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Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de
sécurité » et ce mode d’emploi avant d'utiliser votre appareil
pour la premiére fois.

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse
% (sauf ladaptateur (E) : voir § nettoyage). Rincez et séchez.
e Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur
(A1) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):
- Marche intermittente (pulse) :
cette position par impulsions permet un meilleur contrdle des préparations.
- Marche continue :

Choisir la position désirée de « 1 @ 6/max » ou « 1 & 8 » (selon modéle), selon les
préparations effectuées.

® Pour arréter l'appareil, ramenez le bouton (A1) sur le « 0 ».

Important : L'appareil ne pourra démarrer que si la trappe (A5) et la téte (A3) sont verrouillées.
Si vous déverrouillez la trappe (A5) et/ou la téte (A3) en cours de fonctionnement, l'appareil
s'arrétera aussitot. Reverrouillez la trappe et/ou la téte, revenez en position « 0 » sur le
bouton de commande (A1), puis procédez normalement pour la mise en marche de l'appareil
en sélectionnant la vitesse souhaitée.

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de préparer
jusqu'a 1,8 kg de pate légére.

ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B1), Couvercle anti-éclaboussures (B2), Pétrin (C1) ou
malaxeur (C2) ou fouet multibrins (C3).

1.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 1.1 a 1.4

1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.

® \ous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (B2) au cours de la préparation.

® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A1) sur « 0 ».

Conseils :

»D ) PETRIR (temps maximum d'utilisation : 13 min)
»L1 - Utilisez l'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 ». Vous pouvez pétrir jusqu’a 500 g de farine
»G3 ‘C} yd (ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).
»N2 . o~ MELANGER (temps maximum d'utilisation : 13 min).
»F3 'y - Utilisez le malaxeur (C2) a une vitesse entre « 1 a 6/max » ou « 1 a 8 » (selon modéle).
'Y - Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

0 - N'utilisez jamais le malaxeur (C2) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates fraiches
(lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.)



- BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER (temps maximum d’utilisation : 10 min).
- Utilisez le fouet multibrins (C3) a une vitesse entre « 1 a 6/max » ou « 1 a 8 » (selon modéle).

- Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (de 1 a 10 blancs d'ceufs),
chantilly (jusqu'a 500 ml) etc.

- N'utilisez jamais le fouet multibrins (C3) pour pétrir ou mélanger des pates légéres.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage,
schémas 1.4 a 1.1

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (D ou L) vous permet de préparer jusqua 1,5 L de

mélanges épais et 1,25 L de mélanges liquides :

ACCESSOIRES UTILISES : Bol mixeur (D ou L).

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 2.1 a 2.3 et 10.

2.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum d'utilisation : 3 min)

e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée (de « 4 a 6/Max » ou
« 7 a8 » (selon modele) ou «Pulse») selon la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la
préparation, utilisez la position «Pulse».

e Vous pouvez ajouter des aliments par Lorifice du couvercle (D2, L5) en cours de préparation.

Conseils :

e Vous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- des pates légéres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).

e Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, attendez
l'arrét complet de l'appareil et retirez le bol mixeur, faites tomber les ingrédients sur les lames
a l'aide d’une spatule, puis repositionnez votre bol mixeur pour poursuivre votre préparation.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil pour retirer le bol mixeur, et procédez a
linverse du montage schémas 2.3 a 2.1 et 10.

3 - HACHER (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : Adaptateur (E), Téte hachoir assemblée (F).
3.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 9, 10 puis de 3.1 a 3.3
3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur les vitesses « 3a 4 » ou « 5a 7 » (selon modéle).
e Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir (F7). Ne poussez
jamais lingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles dans la cheminée.
- Vous pouvez hacher jusqua 3 kg de viande, temps maximum d’utilisation : 10 min.
Conseils :
- Préparez toute la quantité d’aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os, cartilages et
nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).

- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.



Démontage : Attendez larrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage schémas
10, de 3.3 a 3.1 puis 9.

4 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : adaptateur (E), coupe-légumes assemblé (G), cones (selon modéle).
4.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 10, 9 puis 4.1 et 4.2.
4.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
@ ® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 ou 5 » (selon modéle) pour
trancher et sur la vitesse « 4 ou 7 » (selon modéle) pour raper.
e Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez-les a l'aide du poussoir (G2).
Ne poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles.
® Vous pouvez préparer jusqu'a 2 kg d’aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
e Vous pouvez préparer avec les cones :
- Réper gros (G4) / raper fin (G5) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, etc.
- Trancher épais (G3) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves, etc.
- Réper pomme de terre (G6): pommes de terre, parmesan, etc.

Démontage : Attendez larrét complet de l'appareil et procédez a linverse du montage schémas
10, 4.2, 4.1 et 9.

5 - CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : centrifugeuse assemblée (H).

5.1 - ASSEMBLAGE DE LA CENTRIFUGEUSE ET MONTAGE

Suivez les schémas 5.1 a 5.6.

5.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum d’utilisation : 10 min)

e Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 ou 5 » (selon modéle).

e Introduisez les ingrédients dans la cheminée du couvercle (H2) et poussez-les lentement a l'aide
du poussoir (H1).

 Ne pas traiter plus de 5 fois 300 g d'aliments en continu, sans laisser votre appareil refroidir complétement.

e Important : nettoyez le filtre (H3) et le corps réceptacle (H4) tous les 300 g d'ingrédients.

Conseils :
- Vous pouvez réaliser des jus tels que : carottes, tomates, pommes, raisins, framboises, etc.
mais il est impossible d’extraire le jus de certains fruits et légumes : bananes, avocats,
mres, certaines variétés de pommes, etc.

- Pelez les fruits & peau épaisse, retirez les noyaux, dtez la partie centrale des ananas.
- Consommez rapidement les jus aprés leur préparation.

Démontage : attendez l'arrét complet de l'appareil et du filtre rotatif avant de retirer l'accessoire
de l'appareil. Procédez a l'inverse du montage schémas 5.6 a 5.1.

®



6 - HACHER TRES FINEMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : couvercle mini-hachoir (N1), Bol mini-hachoir (N2)
6.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 10, 6.1 et 6.2.
6.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE
e Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:
- Fines-herbes: 10g maxi / 10s maxi / Vitesse « 4 ou 7 » (selon modéle)
- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1» @
- Purée: 150g maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»
e Ce mini-hachoir nest pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage schémas
10, 6.2 et 6.1

7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7)

8 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé.

- Hacher en quelques secondes en pulse : figues séches, abricots secs, etc.
Quantité / temps maxi : 1009 /5 s

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil.

® Ne plongez pas l'appareil (A) ni l'adaptateur (E) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-les
avec un chiffon sec ou a peine humide.

® Démontez complétement et rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser (schéma 10).

e Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a l'exception de l'ensemble
téte hachoir (F), le pétrin (C1) et le malaxeur (C2).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous & un centre agréé (voir liste dans le
livret service).

ACCESSOIRES DISPONIBLES

Voir page 59 et site internet de la marque.

Attention : aucun accessoire ne pourra vous étre vendu sans présentation de votre notice
d’utilisation ou de votre appareil.



Warning : Please read the “safety guidelines” booklet and
instructions carefully before initial use.

BEFORE FIRST USE

e Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water
(except for the attachment (E): see § Cleaning) Rinse and dry.

® Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the selector button (A1) is
in «0» position and plug in your appliance.

® You have several options for starting your appliance: (see diagram A1) :
- Intermittent operation (pulse):
Turn the selector button (A1) to the «pulse» position. Using a succession of pulses can
give you better control when preparing certain foods.

- Continuous operation:
Turn the selector button (A1) to the desired position from «1 to 6/max» or «1 to 8»
(depending on model), depending on the food you are preparing. You can change it as
required during preparation.

® To stop the appliance, turn the button (A1) to «O».

Important: The appliance will start only if the cover (A5) and the head (A3) are locked. The
appliance will stop immediately if you unlock the cover (A5) and/or the head (A3) during
operation. Lock the cover and/or the head, turn the control button (A1) to the «0» position,
and then start the appliance normally by selecting the desired speed.

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

You can prepare up to 1.8 kg light dough and heavy dough made with up to 500 g flour using the
stainless bowl (B1) and its lid (B2) depending on the food.

ACCESSORIES USED : Stainless steel bowl (B1), Lid (B2), Kneader (C1) or mixer (C2) or balloon
whisk (C3).
1.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams from 1.1 to 1.4.
1.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
e Start by turning the selector button (A1) to the desired position according to the recipe.
 You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the button (A1) to «O».
Tips :
KNEADING (Maximum time of use: 13 minutes)

- Use the kneader accessory (C1) at speed «1». You can knead up to 500 g of flour (e.g. white
bread, grain bread, short crust pastry, etc.).

MIXING (Maximum time of use: 13 minutes).
- Use the mixer (C2) at speed «1 to 6/max» or «1 to 8» (depending on model).

- You can mix up to 1,8 kg of light dough (light cake mixture, sponge cake, biscuit or cookie
dough).

O



- Never use the mixer (c2) to knead heavy dough and fresh pasta dough (lasagne, rigatoni,
bigoli, etc.).

- BEATING / EMULSIFYING / WHISKING (Maximum time of use: 10 minutes).
- Use the balloon whisk (c3) at speed «1 to 6/max» or «1 to 8» (depending on model).

- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, whisked egg whites (up to 10 egg whites),
whipped cream (up to 500 ml), meringues etc.

- Never use the balloon whisk (C3) to knead heavy dough or mix light dough.

Dismantling the accessory: Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly. diagrams from 1.4 to 1.1.

2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL) @

Depending on the nature of the food, you can use the blender (D) to prepare up to 1.5 L of
thick mixtures and 1.25 L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED : Blender jug (D ou L).

2.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

Follow the diagrams from 2.1 to 2.3 and 10.

2.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING (Maximum time of use: 3 minutes).

e Start by turning the selector button (A1) to the desired position (from speed «4 to 6/Max» or
«7 to 8» (depending on model) or «pulse») according to the recipe. Use the «Pulse» position for
better mixing control and for a better blending of your preparation.

® You can add food through the hole in the measuring cap (D2, L5) during preparation.
Tips :
e You can prepare :

- finely blended soups, cream soups, stewed fruit, milkshakes and cocktails.

- liquid batter (pancake, fritters, Yorkshire pudding, waffles, clafoutis and custard flans).

e If ingredients stick to the sides of the bowl when mixing, stop the appliance and wait until the
blades have stopped completely. Remove the blender and push the food down onto the blades
using a spatula, and put your blender back on the appliance to continue processing..

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop before removing
the blender jug and proceed in the reverse order of the assembly, diagrams from 2.3 to 2.1 and 10.

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled mincer head (F)
3.1 - FITTING THE MINCER ATTACHMENT

Follow the diagrams 9, 10, and then from 3.1 to 3.3.

3.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

® Run the appliance by turning the selector (A1) to speeds «3 to 4» or «5 to 7»
(depending on model).

® Push the meat, piece by piece, down the feed tube, using the pusher (F7). Never push the
ingredients down the feed tube with your fingers or any other utensil.

- You can chop up to 3 kg of meat, Maximum time of use: 10 minutes.

©



Tips :
- Prepare all of the foodstuffs to be minced (for meat, remove the bones, gristle and tendons
and cut it into pieces of approximately 2 x 2 cm).

- Make sure that frozen meat is thoroughly thawed.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly diagrams 10, from 3.3 to 3.1 and then 9.
4 - GRATING / SLICING (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled vegetable slicer (G), Drums (depending on model)
4.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams 10, 9 and then from 4.1 to 4.2.

4.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3 or 5» (depending on model) to slice
and to speed «4 or 7» (depending on model) to grate.

e Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (G2).
Never push the ingredients with your fingers or any other utensil.
® You can prepare up to 2 kg of food, maximum time of use : 10 min.
e Use the drums to:
- Grate coarsely (G4) / grate finely (G5) : carrots, celery, potatoes, cheese, etc.
- Slice thickly (G3) : potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.
- Potato shredder (G6): potatoes, parmesan, etc.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly, diagrams 10, 4.2, 4.1 and 9.

5 - EXTRACTING JUICE FROM FRUIT AND VEGETABLES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLING THE JUICE EXTRACTOR

Follow the diagrams from 5.1 to 5.6.

5.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING (maximum time of use: 10 minutes.)

e Cut the fruits and/or vegetables into pieces.

® Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «3 or 5» (depending on model).

e Insert the ingredients down the feed tube in the lid (H2) push them slowly using the pusher (H1).

* Do not process 500 g of food more than 5 times continuously, without allowing your appliance
to cool down completely
e Important : clean the filter (H3) and the juice collector (H4) after every 300g of ingrédients.
Tips :
- You can make juice from: carrots, tomatoes, apples, grapes, raspberries, etc. but it is
not possible to extract juice from certain fruits and vegetables: bananas, avocado pears,
blackberries, some varieties of apples, etc...

- Peel fruits with thick skins; remove stones and the core of pineapples.
- Drink the juices immediately after preparation.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance and rotary filter to come to a complete stop
before removing the accessory from the appliance. Proceed in the reverse order of the assembly,

diagrams from 5.6 to 5.1. :



6 - FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Mini chopper lid (N1), Mini chopper bowl (N2)
6.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams 10, 6.1 and 6.2.
6.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
® You can finely chop with the mini chopper :
- fresh herbs : 10g max. / 10secs max. / speed «4 or 7» (depending on model)
- dried fruits / Beef (boneless and trimmed meat) : 100g max. / 10secs max. / speed «1»
- vegetable puree : 150g max. / 20secs max. / «pulse» or speed «1»
e This grinder is not designed for hard products like coffee beans, hard spices nor liquids. @

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly, diagrams 10, 6.2 and 6.1.

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (see A7)

8 - ROUGH CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Assembled grinder.
- Chop in a few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc. Quantity / max time : 100g / 5s

e Unplug the appliance.

® Do not immerse the motor unit (A) or the attachment (E) in water or under running water. Wipe
them with a dry or slightly damp cloth.

e Disassemble completely and rinse the accessories quickly after use.
Handle the blades with care to prevent injury. (diagram 10).

® Wash, rinse and dry the accessories: they are dishwasher-safe, except for all the metal components
in the mincer head: body (F), the kneader (C1) and the mixer (C2).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

please refer to the chapter «before first use».

Your appliance still does not work? Contact an authorised service centre (see the list in the
service booklet).

AVAILABLE ACCESSORIES

See page 59 and visit the brand website.

Caution: this booklet contains instructions for additional accessories. Please keep safe for future
reference. Please contact the Customer Service for further information on how to purchase accessories.



Waarschuwing : Gelieve voor het eerste gebruik het boekje
met de «veiligheidsvoorschriften» en de instructies nauwkeurig
te lezen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

e Was voor het eerste gebruik alle accessoires in water met afwasmiddel (behalve onderdeel (E):
zie § Reinigen.) Afspoelen en afdrogen.

e Zet het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat de
snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «0» staat en steek de stekker in het stopcontact.
® Het apparaat kan op verschillende manieren worden opgestart : (zie afbeelding A1)
- Onderbroken werking (impulsen):
zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «pulse». Door het gebruik van achtereenvolgende
@ impulsen hebt u een betere controle bij het bereiden van bepaalde gerechten.

- Continuwerking:
zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op de gewenste stand, van «1 tot 6/Max» op «1 tot 8»
(afhankelijk van het mode), afhankelijk van de voeding die u bereidt. U kunt de stand van de
snelheidskeuzeschakelaar tijdens de bereiding naar wens wijzigen.

® Zet de schakelaar (A1) op «0» om het apparaat stop te zetten.

Belangrijk: Het apparaat start alleen als de kap (A5) en de arm (A3) zijn vergrendeld.
Het apparaat stopt onmiddellijk als u tijdens het gebruik de kap (A5) en/of de arm (A3)
ontgrendelt. Vergrendel de kap en/of de arm, zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «0», en
start het apparaat daarna op de gebruikelijke manier door de gewenste snelheid in te stellen.

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

U kunt max. 1,8 kg licht deeg bereiden met de roestvrijstalen mengkom (B1) en het deksel (B 2),
afhankelijk van de voeding.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Roestvrijstalen mengkom (B1), Deksel (B2), Deeghaak (C1) of
klopper (C2) of garde (C3).
1.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 1.1 tot en met 1.4.
1.2 - GEBRUIK
® Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten, afhankelijk van het recept.
e Tijdens de bereiding kunt u voedsel door het gat in het deksel (B2) toevoegen.
e Zet de schakelaar (A1) op «O» om het apparaat stop te zetten.
Tips :
KNEDEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).

- Gebruik de kneedhaak (C1) op snelheid «1». U kunt max. 500 g bloem kneden (bijv.
witbrood, granenbrood, korstdeeg, kruimeldeeg, enz.).

MENGEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).
- Gebruik de klopper (C2) op snelheid «1 tot 6/Max» op «1 tot 8» (afhankelijk van het model).
- U kunt max. 1,8 kg licht deeg mengen (roombotercake, koekjes, enz.).

©



- Gebruik de mixer (c2) nooit voor zwaar deeg en vers pastadeeg (lasagne, rigatoni, bigoli enz.).
- KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (De maximumtijd van gebruik: 10 minuten).
- Gebruik de garde (C3) op snelheid ««1 tot 6/Max» op «1 tot 8» (afhankelijk van het model).

- U kunt het volgende bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (max. 10 eiwitten),
slagroom (max. 500 ml), enz.

- Gebruik de garde (C3) nooit voor het kneden van zwaar deeg of het mengen van licht deeg.

Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen
en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (van afbeelding 1.4 tot en met 1.1).

2 - MIXEN / MENGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)Depending on the nature of the
food, you can use the blender (D) to prepare up to 1.5 L of thick mixtures and 1.25 L of liquid mixtures.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Blender jug (D ou L).

2.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 2.1 tot en met 2.3 en 10. @
2.2 - GEBRUIK (De maximumtijd van gebruik: 3 minuten).

® Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten (van snelheid
«4 tot 6/Max» op «7 tot 8» (afhankelijk van het model) of «Pulse»), afhankelijk van het recept.
Gebruik de «pulse» stand voor een betere controle over het mengen en voor een fijner resultaat.

e Tijdens de bereiding kunt u voedsel toevoegen door (D2, L5) het gat in de maatdop.
Tips :
e U kunt het volgende bereiden:

- Fijn gepureerde soepen, veloutés, vruchtenmoes, milkshakes en cocktails.

- Vloeibaar beslag (pannenkoeken, beignets, clafoutis en puddingtaart).

e Als de ingrediénten aan de wand van de mengkom blijven plakken tijdens het mengen. Zet het apparaat
dan stop. Wacht tot het apparaat volledig gestopt is. Verwijder de blender en duw het voedsel naar
beneden met behulp van een spatel. Plaats de blender terug op het apparaat en ga verder met de bereiding.

Demonteren van de accessoires: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen
vooraleer de mengbeker te verwijderen en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk
(van afbeelding 2.3 tot en met 2.1 en ten slotte 10).

3 - MALEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E), Geassembleerde
kop van de gehaktmolen (F)

3.1 - AANBRENGEN VAN DE GEHAKTMOLEN

Volg de afbeeldingen 9, 10 en vervolgens 3.1 tot en met 3.3.

3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTEREN

e Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3 tot 4» op «5 tot 7»
(afhankelijk van het model) in te stellen

® Duw de stukken vlees een voor een in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (F7). Duw de
ingrediénten nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden in de aanvoerbuis.

- U kunt tot 3 kg vlees hakken, De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.



Tips :
- Bereid alle ingrediénten voor die in de gehaktmolen worden geplaatst (botten, kraakbeen en
zenuwen van het vlees verwijderen en het vlees in stukken snijden van ongeveer 2 x 2 cm).
- Zorg ervoor dat het vlees helemaal is ontdooid.
Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen
en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan van 3.3 tot en
met 3.1 en ten slotte 9).

4 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E), Geassembleerde
groentemolen (G), Accessoires (afhankelijk van het model)
4.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 10, 9 en vervolgens 4.1 tot en met 4.2.
4.2 - GEBRUIK
® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3 op 5» (afhankelijk
van het model) om plakken te snijden en op «4 op 7» (afhankelijk van het model) om te raspen.

® Duw het voedsel in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (G2). Duw de ingrediénten
nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden.

e U kunt tot 2 kg voedingsmiddelen voorbereiden, De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.
® Gebruik de accessoires voor het volgende :
- Grof raspen (G4) / fijn raspen (G5) : wortels, selderij, aardappel, kaas, enz.
- Dikke plakken snijden (G3) : aardappel, wortel, komkommer, appel, rode biet, enz.
- Reibekuchen (G6): aardappels, Parmezaan, enz.
Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen

en ga in de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan 4.2, 4.1 en
ten slotte 9).

5 - SAP PERSEN UIT VRUCHTEN EN GROENTEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde sapcentrifuge (H)

5.1 - MONTEREN VAN DE SAPCENTRIFUGE

Volg de afbeeldingen 5.1 tot en met 5.6.

5.2 - GEBRUIK (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten)

e Snijd de vruchten en/of groente in stukken.

® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3 op 5» (afhankelijk
van het model) in te stellen.

® Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar
beneden met de stamper (H1).
e \erwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.
* Belangrijk : reinig het filter (H3) en de opvangbeker voor het sap (H4) na elke 300g ingrediénten.
Tips :
- U kunt sap maken van: wortels, tomaten, appels, druiven, frambozen, enz. maar het is niet
mogelijk sap te persen uit bepaalde vruchten en groenten zoals bananen, avocado’s, bramen,
sommige soorten appels, enz.

- Drink het sap direct na de bereiding. @



Demonteren van de accessoires : Wacht tot het apparaat en de roterende filter volledig
tot stilstand zijn gekomen voordat u het accessoire van het apparaat haalt. Ga in de omgekeerde
volgorde van de montage te werk (van afbeelding 5.6 tot en met 5.1).

6 - FIJN HAKKEN VAN KLEINE HOEVEELHEDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Mini-hak/snij-apparaat: deksel (N1), mengkom (N2).
6.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 10, 6.1 en 6.2.
6.2 - GEBRUIK
e U kunt met het mini-hak/snij-apparaat het volgende fijnhakken:
- verse kruiden: max. 10g / max. 10s / snelheid «4 op 7» (afhankelijk van het model)
- gedroogd fruit / rundvlees (zonder bot en schoongemaakt): max. 100g / max. 10s / snelheid «1»
- groentepuree: max. 150g / max. 20s / pulsestand of snelheid «1»
® Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen. @
n

Dismantling the accessory : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en ga i
de omgekeerde volgorde van de montage te werk (eerst afbeelding 10, dan 6.2 en ten slotte 6.1).

7 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE (zie A7)

8 - GROF HAKKEN VAN KLEINE HOEVEELHEDEN (AFHANKELIIK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.
- Enkele seconden te hakken met impulsen: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid/max. duur: 1009 /5 s

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

e ompel het motorblok (A) of de accessoire (E) nooit onder in water en houd ze niet onder de kraan.
Droog ze af met een droge of licht bevochtigde doek.

e Demonteer volledig en spoel de accessoires meteen na gebruik af.
Wees voorzichtig met het mes om letsel te voorkomen (afbeelding 10).

e Wassen, spoelen en drogen van de accessoires: ze zijn vaatwasserbestendig, met uitzondering van de
metalen onderdelen. in de hakmolen: houder (F), deeghaak (C1) en mixer (C2).

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

- Gelieve het hoofdstuk «Voor het eerste gebruik» te raadplegen

Werkt het apparaat nog steeds niet ? Neem contact op met een erkend servicecentrum (zie de
lijst in het serviceboekje).

ACCESSOIRES

Zie pagina 59 en raadpleeg de website van het merk.

Opgelet: dit boekje bevat instructies voor aanvullende accessoires. Gelieve dit goed te bewaren
voor later. Gelieve contact op te nemen met ons servicecentrum voor verdere informatie over
de aankoop van accessoires.



Achtung : Bitte lesen Sie vor der ersten Benutzung das Begleitheft
mit den ,Sicherheitshinweisen” und die Anleitung aufmerksam durch.

INBETRIEBNAHME

e Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehdrteile (auRer den Adapter (E): siehe
§ Reinigung) mit Seifenwasser ab. Spiilen und abtrocknen.
o Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Fldche; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieBen Sie das Gerét an die Steckdose an.
e Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl: (siehe Diagramm A1):

- Intervallbetrieb (pulse):

Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,Pulse”. Der Intervallbetrieb ermdglicht bei manchen
Zubereitungen eine bessere Kontrolle.

- Dauerbetrieb:
Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) je nach Art der Zubereitung auf die gewiinschte Position
von ,1 bis 6/Max” oder ,1 bis 8" (je nach modell). Sie konnen die Riihrstufe auch wahrend der
Zubereitung dndern.

® Zum Anhalten des Gerétes stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,,0"

Wichtig: Das Gerét kann nur dann in Betrieb genommen werden, wenn die Abdeckung (A5) und
wder Kopf (A3) verriegelt sind. Wenn Sie die Abdeckung (A5) und/oder den Kopf (A3) wihrend des
Betriebs entriegeln, schaltet sich das Gerat sofort aus. Dann miissen Sie die Abdeckung und/oder
den Kopf wieder verriegeln, den Regler (A1) wieder auf ,0” stellen und das Gerdt wie gewohnt in
Betrieb nehmen und die gewiinschte Riihrstufe einstellen.

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN

Je nach Art der Zutaten konnen in der Edelstahl-Riihrschiissel (b1) samt Deckel (b2) bis zu 1,8 kg leichter
Teig zubereitet werden.

ERWENDETES ZUBEHOR : Edelstahl-Riihrschiissel (B1), Deckel (B2), Teighaken (C1) oder Knethaken
(C2) oder Schneebesen (C3)

1.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS

Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4.

1.2 - INBETRIEBSETZUNG

o Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen.

® Das Gerat setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckeloffnung (B2) konnen Sie wihrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0"
Tipps :
KNETEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten)

- Verwenden Sie den Teighaken (C1) auf Rihrstufe ,1% Sie konnen bis zu 500g Mehl kneten (Bsp.:
WeiRbrot, Vollkornbrot, Miirbeteig, ...).

MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).
- Verwenden Sie den Knethaken (C2) auf Riihrstufe ,1 bis 6/Max” oder ,1 bis 8” (je nach modell).
- Sie kénnen leichte Teige bis zu einem Gewicht von 1,8 kg zubereiten (Eischwerkuchen, Biskuit, ...).

- Benutzen Sie niemals den Mixer (C2), um schweren Teig und frischen Nudelteig (fiir Lasagne,
Rigatoni, Bigoli usw.) zu kneten.



- BSCHLAGEN / EMULGIEREN / VERQUIRLEN (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten).
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) auf Riihrstufe ,1 bis 6/max” oder ,1 bis 8” (je nach modell).

- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 10 Eiweife),
Schlagsahne (bis zu 500 ml)...

- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum Mixen von
leichten Teigen.

Abnehmen des zubehdrs: Warten Sie, bis das Gert véllig zum Stillstand gekommen ist und gehen Sie
dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 1.4 bis 1.1.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN (JE NACH MODELL)
Je nach Art der Zutaten kénnen im Mixkrug (d) bis zu 1,5 | dickfliissige Zubereitungen und 1,25 L fliissige
Zubereitungen gemixt werden.

ERWENDETES ZUBEHOR : Blender jug (D ou L).
2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 2.1 bis 2.3 sowie 10.
2.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 3 Minuten). @

e Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) (Geschwindigkeit von ,4 bis 6/Maxax” oder
.7 bis 8” (je nach modell) oder Pulse) je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen. Fiir eine bessere
Kontrolle des Mixvorganges und eine gleichméRigere Zubereitung verwenden Sie die «Pulse» Funktion.

o Uber die Offnung des Dosierdeckels (D3) kénnen Sie wahrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
Tipps :
o Sie kdnnen Folgendes zubereiten :

- fein gemixte Gemiisesuppen, Cremesuppen, Kompott, Milchshakes und Cocktails.

- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Far, ...).

® Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wénden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerét aus,
warten Sie den vollstdndigen Stillstand des Gerétes ab und nehmen Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die
anhaftenden Zutaten mit einem Kiichenspachtel zuriick in den Krug und setzen Sie diesen wieder auf das
Gerdt, um mit der Zubereitung fortzufahren.

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerit véllig zum Stillstand gekommen ist, bevor Sie den
Mixbehalter entnehmen und gehen Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor, Abbildungen
2.3 bis 2.1 sowie 10.

3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)

ERWENDETES ZUBEHOR : Zubehsraufsatz (E), Fleischwolf (F) fertig zusammengesetzt

3.1 - ANBRINGEN DES ADAPTERS FUR DEN FLEISCHWOLF

Folgen Sie den Abbildungen 9 und 10 und dann von 3.1 bis 3.3.

3.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 bis 4” oder ,5 bis 7 (je nach modell) stellen.

® Geben Sie das Fleisch mithilfe des Stopfers (f7) stiickchenweise in den Einfiillstutzen (F7). Stopfen Sie
die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien in den Einfiillstutzen.

- Sie kdnnen bis zu 3 Kg Fleisch hacken. Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
Tipps :
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Zutaten vor (bei Fleischstiicken entfernen Sie Knochen, Knorpel und
Nervenfasern und schneiden sie in ca. 2x2cm groRe Stiicke).



- Stellen Sie sicher, dass das Fleisch vollstandig aufgetaut ist.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerit véllig zum Stillstand gekommen ist, und gehen Sie
in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor, Abbildungen 3.3 bis 3.1 und dann 9.

4 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)
ERWENDETES ZUBEHOR : Zubehéraufsatz (E), Gemiiseschneider (G) fertig zusammengesetzt, Trommeln
(je nach Modell)

4.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS

Folgen Sie den Abbildungen 10 und 9 und dann von 4.1 bis 4.2.

4.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 oder 5” (je nach modell) zum Schneiden und auf
Stufe ,4 oder 7* (je nach modell) zum Raspeln stellen.

e Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Trommellagers und schieben Sie sie mit dem Stopfer
(G2) nach unten.

Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien nach unten.
o Sie kdnnen bis zu 2 Kg Nahrungsmittel vorbereiten, maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
® Mit den Trommeln kdnnen Sie:

- groB raspeln (G4) / fein raspeln (G5) : Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kase, ...
- in dicke Scheiben schneiden (G3) : Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete,...
- fiir Reibekuchen (G6): schneiden: Kartoffeln, Parmesan, ...

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerat v6llig zum Stillstand gekommen ist und gehen Sie
dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 10, 4.2, 4.1 und 9.

5 - ENTSAFTEN VON OBST UND GEMUSE (JE NACH MODELL)

ERWENDETES ZUBEHOR : Entsafter (H) fertig zusammengesetzt

5.1 - ZUSAMMENSETZEN DES ENTSAFTERS

Folgen Sie den Abbildungen 5.1 bis 5.6.

5.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.)

e Schneiden Sie Obst und/oder Gemiise in Stiicke.

® Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 oder 5” (je nach modell) stellen.

® Geben Sie diese in den Einfiillstutzen des Deckels (H2) und schieben Sie sie mit dem Stopfer (H1)
langsam nach unten.

e Verarbeiten Sie nicht mehr als 5 Mal 500g Zutaten hintereinander, ohne das Gerdt vollkommen abkiihlen
zu lassen.

* Wichtig : Reinigen Sie den Filter (H3) und den Saftbehalter (H4) nach jeden 300 g an Zutaten.

Tipps :

- Sie konnen Saft aus Karotten, Tomaten, Apfeln, Weintrauben, Himbeeren usw. herstellen, aber
es gibt Obst und Gemiise, das sich nicht zum Entsaften eignet: Bananen, Avocados, Birnen,
Brombeeren, einige Apfelsorten usw.

- Obst mit dicker Haut muss geschalt, Kerne sowie der Mittelstrang der Ananas miissen entfernt werden.

- Trinken oder verwenden Sie die Séfte rasch nach deren Zubereitung.

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerit und der Rotationsfilter véllig zum Stillstand
gekommen sind, bevor Sie das Zubehérteil aus dem Gerat entnehmen. Gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge
wie beim Aufbau vor, Abbildungen 5.6 bis 5.1.



6 - SEHR FEINES HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)
ERWENDETES ZUBEHOR : Deckel des Mini-Zerkleinerers (N1), Behilter des Mini-Zerkleinerers (N2)
6.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 10, 6.1 und 6.2.
6.2 - INBETRIEBSETZUNG
® Mit dem Mini-Zerkleinerer kénnen Sie Folgendes fein schneiden:
- frische Krduter: max. 10 g / max. 10 Sek. / Stufe ,4 oder 7 (je nach modell)
- Trockenobst / Rind (entbeintes und zurechtgeschnittenes Fleisch) max. 100 g / max. 10 Sek. / Stufe ,1*
- Gemiisepiiree: max. 150 g / max. 20 Sek. / ,Intervall” oder Stufe ,1”
o Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

Abnehmen des zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerét véllig zum Stillstand gekommen ist und gehen
Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 10, 6.2 und 6.1.

7 - EINSTELLEN DER GEWUNSCHTEN KABELLANGE (siehe A7)

8 - GROBES ZERKLEINERN KLEINERER MENGEN (JE NACH MODELL)
ACCESSORIES USED : Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

- folgende Zutaten im Intervallbetrieb in Sekundenschnelle hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen,...
max. Menge / Zeit: 100g / 5s

REINIGUNG

o Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose..
® Tauchen Sie den Motorblock (A) und den Adapter (E) nie ins Wasser und halten Sie sie nicht unter
flieRendes Wasser. Wischen Sie sie mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

© Bauen Sie das Gerdt komplett auseinander und spiilen Sie die Zubehdrteile gleich nach ihrer Benutzung ab.
ehen Sie vorsichtig mit den Messern um, um Verletzungen zu vermeiden. (Abbildung 10).

© Waschen, Ausspiilen und Trocknen der Zubehdrteile: die Zubehdrteile sind spiilmaschinenfest, mit
Ausnahme der Metallteile im Einfiillschacht: Gehduse (F), Kneter (C1) und Mixer (C2).

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT? }

Siehe das Kapitel ,Vor der ersten Benutzung”.

Ihr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt
(siehe Liste im Serviceheft).

Siehe Seite 59 und Marken-Website.

Achtung: Dieses Begleitheft enthalt die Anleitung fiir weitere Zubehdérteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehérteilen wenden
Sie sich an den Kundendienst.



Mpocoxn : Mapakaleiote va S1aBACETE MPOOEKTIKA TO EYXELPISIO
OXETIKA HE TIG «0dnyieg acpaleiag» Kat TiG 0dnyieg xpriong mpiv
amo TNV mpwtn Xpron.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

« TMpw amo TV mMPWTN XPrion, TAUVETE ONA T PéPN TWV EAPTNHATWY E VEPO Kall camouvada (kTdg and Tov
npooappoyéa (E): Seite Ty § KaBapiopdg) ZemUVETE Kal OTEYVWOTE.
+ TomoBETAOTE T CUOKELN TTAVW OE pia eMimedn, kabBapr) Kal oTeyvr emM@Avela, Befaiwbeite 6TL o
SlakomTng (A1) eivat otn B€on “0” kat KATOTIV CUVEECTE TN GUCKEUH OTO PEVHA.
« Ma va BéoeTe T ouoKeur) o€ AetToupyia, umdpxouv Sidgopeg SuvatotnTeg (BAéme Sidypapua A1)
- Alakekoppiévn Aettoupyia (pulse) :
PuBpiote To koupni emoyrig (A1) otn Béon Aettoupyiag «pulser. Me Stadoxn mauwv (Nertoupyia «pulse») pmopeite
Vvl EXETE KAAUTEPO ENeYXO KABWG TOPATKEVALETE OPIOpEVA QayNTA.
- Zuveynig Aettoupyia:
Tupiote Tov SlakomTn amd 1o “1 ot Béon 6/max”r} “1 otn Béon 8” (avahoya e TO HOVTENO) TTOU EMITPEMEL TOV
KOAUTEPO ENEYXO TWV TTOPACKEUATHUATWV.
« [a va SIaKOYETE TN AElToupyia TNG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakdmtn (A1) otn 6éon “0"
Inpavtiko: Inpavtiko: H cuokeun pnopei va tebei o€ Aettoupyia pévo 6tav to kKaAvppa (A5) kain
Ke@aln (A3) ivan acpahiopéva. Edv amac@alioste To kaAvppa (A5) kai/n Ty Kepaln (A3) katd
™ Sidpkela TG Aetroupyiag, n Aetroupyia TG cUOKEeVNG Oa Stakomei apéowe. AGPaNioTe K VEou TO
KAAuppa Kav/n TNV KEQaAr, yupiote Tov Stakomtn eAéyxou (A1) otn O£on “0” kat KATOMY IPOXWPNOTE
KAVOVIKG aTnV évapén AelToupyiag Tng GUGKEVNG emAEyovTag TRV emOUUNTH TaxutnTa.

1- ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNHMA / NOATOMNOIHZH

Avdhoya pe Tov TOTIO TWV TPOPWY, To avogeidwTo prmoA (B1) kat To Kamdk! Tou (B2) emTpémouy v mapackeun

£w¢ 1,8 KING ENa@p1dc {uunc.

XPHXZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Avo€eidwto ol (B1), Kamaki (B2), Zupwtrpac (C1)  avadeutipag

{Opne (C2) ry auyoydapTng pe moMamég Aemideg (C3).

1.1 - ZYNAPMOAOYHXZH TQN EEAPTHMATQN

AkoloubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©¢0TE 0 NEITOUPYIQ TN GUOKELN TIEPIOTPEPOVTAG TOV SIaKOTTTN (A1) 0TV emBupNTH B£0n avahoya pie T cuvtayn.

« Mropeite va mpooBEoeTe TPOPEG LEGW TOU GTOWIOU TOU KAmakiov (B2) katd tn Sidpkela tng eneéepyaoiag.

« [at va SIaKOPETE TN AelToupyia TG CUOKELNG, YupioTe Tov Slakorn (A1) oto 0"

TupBoulég:

ZYMQMA (Méyiotog xpovog xprong: 13 Aemta.)

- Xpnotpomotfjote To {upwtripa (C1) oty taxitnta“1”. Mmopeite va QUpwoeTe éwg 500 yp. aheuplov (T.x.: yia dompo
Ywpi, Ywpi pe Snuntpiakd, COpn umpilé, Qoun oaumaé, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog Xpovog xpriong: 13 Aemrta.).

- Xpnotpomnotjote Tov avadeutipa {Upng (C2) amé v taxutnta “1 otn 8éon 6/Max” i “1 otn B¢on 8” (avaoya
€ TO HOVTENO) TaKUTNTA.

- Mmopeite va avapeiete éwg 1,8 kg ehagpidc (Opng (eEhappid {OpN yia KEIK, Tavteomdv, umokdta 1y {opn yia

KOUAOUPAKIQ).



- Néte pnv xpnotpomoteite 1o e§aptnpa avapgng (c2) yia va macete Bapida {pn kat {Upn Ppéokwv

Tupapikwv (Aalavia, prykatovy, bigoli k.Am.).

- XTYNHMA / TOATOMOIHEH (Méyiotog xpovog xpriong: 10 Aema.).

- Xpnotomotjote Tov auyoydaptn pe moMamiég Aemidwv (C3) amd v tagutnta“1 ot Béon 6/Max"n “1 otn 6éon
8" (avaloya pe To povTeho) TaxUtnTa.

- Mmopeite va mapaokeudoeTe: paylové(a, okopSaid, GANTOEG, papéyKa (€wg 10 aompadia afywv), kpépa cavTiyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotomoleite moté Tov auyoyddptn pe moMamiég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Bapiég {Opeg i va
avapeiete ehagpiég (Ope.

Amocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MNepipéveTe va OTARATAOE MAPWG 1) GUOKEUR KAl TIPOKWPNOTE

aVTIOTPOPWG Yial amoouvappohdynan, Slaypdppata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOTENOIMOIHZH/ANAMEI=H (ANAAOTA ME TO MONTEAQ)

Avdhoya pE TIG TPOYEG, N kavata avapegng (D) emTpémel Tnv mapackeun €wg 1,5 NTpwv TIXTWY MEYUATWY Kal
1,25 NiTpWV UypWV PEYHUATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Mmo) avapegng (D, L).

2.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQON

AkohoubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (Méyiatog xpovog Xprong: 3 Aemtd.).

+ O¢0Te O AelToupyia TN OUOKEUN TIEPIOTPEPOVTAG ToV SlakdmTn (A1) otnv emBupnTd 6éon (amé v Taxutnta
"4 ot Béon 6/Max"1\ "7 ot Béon 8" (avahoya e To LoVTENO) 1y «Pulse») avaoya Ke Tn cuvTay. [a Tov KANTEPO
£ENeYX0 TNG AVAPEIENG Kal KAAUTEPN OHOYEVOTIOING TOU PEIYHATOG, XPNOIHOoTOIRoTeE T B€on “Pulse”.

« Mmopeite va mpooBEETe TPOPEC PEGW TOU OTOIOU Tou TwpaTog Socopétpnong (D2, L5) katd tn Sidpkela tng

ene€epyaoiac.

TupBoulég:

+ Mmopeite va MOpaoKEVAOETE:

- M\ pw¢ moAtomoinpévoug {wHoug, GoUTE BENOUTE, KOUMAOTEC, AKOEIK, KOKTEIN.

- ENa@pIEG QUPEG (YIa KPETEC, TNYQVITEC, KAAQOUTI, YAUKEC TTHTEC ap ...

« Katé v avapeign, é4v o ouoTatika KON ooUV 0Ta TOIWHATA Tou YoM, SIakOYTE T A&IToupyia TG SUOKEUNC,
TIEPILEVETE Yia TNV TTATPN SlaKomT AEITOUPYiag TG HOVASAG KAt AQAIPETTE TO MO AVAUEIENG, HETAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE VA TTEGOLV TIAVW OTIC AETIBEG XPNOIMOTIOIVTAG Uict OTIATOUAG, KAl KATOTIV TOTOBETHOTE €K VEOU
TO MO QVApEIENG YIa VO OUVEXIOETE TnV emegepyaoia

Amocuvappoloyncn Tou e€apTNHATOC: MeplpéveTe va OTAMATAOEL TAPWE N GUCKEUA TPV va

AQAIPECETETNV KAVATA TOU PIMAEVTEP Kal TPOXWPHOTE QVTIOTPOPWG Yia amocuvappoldynon, Slaypdppata

2.3 éw¢ 2.1 kai 10.

3 - YINOKOWIMO (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZEAPTHMATA : 30v8gop0c (E), Zuvappohoynuévn Ke@ahr kémn (F)
3.1-TOMNOGETHZH TOY MPOXAPMOIEA KOMTH

AkohoubrioTe TN oglpd Twv SlaypappdTwy 9, 10 Kat Petd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

+ RO¢0Te o€ Aertoupyia Tn cuoKeur yupvivTag Tov Slakomtn (A1) oty taxUtnta “3 otn Béon 4”4 "5 otn Béon 7"
(avaoya pe TO HoVTENO).
+ PELCQYAYETE TO KPEAC PEDQA OO TO OTOMIO TAPWONG KOMUATI-KOUUATL XpNOIHOMoLWvTag Tov Tieathpa (F7).



MoTé PN OCTIPWXVETE TIC TPOPEC PECGA OTO OTOMIO TAPWONG HE Ta SayTula r) omrotodiimote dAlo okevog
HayEIPIKAG.

- Mmopeite va tepayioel péxpt 3 KNG kpéag, Méylotog xpovog xpriong: 10 Aemrtd.

TuppouAéc:

- [POETOIHACTE OAN TNV TTOCOTNTA TPOPWV TTOU BEAETE va PINOKOWETE (1A TO KPEAG, APAIPEDTE TAl KOKAAG, TOUG
XOVOPOUG KAl T VEUPQ KOl TEMOKIOTE TO OE KOUUATIO 2X2 €K. TIEPITTOU).

- BeBawwbeite OT1 T0 Kpag €xel Eemaywoel Mpwe.

Amocuvappoloynon Twv e§aPTNHATWV: MePIEVETE VA OTAUATAGETAHPWG N GUGKEUN KOl TTPOXWPEHOTE

QVTIOTPOPWCG Yl amocuvapuoAdynan, Saypdupata 10, 3.3. éwg 3.1 Kat peta 9.

4-TPIYIMO / KOMH XE QETEX (ANANOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA E=APTHMATA: z0v8eop0¢ (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokomng (G), Kovot kommg

(avéhoya pe TO poVTEND).
4.1 - ZYNAPMOAOYHZH TON EEAPTHMATQN
AkolouBroTe TN oelpd Twv Staypappdtwy 10, 9 Kat petd 4.1 éwg 4.2,

4.2 - 'ENAP=H NEITOYPTIAZ
+ O¢0TE O€ AerToUpYia T OUOKELN YupVWVTaE Tov Slakomn (A1) oty Taxutnta “3 i 5" (avahoya pE To HovTENO)
IOl TNV KOTTF) O€ QETEC 1} 0TV TaxUTNTa “4 1} 7 (avahoya e TO LOVTENO) yia TO TRIIpO.
+ EI0QyAYETE TIC TPOYEC LT OTO OTOWIO TTAYPWONG TOU YEUIOTH PO KA KATEUBUVETE TIG e T BoriBeta Tou meoTrpa (G2).
Moté pn oTIPWXVETE TIC TPOPEC PEA 0TO OTOMIO MAT)PpWANG He Ta SayTula r) omotodrimote dAAo oKevog
HaYEIPIKIG
« Mropeite va eToludoeTe €wg 2 kg Tpo@ipwy, méylotog xpovog xpriong: 10 Aemrtd.
+ M€ TouG KWVOUC KOTIG UMOPEITE VOl KAVETE Tal E§1G:
- XovTpo Tpiipo (G4) / Yihd Tpidipo (G5): kapoTta, oeNvOpILes, TATATES, TUp,...
- Ko o€ ovTpéc éteg (G3): matdeg, Kapota, ayyoupla, prAa, mavtapia,...
- Tpipipo matdrac/kapdtou (G6): matdreg, Tupi ...
AMOGUVAPHOAOYNGN TWV EEAPTNHATWV: MEPIUEVETE VA OTAMATAOEL AR PWG N OUOKELN KAl IPOXWPHOTE
aVTIOTPOPWG YIal amocuvappoAdynon, Slaypdupata 10,4.2, 4.1 kat 9.

5 - AOXYMQTHZ OPOYTQN KAI AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Anoyupwric (H)

5.1-ZYNAPMOAOITHZHTOY ANOXYMQTH
AkoAoubroTe TN oglpd Twv SlaypappdTwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - ENAP=H AEITOYPTIAZ (méyiotoc xpdvog xpriong: 10 \errtd.)

+ Koyrte Ta ppolTa Kar/f Ta Aaxavikd o Kopudtia.

« O¢oTe o€ AerToupyia Tn GUOKELH YupvwvTag Tov Slakomn (A1) otny TaxUtnTa “3 1y 5" (avahoya e To HovTEAO).

« Eloayayete Ti¢ Tpo@ég Héoa 0To oTopIo M pwaong Tou Kamakiov (h2) kat ompwéTe Ti EAappwg pe Tov ieoTrpa (H1).

+ Mnv a@rio€Te T GUOKEUH va AETOUPYHOEL CUVEXOMEVA YIa 5 QOPEG pE 500 yp. TPOPWV TTPog emeSepyacia xwpic
va S1aKOPETE yla Aiyo Tn Aettoupyia tng evdidpeca.

« ZNHavTiKO : KaBapiote To giktpo (H3) kat To Goyeio xupou (H4) petd amd tny eme€epyacia 300g CUCTOTIKWV.

TupBouléc:

- Mmopeite va @TIAEETE XUPO amd: KapdTa, TOUATeC, UiAa, oTagpuAia, Gpéoupa (@papmoudd) KN aAd Sev eivai Suvatd
va eEAyETE XUUO amd oplopEVa GPOUTa Kall AaXaVIKA: PMAVAVEC, ABOKAVTO, BATOHOUPA, MEPIKEC TOIKINEG LAWY KATT...

- ZepAoudioTe Ta PPOUTA piE XOVTPT) PAOUSA, OPAIPETTE TO KOUKOUTGIA KAt OTNV TIEPITITWOT TOU AVAVA, OPAIPEDTE
TOV TIUPKVa TOU.



- Not KaTavaAWVETE TOUG XUHOUE YPryopa HETA amo Ty TApaoKEUH TOUC.

Amocuvappoloynon Tou e§apTNHATOG: Mepipévete va oTapATAOE TAPWG N CUCKELH Kat T GiNTpo
TIEPIOTPOPIGTIPIV VO APAIPETETE TO EEAPTNA OTTO TN GUOKEUN. NPOXWPEAOTE AVTIOTPOPWG YIa AMocuVapHOAdynon,
Saypdppata 5.6 éwg 5.1.

6 - MAHPEX YINOKOWIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTENO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Kandaki pivi epyaheiou tepayiopou (N1), Soxeio pivi epyaheiov
Tepayiopou (N2)

6.1 -ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkohoubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 10, 6.1 kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX

« Me 1o pivi pyaleio TEaKIOUOU PIOPEITE va PINOKOYETE:

- ppéoka pupwdikd: 10g max./ 10secs max. / Taxutnta “4 fy 7" (avaloya Ue To HOVTEAD)

- &npd @pouTta / Bodivo (kpéag xwpic KOKKaAo Kat Airm): 100g max. / 10secs max. / Tax0tnta «1»

- oupé hayavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aerroupyia «pulse» i TaxUtnTa «1»

+ AUTOG 0 pUNOG Bev éxel oXeSIAOTE yla OKANPA TPOTGVTa OTIWG O KAPEG.

AmoouvappoAoynon Tou EEAPTNHATOC: MepIEVETE va OTARATAGE TAYPWG N GUCKEUN Kall IPOXWPHOTE
aVTIOTPOPWG Yia amocuvappoAdynan, Slaypdppata 10, 6.2 kat 6.1.

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KANQAIOY (BAéme A7) é

8 - XONAPOX TEMAXIZMOZ MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappohoynuévog LoNoc.
- AuTdc 0 HUNOG Gev €xel OXeSIOTE Yo OKANPA TIPOIOVTA OTTWGC O KOPE.

- Wilokdyipo o€ hiya Seutepdhenta e Slakekoppévn Aertoupyia (pulse): amo&npapéva oUKa, amoénpapéva
Bepikoka... Méy. moootnta / xpovoc: 100 yp./ 5 Seut.

KAOAPIZMOZ

+ ATTOOUVOEDTE Tr) GUOKEUN amd TO PEUMAL.

+ Mn BuBiete moté TV kevTpikn Hovada (A) oUTe Kal Tov mpocappoyéa (E) 0To VepO Kal unv Ta Bpéxete otov
VEPOXUTH. ZKOUTTIOTE Tal HE €val OTEYVO 1} ENAQPWG BPeEYUEVO Tavi.

+ ATTOOUVAPHONOYHOTE TARPWG Kat EEMEVETE Ta EAPTAUATA APESWE PETA TN XPrion.

Xepileote mpooekTiKA TI Aemideg yia TRV amo@uyn atuxnudtwv. (Sidypappa 10).

« M\OveTe, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE Ta EEAPTHHATA MITOPEITE VAl Ta TOMOBETHOETE OTO MAUVTHPIO TATWV EKTOG
TWV HETANIKWV OTOIYElwv TG KEPaNrg aheonc: owpa (F), e§dptua yia {Opwpa (C1) kate§aptnua avauéng (C2).

TI NA KANETE EAN H XYZKEYH AEN AEITOYPTEI

TIAPOKAAEIOTE VOl QVATPEEETE OTO KEPAAILO «ITEIV MO TV TTPWTN XProN»

H ouokeun gag e§akohouBei va pn Aertoupyei; EmkovwvrioTe pe éva e§ouatodotnpévo kévipo oéppic (Seite
TN Aiota 070 QUANESIO OéPPIC).

EEAPTHMATA

BA. 0€Aida 59 Kall EMOKEPTEITE TNV 10TOGENGA TG ETAIPEING.

Mpocoyn: To mapov eyxelpidio mepiéxel odnyieg yia mpoabeta e€aptipara. Mapakaleiote va to pulagete
og aoPalég onpeio WaTe va To cupPouleveate peAlovTikd. Ma MAnpo@opieg GXETIKA e TRV ayopd
£§apTNHATWY MTAPAKOAEIOTE VA EMKOIVWVEITE PIE TV UTTNPEGia EEUNNPETNONG MEAATWV.



Attenzione : Leggere attentamente il libretto «consigli sulla
sicurezza» e le istruzioni d'uso prima di iniziare ad utilizzare
l'apparecchio.

AVVIAMENTO

e Al primo utilizzo, lavare tutti i pezzi degli accessori con acqua e detersivo per piatti (tranne
l'adattatore (E): vedere § pulizia). Sciacquare e asciugare.

e Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta; controllare che il regolatore
di velocita (A1) sia in posizione “0”, quindi collegare l'apparecchio.
e Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):

- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

- Funzionamento continuo:
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata da “1 sullo 6/Max” o
“1 sullo 8” (a secondo del modello), a seconda della preparazione. E possibile passare da una
velocita all'altra durante la preparazione.

® Per arrestare 'apparecchio, riportare il regolatore (al) sullo “0”.

Importante: L'apparecchio puo essere avviato solo se il tappo (A5) e la testa (A3) sono
correttamente inseriti. Nel caso il tappo (A5) e/o la testa (A3) si spostassero o allentassero
improvvisamente durante il funzionamento, l'apparecchio si arrestera automaticamente.
Fissare in posizione il tappo e/o la testa, portare il regolatore di velocita (A1) sulla
posizione “0”, poi avviare normalmente l'apparecchio selezionando la velocita desiderata.

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

A seconda della natura degli alimenti, il contenitore inox (B1) e il suo coperchio (B2) permettono
di lavorare fino a 1,8 kg di pasta leggera.

ACCESSORI UTILIZZATI : Contenitore inox (B1), Coperchio (B2), Impastatore (C1) o miscelatore
(C2) o frusta a filo (C3)

1.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi da 1.1 a 1.4.
1.2 - ACCENSIONE
® Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.
e Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (B2)
e Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (al) sullo “0".
Consigli utili :
IMPASTARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minutis)

- Utilizzare laccessorio impastatore (C1) alla velocita “1. E possibile impastare fino a 500 g di
farina (es.: pane bianco, pane ai cereali, pasta brisée, pasta frolla...).

AMALGAMARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minuti).
- Utilizzare il miscelatore (C2) dalla velocita “1 sullo 6/Max” o “1 sullo 8” (a secondo del modello).
- E possibile amalgamare fino a 1,8 kg di pasta leggera (torta paradiso, biscotti...).

- Non utilizzare mai il miscelatore (c2) per impasti pesanti e paste fresche (lasagne, rigatoni,
bigoli, ecc.).



- SBATTERE /EMULSIONARE / MONTARE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti).

- Utilizzare la frusta a filo (C3) dalla velocita “1 sullo 6/Max” 0 “1 sullo 8" (a secondo del modello).

- E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi a neve (fino a 10 albumi d’uovo), panna
montata (fino a 500 ml)...

- Non utilizzare mai la frusta a filo (C3) per impastare paste pesanti o per mescolare paste leggere.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell’apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi da 1.4 a 1.1.

2 - OMOGENEIZZARE/MESCOLARE/FRULLARE (A SECONDO DEL MODELLO)
A seconda della natura degli alimenti, il vaso frullatore (D) permette di preparare fino a 1,5 L di
composti spessi e 1,25 L di composti liquidi.

ACCESSORI UTILIZZATI : Vaso frullatore (D ou L).

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Seguire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

2.2 - ACCENSIONE (Tempo di utilizzo massimo: 3 minuti).

e Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da “4 sullo 6/

Max” o “7 sullo 8” (a secondo del modello) o Pulse) a seconda della ricetta. Per frullare e
omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita “Pulse”.

e In corso di preparazione & possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del tappo
dosatore (D2, L5).

Consigli utili : ﬁ
o E possibile preparare :
- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.

- Paste leggere (crépe, frittelle, clafoutis, sformati...).

e Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente, arrestare lapparecchio,
attendete l'arresto completo dell'apparecchio e estrarre il vaso frullatore, far cadere gli alimenti sulle lame
per mezzo di una spatola, poi riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell’apparecchio prima di rimuovere
il vaso frullatore e procedere in ordine inverso rispetto al montaggio, schemi da 2.3 a 2.1 e 10.

3 - TRITARE (A SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI : Adattadore (E), Testa tritacarne assemblata (F)
3.1 - MONTAGGIO DELL'ADATTATORE TRITACARNE

Seguire gli schemi 9, 10, e quindi da 3.1 a 3.3.

3.2 - ACCENSIONE

e Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (A1) alla velocita “3 sullo 4” o “5 sullo 7"
(a secondo del modello).

e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7).

e Introdurre la carne nellimboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti nellimboccatura.

- Potete spezzettare fino a 3 kg di carne, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.
Consigli utili :
- Preparare gli alimenti da tritare (per la carne, eliminare ossa, cartilagini e nervi e tagliare a

pezzettini di 2x2 cm circa).



- Assicurarsi che la carne sia stata correttamente scongelata.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell’apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, da 3.3 a 3.1 e quindi 9.

4 - GRATTUGIARE/AFFETTARE (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI: Adattadore (E), Taglia-verdure assemblato (G), Nulli (a seconda del modello)
4.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi 10, 9 e quindi da 4.1 a 4.2.
4.2 - ACCENSIONE
® Azionare ['apparecchio ruotando il regolatore (al) sulla velocita “3 sullo 5” (a secondo del modello)
per affettare e sulla velocita “4 sullo 7” (a secondo del modello) per grattugiare.
e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (G2).
Non utilizzare mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.
® Potete preparare fino a 2 kg di prodotti alimentari, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.
e Con i rulli & possibile preparare:
- grattugiato spesso (rullo C) (G4)/grattugiato fine (rullo D) (G5): carote, sedano-rapa, patate, formaggio...
- fette spesse (rullo A) (G3): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...
- frittelle di patate (rullo E) (G6): patate, parmigiano...

Smontaggio degli accessori : Attendere larresto completo dell'apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, 4.2, 4.1 e 9.

5 - CENTRIFUGARE FRUTTA E VERDURA (A SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLAGGIO DELLA CENTRIFUGA

Seguire gli schemi da 5.1 a 5.6.

5.2 - ACCENSIONE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.)

e Tagliare la frutta e/o la verdura a pezzetti.

e Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla velocita “3 sullo 5” (a secondo
del modello).

e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del coperchio (H2) e spingere lentamente aiutandosi
con il pressino (H1).

® Do not process 500 g of food more than 5 times continuously, without allowing your appliance
to cool down completely

e Importante : Importante: pulire il filtro (H3) e il raccoglitore (H4) ogni 300 g di ingredienti.

Consigli utili :

- Per preparare i succhi, & possibile utilizzare vari ingredienti, tra cui: carote, pomodori, mele,
uva, lamponi, ecc. ma non & possibile estrarre il succo da alcuni tipi di frutta e verdura: banane,
avocado, pere, more, alcune varieta di mele, ecc...

- Pelare la frutta quando la buccia é particolarmente spessa, privare dei semi, eliminare il torsolo
centrale dell'ananas.

- Una volta preparato, il succo deve essere consumato rapidamente.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e del filtro girevole
prima di rimuovere l'accessorio dall'apparecchio. Procedere in ordine inverso rispetto al montaggio,

schemi da 5.6 a 5.1.



6 - TRITARE MOLTO FINEMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : coperchio del mini tritatutto (N1), contenitore del mini tritatutto (N2)
6.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - ACCENSIONE
 Con il tritatutto & possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita “4 sullo 7” (a secondo del modello)
- frutta secca / carne di manzo (disossata e tagliata): 100g max. / 10 sec max. / velocita «1»
- purea di verdure: 150 g max. / 20 sec max. / «Pulse» o velocita «1»
® Questo frantumatore non prevede la macinatura di prodotti duri come i chicchi di caffé.

Smontaggio degli accessori : Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, 6.2 e 6.1.

7 - LUNGHEZZA DEL CAVO (vedere A7)

8 - TRITARE GROSSOLANAMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : Frantumatore assemblato.

- In modalita “Pulse”, tritare in pochi secondi fichi secchi, albicocche secche...Quantita/tempo
massimo: 100 g / 5 secondi

G

e Scollegare l'apparecchio.

® Non immergere né mettere il blocco motore (A) o l'adattatore (E) sotto l'acqua corrente. Pulirlo
con un panno asciutto o leggermente umido.

® Smontare completamente e sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo.
Le lame possono essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura (schema 10).

e Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori lavabili in lavastoviglie, eccetto i componenti
metallici della testa tritacarne: corpo (F), impastatore (C1) e miscelatore (C2).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

L'apparecchio continua a non funzionare ? Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere
l'elenco nel libretto).

ACCESSORI

Vedere pagina 59 e visitare il nostro sito Web.

Attenzione: questo libretto contiene istruzioni per accessori aggiuntivi. Conservare con cura
per riferimenti futuri. Contattare il servizio assistenza clienti per ulteriori informazioni su
come acquistare gli accessori.

@



Aviso : Ler com atencao o folheto das regras de seqguranca e as
instrucdes de utilizacdo antes de comecar a usar o aparelho.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas dos acessérios com agua e detergente para a
loica (excepto o adaptador (E): consulte o paragrafo sobre limpeza). Enxagtle e seque.

* Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (A1)
esta na posicdo “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.

® Para o colocar em funcionamento, dispde de vérias possibilidades: (Ver diagrama A1):

- Funcionamento intermitente (pulse):
Rode o selector (Al) para a posicdo “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparacdes.

- Funcionamento continuo:
Rode o selector (A1) para a posicdo desejada, de “1 a 6/Max” ou “1 a 8” (consoante o model),
consoante as preparacgdes a realizar. Pode modificar a seleccdo durante a preparacao.

 Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (A1) na posicao “0”.

Importante: 0 aparelho s6 comeca a funcionar se a tampa (A5) e a cabeca (A3) estiverem
bloqueadas. Se desbloquear a tampa (A5) e/ou a cabeca (A3) durante o funcionamento,
o aparelho desliga-se imediatamente. Volte a bloquear a tampa e/ou a cabeca, coloque
novamente na posicdo “0” com o botdo de comando (A1) e, depois, proceda normalmente para
colocar o aparelho em funcionamento, seleccionando a velocidade pretendida.

1 - MISTURAR / AMASSAR / BATER / EMULSIONAR / BATER COM
ﬁ 0 BATEDOR MULTI-VARAS
C

onsoante a natureza dos alimentos, a taca inox (B1) e a respectiva tampa (B2) irdo permitir-lhe
preparar até 1,8 kg de massa ligeira.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Taca inox (B1), Tampa (B2), Acessério para amassar (C1) ou

misturado (C2) ou batedor multi-varas (C3)

1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 1.1 a 1.4.

1.2 - COLOCACZ\O EM FUNCIONAMENTO

e Comece rodando o selector (A1) para a posicao desejada, consoante a receita.

e 0 aparelho comeca a funcionar imediatamente. Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa
(B2) durante a preparagao.

e Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (AS1) na posigdo “0"..

Conselhos :
AMASSAR (Tempo méximo de utilizagdo: 13 minutos.)

- Utilize o acess6rio para amassar (C1) na velocidade “1". Pode amassar até 500 g de farinha (ex.:
péo branco, pdo com cereais, massa quebrada, massa areada, ...).

MISTURAR (Tempo maximo de utilizagdo: 13 minutos.).

- Utilize o misturador (C2) na velocidade “1 a 6/Max” ou “1 a 8” (consoante o model)

- Pode misturar até 1,8 kg de massa leve (bolo quatro quartos, biscoitos...).

- Nunca utilizar a batedeira (c2) para amassar massas pesadas nem massa fresca (lasanha,

rigatoni, bigoli, etc.). @



- BATER / EMULSIONAR / BATER COM 0S BATEDORES MULTI-VARAS (Tempo maximo de
utilizagdo: 10 minutos.).

- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1 a 6/Max” ou “1 a 8” (consoante o model).

- Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 10 claras de ovo),
chantilly (até 500 ml)...

- Nunca utilize o batedor multi-varas (c3) para amassar massas pesadas ou misturar massas leves.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria do conjunto. Diagramas 1.4 a 1.1.

2 - HOMOGENEIZAR / MISTURAR / PASSAR (CONSOANTE O MODEL)

Consoante a natureza dos alimentos, o copo misturador (D) permite preparar até 1,5 | de misturas
espessas e 1,25 L de misturas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Copo misturador (D ou L).
2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 2.1 a 2.3 e 10.
2.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 3 minutos.).
® Comece rodando o selector (A1) para a posicao desejada (de velocidade de “4 a 6/Max” ou “7 a 8"
(consoante o model) ou Pulso), consoante a receita. Para um melhor controlo da mistura e uma
melhor homogeneizagao da preparacao, utilize a posicao “Pulse”.
* Pode adicionar os alimentos pelo orificio (D2, L5) da tampa doseadorav Conselhos :
® Pode preparar:
- sopas bem trituradas, cremes, compotas, batidos, cocktails.
- massas leves (crepes, filhds, clafoutis, pudim tipo flan...).

e Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados a parede do copo, pare o
aparelho, aguarde pela paragem completa do aparelho e retire o copo misturador, empurre os
ingredientes sobre as ldminas usando uma espatula, depois, volte a colocar o copo para continuar
a preparacao.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo antes
de remover o jarro e seguir a ordem contraria do conjunto. Diagramas 2.3 a 2.1 e 10.

3 - PICAR (CONSOANTE O MODEL)

ACESSORIOS UTILIZADOS : Attachment holder (E), Assembled mincer head (F)
3.1 - COLOCAGAO DO ADAPTADOR DA PICADORA

Seguir os diagramas 9 e 10 e depois 3.1 a 3.3.

3.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® RColoque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 a 4” ou
“5a 7" (consoante o model)

e Introduza a carne na chaminé pedago a pedago com o calcador (F7). Nunca empurre os ingredientes
pela chaminé com os dedos ou com outros utensilios.

- You can chop up to 3 kg of meat, Tempo méaximo de utilizagdo: 10 minutos..
Conselhos :

- Prepare toda a quantidade de alimentos a picar (para a carne, elimine os ossos, cartilagens e
nervos e corte-a em pedacos de cerca de 2 x 2 cm).



- Certifique-se que a carne estd bem descongelada.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contréria do conjunto, ou seja, os diagramas 10, de 3.3 a 3.1, e depois 9.

4 - RALAR/ CORTAR EM FATIAS (CONSOANTE O MODEL)

ACESSORIOS UTILIZADOS : Adaptator (E), Cortador de legumes montado (G), Tambores (consoante
o modelo)

4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 10 e 9 e depois 4.1 a 4.2.

4.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

e Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 ou 5”
(consoante o model) para cortar em fatias e na velocidade “4 ou 7” (consoante o model) para ralar.
e Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (G2).
Nunca empurre os ingredientes com os dedos ou com outros utensilios.

® Pode preparar até 2 kg de carne., tempo méximo de utilizagdo: 10 minutos.

e Os tambores permitem o seguinte:

- Ralar grosso (G4) /ralar fino (G5): cenouras, aipo-rabano, batatas, queijo, etc.
- Cortar em fatias grossas (G3): batatas, cenouras, pepinos, magas, beterrabas, etc.
- Reibekuchen (G6): batatas, queijo parmesao, etc.

Desmontagem dos acessérios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contréria do conjunto. Diagramas 10, 4.2, 4.1 e 9.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Centrifugadora montada (H)
5.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Sequir os diagramas 5.1 a 5.6.
5.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 10 minutos.)
e Corte a fruta e/ou os legumes em pedacos.

 Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 ou 5”

(consoante o model)

e Introduza-os na chaminé da tampa (H2) e empurre-os lentamente com o calcador (H1).

® Ndo processe continuamente 500 g de alimentos mais de 5 vezes sem deixar que o aparelho repouse
totalmente.

e Importante : limpar o filtro (H3) e o coletor de sumo (H4) apds cada utilizacdo de 300 g de

ingredientes.

Conselhos :

- Pode fazer sumo a partir de: cenouras, tomates, macas, uvas, framboesas, etc., mas nao é
possivel extrair sumo de determinadas frutas e vegetais: bananas, peras abacate, amoras,
certas espécies de macas, etc.

- Descasque a fruta de casca rija, retire os carocos e a parte central do ananas.

- Consuma os sumos pouco tempo apds a sua preparagao.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho e o filtro rotativo parem de funcionar
por completo antes de remover os acessorios do aparelho. Seguir a ordem contréria do conjunto,
ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1.

®5 - CENTRIFUGAR FRUTA E LEGUMES (CONSOANTE 0 MODEL)



6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENOS (CONSOANTE O MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Tampa de minipicadora (N1), taca para picar (N2)
6.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Sequir os diagramas 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
* Na minipicadora, é possivel cortar pedagos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade “4 ou 7” (consoante o model)
- frutos secos / carne de vaca (sem ossos e em pedacos): 100 g max. / 10 s max. / velocidade «1»
- puré de legumes: 150 g max. / 20 s max. / «pulsar» ou velocidade «1»
e Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contréria do conjunto. Diagramas 10, 6.2 e 6.1.

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (ver A7)

8 - CORTE GROSSEIRO DE PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Triturador montado.
- Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

- Picar, em alguns segundos, no modo “pulse”: figos secos, alperces secos, etc. Quantidade/tempo
maximo: 100 g /5 s

® Desligue o aparelho.

® Nunca mergulhe o bloco motor (A) nem o adaptador (E) em agua, nem os passe por agua corrente.
Limpe-os com um pano seco ou apenas hdmido.

e Desmontar completamente e passar os acessorios por agua logo apds cada utilizagao.
Manusear as laminas com cuidado para evitar ferimentos. (Diagrama 10)

® Lavar, enxaguar e secar os acessorios, que podem ir a maquina, exceto as componentes de metal
na cabeca do triturador: corpo (F), amassadeira (C1) e batedeira (C2).

O QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizagao»

0 seu aparelho continua sem funcionar ? Contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
(consulte a lista no folheto de Servigos de Assisténcia Técnica).

ACESSORIOS

Ver pagina 59 e visitar o sitio Web.

Atencdo: o presente folheto contém instrugées sobre acessérios adicionais. Recomenda-se a
conservacao do mesmo para futuras consultas. Contactar o Servico de Apoio ao Cliente para
obter mais informacdes sobre a compra de acessérios.



Advertencia : Lea detenidamente el folleto «indicaciones de
seguridad» y las instrucciones antes del primer uso.

PUESTA EN MARCHA

e Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua y
jabdn (excepto el adaptador (E): consulte & limpieza) Aclérelos y séquelos.

e Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén regulador
(A1) esté en la posicion “0” y, a continuacion, conéctelo.

e Para la puesta en marcha, dispone de varias posibilidades: (véase el diagrama A1):

- Marcha intermitente (pulse):
Gire el botdon regulador (A1) hacia la posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir un
mejor control de las preparaciones.

- Marcha continua:
Gire el bot6n regulador (A1) hacia la posicion deseada de “1 a 6/Max” or “1 a 8” (afhankelijk
van het model) segln las preparaciones que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

e Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicion “0".

Importante: el aparato sélo se pondra en marcha si la tapa de sequridad (A5) y el cabezal (A3)
estan acoplados. Si durante el funcionamiento desacopla la tapa (A5) y/o el cabezal (A3), el
aparato se detendra inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el botén
regulador (A1) hasta la posicion “0” y, a continuacion, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

1 - MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON
LAS VARILLAS

Segtn la naturaleza de los alimentos, el vaso de acero inoxidable (b1) y la tapa (b2) le permitiran

@ preparar hasta 1,8 kg de pasta ligera.
ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso de acero inoxidable (B1), Tapa (B2), Amasador (C1), batidor
(C2) o varilla de maltiples aspas (C3).
1.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 1.1 - 1.4.
1.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (A1) hasta la posicion deseada segin la
receta.

® Puede afadir los alimentos por el orificio de la tapa (B2) durante la preparacion.
e Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicién “0".
Consejos :

AMASAR (Tiempo maximo de utilizacién: 13 minutos.)

- Utilice el accesorio amasador (C1) a la velocidad “1”. Puede amasar hasta 500 g de harina
(por ejemplo: pan blanco, pan de cereales, pasta brisa, pasta sablée, ...).

MEZCLAR (Tiempo méximo de utilizacion: 13 minutos.).
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1 a 6/Max” or “1 a 8" (afhankelijk van het model).
- Puede mezclar hasta 1,8 kg de pasta ligera (bizcocho de cuatro partes, galletas, etc.).



- Nunca utilice la mezcladora (c2) para amasar masa pesada y masa de pasta fresca (lasafia,
rigatoni, bigoli, etc.).
- BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS (Tiempo méximo de utilizacion: 10 minutos.).

- Utilice la varilla de maltiples aspas (C3) de la velocidad “1 a 6/Max” or “1 a 8” (afhankelijk
van het model)

- Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 10 claras de huevo),
chantilli (hasta 500 ml)...

- Nunca utilice la varilla de mdltiples aspas (C3) para amasar pastas pesadas o mezclar pastas ligeras.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se haya parado completamente y
proceda en orden inverso al montaje. Diagramas 1.4 - 1.1.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (SEGUN MODELO)

Segin la naturaleza de los alimentos, el vaso mezclador (D) permite preparar hasta 1,5 | de mezclas
espesas y 1,25 | de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso mezclador (D ou L).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 2.1 - 2.3 y 10.

2.2 - PUESTA EN MARCHA (Tiempo maximo de utilizacién: 3 minutos.).

e Ponga en marcha el aparato girando el botdn regulador (A1) hasta la posicién deseada (desde la
velocidad de “4 a 6/Max” or “7 a 8” (afhankelijk van het model) o “Pulse”) segin la receta. Para
un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacion de la preparacion, utilice la posicion
“Pulse”.

 Puede afiadir los alimentos por el orificio del tapén dosificador (D2, L5) durante la preparacion.
Consejos:
® Puede preparar:

- sopas con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos de leche, cocteles.

- pastas ligeras (crepes, bufiuelos, clafoutis, flanes, etc.). é

e Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados en la pared del vaso, detenga el aparato,
esperar al apagado total del aparato y retire el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de
las hojas usando una espatula, y vuelva a colocar el vaso mezclador para continuar con la preparacion.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se haya parado completamente antes
de retirar la jarra de la mezcladora y proceda en orden inverso al montaje, diagramas 2.3 - 2.1y 10.

3 - PICAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Cabezal picador montado (F)
3.1 - COLOCAR EL ADAPTADOR PICADOR

Siga los diagramas 9, 10 y luego 3.1 - 3.3.

3.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga el aparato en marcha girando el boton regulador (A1) a la velocidad “3 a 4" or “5 a 7"
(afhankelijk van het model).

e Introduzca la carne troceada por el tubo de alimentacién con la ayuda del embutidor (F7). Nunca
apriete los ingredientes con los dedos o con otro utensilio por el tubo.

- Usted puede cortar hasta 3 kg de carne, tiempo méximo de utilizacion: 10 minutos.



Consejos:
- Prepare la cantidad de alimentos que desee picar (para la carne, elimine los huesos, cartilagos
y nervios y cortela en trozos de unos 2 x 2 cm).

- Compruebe que la carne esté bien descongelada.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se pare completamente y luego proceda
en orden inverso a los diagramas de montaje 10, de 3.3 a 3.1y a continuacion 9.

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (segdn modelo)
4.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 10, 9 y posteriormente 4.1 - 4.2.

4.2 - PUESTA EN MARCHA

e Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3 or 5” (afhankelijk
van het model) para cortar y a la velocidad “4 or 7” (afhankelijk van het model) para rallar.

e Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con la ayuda del embutidor (G2).
Nunca apriete los ingredientes con los dedos o con otros utensilios.
e Usted puede preparar hasta 2 kg de alimentos, Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos
® Puede prepararse con los tambores:
- Rallar ingredientes de forma gruesa (G4) / rallar ingredientes finos (G5): zanahorias, apiorabano,
patatas, queso, etc.
- Cortar ingredientes gruesos (G3): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolacha, etc.
- Reibekuchen (G6): patatas, parmesano, etc.

Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato se pare completamente y proceda luego
en orden inverso al montaje, diagramas 10, 4.2, 4.1y 9.

5 - CENTRIFUGAR FRUTAS Y VERDURAS (SEGUN MODELO)
B ACCESORIOS UTILIZADOS: Licuadora montada (H)

5.1 - MONTAJE DE LA LICUADORA

Siga los diagramas 5.1 - 5.6.

5.2 - PUESTA EN MARCHA (Tiempo méaximo de utilizacién: 10 minutos.)

e Trocee las frutas y/o las verduras.

® Ponga el aparato en marcha girando el boton regulador (A1) a la velocidad “3 or 5” (afhankelijk

van het model).

e Introdlzcalas por el tubo de la tapa (H2) y guielas con la ayuda del embutidor (H1).

* No procese mas de 5 veces seguidas 500 g de alimentos, sin dejar reposar el aparato completamente.

o Importante : limpie el filtro (H3) y el recogedor de zumo (H4) después de cada 300 g de ingredientes.

Consejos:
- Puedes licuar: zanahorias, tomates, manzanas, uvas, frambuesas, etc. pero no es posible
extraer zumo de ciertas frutas y verduras: platanos, aguacates, moras, algunas variedades de
manzanas, etc.

- Pele las frutas con piel gruesa, retire los huesos, retire la parte central de las pifas.
- Consuma rapidamente los zumos después de su preparacion.
Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato y el filtro giratorio se hayan detenido

@



completamente antes de retirar el accesorio del aparato. Proceda en orden inverso al montaje,
diagramas 5.6 - 5.1.

6 - PICAR FINAMENTE PEQUENAS CANTIDADES (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Tapa de la minipicadora (N1), cuenco de la minipicadora (N2)
6.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 6.1y 6.2.
6.2 - PUESTA EN MARCHA
e Con la minipicadora puede triturar de manera muy fina:
- hierbas frescas: 10 g méx. / 10 s méax. / velocidad “4 or 7” (afhankelijk van het model)
- frutos secos / carne de ternera (carne deshuesada y cortada): 100 g méx. / 10 s max. / velocidad «1»
- puré de verduras: 150 g max. / 20 s méax. / «pulse» (impulso) o velocidad «1».
e Este molinillo no se ha disefiado para productos como el café.

Dismantling the accessory : Espere a que el aparato se pare completamente y proceda en orden
inverso al montaje, diagramas 10, 6.2 y 6.1.

7 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE (véase A7)

8 - PICAR PEQUENAS CANTIDADES GROSSO MODO (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Assembled grinder.

- Picar en pocos segundos por impulsos: higos secos, albaricoques secos, etc. Cantidad / tiempo
maximo: 100 g / 5 seg

® Desconecte el aparato.

® No sumerja el bloque motor (A) ni el adaptador (E) en el agua o debajo de agua corriente.
Limpielos con un trapo seco o un poco himedo.

e Desmonte completamente y enjuague los accesorios rapidamente después del uso.
Maneje las cuchillas con cuidado para evitar lesiones. (Diagrama 10).

e Lave, enjuague y seque los accesorios: pueden lavarse en el lavavajillas, salvo todos los componentes
de metal en la cabeza de picadora: cuerpo (F), la amasadora (C1) y la mezcladora (C2).

JQUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- consulte el capitulo «antes del primer uso»

¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista del
folleto de servicio).

ACCESORIOS

Consulte la pagina 59 y visite el sitio web de la marca.

Precaucion: este folleto contiene instrucciones para accesorios adicionales. Consérvelo en
un lugar seguro para su consulta futura. Pongase en contacto con el servicio de atencién al
cliente para obtener mas informacion sobre cémo comprar accesorios.

@



BHumaHme : MpouTtute 6powiopy «YKasaHMA NO TeXHUKe
6e30nMacHOCTV» N MHCTPYKLMIO NepeA Hayaiom UCNo/ib30BaHUA.

NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

« Mepen NepBbIM UCMONb30BAaHMEM CefyeT BbIMbITb BCE MPUHAANEXHOCT BOAOW C MbIIOM (Kpome
nprcoennHAemoro 6noka (E): cm. pasgen “OuncTka”). CnonocHu!Te nx 1 NpocyLwunTe.

« YcTaHoBUTE NPU6OP Ha POBHYIO, YNCTYIO 1 CYXyto MOBEPXHOCTb. Y6eauTech, YTo KHoMKa nepekntovatens (A1)
HaxoAUTCA B NONOXKEHWM “0” 1 BKtounTe Nprbop B CeTb.

+ 3anycTuTh NPrU6OP MOXHO HeCKONbKUMI cnocobamu (cM. cxemy A1) :

- MpepbiBucTas paboTa (MMNYNbCHDBIN pexum):

MoBepHUTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B nonoxeHue “Pulse” (“ViMnynbcHbiin pexxim”). MpepbiBricTan pabota
NyuLLe NOAXOAUT ANA NMPUTrOTOBNEHNA pAfa 6NioA.

- HenpepbiBHas pa6ora:

lMoBepHuTe KHOMKY Nepekntoyatens (A1) B HyxkHoe nonoxeHuie ot*1 4o 6/Makcumym” nnn“1 o 8” (B 3aBMCMOCTM
OT MOieNM) B 3aBICUMOCTY OT TOTO, Kakoe 671I0fi0 Bbl FOTOBUTE. B Xofie paboTbl XM MOXHO MEHATb.

+ YT06bI OCTAHOBUTb MPUGOP, MOBEPHITE KHOMKY (A1) B monoxeHne “0".

BaxHo! 3anyck npn6opa Bo3MOMeH TONbKO Korfa Kp (AS)mr (A3) 3aduKcmpc I
B cnyuae pas6nokupoBaHuna Kpbiwkn (A5) n / unmu ronoskn (A3) Bo Bpema pa6oTtbl npubop

He3ameAnMTeNbHO OCTaHOBUTCA. 3aduKcMpyiiTe KpbiKy 1 / Wil FONOBKY, IOBEPHMTE KHONKY

ynpasneHus (A1) B nonoxexue “0’ 3atem 3anycrute npuéop, p yXHYI0 CKOPOCTb.

1 - NEPEMELUMBAHUE / 3BAMEC / B3BUBAHUE / SMYJIbrALNA / CBUBAHUE
C nomoLblo eMKocTy (b1) 13 HepKaBeloLLe CTanm € KPbILKOI (b2) MOXHO NPUroTOBKTL A0 1,8 Kr NEerkoro TecTa,
B 3aBMCVIMOCTY OT KOHKPETHOTO 671103,

MCNOJIb3YEMbIE HACAQKW: Yavwa uz Hepxasetoweit crann (B1), Kpbiwka (B2), Tectomecunka (C1) mewanka
(C2) nnu kpyrnas B3buBalowas Hacaaka (C3).
1.1-NOPAAOK CBOPKU MPUHALNEXHOCTEIA
Cnepyiite cxemam ¢ 1.1 no 1.4.
1.2- UCNOJIb3OBAHUE
« BHauane nosepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B HyXXHOe NONOXeH!e B COOTBETCTBUN C PeLIenTOM.
+ B xope paboTbl MOXHO 06aBNATb NMPOAYKTbI Yepe3 oTBepCTUE B KpbiLlke (B2).
« Yro6bl 0OCTaHOBUTbL NPUBOP, NoBepHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue "0".
Cosetbl:
3AMELLMBAHMUE (Bpema MakcManbHOro CMonb3oBaHuA: 13 MUHYT).
- B KauecTBe Hacapku ncnonb3yiTe tectomecunky (C1) Ha ckopoctnt “1". MoxHo 3amecuTb Ao 500 1 Myku
(MLLIEHNYHOIA, KPYMHOTO MOMOa, [J1A NECOYHOTO TeCTa, 1A PacCbinyaToro Tecta u T. 4.).
MEPEMELUMBAHMUE (Bpema MakcManbHOro 1Cronb3oBaHua: 13 MAHYT).
- Vicnonb3yiite melwanky (C2) Ha ckopocTt o1 “1 4o 6/Makcumym” unn“1 o 8” (B 3aBUCMOCTY OT MOfieNk).
- MoxHo nepemetuatb o 1,8 Kr nerkoro Tecta (KeKcbl, neYeHbe n 1. A.).

- Hukorpa He ncnonb3syiite Mukcep (c2) Ana 3ameca ryctoro Tecta n CBeXero Tecta Ansa MakapoHHbIX
n3penuii (na3aHbs, puraToHm, Guronn n T.4.).



B3BMBAHUE / SMYNbrALUA / CBUBAHUE (Bpemsa MakcMManbHOro MCMonb3oBaHuA: 10 MUHYT.).

- WUcnonb3yitte kpyrnyto B36uBatoLyio Hacaaky (C3) Ha ckopocTu ot “1 go 6/Makcumym” unm “1 o 8" (B
3aBICMMOCTM OT MOAeNH).

- MOXHO NPUroTOBIUTb: MaltOHE3, a0, COYCbI, B3OUTbIE ANUHbIE GeNKM ([0 10 ANUHBIX 6ENKOB), KPEM LWaHTUNbI
(mo 500 M) M T. 4.

-Hukoraa He ucnonb3yiTe Kpyrnyio B36uBatolyio Hacagky (C3) ana 3ameca rycroro unm ans
nepemeLIMBaHNA Nerkoro Tecra.

Mopapok pa36opkn npuHagnexHocTei: Mogoxaute, Noka NPUGOP MOAHOCTbIO OCTAHOBUTCA, U
BbINONHSATE [ElICTBIA B 06PaTHOM Nopsfke cOopkw, oT cxembl 1.4 fo 1.1.

2 - CMELUMBAHME / NEPEMELLBAHWE (B 3ABUCUMOCTM OT MOAENN)

B 3aBMCMMOCTY OT MCMoNb3yemblX NPOAYKTOB € MOMOLLbio 6neHpepa (d) MoXHO NpuroToBuUTb A0 1,5 N rycTon
cvecy nnm 1o 1,25 nKUaKo cmecw.

NCNONb3YEMbIE HACAJKW: Yawa 6nengepa (D, L).

2.1-NMOPAAOK CEOPKU MPUHALNEXHOCTEN:
Cnepyiite cxemam € 2.1 10 2.3 1 10.

2.2 - UCMOJIb30BAHUE (Bpems MakcuManbHOTO UCMONb30BaHNSA: 3 MAHYT.).

+ BHauane nosepHuTe KHOMKYy nepekntoyatens (A1) B HyHOe NONOXeHNe B COOTBETCTBUM C peLienTom (oT

cKopocTn “4 fo 6/Makcumym” unn “7 fo 8" (B 3aBucumocTi oT mogenu) unu Pulse (MmnynbcHblii pexum)). Ans

YNyYLEHNA KOHTPONA NpoLecca nepemMeLnBaHnA U ANA YNyYLeHNA KayecTBa CMeLBaHUA UCNonb3yiTe

nonoxeHue “Pulse” (MNynbCHbIA pexum).

+ B xope paboTbl MOXHO J06aBNATL NMPOAYKTLI YUepe3 0TBepCTUe B MepHOM Konnauke (D2, L5)

Cosetbl:

+ MOXHO NpUroToBUTL:

- OJHOPOAHble Cyrbl, COYCbl BENKOTE, KOMMOTbI, MOJIOYHbIE 1 APYrie KOKTEMNN.

- KIAKVe CMecn Ha MacnAHON OCcHOBe (61IMHbI, Onaaby, 3anekaHKy, GpnaHbl C 3aBapHbIM KPEMOM).

+ [PV HaNVNaHUM UHTPEANEHTOB Ha CTEHKI eMKOCTU OCTaHOBWTe paboTy nprbopa. OxmaaiiTe NoNHYI0 OCTaHOBKY
annapata, CHumUTe 6neHaep, CYNCTUTE HanUMLWKe NPOAYKTbI CO CTEHOK Ha HOXW NPW MOMOLLM WNaTensa v
yCTaHOBUTE BneHfep Ha MeCTo 1A NPOAOIKEHNA PaboTbl.

Mopsagok pa36opKu NpUHaNIeXHOCTeN: [oxanTech NOAHON 0CTaHOBKY Nprbopa nepes U3snedeHrnem @

yalum 6neHaepa v BbINONHANTe JeiiCTBIA B 06paTHOM nopsiake copkm, oT cxembl 2.3 1o 2.1 1 10.

3 -UCNONIb30BAHUE MACOPYBKMU (B 3ABUCMMOCTY OT MOAENN)
MCNONb3YEMbIE HACAZIKU: Kpennewve ans Hacapok (), fonoska macopy6ku g c6ope (F)

3.1-YCTAHOBKA NPUCOEAVUHAEMOIo

Cnepyiite cxemam 9, 10, a 3atem ot 3.1 go 3.3.

3.2-CNOJIb3OBAHUE

« 3anyctute npubop, BbI6paB ¢ NoMoLLpblo nepekmioyatens (A1) ckopocTb “3 go 4” unn“5 go 7 (B 3aBUCMOCTH
OT MoAenu).

« MpoTankuBaiiTe MACO B 3arpy304Hyto TpyGy No Kyckam ¢ momolLbto Tonkatens (F7). Hukoraa He npoTankmBaiite
VHrpefiueHTbI B 3arpy304Hylo TPyGy nanbLamn nimn Kakumu-nn6o Apyrumu npeametamm.

- Bbl MoxeTe Hapes3atb 0 3 Kr mAca. BpeMﬂ MaKCVMasbHOrO UCMosb3oBaHusA: 10 MWHYT.
CoBeTbl:

- MoproToBbTe NPOAYKTHI AN1A MACOPYOKM (€N 3TO MACO, YAANUTE KOCTY, XPALLWM 1 XMNbl U NOPEXbTe MACO Ha
KYCOUKY pa3mepom NpUMEpPHO 2 X 2 CM).



- Y6env|Ter B TOM, YTO MACO NOJTHOCTbIO PA3MOPOXKEHO.

Mopapok pa36opKn NPUHaANEKHOCTEN: [loxanTtech NOAHONM OCTaHOBKW NPUGOPa 1 BbINONHANTE
neicTBnA B o6paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10, 0T 3.3 4o 3.1, a 3atem 9.

4 - HATUPAHUE / HAPE3KA (B 3ABUCUMOCTI OT MOAENN)

NCNOJIb3YEMbIE HACALIKW: Kpennenue ansa Hacaaok (E), CobparHas osowepeska (G), Lununapsi (8
3aBUCMOCTI OT MOfeNM)

4.1-TIOPAANOK CBOPKM MPUHATEMHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10,9, a 3atem oT 4.1 o 4.2.

4.2 - UCNOJIb3OBAHUE

+ 3anyctute npnbop, BbIGpas ¢ NomMoLLpbio Nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3 unam 5” (B 3aBUCMMOCTY OT MOfENW)
ONA Pe3kn unu “4 nnn 7" (8 3aBUCUMOCTY OT MOAENM) ANA HATUPAHNA.

+ [omecTiTe NPOAYKTHI B 3arpy304Hyio TPY6Y 1 NPOTONKHUTE UX BHYTPb C MOMOLLbIO TonKaTena (G2).

HuKoraa He npoTankmBaiiTe MHIPeAVeHTbI NanbLaMI UM Kakumu-nnbo apyrumn npeametamu.

+ Bbl MOXeTe NprroToBITb A0 2 K NPOAYKTOB. Bpema MakcManbHOro 1cnonb3oBaHa: 10 MUHYT.

+ HasHaueHvie unnnnapos:

- KpynHas Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOPKOBb, cenbpepeit, kapTodenb, Chipbl U T. M.

- KpynHaa Hape3ka (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKW, CBEKNa W T. M.

- KaptodenbHble gpaHukm (G6): kapTodenb, napmesaH 1 T. n.

MopAgok pa36opKn NpuHaANeXHOCTe: [loxanTech NONHOI OCTaHOBKM MPMBOPa 1 BbINONHSAITE
neicTBus B 06paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10,4.2,4.11 9.

5-BbPKUMAHUWE COKOB U3 OPYKTOB 1 OBOLLIE (B 3ABUCUMOCTM OT MOZEM)
MCNONb3YEMbIE HACAKW: Cokosbixumanka (H) 8 c6ope.

5.1-MOPAJOK CBOPKU I1PVIHAJ.'|,J1E)KHOCTEI7I
Cnepyiite cxemam ¢ 5.1 1o 5.6.

« MopexbTe GPyKTb! 11 / NI OBOLYYM Ha TOMTUKU.
+ 3anycTuTe npn6op, BbiGpas ¢ NomoLLbio nepekmioyatens (A1) ckopocTb 3 nm 5” (B 3aBUCAMOCTN OT MOZENN).

« 3arpysute 1x yepes 3arpy3ouHyio Tpyby B Kpbiluke (h2), MefeHHO NPOTanknBas BHYTPb C NOMOLLbIO
Tonkatena (H1).

+He cnepyet o6pa6arbisatb 500 r npoayKToB Gonee 5 pas HenpepbIBHO, He NO3BONAA NMPUGOPY NOHOCTbIO
OCTbIBaTb MEXAY CeaHcamu.

« BaxHo: BaxHo: unctute dpunbtp (H3) v emkocTb Ans coka (H4) nocne 06pabotki kaxablx 300 I UHrpeAnEeHTOB.
Cosetbl:

- MoXHo pienatb CoK 13 MOPKOBW, NOMVA0POB, AGNOK, BUHOrpaza, MannHbl 1 Np., OAHAKO, N3 HEKOTOPbIX BUAOB
¢pyKTOB 1 OBOLLel COK He MONYUYNTCA, K HUM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, ABOKaflo, rpyLum, exeBunKa,
HeKoTopble copTa ABMOK.

- OuncTuTe GPYKTbI, MMEIOLLME TOICTYIO KOXKYPY; YAAINTE KOCTOUKY, U3 aHAHACOB YAANTE CEPALIEBIHY.

- CBeXeBbIKaTble COKY NeiTe cpasy.

Mopapok pa36opKn NpuHapneXHoCTell: Mpexae Yem CHATL akceccyap ¢ Nprubopa, AOKANTECH
NOJHOW OCTaHOBKYM Npubopa v BpaLuatoLleroca GpuibTpa. BoinonHaiiTe feiicTBrA B 06paTHOM nopaake
c60pKy, OT cxembl 5.6 [0 5.1.

ﬁ 5.2 - UCMOJIb3OBAHME (Bpems makcmansHOMO Mcnonb3osatmst: 10 MUAHYT)



6 - USMEJIbMEHUE HEBOJIbLLUUX KOJIMYECTB NMPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTIW OT MOAENN)

NCNONb3YEMbIE HACAJKW: Kpbiwka munmr-usmensuntens (N1), vawa munu-nsmenbuntens (N2)

6.1-NMOPALOK CBOPKW MPUHALJIEXKHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10, 6.1 11 6,2.

6.2 - UCMNOJIb3OBAHUE

n3MenbunTens:

- CBeXme TpaBbl: MaKc. 10 T/ MaKc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyxOppyKTbl / TOBAANHY (K1OBaHHOE MACO 6e3 KocTeir): Makc. 100 1/ Makc. 10 ¢ / ckopocTb «4 unn 7»
(B 3aBMCMMOCT OT MOfiENN)

- OBOLLHOE ntope: MaKc. 150 1/ MaKc. 20 ¢/ «uMRynbCy UK CKOPOCTb «1»

+ JTa MenbHILA He NpeaHa3HauyeHa Ans TBepAbIX NPOAYKTOB Hanogobue Kode.

Mopapok pa36opKn NpUHaANeKHOCTEN: [loxanTech NONHON OCTAHOBKM NPU6Opa 1 BbINONHANTE
[neiicTBMA B 06paTHOM nopaake coopku: cxembl 10,621 6,1.

7 - PETYJINPOBKA AJ/TNHbI LUHYPA (cm. A7)

8 - UISMEJIbMEHUE KPYMHbIMW KYCOYKAMW B HEBOJIbLLINX KOJIMYECTBAX
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAEN)

NCNONb3YEMbIE HACAJKW: MenbHuua g cbope.

- V13menbyaTb B TeYeHMe HEeCKONbKUX CEKYHA B UMMY/IbCHOM PEXMME: CyLUEHbIN UHXIP, CyLLEHble abpUKOCHI U T.
n. Konuuectso / makc. spemsa: 1001/5 ¢

+ OTKNIOYNTE YCTPONCTBO OT 3NEKTPOCETU.
« Mn BuBiCete moTé T KevTpIKr povada (A) oUTe Kat Tov Tpocapuoyéa (E) 0To vepo Kat unv ta Bpéxete otov
He norpyxatite 6nok motopa (A) vnu npucoeauHaemblii 610k (E) B Bogy 1 He nomeLyaiite Nog NpoTouHyo
Bogy. MpoTupaiite Nprbop Cyxoi 1nn cnerka yBnaxHeHHo TKaHbHo.
+ MonHoCTbI0 pa3bepyTe 1 CONOCHNTE akceccyapbl Cpasy Mocse NCMoMb30BaHMA. @
Bo n36exaHue TpaBm o6paluaiitech C HOXKamu OCTOPOXKHO. (cxema 10).
+BbIMOIfTe, CMONOCHUTE 1 BbICYLINTE aKCECCYapbl: UX MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHON MaluMHe 3a
VICKMIOYEHNEM METa/NIMYECKIX KOMMOHEHTOB rofloBKM namenbuutens: kopnyca (F), Tectomecunku (C1) n
MuKcepa (C2).

YTO AEJIATb, ECJIN NMPUBOP HE PABOTAET

cm. pasgen «llepef nepBbIM NCMONb30BaHEM»

YcTpoiicTBO no-np y He pab

GyKneTe CepBUCHOrO 0BCYKMBAHIS).

NMPUHARNEXHOCTU

Cwm. €Tp. 59 1 noceTuTe Beb-caiiT bpeHpa.

BHuMaHwMe: 3Ta 6poLuiopa coAepKUT MHCTPYKLUM ANA AONONHNTENbHBIX aKceccyapoB. CoxpaHuTe
Aansa 6yaywero ncnonbsosaHua. O6paTnTech B CNyx6y NOAAEPKKN KNNEHTOB ANs NONyYeHMs
[AONONHUTENBHOI MHPOPMALY O TOM, KaK NPMOBPeCTH aKkceccyapbl.

T? O6paTuTeCh B aBTOPU30BAHHDIN CEPBICHDII LIEHTP (CM. CMIMCOK B



YBara : pounTtante 6powypy «BkasiBKku 3 TexHiku 6e3nekun» Ta
iHCTpYKLilo NnepeA NOYaTKOM BUKOPNCTAHHS.

NEPEA NEPLUIMM BUKOPUCTAHHAM

« Mepep nepLwmnm BUKOPUCTAHHAM NPOMWIATE akcecyapy B MUbHIN Boai (okpim Hacaaku (E): auB. po3pin
«YuLeHHA»), CNOMOCHITD | NPOCYLUITh.

« Posratuyitte NpucTpii Ha piBHiiA, YACTIi i cyxiit noBepxHi. MepekoHaiitecs, Wo nepemukay (A1) yctaHoBneHO
B MONOXeHHA «0», Ta BBIMKHITb NPUCTPIN.

« Huxue HaBeieHO Kinbka BapiaHTiB 3amycKy npucTpoio (auB. cxemy Al):

- MepepuByacra po6orta (imnynbcHUA pexnm):

YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMnynbCHWI PeXxxim). IMNYNbCHUI PeXuM Kpalue NigxoanTb
ANA NPUrOTYBaHHA NEBHIX CTPaB.

- besnepepBHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemiikau (A1) y noTpibHe nonoxeHHs (8ia «1 Ao 6/Makc» abo «1 o 8» (3anexHo Bif Moaeni)) 3anexHo
Bif} NPOAYKTY Xap4yBaHHS, AKWI 06po6NAETLCA. 3a HEOOXIAHOCTI MONOXEHHA MOXHA 3MIHIUTY NiA Yac 06POOKK.
+ o6 3ynuHmTI NpUCTPIiA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXEHHA «0».

Baxknueo: MpucTpiin 3anycTuTbea nuwe y Y, AKLLO Kp y (a5)ir y (a3) 3a6nokoBaHo.
MpucTpiii oppasy 3ynnHUTLCA, AKLLO Po36/10KyBaTh KpULLKY (a5) i/abo ronosky (a3) nig yac po6ortu.
3a6nokyiiTe KpuLKY i/a60 ronoBKy, ycTaHOBITb KHONKY KepyBaHHA (al1) y nonoxeHHsa «0», a notim
3anycTiTb NPUCTPIi y 3BUYal y peXxunmi, BU6paBLun NOTPiGHY WBUAKICTD.

1-3MILIYBAHHA/3AMILLYBAHHA/36MBAHHA /EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLLYBAHHA
MoxHa npurotysaTit Ao 1,8 Kr Nerkoro TicTa 3 BUKOPUCTaHHAM yalui 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpuiwkm (b2)
3aMEXHO Bify CTPaBW, AKY BY 6aKa€eTe NPUroTyBaTH.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: YYawa 3 Hepxasitouoi ctani (B1), Kpuwka (B2), Tictomiwanka (C1)
mikcep (C2) abo BiHunk (C3).

1.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

HoTpumyiiteca cxem3 1.1 no 1.4.

1.2 - BAKOPUCTAHHA
@ + 3anycTiTb NPUCTPIiA, yCTaHOBMBLLM NepemmuKay (A1) y noTpiGHe nonoxeHHs BiANOBIAHO A0 peLenTy.
+ MoxHa fiofaBaTv NpoayKT1 Yepes oTeip y Kpuwiui (b2) nig Yac NpuroTyBaHHs.
+ o6 3ynuHnTV NUCTilA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXeEHHS «O».
Mopapu:
3AMILYBAHHA (MakcyManbHii 4ac BUKOPUCTAHHS: 13 XBUMWH).
- BukopucTosyiite Tictomitwanky (C1) Ha weuakocTi «1». MoxHa 3amilysaTi Ao 500 r 6opoluHa (Hanpuknaa,
ANA NPUroTYBaHHA TiCTa ANA NiLEHNYHOro Xnita, xniba 3 6opoLuHa rpy6oro Nomony, NiICOYHOrO TicTa, MyXKOro
30106HOrO TiCTa TOLLO).
3MILYBAHHA (MakcumManbHWiA Yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUNWH).
- Bukopucrosyiite mikcep (C2) Ha WweuakocTi Bif «1 Ao 6/Makc» abo «1 fo 8 (3anexHo Big mogeni).
- Mo»Ha 3miwaTi o 1,8 Kr nerkoro Ticta (ans KeKCiB, neynBa Towo).
- Hikonu He BuKopucToBy#iTe MiKcep (€2) AnA 3amilyBaHHA rycToro TicTa i CBiXKOro TicTa AnA MaKapoHHMX
BUpo6iB (na3aps, 6araToHixKa, 6irosi i T.4.).



36MBAHHA / EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLUYBAHHSA (MakcumanbHWin Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUAWH).

- BukopricToyitTe BiHuyK (C3) Ha WwamaKocTi Bif «1 o 6/Makc» abo «1 o 8» (3anexHo Bif Mogeni).

- MoxHa roTyBaTy: MaltoHe3, aiioni, coycu, 36uTi AeuHi 6inku (fo 10), BepLuky (Ao 500 mn) ToLyo.

- Hikonm He BMKopucToByiite Bi (C3) ana samiwy rycroro Ticta abo 3milyBaHHA nerkoro Ticta.

1n’epHaHHA aKcecyapiB : 3auexaiiTe, fOKM NPUNag NOBHICTIO 3yMUHUTLCA, | BUKOHYIATE Aii B 380POTHOMY
nopAaKy cknagaHHs, Bif cxemmn 1.4 10 1.1,

2 - MPUrOTYBAHHA CYMILLEIA/3MILLYBAHHS (3ANEXHO BIA MOZENI)

3anexHo Bif BUAY NPOAYKTY MOXHa BUKOpUCTOBYBaTY 6neHaep (D) Ana npurotyBaHHa 4o 1,5 1 ryctux cymituei
i1,25 n pigkux cymilueit.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPU: Yawa 6nexpepa (D, L).

2.1- YCTAHOBNIEHHA AKCECYAPIB:
Hotpumyiiteca cxem 3 2.1 10 2.3 10.

2.2 - BUKOPUCTAHHSA (MakcumanbHuil Yac BUKOPUCTAHHS: 3 XBIAINH).

+ 3anycTiTb NPUCTPIlA, yCTaHOBUBLUM NepemuKay (A1) y noTpibHe NonoxeHHs BiANOBIAHO [O peuenTy

(BMGPaBLLM WBMAKICTD Bif «4 40 6/Makc» abo «7 Ao 8» (3anexHo Bif mogeni) abo Pulse (IMnynbcHMin pexiim)).

BukopucToByitte pexum «Pulse» (IMMynbcHWIA pexnm) Ana NOKpaLieHHA KepyBaHHA 3MillyBaHHAM Ta

PeTenbHilLOro po3MentoBaHHA CyMiLli.

+ MoXHa fjofaBaTi NpoAyKTU Yepes OTBIp 3a AOMOMOrolo BUMipioBanbHOro Koenavka (D3) mia vac

npurotysaHHs. (D2, L5)

Mopapu:

+ MoxHa rotyBartu:

- OiHOPIAHI Cynu, CynK-Nope, KOMMOTM, MOMIOYHI Ta KNacKyHi KOKTeini;

- pigKe TicTo (MIVHL, OnaaKw, KNasyTi Ta NYAVHIY 3 3aBaPHUM KPeMOM).

« AIKWLO iHrpepieHT NpUANNatOTb [0 GiYHUX MOBEPXOHB Yalli Nif Yac 3MiLLyBaHHA, 3yNUHITb NPUCTPIN. 3aueKaiite
MOBHOI 3yNUHKY NPUCTPOLO. 3HIMITb BNeHAep, NPOLITOBXHITb MPOAYKTI BHIA3 33 AOMOMOrO0 LUNATeNs, Ha HOXi,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb 6ieHzAep B poboye MONOXeHH AR MPOJOBXKEHHA MPUTrOTYBaHHA.

1n’epHaHHA aKcecyapiB @ [louekaiiTecst MOBHOI 3ynyHKM Npunagy, neplu Hix BUAMaTV yauwy 61eHaepa, i
BVIKOHYTe fjji B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNagaHHa, Bia cxemn 2.3 4o 2.1i 10.

3 - NMOAPIBHEHHA (3ANIEXXHO BIA MOAEN!) @
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: Tpumau Hacaaok (E), YctaHoBneHa rofioska M'acopy6k (F)

3.1-NPNEAHAHHA M'ACOPYBKI

Notpumyiiteca cxem 9, 10, a notim Bia 3.1 Ao 3.3.

3.2 - BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIiA, NOBEPHYBLUK Nepemukay (A1) y MONOXeHHs WBMAKOCTI «3 Ao 4 abo» «5 fo 7» (3anexHo
Bif Moaeni)».

+ 3aBaHTaXylTe M'ACO LUIMATOK 3a LUMATKOM Yy TPyOKy 3aBaHTaxeHHs 3a fonomoroto wrosxaya (F7). Hikonun He
NpPOLLTOBXYIiTe iHrpeAieHT y TPY6Ky 3aBaHTaXKeHHA NanbLAMU a6o iHLWMM npunapAam.

- Bi moxeTe nepemonotu 1o 3 Kr m'aca. MakcumanbHil Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUAH.

Mopapu:

- MiaroTyiiTe BCi NpoAyKTH, AKI NOTPIGHO NepeMonoTH (Lo CTOCYETHCA M'ACa, BUAANITL KICTKW, XPALL Ta MPOXUNKIA
11 NOpiXKTe 11010 Ha LIMAaTKN PO3MipOM NPUBAN3HO 2 X 2 CM).



- MNepeKoHaiiTecs, Lo M'ACO MOBHICTIO PO3MOPOXEHO.

|n’enHaHHA aKcecyapiB : [louekaiiTecst MOBHOT 3yNUHKN NPUNagy i BUKOHYITe Aii B 38B0pOTHOMY MOPAAKY
36upaHHa: cxemn 10, Big 3.3 fo 3.1, a notim 9.

4 -NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXXHO BIA MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacapok (E), 3ibpaHa oBouepiska (G), bapabanu (3anexHo Big
mogeni)
4.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

DNotpumyiiteca cxem 10, 9, a notim Big 4.1 10 4.2

4.2 - BAKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIit, NOBepHYBLUM Nepemikay (A1) y NONOXeHHs WBMAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Bia moaeni)
[N1A Hapi3aHHs | B NONOXeHHs «4 abo 7» (3aNeXHO Bif MOAENi) AN NOAPIOHEHHSA.

+ Moknaaitb NPoAyKTU y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA Ta NPOLUTOBXHITb AOHW3Y 3a JONOMOrolo WToBxaya (G2).

Hikonu He npowToBXyiiTe iHrpeaieHT NanbuAMu a6o iHWNM Npunaaaam.

+ Bu moxeTe nepemonoTu go 2 Kr ixi. MakcumanbHUin yac BUKOpUCTaHHaA: 10 XBUAKH.

BukopucToByiiTe 6apabaHu ans:

- KpynHoro noapi6HeHHs (G4) / api6Horo noapidHeHHs (G5): MOPKBY, cenepu, KapTonJi, CUpiB TOLLO;

- TOHKOTO HapizaHHA (G3): kapTonni, MOPKBY, OripKiB, A6NYK, BypAKy TOLO;

- 6apabaH Ans AepyHis (G6): ANA HATUPAHHA KapTOMJi, NapMe3aHy ToLO.

|n’eqHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiiTe, JOKV NPUNag NOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | BUKOHYITE Aii B 380POTHOMY

nopAaaKy cknagaHHa: cxemn 10,4.2,4.119.

5 - BUMKMMAHHA COKY I3 ®PYKTIB | OBOMIB (3AJIEXXHO BIA MOAEN!)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: 3i6paHa cokosmmmanka (H)

5.1 - YCTAHOBJIEHHA COKOBVXUMAJIKU
[oTpumyiiteca cxem 3 5.1 1o 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHSA (MakcumanbHmit yac BUKOPUCTaHHSA: 10 XBAANH).
« MopixTe GppyKTM i/Ta 0BOYI Ha LIMATKY.
+ 3anycTiTb NPUCTPIiA, NOBEPHYBLLM NepeMiKau (A1) y MONOXeHHS LWBMAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Big Mogen).

« MoknagiTb ix y TPyOKy 3aBaHTaXeHHsA, po3TalloBaHy Ha Kpuwi (H2) i NoBinbHO NpoWTOBXY/Te 3a
JAornomoroto LwTosxaya (H1). Hikonm He NpoLIToBXyiATe iHrpepieHTV NanbLAaMmM abo iHWM NpuiasAam.

+ He o6pobnaiite 500 r npopyKTiB bibLue 5 pa3iB nocMinb 6e3 NOBHOTO OXONOAKEHHA MPUCTPOIO.

« Baxknmso: uncture ¢inbtp (H3) Ta micTkicTb Ans Kocy (H4) nicna 06pobneHHsa KoxHMx 300 T iHrpepieHTiB.

Mopapu:

- MoxHa 3po6uTy Cik 3 MOPKBW, MOMILOPIB, AGNYK, BAHOTPaAy, ManvHu i T.iH., ane € aeAki Tunu GpyKTis i oBouis,
3 AKX HEMOX/IMBO BUYABMTY Cik, Hanpyknag, 6aHaHw, aBOKazo, rpyLUi, 0XXWHa, fieAKi CopTn ABMYK.

- YucTbTe GpyKTY 3 TOBCTOK LKIPOIO; BUAANAITE KICTOUKM Ta CepLieBUHY aHaHaciB.

- MuiiTe cokm oppasy nicna NPUroTyBaHHA

10’ enHaHHA aKcecyapiB : Meplu Hix 3HATV akcecyap i3 NpUagy, FoYeKalnTecs MOBHOI 3yNUHKM Npunagy Ta

obeptoBoro dinbTpa. BUKoHyiiTe Aii B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNaAaHHA, Bif cxemu 5.6 40 5.1.



6 - PETEJIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KIbKOCTI MPOAYKTIB
(3ANIEXKHO BI MOAEN!I)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPU: Kpuwka mini-noapi6HiosaHa (N1), yaiwa miHi-noapi6HiosaHa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

By moxeTe ApibHO Hapi3aTy 3a SONOMOTot0 MiHi-NoapiGHIoBaHa:

- cBixi TpaBu: Mac. 10 T/ mac. 10 ¢ / WBMAKicTb «4 a6o 7» (3anexHo Big mogeni)

- CyxoppYKTU / ANOBINYMHY (€TWNIOBaHe M'ACO 6e3 KicToK): Mac. 100 r/ mac. 10 ¢/ WwempKicTb «1»

- oBoYeBe niope: Mac. 150 r/ mac. 10 ¢/ WBnAKIcTb «1»

+ Lleit MAMHOK He Npr3HayeHnin 4ns 06pobK TBEPAUX NPOAYKTIB Ha KLUTaNT KaBu.

In'epHaHHA aKcecyapiB : 3auekalite, fOKN NPUNag MOBHICTIO 3yNUHUTBLCS, | BUKOHYITE Al B 3B0POTHOMY
nopAaKy cknagaHHs: cxemn 10,6.26,1.

7 - PEFTYJTIIOBAHHA JOBXWHW LLHYPA (guB. A7)

8 - NOAPIBHEHHA BENUKUMW LUIMATOYKAMM B HEBEJIUKINA KUTbKOCTI
(3AJIEXXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6paHuit manHok

- NoApIGHEHHA BNPOAOBX KiNbKOX CeKYH Y iMMYIbCHOMY PeXIMI: CYLIEHOTO IHXMPY, CyLIEHVX abPUKOCIB TOLLO.
KinbKicTb / MakcumanbHa Tpusanictb 06pobku: 100 /5 ¢

« Bin'epHaiiTe npucTpii Big enektpomepexi.
+ He 3aHypioiite 6nok asuryHa (A) abo Hacaaky (E) y BoAy Ta He po3TaluoByiiTe iX ni NPOTOYHOK BOAOIO.
MpoTupatite ix Cyxoto abo 3nerka 3BONOXKEHOI0 TKaHNHOIO.
« MoBHiCT0 Po36epiThb i CNONOCHYTb aKcecyapy Bigpasy Micns BUKOPUCTAHHA.
LLlo6 He oTpuMaTh TpaBMY, 06epexHO noBofbTecA 3 HoXKamu. (cxema 10).
« Bumniite, CnonocHyTb i BUCYLWITb akcecyapu: iX MOXHa MUTW B NOCYAOMUIHIN MaLUHI 3a BUHATKOM
MeTaneBux KOMMOHEHTIB ronoBKM nogpibHioBaHa: kopnycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTMU, AKLLO NPUCTPINA HE NPALIIOE @

AuB. po3pin «Tepef nepLU M BUKOPUCTAHHAM»

MpucTpiii yce we He npautoe? 3BepHiTbCA 4O aBTOPU30BAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY (AUB. CMINCOK Y GyKneTi
CepBiCHOro 06CNyroByBaHH).

AKCECYAPU

[ue. Top. 59 i BiaBiaanTe Be6-caiiT GpeHaa.

YBara: ua 6powypa MicTUTb IHCTPYKLii ANA AOAATKOBMX aKcecyapiB. 36epexiTb AnA MailGyTHbOro
BUKOPMCTaHHA. 3BEPHITbCA B YOy NiATPUMKI KNIi€EHTIB AN1A OTPUMaHHA AoAaTKOBOI iHpopmaLii npo
Te, AK NpuaGaT akcecyapu.



Eckepty: KonpgaHyfa geniH "kayincisgik Hyckaynapbi"
KiTanwacblH MYKUAIT OKbIN LUbIFbIHbI3.

ANFALWL KONOAHAP ANablHOA

« Anfaw kongaHap angbiHga 6apnbik cantamanapgbl (kanfanTelH 6noktaH (E) 6acka:
“Tazanay” 6eniMiH kapaHpbI3) cabblHAbl CYMEH XybIN LWbIFbIHbI3. Onapabl MyKUSIT LanbiHbI3
YKOHe KenTipiHi3.
+ Kypangpl Teric, Tasa api Kyprak 6eTke opHaTbIHbI3. XKblnaamabIKTbl ayblCTbIpbIn-KOCY GaTbipMachIHbIH
(A1) “0” xarpanaa opHaTbInFaHbIHa K83 XETKi3iHi3, COCbIH Kypanbl ernire KOCbiHbI3.
« Kypangb! GipHelue agicneH icke kocyra 6onaabl: (A1 AnarpammacbiH kapaHbl3)
- Kigipmeni xxymbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAAMAbIKTbI aybICThIPbIN-KOCY GaTbipmackiH (A1) “Pulse” xarpanbiHa (“CepninicTi
pexim”) xafaanbiHa 6ypaHp!3. Kigipmeni xxyMbic icTey TaramaapapblH 6ipkatapblH AavibiHaay
YLWiH Konamnbl.
- Y3nikci3 xymbic icTey:
XbInaamaplKTbl aybICThIpbin-kocy 6aTbipmackiH (A1) AanbiHAAnbIN XaTkaH Taramfa
6arinaHbicTbl “1 -aeH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” ynrire GainaHbICTbl -ka AEWIHTT KaXeTTi
Xarpaira 6ypaHbl3d. XKyMbic icTey 6apbicbiHAa peximai aybiCTbipyFa 6onagbl.
* Kypangbl TokTaty yLwiH 6atbipmarbl (A1) “0” xargaiibiHa GypaHbl3.
MaHbi3abl! Kypanael Tek kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHBLIKTLIPbINIFAHHAH KeriH
faHa icke Kocyra 6onaabl. XKyMbic ictey 6apbicbiHAa Kaknak (A5) xxaHe/HeMece 6acTuek
OyFaTTaH WhIFapbinfaH Xafganga Kypan Xbingam Toktanabl. Kaknakrbl (A5) xaHe/
Hemece 6acTMeKTi OPHLIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmacbiH (A1) “0” xaFpanbiHa
BypaHbI3, COCbIH KaXeT XbiNAaMAabIKTbl TaHAay apKbinbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1- APAJIACTBIPY / UNEY / KOMCITY / SMYNIbrALIUANAY | BYJIFAY

Kaknarbl (B2) 6ap TaTTaHbanTbiH GonaTTaH xacarnfaH CbinbIMAbINbIKTbIH (B1) kemeriMeH HakTbl
Taramra 6annaHbIcTbl 1,8 Kr-Fa AeWiH XXeHin kaMblpabl AaibiHAayFa 6onaabl.

KONAOAHbBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: TattaH6aiiTbiH GonatTaH xacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbiprbiw (C2) Hemece geHrenek kencitetiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XXAPAKTAPObI XKUHAY TOPTIBI

1.1 xaHe 1.4. guarpaMmmManapbliH OpblHAAHbI3.

1.2 - KONOAHbLINYbI
* AnabIMEH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTLIH 6aTbipmMackiH (A1) peuenTire 6ainaHbICTbl KaXeTTi

Xafpaira bypaHbi3.
@ * Xymbic icTey BapbicbiHAa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMaepai kocyFa 6onaabl.
* Kypangbl TokTaty yLwiH 6atbipmaHbl (A1) “0” xaraaiibiHa 6ypaHbI3.
KeHecTep:
WNEY ( BapblHwa y3aK konaaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama peTiHae kamblp uneriwTi (C1 “1” xbingamabikTa konaaHbiHel3. 500 r-ra AeviH yHab
(bupait yHbIH, ipinei TapTbinFaH yHAbI, YrinMe Kamblp YLUiH xaHe T.6.) uneyre 6onagbl.
- APANACTBIPY ( BapblHLwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.).
- [leHrenek kenciTeTiH cantamaHbl (C3) “1 -aeH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” (ynrire GaitnaHbICTbI) (EH
XOFapbl) Xblnaamablkka AeriH KonaaHbIHbI3.
- Cisre: manoHeapj, anonuai, Ty3ablKTapabl, KeNnciTinreH akybianapabl (8 XKyMbIpTKa akybl3biHa
neiin), WwaHTunby kpemid (500 mn-re aeviH) xeHe T.6. AabiHgayFa Gonaabl.

@



- Mukcepai (c2) aybIp kaMblp aHe Xbinaam kamblp (aiimMa HaH, MaHTi, Tylunapa, 7.6.) uneyre kongaH6aHbI3.

- KencCITy / SMYNbrALUUANAY / B¥NFAY ( bapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTel: 10 MUHYT.).

- leHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -neH 6/Max” Hemece “1 -feH 8” ynrire 6ainaHbICTbI (€H
XOFapbl) XblnAaamablkka AeiH KonaaHbIHbI3.

- Cisre: MaioHe3aj, anonuai, TyaablkTapapl, KenciTinreH akybiaaapap! (10 )KyMbIpTKa akybl3biHa
OeniH), WwaHTunbn kpemiH (500 mn-re geviiH) xaHe T.6. AanbiHoayra 6onaapi.

- OeHrenek kenciteTiH canTamaHbl (C3) ellkallaH Thifbl3 KaMblpAbl UNEY YLUIH XaHE XeHin
KambIpAbl apanacTbIpy YLUiH KongaHbaHp!3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHWwa KyTiHi3, odaH

KeniH 1.4 xaHe 1.1 xnHay anarpammanapblH Kepi OpblHAaHbI3.

2 - APAJTACTDBIPY (ynrire 6ANNAHBICTBI)
KonpaHbinatblH eHimaepre 6annanbicTbl 6neHaepain (D) kemeriven 1,5 n-re geniH Kot
kocnaHbl Hemece 1,25 n-re aeriH Cyiblk kKocnaHbl JdabliHaayFa 6onagbi.
KONOAHbBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: BneHaep ToctaraHsl (D, L).
2.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAbI XKMUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xaHe 10 AnarpammanapblH KONAaHbIHbI3.
2.2 - KONOAHDbINYbI ( BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 3 MAHYT.).
* « AnfbIMeH aybICTbIPbIN-KOCKBILLTLIH 6aTbipmackiH (A1) pevenTire 6annanbIcTb (“4 -aeH 6/Max”
Hemece “7 -geH 8” (ynrire 6ainaHeicTel) Hemece "pulse” (CepninicTi pexiM)) kaxeTTi xaraaitra
6ypaHbI3. ApanacTblpy yaepiciH 6akbinayabl xakcapTy YLiH XaHe apanacTbipy canacblH
XakcapTy yLwiH “Pulse” (CepninicTi pexim) xafaavibiH KonaaHbIHbI3.
* XKymbic icTey BapbicbiHaa mMenLuepneriw  kaknakwaceiHgarel (D2, L5) caHpinay apkbiibl
eHiMaepai kocyra 6onagpl.
KeHecTep:
« Keneci Tarampapgbl favibiHaayFa 6onagbi:
- Bipkenki copnanap, BentoTe Ty3abIKTapbl, HOPCynap, CyT xaHe 6acka KokTennaep.
- Mali HerisiHgeri cyiiblk kocnanap (>kaiMma kyimakTap, KyiiMakTtap, nicipmenep, nicipinreH
kpemi 6ap dnaHaap).
« Kypam Geniktep CbiibiMAbINbIKTbIH KabblpFacbiHa xabbiCbin KanFaH ke3fe KypangbliH,
JKYMbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanabiH TOMbIFbIMEH TOKTaraHbIH KyTiHi3. Brnenaepai anbiHbis,
kabblpFanapra »abbICbinN KanfaH eHiMaepdi kanakwaHblH kKemeriMeH nbllakTapFa TYCipiHi3
XK8HE XYMbICTbI XanfacTblpy YLUiH 6rieHaepAi OpHbIHA OPHATbIHbI3.

KEPEK->KAPAKTAPAbI BONLUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 964eH ToKTayblH KyTiHi3, brieHaep
bIAbICbIH ankin, 2.3, 2.1 xaHe 10 AnarpammanapbiH kepi opblHAaHbI3.

3 - ET TAPTKbIWTbI KONOAHY (ynrire sAinAHbICTbI) @
KONAOAHBINATbIH KEPEK-)XAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6Gekitkiw (E),
XKuHakTtarbl eT TapTkpIWThIH 6acTueri (F)

3.1 - XANFAHATbIH BNNOKTbl OPHATY

9, 10 guarpammanapblH, odaH keitiH 3.1 xaHe 3.3 guarpammanapbiH OpbiHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILI BACTUEIH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKbIWTBLIH, (A1) kemerimeH “3 -aeH 4” Hemece “5 -geH 7”7 (ynrire GainaHbICTbI)

XblnAamAaplFbiH TaHAay apKbinbl Kypangbl icke KOCbIHbI3.

* XykTeWTiH kybbipFa eTTi TepriwTiH (F7) kemeriveH GeniekTen utepiHis. Kypam GentwekTepai
KYKTEWTIH KyObIpFa elukallaH caycakrapbiHbli3beH Hemece kaHpaw aa 6ip 6acka 3aTTapmeH
UTEPMEHI3.

- Ci3 3 kr-fa AeWiH eTTi XyKTew anacbl3, bapblHLwa y3aK kongaHy yakbiTel: 10 MUHYT.



KeHecTep:

- ET TapTKblLLKa apHarFaH eHimaepai AabiHaaHe!3 (erep 6yn eT 6onca, CynekTepiH, LWeMipLuekTepiH
)8He CiHipnepiH anbin TacTaHbI3, eTTi LiamamMeH 2 X 2 ¢m enwemzae benwekten TypaHbI3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XIBITiNreHiHe ko3 XeTi3iHi3.

KEPEK-)XAPAKTAPObI BOMNWUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH o64eH TokTayblH kyTin, 10 xuHay

AnarpamMmmachbiH kepi opblHAaHbI3, 3.3 xoHe 3.1, oaaH KeliH 9 AnarpamManapbliH OpbIHAAHbI3.

4 - ETY | TYPAY (Yarire 6AANAHbICTbI)
KONAAHBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH Gekitkiw (E), XXunanfaH
KekeHic Typarbiw (G), LiunuHapnep (ynrire 6ainaHbICTbl)
4.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAbI XKMWHAY TOPTIBI
10, 9 anarpammanapblH, ogaH KeniH 4.1 xaHe 4.2 gnarpammanapbiH OpblHAaHbI3.
4.2 - KONAAHbINYbI XXOHE KEHECTEP
AybICTbIpPbIN-KOCKbILWTHIH (A1) kemerimeH “3 Hemece 5” (ynrire 6ainaHbicTbl) Hemece “4 Hemece 77
(ynrire GaiinaHbICTbl) XblNAamablFbiH TaHAAY apKbirbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.
* XKykTenTiH KyObipFa eHimaepai canbiHb3 xeHe Kybbipai iwiHe ntepriwTiy (G2) kemeriMeH uTepiHia.
Kypam GenwekTepai XYKTEWTIH KyObipFa ellKallaH caycakTapblHbI36eH Hemece KaHaaun
Aa 6ip 6acka 3aTTapMeH UTepPMEH;i3.
« Ci3 2 kr-fa AeWiH eHimMAi AavibiHAan anacki3, bapblHlua y3ak konaaHy yakeiTbl: 10 MUHYT.
* UunuHppnepaid apHanybl:

- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): cebis, 6anaplpkek, kapTon, ipiMLLiK xaHe T.6.

- KanbiHaan Typay (G3): kapTton, cabi3, kusp, anma, Kbisbinwa xsHe T.6.

- Kapton apaHukTepi (G6): kapTon, napme3aH xaHe T.6.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLWUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwwa KyTiHi3, ofaH
kewiH 10, 4.2, 4.1 xaHe 9 gnarpammanapbliH Kepi OpblHAaHbI3.

5 -XKEMICTEP MEH K©KOHICTEPAEH LUbIPbIHObI CbIFY
(YNFIrE BAUNAHBICTbI)

KONAAHbBLINATbIH CANTAMANAP: >KvHanfaH LbIpbiH CbiKkbILL (H)

5.1 - WWbIPbIH CbIKKbILWTblI OPHATY

5.1 xoaHe 5.6 AnarpammanapblH OpbIHAAHbI3.

5.2 - WbIPbIH CbIKKbILWTbLI KYPAJIFA OPHATY (BapbiHiwa y3ak konaaHy yakbiTbl: 10 MUHYT)

« XewmicTepai xxeHe / Hemece keKkeHiCTepai Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILTLIH, (A1) kemerimeH “3 Hemece 5” (ynrire 6aiinaHbICTbI) XbinaamabliFbiH TaHgay
apKbirbl Kypangbl icke KOChIHbI3.

« Onapabl TepriwTiH (H1) kemeriveH Kypan iwiHe 6asy utepy apkbinbl kaknaktasbl (H2)
KYKTEWTIH KyObIp apKbinbl canbiHbI3. .
+ CeaHcTap apacblHAa Kypanzpl TONbiFbIMEH CybITMaw y3gikcia 5 peTTeH apTblk 500 r eHIMHEH apTbik

eHpeyre 6onmanabl.

* MaHbi3ap!: op 300 rp MHrpeaMeHT KonaaHbinFaH cabiH, cy3ri (H3) aHe LUbIPbIH XUHAFbILLITbI
(H4) Ta3anan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- KenecixxemictepaeH WbIpbiH anyfa 6onaabl: cabis, KbizaHak, anma, Xy3siM, TaHkypaw, T.6.,
Gipak kenbip xxemicTep MeH KeKkeHICTEPAEH LUbIPbIH any MyMKiHAIri xok: 6aHaH, aBokago,
anMypT, kapakat, anMaHblH kenbip Typnepi, T.6...

- Keibip »eMicTep MeH KeKeHiICTep LWbIPbIH CbIFy YLLUIH apamaigbl: 6yn 6aHaH, aBokago,
kapa bynaipreH, anmanblH Kenbip cypbinTapbl xaHe T.6.

- XKaHa cbifbinFaH WelpbliHAapAbl GipaeH iwiHi3.

0,



KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLUEKTEY TOPTIBI: KypanapbiH xababikTapblH anyfa AeniH,
Kypan mMeH aHanmarb! Cy3riHix obaeH TokTayblH KyTiHi3. >KuHay avarpammanapblH kepi
opblHAaHbI3, 5.6-AaH 5.1-re geniH.

6 - OHIMOEPOIH A3 FAHA MOJILLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire BAANAHBICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XKXAPAKTAP: MuHu Typarbiw kaknafbl (N1), MuHu TyparbiL
biabicbl (N2)
6.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAObI XKUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 anarpammanapbiH KOnaaHbIHpI3.
6.2 - ET TAPTKbILI BACTUETIH OPHATY
* MuHu TyparbllneH TypayFa 6onatbiH Taramaap:
- wentep: 10r makc. / 10cek makc. / xbingamaplfbl “4 Hemece 7” (ynrire 6ainaHbICTbl)
- KenTipinreH >xxemictep / cubIp €Ti (CYNeKCi3 xaHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xblnaamaplrbl «1»
- KekeHicTep nopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbC» HEMeCe Xbingamapblfbl «1»

« Ocbl ycakTarbIL Kohe CUSIKTbI KaTTbl ©HIMAEP YLUIH apHanvaraH.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BONWIEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3,
ofaH keniH 10, 6.2 xaHe 6,1 xu1Hay AnarpamMmmManapblH Kepi OpbIHAAHbI3.

7- BAYCHMHHH ¥3b|HD,b|Fb|H PETTEY (A7 cypeTiH KapaHbI3)

8 - LUAFbIH KECEKTEPLI TYPAY (YArire GAANAHbLICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: >XuHanfaH ycakTarbiLL.

- BipHelwe cekyHA iWwiHae cepninicTi peximae: KenTipinreH iHxip, KenTipinreH epikrep xaHe T.6.
ycaktayra 6onagpl. bapblHwa y3ak kongaHy yakbitel: 1001/ 5 ¢

* KypbInfFbiHbI 9NEKTP >XeniCiHeH aXbIpaTbiHbI3.

* KosranTkpiw 6roriH (A) Hemece xanfanTtelH 6nokTi (E) cyra 6aTbipMaHbi3 XaHe aFbin TypFaH
cy acTbiHa canmaHbI3. Kypanabl KypFak HeMece >apTbinan binFan wybepekneH cypTiHi3.

» KonpaHbicTaH KeitiH TonbifbiMeH GenLiekTen, xxabaplKTapblH Xblngam LWanbiHbI3.

Xapakar any MyMKiHAIriHiH angbIH any yuwiH, Xy3aepid abanan yctavbi3. (aarpamma 10).

* YKababIKTapblH Xybir, WarblM, KypraTbiHbI3: )abAbIKTapblH bAbIC XyaTbiH MallvHara canyra
6onaabl, Mukcep HacbiHaarkl MeTann 6enwektepiHeH 6ackachlH: kopnycel (F), uneriwi (C1)
*aHe mukcepi (C2).

ETEP KYPAJl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK @

- "kongaHyra aeniH" TapayblH kapaHbl3
Kypbinfbl ani Ae Xymbic icTemeingi Me? YakineTTi KbIaMeT kepceTy opTanbifbiHa xabapnacbiHbl3
(TisimMai KbI3MeT kepceTy ByKTEMECIHEH KapaHbI3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi xxoHe BebCcanTThbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn KiTanwapaa kocbiMlia XabAablKkTapFa KaTbIiCTbl Hyckaynap 6epinreH.
KenewekTe konaaHy yLwiH cakran KonbiHbI3. XKababIKTapbIH caTbin any Typanbl aknapar
KaxeT 6onca, TyTbiHywbiFa Kbi3meT KepceTy opTanbifbiHa XxabapnacbIHbI3.
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