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A CbemHasA BepXHAA 4acTb MACOPYOKU
A1 AntoMUHWEBBIN KOpyC

PEKOMEHAALMU MO SKCMNYATALMU @l

Mepen NepBbIM NCNONb30BaHNEM MPOMONTE HaCafKN MblIbHOM BOAOW. MoToM NpomoiTe n
BbITPUTE HAaCyXo.

J Pyuka (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENM)
K Osouiepeska (B 3aBUCMOCTM OT MOAENM)

A2 BuHT

A3 Camo3aTaumBaloLWNINCA HOX U3
Hep»xaBeloLLel cTanu

A4 PeweTKu (B 3aBUCMOCTIM OT MOAENN)

A4a PelueTtka C ManeHbKMM
OTBEPCTUAMY (ANA OYEHb
TOHKOTO U3MeNbYeHNs)

A4b PeleTka co cpegHUMMN
OTBEPCTUAMY (ANA TOHKOTO
n3MesnbYeHns)

A4c PeleTtka C KpynHbIMU
OTBEPCTUAMM (ANA KPYMNHOro
n3MesnbYeHns)

A5 AnioMuHneBas ranka

A6 CbemHas NnacTUKoBas NoACTaBKa
A7 CbemHas anioM1MH1eBas NofCcTaBKa
A8 Tonkatenb mAca

Akceccyap ans Konbacbl (B 3aBUCMOCTY
OT Mogenu)

B1 LleHTtpatop

Hacapika onsa neyeHba (B 3aBUCMOCTH
OT Mogenu)

C1 Onopa

C2 Qopma

C3 UeHTtpatop

Akceccyap Keb66e (B 3aBncMmocCTy OT
mopenw)

D1 HakoHeuHuK cekTopa

D2 Konbuo

bnok gBuratensa

KHonka «PeBepc» (MrHOBEHHOrO
obpaTHoro xofa)

KHonKa BKOYeHNA/BbIKIIOYEHNA
KHorka pa36ioKkMpoBaHns BEpXHeii
4acTn MACOPY6KM

OTpeneHuve AnA XpaHeHVs akceccyapoB

BHumaHnue! UHCTpyKumaA no TexHuke 6esonacHocty LS-123456 noc

K1 LWHek ana Hacafok / ropnosuHa
K2 Tonkatenb
K3 Hacapgku (B 3aBUCMMOCTI OT Mogenu)
K3a Hacapka gna Hape3aHusa
JIOMTUKaMu
K3b Hacapka pns kpynHoro
HaTvpaHus
K3c Hacagka gnsa menkoro
HaTvpaHus
K3d Hacapka pns HaTupaHus coipa
K3e Hacagka gnsa namenbuyeHus noga

L OsoulepesKa (B 3aBUCMOCTM OT MOAENM)

L1 LLIHeK AnA KOHYcoobpasHbIX HacafoK
/ ropnosuHa
L2 Tonkatenb
L3 KoHycoobpasHble HacafKku (B
3aBMCUMMOCTM OT MoZeni)
L3a KoHyc-Tepka
L3b KoHyc ansa ckobneHus
L3c KoHyc anda pesku TOHKMMU
JIOMTUKammn
L3d KoHyc ansa ckobneHus
L3e Hacapka ana Hape3aHusa
Ky6mKamu

M Hacapka nna npurotoBneHns

dpyKTOBOrO MiOpe (B 3aBUCMOCTU OT

mopenw)

M1 YnnotHuTenbHasa npoknagKka

M2 BuHT

M3 Hacapka c oTBepcTvAMU pasHOm
BEJIMUMHDI AN1A NPUTOTOBNEHNA COyCa

M4 Hacapika ¢ ManeHbKMM 0TBepCTAAMU
ANA NPUTOTOBNEHNA COKOB

M5 CnmBHOW HOCUK

M6 LLIETka ons unctkm

A BMecTe C npnbop

BHvMmaTenbHO npoYTUTE NHCTPYKLUMIO NMepea nepBbiM NCNOJIb3OBaHNEM np|/|6opa n coxpaHute
ee AnA UCMoJIb30BaHUA B AaSibHeNLWeM.

©

PelueTka 1 HOX JOMKHbI OCTaBaTbCA XKUPHbIMU. CMaKbTe UX pacTnuTenbHbIM Mac/1IOM.

MUCNOJIb30BAHUE BEPXHAA YACTb MACOPYBKU (CM. PUC. 1.1-1.6)

MoAroToBbTE BCe MHTPeANEHTb A HAPEe3KK, YAaNUTe KOCTU, XPALWM 1 HepBbl. MAco nopexsTe
Kycoukamm (npubnmsntenbHo 2cm X 2 cm).

CoBeT: B KOHLe onepauuy MOXHO MPONYCTUTb HECKONIbKO KYcKOB xneba, utobbl Bce
BbILWJIO N3 MACOPY6KM.

Y1o AenaTtb B ciy4yae 3aKynop|nBava?

+ OcTaHOBUTE MACOPYOKY, HaXKaB Ha NONTOXKEHME «0» KHOMKM 3amnycKa/ocTaHoBKM (G).

+ HaxmuiTe 1 yaep»KuBaiiTe HECKONbKO CeKyHf KHOTKY «PeBepc» (F), uTobbl 3BNeYb NPoAyKTbI.

+ Haxmute 1 ynepmBaiiTe KHOMKY 3amycka/ocTaHOBKM (G) B monoxeHun «l», utobbl
NPOAOIKUTL PYOKY.

MCNOJIb3OBAHUE HACAZIKA A4 KONBACDI (CM. PUC. 2.1-2.6)

Bax<Ho! ITOoT aKkceccyap npefiHa
KyAia ao6aBneHbl Bce Npunpasbl.
Cmecb [OMKHa ObiTb XOPOLIO MepeMellaHa AfiA NPUroToBneHwsA. locne 3amaunBaHuA
KonbacHoi 060NOYKM B TENOWN BOAE ANA BOCCTAHOBMIEHUA 3MACTUYHOCTU HafeHbTe ee Ha
HacaAKy, OCTaBNAA KOHel A/INHOM Gonblue 5 cM (KOTOpbI Bbl 3aBAXWTe Ha y3en). Bkniouute
npu6op, pobasbTe dapLu B MACOPYOKY 1 ClleAnTe 3a 3anosIHEHNEM MACHOIN 060104KM.
MpumeyaHne. 3Ty paboTy nerye BbINONHATL BABOEM: OAVH nopaer ¢aplu, Apyroi
cneput 3a 06 .

MpupanTte HyXHylo ANUHY Konbace, HaXKMMas U CKpyurBas OGONOuKy. YTobbl monyuuTb
KayecTBeHHylo Konbacy, He AomycKanTe MonaaaHWa Bo3dyxa Mpwv 3anofiHEHWW W AenanTe
Konbacy AnuHon ot 10 fo 15 cm (oTAenaiiTe Konbackw, 3aBA3bIBasn y3emKu).

ANA NCNONb3( TOJIbKO C MACHbIM ¢apu1eM,

MCNoJyib30BAHUE HACAAKA KEBBE (CM. PUC. 3.1-3.3)

MpakTuveckne pekomeHaaumn:
YTo6bl NONYUNTH OAHOPOAHYI0 Maccy Ansa Ke6be nnu Kedtbl, nponyctute maco 2-3 pasa uepes
MACOPYOKY 10 06pa30BaHNA XelaeMoi KOHCUCTEHLUN.

MCNONIb30BAHWE HACAAKA ANA NEYEHDBA (CM. PUC. 4.1-4.3)

MpuroToBbTe TecTo. Bbl Monyumnte nyylune pesynbratbl, eCiv TecTo GyAeT HEMHOTO MAMKMM.
Bbl6epuTe prUCyHOK, COBMELLan CTPENKY C BbI6paHHO GOpMOii.
Micnonb3yiiTe, noka He MoslyunTe HyXXHOE KONNYECTBO NeyeHbs.
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@ MCMNOJb30BAHUE OBOLLEPE3KA (CM. PUC. 5.1-5.10)

CoBeTbl AN1A NONyYeHNA HaWly4Llero pesynbrara:

YTo6bl MONYUMTb HaWMyuylWwWin pesynbTaT W M36eXaTb HAKOMNEHWA MPOAYKTOB B LUHEKe,
MCMOMb3yeMble UHTPeANEHTbI AOMKHbI ObiTb TBEPAbIMU.
He ncnonbsosatb npubop ana Hatnp unm Hap
HanpumMep caxapa UM KpYnHbIX KyCKOB MAca.

CIMLLIKOM TBEpPAbIX NPOAYKTOB,

MCNoJIb3OBAHUE HACAAKA ONA NMPUTOTOBJIEHUA

OPYKTOBOI'O UJ1IN OBOLLHOIO MIOPE (CM. PUC. 6)

MpumeHeHue : YcTaHOBUTE EMKOCTb AfiA cObopa coka nop cinBHOW Hocuk M5 u gpyryto
EMKOCTb noA ¢punbTpom Ana cbopa oTXoA0B. [iNA NPUroTOBNEHUA COyCa UM COKa UCNONb3yiiTe
TONbKO CBeXMe GpPYKTbl. B 3aBUCMOCTM OT BpeMeHU rofja 1 Kauecta GppyKTOB, xenaTesbHoO
MOBTOPHO NPOMYCTUTL MAKOTb Yepe3 MACOPYOKY AnA NoNy4YeHNA MaKCMManbHOIo KonnyecTsa
coyca unu coka.

Cok: Vicnonbayite dunstp M4

Hacapka ana coyca: Vicnonbayiite dpunstp M3

Peuent «MuHun Ynumnc»:

. Bocnonb3yiitech ronoskoit Macopy6ku HV8 Pro n pelueTkor ¢ ManeHbKuMy oTBepcTuammn Ada.

. B otaenbHoi yate cmewwaiite 300 r myku T55 1 100 Mn BoAbl ANA CO3AAHNA NacTbl.

. 3amecwTe TeCTO 1 OTAENUTE KycOUeK BeCOM OKono 40 T.

. Knapgute wapukv oanH 3a ApYrM B FONOBKY M3MeNbuMTeNs C MakCMManbHbIM WHTEpPBasom
40 cekyHp.

. B KOHLe MOXHO MpOMYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xfleba uepes M3MeNbunTesb, YTobbl 13BeYb
OCTaBLUMeCA KyCKy TecTa.

Ecnm ycTpolicTBO 3acopunoch Unu He pasbrpaeTcs, BOCMonb3yiTech GyHKLMER 06paTHOTO Xoaa,

OMMCaHHO BbILLE,

OYUCTKA (CM.PUC. 7.1-7.4)
XPAHEHUE NPUHABQNEXXHOCTEN (CM. PUC. 8.1-8.2)

HwWN =
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A 3HiMHa BepXHA YacTUHa M'ACOPYOKM
A1 AntomiHieBuMIn Kopnyc
A2 TBuHT
A3 Camo3aTouyBanbHUIN HiX i3
Hepxasitoyoi cTani
A4 Citku (3anexHo Big mogeni)

K1 LWHek ana Hacafok/ropnosuHa
K2 LltoBxay
K3 bapabaHu (3anexHo Big mogeni)
K3a bapabaH ansa HapizaHHs
TOHKMMM CKMbKamm
K3b bapabaH ansa KpynHoro

Ada CiTka 3 apibHVMK OTBOpaMK HaTUpaHHA

(By>e TOHKe NoppibHeHHs) K3c bapabaH ana gpi6Horo
A4b CiTka i3 cepefiHiMn 0TBOpPaMu HaTUpaHHA

(ToHKe nofpibHeHHs) K3d bapabaH gna HaATOHKOro
A4c CiTKa 3 KpynHUMU OTBOpPamu HaTUpaHHA

(kpynHe noapibHeHHs) K3e bapabaH ana noppibHeHHA
A5 AntomiHieBa ranka noopy
A6 3HiMHa nnacTUKoBa NigcTaBKa L Osouepi3ka (B 3anexxHocCTi Big moaeni)
A7 3HiMHa aniomMiHieBa nigcTaBKa L1 LHek Ana KOHycoBUAHUX HacafoK /

A8 LlitoBxau gna m'aca ropnoBrHa
B Hacapgka gna kosbacu (3anexHo Big L2 llroBxau
mogeni) L3 Hacagku (B 3anexHocTi Big mogeni)

B1 LleHTtpatop
C Hacapka gns neunBa (3anexHo Bif

L3a KoHyc-TepTka
L3b KoHyc ansa ckobniHHs

mogeni) L3c KoHyc ana Hapisku TOHKUMK
C1 Onopa cKrnbouKamm
C2 Qopma L3d KoHyc ana Hapisku Ky6rkamm

C3 LeHTtpaTtop
D Hacapka gna Ke66e (3anexHo Big mogeni)
D1 HakiHeuHuK ceKkTopa
D2 Kinbue
Bnok enektpogsuryHa
KHonka «PeBepc» (MUTTEBMI 3BOPOTHIl Xif)
KHonka BBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA
KHorka po361noKyBaHHA BepXHbOT
YacTUHU M'ACOPYOKM
| BiggineHHs pns 36epiraHHA akcecyapis
J Pyuka (B 3anexHocTi Big mogeni)
K Osouepiska (3anexHo Big mopeni)

L3e Hacapka ans HapisaHHA
Kybukamu
M [lopaTtkoBa Hacafka Ans niope (B

3aneXHoCTi Big mogerni)

M1 lepmeTnYHUIA yLinbHIOBaY

M2 lBuHT

M3 QinbTp 3 0TBOPamMM Pi3HOT BENUNHN
LN NPUTOTYBaHHA COyCy

M4 QinbTp 3 ManeHbKMK OTBOPaMU A4St
NPUroTyBaHHA COKIiB

M5 3n1BHUIA HOCKK ANA COKY

M6 LLliTouka gna ynweHHs

IIomm

YBara! [lo uboro npunagy AoAAETbCA IHCTPYKUiA i3 Np TexXHikmn 6 LS-123456.
Mepepn neplm BUKOPUCTaHHAM Npunafy yBaKHO MpounTaiiTe iIHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii Ta
36epexiTb ix.

MOPAAN 3 EKCMNYATALIT

Mepen neplwmM BUKOPUCTAHHAM NMPOMUIATE HacafKu B MUMbHIA Bogi. Micna uboro petenbHo
npononowiTb i BUTPITb iX.
PeLwiTKa Ta Hi>k MOBVHHI 3anMLWaTUCA XKUPHUMU. 3MACTITb iX Oni€lo.
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BUKOPUCTAHHA BEPXHA YACTUHA M’AICOPYBKI (AB. PUC. 1.1-1.6)

— MigroTyiiTe BCi iHrpefieHT AnA NOAPIOHEHHSA, BUAANITL KiCTKM, XPALL Ta Xunu. MopixTte m'Aco
Ha WMmaTouku (npu6bn. 2 X 2 cm).
KopucHa nopapa: Micna noapi6HeHHA MOXKHa NponycTUTK KinbKa WMaTKiB x/1i6a, 106
yce BUiiLIo 3 M’Acopy6KuM.

LLlo po6uTtn B pasi 3aKynopioBaHHA?

+ 3ynuHITb M'ACOPYOKY, HATUCHYBLUW Ha NOJTOXKEHHSA «0» KHOMKM 3anycKy/3ynunHku (G).

+ ToTiM HaTWCHITb | yTPUMYiTE KinbKa CeKyHA KHOMKY «PeBepc» (F), o6 BMBINbHUTY NPOAYKTA.
+ HaTucHiTb nonoxeHHA «l» KHOMKM 3ynnHKW/3anycky (G), o6 NpoAoBKUTM NOAPIGHEHHS.

BUKOPUCTAHHA HACALKA )11 KOBBACU (OUB. PUC. 2.1-2.6)

Baxxnuso! Llei akcecyap np i ana PUCTAHHA TiINIbKM 3 M’'ACHUM dapluem,
KyAw AoAaHi BCi npunpaen.

Cymiw mae 6yt fobpe nepemiwaHa 1A NPUroTyBaHHA. icnA 3amouyBaHHA KOBGACHOI
060IOHKM B TeMNii Bogi, o6 BiRHOBUTM ii @NacTUUHICTb, HAAATHITL Ti Ha HaCaAKY, 3aNULLMBLUN
KiHeLlb JOBXMHOIO Ginblue 5 cM (AKWIA B 3aB'sKeTe Ha By307). YBIMKHITb Npunag, 3aBaHTaxTe
dapL y M'AcCOpy6Ky Ta CTEXTE 3a 3aNMOBHEHHAM M'ACHOT OOONOHKH.

Mpumitka. Lllo po6oTy nerwe BUKOHyBaTW BABOX: OAUH 3a6esneuyye nopauy dpapuy,
iHIWINI CTEXUTDb 32 3aNOBHEHHAM 060/IOHKN

Haparite noTpibHy [OBXWHY KOBbAaCi, HaTWCKalouM Ta CKpyuytoun 0600HKY. LLlo6 oTpumaTtn
AKICHY KoBbacy, He jonycKaiiTe NOTPaNAHHA NOBITPA Mif Yac 3aMoBHEHHA 11 PobiTb KoBbacy
AOBXMHOt Bif 10 1o 15 cm (BiAOKpeMAtoiiTe KOBOACKM, 3aB'A3YI0UN BY3NNKN).

BUKOPUCTAHHA HACAJKA ANA KEBBE (AUB. PUC. 3.1-3.3)

MpakTnyHa nopaga:
o6 oTpvmaTn ogHopigHy mMacy ans Kebbe abo kedTu, NponycTitb M'ACO 2-3 pasu uepes
M'AACOPYOKY ANA [OCATHEHHA 6aXaHOT KOHCUCTEHLl.

BUKOPUCTAHHA HACAOKA 411 NEYMBA (OUB. PUC. 4.1-4.3)

MpurotyiiTe TicTo. B oTprMaeTe Kpalli pe3ynbtaTu, AKWO TicTo byae Tpoxu m'akMM. Bubepitb
ManioHOK, 3iCTaBMBLLY CTPINKY 3 BUGpaHoto Gopmoio.
BrikopucTOBYIMTe, MOKM He OTPUMAETe NOTPIGHY KiNbKiCTb NeurBa.

BUKOPUCTAHHA OBO4EPI3KA (ANB. PUC.5.1-5.10)

Mopaaun ana oTpuMaHHA Kpawmx pesynbraTis:

BakaHO BMKOPWCTOBYBATW LWiNbHI iHrPeAiEHTW, WO6 OTPUMATU OUiKyBaHWii pe3ynbTaT i
YHVIKHYTV HaKOMMYEHHSA iHrpepieHTiB y kopnyci 6apabaHa.

He BuKopucToByiiTe npwiap ANA HaTMpaHHA a6o noApiGHeHHA HafaTo TBepAuX
NPOAYKTiB, 30KpeMa LyKpy 4u BeNIMKNX WMaTtKiB m’sca.

BUKOPUCTAHHSA HACAZKA ANA MIOPE (AVB. PUC. 6)

BMKOpPUCTaHHA : Po3TalllyiiTe OfiHY EMHICTb 015 360pY COKY Mif 3MMBHIM HOCUKOM AnA COKy M5 44
a iHWy - nig ¢inbTpom AnA 360py BiaxoAdis. [nA NpUroTyBaHHA COYCY BUKOPUCTOBYITE TiflbKU @
CBiXi GpYKTU. B 3anexHOCTI Bifj Nopu poky i AKOCTI GpyKTiB, 6axkaHO NMOBTOPHO MPOMYCTUTA
M'AKOTb Uepe3 M'ACOPYOKY, W06 OTPUMATU MaKCMMalbHY KifbKiCTb COYCY Ui COKY.

Cik: Bukopuctosyite ¢instp M4

Coyc: Bukopuctosyiite ¢inbtp M3

Peuent miHiuiui.

. BukopucTosyiiTe ronosky m'acopy6ku ana HV8 Pro Ta peLuitky 3 Manumm otBopamm Ada.

. B okpemit yaLui 3milwaiite 300 r 6opotuHa T55 Ta 100 r BOAM A0 yTBOPEHHA NacTOMOAIGHOT Macu.

. TicTo NOTPIBHO PO3AINUTY Ha HEBE/MKI LUIMATOUKI Baroto 6113bKo 40 T.

. OfiHa 3a OfHOK MPOMYCTiITb ManeHbKi KylbKM Yepe3 HacaaKy noapibHioBaua 3 iHTepBanom

MaKc. 40 cekyHa.

5. Micna noppibHeHHA MOXHa NMPONYCTUTY KiflbKa WMATKIB XNiba, Wob 3anuwKn Cymilli BUAWAN 3
M'ACOPYOKU.

AKLLO NpUCTPin 3abuBcA abo MOro BaxKo Po3ibpaTi, CKopucTaiiTeca GyHKLIiED peBepca, AK

onmncaHo BuLLe.

YULLEHHA (AUB. PUC. 7.1-7.4)
MIACTABKA ANA 36EPIFAHHA (AUB. PUC. 8.1-8.2)
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CUNATTAMACHI

A ETTapTtKbIWTbLIH anbiHbans! 6actueri K KekeHic Typafbiw (ynriciHe

A1 AnOMUHWIA TYpKbl

A2 bypaHpa

A3 TatTaHbaviTaH GonatTaH xacanfaH
e3giriHeH KanpanaTblH Mblwak

A4 Top (ynriciHe 6anaHbICTbI)
Ada OTe ycakransin Typayfa

GalinaHbICTbl)

K1 Cantamanapfa apHanfaH LUHek/
MOWbIHLUbIK

K2 Wrepriw

K3 Cantama (ynriciHe 6aiinaHbiCTbl)
K3a Tinimagen Typayra apHanfaH

apHanfaH warblH cantama
caHblnaynapbl 6ap Top K3b Ipinen yryre apHanfaH
Adb ¥cakTanbin Typayra apHanfaH canrama
opTalla caHbinaynapbl 6ap K3c ¥cakran yryre apHanfaH
Top cantama
Adc Ipinen Typayra apHanfaH ipi K3d Ipimwiik yryre apHanfaH
caHplnaynapsl 6ap Top cantama

A5 AnOMVHWIA COMBIH

A6 AnbiH6anbl NnacTuk Haya
A7 AnbiH6anbl antoMuHUiA Haya
A8 Urepriw

LLy>KbIkka apHanFaH kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICTbI)

B1 Oprara kenTipy Kypanbl
MeyeHbere apHanfaH cantama
(ynriciHe 6annaHbICTbI)

C1 Typkbl

C2 dopmachl

C3 Oprtara kenTipy Kypanbl

K3e Mys yryre apHanfaH cantama
KekeHicTyparbiw (ynriciHe
6alinaHbICTbl)

L1 KoHyc Tepisgec cantamanapfa
apHarsfaH LWHeK / MOVbIH

L2 Wrepriw

L3 KoHyc Tepisgec cantamanap

(ynriciHe 6aiinaHbICTbl)

L3a Maviganan yreTiH KOHyC

L3b Yry KoHycbl

L3c Tinimaepre kecy KOHyCbl

L3d >KonakTtapra Kecyre apHanfaH

D Keb66Gere apHanfaH kepek-xapak KOHYC
(ynriciHe 6anaHbICTbI) L3e Wapweinan Typayra apHanfaH
D1 CekTop yLTbIfbI cantama

E
E

D2 CakuHa

KosranTkblw 6norbl

«PeBepc» (6ipaeH Kepi kanTapy)
BaTtblpmacsl

G Kocy/ceHpipy 6aTbipMach!

H

|
J

Hasap aypapbiHbI3!

ETTepTkbiw 6acTueriH OyraTtaH
LWblfapy 6aTbipmachl
Kepek-xapakTapabl caktay 6enimi
TyTka (ynrire 6ainaHbICTbI)

XUHaFbIHa Kipeai.
Kypangpbl anfaw kongaHap angblHAa HYCcKaynbiKTbl MyKUSIT OKbIM LUbIFbIN, OHbl Keneci
KongaHy yLiH cakTan KOMbIHbI3.

M >Kemic ntopeciH a3ipneyre apHanfaH

cantama (ynriciHe 6aiinaHbICTbl)

M1 TbiFbi3gafbill TeceM

M2 BypaHpa

M3 Ty3nblk a3ipneyre apHanfaH Typni
Kenemaeri caHplnaynaps! 6ap
cantama

M4 LlbipbiHaap a3ipneyre apHanfaH
LWaFblH caHbinaynbl cantama

M5 Afbi3y MypbIHLLACHI

M6 Tasanayra apHanfaH LueTka

LS-123456 kayinci3gik jxeHiHAeri Hyckaynbifbl Kypan

KONAAHY XOHIHAEr ¥CbIHbICTAP

Anfaw kongaHap angeliHaa Gaprblk Kepek-xapakTapblH CabblHAbl CyMEH XyblHbI3.
Onapgp! LWanbim, Xakcbinan KypraTblHbI3.

Topapl 8He nblllakTbl dpkalaH Mannan Typy kepek. Onapgbl ecimiik ManbiMeH
MannaHbI3.

KONOAHY ETTAPTKbILU BACTET (1.1 )XOHE 1.6 CYP.)

Bapnblk kypam-6eniktepai AanblHOaHbI3, CYMEKTEPiH, LUEMIPLIEKTEPIH XaHe XyNblHAAPbIH
anbIin TacTaHbl3. ETTi kecekTen TypaHpi3 (LlaMameH 2 cM X 2 cMm).

KeHec: Onepauusi coHbiHAA €T TapTKbIWTaH iWiHAericiHiH 6apnbifbiH WhiFapy yLWiH
HaHHbIH GipHelue TinimiH eTki3in xi6epyre 6Gonaabl.

Bitenin KanfaH Xarfgaunaa He ICTey KepeK?

« Kocy/cenaipy 6aTbipmacbiH (G) «0» xafdalblHa KOWbIN, €T TapTKbIl >KYMbICbIH
TOKTaTbIHbI3.

« Tarampaappaep! WhiFapy ywiH «PeBepc» (F) 6aTbipmackiH 6ackin, GipHelue cekyHp yctan
TYPbIHbI3.

« YryaixanfacTblpy yLiH Kocy/ceHaipy 6ateipmachkiH (G) «I» xaraaibiHa Koibin, GipHelue
CeKyH[ ycTan TypblHbI3.

KONAOAHY LLYXKbIKKA APHATFAH KEPEK-XKAPAKTAP

(2.1 )XOHE 2.6 CYP)

MaHbi3abl! Byn kepek-xapakrap Tek 6apnbik AaMaeyilTepi KOCbINFaH TapTbinfaH
eTneH KonaaHy YLliH apHanfaH.

Kocna eTe »akcbl apanackaH 6onybl kaxeT. MinrilwTik kannblHa KenTipy YLWiH Xbinbl
CyFa ManblHFaH LWYXKbIK KabbifblH y3bIHABIFEI 5 cM GonaTbiH YLIbIH Kanablpbin (TyRiHAen
Gannay yLiH KaXeT), OHbl canTamara kurisiHi3. Kypangbl icke KOCbIHbI3 Aa, €T TapTKbILLKa
TapTbinFaH eTTi canbim, WyXKbIK KabblFbIHbIH TONybIH BakblnaHbI3.

KeHec. Byn XyMbICTbI ekeynen aTkapFaH oHal: Gipeyi TapTbinfaH eTTiH G6epinyiH
KamTamachbI3 eTce, eKiHLici eT KabGbIFbIHbIH TONYbIH Kagafranan oTbipaabl.
KabbifbiH 6acy xaHe Gypay apKbinbl LKbIKTbIH KKeTTi y3bIHABIFbIH KeNTipiHi3. Canansl
LUYXKbIK any yLiH Tony 6apbICbiHAA iLiHe ayaHbIH KipyiHe xon 6epmei, WyKbIKTbl 10-HaH
15 cM-re AewiHri y3blHAbIKTa KacafaH xeH (Ly>KblkTapabl 6ip-6ipiHeH ywTapbIiH TyiHaey
apKbInbl aXblpaTbiHbI3).

KONOAHY KEBBEIE APHAIFAH KEPEK->XAPAKTAP

(3.1 XKBHE 3.3 CYP.)

lc xy3iHperi keHecTep:
Ke66e He KedbTa yLuiH Gipkenki kocna any yLUiH eTTi eT TapTKbILITaH KaXeTTi KOHCUCTEHLMS
anfaHwa 2-3 peT oTKi3iHi3.



KONOAHY NEYEHBEIFE APHAJTFAH CAMNMTAMA

(4.1 XKOHE 4.3 CYP.)

Kamblpabl AaibiHgaHsi3. KamblpbiHbla xymcak GonraH xafganaa Cis kepemer HaTuxere

— XeTe ana anachbi3.
@Kepceﬂ(imm TaHaanfaH opMaMeH KWbINbICTbIpa OTbIPbIMN, ©3iHi3re KaeTTi cypeTTi

TaHOaHbI3.
[MeyeHbeHiH kepeKTi MenLepiH anMaraHblHbI3La AeWiH KONAaHbIHbI3.

KONOAHY KOKOHIC TYPAFbILU (5.1 X)KOHE 5.10 CYP.)

Y3pik HoTUXKere KON XeTKi3y ywWiH 6epinreH keHecTep:

Y3aik HoTUXE any MakcaTbiHAA XeHE TaFaMHbIH, LLIHEKTE XUHanbIN kanybliH Gongbipmay
YLWiH KOnAaHbINbIN XaTkaH Kypam-6eniktep kaTTbl 6OnFaH >eH.

Kypangbl eTe KaTTbl TaFamaapAbl, Mbicanbl KaHT He eTTiH ipi KecekTepiH, yry
Hemece Tiny ywiH konaaH6aHbI3.

KONAOAHY XXEMIC HEMECE KOKOHIC MNMIOPECIH 93IPNIEYTE

APHAINFAH CAMNTAMA (6 CYP. KAPAHbI3)

KonpaHbinybl : LWbipblH xuHayFa apHanfaH blabicTel M5 Kyto MypbiHLWIACBIHA XaHe
6acka biAbICTbl KanablKTapAbl XUHayFa apHanfFaH Cy3riHiH acTbiHa OpHaTbiHbI3. Ty3abik
HeMmece LWbIPbIH d3iprey YLWiH Tek BanfblH )eMicTepai FaHa kondaHbiHbi3. XKbin Mesrini
MeH eMiCcTepAiH canacbiHa kapait GapblHLIa ken Mernwepae Ty3AblK Hemece LUbIpbIH
any YLUiH XXyYMCafblH KaiTa eT TapTKbILTaH TapTKaH >KeH.

LW bipbiH: M4 cy3riciH KonaaHbIHbI3

Ty3Ablkka apHanfaH cantama: M3 cy3riciH KongaHblHbI3

LlaFbIH WWwK peuenTici:

. HV8 Pro eT TapTKbILWbIHBIH 6acTueri MeH Ada WwaFbiH caHbinaynapbl 6ap TopablH KOMeriMeH.

. MNacra xacay ywiH 6enek bigsicta 300 r T55 yH meH 100 r cy apanacTbipbiHbI3.

. YNKeH kamblpaaH canmarbl WwamameH 40 r 6onaTbiH WaFbiH KaMbIpAbl UNen KacaHpl3.

. WarbIH AeHrenek kambipriapabl TyparbILLThIH 6ackiHa Gip-6ipnen canbin, e kebi 40 cekyHaTa
OTKI3iHi3.

5. Onepaumsi CoHblHOA €T TapTKblWTaH AanbiHOanFaHHbIH GapnbiFbiH LbIFAPY YLLIH HAHHbIH

6GipHeLue TinimiH eTki3in xibepyre 6onaas.
Kypbinfbl 6iTenin kanca Hemece oHbl HerluekTey KublH 6onca, Xofapbiga cunatranFaHaan
«PeBepcy» YHKUMACHIH KOnAaHbIHpI3.

TA3ATAY (7.1 XXOHE 7.4 CYP.)
KEPEK-XXAPAKTAPbLIH CAKTAY (8.1 )KOHE 8.2 CYP.)
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BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf-Aufsatz I Abdeckung fiir die Zubehdraufbewahrung
A1 Aluminiumgehduse Griff (je nach Modell)
A2 Schnecke K Gemiise-Zerkleinerer (je nach Modell)
A3 Selbstscharfendes Edelstahlmesser K1 Trommelgehduse/Einfiillschacht
A4 Lochscheiben (je nach Modell) K2 Stopfer
A4a Lochscheibe mit kleinen Lochern K3 Trommeln (je nach Modell)
(sehr fein) K3a Schneide-Trommel
A4b Lochscheibe mit mittelgroRen K3b Grobe Raspel-Trommel
Lochern (fein) K3c Feine Raspel-Trommel
A4c Lochscheibe mit groRen Lochern K3d Reibe-Trommel
(grob) K3e Eishobel-Trommel
A5 Aluminiummutter L Gemiiseschneider (je nach Modell)
A6 Abnehmbare Kunststoffschale L1 Kegelgehduse/Einfiillschacht

[

A7 Abnehmbare Aluminiumschale L2 Stopfer

A8 Stopfer L3 Kegel (je nach Modell)
B Wurst-Zubehdr (je nach Modell) L3a Hobel

B1 Zentrierstiick L3b Reibe

C Keks-Zubehor (je nach Modell)
C1 Halterung L3d Scheibenschneider
C2 Form L3e Wiirfelschneider-Zubehor
C3 Zentrierstiick M Coulis-Zubehor (je nach Modell)
D Kibbeh-Zubehor (je nach Modell) M1 Dichtung
D1 Tiille-Endstiick M2 Schnecke
D2 Ring M3 Coulis-Filter mit gemischten
E Motorblock LochgroRen
F Riickwdrts-Taste (kurze M4 Saft-Filter mit kleinen Lochern
Riickwértsbewegung) M5 Saftrinne
Ein-/Aus-Taste M6 Reinigungsbiirste
Entriegelungstaste fiir den Fleischwolf-
Aufsatz

L3c Schneider

=)

Hinweis: Sicherheitshinweise LS-123456 im Lieferumfang enthalten.
Bevor Sie Ihr Gerdt zum ersten Mal benutzen, lesen Sie die Broschiire sorgfiltig durch und
bewahren Sie diese zum Nachlesen auf.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

e Waschen Sie samtliches Zubehor in warmem Wasser mit Geschirrspiilmittel ab. Spiilen Sie das
Zubehor und trocknen Sie es anschlieBend sofort griindlich ab.

e Die Lochscheiben und das Messer miissen gefettet sein. Fetten Sie Platte und Messer mit
Speisedl ein.

® Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn es leer ist oder wenn die Fleischwolfplatten nicht
gefettet sind.

VORSICHT: Das Messer, die Kegel und die Trommeln sind duBerst scharf. Handhaben Sie

die Kegel und Trommeln mit Vorsicht und fassen Sie sie immer an den Kunststoffteilen an.

BENUTZUNG: FLEISCHWOLF-AUFSATZ (ABB. 1.1 BIS 1.6)

Bereiten Sie alle Lebensmittel vor, die durch den Fleischwolf gedreht werden sollen. Entfernen Sie
Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke(ca. 2 cm x 2 cm).

Tipp: Am Ende des Vorgangs kénnen Sie einige Brotstiicke durch den Fleischwolf drehen, um
alle Hackfleischreste zu entfernen.

Hinweise

- Benutzen Sie Ihr Gerdt nur zum Zerkleinern von rohem Fleisch. Zerkleinern Sie kein gegartes Fleisch.
- Lassen Sie Ihr Gerdt nicht langer als 14 Minuten laufen.

Was konnen Sie tun, wenn das Gerat verstopft ist?

o Stellen Sie den Ein-/Ausschalter (G) auf Position “0”, um das Gerat auszuschalten.

e Halten Sie dann die Riickwérts-Taste (F) einige Sekunden gedriickt, um die Blockade zu losen.

o Stellen Sie den Ein-/Ausschalter (G) auf Position “I”, um mit dem Zerkleinern von Fleisch
fortzufahren.

BENUTZUNG: WURST-ZUBEHOR (ABB. 2.1 BIS 2.6)

Wichtig: Dieses Zubehor kann erst benutzt werden, nachdem das Fleisch zu Hackfleisch
verarbeitet, gewiirzt und die Mischung gut vermengt wurde.

Lassen Sie die Wursthaut in warmem Wasser einweichen, damit sie ihre Dehnbarkeit zuriickerhalt.
Schieben Sie die Haut tiber den Trichter und lassen Sie etwa 5 cm iiberhdngen (die Sie mit einem Knoten
und einer Klammer verschlieRen). Starten Sie das Gerat, geben Sie das Hackfleisch durch den Fleischwolf
in die Wursthaut und streichen Sie mit der Hand entlang der Wursthaut, wahrend diese sich fiillt.
Hinweis: Dieser Schritt ist leichter mit zwei Personen durchzufiihren. Eine Person gibt das
Hackfleisch in den Fleischwolf, die andere kiimmert sich um das Fiillen der Haut.

Geben Sie den Wiirsten die gewiinschte Lange, indem Sie die Wursthaut abklemmen und verdrehen.
Um eine Wurst von guter Qualitat zu erhalten, achten Sie darauf, dass keine Luft wahrend des Fiillens
eingeschlossen wird und machen Sie die Wiirste etwa 10 bis 15 cm lang (trennen Sie die Wiirste, indem
Sie eine Klammer machen und mit der Klammer einen Knoten binden).

BENUTZUNG: KIBBEH-ZUBEHOR (ABB. 3.1 BIS 3.3)

Praktischer Tipp:
Um eine feine Kibbeh- oder Kéfte-Masse herzustellen, drehen Sie das Fleisch zwei- oder dreimal
durch den Fleischwolf, bis Sie die gewiinschte Gldtte erhalten.

BENUTZUNG: KEKS-ZUBEHOR (ABB. 4.1 BIS 4.3)

Bereiten Sie den Teig zu. Verwenden Sie fiir die besten Ergebnisse weichen Teig.
Wahlen Sie das Muster, indem Sie es am Pfeil ausrichten.
Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie die gewiinschte Menge an Keksen hergestellt haben.



BENUTZUNG: GEMUSE-ZERKLEINERER (ABB.5.1 BIS 5.10)

Niitzliche Tipps fiir die besten Ergebnisse:

Die Zutaten, die Sie verwenden, miissen fest sein, damit Sie zufriedenstellende Ergebnisse
erzielen und sich keine Lebensmittelreste im Fach ansammeln.

Reiben oder schneiden Sie keine Lebensmittel mit dem Gerat, die zu hart oder zih sind, wie
zum Beispiel Zucker oder Fleischstiicke.

BENUTZUNG: COULIS-ZUBEHOR (ABB. 6)

@Benutzung: Stellen Sie einen Behalter zum Auffangen des Saftes unter die Saftrinne (M5)
sowie einen weiteren Behalter ans Ende des Filters, um Riickstdnde zu sammeln. Verwenden Sie
zum Zubereiten von Coulis oder Saft stets frische Friichte. Je nach Jahreszeit und Qualitdt der
Friichte wird empfohlen, dass Sie das Fruchtfleisch ein zweites Mal mit dem Gerat zerkleinern, um
maglichst viel Coulis oder Saft zu erhalten.
Saft: Benutzen Sie Filter M4
Coulis: Benutzen Sie Filter M3

Mini-Churros-Rezept:

. Mit Zerkleiner-Kopf fiir Lochplatte HV8 Pro und A4a Kleinloch.

. In separater Schiissel 300g Mehl und 100ml Wasser zu einem Teig mischen.

. Kleine Teigstiicke mit einem Gewicht von 40g formen.

. Geben Sie die kleinen Kugeln nacheinander fiir maximal 40 Sekunden in den Zerkleiner-Kopf.

. Wenn Sie Ihre Arbeit beendet haben, kdnnen Sie zur Entfernung des restlichen Teigs etwas
Brot durch den Fleischwolf drehen.

Wenn die Maschine verstopft oder schwer zu zerlegen ist, verwenden Sie die Funktion ,Riickwarts”

wie oben beschrieben.

REINIGUNG (ABB. 7.1 BIS 7.4)
AUFBEWAHRUNG DES ZUBEHORS (ABB. 8.1 BIS 8.2)

[C I N R

DESCRIPTION

A Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel blade
A4 Perforated plates (depending on
model)
A4a Small-hole perforated plate (very
fine mincing)
A4b Medium-hole perforated plate
(fine mincing)
Aé4c Large-hole perforated plate
(coarse mincing)
A5 Aluminium nut
A6 Detachable plastic tray
A7 Detachable aluminium tray
A8 Meat pusher
B Sausage accessory (depending on model)
B1 Centring piece
C Biscuit maker accessory (depending on
model)
C1 Support
C2 Mould
C3 Centring piece
D Kebbe accessory (depending on model)
D1 Die end piece
D2 Ring
Motor unit

On/off button
Mincer head release button
Accessory storage cover

T omm

«Reverse» button (short reverse movement)

[

Handle (depending on model)
Vegetable chopper (depending on model)
K1 Drum body/feed tube
K2 Pusher
K3 Cones (depending on model)

K3a Slicing cone

K3b Coarse grating cone

K3c Fine grating cone

K3d Scraper cone

K3e Ice shaving cone
Vegetable cutter (according to model)
L1 Cone compartment / spout
L2 Pusher
L3 Cones (according to model)

L3a Shredder

L3b Grater

L3c Slicer

L3d Dicer

L3e Dice cutting accessory
Coulis accessory (according to model)
M1 Watertightness joint
M2 Screw
M3 Mixed holes filter for coulis
M4 Small holes filter for juice
M5 Juice guide
M6 Cleaning brush

Note: Safety instruction booklet LS-123456 is supplied with the appliance.

Before using your appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it in a safe place.

BEFORE FIRST USE

e Wash all accessories in warm water and washing up liquid. Rinse, and carefully dry them

straight away.

® The perforated plate and the cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.
® Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

ATTENTION: The blades of the cones are extremely sharp; handle the cones with great care,

@

always holding them by the plastic parts.
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USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1.1 TO 1.6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons. Cut the
meat into pieces. (approx. 2 cm x 2 cm)

Tip: At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order
to extract all the ground meat.

Notes:

- Only use your appliance for mincing raw meat. Do not mince cooked meat.

- Do not use your appliance for more than 14 minutes.

What should you do if the machine is clogged?
e Stop the mincer by pressing position “0” of the On/Off button (G).

e Then press the “Reverse” button (F) for a few seconds to release the jam.
e Press position “I” of the On/Off button (G) to continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 2.1 TO 2.6)

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned and
the preparation has been well mixed.

After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel
and let it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link). Start the
appliance, feed the mince through the mincer, following the skin as it fills.

Note: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through
and the other to take care of filling the skin.

Give the sausages the required length by clamping and twisting the skin. For a quality sausage,
take care to avoid trapping air during filling and make sausages that are 10 to 15 cm long
(separate the sausages by making a link and tying a knot with the link).

USE: KEBBE ACCESSORY (FIG. 3.1 TO 3.3)

Practical tip:
To make a fine Kebbe or Kefta paste, run the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.

USE: BISCUIT ACCESSORY (FIG. 4.1 TO 4.3)

Prepare the dough. For best results, use a soft dough.
Choose the design by aligning it with the arrow.
Repeat the process until you have obtained the desired amount of biscuits.

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 5.1 TO 5.10)

Useful tips for best results:

The ingredients that you use must be firm to obtain satisfactory results and to avoid the
accumulation of food in the compartment.

Do not use the appliance to grate or cut food products that are too hard such as sugar cubes
or pieces of meat.

USE: COULIS ACCESSORY (FIG. 6)

Use: Place a container under the M5 (juicer guide) to collect the juice and another one at the

end of the filter to collect any residues. If you wish to make coulis or juice, using fresh fruits

only is an imperative. According to the season and to the quality of your fruits, we recommended 4
that you run the pulp through a second time to extract the maximum possible amount of coulis @
or juice.

Juice: Use filter M4

Coulis: Use filter M3

Mini chichis recipe :

. With Mincer head for HV8 Pro and A4a Small-hole perforated plate.

. In separate bol, mix 300g flour T55 and 100g water to form a paste.

. Knead the large dough into a small dough with a weight of about 40g.

. Pass the little balls in the chopper head one after the other, in a maximum of 40 seconds.

. At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order to
extract all the preparation.

If the machine is clogged or difficult to disassemble, use the “Reverse” function as described above.

U W N e

CLEANING (FIG. 7.1 TO 7.4)

STORAGE OF ACCESSORIES (FIG. 8.1 TO 8.2)



DESCRIPTION

UTILISATION : TETE HACHOIR (FIG. 1.1 A 1.6)

A Téte de hachoir amovible I Capot de rangement des accessoires Préparez toute la quantité d'aliment a hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez la
A1 Corps aluminium J Poignée (selon modéle) viande en morceaux (2cm X 2cm environ).
A2 Vis K Coupe légumes (selon modeéle) Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire
A3 Couteau inox auto affatable K1 Magasin a tambour /cheminée sortir tout le hachis.
A4 Grilles (selon modeéle) K2 Poussoir . ’ P
Aé4a Grille petits trous (haché trés fin) K3 Tambours (selon modéle) Que faire en cas d engorgement .

K3a Tambour émincé
K3b Tambour rapé gros
K3c Tambour rapé fin

Aé4b Grille trous moyens (haché fin)
Aé4c Grille gros trous (haché gros)
A5 Ecrou aluminium

e Arrétez le hachoir en appuyant sur la position « 0 » du bouton marche/arrét (G).
® Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » (F) afin de dégager les aliments.
® Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét (G) pour continuer le hachage.

A6 Plateau amovible plastique
(selon modéle)

A7 Plateau amovible aluminium
(selon modéle)

K3d Tambour graté

K3e Tambour a glace
Coupe légumes (selon modéle)
L1 Magasin a cones /cheminée
L2 Poussoir

UTILISATION : ACCESSOIRE SAUCISSE (FIG. 2.1 A 2.6)

Important : cet accessoire n'est a utiliser qu'aprés avoir haché la viande, avoir rajouté

@ A8 Poussoir a viande
B Accessoire saucisse (selon modéle)

l'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

L3 Cones (selon modele) Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de l'eau tiede pour retrouver son élasticité, enfilez-le

B1 Cemfreu&r L R L3a Ct?nes r%p? fin sur U'entonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un noeud avec un lien).

C Accessoire a biscuit (selon modéle) L3b C?ne %”a,te . Mettez en marche l'appareil, alimentez le hachoir en hachis et faire suivre le boyau & mesure que
C1 Support L3c Cone emincé celui-ci se remplit.
€2 Moule L3d Cone deFoupfz en lamelle‘s Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, 'un s'occupera d’approvisionner en hachis,
€3 Centreur L3e Accessoire deécoupe en dés l'autre s’occupera du remplissage du boyau.

D Accessoire ke‘b.b‘e M Accessoire coulis (selon modele) Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau. Pour avoir une
D1 Embout filiere M1 ‘]?1”t saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d’emprisonner de lair lors du remplissage et faites des
D2 Bague M2 V.‘S . X . saucisses de 10 & 15 cm (séparez les saucisses en placant un lien et en faisant un noeud a l'aide

E Bloc moteur M3 Filtre a trous mixtes pour les coulis de celui-ci).

F Bouton « Reverse » (marche arriére M4 Filtre a petits trous pour les jus

momentanée) M5 Guide jus

Bouton marche/arrét M6 Brosse de nettoyage
Bouton de déverrouillage de la téte

hachoir

UTILISATION : ACCESSOIRE KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Conseil pratique :
Pour la réalisation de la péte fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la téte de
hachoir jusqu’a obtention de la finesse désirée.

=}

Attention : Un livret de consignes de sécurité LS-123456 est fourni avec cet appareil.
Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le
soigneusement.

CONSEILS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les
aussitot soigneusement.
La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d'huile.

UTILISATION : ACCESSOIRE BISCUIT (FIG. 4.1 A 4.3)

Préparez la pate. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une pate un peu molle.
Choisissez le dessin en faisant correspondre la fléche et la forme choisie.
Approvisionnez jusqu'a ce que vous ayiez obtenu la quantité de biscuits désirée.

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES (FIG.5.1 A 5.10)

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et
éviter toute accumulation d’aliment dans le magasin.

Ne pas utiliser 'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que du sucre
ou des morceaux de viande.

@ D)



UTILISATION : ACCESSOIRE COULIS (FIG. 6)

Utilisation : Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus M5 et un autre en bout
de filtre pour récupérer les déchets. Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de
n‘utiliser que des fruits frais. Suivant la saison et la qualité des fruits, il est conseillé de repasser
une deuxiéme fois la pulpe pour extraire le maximum de coulis ou de jus.

Jus : Utilisez le filtre M4

Coulis : Utilisez le filtre M3

Recette des mini-chichis :

1.
2.
3.
4.

o

Installer la grille petits trous (A4a) sur la téte de hachoir de votre HV8 Pro.

Dans un bol & part, mélanger 300 g de farine T55 et 100 g d’eau pour former une pate.
Pétrir la pate puis former des petites boules d’environ 40 g.

Passer les petites boules dans la téte du hachoir les unes aprés les autres, en 40 secondes
maximum.

. A la fin de Uopération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain dans le hachoir pour

extraire toute la préparation.

Si la machine est obstruée ou difficile a démonter, utiliser la fonction « Inverse » comme décrit ci-dessus.

NETTOYAGE (FIG. 7.1 A 7.4)
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (FIG 8.1 A 8.2)

DESCRIPCION

A

E
F

G

Cabezal extraible de la picadora
A1 Carcasa de aluminio
A2 Tornillo
A3 Cuchilla de acero inoxidable
autoafilable
A4 Rejillas (dependiendo del modelo)
A4a Rejilla de orificios pequefos
(picado muy fino)
A4b Rejilla de orificios medianos
(picado fino)
Aé4c Rejilla de orificios grandes
(picado grueso)
A5 Tuerca de aluminio
A6 Bandeja desmontable de plastico
A7 Bandeja desmontable de aluminio
A8 Empujador de carne
Accesorio para embutidos (dependiendo
del modelo)
B1 Placa para embutir
Accesorio para galletas (dependiendo del
modelo)
C1 Base
C2 Molde
C3 Placa para embutir
Accesorio para kebbe (dependiendo del
modelo)
D1 Pieza final
D2 Anillo
Unidad del motor
Boton «Invertir» (movimiento inverso
breve)
Boton de encendido/apagado

H Botdn para soltar el cabezal de la picadora

I Tapa del compartimento de accesorios
J Asa (segin el modelo)
K Ralladores de verduras (dependiendo del
modelo)
K1 Carcasa del cilindro/tubo de
alimentacion
K2 Empujador
K3 Cilindros (dependiendo del modelo)
K3a Cilindro para rebanar
K3b Cilindro de rallado grueso
K3c Cilindro de rallado fino
K3d Cilindro raspador
K3e Cilindro para triturar hielo
L Cortador de verduras (segln modelo)
L1 Depbsito de conos / tubo de
alimentacion
L2 Empujador
L3 Conos (segin modelo)
L3a Cono para rallar fino
L3b Cono para picar
L3c Cono para cortar en rodajas
L3d Cono para cortar en laminas
L3e Accesorio para cortar en dados
M Accesorio para salsa (segin modelo)
M1 Junta de estanqueidad
M2 Tornillo
M3 Filtro con orificios mixtos para salsas
M4 Filtro con orificios pequefios para
zumos
M5 Guia de zumo
M6 Cepillo de limpieza

Nota: el manual de instrucciones de seguridad LS-123456 se suministra con el aparato.

Antes de usar el aparato por primera vez, lea atentamente el manual y guardelo en un lugar

sequro.

Antes de usar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua jabonosa.
Enjuaguelos bien y séquelos completamente.

Las rejillas y la cuchilla deben engrasarse ligeramente. Rectbralas con aceite.

@
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USO: DEL CABEZAL DE LA PICADORA DE CARNE (FIG. 1.1 A 1.6)

Prepare la cantidad total de alimento que desea picar, quite todos los huesos, los cartilagos y los
tendones. Corte la carne en pedazos. (aprox. 2 cm x 2 cm)

Consejo: al final de la operacién, puede pasar algunos pedazos de pan a través de la
picadora para sacar toda la carne del fondo.

¢Qué hacer si la maquina se atasca?

e Pare la picadora poniendo en la posicion “0” el boton de encendido/apagado (G).

e A continuacion, pulse el boton “Invertir” (F) durante algunos segundos para eliminar el atasco.
® Ponga en la posicion “I” el botdn de encendido/apagado (G) para seguir picando.

USO: ACCESORIO PARA EMBUTIDO (FIG. 2.1 A 2.6)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la carne haya sido picada
y aderezada, y la masa se haya mezclado bien.
Tras dejar la tripa de embutir a remojo en agua tibia para que recupere su elasticidad, deslicela

— sobre el embudo y deje que cuelgue unos 5 cm (que debe cerrar haciendo un nudo con un hilo).

Ponga en marcha el aparato, introduzca la carne picada en la picadora, siguiendo la tripa a
medida que se va llenando.

Nota: es mas facil hacer este trabajo entre dos personas, una introduciendo la carne picada
y la otra ocupandose del llenado de la tripa.

Para que las salchichas tengan la longitud que desee, pince la tripa y retuérzala. Para que sus
embutidos tengan una gran calidad, evite que quede aire atrapado durante el llenado y haga
salchichas de 10 a 15 cm de longitud (separe las salchichas haciendo un nudo con el hilo).

USO: ACCESORIO PARA KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Consejo practico:
Para hacer una pasta fina de kebbe o kefta, pase la carne dos o tres veces por la picadora, hasta
obtener la suavidad que desee.

USO: ACCESORIO PARA GALLETAS (FIG. 4.1 A 4.3)

Prepare la masa. Para obtener mejores resultados, use una masa blanda.
Escoja el disefio alineandolo con la flecha.
Repita el proceso hasta obtener la cantidad de galletas que desee.

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG. 5.1 A 5.10)

Consejos atiles para obtener los mejores resultados:

Los ingredientes que utilice deben ser firmes para que los resultados sean satisfactorios y para
evitar la acumulacion de alimento en el compartimento.

No use el aparato para rallar o cortar productos que sean demasiado duros, como terrones
de aziicar o pedazos de carne.

USO: ACCESORIO PARA SALSAS (VEASE LA FIG. 6)

Utilizacion: Coloque un recipiente para recuperar el zumo situado bajo la guia para zumo M5
y otro junto al filtro para recuperar los residuos. Para preparar salsa y zumo, resulta obligado
utilizar frutas y verduras frescas. Segin la estacion y la calidad de las frutas, se aconseja revisar
la pulpa un segunda vez para extraer la maxima cantidad posible de salsa o de zumo.

Zumo: Utilice el filtro M4

Salsa: Utilice el filtro M3

Receta de mini churros:

1. Con el cabezal de la picadora HV8 Pro y la placa con perforaciones pequefas A4a.

. En otro bol, mezcla 300 g de harina T55 y 100 g de agua para formar una pasta.

. Divide la masa en montones mas pequefios de unos 40 g y amasalos.

. Pasa las bolitas por el cabezal de la picadora una detrés de la otra, en un méximo de 40 segundos.

. Al finalizar la operacion, se pueden pasar algunos trozos de pan por el picador para extraer
toda la preparacion.

Si la maquina se ha atascado o es dificil desmontarla, utiliza la funcién “Invertir” descrita anteriormente.

LIMPIEZA (FIG. 7.1 A 7.4)

oA W

ALMECENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (FIG. 8.1 A 8.2)



DESCRICAO

A Cabeca picadora amovivel
A1 Estrutura de aluminio
A2 Parafuso
A3 Lamina em inox que se afia
automaticamente
A4 Grelhas (de acordo com o modelo)
A4a Grelha com orificios pequenos
(pica muito fino)
A4b Grelha com orificios médios (pica
fino)
A4c Grelha com os orificios grandes
(pica grosso)
A5 Porca de aluminio
A6 Tabuleiro de plastico amovivel
(de acordo com o modelo)
A7 Tabuleiro de aluminio amovivel
(de acordo com o modelo)
A8 Calcador

w B Acessorio para salsichas (de acordo com

o modelo)
B1 Acessorio para centrar
C Acessério para biscoitos (de acordo com
o modelo)
C1 Suporte
C2 Molde
C3 Acessorio para centrar
D Acessorio para kebbe
D1 Ponteira para fieira
D2 Casquilho
E Bloco do motor
F Botdo "Reverse" (sentido inverso
momentaneo)

~

Botdo de ligar/desligar
Botdo de desbloqueio da cabeca picadora
Tampa do compartimento de arrumagéao
dos acessérios
Pega (de acordo com o modelo)
Corta legumes (de acordo com o modelo)
K1 Chaminé
K2 Calcador
K3 Tambores (de acordo com o modelo)
K3a Tambor para fatias finas
K3b Tambor para ralar grosso
K3c Tambor para ralar fino
K3d Tambor para raspar
K3e Tambor para picar gelo
Corta legumes (de acordo com o modelo)
L1 Chaminé
L2 Calcador
L3 Cones (de acordo com o modelo)
L3a Cone para ralar fino
L3b Cone para raspar
L3c Cone para fatias finas
L3d Cone para cortar em lamelas
L3e Acessorio para cortar em cubos
Acessorio para caldos (de acordo com o
modelo)
M1 Junta
M2 Parafuso
M3 Filtro com orificios mistos para os caldos
M4 Filtro com orificios pequenos para os
sumos
M5 Guia do sumo
M6 Escova de limpeza

Atencio: E fornecido um manual de instrucoes de seguranca LS-123456 com este aparelho.
Antes de utilizar o seu aparelho pela primeira vez, leia este manual com atengdo e guarde-o.

CONSELHOS DE UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessorios com agua e detergente para a loiga.

Passe por agua e seque cuidadosamente.

A grelha e a lamina devem permanecer lubrificadas. Unte as por 6leo.

UTILIZACAO: CABECA PICADORA (IMAGENS 1.1 A 1.6)

Prepare toda a quantidade de alimentos a picar, retire os ossos, cartilagem e nervos. Corte a carne

em pedacos (cerca de 2 cm X 2 cm).

Dica: No final da operacao, pode passar alguns pedacos de pao, de modo a retirar eventuais

pedacos que tenham ficado colados.

0 que fazer no caso de entupimento?

e Desligue a picadora, colocando o botdo de ligar/desligar (G) para a posicdo "0".

® A sequir, prima durante alguns segundos o botdo "Reverse" (F) para libertar os alimentos.
e Coloque o botdo de ligar/desligar (G) na a posigao "I" para continuar a picar.

UTILIZAGCAO: ACESSORIO PARA SALSICHAS (IMAGENS 2.1 A 2.6)

Importante: Este acessorio so pode ser utilizado apds ter picado a carne, ter adicionado os

temperos e ter misturado bem a preparagéo.

Apos ter deixado a tripa embeber em dgua morna para recuperar a sua elasticidade, enfie-a no
funil, deixando uma margem de 5 cm (para fechar, dé um nd). Ligue o aparelho, coloque os
ingredientes picados na picadora e va orientando a tripa a medida que esta vai enchendo.

Nota: Este trabalho fica mais facil se for feito por duas pessoas: Uma insere os

ingredientes e a outra enche a tripa.

Dé as salsichas o comprimento desejado, apertando e virando a tripa. Para obter uma salsicha de
qualidade, tenha o cuidado de evitar deixar ar no interior, e faca salsichas com 10 a 15 cm (separe

as salsichas, com fio de cozinha, dé um nd).

UTILIZAGCAO: ACESSORIO PARA KEBBE (IMAGENS 3.1 A 3.3)

Conselho pratico:

Para fazer massa fina de Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes pela cabeca da picadora até

obter a finura desejada.

UTILIZAGAO: ACESSORIO PARA BISCOITOS (IMAGENS 4.1 A 4.3)

Prepare a massa. Obtera melhores resultados com uma massa um pouco mole.
Escolha o desenho, fazendo corresponder a seta com a forma escolhida.
Insira ingredientes até ter obtido a quantidade de biscoitos desejada.

UTILIZAGAO: ACESSORIOS PARA CORTAR LEGUMES

(IMAGENS 5.1 A 5.10)

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utiliza devem ser firmes, para obter resultados satisfatorios e evitar qualquer

acumulagdo de alimentos no tubo de alimentacao.

Nao utilize o aparelho para ralar ou cortar alimentos demasiado duros, como agiicar ou

pedacos de carne.

@
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UTILIZACAO: ACESSORIO PARA CALDAS (VER IMAGEM 6)

Utilizagdo: coloque um recipiente para retirar o sumo sob o guia de sumo M5 e outro sob o filtro
para retirar a polpa. Para obtencdo de calda e sumo, é extremamente importante utilizar apenas
frutas frescas. De acordo com a estacdo e a qualidade da fruta, recomenda-se passar a polpa uma
segunda vez para extrair o maximo de calda ou de sumo.

Sumo: utilize o filtro M4

Calda: utilize o filtro M3

Receita de mini churros:

1. Com a cabeca picadora para HV8 Pro e o disco de orificios pequenos A4a.

2. Numa taga, misture 300 g de farinha 755 e 100 g de agua para formar a massa.

3. Amasse a massa até formar varias massas mais pequenas com um peso de aproximadamente
40 g cada.

4. Passe as bolas de massa pela cabega picadora uma apés a outra, num maximo de 40 segundos.

5. No final da utilizacdo, pode colocar alguns pedacos de péo pela picadora para
retirar qualquer residuo do preparado.

Se a maquina estiver obstruida ou dificil de desmontar, use a fungdo de inversdo conforme descrito acima.

ﬁi LIMPEZA (IMAGEM 7.1 A 7.4)
ARRUMACAO DOS ACESSORIOS (IMAGENS 8.1 A 8.2)

DESCRIZIONE

A Accessorio tritacarne removibile
A1 Corpo in alluminio
A2 Vite
A3 Lama in acciaio inox auto-affilante
A4 Griglie (a seconda del modello)
Aé4a Griglia a fori piccoli (per macinati
molto fini)
A4b Griglia a fori medi (per macinati
fini)
Aé4c Griglia a fori grandi (per macinati
grossi)
A5 Dado in alluminio
A6 Vassoio removibile in plastica
(a seconda del modello)
A7 Vassoio removibile in alluminio
(a seconda del modello)
A8 Pressino per carne
B Accessorio per salsicce (a seconda del
modello)
B1 Perno
C Accessorio per biscotti (a seconda del
modello)
C1 Supporto
C2 Stampo
C3 Perno
D Accessorio per quibe
D1 Imbuto a filo
D2 Anello
E Blocco motore
F Pulsante Indietro (retromarcia
temporanea)

Pulsante Avvio/Arresto
Pulsante di shloccaggio dell'accessorio
tritacarne
Coperchio del vano accessori
Impugnatura (a seconda del modello)
Taglia-verdure (a seconda del modello)
K1 Vano per cilindri / Imboccatura
K2 Pressino
K3 Cilindri (a seconda del modello)
K3a Cilindro affettatore
K3b Cilindro grattugia grossa
K3c Cilindro grattugia fine
K3d Cilindro per patate
K3e Cilindro tritaghiaccio
Taglia-verdure (a seconda del modello)
L1 Vano per coni / Imboccatura
L2 Pressino
L3 Coni (a seconda del modello)
L3a Cono grattugia fine
L3b Cono per patate
L3c Cono affettatore
L3d Cono per taglio a lamelle
L3e Accessorio per taglio a dadini
Accessorio per coulis (a seconda del
modello)
M1 Raccordo
M2 Vite
M3 Filtro a fori misti per coulis
M4 Filtro a fori piccoli per succhi
M5 Guida per succo
M6 Spazzola di pulizia

Attenzione! A questo apparecchio é allegato il libretto di avvertenze di sicurezza LS-123456.
Prima di usare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente il libretto e conservarlo con cura.

SUGGERIMENTI PER L'USO

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con acqua calda e detersivo. Risciacquarli e asciugarli
con cura.
La griglia e la lama devono rimanere lubrificate. Rivestirle d'olio.

®



UTILIZZO: ACCESSORIO TRITACARNE (FIG. 1.1 - 1.6) UTILIZZO: ACCESSORIO PER COULIS (CF. FIG. 6)

Preparare gli alimenti da tritare ed eliminare ossi, cartilagine e nervi. Tagliare la carne a dadini Utilizzo: Collocare un recipiente per la spremuta sotto la guida spremute M5 e un altro
(2 cm X 2 cm circa). all'estremita del filtro per recuperare i residui. Per realizzare coulis e spremute, si raccomanda
Suggerimento: al termine dell’'operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché l'uso di frutta fresca. A seconda della stagione e della qualita della frutta, si consiglia di ripassare
tutto il macinato fuoriesca. una seconda volta la polpa per ottenere il massimo dalla spremitura.

N o 2 Spremuta: utilizzare il filtro M4
Che cosa fare in caso di intasamento? Coulis: utilizzare il filtro M3
e Arrestare il tritacarne premendo la posizione O del pulsante Avvio/Arresto (G).
e Tenere premuto per qualche secondo il pulsante Indietro (F) per liberare gli alimenti. RICETTA
e Premere la posizione I del pulsante Avvio/Arresto (G) per continuare a tritare.

Ricetta per mini “chichis”:
UTILIZZO0: ACCESSORIO PER SALSICCE (FIG. 2.1 - 2.6) Con testa tritacarne per piastra a fori piccoli HV8 Pro e A4a.

1.

2. In un recipiente, mescolare 300 g di farina di tipo “0” e 100 g di acqua e formare un impasto.
Importante! Questo accessorio deve essere utilizzato esclusivamente dopo aver tritato la carne, 3. Dividere l'impasto in palline del peso di circa 40 g.
aggiunto il condimento e mescolato la preparazione. 4. Far passare le palline nella testa tritacarne una alla volta, in massimo 40 secondi.
Dopo aver immerso il budello in acqua tiepida affinché riprenda elasticita, infilarlo sullimbuto 5. Altermine dell'operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché tutto limpasto fuoriesca.
lasciandone fuoriuscire 5 cm (da otturare praticando un nodo con un laccio). Avviare l'apparecchio, Se 'apparecchio é intasato o difficile da smontare, utilizzare la funzione “Indietro” come descritto sopra.
inserire il macinato nel tritacarne e far seguire il budello mano a mano che si riempie.

Nota: & piil facile eseguire questo lavoro in due; uno si occupera di inserire il macinato, PULIZIA (FIG 7.1-7 4)
l'altro di riempire il budello. - .

- Dare alle salsicce la lunghezza desiderata stringendo e ruotando il budello. Per ottenere una

B salsiccia di qualita, evitare di imprigionare l'aria durante il riempimento e preparare delle salsicce PORTA-ACCESSORI (FIG. 8.1 - 8.2)

di 10-15 cm (separare le salsicce facendo un nodo con un laccio).

UTILIZZO: ACCESSORIO PER QUIBE (FIG. 3.1 - 3.3)

Suggerimento pratico
Per realizzare la pasta fine necessaria per il quibe, passare la carne 2 o 3 volte nel tritacarne fino
a ottenere la finezza desiderata.

UTILIZZO: ACCESSORIO PER BISCOTTI (FIG. 4.1 - 4.3)

Preparare l'impasto. Per i migliori risultati, usare un impasto soffice.
Selezionare la forma dello stampo allineando la freccia alla forma corrispondente.
Aggiungere impasto fino a ottenere la quantita di biscotti desiderata.

UTILIZZO: ACCESSORIO TAGLIA-VERDURE (FIG. 5.1 — 5.10)

Suggerimenti per ottenere risultati ottimali

Gli ingredienti devono essere duri per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare l'accumulo di
alimenti all'interno dell'apparecchio.

Non usare l'apparecchio per grattugiare o tagliare alimenti eccessivamente duri, ad esempio

zucchero o pezzi di carne.



NEPITPA®H

A Amoonwpevn KEQAA KOG KIPA

&C

E
F

G

A1 Z1éAexog amo aNoupivio
A2 Bida
A3 Avoéeidwto payaipt mou akoviletat
autopata
A4 Aiokol mAéypatog (avaloya pe To
HovTéNo)
Ada Aioko¢ MAéYHATOG PE MIKPEG
TPUMEG (TTONU AEMTOKOUUEVOG
KIpGc)
A4b Aiokog MAéYHATOG PE MECTIES
TPUTTEG (AEMTOKOUUEVOC KIPAG)
A4c Aiokog¢ MAéYHATOG PE XOVTPEC
TPUTTEC (XOVTPOKOMMUEVOG KIHAG)
A5 Ma&pdadt amd aloupivio
A6 ATOOTIWHEVOC TTAAOTIKOG SiOKOG
(avaAoya pe To HOVTEND)
A7 Amoomwpevog aAOUHIVEVIOG SiOKOG
(avaAoya pe To HOVTEND)
A8 ESaptnua wbnong kpéatog
E€aptnpa yia Aoukdvika (avdloya pe To
HOVTENO)
B1 Xtepdvn kevipapiopatog
E€dptnua yla pmokdta (avaloya pe to
HOVTENO)
C1 Xmiplypa
C2 KahoUmt
C3 XtepAvn KeVTpApIoHATOG
E€dptnua ya kipme/coutloukdakia
D1 Akpo Sidta&ng
D2 AakTUNIOG S1apOp@Wong
Movada potép
MAAKTPO aVTICTPOPAC (oTIypIaia
avTioTpo®n Kivnon)
MA\AKTtpo evepyonoinong/
anevepyomoinong

H

|
J
K

MAAKTPO EEKAEISWHATOC TNG KEPANNG
KOTING KIUG
Kamdki Onkng e€aptnuatwy
Xelpohafn (avaloya pe To HoVTEND)
Kogtng Aaxavikwv (avéloya pe to
HOVTENO)
K1 Ymodoyéag Kuhivopwv / aywyog
K2 E€dptnua wbnong
K3 KOMwvdpol (avahoya pe To povTtélo)
K3a KOMvSpoc yia Yihokoppa
K3b KOAMvSpog yia Tpigipo pe
XOVTPEG TPUTIEG
K3c KOMvSpOC yla TpiPipo e NemTég
TPUMES
K3d KOMvpog yia Euopa
K3e KOMvSpog yia mayo
Kogtng Aaxavikwv (avéloya pe 1o
HOVTENO)
L1 Ymodoxéag Kwvwv / aywyog
L2 E€dptnua wbnong
L3 Kdwvol (avéloya pe To HovTéNo)
L3a Kwvog yla TpiPipo pe AemTég
TPUMEC
L3b Kwvog yla §uopa
L3¢ Kwvog yla piddkoppa
L3d Kwvog kommg og Awpideg
L3e EEdptnua Komrg og KUBoUG

M E&dptnua yia kouhi (avahoya pe To

HOVTENO)

M1 Z0véeopog

M2 Bida

M3 Diktpo pe Tpume Slapopwv HeyeBwv
yia KOUAQ

M4 OINTPO pE HIKPEG TPUTTEG YIa XUHOUG

M5 O8nyo¢ xupou

M6 Bouptodki kaBaplopov

Mpoooxn: H cuokeur) cuvodeveTal amo To puANaSio odnywv acpaleiag LS-123456.
lMptv va XPNOIUOTIOINOETE TN CUOKEUN 0AG Yl TIPWTN Qopd, S10A0TE TTPOCEKTIKA aUTd TO
@UANGSI0 Kat QUAGETE TO.

OAHTIEZ XPHZHX

Mpwv and v mpwtn Xprion, MUVTe dAa Ta e§apTrpata PeE vepd Kal oamouvl. ZBYANTE Ta Kat
OKOUTTIOTE TOl APEOWG PE TIPOCOXH.
H oxdpa kat To paxaipt mpémet va givat Aimaopéva. Emadeipte ta pe Aadt.

XPHZH: KEOAAH KOMHZ KIMA (EIK. 1.1 EQX 1.6)

Mpoetolpdote Tnv moodtnta mou Ba Komei, ByAATte Ta KOKAAa, Toug XOvEpou¢ Kal Ta VeUpa.
Kéwte 10 Kpéag o€ koppdTtia (mepimou 2 €K. x 2 €K.).

ZupPouln): Z1o T€AoG TNG AEITOVPYiaG, HMOPEITE VA TEPACETE HEPIKA KOMPATIA Pwpi amd
™ pnxavi, yia va fyouvv 6Aa Ta UTOAEIPHATA TOU KIpd.

Tiyivetal o€ mepimTwon UMAOKNAG;

+ ZTOPATAOTE TN MNXAVH KIUA TaTwvTag To MARKTPO evepyomoinong/amevepyomnoinong (G) otn
Béon «0».

+ 2N ouvéxela, matioTe yla Aiya Seutepdlenta to TARKTPO «Avtictpogng» (F) yia va
ameAeuBePwWOOVV 0L TPOPEC TTOU €XOUV OPNVWOEL.

« MNatriote To MARKTPO evepyomoinanc/amnevepyonoinong (G) otn Béon «I» yia va cuvexloTel
N KOTA KIpd.

XPHXH: EEAPTHMA A NOYKANIKA (EIK. 2.1 EQZX 2.6)

INUAVTIKO: AUTO TO EAPTNHA TTPETTEL VAL XPNOILOTTOLEITAL MOVO HETA TNV TIAPACKEU TOU KIUA,
apoU €xouV TTPOOTEDE! KAPUKELHATA KAl apoU TO HElYHA EXEL AVOKATEVUTEL KAAA.

MouANldoTe To évTepPo e XMaPO VEPO Yia va EMAVENDEL N ENACTIKOTNTA TOV, TEPACTE TO GTO XWVi
YEUiopaTog aprvovtag é€w 5 ekatooTd (KAeioTe TO TNV AKpn, 6évovtag Tn o€ KOUMO). O£0Te o€
Aettoupyia Tn CUOKEUH, TPOPOSOTAOTE TN PNXAVH HE KIUA KAl YEUIOTE TO EVTEPO PEXPL TEAOUG.
Inueiwon: Auti n epyacia yivetal mo eVKoAa pe Vo atopa, OOV To éva TPOPOdOTEi TN
HnXavi HE Kipd Kat To dANo @povTilel va yepi{et owotd to évrepo.

AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO €MOUUNTS MAKOG, OQiyyovTag Kal TTEPIOTPEPOVTACG TO évTepo. MNa va
TIAPAOKEVATETE TIOIOTIKA AOUKAVIKQ, QPOVTIOTE VA AMOQUYETE TOV EYKAWPRIOUO aépa Katd To
YEMIOHA Kal oXNHaTioTe Aoukdvika amd 10 éwg 15 ekatootd (StaxwpioTe Ta koppdTia dévovtag
T PE OTIAYKO).

XPHXH: EEAPTHMA TIA KIMIE (EIK. 3.1 EQZX 3.3)

Xpriown cupBouln:
la TV TAPACKEUN TOU HEIYHATOC YIa KIUTTE 1} KEQTESEG 1} 0OUT{OUKAKIA, TTEPAOTE TO Kp€ag amd
™ UNXAVA KIPA 2 PE 3 QOPEC, HEXPL VA YiVEL 000 NeTTO EMOUEITE.

XPHZH: EEAPTHMA TIA MMNIZKOTA (EIK. 4.1 EQZX 4.3)

MNapaokevdote Tn {OPN. Oa MeTUXETE KANUTEPA amoTeAéopata av n (UpN gival KATWE HOAOKH.
EmAé&te 1o oxédto Taiplalovtag To BeAAKL YE TO EMAEYHUEVO OXrHa.
Tpo@odoTHOTE TN pNXavr e (OUN PEXPL VA TIAPETE TNV TOCOTNTA UIMIOKOTWY TTOU EMOUUEITE.

@

@



XPHZH: EEAPTHMA KOMHX AAXANIKQN (EIK. 5.1 EQZ 5.10)

ZUMBOUALG yia KaAo amoTéAecpa:

Ta cUOTATIKA TTOU XPNOIUOTIOIEITE TIPETEL va €ival OTEPEA Yla va TIETUXETE IKAVOTTIOINTIKA
AMOTENEOUATA KAl VO ATTOQUYETE TN CUCCWPEVUO TPOPWV PECA OTNV UTTOSOXN.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEVN Yld Va TPIPETE 1} VA TENAXIGETE TPOPEG TTOAD OKANPEG,
onwg n {axapn 1 Koppdria KPEarog.

XPHZH: EEAPTHMA TIA MOATO (BA. EIK. 6)

Xpnon: TomoBetriote éva Soxeio yla va CUNEEETE TO XUPO KATw ammod Tnv €§odo xupou M5
Kat éva Ao Katw amd to @IATPo, yia va cUMEEETE Ta umoAeippata. MNa va @TiIdEeTe TOATO Kat
XUHO, TIPETTEL VA XPNOLUOTIOLEITE HOVO PPEDKa @poUTa. AvEAoya Le TNV EMOXH Kal TNV ToootnTa
TWV GPOUTWY, KAAO gival va TEPEoeTe SU0 POPEC TA UTIOAEIPPATA, Yia va BYANETE T péylotn
TIO0OTNTA TTOATOU Kal XUHOU.

Xupoc: Xpnotlpomoljote o @idtpo M4

MoAtd¢: Xpnaotpomotote 1o @iktpo M3

Zuvmvn yta yaAAikég Aixoudiég (pivi chichis):

. XpnoomooTe TNV KeQAAr KOTmM¢ Kipd yia 1o HV8 Pro kat Tov §ioko MAéyHaToq HE HIKPES
TPUMTEG Ada.

. Y& Eexwplotd pmol, avakatéPte 300 ypappdpla alevpt Tomou T55 kat 100 ypapudpia vepd

N

yla va QTIGEETE pia maoTa.
& 3. Zupwote tn QPN o€ pHIKPOTEPA PéPn BApoug mepimou 40 ypappapiwv To kabéva.

N

. Nepdote Ta pmaldkia (OUNG amd TNV KEPAAr TEPAXIOUOU, TO €va Tiow amod 1o Ao, avd 40
Seutepolenta (péyloto Sidotnpa).

. Metd tTnv ohokAfjpwon tng Stadikaciag, UMopPEiTe va TOMOBETAOETE PEPIKEG PETEG PWUIOU
OTNV KPEATOUNXAVH YIA VO AQAIPECETE ONA TA UTTOAEIYATA.

Av n ouoKeun €xel UMAOKAPEL 1) €ival SUOKOAO va TNV amoCUVOPUOAOYHOETE, XPNOIUOTIOIROTE

™ AEITOUPYia AVTIOTPOPNG, OTIWG TIEPLYPAPETAL TTAPATIAVW.

wv

KAGAPIZMOZ (EIK.7.1 EQZ 7.4)

TAKTOMOIHZH EEAPTHMATQN (EIK. 8.1 EQX 8.2)

Mscopybkn 3snektpuyeckne Moulinex ME610xxx, ME606xxx, ME630xxx, ME620xxX,
MEG626xxx, ME622xxx, ME640xxx, ME658xxx, ME660xxx, ME682XxxX, ME686XXX, ME684XXX,
ME688xxx, ME687xxx ME661xxx, ME680XXX, ME681xXX, ME683XXX, ME685XXX, ME689XXX,
rae x — nobas unédpa ot 0 Ao 9 u/vnu Gykea oT A fio Z, onpeAensiowme UBET N3Aenua 1
CTpaHy Ha3HauyeHuA

M3rotoeneHo Bo ®paHuun ana xonavHra “GROUPE SEB’, France

(Groupe SEB, 112 Chemin du Moulin Carron 69130 Ecully, France)

lpyn CEB,112 Wm3aH ato Mynen KappoH 69130 Sktonu ®paHc

OduumanbHbIi NnpeacTaBuTens, mnoptép - 3A0 “Ipynna CEB-BocTok”

125171, r. Mocksa, JleHnHrpaackoe w., a. 16A, ctp. 3, nom. XlI, ten. 8-495-213-32-32

TexHUYecKme XxapaKTepUCTUKN:

220-240 B 50-60 I'y, 600-800 BatT Knacc Il

NHpopmaums o ceptudmKkaumm:

« Ceptudmkar coorsetctaua Ne TC RU C-FR.Ar27.8.00017/19
- Cpok peiicteuna ¢ 25.01.2019 no 24.01.2024

« Ceptndukat cootetcTBua Ne TC RU C-FR.AI27.B.01195

- Cpok peictena ¢ 14.11.2018 no 13.11.2023

+ Bbigan OC OO0 «MHTEPCTAHAAPT»

CooTBETCTBYIOT TPE6OBAHMAM:

« TPTC004/2011«06e30MacHOCTMHI3KOBOIGTHOrO060PYA0BaHNA»,yTB.PelueHnemKTCoT16.08.
2011r. N°768.

+ TPTC020/2011«9neKTpOMarHNTHaA COBMECTUMOCTbTEXHUYECKUXCPEACTBY, yTB.PelueHnem
KTC 01 09.12.2011r. N°879.

Cpok cnyx6bl U3gena 2 ropa C atbl NPOAAXM B yCIOBUAX SKCMTyaTaLymn U XpaHeHVA npun
Temnepatype ot 0°C go 40 °C




