MPOBAHMATA

AITIA

NYZEIX

To mpoidv Sev

To Buopa dev €xel ouvOEDEi.

JUVOEOTE TN OUOKELN O€ pia Tpida iy
v idla Taon.

TO KAVEL To umoA fj e€dptnua Sev éxel BeBaiwBeite 11 TO pmoA kat Ta
TonmoBeTnBei owoTd oto oWpa | e€aptrpata umootnpifovtal KOAd
TOU QVAMIKTAPOA. OTO MITAOK TOU KIVNTHpa.
To npoidv Sev éxel TomoBetnBei | TomoBeTrioTe TO MPOIdV O€ WA
oe emimedn emedvela. emimedn emeavela.
YnepPoAikoug
Kpadaououg. H Aekdvn 1y To e€dptnpa dev ENéy€Te TV TOMoBETNON TOUL MITOA 1y
gival owotd TomoBetnuévn oto | e€dptnua.
OWHA TNG CUOKEUNG.

L ‘OyKOG TwV UTTEPBONIKWY MewoTe TV moodTnTa TWV
Al0ppon HEOW | ouoTaTiKa. EMEEEPYACHPEVWV CUOTATIKWY
TOoL
KOAUppaToC,. To kamdkt Sev éxel TomoBeTNOel | TwoTA KAEWGWOEL TO KATTAKL 0TV

owoTA.

KAVATA TOU UMAEVTED.

To payaipt dev
gvepyormoleitat
£UKOAQ.

Koppdtia mapa moAU peydo 1
dpa MOAU OKANPA TPO@IUA.

MewwoTte To péyebog 1) TV moooTNTA
TWV TPOPIUWV.
Mpoobéote To LYPO.

Alappon ané to
KATW péPOG TOU
UmOA.

H opayida gival amovoa 1y éxel
TomoBeTnOei owota.

AMGETe T B€0n Tou KovoU.

To kUmeNo dev
guminTel pe Bdon

To pmhok tn¢ Aemidag Sev givat
EMOPKWE ACPONIOUEVN.

KA\eldwote To pmhok tng Aemidag
UéXPL TO TéPUA.

@

To pumAévtep oag e§akoAouBsi va un Aertoupyei;

AmneuBuvBeite o€ éva e§0U0I080TNEVO KEVTPO (SEiTe TN NioTA 0TO GUANGSIO UTTNPEDILV).
Mmopeite va e€aTopIKEVOETE TO UMAEVTEP 0ag ayopdlovtag Ta akohouba e€aptipata
a6 TO KATAOTN A OTTIOU AyOPACATE T GUOKEU 1 amé €va e£0U0I0S0TNEVO KEVTPO: OET
TPWIMATOC, OET HUAOU UITAXAPIKWY, OET TTPOCOETOU UTOA.

ZYNTATEX

KokTéI\ ppoUtwv

4 moptokdAia, 2 udvyko (600 yp.), 1 aktvidio, Y2 Aeudwvi, 6 maydkia

=Ze@AoudioTe Ta PHAVYKO KAl TO OKTIVISI0. AQalpEé0Te TO KOUKOUTOL amd Ta HAVYKO.
BdAte Ta pdvyko 0to prmol padi pe TO XUUO TOPTOKANIWY Kal AEHOVIOU.

O¢tete o€ Aettoupyia yla 10 Seutepolenta. MpooBéteTe Ta maydkia kal OéteTe o€
Aertoupyia tn ouokeun yia 30 deutepolenta. ZepPipetal Spocepd.

Zupn yua BagpAeg

3avyd, % lydha, 250 yp. aAelpl, 150 yp. {Gxapn, 1 makéto Enpn payid, 125 yp. Boutupo
Bdlete OAa Ta UMKA OTO UITAEVTEP EKTOG aTTO TO AAEUPL TTOU TO TIPOCOETETE KATA TN
S1dpKela TG AerToupyia amod TNV O TOU MWHATOG SOCOUETPNONG TOU KATIAKIOU. g
AvapelyVUETE Yia 2 AEMTA 0T PEYIOTN TAXUTNTA KL UE PEPIKA pulse (Slakekoppévn @
Aertoupyia) yla va EVOWUATWOETE TO AAEVPL.

Z0pun yia KPEMEeQ

3 avyd, % lydAa, 300 yp. aAelpy, 75 yp. foutupo

Bdlete OAa Ta UMKA OTO UITAEVTEP EKTOG aTTO TO AAEUPL TTOU TO TIPOOOETETE KATA TN
S1dpkela TG Aettoupyiag armd Tnv omr ToU MTWHATOG SOCOUETPNONG TOU KATTAKIOU.
AvapelyvUeTe emi 2 AemTd.

Xolpoug

400 yp. pefubla, 50 yp. xuud AsuovioU, 3 okeAibec ok6pdo, 50 yp. ehaiéAado, 100 yp.
vePO, pia ueydAn mpéfa umoukofo, aAdtt kat mmépt

BdAte 6Aa Ta UAIKA OTO PTAéVTED.

MNatrote 6éka YopEC To KouuTi oTn Béon pulse Kal 0Tn cuvéxela avapeifte otn
péylotn TaxuTnTa emi 1 Aemtd kat 30 SeutepOAemnTa.

kaondroo

400 ToudTeC amopAolwuéves Kal xwpic amépoug, 200 yp. kOkkivn mimepid, 200 yp.
ayyoupl, 50 yp. Kpepuudt, 250 yp. vepd, 50 yp. TouatomoAtd, Tabasco®, aAdti kat mmépi
=Ze@AoUSIOTE TIC VIOUATEG KAl APAIPEDTE TOUG OTTIOPOUG TouG. KaBapiote To ayyoupt
KO APALPETTE TOUG OTTOPOUG. AQAIPECTE TOUG OTIOPOUG TNG TITEPLAG,.

BdAte 6Aa ta UAIKA 010 pmAévTep. AvapeifTe 0T péytotn TaxuTnTa yia 1 Aemtd Kat
30 deutepoAenTa.



A Kopnyc 6neHpgepa AKceccyapbl 3aBUCAT OT MOAENU:
B lNepeknioyatenb ckopoctu D Tepka
C Yawa mukcepa B cbope: E MenbHUYKa gns cneuui

C1 bnok nesswuit F Kpblwka ans akceccyapos

C2 YnnotHuTENbHAs NpoKNagKa

C3 papyvpoBaHHas Yawa MuKcepa

C4 Kpblwka

C5 Mpobka

AKceccyapbl, KOTOPbIMU YKOMNIEKTOBaHa npuo6peTeHHas
BaMM MOAENb, YKa3aHbl HA ITUKETKE, PAacnosoXKeHHO BBEpXY KOPO6KM.

NPAKTUYECKWUE COBETbI

® UMNynbCHBIA peXXMM: MrHOBEHHAas CKOPOCTb NO3BONAET Gojee TOHKOe
nepemelunBaHue U NPUroToBNEHME OAHOPOAHBIX CMeceil.

® 3Ta MrHOBEHHaA CKOPOCTb JOCTUTAeTCs MyTeM NOCNef0BaTeNbHbIX NepemMelleHns
nepeksioyatens (B) B nonoxenue «umnynbcy» ans mopeneii (G). Ana mogeneit (H)
HaXMUTe Ha KHOMKY, PacnofioXKeHHYI0 B LieHTpe nepeksioyatens (B).

e [lna npurotoBneHus Gonee OAHOPOAHON CMecu CHayana foGasbTe KuUAKUE
WHrpefueHTbl U HEHafoNTO BKNlouUTE BneHpep, Npexpe Yem f06aBNATh TBepAble
MHTpeANEeHTbI.

NOArOTOBKA K PABOTE

® [lepes nepebIM UCNOSL30BAHWEM NPOMOIATE Yally GEHAEpa U HACAAKM TENIOM Mblib-
HOVl BOAOWA.

° BaxxHo. YcTaHoBuTe nepekntoyatens (B) B nonoxerune «Ox, npexae 4eM ycTaHaBu-
BaTb Yallly MUKCepa UKu aKkceccyapbl Ha kopnyc GneHaepa.

® bneHpaep 3anyckaeTcs TONbKO TOrAa, KOrAa akceccyap NpaBMibHO YCTAHOBNEH Ha KOp-
nyce.

e He ucnonb3yite 6neHpep, ecnu KpbilKa He Ha MecTe.

1. YALLIA MUKCEPA (C)

* YBnaxkuute npoknaaky (C2) v npaBunbHo ycTaHoBUTe ee Ha 610k ne3suit (C1):
3 cKnafku NPOKNaAKM JOMKHbI ObITh BUAUMBIMM, KOTAA MPOKNajKa ycTaHoBneHa. Eciu
OHa PacnonoxeHa HenpaBuIbHO, Bbl He CMOXKETE 3athKCUPOBATL BNOK N1e3BMIi Ha YaLle.
(Puc. 1)

e YcraHosute petanu Bmecte (C1+C2) Ha gHo yawn (€3). 3adukcupyiite, noBepHys 610K
ne3Buii Ha YeTBepTh 060POTa B HaMpaBNeHnM No 4YacoBoii cTpenke. (Puc. 1)

® MonoxuTe NPOAYKTbI NS CMELIMBAHMA B Yallly, He NPeBbILLAs YKa3aHHbIA MaKCUMabHbIN

YpOBEHb:
@

- 1,25 n pnsa rycrbix cmecen
-1 n ANA XKUAKUX NPOAYKTOB

® YcraHoBuTe Kpbiwky (€4 + C5) Ha yawy Mukcepa v 3aduKcupyiTe ee.

e YcraHosuTe Yaly mukcepa (C) Ha kopnyc 6neHpepa (A); BOIMOXHbI 4 NOSOKEHMSA.

® MopkniounTe NpUGOP K PO3ETKE U BKOYUTE €ro, NOBEPHYB Nepekntoyatens ckopoctu (B)
B HYXHOE NONOKEHNE.

- HU3KaA CKOPOCTb: ANA HaYana CMeLNBAHUA XUAKNX NPOAYKTOB.
- BbICOKas CKOPOCTb: MPUrOTOB/IEHUA OAHOPOAHBIX CMece.

o [lo6aBbTe NPOAYKTbI UM KUAKOCTU Yepe3 oTeepcThe Npobku (C5). YcTaHoBUTE Ha MECTO
npoGKy v NoBEpHHTE Nepeksioyatenb ckopocTi (B) B HYXHOE NONOXKEHIUE UV BLINONHUTE
HECKO/IbKO UMMY/IbCOB B MOMOXKEHUM KUMYNBC».

© 06:13aTeNbHO HaNMBaTe CMECh, KOrAA KpblllKa 3adUKCMpOBaHa Ha value GneHpepa.

© YT06bI OCTAHOBUTH GN1EHAEP, NOBEPHUTE Nepekioyatenb ckopoctv (B) B nonoxerue «0».

© He ucnonb3yiite 6nexaep c Yaleit MuKcepa B TeyeHne 6oee 3 MUHYT NPy MaKCUMasbHOM
CKOpoCTH.

2. AKCECCYAPbI (B 3ABUCMMOCTU OT MOAENU)

e Tepka (D) u3mMenbyaeT B NOPOLIOK MYCKATHbIN OPEX, MAKOTb KOKOCA, NPefBAPUTENLHO
HapesaHHytlo Ky6ukamu, 3a 30 cekyHA unu beicTpee, TBepAble Cbipbl (Hanpumep, 60 1
napmesaxa...).

© MenbHu4Ka ana cneuwmii (E) MoXeT cMONOTb crieuun (Hanpumep, KOpUaHAP...).

T aKceccyapbl OcHaLLeHbl Kpbilwkoit (F) 6e3onacHocTy, KoTopas NpefoTBpallaeT focTyn

K Nne3BusM.

® MomectuTe UHrpeameHTsl B yaly (D unm E). 3adukcupyiite kpoiwky (F) Ha vawe, a 3atem @
rnoMecTuTe BCe BMeCTe Ha kopryc bnenepa (A) (puc 2).

e MoakntounTe GneHAep K Po3eTKe U NOBEPHUTE nepektoyaTtens ckopoctu (B) B HyxHoe
MOMOXEHUE U BbINONHUTE HECKOJIbKO MMMYLCOB C MOMOLLbIO DYHKLUM «UMIYBCY.

® Mpugepxmsaitte kpbiwky (F) Bo Bpems paboTbl.

© YT06bI 0OCTAHOBUTH GNIEHAEP, NOBEPHUTE Nepekioyatenb ckopoctv (B) B nonoxerue «0».

© CHUMUTe akceccyap Ha pabouyio NOBEPXHOCTb, NPEX/e YeM OTKPbIBATh KPbILLKY akceccyapa
(D-E) (puc 3).

© MOXHO nepenuTh CMech HeMOCPEACTBEHHO B KPbILIKY, KOTOPas CNYKUT EMKOCTbIO.

Peuentbl Konuyectso Bpems pabotbl Akceccyap
A6puKOCbI, CyxopYKThI 100r 8 C Ha MaKCUManbHoil cKopocTy E
JlecHbie opexu 6e3 ckopaynbl 40T B UMMYIbCHOM peXuMe E
Cbip napmesan 60r 30 ¢ Ha MaKCMManbHOI CKOPOCTH D
MycKaTHblif opex 2um 3 30 ¢ Ha MaKCUManbHoit CKOpOCTY D
Kokoc 60r 30 ¢ Ha MaKCUManbHOI CKOPOCTH D
Kopuanap 40r 30 ¢ Ha MaKCUManbHOI CKOPOCTH E

o



OYUCTKA

e O6pawainTech C N1e3BUAMU C 0C060I OCTOPOIKHOCTBIO, YTOObI U36exKaTbh
nosly4eHus TpaBM.

e OTKAt0YUTE GNEHAEp OT PO3ETKU.

® CHAMUTe Yally ¥ NPOMOiiTe ee NOA NPOTOYHON BOLOM BMECTe C KPbILIKOIA.

® BbiMOiiTe akceccyapbl B TeN0M BOfe C 406ABNEHNEM HECKONbKUX Kanenb XKUAKOro
MbIIa MW B NOCYAOMOEYHOI MalLUHE.

e Quuwaiite kopnyc 6neHpepa (A) BnaxHOI TKaHbIO. TwwaTeabHO BbICYLWHTE.

® Hukorpa He cTaBbTe ero B BOAY U He NoMelyaiiTe noj CTPYI0 BOAbI.

e [Ins o6neryeHus ounctku yawu 6nexpepa (C) pasbnokupyiite 6nok nessuii (C1),
NoBepHYB ero Ha YeTBepTL 060pOTa NPOTUB 4YACOBOW CTpenku. CHUMUTE
yNAOTHUTENbHYIO Npoknaaky (C2) u npomoiite noA NpoTOYHON BOAOI UK B
noCy,0MOEYHOI MaLlKHe.

® Yawy muKcepa 1 akceccyapbl MOXHO MbiTb B MOCY[OMOEYHOI MalLUHE.

Y10 AEJATH, ECJIU NPUBOP HE PABOTAET

3AOAYU U UX NMPUYUHbI PEWEHNA
Bunka He NoAKIOYeHbI. MoakntounTe yCTPONCTBO K pO3eTke
B TOM XK€ HanpsXeHuu.
MpoayKT He
pa6otaer Yauwa unu akceccyap He 6bin Y6enuTech, 4To Yallia U akceccyapsl

NpaBUIbHO YCTAHOBIIEH Ha
Kkopnyce 6neHaepa.

XOpowo nogaepxunBaeTca Ha 6noke
Asuratens.

TpoAyKT He ycTaHaBnuBaeTcs Ha| YcTaHaBnuBaiiTe usgenue Ha
NN0CKOM NOBEPXHOCTH. POBHYIO NOBEPXHOCTb.

YpesmepHble
Bubpaumu. Yawa unv akceccyap He
NpaBMAbHO YCTaHOBNRH Ha

Kopnyce ycTpoiicTea.

TpoBepbTe pacnonoxexue Yawm
1K akceccyap.

YMeHbLKTE KOAUYECTBO
06paboTaHHbIX MHTPELUEHTOB.

06beM Ype3mepHbIX

VTeuku yepes WHrpeaneHToB.

KPbILLKY.

Kpblwka He npaBunbHOM
NONOXKEHUU.

MpaBunbHo 3atuKcUpoBaTh
KPpbILWKY Ha KyBLWH GneHpepa.

LT cnuwkom 6onbwoi uam
C/MIIKOM JeCTKUE NPOAYKTbI.

YMeHbLMTE pasmep uiu
KONMYECTBO MUILM.
[06aBUTb HNAKOCTb.

Hox He Gyaer nerko
BpaLaTbCca.

IECEN OTCYTCTBYET Uin
HenpasuNbHO YCTAHOBNEH.

VYTeuKa U3 HKHe Pacnonoxute coegnHeHns.

YacTu Yyawu.

Yawa He ynactb
OCHOBaHHbIIA

Bnok nessue He fOCTaTOYHO

Bnokuposka ne3sus 610k fo ynopa.,

3a60KMpOBaHa.

Bnexpep no-npexHemy He pa6otaer?

06paTuTech B aBTOPU30BaAHHbIN CEPBUCHBIN LEHTp (CM. CMUCOK B NacnopTte usgenus).
Bbl MOXKeTe nepcoHanu3npoBatb CBOIl GneHAep U NpuobpecTn y CBOero Aunepa uin B
YNONHOMOYEHHOM LieHTpe CJeAylolne KOMMIEKTbl: KOMMIEKT TepKW, KOMMIEeKT
MeNbHUYKM ANA CNeLnil, KOMNNEKT AONONHUTENBHOM Yawn.

PELLENTHI

DpyKTOBbIN KOKTEHNb

4 anesnbcuHa, 2 MaHro (600 r), 1 KuBu, % JIMMOHA, 6 KybUKOB /bAa
MoyncTUTe MaHro 1 KMBM OT KOXMLbI. M3BNIEKNUTe KOCTOYKY MaHro. [Monoxute GpyKTbl
B Yallly C anenbCUHOBBIM U IMMOHHbBIM COKOM.

Bkntounte 6aeHaep Ha 10 c.

[lo6aBbTe Kyb6uKM NbAa 1 BKNtoUNTE Npu6op Ha 30 c. MoaasaiiTe XONOAHbLIM.

BadenbHoe Tecto

3 aviya, Y% n monoka, 250 r myku, 150 r caxapa, 1 naket ApoxoKen, 125 r cAMBOYHOro
macna

MomecTuTe BCe MHTpeaueHTs B GneHaep, 33 UCKIOYEHUEM MYKU, KOTOPYIO HE06X0AUMO
106aBnsTL B npoLecce paboTbl Yepes 0TBEPCTUE [03ATOPA B KpbILIKE.

CmewwnBainTe B TeyeHWe 2 MUHYT Ha MaKCUManbHOW CKOPOCTU M C HECKONbKUMW
MMNYIbCaMK, YTOObI NPABUIBHO BMUTATb MYKY.

TecTto ans 6nuHoB

3 aviya, % n monoka, 300 r myku, 75 r CAMBOYHOro macna

MomecTuTe BCe MHTpeaueHTs B GneHaep, 33 UCKIOYEHUEM MYKU, KOTOPYIO HE06X0aUMO
106aBnsTL B npolecce paboTbl Yepes 0TBEPCTUE [03ATOPA B KpbILIKE.

CmelwnBaiiTe B TeYEHNE 2 MUHYT.

Xymyc

400 r HyTa, 50 I IMMOHHOrO CoKa, 3 3y64mnka YecHoka, 50 r onuskoBoro macna, 100 r
BO/bl, HECKOJIbKO 1eMOTOK KPaCHOro MOJI0TOro nepua, cojlb 1 nepey

MomecTuTe BCe MHrpeaneHTLl B 6neHaep. [aiite 10 MMNyNbCOB C MOMOLLLI0 KHOMKK
UMNYNbCa, 3aTeM CMELNBANTE Ha MaKCUManbHOM CKOPOCTU B TeyeHune 1 MuHyTbl 30
CeKyHA.

Facnavo

400 r nomugopos 6e3 koxuLbl u cemsH, 200 r kpacHoro nepya, 200 r orypuos, 50 r
JIyKa, 250 r Bogbl, 50 I TOMATHOM NacThl, COYC Tabacko, Conb U nepeL

C noOMMJOpOB CHUMUTE KOXWLY U yAanuTe cemeHa. Yaanute KOXULY U ceMeHa u3
orypuoB. Ypanute cemeHa u3 nepua. [omecTute BCe WHIpeaueHTbl B GneHgep.
CmelwmnBaiTe Ha MaKCUMaNbHOM CKOPOCTU B TeueHne 1 MUHYTbI 30 cekyHp.

o
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onunc

A Kopnyc 6neHgepa Axcecyapu (3anexHo Big mopeni):
B Mepemukay wenakocTi D Teprtka
C Po36ipHa yalua mikcepa:
C1 Bnok nes
C2 YuwinbHioBanbHa Npoknagka
C3 IpagyiosaHa yalwa Mikcepa
C4 Kpuwka
C5 Mpo6ka

E MnnHok gna cnewin
F KKpuwka gns akcecyapis

Hacapku, siKi BXOAATb 0 KOMNAEKTY MOAENi, AKY BU npuabany,
306paeHi 3Bepxy Ha ynakosui

NPAKTUYHI NOPAAU

o IMNyNbCHWIA peXXMM: MUTTEBA LUBMAKICTb 3a6e3neuye Ginbw ApibHe nepemiluy-
BaHHA Ta CTBOPEHHA 6inblu ogHOPiAHMX Cymilueit.

e Lls MUTTEBA WBMAKICTb AOCATAETHCA NOCTYNOBUM NepeMilieHHsM nepemmukaya (B) B
nonoXeHHs «imnyabe» ana mopeneit (G). Ana mopeneit (H) HAaTUCHITL Ha KHOMKY,
pos3TalwoBaHy B LeHTpi nepemukaya (B).

e [Ins npurotyBaHHs 6inbw ogHOPigHOT cymili cnoyaTtky foaaiTe pifki iHrpesieHTu it
HEHafL0Bro BBIMKHITL 6/1eHaep, Nepl HiX Ao4aBaTh TBEpAT iHrpeaieHTu.

NIArOTOBKA 10 POBOTHU

° Mepes nepLMmM BUKOPUCTAHHAM NPOMUMiiTe Yally 6neHaepa Ta akcecyapy Tennoio
MUJIBHOIO BOA010.

® Baxxnmeo. YcTaHoBiTb nepemukay (B), y nonoxeHHs «0», nepu Hix ycTaHOBIOBATH
yawy Mmikcepa abo akcecyapu Ha Kopnyc 6neHgepa.

® bieHpaep 3anycKaeTbCs TibKKM TOAI, KONK akcecyap NpaBMIbHO BCTAHOBAEHO Ha KOP-
nyci.

* He BUKOpUCTOBYIiTE GneHaep, AKLLO KPULLKA He Ha Micui.

1. YALUA MIKCEPA (C)

* 3Bonoxre npoknaaky (C2) i npasunbHo BCTaHOBITH ii Ha 6ok ne3 (C1): 3 cknagku
NPOKNAAKN MaIOTb GYTU BUAUMUMM, KONIW NPOKAAKY BCTAHOBAEHO. AKLLO 1T po3milueHo
HenpaBuIbHO, BU He 3MOXeTe 3adikcyBaTu 6ok nes Ha vawi. (Puc. 1).

e YcraHoBiTb Aetani pasom (C1 + C2) Ha aHo vawi (C3). 3acikcyiite, noBepHyBLIM 610K Ne3
Ha YBepTb 060POTY B HANPAMKY 3a rOAMHHUKOBOM cTpinkoto. (Puc. 1)

© [oknaAiTb NPOAYKTM 1A 3MillyBaHHSA B Yallly, HE NePEBULLYIOUN BKa3aHWt MaKCUManbHHi
piBeHb:

- 1,25 n pna ryctux cymiwei
- 1 n pna piaKux NpoAyKTiB
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® YcTaHoBiTb kpuiuky (C4 + C5) Ha yaly mikcepa it 3adikcyiiTe fi.

e YcraHogiTh yawy mikcepa (C) Ha kopnyc 6neHaepa (A). MoxnnBi 4 NONOXEHHS.

o [ligknioyiTh NpUNag [0 PO3ETKM 1 YBIMKHITb iOro, NOBEPHYBLUM NepeMukay Wwauakocti (B)
B NOTPiOHE NONOXKEHHS.

- HU3bKa WBWAKICTb: A/1A NOYATKY 3MillyBaHHA PiAKNUX NPOAYKTIB.
- BUCOKA WIBUAKICTb: A1 NPUrOTYBAHHSA OAHOPIAHMX CyMiluent.

e [lopaitte npopyKTH abo piauHy Yepes otBip go3atopa (C5). YcTaHoBiTh Ha MicLe fo3aTop
inoBepHiTh NepeMmukay WemnpakocTi (B) B noTpibHe NonoxeHHs abo BBIMKHITL iMMyNbCHUIA
PeXuM Ha AeKinbKa cekyHa.

© 060B'A3K0BO HaNMBalTe CyMill, KONM KpULLKY 3adikcoBaHO Ha Yali 6neHaepa.

® 1|06 3ynuHUTM GneHgep, NoBepHiTh nepemmukay wemnakocti (B) B nonoxeHHs «0».

e He BuMKOpucTOBYiiTe GneHaep i3 yawet Mikcepa npoTarom Ginblwe 3 XBUAWH Ha
MaKCUMaNbHIl WBMUAKOCTI.

2. AKCECYAPU (3ANEXXHO BIJ MOJENI)

e Teptka (D) noapibHIOE B MOPOLWOK MyCKaTHUi1 ropix, M'AKOTb KOKOCa, NonepefHbo
HapisaHy Kybukamu, 3a 30 cekyHa abo weupwe, TBepAi cupu (Hanpuknag, 60 1
napmesaHy...).

® MnuHok ana cneuiint (E) moxe 3monotu cneuii (Hanpuknag, kopiaugp...).

e Lli akcecyapu ocHalueHi kpuwkoto (F) Ge3neku, saka 3anoGirae goctyn ao nes.

e Momictith iHrpeaienTn B yawy (D a6o E). 3adikcyitte kpuwky (F) Ha yali, a notim
nomictiTe yce pasom Ha kopnyc 6neHgepa (A) (puc 2).

e Migkntouitb 6GneHaep [O Po3eTky it NOBEPHiTL Nepemukay wenakocti (B) B notpibHe
NosoXeHHs a60 BBIMKHITb iMNYAbCHUI PeXUM HA AeKiNbKa CeKyHA.

® Mputpumyiite kpuwky (F) nig yac pobotu.

e L1106 3ynuHUTU GneHaep, noBepHiTb nepemukay Wwenakocti (B) B nonoxeHHs «0».

© 3HiMiTb Ta NOKNAAITh akcecyap Ha poboUy NOBEPXHIO, NepL HiX BIAKPUBATU KPULLKY
akcecyapa (D-E) (puc 3).

® MoxHa nepenuTu cymiw 6e3nocepeHbo B KPULLKY, KA CYKUTb EMHICTIO.

PELENTH KIbKICTb TPUBANICTb POBOTH AKCECYAP
A6puKocu, cyxodpyKTn 100 r 8c Ha MaKCUManbHil WBMAKOCTI E
Jlicoei ropixu 6e3 wkapanynu 40r B iMNYNIbCHOMY peXMMi E
NapmesaH 60r 30 ¢ Ha MaKCUManbHilt WBKMAKOCTI D
MyckatHuit ropix 2a603 30 ¢ Ha MaKCUManbHilt WBKAKOCTI D
KokocoBuit ropix 60T 30 ¢ Ha MaKCUManbHilt WBKAKOCTI D
Kopianap 40T 30 ¢ Ha MaKCUManbHilt WeuaKoCTi E

e



CIIMLLED

® 06epexHO KOPUCTYITECA NIe3aMU — BOHM MOXKYTb CMIPUYUHUTU NOPAHEHHA.

® BUMKHiTb OneHzep 3 po3eTku.

® 3HiMiTb Yally Ta NPoMuiiTe ii pa3oM i3 KPULIKOK Nif MPOTOUYHOIO BOAOIO.

® BumuitTe akcecyapu B Tenniiii BoAi 3 AOAABAHHAM KiNlbKOX Kpanenb pigkoro muna a6o
B MOCYAOMMUIAHIN MaLWMHi.

e Qunuyiite kopnyc 6neHaepa (A) BoNOroio TKaHMHOW. PeTenbHO BUCYWITb.

® Hikosin He cTaBTe i1oro y Boay Ta He nigcTaBaAiTe nig CTpyMiHb BOAM.

e InA nonerweHHs ouuweHHs yawi 6nenpepa (C) posbnokyiite 6aok nes (C1),
NOBEPHYBIM Or0 Ha 4YBepTb 060POTY MPOTU TOAUHHMKOBOT CTPiNKU. 3HiMiTb
ywineHioBanbHy npoknagky (C2) i nomuitte nig npoTodyHow Bogol abo B
NOCYAOMUIAHI MALMHI.

® Yawy mikcepa i1 akcecyapy MOXHA MUTU B NOCYAOMUIAHIN MaWMHI.

WO POBUTH, AKLLO NPUIAL HE NMPALIIOE

HECMPABHOCTI

NMPUYUHU

CNOCObU BUPIWIEHHA

Mpunap He npayloe.

Mpunap He nig'enHaHo fo
po3seTku

Mipknioyits NpUNag fo poseTku
€N1eKTPOXKMB/IEHHSA 3 BiANOBiAHO
Hanpyroo.

Yawy abo akcecyap HenpasuabHO
BCTaHOB/IEHO Ha Kopnyci
6neHpepa.

MNepekoHaiiTecs, Wo yawa Ta
aKcecyapu fo6pe TpUMalOTLCA Ha
6noui moTopa.

lpunag He BCTaHOBAEHO
Ha piBHY NOBEPXHIO.

MoctasTe npunag Ha pisHy
NOBEPXHIO.

yepes KpULLKY.

HapmipHi Bi6pauii. - -
Yauwy abo akcecyap HenpasunsHo | MepesipTe po3ralyBaHHs yawi
BCTaHOB/EHO Ha Kopnyci npunapy.| abo akcecyapa.
3abararo iHrpegieHTiB. 3MeHLTe KinbKicTb
MporikaHHs iHrpepieHTiB ans 06pobKu.

Kpuwky BcTaHoBnEHO
HenpaBubHO.

MNpasunbHo 3adikcyitTe KpULLKY
Ha vawi 6neHgepa.

Hixx He obepTaeTbes
BiNbHO.

LLImaToukm ixi 3aHaATO BENMKi
abo TBepai.

3MeHLuTe po3mip i KinbKicTb
npoaykis. [lopaiTe piguHu.

Cnocrepiraerbca
BUTIKaHHA piguHm
yepes HIKHIO

Mpoknapka BiacyTHs abo
HenpaBMIbHO BCTAHOB/EHA.

YcTaHoBiTb NpoKnaAKy
npaBuIbHO.

YacTuHY yauwi.

Yawa He Bnok nes HepocTaTHbO 3adikcyitTte 610k nes fo ynopy.
BCTaHOBJIIOETbCA Ha | 3adhikcosako.

nigcraBky

@

BneHpep yce oaHo He npautoe?

3BepHiTbCA B aBTOPM30BaHMil cepBicHUit LEeHTp (AMB. CMMCOK y nacnopTi BupoGy).

Bu moxeTe nepcoHanizysatu cBiii 6aeHgep i npuabatu y ceoro gunepa abo B aBTOpU-
30BaHOMY CEPBiCHOMY LieHTpi TaKi KOMNIEKTU: KOMMJIEKT TePTOK, KOMMIEKT MINHKIB
ONs cnewiii, [O[ATKOBY yally.

PELIENTH

DpyKTOBMIA KOKTEMND

4 anenbcuna, 2 maHro (600 r), 1 Kigi, Y2 nuMOHa, 6 KyOUKiB 1bOAY

MouncTtbTe MaHro Ta Kisi Bif Wkipku. Buiimits kicTouky 3 maHro. Moknagits hpykTH B
4yally 3 aneabCUHOBUM i TIMMOHHUM COKOM.

YBiMKHiTb 6n1eHaep Ha 10 c.

[Dopaiite ky6uku nbofy Ta BBiIMKHiTL Npunag Ha 30 c. NofaBaitTe XonogHUM.

BadenbHe TicTo

3 aviys, Y% n monoka, 250 r 6opowna, 150 r yykpy, 1 naket apixaxis, 125 r macna
MomicTiTh yci iHrpeaieHTH B Gnexaep, 3a BUHATKOM GOpPOLLHA, siKe Heo6XiAHO foaaBaTy
B npoueci po6oTu yepes OTBip [03aTOPa B KPULWLL.

3MilyiiTe NPOTArOM 2 XBUAWH Ha MaKCUManbHiil WBMAKOCTI i 3 KinbKoMa iMnynbcamu,
wo6 npasuibHO yBiGpaTh 6OpOLLHO.

TicTo ana manHuie

3 aviys, 3% n monoka, 300 r 6opouHa, 75 r macna @
MomicTiTe yci iHrpeaieHTn B Gnexaep, 3a BUHATKOM 6OpPOLLHA, siKe HE0OXiAHO fofaBaTH

B npoueci po6oTu yepes OTBIp [03aTOPa B KPULWLL.
3MilyiiTe NPOTAroM 2 XBUJIWH.

Xymyc

400 1 HyTY, 50 I IMMOHHOIO COKY, 3 3y6Ynku YacHuky, 50 r onuekosoi onii, 100 r Bogn,
Ki/IbKa WinoK 4epBOHOro MeJeHoro neputo, Cisib i nepeLb

Moknagits yci iHrpegieHTn B 6neHaep.

[laiite 10 iMnynbciB 3a LONOMOrot0 KHOMKM MMy bCY, NOTiM 3MillyiiTe Ha MaKCUMaNbHil
wenaKocTi NpoTarom 1 xsunuHu 30 cekyHa,.

Facnauo

400 r nomigopis 6e3 wkipku #i HaciHHA, 200 r yepBoHoro nepyto, 200 r oripkis, 50 r yuubysi,
250 r Bogw, 50 r TomatHoi nact, coyc Tabacko, Cisib 1 nepewjs

3 nomigopiB 3HiMiTh WKipKy i1 BUAANIT HACIHHA. BuaaniTs WKipKy i HaciHHA 3 oripkiB.
Bupanite HaciHHA 3 neputo.

Moknagitb iHrpedieHTn B GaeHaep. 3milwyiiTe Ha MaKCUMaNbHIN WBMAKOCTI NpoTAroM 1

XBUANHK 30 CeKyHA.



YnritiH xababIKTapbi:

D Ykkiw

E WenTepai yHTaKTaFbIL

F YXababikTapabiH Kaknarsl

CUNATTAMACHI

A bnengep kopnycel
B XbingampbiFblH TaHLay
C blabiC XdHe MUKCep XNUHaAFbI:
C1 Xy3pep 6norbl
C2 HblFbi3garbiw Xy3ik
C3 Onweriw bigbic
C4 Kaknak
C5 ThbifbIH

CaTbin anbIHFaH YAriHiK KababIKTapbl opamaa 6epinreH xancoipmaga
KepceTinreH.

NPAKTUKAJbIK KEHEC

® Umnynbc: 6yn nespik XKbinaamMablK apanactbipy AeHreiliH peTTey aHe KocnaHbiH
6Gipkenki apanacy MyMKiHAiriH KaMTamachbI3 eTepi.

® by dhyHKUMAFA KOIO YLLTH, XbinaamablK Tanaay Gyparbiwbii (G) ynrinepinge (B) « pulse »
(umnynbe) KyitiHe KoiibiHbI3. (H) yarinepi ywiH, biagamablK TaHAAFbIWTbIH OPTackHAA
OpHanackaH TypraH TyitMeHi 6acbiHbi3 (B).

 Kocna Gipkeski 601y yLuiH, anfbIMeH CyilblK MHIPEAUEHTTEPA KyiibiM, KATTbipaK TaFamMaapys!
canyra fieitiH 6ip peT aiiHangpIpbIn anbiHpi3.

® bipiHwi peT KonaaHyFa AeiiiH, apanacTbipaTbiH bIALICTbI KaHE KaOAbIKTapAbl bICTbIK
KOHe CabblHAbl CYMEH JKYbIM aNbiHbi3.

® MaHbI3abl eckepTy: (B) TyiimMeciH MUKcep MeH ababiKTapblH GneHaep KopnycbiHa
canyfa fieitiH « 0 » KyitiHe KOWbIHbI3.

® bneHpep xababiKTapbl AypbiC CanbiHFaHAA FaHa KyMbIC icTeiAi.

e Kaknarbl gypbIc }Kabbinmaca, 6neHgepai Kocyra 6onmaiigbl.

1. APANIACTBIPATbIH bIAIbIC (C)

® HoirbifarbiTsl binrangaHasipbin (C2), xy3aep 6norbiHa Aypbic opHaTbiHbI3 (C1):
HbIFbI31aFbILL OPHbIHA CaNbIHFAHAA, KY3IKTIH 3 GyKneci KepiHin Typybl TuicTi. Erep 6acka
GarbITTa canblHCa, Xy3aep 610rbiH biAbICka Gekity MymKiH 6onmaiiabl. (1-cyper)
® XunakTbl (C1+C2) biabiCThIH Ty6iHe canbiHbi3 (€3). Xy3ik 6norbiH carat TinimeH
6ip Wwupek bypan, )XUHaKTbl OPHbIHA 6eKiTiHi3. (1-cypeT)
® lHrpenueHTTepAi KepceTinreH aerreiHeH acbipMail, MUKCepre cabiHbl3:
- Aybipnay Kocna ywiH 1,25n
- CyMbIKTBIKTAp YWwiH 1 n
® Mukceppin KaknarblH xaybin (C4 + C5), KocbiHpI3.

o

® Apanactbipy bigbiceiH (C) 6neHpepre canbiibi3 (A); 4 Typai OpHanacTelpy MyMKiH.
© KypbinFbiHbl KOCHIM, XbinAaMAblK TaHaay TyimeciH (B) KaxeTTi xblngampabikka
KOMbIHbI3
- TOMEH XbINJAMAbIK: CYWbIK UHTPEAUEHTTEp YILiH.
- JKOFapbl XbUIAAMAbIK: Kocna 6ipkenki 6ony ywiH.
© ThifbIHABI aNbiN, UHTPeAneHTTepAT canbiHpi3 (C5). ThiFbIHABI KaiTa canbin, KblAAMAbIK
TaHparbiwThl (B) KaeTTi AeHreitre KoibiHbi3 Hemece «pulse» yHKUUACH apKblbl
GipHele umnynbc GepiHis.
© Taramabl Kyibln, MUKCEPATH KaKNasFbiH XKabbiHbI3.
© bieHpepAi TOKTaTy YWiH, XblnAamablk TaHAarbiwThl (B) «0» KyiiHe KOiibIHbI3.
® blgbichl canbiHFaH GneHAepAi Makcumangsl XKblgaMablKneH 3 MUHYTTaH apTbik
KonpaHyra 6onmanasl.

2. KAB/IbIKTAP (YAITICIHE KAPA)

© Ykkiw (D) angbiH ana TypanfaH MycKaT JaHfaFbl, KOKOC XaHFafblH, ken ferexfe 30 cekyHA
apasblfblHAA YHTAKTalifbl, COHbIMEH KaTap, KaTTbl ipiMWikTi (Mbicanbl, 60 r napMesaH...).

e lllentepai yHTakTafbiw (E) wentepai yHTakTay ywiH KonpgaHbinapbl (Mbicansi:
KYH3e...).

 byn xab6abiKTapabl kaknarbl 6ap (F), ko3ranbic ke3iHge xy3aepiHe Ko TUio KayniHeH
KOpFanpabl.

® NHrpeamneHTTepai biabicka canbipi3 (D Hemece E). blabicTbin kaknarbiH canein (F),
OfiaH KeiiiH 6ipre GneHaepaiH yctiHe opHanacTbipbitbis (A) (2-cyper).

® bneHpepAi KOCbiM, KaXeTTi JKbinjampblFblH TanAaaHbis (B) Hemece «pulse»
yHKUMACbIMEH GipHeLle UMNyNbC BepiHis.

® Xymbic kesiHae kaknaktel (F) yctan TypbiHbi3.

© bieHpepAi TOKTaTy YLWiH, XblnAamMablK TaHAarsiWTsl (B) “0” KyiiiHe KOMbIHbI3.

© )KabablKTap JKUHAFbIHbIH KAKNafblH allyfa AeNiH, KYPbUIFbIHbIH TOKTaFaHblH
TekcepiHis (D-E) (3-cyper).

© J3ip Tafamabl KOHTEHep peTiHfe KongaHyFa 6onaTbiH Kaknakka Kyibin anyfa
6onagbl.

Ma3IPJIEP MONIEPI K¥MbIC ¥3AKTbIFbI JKABbIKTAP
Opik, KenkeH xemicrep 100 8 ¢ Makc E
OpMaH aHfarbl 40r Wmnynbcrik E
MapmesaH 60r Makcumanzpl Xblngamaiesl 30 cekyHa D
MycKar aHFarbl 2 Hemece 3 | Makcumangbl Xbingamabibl 30 cekyHa D
Kokoc xaHfarbl 60T Makcumanzp! xbingamaiesl 30 cekyHA D
KyH3ze 40r Makcumangp! xoingamabiesl 30 cekyHp E

2



TA3ANIAY

 }y3pepiH abaiinan ycraHbi3, eTKip 60/1ybl MyMKiH.

® bneHpepAi ewipinis.

® blfbiCbIH anbin, KaknafFbIMeH Gipre aFbiHAbl CYMEH LWailbiHbi3.

® aOAbIKTapblH XYFbIlW CYAbIKTBIK KOCbINFAH bICTbIK CYMEH HEMece bIfbIC XyaTblH
MalMHAMeH XyblHbI3.

® bneHaep kopnychlH (A) binFanfaHFaH wWybepekneH cypTin anbiHbi3. MyKUAT cypTiHis.

e CyFa Manyfa Hemece aFbin TYpPFaH CYMeH JyyFa 6onmangpl.

® brieHAep biAbICHIH Xyy OHait 6oy yuwiH (C), xy3pep 6noreiH (C1) carat TiniHe Kapcel
GarbiTTa Gypan, 6ocatbiibi3. HblFbi3garbiw xy3ikti (C2) anbin, afbin TypFaH cyfa
HeMece MallMHaFa Canbin XyblHbI3.

® MuKcep bIAbICbI MEH KabAbIKTapbIH bIAbIC XyaTbiH MaLKWHAFa XKyyFa 6onagbl.

ETEP K¥PblJIFbl KOCbIJIMACA HE ICTEY KAXET

MOCENENEPI CEBENTEPI LWELWIMAEP
LliTencens KocblaMaraH. Con KepHey po3eTKara KypblaFbICbiH
KOCbIHbI3.
BHim emec. Tabak Hemece )a6abifbl fypbic | TocTaFaH MeH Kepek-)apakrapbi,
BneHpaep peHeciHe Kanbinka COHAaN-KO3FanTKbIW 6norbiHAA Konaay
KOMbINIMaFaH. KO3 XKETKi3iHi3.

OHim Teric opHanacTbipbinFaH | Teric xxepre KoiiblHbI3.
KOK.

LLlamaaaH Tbic
aipin. Tabak Hemece KepeK-)apakrap blublcxg Hemece Kocankbl opHanacyblH
AYPbIC annapaTTbiH OPraHbiHbIH | TEKCEPTHI3.

OTbIpFaH XOK.

LLlamapaH TeiC MHrpeanenTTep | OHAenreH MHrpeaneHTTep MenwepiH

Kenemi. a3aiTbiHbI3
KaknakTbiH
apKbinbl CoIpTKa. | Kaknarsi gypbic Kanbinka [ypbic 6neHaep 6aHKiciHe KaknarbiH
KoMblMaraH. KynbinTay.
. TbIM YNKEH HEMece KaTTbl A3bIK-TyNiK enwemiH Hemece
Mbiwak oHan

MeJLWepiH a3anTbIHbI3.
Cy/bIKTBIK KOCbIHbI3.

ph Tarampap Pieces.
KOCbUIManabl.

Ta6aKTbiH Ty6iHAe | Mep oK Hemece aypbic LlapHUp OpHanacTbipbiHbi3.

6acran cblpTKa. OpHaTbIMaraH 6onbin Taﬁblﬂaﬂbl.

TocTaraH Kynan Hy3i 6ok xeTkinikTi Asinfamacsia Xy3i 610k 6eKiTiHi3.

eMmec Heri3ﬂeﬂre" Kynbintaynbl emec.

]

Bnenpep xymbic ictemeit me?

TyTbIHYWbIFA KbI3MET KOPCETY OpTaNblfbiHA XabapaacbiHbl3 (HYCKayNbIKTaFbl Ti3iMHEH
KapaHbi3).

BneHpepai kanaybiHbi3Wwa 63repTy YLWiH, TYTbIHYLWbIFA KbI3MET KOPCETY OPTanblFbiHaH
Keneci JXnMHaKTapfa Tancbipbic 6epiHi3: YKKill XKUHaFbI, WeN YHTaKTafbllW, KOCbIMLIA
bIABIC XKUHAFbI.

Yemic KokTenni

4 anenbcuH, 2 maHros (600r), 1 kusu, Y2 UUTPOH, 6 My3 Keceri

MaHro MeH KMBMAiH aplbiHbi3. MaHTOHbIH CyieriH anbiHbl3. EHAT anenbcuH xaHe
UMTPOH LWbIPbIHbI 6ap bIALICKA CanbiHbi3. 10 CeKyH[ apanacTbipblHbI3.

My3 kecekTepiH KOCbIn, KypbinFbiHbl 30 ceKyHAKa KOCbIHbI3. CybIK KyiiiHAE YCbIHbIHbI3.

Batnun Kambipbl

3 KyMbIpTKa, Y% 11 cyT, 250r yH, 150r KaHT, 1 naket awsiTKbl, 125r mai

¥HHaH 6acKa 6apnblk MHTPepneHTTepAT GneHaepre cablHbl3, YHAbI KYPbINFbl
KOCbIIFaH COH, KaKMaKTblH MypXachl apKbiibl cany Kaxer.

2 MUHYTTall XOFapbl XbiN[AMABIKNEH, 0AaH KeliH GipHewe umnynbc 6epy apKbibl

GipKenKi Kblbin apanacTbipbiHbI3.

KyiimaK Kambipbl

3 ymbIpTKa, % N1 cyT, 300r YH, 751 mai

¥HHaH 6acKa 6apnblk MHTPeaneHTTepAT GneHaepre cablHbl3, YHAbI KYPbINFbl
KOCbIIFaH COH, KaKNaKTblH MypXXachl apKblibl Cany KaxeT. 2 MUHYT apanacTblpbliHbl3.

Xymyc

400r HyT 6ypuwarsl, 50r UUTPYC WeIpbIHbL 3 TyiAIp capsimcak, 50r 394TyH maiisi, 100r
cy, GipHele WhIMWbIM Kbi3bl1 OYPbILL, TY3 XKoHE bYpbiLl

WNHrpeaneHTTepAi 6neHpepre canbiibi3.

Nmnynbe Tylimeci apkpiabl 10 umnynbc Gepin, Makcamangbl XblnAaMabIKNeH

apanactbipbibi3. 1 MuH 30 cek.

Facnauo
400r apuwbinFaH xaHe Ty6i ansiHFaH KeizaHak, 200r Kbizbin 6ypbii, 200r Kuap,

50r nus3, 250r cy, 50r Tomar nacracsl, Tabasco®, Ty3 xaHe Oypbii
Kbl3aHakTb! apuwbin, TyGiH anbiibi3. Kuspabl apubin, 4oHAEPiH anbiibi3 BypbiuTsiy

AdHAEPiH anbiHpbi3. NHrpeaneHTTepai 6neHgepre canbikpiz. Makcumangbl
KblngamablKneH 1 MUHYT 30 CeKyHZ apanacTbipbiHbl3.

)
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