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Attention : Un livret de consignes de sécurité
LS-123456 est fourni avec cet appareil. Pour votre
sécurité, lisez attentivement le livret joint sur les
consignes de sécurité avant d’utiliser votre nouvel
appareil pour la premiére fois, conservez-le
soigneusement.

1. DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Bloc moteur E3 - Cone Gratté (jaune)
B - Bouton marche/arrét et sélecteur de E4 - Cone Emincé (tout métal avec
vitesse bordure vert clair)
C - Poussoir E5a - Cone Découpe en Macédoine (vert
D - Magasin & cones / cheminée foncé)
E - Cones E5b - Bague Découpe en Macédoine
E1 - Cone Rapé épais (rouge) (vert foncé/blanc)
E2 - Cone Rapé fin (tout métal avec F - Accessoire de rangement

bordure orange)

2. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

© Nettoyer les accessoires (cones, magasin a cones et poussoir) & l'eau savonneuse. Rincez puis
séchez soigneusement.

ATTENTION : Les lames des cones sont extrémement aiguisées, maniez les cones avec
précaution en les saisissant toujours par la partie plastique.

3. UTILISATION

e Sélectionnez le cone correspondant a Lutilisation voulue.

e Positionnez le magasin & cones (D) sur le bloc moteur (A) en réalisant un % de tour vers la
gauche (fig.1 & 2).

e Placez le cone choisi dans louverture a l'avant du magasin (D), le cone doit étre correctement
positionné jusqu‘au fond de l'entraineur (fig.3).

® Branchez l'appareil.

® Sélectionnez la vitesse désirée (vitesse lente ou turbo) et appuyez ensuite sur le bouton
marche/arrét (fig. 4).

ATTENTION : avant de faire fonctionner l'appareil, assurez-vous que le cdne soit
parfaitement positionné sur U'entraineur (fig. 3) puis appuyer sur le bouton marche/arrét
avant d’introduire des aliments dans la cheminée (fig. 4).

e Introduire les aliments par la cheminée du magasin (D) et poussez légérement les aliments a
l'aide du poussoir (C) (fig.5).



ASTUCE : Il n’est pas nécessaire d’appuyer fortement sur le poussoir pour obtenir un bon
résultat de découpe, ce type d'utilisation freinerait le moteur ; au contraire, il suffit de
bien veiller a juste maintenir en contact l'ingrédient avec le cone.

® Pour changer de cone, faites pivoter le magasin (D) d’'un % de tour vers la droite (fig. 6), puis
remettez-le en position verticale (fig. 7). Retirez le cone (fig. 8).

CONSEILS D'UTILISATION

La vitesse lente est destinée surtout aux aliments durs (ex : parmesan, chocolat) & gratter avec
le cone E3 (jaune).

L'utilisation de la vitesse lente est conseillée également pour les aliments mous ou fragiles
(poires, avocats, betteraves cuites).

Montage accessoire découpe en macédoine :

e Placez le cone découpe en macédoine dans louverture & 'avant du magasin (D), le cone doit
étre correctement positionné jusquau fond de L'entraineur (fig.3).

® Positionnez ensuite la bague découpe en macédoine avec la charniére de sécurité ouverte, en
centrant la charniére de sécurité par rapport a la cheminée du magasin a cones (fig.9).

o \/érifiez que la bague de découpe en macédoine est bien clipsée sur le bas du magasin a cones.

e Fermez la charniére de sécurité sur le magasin a cones (fig.10).

® Réalisez la fonction découpe en macédoine en introduisant les ingrédients par la cheminée du
magasin a cones.

® Retirez l'accessoire découpe en macédoine en tirant sur la languette positionnée sur le haut de
la charniére de sécurité (fig.11).

Astuce : pour déverrouiller plus aisément la charniére de sécurité E5b, exercer simultané-
ment un mouvement vers le haut avec un doigt et tirer la languette vers l'avant (fig.11).

QUESTIONS FREQUENTES

Questions Réponses

® « Le cone ne tient pas bien en | Assurez-vous simplement que le cne est engagé bien a
place dans le magasin, je n‘en- | fond (fig. 3). C'est ensuite la mise en route du produit
tends pas le click ». avant d'introduire un aliment qui permet le bon verrouil-

lage du cone (fig. 4).

® « Je n‘arrive pas a enlever l'acces- | Pour retirer le cone aprés utilisation, déverrouillez
soire aprés utilisation ». (fig. 6), puis reverrouillez le magasin (fig. 7) et le
cone tombera de lui-méme (fig. 8).

® « Le magasin a cones est assez dur | Oui, tout a fait lorsque le produit est neuf. Au fur et a
a mettre en place et a retirer, | mesure des utilisations, il deviendra de plus en plus fa-
est-ce normal ? » cile a installer et a retirer.




Utilisez le cdne préconisé pour chaque type d'aliment :

Cone Cone Cone

Ripé Rapé fin Cone Emincé Cone

P Eis E2 (tout Gratté E4 (tout Macédoine

21 métal avec E3 métal avec E5a/E5b
(rouge) bordure (jaune) bordure (vert foncé)
9 orange) vert clair)

Carottes . . .  (crue uniquement)
Courgettes . . . ® (crue uniquement)
Pommes de terre . . . ® (crue uniquement)
Concombre o o . ® (crue uniquement)
Poivron . .
Oignons . ® (crue uniquement)
Betteraves . ® (crue uniquement)
Céleri o . ® (crue uniquement)
Radis noir . . e (crue uniguement)
Chou .
(blanc/rouge)
Pommes . ® (crue uniquement)
Parmesan o
Gruyére . . . ® (crue uniquement)
Chocolat . . .
Pain sec/ .
biscottes
Noisettes/
noix,/ .
amandes
Noix de coco . .

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 tran-
cher des aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de viande.
Coupez les aliments pour les introduire plus facilement dans la cheminée du magasin.




RECETTES

- 1 cuillére & café
de cannelle

CONES PREPARATION | INGREDIENTS CONSEILS
- 6 petites Rapez les courgeti:es etﬁle's pommes
courgettes de terre avec le cone Rapé gros
g (E1). Emincez l'oignon a l'aide du
. - 2 pommes de N . . .
Cone terre cone Emincé (E4). Faites revenir
rouge Gratin du soleil | - 1 oignon tous les légumes dans du beurre.
RAPE 9 . Dans un plat a gratin, alternez une
(pour 6 - 1 tasse de riz P
GROS . couche de légumes, une couche de
personnes) cuit AR h
(E1) -1 euf riz cuit, une couche de légumes.
-1 verre de lait Ajoutez le lait battu avec l'ceuf, sel
- 150 q de aruvére et poivre. Parsemez de gruyére rapé
} beurrge gruy et de noisettes de beurre.
Enfournez a 180°C.
- Y de chou blanc
: g Ei;ﬁgiss 3 Emincez le chou blanc a l'aide du
Cone soupe de cone Emincé (E4) et rapez les
tout métal mayponnaise ca’rottes avec le cone Rapé fin (E2).
avec bordure Coleslaw ~ 3 cuillere 3 Me’langez-,les d.ans un saladier.
(pour 4 N Préparez l'assaisonnement en
orange soupe de créme il L ‘s la cre
RAPE personnes) liquide mélangeant la mayonnaise, la créme
FIN ~ 2 cuillere 3 liquide, le vinaigre et le sucre.
(E2) soupe de vinaiare Assaisonnez les l[égumes rapés avec
_5 ctfillére N 9 la sauce, mélangez et laissez
soupe de sucre reposer 1 heure au réfrigérateur.
en poudre
Pelez, épépinez et coupez les
pommes en quartiers. Tranchez en
- 6 pommes lamelles avec le cone Emincé (E4) et
. 60p de sucre faites les revenir avec 30 g de
. g beurre. Beurrez légérement un plat a
. Gratin de cassonade . .
Cone gratin et disposez les pommes
. pommes - 50 g de beurre P P
jaune v caramélisées au fond. Réduisez les
A aux amandes |- 50 g d'amandes A N
GRATTE (pour 4 enticres amandes en poudre & l'aide du cone
(E3) P N Gratté (E3). Dans un saladier,
personnes) |- 20 cl de créme

mélangez la poudre d’amandes, la
créme et la cannelle. Versez le
mélange obtenu sur les pommes et
saupoudrez de sucre cassonade.
Enfournez le plat a 160°C.




CONES

PREPARATION

INGREDIENTS

CONSEILS

Cone
tout métal
avec bordure
vert clair
EMINCE

Salade grecque
(pour 4
personnes)

- 1 concombre

- 2 grosses
tomates

- 1 poivron rouge

- 1 poivron vert

- 1 oignon blanc
moyen

- 200 g de feta

- 50 g d'olives
noires
(facultatif)

- 4 cuilleres a

Tranchez le concombre en fines
lamelles & l'aide du cone Emincé
(E4). Coupez les poivrons en 2,
enlevez les pépins et les cavités.
Emincez les poivrons et l'oignon.
Découpez les tomates et la feta en
petits dés. Dans un saladier,
mélangez tous ces ingrédients et
ajoutez les olives. Préparez

- sel
- 2 cuilléres a
soupe d'huile

(E4) soupe d'huile l'assaisonnement en mélangeant
- 1 citron 'huile au jus de citron. Mélangez
- 30 g d'herbes délicatement et parsemez la salade
fraiches (au d’herbes fraiches ciselées.
choix : basilic,
persil, menthe,
coriandre)
Coupez les pommes de terre, les
betteraves, les carottes, les oignons
- 400 g betteraves et les concombres en dés a laide du
rouges cone et bague de découpe en
- 300 g carottes P
N Macédoine (E5a/E5b).
Cone/Bague - 400 g Pommes de | _. . P
3 Faites cuire les dés de pommes de
vert foncé Macédoine de terre terre, de betteraves et de carottes a
DECOUPE EN léaumes - 200 g concombre a va’ our
MADEDOINE ’ - 150 g oignons Mélar? ez‘ le tout et ajoutez les
(E5a/E5b) - 100 g Petits pois 9 J

petits pois, les oignons et le
concombre.

Ajoutez le sel et Uhuile.
Laissez reposer 1 heure au
réfrigérateur.

4. NETTOYAGE DE L’APPAREIL

© Débranchez toujours l'appareil avant de nettoyer le bloc moteur (A).

© Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous l'eau. Nettoyer le bloc moteur a l'aide
d'un chiffon humide. Séchez-le soigneusement.

e Le magasin (D), le poussoir (C), les cones (E1, E2, E3, E4, E5a), la bague de découpe en Ma-
cédoine (E5b) et laccessoire de rangement (F) peuvent passer au lave-vaisselle dans le panier



du haut en utilisant le programme « ECO » ou « PEU SALE ».
 En cas de difficulté a nettoyer l'accessoire de découpe en Macédoine, il est recommandé d'utiliser
une brosse.
® Manipulez les cones avec précaution car les lames des cones sont extrémement aiguisées.
e En cas de coloration des parties plastiques par des aliments tels que les carottes, frottez-les
avec un chiffon imbibé d'huile alimentaire, puis procédez au nettoyage habituel.

5. RANGEMENT

e Tous les cones (E1, E2, E3, E4, E5a), la bague de découpe en Macédoine (E5b) peuvent se
ranger sur l'appareil.
Empilez les 5 cones (fig.12) et positionnez-les dans l'ouverture a l'avant du magasin (D).
L'accessoire de rangement (F) se clipse sur Uouverture a l'avant du magasin (D) (fig.14).
La bague de découpe en Macédoine (E5b) se clipse sur 'accessoire de rangement (F) (fig. 15).
® Rangement du cordon : poussez le cordon dans la cavité prévue a cet effet (CORD STORAGE)
(fig. 16).



NB : a booklet containing safety guidelines (LS-
123456 is provided

with thlS a [)llance. For your safety, read the attached
safety boo

carefully before using your new device for the first
time. Keep the

booklet for reference.

1. APPLIANCE DESCRIPTION

A - Motor unit E3 - Extra fine grating cone (yellow)

B - On/off switch and speed selector E4 - Thin slicing cone (metal with light

C - Pusher green edge)

D - Cone holder/feed tube E5a - Dicing cone (dark green)

E - Cones E5b - Dicing ring (dark green/white)
E1 - Coarse grating cone (red) F - Storage accessory

E2 - Fine grating cone (metal with
orange edge)

3. BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

® Wash the accessories (cones, cone holder and pusher) with soapy water. Rinse and then dry ca-
refully.

WARNING: The cone blades are extremely sharp, handle the cones carefully always holding
them by the plastic part.

® Choose the cone that corresponds to the required use.

e Position the cone holder (D) on the motor unit (A) by giving it a quarter turn to the left (fig.
182).

e Place the chosen cone into the opening at the front of the holder (D), the cone should be cor-
rectly positioned all the way into the drive (fig. 3).

® Plug in the appliance.

e Select the required speed (slow or turbo) and then press the start/stop button (fig. 4).

WARNING: before running the appliance, always make sure that the cone is perfectly
positioned on the motor rive unit (fig. 3) then first of all press the On/Off button before
inserting food into the feeder tube (fig. 4).




e Insert the food through the feeder tube (D) and push the food down gently using the pusher
(C) (fig. 5).

TIP: There is no need to press down hard on the pusher to obtain good slicing results; this

type of use will slow down the motor; simply ensure that the ingredient remains in contact

with the cone.

 To change the cone, turn the holder (D) a quarter turn to the right (fig. 6), then return it to
the upright position (fig. 7). Remove the cone (fig. 8).

RECOMMENDATIONS FOR USE

The slow speed is intended for hard foods (e.g. parmesan, chocolate) to be grated with cone E3
(vellow).

The slow speed is also recommended for soft or fragile foods (pears, avocadoes, cooked beetroot).

Fitting the dicing accessory:

e Place the dicing cone in the opening at the front of the holder (D), the cone should be correctly
positioned all the way into the drive (fig. 3).

e Then position the dicing ring with the safety flap open, centring the safety hinge on the cone
holder tube (fig. 9).

® Check that the dicing ring is correctly attached to the base of the cone holder.

e Close the safety hinge over the cone holder (fig. 10).

® Use the dicing function by inserting the ingredients through the cone store feeder.

® Remove the dicing accessory by pulling the tab positioned at the top of the safety hinge
(fig. 11).

Tip: to unlock the safety hinge E5b more easily, move it upwards with one finger while
simultaneously pulling the tab forward (fig.11).

F.A.Q.

Questions Answers

® "The Cone is not properly held in | Simply make sure that the cone is slotted all the way
place in the holder, I can't hear a | onto the drive (fig. 3). Press the on/off button first
click". before inserting food into the feed tube to ensure the
cone is correctly locked into place (fig. 4).

e "I can't remove the accessory after | To remove the cone after use, unlock (fig. 6) the holder
use". then relock it (fig. 7) and the cone will fall out by itself
(fig. 8).

® "The cone holder is quite hard to | Yes when the appliance is new. With use it will become
fit and remove, is this normal?" | easier to install and remove.




Use the cone recommended for each type of food:

Cone Cone
Cone Fine aratin Cone Thin slicing Cone
Coarse g 9| Extra fine E4 (metal Dicing
. E2 (metal . A

grating with orange grating with light E5a/E5b

E1 (red) metal) E3 (vellow) | green edge) | (dark green)
Carrots . . . o (raw only)
Zucchini o o . ® (raw only)
Potatoes . . . ® (raw only)
Cucumber . . o ® (raw only)
Pepper . .
Onions o ® (raw only)
Beetroot . ® (raw only)
Celery o . ® (raw only)
Horseradish . . e (raw only)
Cabbage o
(white/red)
Apples . o (raw only)
Parmesan o
Gruyére . . . o (raw only)
Chocolate . . .
Dry bread/ o
biscuits
Hazelnuts/
walnuts/ o
almonds
Coconut . .

Tips for good results:

The ingredients you use must be firm to get satisfactory results and avoid accumulation of food
in the holder. Do not use the appliance to grate or slice food that is too hard such as sugar or
pieces of meat.

Cut the food to make it easier to feed through the feeder tube.



RECIPES

CONES PREPARATION INGREDIENTS TIPS
Grate the courgettes and potatoes
with the coarse grater cone (E1).
- 6 small zucchini | Slice the onion using the thin slicing
Red - 2 potatoes cone (E4). Brown all the vegetables
cone - 1 onion in the butter. In an ovenproof dish,
COARSE Summer Gratin |- 1 cup cooked rice | place alternating layers of vegetables
GRATING (serves 6) -1legg cooked rice, vegetables, cooked rice
(E1) - 1 glass milk etc. Add the milk beaten together
- 150 g gruyére with the egg, salt and pepper.
- butter Sprinkle with grated cheese and a
few knobs of butter.
Place in the oven at 180°C.
- % white cabbage | Slice the white cabbage using the
- 2 carrots Thin Slicing cone (E4) and grate the
Metal cone - 3 tablespoons carrots using the Fine Grating cone
with orange Coleslaw mayonnaise (E2). Mix them in a bowl. Prepare
edge (serves 4) - 3 tablespoons the dressing by dressing by mixing
FINE cream the mayonnaise, cream, vinegar and
GRATER - 2 tablespoons sugar.
(E2) vinegar Season the grated vegetables with
- 2 tablespoons the sauce, stir and leave to stand
caster sugar for 1 hour in the refrigerator.
Peel, seed and cut the apples into
quarters. Slice using the Thin Slicing
- 6 apples cone (E4) and brown them with 30
- 60 g brown sugar | g butter. Lightly butter an oven
Yellow A . .
cone _pple_ - 50 g butter dish and arrange the cara'\mehsed
EXTRA FINE grating with |- 50 g whole apples at the bottom. Gﬂnd the
GRATING almonds almonds a.lmonds Fo a powder using the Extra
(E3) (serves 4) - 20 cl cream Fine Grating cone (E3). In a bowl,
- 1 teaspoon mix the ground almonds, cream and
cinnamon cinnamon. Pour the mixture over

the apples and sprinkle with brown
sugar. Bake the dish at 160°C.




CONES

PREPARATION

INGREDIENTS

CONSEILS

-1 cucumber

- 2 large tomatoes
- 1 red pepper

- 1 green pepper
- 1 medium white

Slice the cucumber into thin slices
using the Thin Slicing cone (E4).
Cut the peppers into 2, remove the

Metal cone onion seeds and white parts. Slice the
with light - 200 g feta peppers and onion.
green Greek salad cheese Cut the tomatoes and feta cheese
edger (serves 4) - 50 g black olives |into small cubes. Mix all the
THIN SLICING (optional) ingredients in a large bowl and add
(E4) - 4 tablespoons oil | the olives. Prepare the dressing by
-1 lemon mixing the oil with the lemon juice.
- 30 g fresh herbs | Mix gently and sprinkle the salad
(choose one: with chopped fresh herbs.
basil, parsley,
mint, coriander)
Dice the potatoes, beetroot, carrots,
- 400 g red onions and
beetroot cucumbers using the dicing cone
Dark green - 300 g carrots and ring (E5a/E5b).
cone/ring Mixed - 400 g potatoes |Steam the diced potato,
DICING vegetables |- 200 g cu§umber bgetroot and carrots.
(E5a/E5b) (serves 4) - 150 g onions Mix together and add the peas,
- 100 g peas onions and cucumber.
- salt Add the salt and oil.

- 2 tablespoons oil

Leave to stand for 1 hour in the
refrigerator.

5. CLEANING YOUR APPLIANCE

e Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (A).

® Do not immerse the motor unit, do not run it under water. Wipe the motor unit down with a
damp cloth. Dry carefully.

e The holder (D), pusher (C), cones (E1, E2, E3, E4, E5a), dicing ring (E5b) and storage acces-
sory (F) can go in the dishwasher basket at the top using the "ECO" or LIGHT SOIL" programme.

e In the event of difficulty in cleaning the dicing accessory, it is advisable to use a brush.

* Handle the cones with care because the cone blades are extremely sharp.

® Should the plastic parts become stained with foodstuffs such as carrots, rub them with a cloth
dipped in a little cooking oil and then clean as usual.



® All cones (E1, E2, E3, E4, E5a), the dicing ring (E5b) can be stored on the appliance.
Stack the five cones (fig. 12) and position them in the opening at the front of the holder
(D). The storage accessory (F) clips onto the opening at the front of the holder (D) (fig. 14).
The dicing ring (E5b) clips onto the storage accessory (F) (fig. 15).
 Storing the power cord: push the cord into the cavity provided for this purpose (CORD STORAGE)
(fig. 16).



Achtung: Ein Heft mit Sicherheitshinweisen,

LS-123 56 liegt diesem Gerat bei. Lesen Sie aus
Sicherheitsi rlInden das beiliegende Heft mit _
Sicherheitshinweisen, bevor Sie Ihr neues Gerdt zum
ersten Mal verwenden, und bewahren Sie es gut auf.

1. BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Motorblock E3 - Trommel Reiben (gelb)
B - EIN/AUS-Knopf und Geschwindigkeits- E4 - Trommel Fein-Schneiden (Vollmetall
wahlschalter mit hellgriinem Rand)
C - Stopfer E5a - Trommel Wiirfel-Schnitt (dunkel-
D - Trommelgehduse / Einfiillstutzen griin)
E - Trommeln E5b - Ring Wiirfel-Schnitt (dunkel-
E1 - Trommel Grob-Raspeln (rot) griin/weiR)
E2 - Trommel Fein-Raspeln (Vollmetall F - Trommelhalter

mit orangem Rand)

2. VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

® Reinigen Sie die Zubehorteile (Trommeln, Trommelgehéduse und Stopfer) mit Seifenwasser. Spiilen
und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

ACHTUNG: Die Schneiden der Trommeln sind ausgesprochen scharf; gehen Sie deshalb
vorsichtig mit den Trommeln um und fassen Sie sie nur an ihren Plastikteilen an.

3. GEBRAUCH

® Wahlen Sie die gewlinschte Trommel.

o Setzen Sie das Trommelgehduse (D) auf den Motorblock (A) und drehen Sie es um eine Viertel-
drehung nach links (Abb. 1 + 2).

® Setzen Sie die gewiinschte Trommel in die Gffnung vor dem Trommelgehiuse (D) ein, die Trom-
mel muss richtig auf der Spindel positioniert sein (Abb. 3).

e SchlieBen Sie den Netzstecker des Gerdts an.

e Wahlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit (langsam oder Turbo) und driicken Sie dann den
EIN/Aus-Knopf (Abb. 4).

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerits, dass die Trommel
richtig auf der Spindel positioniert ist (Abb. 3), danach driicken Sie auf den EIN/AUS-
Knopf, bevor Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen geben (Abb. 4).

e Fiihren Sie die Zutaten iiber den Einfiillstutzen des Trommelgehduses (D) ein und driicken Sie
sie vorsichtig mit dem Stopfer (C) nach unten (Abb. 5).



Tipp: Fiir ein gutes Schnittresultat ist kein starker Druck auf den Stopfer erforderlich, da-
durch wiirde nur der Motor gebremst; es muss eigentlich nur darauf geachtet werden, dass
die Zutaten Kontakt mit der Trommel halten.

& Zum Wechseln der Trommel schwenken Sie das Trommelgehduse (D) eine Vierteldrehung nach
rechts (Abb. 6), um stellen es dann senkrecht (Abb. 7). Nehmen Sie dann die Trommel ab
(Abb. 8).

GEBRAUCHSHINWEISE

Die langsame Geschwindigkeit dient besonders fiir harte Lebensmittel (z. B. Parmesan-Kase, Scho-
kolade), die mit der Trommel E3 (gelb) gerieben werden sollen.

Die Benutzung der langsamen Geschwindigkeit wird auch fiir weiche oder sprode Lebensmittel
empfohlen (Birnen, Avocado, gekochte Riiben).

Montage des Zubehors fiir Wiirfel-Schnitt:

* Setzen Sie die Trommel fiir Wiirfel-Schnitt in die Offnung vor dem Trommelgehause (D) ein, die
Trommel muss richtig auf der Spindel positioniert sein (Abb. 3).

® Bringen Sie dann den Ring fiir Wiirfel-Schnitt mit ged6ffnetem Sicherungsbiigel an, wobei der
Biigel mittig zum Einfiillstutzen des Trommelgeh&uses auszurichten ist (Abb. 9).

o Priifen Sie, dass der Ring fiir Wiirfel-Schnitt an der Unterseite des Trommelgehduses richtig ein-
gerastet ist.

® SchlieRen Sie nun den Sicherungshiigel am Trommelgehduse (Abb. 10).

o Fiillen Sie die Nahrungsmittel {iber den Einfiillstutzen in das Trommelgehduse ein und beginnen
Sie mit dem Wiirfeln.

® Zum Abnehmen des Zubehdrs fiir Wiirfelschnitt ziehen Sie an der Lasche an der Oberseite des
Sicherungsbiigels (Abb 11).

Tipp: Der Sicherungsbiigel E5b ldsst sich am einfachsten losen, wenn Sie mit einem Finger
Druck nach oben ausiiben und gleichzeitig die Lasche nach vorne ziehen (Abb. 11).

HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Fragen Antworten

e Die Trommel rastet nicht richtig | Vergewissern Sie sich zundchst, dass die Trommel fest
im Trommelgehduse ein, ich hore | eingedriickt ist (Abb. 3). Dann das Produkt vor dem
kein ,Klicken”. Eingeben der Zutaten einschalten, wodurch die Trommel

richtig eingerastet wird (Abb. 4).

o Nach der Benutzung ldsst sich das | Zum Herausnehmen der Trommel nach dem Gebrauch

Zubehdr nicht mehr abnehmen®. | entriegeln (Abb. 6) und verriegeln Sie das Trommel-
gehduse (Abb. 7), womit die Trommel von selbst he-
raus fallt (Abb. 8).

e Das Einsetzen und Herausnehmen | Ja, bei einem neuen Gerdt ist das ganz normal. Im Laufe
des  Trommelgehduses geht | der Zeit wird das Einsetzen und Herausnehmen des
schwer, ist das normal?” Trommelgehduses immer leichter.




Benutzen Sie die fiir die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel:

Trommel Trommel
Fein-Raspeln | Trommel . N Trommel
Trommel . Fein-Schneiden |, .. :
E2 Reiben Wiirfel-Schneiden
Grob-Raspeln E4 (Vollmetall
(Vollmetall E3 . - E5a/E5b
E1 (rot) : mit hellgriinem -
mit orangem | (gelb) (dunkelgriin)
Rand)
Rand)

Karotten . . . e (nur roh)
Zucchini . . . ® (nur roh)
Kartoffeln . . . e (nur roh)
Gurken . . o ® (nur roh)
Paprikaschoten o °
Zwiebeln o ® (nur roh)
Riiben . e (nur roh)
Sellerie . ] ® (nur roh)
Rettich . . ® (nur roh)
Koht o
(weiB/rot)
Apfel D o (nur roh)
Parmesan-Kdse .
Gruyére-Kdse . . . ® (nur roh)
Schokolade . . .
Trockenes .
Brot/ Buscuit
Haselniisse/
Walniisse/ o
Mandeln
Kokosnuss . .

Tipps zum Gelingen:

Die verwendeten Lebensmittel miissen fest sein, um ein gutes Ergebnis zu erzielen und ein Fest-
setzen von Lebensmitteln im Trommelgehduse zu vermeiden. Das Gerat darf nicht zum Reiben
oder Schneiden von besonders harten Lebensmitteln wie Zucker oder Fleischstiicken.

Schneiden Sie die Lebensmittel klein, um sie leichter in den Einfiillstutzen einfiihren zu konnen.



REZEPTE

(E2)

TROMMELN VORBEREITUNG ZUTATEN EMPFEHLUNGEN
Raspeln Sie die Zucchinis und die
Kartoffeln mit der Trommel Grob-
_ 6 Kleine Zuchinis | Raspeln (E1). Schneiden Sie die
_ 2 Kartoffeln Zwiebel mit der Trommel Fein-
_ 1 Zwiebel Schn"eiden.(E4). Braten Sie das ganze
R Sonnengemiise- | - 1 Tasse gekochter Gemiise mit etwas Butter an."Gebe.n
ote Trommel Auflauf Reis Sie jeweils eine Schicht Gemiise, eine
GROB RASPELN (Fiir 6 C1E Schicht gekochten Reis, eine Schicht
(E1) Personen) 1 Glas Milch Gemiise in eine Auflaufform. Geben
- e Sie die mit dem Ei vermischte Milch,
- 1§0 g Gruyere- Salz und Pfeffer bei.
Kase Bestreuen Sie den Auflauf mit
- Butter geriebenem Gruyére-Kase und
Butterflocken.
Bei 180 °C liberbacken.
Schneiden Sie den Kohl mit der
Trommel Fein-Schneiden (E4) und
1 . raspeln Sie die Karotten mit der
_ Z/AKI;?(;));\QI:HSkohl Trommel Fein-Raspeln (E2). In
Vollmetalltrom _ 3 Esslgffel einer Salatschiissel vermengen.
mel mit Krautsalat Mayonnaise Bereiten Sie die Sauce zu:
orangem Rand) (fiir 4 _3 E};slbﬁ‘el vermischen Sie Mayonnaise, fliissige
FEIN-RASPELN Personen) Sahne, Essig und Zucker

fliissige Sahne
- 2 Essloffel Essig
- 2 Essloffel Zucker

miteinander.

Geben Sie die Sauce iiber das
geraspelte Gemiise, vermischen, und
lassen Sie alles 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen.

Gelbe Trommel
REIBEN
(E3)

Apfelauflauf mit
Mandeln
(fiir 4
Personen)

- 6 Apfel

- 60 g brauner
Zucker

- 50 g Butter

- 50 g ganze
Mandeln

- 20 cl Sahne

- 1 Teeldffel Zimt

Schilen Sie die Apfel, entfernen Sie
die Kerne und schneiden Sie sie in
Viertel. Schneiden Sie die
Apfelviertel mit der Trommel Fein-
Schneiden (E4) und braten sie sie
mit 30 g Butter an. Reiben Sie eine
Auflaufform mit etwas Butter aus
und legen Sie die karamellisierten
Apfelscheiben hinein. Zerkleinern
Sie die Mandeln zu Pulver mit der
Trommel Reiben (E3). Vermischen
Sie das Mandelpulver, die Sahne und
den Zimt in einer grofRen Schiissel.
Verteilen Sie diese Mischung auf den
Apfeln und bestreuen Sie das Ganze

tiberbacken.

mit braunem Zucker. Bei 160 °C



TROMMELN VORBEREITUNG ZUTATEN EMPFEHLUNGEN
: ; G:Jorrlzz Tomaten Schneiden Sie die Gurke mit der
-1 gote Trommel Fein-Schneiden (E4) in
Paprikaschote diinne Scheiben. Halbieren Sie die
-1 prL'lne Paprikaschoten und entfernen Sie
Pagn’kaschote die Kerne und die weiRen
-1 r'r)n'ttel roRe Innenhdute. Schneiden Sie die
Vollmetalltrom weiRe Z\?viebel Paprikaschoten und die Zwiebel in
. Griechischer . diinne Scheiben.
mel mit - 200 g Feta-Kase hnei o
hellgriinem Salat - 50 g schwarze Schneiden Sie die Tomaten und den
Rand) (fiir 4 Oliven (wenn Feta-Kése in kleine Wiirfel.
FEIN- Personen) ewlinscht) Vermischen sie alle Zutaten in einer
SCHNEIDEN B 2 Esslifrel Gl Schiissel und geben Sie die Oliven
(E4) 1 Zitrone dazu. Bereiten sie die Sauce zu:
30 q frische vermischen Sie das Ol mit
Kréigter (nach Zitronensaft. Mischen Sie den Salat
Wahl: Basilikum sorgfaltig und bestreuen Sie ihn mit
Peter'sih'e Minzs; klein geschnittenen frischen
Koriander) Krautern.
Zerkelinern Sie die Kartoffeln, die
rote Beete, die Karotten, die
- ggg g r;g:o?f::e Zwiebeln und die Gurken mit der
Trommel/Ring 400 3 Kartoffeln Trommel/Ring fiir Wiirfelschnitt
dunkelgriin - 200 g Gurken f(ESa/fI;ZCS{)). B 4K
WURFEL- Gemiisemix |- 150 g Zwiebeln dartofke ,hrote eete und Karotten
SCHNITT - 100 g Erbsen ampreochen.
(E5a/E5b) _ Salz GuF mischen und die Er.bsenn
2 Essliffel 6L Zwiebeln und Gurken hinzufiigen.
Salz und Ol zugeben.
1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

4. REINIGUNG DES GERATS

e Stecken Sie das Gerit vor der Reinigung des Motorblocks (A) immer erst aus.

® Tauchen sie den Motorblock niemals unter Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes
Wasser. Reinigen sie den Motorblock mit einem feuchten Tuch. Trocknen Sie ihn anschlieRend
sorgfdltig ab.

® Trommelgehduse (D), Stopfer (C), Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5a), Ring fiir Wiirfelschnitt
(E5b) und Trommelhalter (F) kénnen Sie in der Spiilmaschine im oberen Korb unter Verwendung
des Programms ,0K0” oder ,WENIG SALZ” waschen.

e Wenn sich das Zubehor fiir Wiirfel-Schnitt nur schwer reinigen ldsst, wird die Verwendung einer
Biirste empfohlen.

e Seien Sie vorsichtig im Umgang mit den Trommeln, weil die Trommelschneiden extrem

e



scharf sind.
® Im Falle einer Verfarbung der Plastikteile durch Lebensmittel wie Karotten reiben Sie sie mit
einem mit Speisedl getrankten Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieRend wie gewohnt.

5. AUFBEWAHRUNG @

e Alle Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5a), der Ring fiir Wiirfel-Schnitt (E5b) kénnen im Gerdt ver-
staut werden.
Stapeln Sie die 5 Trommeln (Abb. 12) und setzen Sie sie in die Offnung vor dem Trommelgeh&use
(D). Der Trommelhalter (F) wird in der Offnung vor dem Trommelgehiuse (D) eingerastet (Abb.
14). Der Ring fiir Wiirfel-Schnitt (E5b) Wird am Trommelhalter (F) eingerastet (Abb. 15).

e Verstauen des Netzkabels : Driicken Sie das Netzkabel in die dafiir vorgesehene Aufnahme (CORD
STORAGE) (Abb. 16).



Opgelet: er wordt een boekje met veiligheidsvoor-
schriften (LS-123456)geleverd bij het apparaat. Voor
uw eigen veiligheid raden wij u aan het bijgevoegde
boekje met veiligheidsvoorschriften aandachtig door
te nemen vooraleer u het apparaat in gebruik neemt.
Bewaar dit boekje zorgvuldig.

1. BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Motorblok E3 - Kegel voor raspen (geel)

B - Aan/Uit-knop en snelheid E4 - Kegel voor fijn snijden (metalen
keuzeschakelaar kegel met lichtgroene rand)

C - Duwstaaf E5a - Kegel voor snijden in blokjes

D - Magazijn voor kegels/vulschacht (donkergroen)

E - Kegels E5b - Ring voor snijden in blokjes
E1 - Kegel voor grof raspen (rood) (donkergroen/wit)
E2 - Kegel voor fijn raspen (metalen F - Opbergaccessoire

kegel met oranje randje)

2. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® Reinig de accessoires (kegels, magazijn voor kegels en duwstaaf) met warm sop. Spoel ze af en
droog ze vervolgens zorgvuldig.

OPGELET: De snijvlakken van de kegels zijn bijzonder scherp, ga bijzonder voorzichtig
met de kegels om en pak ze altijd bij het plastic deel vast.

e Selecteer de bij het gewenste gebruik horende kegel.

e Zet het kegelmagazijn (D) op het motorblok (A) en draai dit een kwartslag naar links (fig. 1
&2).

e Plaats de gekozen kegel in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D), de kegel moet
goed op de aandrijfas geplaatst worden (fig. 3).

o Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.

o Selecteer de gewenste snelheid (langzaam of turbo) en druk op de aan/uit-knop (fig. 4).

OPGELET : Controleer, voordat u het apparaat laat werken, of de kegel goed op de
aandrijfas geplaatst is (fig. 3). Druk eerst op de aan/uit-knop voordat u het voedsel in
de vulschacht doet (fig.4).

® Doe het voedsel in de vulschacht van het magazijn (D) en duw het voedsel met de duwstaaf
omlaag (C) (fig. 5).

)



TRUC: Om tot een goed resultaat te komen dient u zachtjes op de duwstaaf te drukken. Als
u te hard drukt, remt u de motor af. Zorg ervoor dat de kegel steeds in contact met het
voedsel is.

B Draai voor het wisselen van de kegel het magazijn (D) een kwartslag naar rechts (fig. 6) en
zet het daarna in de verticale stand (fig. 7). Verwijder de kegel (fig. 8).

GEBRUIKSTIPS

Gebruik de trage snelheid om harde ingrediénten (vb: Parmezaanse kaas, chocolade) met kegel E3
(geel) te raspen.

Gebruik de trage snelheid ook voor zachte of fragiele voedingsmiddelen (peren, avocado's, ge-
kookte bieten).

Montage van het accessoire voor snijden in blokjes :

e Plaats de kegel voor snijden in blokjes in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D),
de kegel moet goed op de aandrijfas geplaatst worden (fig. 3).

e Plaats vervolgens de ring voor snijden in blokjes en laat het veiligheidsscharnier open. Schuif
het scharnier rond de vulschacht van het kegelmagazijn (fig. 9).

® Zorg ervoor dat de ring voor snijden in blokjes goed op de onderkant van het kegelmagazijn is
vast geklikt.

o Sluit het veiligheidsscharnier op het kegelmagazijn (fig. 10).

® Doe de ingrediénten in de vulschacht van het kegelmagazijn en snij het voedsel in blokjes.

® Trek aan het lipje op het veiligheidsscharnier om het accessoire voor snijden in blokjes te
verwijderen (fig. 11).

Truc: duw één vinger omhoog en trek het lipje naar voren om het veiligheidsscharnier E5b
gemakkelijker te ontgrendelen (fig.11).

VEELGESTELDE VRAGEN

Vragen Antwoorden

e « De kegel blijft niet goed in het | Controleer of de kegel goed vast geklikt is (fig. 3).
magazijn op zijn plaats zitten, ik | Daarna kan de kegel goed vergrendeld worden wanneer
hoor geen klik ». na het plaatsen van het voedsel het apparaat wordt

ingeschakeld (fig. 4).

® « Het lukt me niet om na gebruik | Voor het verwijderen van de kegel na gebruik moet u

het accessoire te verwijderen ». | het magazijn ontgrendelen (fig. 6) en vervolgens weer
vergrendelen (fig. 7), de kegel zal dan vanzelf vallen
(fig. 8).

® « Het kegelmagazijn is moeilijk te
plaatsen en te verwijderen, is | Ja, dat is normaal als het product nieuw is. In de loop
dat normaal? » van de tijd zal het installeren en verwijderen steeds

gemakkelijker gaan.




Gebruik voor elk type voedingsmiddel de voorgeschreven kegel:

Kegel fiin Kegel raspen Kegel
9et 1) E3 (geel) Kegel | snijden in
Kegel grof | raspen E2 Kegel - " .
fijn snijden E4 blokjes
raspen E1 (metalen |raspen E3
(rood) kegel met (geel) (metalen kegel E5a/E5b
met lichtgroene | (donkergroen)

oranje rand)

rand)

Wortelen . . . o (raw alleen)
Courgettes . . . ® (raw alleen)
Aardappelen . . . o (raw alleen)
Komkommer . . . ® (raw alleen)
Paprika . .

Uien . ® (raw alleen)
Bieten . o (raw alleen)
Selderij . . ® (raw alleen)
Mierikswortel . . ® (raw alleen)

Kool (wit/rood)

Appels

® (raw alleen)

Parmezaanse
kaas

Gruyérekaas

o (raw alleen)

Chocolade

Droog brood /
beschuiten

Hazelnoten /
walnoten /
amandelen

Kokosnoot

Tips om goede resultaten te verkrijgen:

0m goede resultaten te krijgen dienen de door u gebruikte ingrediénten stevig te zijn en dient u
het ophopen van voedingsmiddelen in het magazijn te vermijden. Gebruik het apparaat niet voor
het raspen of snijden van te harde voedingsmiddelen zoals suiker of stukken vlees.

Snij de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo gemakkelijker in de vulschacht van het magazijn
te kunnen voeren.



RECEPTEN

KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
B . Rasp de courgettes en de
6 kleine aardappelen met de kegel voor grof
courgettes E1). Snit de ui met de kegel
- 2 aardappelen raspen“( ).“ nij de ui met de kegel
1udi voor fijn snijden (E4). Fruit alle
Rode kegel Zonnegratin |- 1 kop gekookte ggzeg\tlz:s]:hgzret;ietjaea;(;tr?):n?c:ﬁ n
GROF RASPEN (voor 6 rijst .. !
. een laag gekookte rijst en nog een
(E1) personen) -1 ei .
laag groenten. Klop de melk, het ei,
- 1 glas melk
_ 150 het zout en de peper.
u grekaas Bestrooi met geraspte gruyérekaas
B got)ér en een beetje boter.
Bak op 180°C.
Snij de witte kool in stukjes met
- Y% witte kool behulp van de kegel voor fijn
ten kecel -2 worlteleF Znijkden [(E4) egl rasp de w?rte)ls met
Metalen kege - 3 eetlepels e kegel voor fijn raspen (E2).
met oranje Koolsla mayonaise Meng dit in een kom. Bereid de saus
rand (Voor 4 - 3 eetlepels door de mayonaise, de vloeibare
FIJN RASPEN personen) vloeibare room | room, de azijn en de suiker te
(E2) - 2 eetlepels azijn | mengen.
- 2 eetlepels Overgiet de geraspte groenten met
poedersuiker de saus, meng en laat 1 uur in de
koelkast staan.
Schil de appels, haal het klokhuis
eruit en snijd ze in kwarten. Snijd
6 anpels in reepjes met behulp van de kegel
60 Ppess. voor fijn snijden (E4) en fruit deze
- 60 g bruine Lo
. reepjes in 30 g boter. Smeer een
. suiker N .
Appelgratin ovenschaal met een beetje boter in
Gele kegel - 50 g boter .
met amandelen en leg de gecarameliseerde appels
RASPEN - 50 g hele
(voor 4 op de bodem. Maal de amandelen
(E3) amandelen
personen) tot poeder met behulp van de kegel
- 20 cl room A
voor raspen (E3). Meng in een kom
- 1 theelepel h delpoeder, d d
kaneel. et amandelpoeder, de room en de

kaneel. Giet dit mengsel op de
appels en bestrooi met bruine
suiker. Bak op 160°C (45 min).




KEGELS

GERECHTEN

INGREDIENTEN

TIPS

- 1 komkommer
- 2 grote tomaten
- 1 rode paprika
- 1 groene paprika
- 1 middelgrote

Snij de komkommer in dunne plakjes
met behulp van de kegel voor fijn
snijden (E4). Snij de paprika’s

- zout
- 2 eetlepels
olijfolie

Metalen kegel witte ui doormidden, haal de zaadlijsten
met - 200 g fetakaas eruit. Hak de paprika’s en ui klein.
lichtgroene Griekse salade |- 50 g zwarte Snij de tomaten en de fetakaas in
rand (voor 4 olijven dobbelsteentjes. Meng al deze
FIIN SNIJDEN personen) (optioneel) ingrediénten in een kom en voeg de
(E4) - 4 eetlepels olie | olijven toe. Bereid de saus door de
- 1 citroen olie met het citroensap te mengen.
- 30 g verse Mix dit geheel voorzichtig en
kruiden (naar bestrooi de salade met verse
keuze: basilicum, |fijngeknipte kruiden.
peterselie, munt,
koriander).
- 400 g rode Snij de aardappelen, de bieten, de
bieten wortelen, de ui en de
- 300 g wortelen | komkommers met de kegel en de
-400g ring voor snijden in blokjes
Kegel/Ring Aardappelen (E5a/E5b).
donkergroen -200g Laat de aardappelen, de
SNIJDEN IN Groentesalade komkommer bieten en de wortelen stomen.
BLOKJES - 150 g ui Meng de groenten en voeg de
(E5a/E5b) - 100 g erwten erwten, de ui en de komkommer

toe.

Voeg peper en zout toe.
Laat 1 uur in de koelkast
rusten.

4. HET APPARAAT SCHOONMAKEN

e Trek altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u het motorblok (A)

reinigt.

® Dompel het motorblok niet onder, houdt het niet onder de lopende kraan. Reinig het motorblok
met behulp van een vochtige doek. Droog het daarna zorgvuldig af.

® Het magazijn (D), de duwstaaf (C), de kegels (E1, E2, E3, E4, E5a), de ring (E5b) en het
opbergaccessoire (F) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden, in de bovenste mand op
het programma « ECO » of « LICHT VUIL ».

® Gebruik een borstel als u moeilijkheden ondervindt tijdens het schoonmaken van het accessoire
voor snijden in blokjes.

® Ga voorzichtig met de kegels om want de snijvlakken van de kegels zijn bijzonder scherp.




 De plastic onderdelen van het apparaat kunnen door de groenten (wortelen, sinaasappelen, ...)
verkleuren. U kunt het verkleurde accessoire met een in slaolie gedrenkte doek schoonwrijven
en daarna volgens de gewone procedure schoonmaken.

5. OPBERGEN

o Alle kegels (E1, E2, E3, E4, E5a) en de ring (E5b) kunnen in het apparaat opgeborgen wor-
den.
Stapel de 5 kegels (fig. 12) en plaats ze in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D)
Het opbergaccessoire (F) wordt op de opening aan de voorzijde van het magazijn (D) vas
geklikt (fig. 14). De ring voor snijden in blokjes (E5b) wordt op het opbergaccessoire vast ge-
klikt (F) (fig. 15).

© Opbergen van het snoer: duw het snoer in de hiervoor bedoelde holte (CORD STORAGE) (fig. 16).



Atencion: se adjunta un manual de instrucciones de
seguridad LS-123456 con este aparato. Por su
seguridad, lea atentamente elmanual adjunto sobre
las instrucciones de seguridad antes de utilizar

su nuevo aparato por primera vez y consérvelo.

1. DESCRIPCION DEL APARATO

A - Bloque motor E3 - Cono rascador (amarillo)
B - Boton de encendido/apagado y selector E4 - Cono para cortar en lonchas

de velocidad (metélico con borde verde claro)
C - Empujador E5a - Cono para cortar en cubos (verde
D - Depésito de conos / oscuro)

tubo de alimentacion E5b - Anillo para cortar en cubos (verde
E - Conos oscuro/blanco)

E1 - Cono de rallado grueso (rojo) F - Accesorio de almacenamiento

E2 - Cono de rallado fino (metélico con
borde naranja)

2. ANTES DEL PRIMER USO

e Lave los accesorios (conos, depdsito para conos y empujador) con agua jabonosa. Aclarelos y
séquelos a continuacion.

ATENCION: Las cuchillas de los conos estan muy afiladas; manipule los conos con
precaucion agarrandolos siempre por la parte plastica.

e Seleccione el cono correspondiente al uso deseado.

e Coloque el depdsito para conos (D) en el bloque motor (A) dando % de vuelta hacia la izquierda
(fig.1y 2).

e Coloque el cono deseado en la abertura de la parte anterior del depésito (D), el cono debe
estar colocado correctamente hasta el fondo del accionador (fig.3).

® Enchufe el aparato.

® Seleccione la velocidad deseada (velocidad lenta o turbo) y luego pulse el boton de
encendido/apagado (fig. 4).

ATENCION: Antes de poner en marcha el aparato, asegiirese de que el cono esté
perfectamente colocado en el accionador (fig. 3), luego pulse el botén de
encendido/apagado antes de introducir los alimentos por el tubo de alimentacion (fig. 4).

e Introduzca los alimentos por el tubo de alimentacion del depésito (D) y empdjelos ligeramente
con el empujador (C) (fig. 5).



TRUCO: No es necesario presionar con fuerza el empujador para obtener un buen resultado
de corte; de hacerlo, se frenaria el motor; por el contrario, basta con asegurarse de que el
ingrediente esté en contacto con el cono.

B Para cambiar de cono, haga rotar el depdsito (D) % de vuelta hacia al derecha (fig. 6), y luego
vuelva a colocarlo en posicion vertical (fig. 7). Retire el cono (fig. 8).

CONSEJOS DE USO

La velocidad lenta esta destinada sobre todo a alimentos duros (p. ej.: parmesano, chocolate),
que deben rallarse con el cono E3 (amarillo).

El uso de la velocidad lenta esta también aconsejado para los alimentos blandos o delicados
(peras, aguacates, remolacha cocida)

Montaje del accesorio para cortar en cubos: a

e Coloque el cono para cortar en cubos en la abertura de la parte anterior del depésito (D); el
cono debe estar colocado correctamente hasta el fondo del accionador (fig. 3).

e A continuacion, coloque el accesorio para cortar en cubos con la bisagra de seguridad abierta,
centrandola en relacion con el tubo de alimentacion del depdsito de conos (fig. 9).

e Compruebe que el anillo para cortar en cubos esta bien fijado a la parte inferior del depésito
de conos.

e Cierre la bisagra de seguridad sobre el deposito de conos (fig. 10).

e Corte los alimentos en cubos introduciendo los ingredientes por el tubo de alimentacion del
depdsito de conos.

® Retire el accesorio para cortar en cubos tirando de la lengiieta colocada en la parte superior de
la bisagra de seguridad (fig. 11).

Truco: para desbloquear con mas facilidad la bisagra de seguridad E5b, ejerza simultanea-
mente un movimiento ascendente con un dedo y tire de la lengiieta hacia adelante (fig.11).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas Respuestas

® “EL cono no se queda bien colo- | Simplemente, asegirese de que el cono esté bien enca-
cado en el depdsito, no oigo el | jado hasta el fondo (fig. 3). A continuacion, la puesta
clic”. en marcha del producto antes de introducir el alimento

permitira bloquear correctamente el cono (fig. 4).

® "No consigo quitar el accesorio | Para retirar el cono después de utilizarlo, desbloquee
después de utilizarlo”. (fig. 6) y luego vuelva a bloquear el depésito de conos
(fig. 7): el cono caera por si solo (fig. 8).

e “El depdsito para conos presenta | Si, efectivamente, cuando se trate de un producto
resistencia al colocarlo y extraerlo, | nuevo. A medida que lo vaya usando, ira siendo cada
;es normal?” vez mas facil de instalar y retirar.




Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento:

Rabano negro

Cono de Cono para
Cono de N cortar en Cono para
rallado rallado fino Cono lonchas E4 | cortar en cubos
E2 (metdlico | rascador E3 PN
grueso E1| = " e (amarillo) (metélico con | E5a/E5b (verde
(rojo) naranja) borde verde oscuro)
claro)
Zanahorias . . . e (solo crudo)
Calabacines . . . ® (solo crudo)
Patatas ] . . ® (solo crudo)
Pepinos o o o ® (solo crudo)
Pimientos . .
Cebollas o ® (solo crudo)
Remolachas . ® (solo crudo)
Apio . . e (solo crudo)
(

e (solo crudo)

Col (blanca/
lombarda)

Manzanas

e (solo crudo)

Parmesano

Gruyer

e (solo crudo)

Chocolate

Pan seco /
biscotes

Avellanas/
nueces/
almendras

Nuez de coco

Consejos para obtener buenos resultados:
Los ingredientes que utilice no deben estar demasiado maduros, para obtener resultados satisfac-
torios y evitar que se acumulen alimentos en el deposito. No utilice el aparato para rallar o cortar

alimentos demasiado duros, como el aziicar o trozos de carne.

Corte los alimentos para poder introducirlos mas facilmente en el tubo de alimentacion del depé-

sito.
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RECETAS

CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
Ralle los calabacines y las patatas
. con el cono de rallado grueso (E1).
- 6 calabacines P
cqueRios Corte la cebolla en laminas con el
Peq cono de corte en lonchas (E4). Saltee
- 2 patatas .
. todas las verduras en mantequilla. En
Cono rojo . . |- 1 cebolla . .
Gratin du soleil una bandeja para gratinar, alterne
RALLADO - 1 taza de arroz
(para 6 . una capa de verduras, una capa de
GRUESO cocido .
personas) arroz cocido y una capa de verduras.
(E1) - 1 huevo N .
Anada la leche batida con el huevo,
- 1 vaso de leche o
la saly la pimienta.
- 150 g de gruyer .
. Espolvoree gruyer rallado y virutas de
- mantequilla :
mantequilla.
Hornee a 180°C.
- Y de col blanca
- 2 zanahorias
- 3 cucharadas Corte en laminas la col blanca con
soperas de el cono de corte en lonchas (E4) y
Cono metalico Coleslaw mayonesa ralle las zanahorias con el cono de
con borde (ensalada de |- 3 cucharadas rallado fino (E2). Mézclelas en una
narania col) soperas de nata |ensaladera. Prepare el alifio
RALLADOJFINO (para 4 liquida mezclando la mayonesa, la nata
(E2) personas) - 2 cucharadas liquida, el vinagre y el azdcar.
soperas de Sazone las verduras ralladas con la
vinagre salsa, mézclelas y deje reposar 1
- 2 cucharadas durante hora en el frigorifico.
soperas de
azcar en polvo
Pele las manzanas, quiteles las
semillas y cortelas en cuartos.
- 6 manzanas Cortelas con el cono para cortar en
- 60 g de azdcar lonchas (E4) y rehéguelas con 30 g
moreno de mantequilla. Unte ligeramente con
Cono Gratén de - 50 g de mantequilla una fuente para gratinar
amarillo manzanas con mantequilla y coloque las manzanas caramelizadas
RASCADOR almendras -50gde en el fondo. Reduzca las almendras a
(E3) (para 4 almendras polvo con ayuda del cono rascador
personas) enteras (E3). En una ensaladera, mezcle las

- 20 cl de nata
- 1 cucharadita de
canela

almendras en polvo, la natay la
canela. Vierta la mezcla obtenida
sobre las manzanas y espolvoréelo
con el azlicar moreno. Introduzca la

fuente en el horno a 160°C.



CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
- 1 pepino
- 2 tomates
graf‘d?s . Corte el pepino en lonchas finas con
- 1 pimiento rojo
P el cono de corte en lonchas (E4).
- 1 pimiento verde S :
Corte los pimientos en 2, retireles
- 1 cebolla blanca . - :
. las pepitas y limpie las cavidades.
Cono mediana 22, .
po Corte en laminas los pimientos y la
metalico con - 200 g de feta
. cebolla.
borde verde | Ensalada griega |- 50 g de :
: Pique los tomates y el feta en dados
claro (para 4 aceitunas negras pequefios, En una ensaladera
PARA CORTAR personas) (opcional) mezcle to.dos estos in redien;:es
EN LONCHAS - 4 cucharadas 5 N 9 Yy
., | afada las aceitunas. Prepare el alifio
(E4) soperas de aceite N
L mezclando el aceite con el zumo de
-1 limon .y R
. limén. Mezcle con cuidado y
- 30 g de hierbas .
espolvoree la ensalada con hierbas
frescas (a -
frescas picadas.
escoger:
albahaca, perejil,
menta, cilantro)
- 400 g de Corte las manzanas, la remolacha,
remolacha roja | las zanahorias, las cebollas y los
-300g de pepinos en dados con el cono y el
Cono/Anillo zanahorias anillo para cortar en cubos
- 400 g de patatas | (E5a/E5b).
verde oscuro . :
Macedonia de |- 200 g de pepino | Cueza los dados de manzana,
PARA CORTAR .
verduras - 150 g de cebollas | remolacha y zanahoria al vapor.
EN CUBOS p -
- 100 g de Mézclelo todo y afiada los
(E5a/E5b) N . .
guisantes guisantes, las cebollas y el pepino.
- sal Afadale sal y aceite.
- 2 cucharadas Déjelo reposar durante 1 hora
soperas de aceite | en el frigorifico.

4. LIMPIEZA DEL APARATO

© Desconecte siempre el aparato antes de limpiar el bloque motor (A).

© No sumerja ni pase el blogue el motor ni lo ponga bajo el agua. Limpie del bloque motor con
un pafio himedo. Séquelo cuidadosamente.

o EL deposito (D), el empujador (C), los conos (E1, E2, E3, E4, E5a), el anillo para cortar en
cubos (E5b) y el accesorio de almacenamiento (F) pueden lavarse en la cesta superior del la-
vavajillas si utiliza el programa “ECO” o de “POCA SUCIEDAD".

® En caso de tener dificultades para limpiar el accesorio para cortar en cubos, se recomienda uti-

@



lizar un cepillo.

© Manipule los conos con precaucion, pues sus cuchillas estan muy afiladas.

® En caso de que alimentos como las zanahorias tifian las partes de plastico, frote con un pafio
empapado en aceite de cocina y, a continuacion, realice la limpieza habitual.

5. MODO DE GUARDAR EL APARATO

e Todos los conos (E1, E2, E3, E4, E5a) y el anillo para cortar en cubos (E5b) pueden guardarse
en el aparato.
Apile los 5 conos (fig. 12) y coléquelos en la abertura de la parte delantera del depésito (D).
El accesorio de almacenamiento (F) se acopla a la abertura situada en la parte delantera del
deposito (D) (fig. 14). El anillo para cortar en cubos (E5b) se acopla en el accesorio de al-
macenamiento (F) (fig. 15).

® Recogida del cable: empuje el cable hacia el interior de la cavidad prevista al efecto (CORD STO-
RAGE) (fig. 16).



Atencao: um folheto de instrucoes de seguranca
LS-123456 é fornecido com este aparelho. Por
motivos de seguranca, leia atentamente o folheto com
as instrucoes de_sequranca, antes de utilizar o novo
aparelho pela primeira vez e guarde-as para futura
referéncia.

1. DESCRICAO DO APARELHO

A - Bloco do motor E3 - Cone Ralar (amarelo)

B - Botdo ligar/desligar e selector de E4 - Cone Cortar (todo em metal com
velocidade apontamento verde claro)

C - Calcador E5a - Cone Cortar em cubinhos (verde

D - Compartimento para cones/chaminé escuro)

E - Cones E5b - Anel de Cortar em cubinhos (verde
E1 - Cone Ralar grosso (vermelho) escuro/branco)

E2 - Cone Ralar fino (todo em metal com  F - Acessorio de arrumagéo
apontamento laranja)

2. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Limpe os acessorios (cones, suporte de cones e calcador) com agua e detergente. Passe-os por
agua e, de sequida, seque-os cuidadosamente.

ATENCAO: As laminas dos cones sio extremamente afiadas, manuseie os cones com
cuidado pegando sempre pela parte de plastico.

3. UTILIZACAO

e Seleccione o cone correspondente a utilizacdo pretendida.

e Posicione o suporte de cones (D) sobre o bloco do motor (A) descrevendo % de volta para a
esquerda (fig.1 e 2).

e Cologue o cone escolhido na abertura da parte frontal do suporte (D). O cone deve ficar cor-
rectamente posicionado no eixo (fig. 3).

e Ligue o aparelho.

e Seleccione a velocidade pretendida (velocidade lenta ou turbo) e, em seguida, prima o botédo
ligar/desligar (fig. 4).

ATENGAO: Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certifique-se de que o cone
estd devidamente posicionado sobre o eixo (fig. 3), em seguida, prima o botao
ligar/desligar antes de introduzir os alimentos no tubo de alimentacao (fig. 4).

e Introduza os alimentos pelo tubo de alimentagdo do suporte de cones (D) e empurre ligeira-
mente os alimentos com a ajuda do calcador (C) (fig. 5).



DICA: Nao é necessario empurrar muito o calcador para obter um bom resultado de corte,
pois este tipo de utilizacdo pode travar o motor. Pelo contrario, basta apenas certificar-se
de que mantém o ingrediente em contacto com o cone.

@ Para mudar de cone, rode o suporte de cones (D) descrevendo ¥ de volta para a direita
(fig. 6) e, de sequida, volte a coloca-lo na posicao vertical (fig. 7). Retire o cone (fig. 8).

CONSELHOS DE UTILIZACAO

A velocidade lenta destina-se sobretudo aos alimentos rijos (ex: parmeséo, chocolate) a ralar com
o cone E3 (amarelo).

A utilizagdo da velocidade lenta é aconselhada igualmente para os alimentos moles ou frageis
(peras, abacates, beterrabas cozidas).

Montagem do acessorio de corte em cubinhos:
e Cologue o cone de corte em cubinhos na abertura frontal do suporte (D). O cone deve ficar cor-

rectamente posicionado no eixo (fig. 3).

® Em sequida, posicione o anel de corte em cubinhos com a dobradica de seguranca aberta, cen-a
trando a dobradica em relacdo ao tubo de alimentacdo do suporte de cones (fig. 9).

e Verifique se o anel de corte em cubinhos esta bem encaixado na parte inferior do suporte de
cones.

e Feche a dobradica de seguranca sobre o suporte de cones (fig. 10).

® Realize a funcdo de corte em cubinhos introduzindo os ingredientes pelo tubo de alimentagao
do suporte de cones.

® Retire 0 acessorio de corte em cubinhos puxando a lingueta posicionada na parte superior da
dobradica de seguranca (fig. 11).

Dica: para soltar a dobradica de seguranga (E5b) mais facilmente, exer¢a um movimento di-
reccionado para cima, com o dedo, a0 mesmo tempo que puxa a lingueta para a frente (fig.
11).

PERGUNTAS FREQUENTES

Perguntas Respostas

® “0 cone ndo encaixa no suporte, | Certifique-se apenas de que o cone encaixa correcta-
ndo ougo um clique”. mente (fig. 3). E, de seguida, a colocagdo em funcio-

namento do produto antes de introduzir um alimento

que permite o bloqueio adequado do cone (fig. 4).

e o “N3o consigo retirar o acessorio | Para retirar o cone apds a utilizacao, desbloqueie
apos a utilizagao”. (fig. 6), e volte a bloquear o suporte (fig. 7) e o cone
acabara por soltar-se (fig. 8).

® “0 suporte de cones é dificil de | Sim, sem davida, quando o produto é novo. No decorrer
colocar e retirar. E normal? das utilizagdes, torna-se cada vez mais facil coloca-lo e

retira-lo.




Utilize o cone previsto para cada tipo de alimento:

Cone Ralar Cone Cortar
Cone fino E2 Cone E4 (todo Cone
Ralar grosso | (todo em Ralar Cubinhos
E1 metal com E3 c:r:‘ r:;;:clio E5a/E5b
(vermelho) rebordo (amarelo) de cl (verde escuro)
laranja) verde claro)
Cenouras . . . e (cruas)
Curgetes . o . ® (cruas)
Batatas . . . e (cruas)
Pepino . o . o (cru)
Pimento . .
Cebolas . ® (cruas)
Beterrabas . e (cruas)
Cebolinho o . ® (cru)
Rabanete preto . . e (cru)
Couve
(branca/roxa) °
Magas . e (cruas)
Parmesao o
Queijo Gruyére . . . ® (cru)
Chocolate . . .
Pao seco / o
tostas
Avelds/
nozes/ .
améndoas
Coco . .

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utilizar devem estar frescos para obter resultados satisfatorios e evitar qual-
quer tipo de acumulacdo de alimentos no suporte de cones. Nao utilize o aparelho para ralar ou
cortar alimentos demasiado rijos, tais como aglicar ou pedacos de carne.

Corte os alimentos para introduzi-los com maior facilidade no tubo de alimentacao do suporte de
cones.



RECEITAS

CONES PREPARACZ\O INGREDIENTES CONSELHOS
Rale as curgetes e as batatas com o
cone Ralar grosso (E1). Corte a
- 6 curgetes N . X
equenas cebola as fatias com a ajuda do
Peq cone Cortar (E4). Refogue todos os
- 2 batatas .
legumes com manteiga. Num prato
. -1 cebola .
Cone Gratinado para gratinar, alterne uma camada
“ o - 1 taca de arroz
vermelho dourado cozido de legumes, uma camada de arroz
RALAR GROSSO (para 6 cozido e uma camada de legumes.
-1ovo <. . X
(E1) pessoas) : Adicione o ovo batido com o leite,
- 1 copo de leite X
o sal e pimenta.
- 150 g de queijo . . N
Tuvere Polvilhe com o queijo gruyére
gruyert ralado e adicione pedacos de
- manteiga .
manteiga.
Leve ao forno a 180° C.
- Y de couve
branca
- 2 cenouras Corte a couve branca as fatias com a
- 3 colheres de ajuda do cone Cortar (E4) e rale as
Cone todo de Coleslaw sopa de cenouras com o cone Ralar fino
metal com (Salada de maionese (E2). Misture os legumes na
apontamento couve e - 3 colheres de saladeira. Prepare o tempero
laranja cenoura) sopa de natas misturando a maionese, as natas
RALAR FINO (para 4 liquidas liquidas, o vinagre e o agdcar.
(E2) pessoas) - 2 colheres de Tempere os legumes ralados com o
sopa de vinagre | molho, mexa e deixe repousar 1
- 2 colheres de hora no frigorifico.
sopa de aglicar
em pé
Descasque, retire as pevides e corte
as macas aos quartos. Corte em
- 6 magas fatias finas com o cone Cortar (E4)
- 60 g de acicar | e faca um refogado com 30 g de
Gratinado de mascavado manteiga. Unte ligeiramente um
Cone - - 50 g de manteiga | prato para gratinar com manteiga e
macas com . P X
amarelo amandoas -50gde disponha as macas caramelizadas no
RALAR (para 4 améndoas fundo. Reduza as améndoas a p6
(E3) P inteiras com a ajuda do cone Ralar (E3).
pessoas)

- 20 cl de natas
- 1 colher de café
de canela

Numa saladeira, misture as
améndoas em po, as natas e a
canela. Deite a mistura obtida sobre
as magas e polvilhe com aglcar
mascavado. Leve ao forno a 160°C.




CONES PREPARACI\O INGREDIENTES CONSELHOS
- 1 pepino
- 2 tomates
grandes
- 1 pimento
vermelho Corte o pepino em rodelas finas com
- 1 pimento verde |a ajuda do cone Cortar (E4). Corte
- 1 cebola branca | os pepinos ao meio, retire as
Cone média pevides. Corte os pimentos e as
todo em metal - 200 g de queijo | cebolas as fatias.
com Salada grega feta Corte os tomates e o queijo feta em
apontamento (para 4 - 50 g de azeitonas | cubos pequenos. Numa saladeira,
verde claro pessoas) pretas misture todos estes ingredientes e
CORTAR (facultativo) junte as azeitonas. Prepare o
(E4) - 4 colheres de tempero misturando o 6leo ao sumo
sopa de oleo de limdo. Misture com cuidado e
-1 limdo polvilhe a salada com ervas
- 30 g de ervas aromaticas frescas e cortadas.
aromaticas frescas
(a escolha:
manjericdo, salsa,
menta, coentros)
- 400 g de Corte as batatas, as beterrabas, as
beterrabas cenouras, as cebolas e os )
~300 g de pepinos em cubos com a ajuda do
Cone/anel ceno?lras cone e do anel de corte em
Salada de Macedénia (E5a/E5b).
verde escuro - 400 g de batatas
legumes . Coza os cubos das batatas,
CORTAR EM - 200 g de pepino
(para 4 beterrabas e cenouras ao vapor.
CUBINHOS ess0as) - 150 g de cebolas Misture tudo e junte as ervilhas, as
(E5a/E5b) P - 100 g de ervilhas ! §
_sal cebolas e o pepino.
Adicione o sal e o 6leo.
- 2 colheres de . s
. Deixe repousar 1 hora no frigorifico.
sopa de 6leo

4. LIMPEZA DO APARELHO

 Desligue sempre o aparelho antes de limpar o bloco do motor (A).
© Nao mergulhe o bloco do motor nem o passe por dgua. Limpe o bloco do motor com a ajuda de
um pano himido. Seque-o cuidadosamente.
© 0 suporte de cone (D), o calcador (C), os cones (E1, E2, E3, E4, E5a), o anel de corte em
Macedénia (E5b) e o acessério de arrumagéo (F) podem ser lavados na maquina de lavar loica,
no cesto de cima, no programa « ECO » ou « POUCO SUJO ».

@




® Em caso de dificuldade na limpeza do acessério de corte em Maceddnia, recomenda-se a utili-
zacdo de uma escova.

® Manuseie os cones com cuidado, dado que as laminas dos cones sdo extremamente afia-
das.

e (Caso as pecas de plastico figuem manchadas pelos alimentos, tais como cenouras, esfregue-as
com um pano embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

5. ARRUMACAO

e Todos os cones (E1, E2, E3, E4, E5a), o anel de corte em Macedénia (E5b) podem ser arrumados
no aparelho.
Empilhe os 5 cones (fig. 12) e posicione-os na abertura na parte da frente do suporte de cones
(D). 0 acessorio de arrumacdo (F) é fixado na abertura na parte da frente do suporte (D) (fig.
14). 0 anel de corte em Macedénia (E5b) é fixado na abertura na parte da frente do suporte
(F) (fig. 15).

® Arrumagdo do cabo: empurre o cabo para a cavidade prevista para este efeito (CORD STORAGE)
(fig. 16).



Mpoooxn: MaTl ug Tn ovokeyn O(UanO(fé ETAL
EYXELPIOLO 00YLWV KOPAAELXKC LS-123456. L
TNV QOPARAELX OKG, OLXPAROTE TPOOEKTLKX TO
UAAQGOLO TOL EMIGUVANTETKL OTLC 0ONYLEC
XOPARAELKC TTPLV KO TN XPNON TNC VEX(
OUOKELNG YL& TPpWTN POP& KKL PUAGETE TO
TPOTEKTLKX.

1. MNEPITPAOH THZ XYZKEYHZ

A - Bdon (HoTép) OUOKEUNG E3 - Kwvog yia tpiipo Tuptou (Kitpivog)
B - Koupni evepyomoinong/amevepyomnoinong E4 - Kivog yia Tepdyiopa o€ Nemég
Kal emAoyéag TaxuTnTag PETEG (OANOKANPOG aTTO HETAANO PE

C-Meotnpag aVoIXTO TTPACIVO TIAQIGIO)
D - OrjKn ToMoOETNONG KWVWV / CWAARVAS E5a - Kivog yia kupatiopd koyipo
E - Kwvol (okoUpo¢ MPAsIVog)

E1 - KQOvog yia Xovted Tpiipo (KOKKIVOC) E5b - AakTONOG Yia KOYIpO 9pouTosa-

E2 - Kivog yia Aemtd Tpidipo (OAOKANPOG Aarag (0KoUPOG TTPAGIVOG/AOTIPOC)

a6 UETANNO pie TOPTOKA] TTAAOI0) F - E€dptnua amobrikeuong

2.MPIN THN NMPQTH XPHXZH

« M\UveTe Ta €€apTATA (TOUG KWVOUC, TN BKN TWV KWVWV Kal ToV MECTHPA) HE VEPO Kal 0a-
TOUVL. Z€BYANETE Kal, 0T CUVEXELQ, OKOUTTIOTE TIPOOEKTIKA.

MPOXZOXH: Ot Aemideg TwV KWVWV givat I81aitepa alunp£G. XpnOIHOTIOIOTE TOUG E TPOGOXH
KPATWVTAG TOUG TAVTOTE A0 TO MAAGTIKO TOUG HEPOG.

« EMAé€TE TOV KATAAANAO KWVO yia Tn Xprion mou emOUEiTe.

«» TommoBeTroTe TV €181KK BriKN yla Toug KWvoug (D) mavw otn Baon tng cuokeurg (A) yupiovtdg
™V Katd 10 1/4 TNG 0TPOPHG TTPOG Ta aploTepd (&1K. 1 & 2).

» TOMTOBETHOTE TOV KWVO TTOU EMAEEATE OTO AVOLYHA TTOU BPIOKETAL OTO PMTPOCTIVO PEPOG TNG
0rKkng (D). O kWwvoc mpémel va TomoBeTnBei cwotd £w¢ To BABo¢ Tou cuvdéapou (&IK. 3).

« JUVSEOTE TN OUOKEUN OTO PEVNA.

« EmAé€Te TNV TaxUTNTA TTOU €MOUPEITE (apyr TaxUTNTa 1 turbo) Kal mMEoTE To KOUTi evepyo-
moinonc/amevepyonoinong (€1K. 4).

MPOXOXH: mpotov Bécete o€ AerToupyia Tn CUCKEVN, BEPAIwOEITE 6TI 0 KWVOC EXEL EPAPHOTEL
Télela 0T0 OUVOeopo (elK. 3) Kai, OTn OUVEXElM, MECTE MPWTA TO  KOUMMI
gvepyomoinong/amevepy inong mpotov AYETE T TPOPIHA GTO OWARVa (E1K. 4).

« Elodyete Ta 1po@ipa amé 1o owArjva TG Brikng (D) kat ompwéte Ta eAa@pd pe tn Boribeia tou



meotripa (C) (ek. 5).

IAEA: Aev Xperaletal va mé{ete pe SUvaun Tov MEGTHPA Yld Va EMTUXETE KOAG AMOTEAE-

GHATA OTO KOYIHO TWV TPOPIHWV: auTog o TPOTo¢ Xpriong emPpaduvel To potép. ApKei

HOVO VA TIPOCEXETE WOTE TO TPOPILO Va BPiCKETAL GE EMAPI HE TOV KWVO.

« Mo va aANa€eTe kWvo, yupiote Tn Brkn (D) katd 1o 1/4 NG oTPoPn¢ TPog Ta Se€ld (1. 6) Kal,
0TI, CUVEXELD, TOTTOBETAOTE TOV TTAAL O€ KATAKOPUQN B€on (&1K. 7). AQaIPECTE TOV KWVO (EIK.
8).

ZYMBOYAEZ NOY AOOPOYN TH XPHZH THX ZYZKEYHZ

H apyn taxutnta mpoopiletal Kupiwg yia okAnPd Tpo@iua (mm.x. mappeldva, GOKOAATa) mou Tpd-
KEITAL VA TPIPTOUV HE ToV KWVo E3 (Kitpvo).

H apyn Tax0TtnTa cuvioTtatal miong yla Ipo@ipa paAakd i ebBpavota (axAadia, afokavto, Bpa-
opéva mavt{apla).

Tuvappoloynon ££apTHHATOG yia KOYPIHO PPOUTOCAAATAG:

» TOOBETAOTE TOV KWVO yla KOYILO PPOUTOCAAGTAC OTO AVOLYHA TTOU BPIOKETAL OTO UITPOCTIVO
péPOG TNG BKNG (D). O kWwvog mpémel va BpiokeTal 0tn owoTr B€on, oto Babog Tou cuvdéapou
(ek. 3).

» TOMOBETAOTE, OTN CUVEXELQ, TO SAKTUNIO YIa TO KOWILO PPOUTOCANATAG HE TNV TTPOEEOXT aoPa-
Aeiag avoiytr, euBuypappifovtag Tnv mpoefoxn ao@aleiag pe Tov owArva g BRKng Twv
KWvwv (£1K. 9).

« BeBaiwBeite 6Tt 0 SAKTUAMOG yla KOYIUO @POUTOCANATAC EiVAL KON OTEPEWHUEVOG OTO KATW
MEPOG TNG OrKNG.

« K\eiote v mpoe€oxn acaleiag mavw otn Brkn (€. 10).

« EKTENEOTE TN AEITOLPYIA KOTTHG TNG PPOUTOCANATAG, EIGAYOVTAG TA UMKA amd To owArva tng
KNG TWV KWVWV.

* ApaipéoTe To €€dpTnUa KoM ppouTocaldTag Tpapwvtag Tn y\woaoida mou Bpioketal oto
TAvw péPog TN mpoe€oxn¢ acpaleiag (k. 11).

18éa: yia va efrdwoete eukoAdTepa TNV Mpoefoxr acpaleiag E5b, kavte pa kivnon mpog

Ta Mavw pe éva SayxTulo evi) Tautoxpova TpaBdte tn yYAwooida mpog ta pnpog (e1k.11).

2YNHOEIX EPQTHZEIX

Epwtiosig Amavtioelg

««O kwvog dev epappdlel Kald otn | BeBaiwbeite amhiig OTL 0 KWVOG EXEL EPAPUOOEL KAAA OTO
B¢on tou péoa otn Brkn. Aev akovw | BABoc (€. 3). O kWvOG PISWVETAL EVTEAWS LONG I CUOKEUT
KAIK». TeBei o€ AerToupyia, TPLv apXioeTe va TPOCHETETE TA TPOPIA

(k. 4).

« «Agv pmopw va agaipéow To e€ap- | MNa va apaipéoETe Tov KWvo PETd TN Xprion Tou, EeRIdwaoTe
TNHA YETA TN XPHON TOu». (&1k. 6), kai, oTn cuvéxela, EavaBdwoTe Tn Brkn: (€. 7) o
KWvoG Ba mméoel povog tou (eik. 8).

- «Eival 80okoho va TomoBsthow Ttn | Nay, akpiBuwe. Auté oupBaivel emeldr N GUOKEUN &ival Kavou-
Orkn otn Béon T kat va Ty amo- | pla. Oco xpnolomolgite T cuckeur, Ba yivetal GAo kal Mo
onaow. Eivat uctoloyikd autd?» £UKONO VOl TOTIOBETEITE KAt va apaIpEiTe Tn OnKn.




MNa kaOe €i6og TPOYipoU, XPNGIHNOTOIEITE TOV GUVICTWHUEVO KWVO:

. Kwvog yia ., "
o | dems | SO e | s
Xovipé E2 :::M:i)\n- wiwo | hemvéc pévec E4 cppour‘:)ou)\dm
TpiPipo . Tuplov (oAdKAnpoG amd
E1 pog amod E3 pEvahho e E5a/E5b
. Hétallo pe . L (mpaocwvo
(KOKKIvOG) . | (kitpvog) | avoiyté mpdcivo |
mopToKaAi mhaicio) oKoUpPO)
mhaioio)
Kapota o o o ® (LOVO WpA)
KoAokuBdkia o . . ® (uévo wud)
Matdreg . o . ® (uOVO WHA)
AyyouUpt o o o ® (LOVO WHA)
Mimepra o o
Kpeupodia . ® (Hovo wua)
MNavt{apla o ® (udvo wpd)
TéNepl o o ® (udvo wud)
Mavpopdmnavo o o ® (udvo wpd)
Naxavo (Gompo/ .
KOKKIVO)
MnAa o ® (uévo wpd)
MNapupeldva °
TpaBiépa o o o ® (udvo wpd)
SokoAdta . . .
Zepd Ywpi/ .
PPLYAVIEG
Douvtoukia/
Kapudia/ .
apvySaha
Kapuda o o

Tuppoulég yia Kald amoteAéopara:

Ta UNIKE TTOU Ba XPNCIUOTIOINCETE TIPETTEL VA EIVAL OPIKTA, WOTE VA EMTUXETE IKAVOTIOINTIKA ATTO-
TENEOUATA KAl VA ATTOQUYETE T CUCOWPEVON TPOPIHWV Héoa 0Tn OrKn. Mn XpNnoIUOTIOLETE TN
OUOKEUN Y10 VA TPIPETE 1} va KOYETE O€ QETEC TTOAU OKANPA TPO@IHa 6Twg {dxapn fi KoppdTia
KpEatoq.

KoBeTe Ta TPOQIUA WOTE Va EI0EPXOVTAL EUKOAOTEPA OTO OWARva TNG ORKNG.

)



ZYNTATEZ

KQNOI ZYNTATH YNIKA YYMBOYAEX
TpiPTe Ta KOAOKUOIA KAl TIG TIOTATES e
TOV KWVO yla xovdpd tpiipo (E1).
-6 HIKPA Kowte To kpeppudi pe n BorBeta Tou
KOAOKUBAKIA KWVOU Y10l KOWILO OF NETTTEC QPETEG
- 2 TTOTATEC (E4). Zotapete OAa T AAXQVIKA LIE TO
Kwvog — 1 KpeppLSL Boutupo. Ze éva Tayi yla ypatév
KOKKIVOG Kahokatptvd | -1 @Atlavi podt TonoBetrote evaldooovTtag pia
XONAPO ypatév Bpacpévo OTPWON AaXavikd, pic oTpwon
TPIYIMO (yta 6 atopa) |- 1auyd Bpacpévo puTL kat ANAN pia oTpwon
(E1) - 1 mothpl ydAa Aaxavikd. MpocBEoTe To yaha mmou To
- 150 g ypafiépa | éxete 8N XTUMTOEL HE TO auyo, aAdTt
- Boutupo Kot miépL. NMaomalioTe pe TPIUpéVN
YPABIEPA KAl MIKPA KOUUOTAKIA
Boutupo. Yriote oTo POUPVO, OTOUG
180°C.
- Ya Aaxavo dompo . . i i
2 kaodTa Koyte To dompo Aaxavo pe tn forbela
. e . TOU KWVOU Y10l TEHAXIOMA OE AETTTEG
Kwvog - 3 KouTaNéG TG . . .
. ., A @£Teg (E4) Kot TpiYTE Ta KAPGTA UE TOV
OAOKANpPOG ooumag paylovéla | 7, N
P ! KWVO yia AemTo Tpiipo (E2).
and pérallo - 3 KOUTOAIEG TNG . , .
. . 4 AVOKATEWTE Ta O€ Mia CONATIEPAL.
pE mopToKaAi Coleslaw 00UTag KPEUA Etou B
. . ) TOIMAOTE Tr) 0OG AVAKATEVOVTAG TN
mAaioto (yla 4 dropa) YOAQKTOG aVI0VED, TNV KPELA YAAGKTOG, TO
AENTO ~ 2 KoUTaNEC TG ‘E‘og’l oy '(2 . pepay “
TPIWIMO ooumag LSt meaxaen. .
. AvaKaTEYTE Ta TPIUUEVA AAXAVIKA HE
(E2) — 2 KOUTOAIEG TNG , H
. ) TN 00G, AVOKATEYTE, Kall APrOTE OTO
oounac {dxapn Yuyeio yia T wpa.
axvn )
KaBapiote ta unha, apatpéote Toug
OTOPOUG, Kal KOYTE Ta 0Ta 4. KOyte Ta
. OF PETEC PE TWV KWVO Yl TEPAXIOHA
-6 piAa e i
) o€ NemTég PETEC (E4) kal ooTdpETE Tal
-60g {axapn . . .
KAGTaVH pe 30 g Boutupo. Boutupwiote Ehagppd
Kwvog . " £va TaWi Yo YKPATEV Kall AIMAWOTE
. lkpatév -50 g Boutupo A .
Kitpvog $hou e -50 g apoydala oTOV TIATO TOL TaYIo Tal
TPIWIMO HY h Kapape wpéva prida. Tpipte ta
apoydaia ONOKANpa . X ,
TYPIOY ) . apvydaha og okdvn pe ™ Borbela Tou
(yta 4 atopa) | -200 ml kpépa i . .
(E3) AAKTO KWvou Tpwpipatog (E3). Avakatéyte oe
7\1/ KOUTG)\CdKl 00 pia cohaTiépa Ta apuySala oKévn,
KaE KavéNa TNV KPEUA YEAGKTOG Kaltl TV KaVENAQ.

Pi€te To peiypa mavw ota prida Kat
TaomaNoTe pe kaotavi {axapn.
Yrote oTo poupvo oToug 160°C.




KQNOI ZYNTATH YNIKA ZYMBOYANAEZ
-1 ayyoupt
N ﬁ:;g)l\lgﬁc KOWTe TO ayyoUpt o8 NeMTEC QETEC
— 1 mmepié KAV ue Tn BonBela Tou Kwvou yia
Kévoc ~1 mmepid mpdiown TEPAYIOMA OE NeMTEC PETEC (E4).
oAGKANPOC ~1 peaatio dompo Koéwrte Tig mmepiég ota SUo kat
ané pétalho KPEHUUBI APAIPETTE TOUG OTTOPOUG KAl TIG
£ maioto 2000 oéta E0WTEPIKEG KOINOTNTEC. WINOKOYTE
e . 99 , TIG TITEPIEC KOl TO KPEUPUSL
TpAcIvo Xwptatikn | - 50 g eNiéC pavpeg KOWTE TIC VIOMATES Kal T ETa O
avoliyto oahdta (mpoaipeTikd) LIKPOUC KOBOUC, AVAKATEWTE Tl
MA (via 4 éopa) | -4 koutahiéc e napandavw UAKd o€ calatiépa Kat
T}:Eév' II\\E)(I%EAZA B ?c;\li):gsls)\alo)\aéo TPOoBEDTE TIC ENEG. ETOINAOTE TO
OETEZ ~30g ppéoka VTPEOIVYK avakatevovtag 1o Aadt
(E4) apwpaTKa HE TO XUMO AepovioU. AvakaTéPTe
Bérava (ka? TIPOCEKTIKA TO VIPECIVYK PE TN
£moyr: Baothikd oaAdTa Kat TacTTaNOTE PE
L " | pokoppéva apwuatikd Bétava.
Haivtavo, pévta,
kdhavdpo)
Koyte Tig matateg, Ta mavildpla, Ta
KapOTa, Ta KPEUUUSIA Kal Tal
- 400 g MaVTlépa ayyoupla o€ kKUBouc pe T BorBeia
. . i TOU KWVOU Kal Tou SAKTUALOU yia
Kwvog/AakTtuA -300 g kapdta @poutocadra (E5a/ESb)
10¢ TPACIVOG N - 400 g matdteg BpoTe TV NaTTéTa .
oKOUPOG Zaldta -200 g ayyoupt . ! .
MAKOWIMO | Maxavikdv |- 150 g kpeppidia ;ﬂ:g‘”(a"‘“ Kattakapota otov
0P0YTTA(}>:}:AI\A (y1a4 dropa) : ;:23 apaka AVGKGTéLIJ'l:E TG naTdecéTa mavt{apia
, Kall Ta Kapdta Kat mpooBéoTe Tov
(E5a/E5b) B é;g:;a)}\\lggrﬂi APaKA, Ta KPEUPUSIA Kall TO ayyoUpL.
< Mpoobéote aldTt kat AadL.
ApnroTe yla 1 wpa oto
Yuyeio.

4. KAGAPIZMOX THXZ ZYZKEY'HZ

« Mpotovu kabapiote Tn Baon TnG GUCKeUNG (A), aMOOUVSEETE TAVTA TN CUCKELH amo To

pevpa.

« Mn BuBilete ™ Bdon o€ vepo Kat pnv v Bpéxete. KaBapilete T BAon TnG CUOKEUNG e éva
VWO TIaVi. ZTEYVWVETE TNV TTPOCEKTIKA.
« H Bnkn (D), To éuPolo (C), ot kwvol (E1, E2, E3, E4, E5a), 0 SAKTUAIOC y1a KOYIUO @POUTOCA-
Aatag (E5b) kat o €181kd €dptnpa amobrikeuong (F) pmopolv va muBolv oT1o dvw Karddt
TOU TMALVTNPIOV MATWV HE Ta poypdupata «kECO» fi «AMTAAO».




« Y& TIEPIMTWON TTOU SUCKOAEUTEITE GTOV KABAPIOUO TOU EEAPTAKATOC YiA PPOUTOCANATA, 0AG
OUVIOTOUE Va XPNOIUOTIOOETE pia fouptoa.

« MAVETE TOUG KWVOUG TIPOCEKTIKA, KABWG 01 AeMiSEC KOMNG TWV KWVWV gival EEAPETIKA
KOWTEPEC.

o Y& MEPIMTWON XPWHATIOHOU TWV MAACTIKWV HEPWV A TPOPEC, OTIWG TL.X. KAPOTA, TPIYTE Ta
UE €val TTavi EUMOTIOUEVO PE PaYELPIKO AESL Kal, 0T OuVEXELd, KaBapioTE Ta KAVOVIKA.

5. AMIOOHKEYXZH

«‘Olot ot kwvol (E1, E2, E3, E4, E5a), 0 SakTUNOG yia @poutocaldta (E5b) pmopolv va amofn-
KEVBOUV TTAVW OTN CUOKEUN.
STOIBAEETE TOUG 5 KWVOUG TOV £va TTAVW 0ToV AANO (€1K.12) Kal TOTTOBETHOTE TOUG OTO dvolypa
Tou BPioKETAL OTO UIMPOOTIVO PEPOG TNG BNKNG (D). To e181k6 e€aptnpa amobrkevong (F) ote-
PEWVETAL TTAVW OTO AVOLYHQ, OTO UITPOCTIVO PéPOG TNG ONKNG (D) (€1K.14). O SaKTUNIOG yia KO-
Yipo @poutocaldrag (E5b) otepewvetal mdvw oto e€apTtnpa amobrikeuong (F) (k. 15).

* OUNa&N kahwSiou: orPWETe To KAAWSI0 0NV EISIKNA KOINOTNTA Yia T oKoTé auto (CORD STO-
RAGE) (g1k. 16).



BHMMaHMe: MHCTPYKLUMA NO TeXHUKe
be3onacHocTn LS-123456 nocTaBnseTca BMecTe
Cc npubopoM. Bo nzbexxaHne HecyaCTHbIX
cQlyyaeB nepejn rnepBbiM  UCMQJIb30BaAHUEM
yCTPOWCTBA BHUMATENIbHO NMPoYnTanTe yKasaHus
Nno TexHMKe 6e30MacHOCTU B MHCTPYKLUKN MO
3KCnayaTaumm, npunaraeMoy K yctTpoucTay,

N COXpaHuUTe ee A1 AaNIbHEULIEro

MCcnosib30BaHWUA.
1. ONMUCAHUE NMPUBOPA.
A - Briok moTopa cKanA C opaHxeBbiM 0601KOM)
B - KHOMKa BKMIOUYEHNA/BbIKIOYEHNA 1 E3 - Hacagka - Tépka-niope (xéntas)
nepeknioyaTenb CKOpoCTn E4 - Hacagka ans WHKOBKY (MeTannuye-
C - Tonkatenb CKas CO CBETNO-3eNEHBIM 060AKOM)
D - LLIHeK 3151 KOHYCcoO6pasHbIX HACaOK / E5a - Hacapka ana Hapesku ky6ukamm
ropnioBuHa (TémMHO-3enéHas)
E - KoHycoo6pa3sHble Hacagkm E5b - KonbLio ana Hapesku Kybrkamu
E1 - Hacanka - rpy6as Tépka (kpacHas) (TémHo-3enéHan/6enas)

E2 - Hacapka - menkas Tépka (MeTannunye- F - Mpuricnocobnenue ana xpaHeHns

2.MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« [lomoiTe NprHagNexHOCTN (HacagKku, NPUEMHUK ANA HacafoK 1 TONIKaTeslb) B MblfIbHO BOAE.
CrnonocHWTe 1 XOPOLLIO BbICyLLNTE.

BHUMAHME: Jle3Bus HacafloK o4eHb ocTpble. OCTOPOXKHO o6GpalyaiiTecb ¢ HUMMN 1
Bcerpa 6epuTte 3a N1aCTUKOBYIO YacTb.

+ BbibepuTe Hy>XHYIO ANA CNONb30BaHNUA HACaAKy.

« YcTaHOBUTE LUHEK Ans Hacapok (D) Ha 6n1ok moTopa (A), fenas noBopot BneBo Ha ¥ (fig.1 & 2).

+ BcTaBbTe BbIOpaHHYIO HacafKy B MepefHIoI0 YacTb LHeKa AnsA Hacapok (D), Hacaaka AomKHa 6biTb
NpaBuIbHO yCTaHOBIEHA U 33f3BMHYTa Ao KoHua (fig.3).

« MopakntounTte NpnGOp K ceTu.

+ BblbepuTe xenaemyto CKopocTb (Manbli Xof nan Typ6o), a 3aTeM HaXKMUTE Ha KHOMKY BK/oYe-
Hue/BbIknioyeHue (fig. 4).

BHUMAHME: nepep BKnioueHnem npn6opa y6eaurtech B TOM, 4TO HacajKa NpaBUbHO
ycraHoBneHa (fig. 3) 3aTem HaXXKMUTe CHayana Ha KHOMKY BK/IO /BbIK
nepep Tem, Kak NonoXuTb NpoAyKTbl B ropnoBuHy (fig. 4).

@




« Bnoxute npoayKTbl B ropnioBuHy (D) 1 nerko npotonkHuTe 1x ¢ nomoLbto Tonkatens (C) (fig.5).

MONE3HbIN COBET: He cnepyeT cunbHO AaBUTb Ha TONKaTesb, 4TO6bI NOAYUNTb XOpOLUNii
pesynbrart Npu Hapeske unu Tépke. Takne AeliCTBMA MOTYT NPUBECTN K TOPMOXKEHUIO MO-
Topa. [locTaTOYHO NPOCTO CNEeANTb 3a TEM, YTOGbI NPOAYKT XOPOLLO Npuieran K Hacaake.

+ YTo6bI NOMEHATbL HacaaKy, noBepHuTe LWHek (D) Ha % obopoTta Bnpaso (fig. 6), 3aTem BepHUTE
ero B BepTuKanbHoe nonoxkeHve (fig. 7). Boitbte Hacaaky (fig. 8).

PEKOMEHAALMN NO SKCMNYATALIMN

Heb6onbLuas ckopocTb BpalleHys npefHasHaueHa Ans TBEPAbIX NPOAYKTOB (Hanpumep : napme-
3aHa, LIoKoafa), KOTopble MOXHO NoTepeTb C NoMOLLbIo Hacaakm E3 (xéntoi).

HebosbLUas CKOPOCTb PEKOMEHZYETCA TakxKe ANA MArKKX 1 NOMKMX NPOAYKTOB (rpyLUK, aBOKaAo,
BapeHas CBeKna).

YcraHOBKa 060pyAoBaHNA ANA HapesKu Kyonkamum:

+ BcTaBbTe BbIGpaHHYO HacafKy 41A Hape3Kn KybrKkami B NepefHiol YacTb LWHEeKa A1 HacajoK
(D), Hacagka fomkHa bbITb NPaBUIbHO YCTaHOBMEHA U 3aABMHYTa 10 KoHua (fig.3).

+ 3aTeM yCTaHOBWTE KOMbLIO ANA HAPE3KY KyOMKaMyi C OTKPbITBIM LIAPHMPOM, OTLEHTPVPOBAB LWap-
HVP MO OTHOLLEHMIO K TOP/IOBMHE LUHeKa Ans Hacafok (fig.9).

« [poBepbTe XOPOLUO NN 3adpUKCUPOBAHO KOMbLIO AIA HAape3KM KyOrKamu B HUXKHEN YacTu WHekKa
[NA HacaflokK.

« 3aKpoliTe WapHUp Ha WHeKe ana Hacapok (fig.10).

« OcyLuecTBMTe Hape3Ky Kybrikamu, NOMeLLas HrPeANEHTbI B FOPIOBYHY LUHEKa 1A HacafokK.

+ BbiHbTe HacafKy AnA Hape3Ky KyOuKamu, MOTAHYB €€ 3a A3bIYOK, PACTIONIOXKEHHbIN B BEpXHEN
yacTu wapHupa (fig.11).

MonesHblii coBeT : yTOGbI Nerye BbiHYTb WwapHup E5b, np Te ero Liem KBepxy 1 oa-
HOBpPEMEHHO NMOTAHUTE 3a A3bIYOK Ha cebs. (fig.11).
YACTO 3AAABAEMbIE BOMNMPOCbHI

Bonpocbi OTBeTbI

- «Hacagka He aepXuTca Ha MecTe B | Y6eauTechb B TOM, UTO Hacajka XOpOLIO 3aABUHYTa A0
LWHeKe, A He Crbily XapakTepHoro | koHua (fig.3). Mepen Tem, Kak NOMECTUTL B FOPNIOBUHY
wenyKa ». NpoAyKTbl, BKNlounTe npubop. bnaropaps takoi ovepép-

HOCTV AECTBUIA HacafKa yCrneeT XOPOoLO PackpyTUTbCA

(fig.4).

««MHe He yna&Tca BbiHyTh Hacaaky | UTOObl  BblHYTb  Hacagky mnocne  MCMONb30BaHus,
MOC/E UCMONb30BAHNSA ». otctonopute (fig.6), a 3aTem onATbL 3acTonopuTe WHEK
(fig.7) n Hacapka BbinageTt cama (fig.8).

.«llHek AnNA Hacapok AoBOsbHO | Ba, abConioTHO, MockonbKy Mpubop Hoselii. Mo mepe ero
TPYAHO yCTaHaBAMBATb Ha MecTo 1 | UCMONb30BaHA Bam GyAeT BCE nerye ycTaHaBnnBaTb u

o

CHUMaTb, 3TO HOPMasNbHO? » CHUMaTb ero.




YcTaHaBnMBaiiTe HacaAKy ANA KaXKAoro BuAa NPpoAyKTOB:

Hacapka
Menkasn ANA Hapesa-
Ipy6an TépKa Tepxa- HNA TOHKUMU Hacapka
i E2 (meTan- NIOMTUKaMu | ANA HapesaHuAa
TépKa niope
E1 nnyeckas E3 E4 (meTannu- Ky6ukamn
C opaHXe- . yeckas co E5a/E5b
(KpacHas) (énTan) . " o
BbIM CBTNO-XEN- | (TéMmHO-3enéHan)
o6oakom) TbiM 0604~
KOoMm)
MopkoBb . o . « (cbipas)
3eneHble . . . « (cbipas)
Kabauku P
KapTodenb . . . « (cbipas)
Orypeu . . . « (cbipan)
Mepey . .
Nyk . « (cbipan)
Cekna . « (cbipas)
Cenbpepeit . . « (cbipan)
YépHasn peabka . . « (cbipas)
Kanycta .
(6enas/kpacHas)
Abnokn . « (cbipas)
MapmesaH .
lproviep . . . « (cbipas)
LLiokonag . . .
Cyxon xne6/ .
cyxapu
JNecHble opexwn/
rpewkue opexu/ °
MVHAaNb
KokocoBblIi1 opex . .

CoBeTbl ANA Nony4yeHnsA Hannydwliero pesysbraTta:

[inA nonyyeHna HamnyyLero pesynbraTta, UCnosb3yemble Bamv MHTrpeaneHTbl AOMKHbI ObITb TBEP-
AbiMu. Takum 06pasom, Bbl He JomycTUTe HaKoMMEHVA NPOAYKTa B LUHeKe. He vcnonb3yiite npréop
ANA N3MeNbYEHNA CTIMLLKOM TBEPAbIX NPOAYKTOB, KaK HanpuMep caxapa unm maca.

Pa3pesaliTe NPoAYKTbI Ha KYCKW, 4TOObI N1erye Obin10 NPOABYHYTH UX MO FOPJIOBMHE LWHEKa.

<)



PELIENTbI

HACAJKU BNnoao WHIPEAVEHTDI COBETbI:
MotpuTe Kabauku n KapTodens Ha
Hacapke c rpy6on tépkoii (E1).
- 6 ManeHbKnx A 24 P ED
MopesbTe NyKoBHLY Ha TOHKME
kabaukoB
JIOMTVIKM C MOMOLLbI0 Hacagku (E4).
- 2 KapTodenunHbl
O6>apbTe BCe OBOLLYY Ha
Hacapka -1 nykosuua
. CNIMBOYHOM Macne. B nocyauHe ans
KpacHas ConHeyHbln |- 1 vawwkKa FpaTeHa uepesyiiTe Covt: oV
KPYMHAA rpareH Bapéroro puca ogomeﬁ cn%m )B,a éHOFO. nca, cnomn
TEPKA (Ha 6 nepcoH) |- 1 anyo . P puca,
oBouen. [lobaBbTe MOSIOKO, B36UTOE
(E1) - 1 cTakaH monoka C AILIOM, COMb, nepeL
-150r cbipa -  COMb, NEpeL.
MocbinbTe TEPTLIM rpioiepom 1
CAMBOYHOE
KyCOUKamu C/IMBOYHOrO Macha.
macno .
3anekaiTe B AyX0OBKe npwu
Temnepatype 180°C.
- V4 6enoKoYaHHoi
Kanycrbl HapexbTe Kanycty nomTkamu ¢
Hacapka - 2 MOPKOBKM nomoLybto Hacaaku (E4) n Hatpute
meTa- - 3 CTONOBbIX MOPKOBb Ha MenKkol Tépke (E2).
nnuyeckas ¢ Konecnay NOXKM MaioHe3a | CMelualiTe OBOLYM B CanaTHULIE.
opaHXKeBbIM | (Ha 4 NepCoHbl) | - 3 CTONOBbIX MpuroToBbTe COYC, CMeLLaB
o6oakom JIOXKM CIIMBOK MalioHe3, CNVBKW, NOACONTHEYHOe
MEJIKAA -2 CTONOBbIX Maco, yKCyc 1 caxap.
TEPKA TIOXKM YKCyca CoefnHUTE OBOLLM C COYCOM 1
(E2) - 2 CTONOBbIX nocTaBbTe Ha OAVH Yac B
JIOXKKU CaXapHON | XONOANIbHYIK.
nyapb!
ABNOKM OUNCTITE OT KOXYPbI,
0CBOGOANTE OT CEMEUEK 11 MopexbTe
Ha YeTBEPTUHKM. [opexbTe AGNOKM Ha
NAACTUHKY C MOMOLLbIO HacaAKMN ANA
- 6 A6510K i AKIA
Hape3Ky TOHKUMI lomTnKamm (E4) n
- 60 r caxapa-
coipua o6xapbTe B 30 I CIMBOYHOTO Macna
CmaxbTe cnerka popmy Ans rpateHa
Hacagka [pateH 13 - 50 r cnMBOYHOTO bopwmy anA rp
o C/IMBOYHbBIM MAC/IOM U BbISIOXNTE B
Kenraa AGnok ¢ Mmacna Heé Kapamen30BaHHbIe A67I0KM
TEPKA-NMIOPE MUHIANEM - 50 r uenbHoro p: !
V/i3menbumTte MUHAANb B NOPOLLIOK C
(E3) (Ha 4 nepcoHbl) | MUHAanA -
nomoLwbio Hacagku (E3). CmewwainTe B
- 20 mn causok canaTHULie MUHAANBHbI MOPOLLOK,
- 1 KodeiiHan p !

NoXeyKa Kopuubl

CAVIBKM 1 KopuLy. BbinenTe
NoNyYeHHYI0 CMeCb Ha AGNOKM 1
NPUCbINbTe CaxapoM-CbIPLIOM.
BbinekaiiTe B yxoBKe npu
Temnepartype 160°C.
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HACAKA BNoa0 WHIPEOUEHTDI COBETbI:
- 1 orypey
- 2 6onbLmnx
nomugopa
- 1 KpacHbIN nepeLy
- 1 3enéHbiii nepel | MopexbTe orypew TOHKMU
Hacapka -1 cpepHAn 6enaa | NOMTKamm C MOMOLLbIO HacafKu
MeTannmuyecka nyKoBuLa (E4). PaspexbTe nepel Ha age
A cobogkom -200r cbipa ®eTa | MONOBUHDI, yAANNTE CEMEYUKM U
cBeTno- - 50 r yépHbix XBOCTUKWN. [opexbTe nepeL v nyK.
3enéHoro peyeckuin 0nMBOK (No MopexbTe Ha Mefikne Kycoukmn
uBeta canat »KenaHuo) nomugopsl v coip Oeta. B
ana (Ha 4 NepcoHbl) |- 4 cToNoBbIX canaTHuLe cMeLlanTe Bce
HAPE3AHUA TIOXKKM VHrpeguneHTbl 1 [06aBbTe ONMBKU.
TOHKMU noaconHeyHoro | MpuroTtosbTe 3anpaBsKy, CMellaB
JNOMTUKAMU macna NOACONTHEYHOE MAC/IO C COKOM
(E4) -1 niumoH NMMOHa. AKKypaTHO nepemeluaiiTe
-30r cBexen canat n ,06aBbTe CBEXYIO 3€MIEHD.
3eneHu (Ha
BbIGOP : 6a3nnuK,
neTpyLKa, MATa,
Kopwuanap)
- 400  kpacHoii MopexbTe KapTodenb, cBeKy,
MOPKOBb, NyK 1
CBEKTIEI orypubl Ha AONIbKM C MOMOLLbIO
- 3007 mopkosn Ha)égﬂKl/l 1 KOnblia AnA Hape3aHua
Hacap,l.(.a/Konb - 400 r KapTodensa Ky6ukamn (E5a/E5b).
1o (TémHo- -200r orypuos
e OTBapuTe KYyCOUKU KapTodens,
3enéHan) Canat - 150 nyka CBEKNY 1 MODKOBb Ha Na
HAPE3KA n3osowein |-100r 3eneHbin Y oP py-
MepemeLluaiite oBoWM 1 f06aBbTE
Ky6ukamn TOPOLIEK™ CONB | 30 &bl ropoLLIeK, flyK 1 OrypLbl
(E5a/E5b) -2 CTONOBbIX P Y ypuel.
3anpaBsbTe CoMbio 1
TIOXKKN
NOACONHEYHbIM MaCSIOM.
NOACONTHEYHOrO
OcTaBbTe Ha Yac B
macna
XONOAUSIbHUKeE.

4. YNCTKA NPUBOPA.

« Bcerpga oTkniovainTe npnbop oT ceTu Npexae YeM NpucTynaThb K Ynctke 6noka moropa (A).

« Hukorga He onyckarite 6510k MoTopa B Bogy. [poTuparite 6710k MOTOpa BNaXKHO TpAMKOW. Tiya-
TeNbHO BbICYLUNTE €ro.

« LLIHek (D), Tonkatens (C), Hacapku (E1, E2, E3, E4, E5a), KonbLo AnA Hape3aHua Kybukamm (E5b)
1 npucnocobnerve ana xpaHeHua (F) MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHO Malu1He, pacrionaras B
BepXHel Kop3uHe 1 ncrnonb3sya nporpammy « ECO » unm « PEU SALE ».

B cniyyae BO3HMKHOBEHWA TPYAHOCTEN C MbITbEM NPUCNOCOBNEHNA AN1A Hape3aHuA Kybrkamu,

o



PeKOMeHyeTCA NCNOMb30BaTh WETOUKY .

» OcTOpOXHO O6paLlaiiTech C HacafKaMu, NOCKONbKY /1Ie3BNA O4YEHb OCTPO HaTOUEHbI.

« Mpu oKpaLuMBaHNMM NNACTVKOBbIX YacTei NPOAYKTaMu, Hanpymep, MOPKOBbIO, MPOTPUTE UX TPA-
MOYKOI1, CMOYEHHO B NULLEBOM Macsle, a 3aTeM MPOAOIKITE CTaHAAPTHYIO NpoLiesypy OUNCTKM.

« Bce Hacagkm (E1, E2, E3, E4, E5a),konbLio AnA Hape3aHua Kyoukamu (E5b) MoxHO XxpaHuTb B
npubope.
Cnoxute 5 Hacafok B cTonky (fig.12) 1 pacnonoxure nx B OTBEPCTUMN B NEPEAHEN YaCTV LWHEKA
(D). MpurcnocobneHue ana xpaHeHus (F) Kpenutca Ha OTBEPCTUM B NepeaHen yacTu WHeKa (D)
(fig.14). KonbLio Ans Hape3aHua Ky6bukamu (E5b) kpenutca Ha npucnocobneHne Ana XpaHeHns
(F) (fig. 15).

« XpaHeHue NpoBoza NMTaHWsA : NPOTONKHUTE NPOBOA B CNeLyanbHO NpeAHasHauYeHHyIo AnA 3Toro
nonoctb (CORD STORAGE) (fig. 16).



YBara: 40 LbOro npuaany AoKNaaacTbCs
IHCTPYKLIA 3 TeXHIKN be3nekn LS-123456. LLLo6
YHUKHYTU by b-aKOI Hebe3neku, nepes nepinm
BMKOPUCTAHHAM HOBOIO Npuaany yBaXXHoO Npo-
yuTanTe bpoLlypy 3 KOMMIEKTY MOCTauyaHHA, Wo
MiCTUTb BKa3iBKWN 3 TeEXHIKN be3neku, i 3bepexiTb
Ii A8 NOoAaNnbliOro BUKOPUCTAHHA.

1.ONMUC NPUNARY

A - bnok motopy BHICTIO MeTaniyHa 3 OpaHXeBum
B - KHOMKa BK/IIOUYEHHSA/BUKNIOYEHHSA | nepe- obinKom)
MVKau WBMAKOCTEN E3 - Hacapka - Tepka ana niope (oBTa)
C - lWroBxau E4 - Hacapka Ana waTtkyBaHHA (NOBHi-
D - LLIHeKk ana KOHYCOBUAHMX HAacafoK / rop- CTIO MeTaniyHa i3 CBiTno-3eneHnm
NIOBVHA 06igKom)
E - Hacapku E5a - Hacagka ans HapisaHHAa MaceayaH
E1 - Hacapka ana rpy6oro Tepta (Yep- (remHo-3eneHa)
BOHa) E5b - Kinbue gnsa HapizaHHa MacepyaH
E2 - Hacagika ins api6Horo Tepts (no- (temHo-3eneHe/6ine)

F - MigctaBka ans 36epiraHHa

2.MEPEA NEPW XM BUKOPUCTAHHAM

« MomwuinTe Npunagana (HacagKw, WHEK i WTOBXay) y MUIbHi Bogi. CNONOCHITb Ta peTenbHO BU-
CyLWWiTb.

YBATA: Jle3a HacafiOK fiy»Ke rocTpi: o6epexxHo o6xoabTecs 3 HUMU, TPMMaTe iX 3a
NNacTUKOBY YaCTUHY.

3.3ACTOCYBAHHA

« BrbepiTb NOTPibHY ANA BUKOPUCTAHHSA HacafKy.

« Po3TaluyiiTe WwHek Ans Hacapok (D) Ha 6noui moTopy (A) noBepHyYBLUM NOTO Ha ¥4 0bepTa BniBo
(fig.1 & 2).

« BcTaBTe BMOpaHy HacafKy B OTBIp B NepefHiii YacTuHi WHeka (D), HacaaKky cnif NpaBuabHO
BCTaBUTM 10 KiHuA. (fig.3).

« [MigkntouiTe Npunag o mepexi.

« BubepiTb NOTPiOHY LWBMAKICTb (MOBINbHY WBMAKICTb, a60 Typ60), @ NOTIM HATUCHITL Ha KHOMKY
BKJIloueHHs/BuKnoueHHs (fig. 4).

YBATA: nepepi TUM AK BKAIOYMTN nMpunaj, nepekoHailTecA B TOMY, WO HacajKa
BCTaBneHa npaBunbHo (fig. 3), NOTIM HaTUCHITL Ha KHOMKY BKNIOYEHHA/BUKNIOYEHHA
nepep TUM, AK 3aKnafaTn NpoAyKTn B ropnoBuHy. (fig. 4).
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« MoknagiTe NPoAyKTY B ropnoBrHY WHeka (D) i nerko npoLwToBXHITb iX 3a AONOMOToI0 LUTOBXaya

(©) (fig.5).

KOPUCHA NMOPAJIA: 30BciM He 060B"A3KOBO CV/IbHO TUCHYTY Ha LITOBXaY /1A OTPUMaHHA

3

XOpOLLOro pesynbraTy noapi 1A1. Taki A4ii MOXyTb Np TV A0 ranbmy MoTopy.

[locTaTHbO NPOCTO CRiAKYBaTyH 3a TUM, W06 NpoayKTU Ao6pe NpunsArany 4o HacagKu.

« LLlo6 3amiHWTK HacagKy, NoBepHiTb WHeK (D) Ha ¥4 obepTa Brpaso (fig. 6), noTim noBepHiTb
oro y BeptukanbHe nonoxeHHsa (fig. 7). Butarnits Hacagky (fig. 8).

MOPAAM 3 EKCIUTYATALYI

MoBinbHa WBMAKICTb NPMU3HaYeHa ANA TBePAMX MPOAYKTIB (HanpuKniaz : napmesaHy, LWokonaay),
AKi MOXHa NoAPIGHNTM 3a Aonomoroio Hacagku E3 (xoBToi).
3acTocyBaHHA NOBINbHOI WBUAKOCTI TAaKOX PEKOMEHAO0BaHe Ana M"AKMX | NaMKUX NPOAYKTiB

(rpyLwi, aBOKaao, BapeHuii bypsk).

BcraHoBneHHA npunaaaa gna Hapi3KIII MacepyaH:

« BctaBTe BMGpaHy Hacagky Ans Hapisku MacepyaH B OTBip B MepeaHiii YacTuHi wHeka (D),
Hacafika NoBUHHa 6yTv BCTaBneHa Ao KiHus. (fig.3).

« [oTim BCTaHOBITb Kinblie AnA Hapi3aHHA MacefyaH 3 BiAKPUTUM LIAPHIPOM, BiALIEHTPYBaBLLN
LIAPHIp MO BiAHOLLEHHIO 1O FOPIOBUHY LiHeKa. (fig.9).

« [epeBipTe un fobpe KPINUTLCA KinbLie ANA Hapi3KM MaceayaH B HVXKHIN YaCTVHI LHeKa.

« 3aKpuiiTe WapHip WHeka Ana Hacagok (fig.10).

 3AiNCHITb Hapi3Ky MacefyaH, 3aKnafaloum NPOAYKTA B rOPMIOBUHY LWHeKa.

» BUTArHITb HacafKy AnA Hapi3ku MaceflyaH, TATHYYM 3a A3UYOK, PO3TaLLOBAHNI Yy BEPXHIll Ya-

cTuHi wapHipa (fig.11).

KopucHa nopapa: w06 nerie BUTArHYTH WwapHip E5b, npuTuncHiTe iioro nanbuem goropu
i OAHOYaCHO NOTArHITbL 3a A3MY0K Ao cebe (fig.11).

3ANUTAHHA, WO YACTO BUHUKAIOTb

3anuTaHHA

Bignosiai

- «Hacagka He pumaeTbca fobpe Ha
MicLi BCepeAVHi LWHEKY, A He uyio
XapaKTepHOro KnauaHHA ».

««MeHi He BOAETbCA BUTATHYTU
Hacagky nicna BUKOPUCTaHHA ».

« « MeHi BaKo BCTaHOBSIOBATH i 3Hi-
MaTu WHeK, ue Hopmaano? ».

MepeBipTe un BcTaBneHa Hacaaka Ao KiHuA (fig.3). Bknio-
YainTe nNpunag nepes TMM, AK Knagete NpoayKTu B ropsio-
BUHy. [pu Takin NocnigoBHOCTI Ail Hacagka byae matn
MoanvBicTb fo6pe poskpyTuTnca (fig.4).

o6 BUTArHYTM HacaaKy Nicna BUKOPUCTaHHA BifjCyHbTe
(fig.6), a noTim 3acyHbre wHek (fig.7) i Hacagka Bunage
cama (fig.8).

TakK, ockinbKkun npunag Houii. Mo mipi BUKopuctaHHa, Bam
6y/:|e BCe fleriie BCTaHOB/IOBATY i 3HIMATM LIHEK.




BukopucToByiiTe HacafKu, NpU3HaUYeHi ANIA KOXKHOro BUAY NPOAYKTIB

Hacagka Hacapka
Api6Ha Ans Hapi-
Hacapka TepKa Hacapka 3aHHA TOH- Hacapka
lpy6a E2 (noBHi- Tepka Knmu [Ana HapisaHHA
TepKa CTIO MeTa- | AnA niope | ckn6oukamm MacepnyaH
E1 niyHa 3 E3 E4 (noBHicTio E5a/E5b
(yepBOHa) | opaHxe- (>koBTa) MeTaniyHa i3 | (TeMHo-3eneHa)
BuM 06ig- cBiTno-3ene-
Kom) HUM 06igKom)

Mopksa . . . « (cupa)
Kabauku . . . * (cupi)
KapTonna . . . « (cupa)
Oripok . . . « (cupun)
Mepeub . .
Lnbynsa . « (cvpa)
Bypsak . o (cupun)
Cenepa . . o (cupa)
YopHa pesbka . . o (cupa)
KanycTta .
(6ina/yepBoHa)
Abnyka . « (cupa)
MNapme3saH .
Mpronep . . . o (cupun)
LLlokonag o . .
Cyxuii xni6/ .
cyxapi
Nicosi
ropixu/rpeubki .
ropixu/murgans
Kokocosuin . .
ropix

Mopaawn ana oTpMaHHA HaKpaLjoro pesynbrarty:

IHrpepieHTw, AKi Bu BUKOPUCTOBYETE, MOBWHHI 6yTV TBepArMU. TakKUM YMHOM NPOAYKTY He 6y-
[yTb HAaKOMWUYYBaTVCb BCepeVHI WHeKa. He BUKOpMCTOBYITe Npunaa Ana noapibHeHHsA 3a-
Ha/ITo TBEPAVX NPOAYKTIB, TaknX AK LiyKop, abo Kycku m"aca.

Po3pixkTe NnpoayKTy, Wob ix 6yno nerwe NpoLITOBXyBaTU MO rOPNOBUHI.



PELIEMTW

noXeuka Kopuui

HACAOKN CTPABA: IHFPELQIEHTU NOPAON
MoTpiTb Kabauku i KapTONIO 3a
- 6 MaNeHBKUX ponomoroto Hacagku (E1). MopixTe
KaGaukis LMObYNIo Ha TOHKI CKMBOUKM 3a
- 2 KapTONAMHY [ornomoroto Hacaaku (E4).
Hacanka 1 M% nHa O6cmakTe 0BOUI y BEpPLUKOBOMY
ye B‘:Ha 1 Eau}rl(a macni. B nocyni ana rpateny
FFI”VBA CoHAYHMM BADEHOIO PHIC BUK/afanTe nonepemiHHO Wwapamm
TEPKA rpateH 1 :;1 e pucy 0OBOUi, BapeHuii p1c, OBOMi.
(Ha 6 nepcoH) 4 [ogante Monoko, 36ute 3 anuem,
(E1) - 1 cknaHKa :
MOnoKa Cinb, nepeLp. } )
150 r rofoiena - MocunTe noTepTUM rploiepom i
Be LUKFOJBe MZCHO pO3KnagiTb 3BepXy Kycoukmn
P BEPLUKOBOro Macsa.
Bunikavite B gyxoBui npu
Temnepatypi 180°C.
- V4 6inokayaHHoI
Hacaaka ) ;aMngclMBMHM Moppi6HITb KanycTy 3a AONOMOroio
nosui‘:ﬂo 3 cm?msmx HacafKku (E4) i noTpiTb MOPKBY Ha
MeTaniuHa 3 HOKIA MalioHe3 Api6Hin Tepui (E2). 3miwaiTe oBoYi
Y e canaTtHuky. MpuroTyiiTe 3anpaskKy,
opaHxeBnm Konecnay - 3 cTonosumx IMILABLLIN MAOHES, BE R
. . , BEPLLKY, onito,
obigkom (Ha 4 nepcoHn) | NOXKK BepLUKIB oueT i LyKop
’.'}.::,6'(" Aa . ﬁg;c:;o:m: 3"eqHaliTe OBOUI 3 3aMPaBKOIO,
(E2) - CTOHOBLI:I){ nepemilanTe i 3anuwWwitb Ha 1
rOfINHY B XONOANNIbHUKY.
NOXKM LIyKpY-
nyapu
AbnyKka NOYNCTITb Bif WKIPKK,
3BiNbHITb Bif HACiHHA | NOPiXTe Ha
yeTBepTUHKM. MopixTe AGNYKa Ha
-6 367VK TOHKi CMY>KKM 3@ AONOMOrOI0
601 yK Hacafku (E4) i obcmaxTeix y 30 T
w ":Z 24 BEpPLUKOBOro Macna. 3nerka
pu 3MacTiTb BEPLUKOBUM Mac/1oM
Hacapka [pateH 3 - 50 r BepLIKOBOroO SopMy A9 rpaTeHy | BMknaaiTL Y
KOBTa AGnyK 3 macna HeKi Kapameni3oBaHi Abnyka.
TEPKA-MIOPE murganem - 50 r uinbHoro TomoIBHITS MM 33
(E3) (Ha 4 nepcoHn) | mwurpanio o:gmorom Hac'qa ki (E3). B
- 20 mn BepLUKiB A aca i o
CcanaTHVKy 3miluaiiTe Nnoapy6HeHNIA
- 1 kaBoBa

MUrganb, BEPLIKM | KopuLto.
Bunwuiite oTpumaHy cymiw Ha
AbnyKa i npucunTe LyKpom
cmpuem. BunikaiiTte B ayxoBui npu

Temnepatypi 160°C.




HACAZKHU CTPABA: IHFPELIEHTUN MOPAAMN
-1 oripok
- 2 BENNKNX
nomigopa
- 1 yepBOHUI
nepeupb MopixTe oripok TOHKMMKN
::::ﬂ:; -1 3enennin CKnbouKamu 3a Aornowmoroto
MeTaniuHa 3 nepeup ) Hacagkwm (E4). PO3RIMTE ngpeuF Ha
o06inKom -1 cepepHa 6ina |2 YaCTVHW, BUTATHITb HaCiHHA i
CBITHO- unbynmHa XBOCTUKMW. [oapibHiTL Nnepeub i
3eneHOro peubknn -200r cupy ®eta | umbynio.
Konbopy canat - 50 r yopHux MopixkTe Ha Kycoukn nomigopu i
HAPIZKA (Ha 4 nepcoHn) OJWIBOK)(3a cip G)eTa.-3Miu.|a-|7|Te B CanaTHIKy
CMaKoMm BCi iHrpeAieHT i foaaiTe oNNBKN.
C;ﬂ:gﬂ:\(ﬂ:‘M -4 cTonosux MpuroTyiiTe 3anpBKy, 3milasLumn
" NIOXKKWM onii onito i cik nMMoHa. O6epexxHo
(E4) - 1 niumoH nepemiwaniTe i nocunTe canat
- 30 r cixoOl nopi3aHoIo 3eNeHHI0.
3eneHi (Ha Bubip :
6azunnik,
neTpyLka, m"aTa,
KopiaHap)

Hacapka/Kinb
ue
TeMHO-3eneHa
HAPI3KA
MACEQYAH
(E5a/E5b)

OoyeBsuit
canat

-400 r yepBoOHOroO
bypska

-300 r mopKBM

-400 r Kaptonni

-200r oripkiB

- 150 r unbyni

- 100 r 3eneHoro
ropoLLKy

- Cinb

-2 cTONOBUX
NOXKYM onii

MopixkTe KapTOnI0, BYPAK, MOPKBY,
umbynio i

OripKu Ha Kyb1Ku 3a AOMOMOroto
HacafKW i KinbLa AnA Hapi3aHHA
MacegyaH (E5a/E5b).

3BapiTb Ky6MKY KapToni,
6ypsAKa i MOPKBY Ha napy.
3miwanTe BCi 0BOYi, fopanTe
3e/1eHNI ropoLLOK, byt i
OripokK.

[Lopante cinb i onito.

3anuwitb Ha 1 ropuHy B
XONOANNBHUIKY.

4. YUCTKA NMPUNADY.

« 3aBXAu BigK
moTopy (A).

Te np

A BiA mep

pea TUM, AK NpUCTynaTn A0 YNCTKN 6110Ky

« Hikonu He 3aHyptoiiTe 6510k MOTOpPY y BoAy. YnCTiTb 610K MOTOPY 338 AONOMOrOI0 BOJIOrOf FraH-
YipKu. PeTenbHo BUCYLWITb.
« lHek (D), wrosxau (C), Hacapkw (E1, E2, E3, E4, E5a), KinbLe anA HapizaHHA MacepyaH (E5b)
i nipcTaBky Ana 36epiraHHsa (F) MOXHa MUTW Yy NOCYAOMUIAHIN MaLWIUHI Y BEPXHIl KOP3UHi B

pexumi « ECO » a6o « PEU SALE ».




« B pasi BUHMKHEHHA TPYAHOLLIB 3 YNCTKOIO HacaAKu Ana Hapiskn MaceayaH, peKomeHay€eTbCA
KOPWCTYBATWCA LLITOUKOIO .

» O6epexHO NoBoAbTECA 3 Ie3aMUN HacaioK: BOHU Aiy»Ke rocTpi.

Y BUNaaKy 3ab6apBieHHA NNacTMKOBMX YaCTVH NPOAyKTaMu, HanprKnaa, MOPKBOIO, MPOTPIiTh
MOBEPXHIO raHYipKOI, 3MOYEHOI0 B XapyoBili Onii, Ta NPOAOBXKYNTE 3BUYalIHY NPOoLeaypy Un-
CTKM.

5.3BEPITAHHA

« BciHacapku (E1, E2, E3, E4, E5a), KinbLie AnsA Hapiskn macepyaH (E5b) moxHa 36epiratny npu-
nagi.
CknagiTb cTonkoto 5 Hacafok (fig.12) i posTaluyiiTe ix B 0TBOPI B NepeHii YacTuHi lWHeka (D).
MincTaBka ana 36epiraHHaA (F) KpinuTbcs Ha OTBOpPI B NepefHiit yacTuHi WwHeka (D) (fig.14).
Kinbue ana Hapiskm MacepyaH (E5b) kpinuTbcs Ha nigcTasui ana 36epiraxns (F) (fig. 15).

« 36epiraHHA WHYpPa KMBMEHHA: NPOLITOBXHITb LWHYP Y creLianbHO Npr3HaYeHy AnA Lboro no-
poxHuHy (CORD STORAGE) (fig. 16).



Ha3zap ayaapsbiHbi3: LS-123456 _Kkayinci3gik
H¥CKAY/blfbl K¥PbIIFbIMEH bipre ababikTanraH.
KayincCi3giriHi3 YwiH, K¥pbIaFbiHbI OipiHWI peT
KONAaHFaHAQ KaQAblKTanFaH HYCKAYAbIKTbI
MYKWAT OKbIM, bIHFAWUIbI

Xepre cakTan KOMWblIHbI3.

1. KYPAJIAbIH CUTTATTAMAChHI

A - MoTop 6norbl E3 - ThipHaFbiL KOHYC (capbl)
B - Kocy/ewwipy 6aTbipmMach! %aHe xbli- E4 - Xvkanan TypanTbiH KOHYC (Me-
L,aMAbIFbIH TaHAQy TaN/aH XacasiFaH, WeTi aK Kachbin
C - Urepriw TYCTI)
D - KOHYC KOH/BIPFBICHI/ MYPXKACh E5a - Canatka apHan TypainTbiH KOHYC
E - KoHycTap (KO0 XKacbl)
E1 - KanblH, KbIbin YFeTiH KOHYC E5b - Canatka apHan TypaiTbiH
(KbI3bln) cakmHa (KO Xacblsi/ak)
E2 - ¥YcaK KblAbiM YreTiH KoHyc (MeTan-  F - XabapikTapblH caktay

[,aH XaCaNFaH, WeTi Kbi3bln-capbl)

2. BIPIHLUI PET KONAAHYFA LEUVIH

o XKababIKTapblH (KOHYCTapbl,KOHYC KOHAbIPFLICH MEH UTEPTilliH) CabblHAbl CYMeH Xybin
anblHpI3. LLaibin, KYPFaTbIHbI3.

HA3AP AYAPbIHbI3: KoHyc nbiliaKTapbiHbIH, XY3i 6Te eTKip, KongaHfaHaa
abainan, NNacTUK WeTTepiHEH FaHA ¥CTaHbI3.

3. KOJIAAHY

o KQXeTTi KOHYCTbl TaHAAN anblHbI3.

o KOHYC KOHAbIPFbICbIH (D) MOTOPAbIH, (A) YCTiHe OpHaTbin, % conFa kapait bypaHpi3 (1-2
cyper).

o KQKETTi KOHYCTbl TaHAAM, KOHYC KOHZbIPFbICbIHbIH, CaHblaaybIHbIH, (D) TYBiHE AeMiH keTKi3in,
L¥PbIC OpPHAaTBIHBI3 (3-Cyper).

o Kypangbl xanraHbi3.

o KQKeTTi XblngamabiFbiH TaHAan (6asy Hemece Xbinaam), Kocy/ewipy batbipMackiH 6acbiHbi3
(4-cyper).

HA3AP AYZAPBbIHbI3 : Kypanabl KonpgaHapAa KOHYCTbIH, KOHYC
KOHAbIPFbICbIHA A¥PbIC OPHaNacKaHbIH TeKcepiHi3 (3-cypeT), oaaH KeWiH
TaFamaapabl CaNiFaHFa AeliH Kocy/ewipy 6aTbipMacbiH 6acbiHbI3 (4-CcypeT).

o Taramaapabl K¥paiabiH, MYpacbiHaH canbiHpi3 (D) Aa, utepriwTiH, kemerimeH ntepiHis (C)

@yper).



KEHEC: TaramaapAabl UTeprilineH KaTTbl UTepy Typay HaTUXKeCiHe acep eTnenai,
oJlai Kacay MOTOP K¥MbICbIH aKblipblHAATAaAbl, KepiciHWwe, UTepriwTi TaFramra
AKbIPbIH TUTi3Y XXeTKiMiKTi.

o KOHYCTbI aybICTBIPY YLWiH, KOHYC KOHAbIPFbICLIH (D) OHFa Kapail ¥ bypy kepek (6-cyper),
O/laH KeWiH KaWTa TiriHeH KonbIHbI3 (7-cypeT). KoHycTbl anbiHbi3 (8-CyperT).

KONAOAHY TYPAJIbl KEHECTEP

Basy XblnaamablK HerisiHeH KaTTbl @HiMAepAi (Mblcasnbl: napme3aH, wokonaa) E3 (capsl) ko-
HYCbIMEH YFiTyre apHaifaH.

basy XblnaamAabiKTbl COHAAN-AK XK¥MCAK TaFamAap YWiH KongaHyra (anMypT, aBokazo, Mi-
CipinreH Kbi3blilwa) KeHec bepinesi.

KababikTapabl canaTka apHan Typay YLWiH XXUHaKTay:

o Canatka TypayFa apHanFaH KOHYCTbl KOHYC KOHZbIPFbICbIHbIH, CaHblnaybiHbiH, (D) TYbGiHe
[LeMiH XKeTKi3in, A¥pbic OpHaTbIHbI3 (3-cyperT).

o OAaH KeniH canatka apHan TyparTbiH CakMHaHbIH, KayinCi3A4ik TONCACbIH aLbiM, OHbIH, Op—
TacbiH M¥PXazfaH KOHYC KOHABIPFbICBIHA Kapal OpHaTbiHbI3 (9-cyperT).

o CaKMHaHBbIH, KOHYC KOHAbIPFbICbIHbIK, TYBIHE A¥PbIC KOHFAHbIH TEKCEPIHI3.

o Kayinciaaik ToncacbiH KOHYC KOHAbIPFbICbIHA bekiTiHi3 (10-cyper).

o TarampapAbl canaTtka apHan Typay YLWiH, TaFaMmAbl KOHYC KOH/ZbIPFbICbIHBIH, M¥PXaCbIHaH
CaNnblHbI3.

o Canatka Typay xabAblFblH any YWWiH, Kayinci3aik ToncacbiHAarbl TETiriHEH TapThiHbi3 (11-
cyper).

EckepTy: ES5b xababiFblH Xbu1aaMbipak any YWiH, caycarblHbi36eH KoFapbl
Kapay KO3FaJibIC Kacal OTbIpbIN, KETIKTi anfa Kapan TapTbiHbi3 (11-cyper).

XN CYPANTBIH CYPAKTAP: @
Cypakrtap XayanTtap

o «<KOHYC KOHAbIPFbI ilWiHe A¥pbiC | KOHYCTbIH, ~ KOHABIPFbIHbIH, - TYOiHe  AeiiH  XeTyiH
canbiHbanabl, CbIPT eTKeH AbIbbIC | KaparanaHbiz (3-cyper). OnaH KeiiH TaFramabl M¥pxa
ecTinmengi». apKbl/bl CanFaHFa AeitiH, KypanabliH kocy baTbipMackliH

6acblHbi3, COHAA KOHYC OpHbIHA TYceai (4-cyper).

KOonAaHbICTaH KeMiH KOHYCTbI any YWiH, KOHYCTbl 6oca-

o «KONAaHbICTaH KeiliH xabapiFbi | ThIHBI3 (6-CypeT), oaaH KeiliH KOHABIPFbIHEI Hoca-
anbiHBaNAbl». ThIHbI3 (7-CypeT), coHAa KOHyC e3i Tyceai (8-cyper).

M3, eHiM xaHa 6onFaHaa. bipas yakbiT KONAAHFAH COH,
OpHATy XaHe any XeHinaen Tyceai.

o «KOHYC KOHABIPFBICH KOHYCTbI any
HeMece cany YWiH TbIM KaTTbl. byn
KanbINTbl Xaraai Ma?».




Bp KOHYCTbl aHbIKTaJIFAH MaKCaTblHAA FaHAa KON1AAHbIHbI3!

XKaHFarbl/rpek
XaHFarbl/6agam

KanbiH, | ¥cak Kbinbin Xykanan Ty- Canatka
KbUIbIM | YFeTiH KOHYC | Tbip- | panTbiH KOHYC apHan
vreTiH |E2 (MeTanaaH | Harbiw | E4 (MeTanpad TYpanTbIH
KOHYC XacanfaH, |KoHyc E3 XacanfaH, KOHYC
E1l WweTi KbI3b1- | (capbl) weTi aK/ E5a/E5b
(KbI3bln) capbl) Xacbin Tycti) | (KO xacbin)
Cabi3 o o o o (epekue)
3YKKUHU . . . o (epekwe)
Kapton . D D o (epekwe)
Kusp o o o o (epekwe)
Bypbiw D o
Mus3 . o (epekwe)
Kbi3binwa D o (epekwe)
Banabipkek D o o (epekLe)
Kapa wankaH . D o (epekwe)
KblpblkkabaT .
(aK/Kbi3bl)
Anma . o (epekwe)
MapmesaH .
proiiepa o o o o (epekue)
lWokonap, D D .
Kypfak HaH / .
6uckoTTn
OpmaH

Kokoc xaHFarbl

YKakcbl HITUXKEre KeTy Typasibl KeHecTep:

KaHaraTTaHapsiblK HITVUXEre XeTy YLWiH, bap/bik MHFpeaneHTTep KaTTbl 6oaysl THIC,
COHAA TaFaMAap KOHALIPFbIAA Kabin KanMmanabl. Kypanapl KaHT XaHe eT CUSKTbI
TbIM KaTTbl TaFaMAapAbl TypayFa KonaaHbaHbi3.

TaramaapAabl XbIAAM KbUDKbITY YWiH, Typarn, MYpXacbiHaH CanbiHbi3.

@



PELLENTEP

KOHYCTAP | 93IPNIEY | UHTPEOAUEHTTEP KEHECTEP
3YKKUHU MEH KapTONTbl KasblH,
KbIIbIM YreTiH KoHycneH (E1)
6 WarbiH 3YKKUHM YFiHi3. Mnasabl xykanan
~ 2 kapTon Y TypanTbiH KOHYCTbIH (E4)
KAJIbIH ~1nums KemeriMeH TypaHbI3. bapnbik
KyH . KOKeHiCTepAi MaiFa canbin
yry rpateHi | 1 kece nicken bIPbIHbI3. MewTiH, TabarbiHa
KOHYCbI p Kypiw KYbIPbIHLIS. H Taba
(6 apam KOKBHICTep XaHe KYpiwTi
KbI3blJl ; - 1 X¥MbIPTKA 6 o )
(E1) YLWiH) _ 1 cTaKan oyt KabaTTan canbiHbi3. Mannbl CYTTi
_ 150 r rpiofiena KYMbIPTKA, T¥3 KaHe bypbilwneH
— capbi Mgﬁ P apanacTbipblHbi3.

P YCTiHeH YriTinreH ipiMLiK xaHe
6¥pbiL ceyin, apanacTblipblHpi3.
180°C rpaaycTa nicipiHis.
KbIpbIKKQbaTThl XKiHiluKe Kbibln

YCAK - V4 aK KblpblIKKAbaT | TypaiTbiH KOHycneH (E4)
Kbl1bIMN - 2 cabi3 TypaHbi3, an cabispepai ¥cak
YFETIH - 3 ac Kachlk KbIIbIM YFeTiH KOHYCNeH YriHi3

KoHyc KbIpblkkab | ManoHes (E2). BapnbiFblH canat blAbICbIHA
TanpaH aT canaThbl |- 3 ac KacblK C¥MbIK | Casbin, apanacTbipbiHbi3.

acanFaH, (4 apam Kpem MarioHes, c¥ilbiK KpeM, Maii, Cipke
werti YLUiH) - 2 aC KaCbIK CipKe |Cy XaHe KaHTTbl apanacTblpbim,

KbI3blJ1l cy TY3/bIK XaCaHbl3.

capsl - 2 ac Kacblk KaHT | KekeHicTepai coycnex

(E2) YHTaFbl apanactbipbin, 1 caraTka Kowbin
KOWbIHbI3.
ANMaHbl aplwbin, A3HIH ansin,
TepTKe BeniHi3. XKyka Kbibin
TypanTbiH KoHycneH (E4) Typan,
_ 6 anma 30 r manFa KbI3aPTbIHbI3.
TabakTbl Mainan,
Anma mMeH |- 60 r kaccoHage 6i
THIPHAFBIL | 6ananHan KaHThl KapamenbeHreH aMaHbl TYbiHe
o Xakcblnan canbiHbi3. bagaHabl
KoHnyc )acanfFaH |- 50 r capbl man
. TbIPHAFbIW KOHYCTbIH, (E3)
capbl rpatuH |- 50 r 6yTiH 6bapaH ) S 0T
KemerimeH KiwipenTiHiz. Canar
(E3) (4 apam |- 20 cn kpem
’ o bIAbICbIHA BAAAH YHTAFbIH, KpeM
Yuwik) - 1 wait kaceik X9HE AAPLbIHAbI Canbin
[ApLWbiH Aap A

apanacTbipbiHbi3. KocnaHbl
aNIMaHbIH, YCTIHEH K¥ibin,
KacCcoHaze KaHTbiH CebiHi3.
160°C rpaaycTa nicipiis.

o




KOHYCTAP | 93IPJIEY | UHTPEAUEHTTEP KEHECTEP
- Kusap
- 2 YAIKeH KbI3aHaK |Kuapabl XiHiwke Kbiabin
- 1 KbI3bUT BYpbIW | TypanTbiH KOHycrieH (E4)
X¥KA - 1 xacbin 6ypbiw TypaHbi3. bypbiwTbl 2-re
Kle‘!bIH - 1 opTawa ak nus3 | 6eniHi3, AdHIH anbin
TYPAUTBIH - 200 r deTta TacTaHbi3. Muas 6eH 6ypbiWThI
KoHnyc pek ipimwiri TypaHbI3.
MeTtanpaH canarsl - 50 r Kapa 3aMTYH |Kpi3aHak neH deTaHbl ¥cakran
)KacanfaH, (4 apam (KoCbIMLLIA) TypaHbi3. UHrpeaneHTTepai
weTi aK YLWiH) - 4 ac KacblK Man canat blAbiCbiHA Canbin,
*acbin - 1 numoH 33MTYHAI KOCbIHbI3. Mait MeH
TYCTi - 30 r wentep JIMMOH WWbIPbIHbIHAH T¥34bIK
(E4) (KanayblHbi3wWwa: XacaHbi3. Abannan
panxaH, apanacTbipbin, YCTiHEH
aK)XKeJIKeH, wenTtepai cebinis.
Xanbbi3, KYH3e)
KapTonTbl, Kbi3blLWAHbI,
cabi3ai, nuasabl,
KUApAbl canaTka apHan
- 400 r Kbi3blaWA TYpanTblH KOHYC NeH
CANNIATKA - 300 r cabi3 CaKMHaHbIH KeMeriMeH
APHAN - 400 r kapTon (E5a/E5b) TypaHbI3.
TYPAY Kekenicte |~ 200 r kusap Kapton, Kpiblwa
KoHycbl/ p canatl | 150 r nusa3 XoHe cabi3ai byra nicipin
XKY3iri - 100 r ¥cak ANbIHbI3.
KO0 acbin by¥pliak BapnbiFbiH apanacTbipbin, ¥Cak,
(E5a/E5b) - Ty3 6ypluiak neH Kuapabl
- 2 ac KacblK Man KOCbIHbI3.
Ty3 6eH Mait KOCbIHbI3.
1 caraTka TOHA3bITKbILLKA
KOWbIN KOWbIHbI3.

4. KYPANbI XYY

o MoTop kuHaFbiH (A) XXyap anAbiHAa dpKAlaH K¥panAbl KyaT Ke3iHeH aiibl-
PbIHbI3.

o MOTOpP XXMHAFbIH CyFa aTblpbiM, YCTIHEH Cy aFbi36aHbi3. MOTOp XUHAFbIH CylaHFaH
K¥MCaK, MaTaMeH CYPTIiHi3. XKakCblian K¥PraTbiHbI3.

o KOoHyC KOHAbIPFbICHI (D), Tepriw (C), koHycTap (E1, E2, E3, E4, E5a), canatka apHan
TypanTbiH cakuHa (E5b) xaHe caktay )abapbiFbiH (F) blAbIC )XyaTbiH M3LIVHEre Cabin
)yyFa 6onazabl, on vwiH « ECO » Hemece « ACA JIAC EMEC » 6araapnamachiH Kon-
AAHbIHbI3.

o Canatka apHan TypaiTbiH XababIKTbl XYy KubIH Boica, WeTka KonaaHyra 6onaapl.

©



e KoHycTapabl abainan KonAaHbiHbI3, 01apAblH, NbILWAKTAPbIHbIH, XY3i 6Te eTKip
6onaabl.

o KypanablH nnactuk benwexrepi cabi3 cuakTbl TaFamaapaaH 6osnbin kanca, asaan
MaMl XaFbin KOMbIMN, COHbIHAH K3AIMTIiZeN XKybIHbI3.

5. CAKTAY

o bapnbik KOHycTapabl (E1, E2, E3, E4, E5a), canatka apHan TypanTbiH cCakuHaHbl (E5b)
K¥panzablH, e3iHae cakTayra 6onaspl.
5 KOHYCTbI 6ip-6ipiHe canbin (12-cypeT), KOHYC KOHAbIPMAChIHbIH, CaHblNaybliHA Ca—
NbIHbI3 (D). CakTay *ababiFbl (F) KOHAIPFbIHBIH, anAblHFbl XaFbiHA bekiTineai (D)
(14-cyper). Canatka apHan TypawnTbiH cakuHachl (E5b) cakTay xababiFbiHa bekiTineai
(F) (15-cyper).

e CbIMbIH CaKTay : CbIMAbl apHaynbl KybicbiHa canbiHbi3 (CbIM CAKTAY OPHbI) (16-
cyper).
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