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

- 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 linverse 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 jusqu'a 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
«Pulse») selon la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la préparation, utilisez la
position «Pulse».

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

Conseils :
® \ous pouvez préparer :

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

¢ 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
l'inverse 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

e Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 » ou « 4 ».

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 jusqu’a 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
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nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).

- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a linverse 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
a 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 » pour trancher et sur la vitesse
« 4 » 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.
¢ \ous pouvez préparer jusqu'a 2 kg d’'aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
¢ Vous pouvez préparer avec les cones :
- Raper gros (G4) / raper fin (G5) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, etc.
- Trancher épais (G3) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves, etc.
- Raper pomme de terre (G6): pommes de terre, parmesan, etc.

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse 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)

¢ Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.
® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 3 ».
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,
mdres, certaines variétés de pommes, etc.

- Pelez les fruits a peau épaisse, retirez les noyaux, 6tez 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 'accessoire
de l'appareil. Procédez a l'inverse du montage schémas 5.6 a 5.1.
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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

¢ Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:
- Fines-herbes: 10g maxi / 10s maxi / Vitesse «4»
- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1» @
- Purée: 150g maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»

¢ Ce mini-hachoir n'est 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 : 100g /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.

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

® 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 a 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

¢ 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» depending on
the food you are preparing. You can change it as required during preparation.

® To stop the appliance, turn the button (A1) to «0».

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 «0».
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».

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

- 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 «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 :
® 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 speed «3» or «4».

® 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.
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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» to slice and to speed «4» to grate.
® 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».
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»

- 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

¢ 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.

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

e 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 «max.», afhankelijk
van de voeding die u bereidt. U kunt de stand van de snelheidskeuzeschakelaar tijdens de
bereiding naar wens wijzigen.

e 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 «0O» 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».
- 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».

- 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» 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).

¢ 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» of «4» 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» om plakken te
snijden en op «4» 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)

¢ Snijd de vruchten en/of groente in stukken.
e Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3» in te stellen.

e Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar
beneden met de stamper (H1).

e Verwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.
e 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»
- gedroogd fruit / rundvlees (zonder bot en schoongemaakt): max. 100g / max. 10s / snelheid «1»

- groentepuree: max. 150g / max. 20s / pulsestand of snelheid «1»
e Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen. @
Dismantling the accessory : Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en ga

in 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 (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.

- Enkele seconden te hakken met impulsen: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid/max. duur: 100g /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.

¢ 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

® Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehorteile (auBer den Adapter (E): siehe
& Reinigung) mit Seifenwasser ab. Spiilen und abtrocknen.

e Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Flache; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerat 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". Sie konnen die Riihrstufe auch wahrend der Zubereitung dndern.

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

Wichtig: Das Gerat 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) wdhrend 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 kdnnen 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

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

* Das Gerit setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckel6ffnung (B2) kénnen Sie wihrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

¢ Zum Anhalten des Gerates stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0“
Tipps :
KNETEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten)

- Verwenden Sie den Teighaken (C1) auf Riihrstufe ,1% Sie konnen bis zu 500g Mehl kneten (Bsp.:
WeiBbrot, Vollkornbrot, Mirbeteig, ...).

MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).
- Verwenden Sie den Knethaken (C2) auf Riihrstufe ,1” bis ,6/Max".
- Sie kdnnen 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".

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

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

Abnehmen des zubehors: Warten Sie, bis das Gerit 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 konnen im Mixkrug (d) bis zu 1,5 | dickfliissige Zubereitungen und 1,25 [ 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 Max oder Pulse)
je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen. Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine
gleichmaRigere Zubereitung verwenden Sie die «Pulse» Funktion.

e (ber die Offnung des Dosierdeckels (D3) kdnnen Sie wihrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
Tipps :
® Sie konnen Folgendes zubereiten :

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

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

e Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wanden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerat aus,
warten Sie den vollstandigen Stillstand des Gerdtes 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
Gerat, um mit der Zubereitung fortzufahren.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerdt véllig zum Stillstand gekommen ist, bevor Sie den
Mixbehdlter 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 : Zubehéraufsatz (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

® Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3" oder ,4" 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.

D



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 vollig 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“ zum Schneiden und auf Stufe ,4” zum Raspeln stellen.

¢ 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.
e 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 zubehors : Warten Sie, bis das Gerit véllig 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” 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 Gerat vollkommen abkiihlen
zu lassen.

* Wichtig : Reinigen Sie den Filter (H3) und den Saftbehdlter (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.

(1)



Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerdt und der Rotationsfilter véllig zum Stillstand
gekommen sind, bevor Sie das Zubehdrteil aus dem Gerdt 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), Behdlter des Mini-Zerkleinerers (N2)

6.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 10, 6.1 und 6.2.

6.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie Folgendes fein schneiden:
- frische Krauter: max. 10 g / max. 10 Sek. / Stufe ,4"

- Trockenobst / Rind (entbeintes und zurechtgeschnittenes Fleisch) max. 100 g / max. 10 Sek. / Stufe
”111

- Gemiisepiiree: max. 150 g / max. 20 Sek. / ,Intervall” oder Stufe ,1“
® Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerit 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

® 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.

e Bauen Sie das Gerat 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).

e Waschen, Ausspiilen und Trocknen der Zubehorteile: die Zubehorteile 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 Zubehorteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehorteilen wenden

Sie sich an den Kundendienst.



Mpoooxn : Mapakaleiote va Siafacete MPOOEKTIKA TO EYXELPidIO
OXETIKA ME TIC «0dNyiec aopaleiacy Kat TIg 0dnyieg xpriong mpiv
amo TV mpwWTN XpHon.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Mpv amd v mPWTN XENON, MAUVETE OAA TA PEPN TWV €APTNUATWY UE VEPS Kal oamouvAda (eKTOG amd Tov
npooapuoyéa (E): deite Tnv § KabBapiopdg) ZemAUVETE Kal OTEYVWOTE.

« TomoBeTOTE TN CUOKEUN TTAVW O€ Hia emmimedn, kaBapr Kal oteyvn em@avela, Befaiwbeite 0TI 0
SlakémTng (A1) eival otn B€on “0” kal KATOTV CUVOECTE TN GUOKEUN OTO PEUUA.

« Na va Béoete Tn ouokeun o Aettoupyia, umdpyouv diagopeg duvatotnte (BAéne didypaupa A1)

- Dlakekoppévn Asttoupyia (pulse) :

PuBiote o koupmi emMoyric (A1) otn Béon Aertoupyiag «pulsex». Me Siadoxr malpwy (Aerroupyia «pulse») umopeite
va €XETE KOAUTEPO ENeYXO KABWC TOPAOKEVALETE OPIOUEVA PAYNTA.

- Zuveyxng Aerrovpyia:

lupiote Tov Srakdmtn (A1) otn Béon “pulse” yia SlakekoUUEVN AerToupyia TTou EMTPEMEL TOV KAAUTEPO ENEYXO TWV
TIOPOOKEVOAOUATWV.

« la va dlakdPete T Aertoupyia TNG oUOKEUAC, Yupiote Tov dlakomtn (A1) otn 6éon “0”.

INHavVTIKO: ZnuavTtiko: H cuokeun pmopei va te0ei o€ Aettoupyia povo otav to KaAvppa (A5) katn

Ke@aln (A3) eivar acpahiopéva. Edv anac@alioste 1o kaAvppa (A5) kai/n) Tnv Ke@aln (A3) katd
™ Siapkela TG Asrtovpyiag, n Aetrovpyia tng ouokeung 0a diakonei apéows. AGPaNioTe EK VEou TO
KAAUppa ka/f TV KEPAAR, yupiote Tov Siakomtn eAéyxou (A1) otn Béon“0” kat KaTOmv MPOXWPNOTE
KOavoVIKA otnv évapé&n Aerroupyiag Tng ouokevng emAéyovrag tnv emOupnti taxvtnra.

1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNHMA / NTOATOMNOIHZH

Avahoya e Tov TOTTO TWV TPOPWV, To avo&eidwto umol (B1) kal To Kamdki Tou (B2) emtpémouy Ty mapaokeun
éwc 1,8 KING ehagpidc QOunc.

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA: Avo&eidwto pmol (B1), Kamdki (B2), Zupwtripag (C1) iy avadeutripag
(0uNc (C2) A avyoydaptng pe moAamAég Aemideg (C3).

1.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

Akoloubrote tn o€lpd Twv dlaypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

« ©¢0Te ¢ AeToupyia T cUOKeLN TTEPLOTPEPOVTAC Tov SlakdmTn (A1) oTnv emBupntr 6€on avdloya pe Tn cuvtayn.

« Mmnopeite va mpooB£oeTe TPOPEC UEOW TOU OTOMIOU TOU KamakloU (B2) katd tn Sidpkela T eme€epyaoiag,

« Mo va SlakdPeTe TN Aertoupyia TS CUOKEVRAC, yupioTe Tov Slakomn (A1) oto “0".

ZupBouléc:

ZYMQMA (Méyiotog xpdvog xprionc: 13 Aemtd.)

- Xpnotpomnoinote 1o Qupwtipa (C1) otnv taxutnta “1”. Mmopeite va {uuwoete €wg 500 yp. aleuplov (mx.: yia
AomPo YW, Pwpi pe Snuntptakd, Lopun pmpilé, QOun caumag, ...).

ANAMEI=H (Méyiotog xpovog xpriong: 13 Aemtd.).

- Xpnotpomotjote tov avadeutripa {0uNG (C2) amd tnv tax0tnTa “1” éwg T Yéylotn TaxutnTa.

- Mmopeite va avapeitete €wg 1,8 kg ehappiag Lopng (ehag@ptd {Opn yia KEIK, TaVTECTIAVL, UmokoTa 1 {0un yia
KOUAOUPAKIQ).

- Mote pnv xpnopomoteite To e§aptnua avapéng (c2) yia va mhacete Bapia {opn kot {Opn PpécKwv



(upapikwv (Aalavia, prykatowv, bigoli k.Am.).

- XTYMHMA / TOATOMNOIHZH (Méyiotog xpdvog xpriong: 10 Aemta.).

- Xpnotpomolote Tov auyoyddptn pe moAamég Aemidwy (C3) amd v tax0tnTta “1” éwg T Yéylotn TaxutnTa.

- Mmopeite va mapaokeudoete: paylovéla, okopdahid, GANTOEC, Lapéyka (€we 10 aompdadia apywv), KpEua oavTyi
(éwc 500 ml)...

- NMn xpnoiuonoleite moté tov avyoydaptn pe moAamhég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Bapiég (OpeC i va
avapei&ete ehapiég QUUEC.

AnocuvappoAoynon Twv eEapTNHATWV: MepIpEVETe va OTAUATAOE TTAPWE N CUCKEUR KAl TIPOXWPENOTE
avTIoTPOPWC yla amocuvappoAdynaon, Slaypdppata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOTENOMNMOIHZH/ANAMEI=H (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
Avahoya L TIC TPOYEC, N KavATa avapelgng (D) emtpénel TRV mapaokeur €we 1,5 ATpwv TTNXTWV UEYUATWY Kal
1,25 NiTpwVv LYPWV UEYUATWV.

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA: MmoA avdpeing (D, L).

2.1-XYNAPMOAOYHXH TQN EEAPTHMATQN
AkohouBrote Tn oelpd Twv dlaypapudTwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZX (Méyiotog xpovog Xprong: 3 Aemrta.).

« ©¢0TE 0€ AerToupyia Tn CUOKELN TIEPIOTPEPOVTAC TOV SLAKOTTN (A1) oTtnv emBuuNTA B€0n (amd v TaxuTNTA
«4» «6/Max» fj «Pulse») avaloya pe tn ouvtayn. MNa Tov KOAUTEPO €AeyX0 TNG AVAUEIENG Kal KAAUTEPN @
OOYEVOTIOINGCN TOU UElYATOC, XPNOIUoToIoTeE T Béon “Pulse”.

« Mrnopeite va mpooBéoeTe TPOPEC UECW TOU OTOIOU TOU TTWHATOC docopétpnong (D2, L5) katd tn didpkeia tng

ene€epyaoiag.

TupBouAéc:

« Mmopeite va mapaoKeVAoETE:

- M\ pwg moAtomoinpévoug (wUoUG, 0oUTTEG BEAOUTE, KOUTTOOTEG, IAKOEIK, KOKTEIA.

- eENa@pPIEC QUUEC (Y1a KpETEG, TNYAVITES, KAAPOUTI, YAUKEG TTITEC Qap ...).

« Katd tnv avapeién, €av 1o 6uoTATIKA KOMAGOUV 0TA TOIXWATA TOU JUTOA, SIAKOPTE TN AEITOUPYIa TG CUOKEUNC,

TIEPIUEVETE Yla TNV TTARPEN SlakoT Aeltoupyiag TnE Hovadag Kal apalpéoTe TO UIMOA AVAREIENG, METAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE VA TTECOLV TTAVW OTIG AETHOEC XPNOILOTIOIWVTAG Wial OTTATOUAQ, KA KATOTTIV TOTIOBETAOTE €K VEOU
TO UIMOA aVAEIENG Yla va ouvexioeTe TNV eneéepyaaia

Amocuvappoloynon Tov §apTNHATOG: MepIPéveTe va OTAUATAOEL TAPWE N CUCKEUR TIPIV va
QQAIPECETETNV KAVATA TOU UIMAEVTEP KAl TIPOXWPNOTE AVTIOTPOPWCE YA AmocuvapoAoynaon, daypdupata 2.3
£wc¢ 2.1 kat 10.

3 - YINOKOWIMO (ANAAOTA ME TO MONTENO)

XPHZIMOMNOIOYMENA EZAPTHMATA : 30v6eopoc (E), Xuvappoloynuévn kealr ko (F)
3.1-TONOOETHXH TOY NMPOXAPMOIEA KONTH
AkolouBnote tn oelpd Twv dlaypappdtwy 9, 10 kai petd 3.1 éwg 3.3.

3.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« RO¢oTe o€ Aertoupyia tn cuokeur| yupvwvtag tov dlakdmtn (A1) otnv taxutnta “3"n “4",

« PEloaydyete 10 Kpé€ag péoa amod To OTOUIO TARPWONG KOMUATI-KOMUATL Xpnolpomolwvtag Tov meothpa (F7).
Moté pn oMPWYVETE TIG TPOYEG HEGA 0TO GTOUIO MAPWONG KE Ta SayTula 1} omolodnmote AANo GKeVOG
HaYEIPIKAG.

- Mmopeite va tepayioel péxpt 3 KING kpéag, Méylotog xpdvog xpriong: 10 Aemtd.



ZupPoulic:

- MpoeToIpAcTe OAn TNV TOCOTNTA TPOPWV TTOU BEAETE VAl PINOKOYETE (Y1 TO KPEAG, APAIPEDTE TA KOKAAQ, TOUG
XOVOPOUC Kall T VEUPA KAl TEUOXIOTE TO O€ KOUUATIA 2X2 K. TIEPITTOU).

- BeBauwBeite 611 TO KPEQC ExEl EeMayWOEl TARPWC.

AmocuvappoAoynon Twv e§apTNUATWV: MepiuéveTe va oTapatioel TARPWE N CUOKEUR Kal TIPOXWPHOTE

avTioTPdPWE yla amocuvappoldynaon, daypdupata 10, 3.3. éwg 3.1 Kat peta 9.

4 -TPIWYIMO / KOMNH ZE QETEX (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: 30véeopoc (E), Zuvappoloynuévog Aayavokomtng (G), Kwvot Komrg
(avahoya e TO HOVTEND).

4.1 - XYNAPMOAOYHXZH TQN EEAPTHMATQN

AkoAoubnote tn oelpd Twv dlaypappdtwy 10, 9 kat puetd 4.1 éwg 4.2.

4.2 - 'ENAP=H NEITOYPIIAX
« O¢0Te o€ Aertoupyia TN CUOKEUH YupvVWVTAG Tov S1akemTn (A1) oTnv TaxUTnTa “3” yla TNV KOTH O€ QETEG 1 OTNV
ToxUTNTA “4" y1a 1o TpiYIpo.
« EloaydyeTe TIC TPOPEC €GO 0TO OTOMIO TTAHPWONG TOU YEUIOTHPA Kal KATEVBUVETE TIC e TN BorBela tou meothpa (G2).
Moté pun oPWYVETE TI TPOPEG HECA OTO OTOMIO MAIPWONG HE Ta SayTula 1} omolodimote AANO GKEVOG
HAYEPIKAC
« Mnopeite va etolpdoete €wg 2 kg Tpo@ipwy, méylotog Xpdvog xpnong: 10 Aemtd.
« Mg TOUG KWVOUG KOTIAG UMOPE(TE va KAveTe Ta €€AC:
- Xov1po tpidipo (G4) / Y6 Tpipipo (G5): kapdta, oeMvOpIlEC, TOTATEG, TUPL,. ..
- Kom) o€ ovTpéc @éteg (G3): matdteg, kapota, ayyoupla, uia, mavtldpla,. ..
- Tpiyo matdtag/kapotou (G6): matdTeg, Tupi ...
Anocuvappoloynon Twv eEapTNHATWV: MepIpEVETe va OTAUATAOE TTAPWE N CUCKEUR KAl TIPOXWPENOTE
QVTIOTPOPWG yla armocuvappoloynon, diaypdupata 10, 4.2, 4.1 ko 9.

5 - AOXYMQTHZ OPOYTQN KAI AAXANIKQN (ANANOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA: Anoyupwtr (H)

5.1-XYNAPMOAOIHXH TOY ANOXYMQTH
Akoloubnote tn oelpd Twv dlaypappdtwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZX (méyiotoc xpdvoc xpriong: 10 Aerrta..)

« Koyte ta gpoUTa Ka/n Ta AaXavikd o€ KOATIaL

« O¢0Te 0€ Aertoupyia Tn oUoKELN YupvwvTag Tov Slakdmtn (A1) otnv taxvtnta “3"

« EloaydyeTe TIC TPOPEC €A 0TO OTOMIO TTARPWONC ToU KamakloU (h2) Kat ompwéTe TIC EAAPPWCE e Tov eoTtripa (H1).

+ Mnv a@noETe Tn GUOKEUH VA AEITOUPYNOEL CUVEXOUEVA Yia 5 POPEG e 500 yp. Tpopwv Tpog enmegepyacia Xwpig
va SlakOYeETe yia Aiyo T Asttoupyia Tng evolapeoa.

« ZnuavTiko : kabapiote o @iktpo (H3) kai to doxeio xupou (H4) petd amd tnv eneéepyacia 300g CUOTATIKWV.

ZupPBoulic:

- Mnopeite va @uidéete xuud amo: Kapdta, TopdTeS, MAAQ, oTa@UALa, opéoupa (@papmoudl) KA aANd Sev eival
duvato va e€dyete xuud amod oplopéva GPoUTa Kat AaXavIKE: Umavaves, afokavto, Batopoupa, HEPIKES TTOIKINES
UAAWVY KATL...

- ZeAoudioTe Ta ppoUTa pe XovTPr PAoUSa, apalpEOTE TA KOUKOUTOLA KOl 0TV TIEPITTTWON TOU avavd, aQalpécTe
TOV TTUpHVA TOU.

- Na KatavaAwVETE Toug XUUoUE YPrYoPa HETA Ao TNV MAPACKEUH TOUG,



Amocuvappoloynon Tov €£apTNUATOC: Mepiuévete va oTAUATHOEl TAPWE N CUOKEUH Kal TO
QINTPO TTEPIOTPOPAG TPV VA APAIPECETE TO EAPTNMA TG TN CUOKELH. MPOXWPHROTE AVTIOTPOPWC yid
amoouvapuoAoynon, Slaypdupata 5.6 €éwg 5.1.

6 - MAHPEZ YINOKOWIMO MIKPQN NMOZOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMNMOIOYMENA E=APTHMATA: Kamdki pivi epyaleiou tepayiopot (N1), doxeio pivi epyaleiov
Tepayopou (N2)

6.1 -ZYNAPMOAOYHXZH TQN EEAPTHMATQN
AkolouBnote T oelpd Twv Slaypappdtwy 10, 6.1 Kai 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAX

+ Mée 10 Hivi EpYaEiO TEUOKIOUOU UMTOPELTE VA PINOKOYETE:

- ppéoka pupwdikd: 10g max. / 10secs max. / Tox0tnTa «4»

- &npd @pouta / Bodivo (kpéag xwpic KOKkao Kat Airn): 100g max. / 10secs max. / Taxutnta «1»

- moupé Aaavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aertoupyia «pulse» i taxotnTa «1»

« Autdc 0 HUNOG Sev éxel oxedlaoTel yia OKANPd TPOTIOVTA OTTWE O KAPEC.

AmocuvappoAoynon Tou e§apTNUATOG: MepiuéveTe va OTAUATHOEL TAPWG N GUCKEUK KAl TIPOXWPHOTE
avTioTpdPWE yla amoouvappoAdynaon, daypdupata 10, 6.2 kat 6.1.

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KANQAIOY (BAéme A7)

8 - XONAPOZ TEMAXIZMOZX MIKPQN NMOZOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO) @
XPHZIMOIMOIOYMENA E=EAPTHMATA: cuvappoloynuévog HuNoG.
- AuTAG 0 HUNOG eV €xel oxedI00TEL yia OKANPA TTPOIOVTA OTIWG O KAPEG.

- Yiokdyipo og Aiya deutepdAemta pe dakekoppévn Asitoupyia (pulse): amoénpauéva olka, amoénpapéva
Bepikoka... Méy. moodtnta / xpdvoc: 100 yp./ 5 Seur.

KAOGAPIZMOZ

« Amoouvé£éoTe T OUOKELR amd To pela.

+ Mn BuBiete moté TNV Kevipikn povdda (A) oUTe Kal Tov Tpocappoyéa (E) oTo vepd Kat punv ta Bpéxete oTov
VEPOXUTN. ZKOUTHOTE Ta PE £va OTEYVO 1 ENaQPWC BpeYEVO TTavi.

« AtoouvappoAoyroTte MAPWE Kat EEMMEVETE Ta APTANATA APEOWC LETA TN XPrON.

Xelpi(eote MPooEKTIKA TIG AeMidEG Yia TRV amo@uyn atuxnpdatwv. (Siaypappua 10).

« M\Ovete, EeMUVETE KAl OTEYVWOTE TA EEOPTAUATA: UITOPEITE VA Tal TOTOBETAOETE GTO MAUVTHPIO TATWY EKTOC
TWV METOMIKWV oTOolXElWV TS KEPAAc aheong: owpa (F), e€aptnua yia QOpwpa (C1) kate§dptnua avauéng (C2).

TI NA KANETE EAN H 2Y2ZKEYH AEN AEITOYPTEI

TIOPAKANEIOTE VO AVATPECETE 0TO KEPAAALO «TTPLV AT TNV TIPWTN XProN»

H ouokeun oag e€akolouOsi va pn Aerrovpyei; Emkovwvriote pe éva eouaiodotnuévo kévtpo oépPic (deite
N NioTta 610 YUANGSIO G€PPIC).

E=APTHMATA

BA. oeAida 59 kal eMOKEQPTEITE TNV 10TOCENIGA TNC ETAIPEIQC.

Mpoacoyn: To mapdv eyxelpidio mepiéxet 0dnyieg yia npocdeta e§apripara. MNapakaleiote va 1o pulagete
o€ ao@Palég onpeio WoTe va To CUHPOUAEVEDTE peNNOVTIKA. Ma MANPOPOPiE OXETIKA pE TRV ayopd
£§apTNHATWV MAPAKAAEIGTE VO EMKOIVWVEITE [IE TNV UTINPEGia e§uMnpETNONG 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” a “max”, a seconda
della preparazione. E possibile passare da una velocita all’altra durante la preparazione.

e Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (al) sullo “0".

Importante: L'apparecchio pud 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
e Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.
e Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso '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 l'accessorio 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” alla velocita “6/max".
- 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” alla velocita “6/max".

- 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
Sequire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

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

¢ Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da 4 a Max o
Pulse) a seconda della ricetta. Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare

la modalita “Pulse”.
¢ In corso di preparazione € possibile aggiungere degli alimenti attraverso 'apertura del tappo
dosatore (D2, L5).

Consigli utili :
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
'apparecchio, 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
Sequire gli schemi 9, 10, e quindi da 3.1 a 3.3.
3.2 - ACCENSIONE

® Azionare 'apparecchio ruotando il regolatore (A1) alla velocita “3” o “4".
® Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7).

e Introdurre la carne nell'imboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti nellimboccatura.
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- 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
Seqguire gli schemi 10, 9 e quindi da 4.1 a 4.2.

4.2 - ACCENSIONE
¢ Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (al) sulla velocita “3” per affettare e sulla velocita

“4" 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 é 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 l'arresto 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
Sequire 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 'apparecchio ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla velocita “3".
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 é 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 larresto completo dell’apparecchio e del filtro girevole
prima di rimuovere |'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
Sequire gli schemi 10, 6.1 e 6.2.

6.2 - ACCENSIONE

e Con il tritatutto & possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita «4»
- 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 caffe.

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

e Scollegare '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.

e 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 seguranca e as
instrucoes de utilizacao antes de comecar a usar o aparelho.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

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

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

e Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades: (Ver diagrama A1):

- Funcionamento intermitente (pulse):
Rode o selector (A1) para a posi¢ao “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparacoes.

- Funcionamento continuo:
Rode o selector (A1) para a posicao desejada, de “1” a “6/max”, consoante as preparacoes a
realizar. Pode modificar a selec¢do durante a preparacao.

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

Importante: 0 aparelho sé 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 posicao “0” com o botdao de comando (A1) e, depois, proceda normalmente para
colocar o aparelho em funcionamento, seleccionando a velocidade pretendida.

1 - MISTURAR / AMASSAR / BATER / EMULSIONAR / BATER COM
O BATEDOR MULTI-VARAS

Consoante 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 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
e Comece rodando o selector (A1) para a posicao desejada, consoante a receita.

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

e Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (AS1) na posicao “0".
Conselhos :
AMASSAR (Tempo maximo de utilizagdo: 13 minutos.)

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

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

- Utilize o misturador (C2) na velocidade “1” a “6/max”
- 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
utilizacdo: 10 minutos.).

- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1” a “6/max”.

- 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 [ de misturas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Copo misturador (D ou L).

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Sequir os diagramas 2.1 a 2.3 e 10.

2.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo méximo de utilizacdo: 3 minutos.).

e Comece rodando o selector (A1) para a posicao desejada (de velocidade de 4 a Max ou Pulso),
consoante a receita. Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizagao da
preparacado, 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...).

¢ 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 laminas 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- COLOCACAO DO ADAPTADOR DA PICADORA

Sequir 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” ou “4".

e Introduza a carne na chaminé pedaco a pedaco 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 maximo 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 pedacgos 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 contraria 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
Sequir os diagramas 10 e 9 e depois 4.1 a 4.2.

4.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

¢ Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3” para cortar
em fatias e na velocidade “4" 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 maximo de utilizagcdo: 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, macas, beterrabas, etc.
- Reibekuchen (G6): batatas, queijo parmesao, etc.

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

@ 5 - CENTRIFUGAR FRUTA E LEGUMES (CONSOANTE O MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Centrifugadora montada (H)

5.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Sequir os diagramas 5.1 a 5.6.

5.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo méximo 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".
¢ 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 macgas, 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 contraria do conjunto,

ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1. @



6 - PIC{-\R PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENOS (CONSOANTE 0 MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Tampa de minipicadora (N1), taga 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 pedacos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade «4»
- 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 contraria 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

T

® Desligue o aparelho.

¢ Nunca mergulhe o bloco motor (A) nem o adaptador (E) em agua, nem os passe por agua corrente.
Limpe-o0s com um pano seco ou apenas hdmido.

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

e Lavar, enxaguar e secar 0s acessorios, que podem ir @ 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 utilizagdao»

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.

Atencao: o presente folheto contém instrucoes sobre acessorios adicionais. Recomenda-se a
conservacao do mesmo para futuras consultas. Contactar o Servico de Apoio ao Cliente para
obter mais informacoes sobre a compra de acessorios.



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

PUESTA EN MARCHA

¢ 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) Aclarelos y séquelos.

¢ 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 boton regulador (A1) hacia la posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir un
mejor control de las preparaciones.

- Marcha continua:
Gire el boton regulador (A1) hacia la posicion deseada de “1” a “6/max” segin las
preparaciones que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

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

Importante: el aparato solo se pondra en marcha si la tapa de seguridad (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 boton
regulador (A1) hasta la posicién “0” y, a continuacién, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

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

Segn 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 botdn regulador (A1) hasta la posicion deseada segin la
receta.

¢ Puede afiadir los alimentos por el orificio de la tapa (B2) durante la preparacion.
e Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicion “0”.

Consejos :
AMASAR (Tiempo maximo de utilizacion: 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 maximo de utilizacion: 13 minutos.).
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1” a “6/max".



- 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 (lasaia,
rigatoni, bigoli, etc.).

- BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS (Tiempo maximo de utilizacion: 10 minutos.).
- Utilice la varilla de multiples aspas (C3) de la velocidad “1” a “6/max”

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

- Nunca utilice la varilla de maltiples 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)

Segln 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.).

® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (A1) hasta la posicion deseada (desde la
velocidad de “4” a “6/Max” 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 tapon 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.).

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” o “4".

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 maximo de utilizacién: 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 continuacién 9.

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (segin modelo)

4.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 9 y posteriormente 4.1 - 4.2.

4.2 - PUESTA EN MARCHA
® Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3” para cortary a
la velocidad “4” para rallar.
e Introduzca los alimentos por el tubo del depdsito 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 utilizaciéon: 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)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Licuadora montada (H)
5.1 - MONTAJE DE LA LICUADORA
Siga los diagramas 5.1 - 5.6.

5.2 - PUESTA EN MARCHA (Tiempo maximo de utilizacion: 10 minutos.)

® Trocee las frutas y/o las verduras.
® Ponga el aparato en marcha girando el boton regulador (A1) a la velocidad “3".
e Introddzcalas 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.
¢ 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.
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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 (SEGl]N 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

¢ Con la minipicadora puede triturar de manera muy fina:
- hierbas frescas: 10 g max. / 10 s max. / velocidad «4»
- frutos secos / carne de ternera (carne deshuesada y cortada): 100 g max. / 10 s max. / velocidad «1»
- puré de verduras: 150 g max. / 20 s max. / «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.

® 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).

;/QUE 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. Pdngase en contacto con el servicio de atenciéon al
cliente para obtener mas informacion sobre como comprar accesorios.
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BHumaHue : Mpoutute 6powiopy «YKasaHUA NO TeXHMKe
6e30MacHOCT» M NHCTPYKLMIO Nepea Hauanom UCNo/ib30BaHuA.

MEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

«Mepen nepBbIM UCMONIb30BaHWEM CNleayeT BbiMbITb BCE NMPUHAANEXHOCTU BOLOW C MbIIOM (Kpome
npucoeguHaemoro 6noka (E): cm. pasgen “Ounctka”). CnonocHuTe Ux 1 npocyuTe.,

« =YcTaHOBWTe NPUOOP Ha POBHYIO, YNCTYIO 1 CYXYH0 MOBEPXHOCTb. Y6eauTech, UTo KHOMKa nepeksioyatens (A1)
HaXo4uUTCA B NMonoxeHun “0” 1 BKAUMTE Npubop B CETb.

+ 3anycTUTb NPUOOP MOXHO HECKONbKMMI criocobamm (cm. cxemy A1) :
- MpepbiBUCTan pabota (MMNYNbCHDIN peXxum):

MoBepHMTe KHOMKY nepekmoyatens (A1) B nonoxeHue “Pulse” (“VimnynbcHbii pexum”). MpepbiBrcTtan pabota
Nyullie NOAXOAMUT ANA NPUroToBNEHMA paaa oniog.
- HenpepbiBHas pabora:

MoBepHUTe KHOMKY Nepekntoyatens (A1) B Hy»kHoe nonoxeHue ot “1” fo “max” (Makcumym) B 3aBUCMOCTM OT
TOro, Kakoe 6100 Bbl roToBUTE. B X011 PaboTbl PEXIM MOXKHO MEHATD.

« Yto6bl OCTaHOBUTL NPMBOP, NoBepHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".
BaxHo! 3anyck npu6opa Bo3mMOXeH TONbKO Korga KpbiwwkKa (A5) n ronoska (A3) 3a¢puKcupoBaHbl.
B cnyuae pa36nokupoBaHus Kpbiwku (A5) u / nnu ronoskm (A3) Bo Bpems pa6otbl npnbop

He3amefnuTenbHO OCTaHOBUTCA. 3aPUKCUPYINTE KPbIWKY U / UM FONOBKY, MOBEPHUTE KHOMKY
ynpasneHus (A1) B nonoxeHue “0’ 3atem 3anyctute npnéop, Bbi6pas HY»KHYI0 CKOPOCTb.

1-NEPEMELUUBAHME / 3AMEC / B3BUBAHWUE / SMYJIbIrALINA / CBUBAHUE

C nomouybto emkocTu (b 1) U3 HepXkaBetoLLEN CTanm C KpbIlwKow (b2) MOXXHO NpUroToBUTL [0 1,8 Kr Nerkoro TecTa,
B 3aBMCMMOCTV OT KOHKPETHOTO bniofa.

NCNOJIb3YEMbIE HACAJKU: Yawwa n3 Hepxasetouiei ctanu (B1), Kpbiwika (B2), Tectomecunka (C1) meLuanka
(C2) nnwn kpyrnas B36KBatoLLan Hacagka (C3).

@ 1.1-NOPAAOK CBOPKWU MPUHAANIEXKHOCTEN

Cnepynte cxemamc 1.1 no 1.4

1.2 - UCMNOJIb3OBAHUE

» BHauane noBepHmTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B Hy>KHOe NONOXEHNE B COOTBETCTBIN C PELIENTOM.
« B xoge paboTbl MOXXHO f0OABNATL NPOAYKTbI Yepe3 OTBEPCTYE B KpblLLKe (B2).
« Y1o6bl OCTaHOBUTL NPMBOP, NoBEpHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".

CoBerTbl:

3AMELLUUBAHMUE (Bpema MakCcMManbHOro MCNOb30BaHKA: 13 MUHYT).

- B kauectBe Hacapkm ucnonbsynte Tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1". MoxHo 3amecnTb Ao 500 r MyKu
(MLWeHYHOM, KPYMHOro MOMONa, AN NEeCOYHOro TecTa, ANA PacChinyaToro Tecta u T. 4.).

MEPEMELLUBAHUE (Bpema MakcmmanbHOro MCNONb30BaHMA: 13 MUAHYT).

- icnonb3ywte mewanky (C2) Ha ckopocTty 0T “1” go “6/max” (Makcumym).

- MoxHo nepemetuatb o 1,8 Kr nerkoro tecta (KeKcbl, neyeHbe 1 T. 4.).

- Hukorga He ucnonb3yiTe MuKcep (c2) AnA 3ameca rycToro Tecta U CBeXero Tecta Ansi MakapoHHbIX
nsgenuin (nasaHbs, puratoHu, 6uronn n 1.4.).



B36UBAHUE / SMYJIbITALIUA / CBUBAHUE (Bpema makcmmanbHOro ncnonb3osaHua: 10 MUAHYT.).
- icnonb3ywite Kpyrnyto B36rBatoLLyto HacaaKy (C3) Ha ckopocTi oT“1” go “max” (Makcumym).

- MOXHO NPUrOTOBWTD: MaiOHe3, aioNK, COYCbl, B3OUTbIE ANYHbIE 6eKK (80 10 ANYHBIX 6ENKOB), KPEM LIAHTUIbY
(mo 500 Mn) n T. A.

-Hukorga He nucnonb3yiiTe Kpyrnyio B36uBatwyio Hacaaky (C3) ansa 3ameca ryctoro nam gns
nepemeLUNBaHNA NErkoro Tecta.

Mopapok pas6opkn npuHagneXXHoCTel: MogoxanTte, Noka NPMGOP NOSHOCTbIO OCTAHOBUTCS, U
BbINOJHANTE JeiCTBMA B 06paTHOM nopsAake cbopku, ot cxembl 1.4 1o 1.1.

2 - CMELUMBAHWE / NEPEMELUMBAHUE (B 3ABUCMMOCTU OT MOAENN)

B 3aBMCMOCTY OT MCNonb3yeMblx NPOAYKTOB € NomoLblo 6neHaepa (d) moxHo npurotoBuTts Ao 1,5 n rycron
cvecy unm 1o 1,25 1 KnaKom cmecu.

UCMNOJIb3YEMbIE HACAZAKW: Yawa 6nenpepa (D, L).
2.1 - NOPAROK CEOPKU NMPUHAJTEXXHOCTEI:

Cnepynte cxemam € 2.1no 2.3 10.

2.2 - UCMOJIb3OBAHUE (Bpems MakcMManbHOrO UCMOMb30BaHMA: 3 MUHYT,).

« BHavane nosepHute KHOMKY nepeksnioyatena (A1) B HyXHOe NONOXeHVe B COOTBETCTBUM C peLentom (oT
ckopocTn 4 Makcy unm Pulse (VIMnynbcHbi pexum)). [ina ynyuiueHna KOHTPoNA npoLecca nepemeLLnBaHma 1
ANA yNyyLleHNA KayeCTBa CMELLMBAHIA NCNONb3yliTe nonoxeHwe “Pulse” (IMnynbcHbI pexum).

« B xoge paboTbl MOXXHO O6ABNATL NPOAYKTbI YePE3 OTBEPCTVE B MEPHOM Konnauke (D2, L5)

CoBeTbi:

» MOXXHO NpUroToBUTD:

- OAHOPOZHbIE CyMbl, COYCbl BEMIOTE, KOMMOTbI, MOSIOYHbIE U APYre KOKTEeANN.

- KMJKMe CMeCy Ha MacNIsiHOM OCHOBe (6/IMHbI, onafiby, 3anekaHKm, GnaHbl C 3aBapHbLIM KPEMOM).

« Mpy HaNYNaHWV MHFPE[UEHTOB Ha CTEHKM EMKOCTY OCTaHOBWTE paboTy Nprbopa. OxmaaliTe NoNHY0 OCTaHOBKY
annapata, CHAMUTe 6r1eHAep, CUNCTUTE HANMLWIKE NPOAYKTbI CO CTEHOK Ha HOXM NPY NMOMOLYY LWNATeNs v
yCTaHOBUTe 6neHzep Ha MeCTo ANA NPOLOMKEHUA PaboTbl.

Mopapok pa36opkn NPUHaANEKHOCTEN: Joxa1Teck NONHON OCTaHOBKY NpUGopa nepef U3BeyeHrem
yalm 6reHaepa 1 BbINONHANTE AENCTBIA B 0OpaTHOM Nopsake cOopku, ot cxembl 2.3 10 2.1 1 10. @

3 -UNCNOJZIb3OBAHUE MACOPYBKU (B 3ABUCMMOCTIU OT MOJENN)
NCNOJIb3YEMbIE HACAAKW: Kpennenue ans Hacagok (E), fonoska macopy6km B cbope (F)
3.1-YCTAHOBKA NMPUCOEANHAEMOTIO

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

3.2-CMOJIb3OBAHUE

« 3anycTute npubop, BbIbpas ¢ nomoLLbio nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3" unn “4”,

« [poTankuBaiiTe MACO B 3arpy304Hyto TPYOY Mo Kyckam ¢ nomoLLbto Tosikatens (F7). Hukorga He npoTtankusaimre
MHrpeAueHTbl B 3arpy304Hyio Tpy6y nanbLuamu unu Kakumu-nn6o agpyrumm npegmeTtamm.

- Bbl MOXeTe Hape3aTb A0 3 Kr mdca. BpeMﬂ MaKCManbHOro ncnosb3osaHma: 10 MUHYT.
CoBerTbl:

- MoaroToBbTe NPOAYKTHI A1 MACOPYOKM (€CNN 3TO MACO, YAANNTE KOCTU, XPALLYW 1 XKINbl 1 MOPEXbTe MACO Ha
KYCOUKM pa3mepoMm NPUMEPHO 2 X 2 CM).

- Y6epuTech B TOM, YTO MACO MOSTHOCTBIO Pa3MOPOXKEHO.
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Mopagok pa36opku NnpuHagneXxHocTel: Joxantecb NONHON OCTaHOBKM NPMGOPa 1 BbINOHANTE
AencTBuUA B 0bpaTHOM nopaake cbopkm: cxembl 10, 0T 3.3 10 3.1, a 3aTem 9.

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

NCMNOJIb3YEMbIE HACAJKW: Kpennenue ana Hacagok (E), CobpaHHas osolepeska (G), LunuHaps (B
3aBUCMMOCTI OT MOAENN)

4.1 - NOPAAOK CBOPKIU I'IPI/IHAD,J'IE)KHOCTEVI
Cnepynte cxemam 10, 9, a 3atem o1 4.1 fo 4.2.

4.2 - UCNONIb30OBAHUE

« 3anyctuTe npubop, BbIGpaB C NomMoLLbio nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3” ana pesku unm “4” pna HatrpaHus.
« [lomecTnTe NPoayKTbI B 3arpy304Hyto TPYOY 1 NPOTONKHUTE UX BHYTPb C MOMOLLbIO TonKaTena (G2).

Hukoraa He npoTankuBaTe MHIrpeANEHTbI NanbLaMU UK KakKuMu-nnbo apyrumu npegmetamu.

» Bbl MOXeTe NprrotoBuTb [0 2 Kr NPOAYKTOB. Bpema makcmManbHOro ncnonb3oBaHus: 10 MUHYT.

« HaszHaueHune umnuHapoB:

- KpynHasa Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOpKOBb, cenbaepei, kapTodenb, Cbipbl U T. M.

- KpynHas Hape3ka (G3): kapTodenb, MOPKOBb, OrypLbl, A6M0KM, CBEKNa W T. M.

- KapTodenbHble gpaHukm (G6): kapTodenb, napmesaH 1 T. M.

Mopagok pa36opKku NnpuHagneXXHocTel: Joxamtecb NoHON 0CTaHOBKM NMPUGopa 1 BbIMOMHANTE
AencTBuA B 0bpatHoM nopagke cbopkm: cxembl 10,4.2, 4.1 1 9.

5- BbPXKMUMAHUE COKOB 13 ®PYKTOB 1 OBOLLEIA (B 3ABUCMOCT OT MOJENM)
NCNOJIb3YEMbIE HACAAKW: CokoBbixunmanka (H) B c6ope.

5.1-MOPAAOK CEOPKU NPUHANEXXHOCTEN
Cnepyite cxemam € 5.1 no 5.6.

5.2 - UCNOJIb3OBAHUE (Bpemsa MakcumanbHOro 1CMosb3oBaHms: 10 MUHYT.)
« Mopexbre GPYKTbI 11 / AN OBOLLM HA IOMTUKM.
« 3anyctuTe npubop, BbIGPaB C NoMoLbio Nepekntodatens (A1) ckopocTb “3"
@ « 3arpysuTe nx yepes 3arpy3ouHyto Tpy6y B Kpbliiike (h2), MeaneHHO NpoTankmBas BHYTPb C MOMOLLbIO
Tonkatena (H1).

« He cnepyet o6pabatbiBath 500 r NpofyKTOB 6onee 5 pa3 HenpepbiBHO, HE NO3BONAA NPUOOPY NOHOCTbLIO
OCTbIBaTb MEXAY CeaHCaMM.

» BaxHo: BaxHo: unctute dunstp (H3) n emkocTb ana coka (H4) nocne 06pabotkm kaxabix 300 r MHrpeayeHTOoB.
CoserTbl:

- MoXHO fenatb COK 13 MOPKOBY, MOMIZOPOB, AGNOK, BVUHOTPaZa, ManuHbl 1 Np., OAHAKO, 3 HEKOTOPbIX BUAOB
GPYKTOB 11 OBOLLEV COK HE MONYYMTCSA, K HUM OTHOCATCH, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKaAo, rpyLUn, eXXeBUKa,
HEeKOTOpble copTa AOOK.

- OuunctnTe GPYKTbI, UMEIOLLVIe TONCTYIO KOXKYPY; YAANNTE KOCTOUKY, 13 aHaHACOB yfanuTe cepaLeBuHy.
- CBexeBblKaTble COKM NenTe Cpasy.

Mopapok pa36opKn NpMHaaNeXXHOCTeN: Mpexae Yem CHATb akceccyap ¢ Npubopa, AOKAMTECH
MOJTHOW OCTAHOBKM Mpubopa 1 BpaLlatoweroca Gunbtpa. BoinonHanTe aencteus B 06paTHOM nopsake
cbopKu, OT cxembl 5.6 10 5.1.
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6 - USMEJIbMEHUE HEBOJIbLUUX KOJIMYECTB NMPOAYKTOB
(B 3BABUCUMOCTI OT MOAEJNN)

NCNOJIb3YEMbIE HACAAKW: Kpbiwka muHu-usmenbuuntens (N1), yawa MuHn-usmenbuntens (N2)

6.1-MNOPAAOK CBOPKIU I'IPI/IHAD,J'IE)KHOCTEIZ
Cnepynte cxemam 10,6.1 1 6,2.

6.2 - UCMOJIb3OBAHUE

M3MenbunTena:
- CBeXKMe TpaBbl: MaKC. 10 1/ makc. 10 ¢/ CKopocTb «4»

- CyxodpyKTbl / FOBAANHY (K1noBaHHOe MACO 6e3 KocTel): makc. 100 1/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «1»
- OBOLLHOE Ntope: Makc. 150 r/ makc. 20 ¢/ «umnynbe» Uam CKOpoCTb «1»

+ JTa MebHMLa He NpefHa3HaveHa AnA TBepAbIX NPOAYKTOB Hanopobue Kode.

Mopagok pa36opKku NnpuHagneXXHocTel: Joxantecb NoHON 0CTaHOBKM NMPUGopa 1 BbIMOMHANTe
AEeNCTBUA B 06paTHOM nopsaake cobopku: cxembl 10,6.2 1 6,1.

7 - PETYNINPOBKA AJINHDI LUHYPA (cm. A7)

8 - UBMEJIbYEHUE KPYTMHbIMU KYCOYKAMW B HEBOJIbLLUUX KOJIMYECTBAX
(B SABUCUMOCTIN OT MOAENN)

NCNOJIb3YEMbIE HACAOKWU: MenbHuua B cbope.

- I3menbyaThb B TeUEHVE HECKONBKIX CEKYHE, B IMMYNIbCHOM PEXIUME: CYLIEHbIN UHXMP, CyLUEHble abPUKOChI U T.
n. Konnuectso / makc. Bpemsa: 1001/5 ¢

+ OTKNIOUMTE YCTPOWCTBO OT SNEKTPOCETU.

« Mn Bubilete moté TNV KevTpIkr povada (A) oUte kal Tov mpooapoyéa (E) 0To vepd Kal unv Ta BpéxETe oTov
He norpyaiite 6nok motopa (A) nnu npucoegmHaembii 6ok (E) B Bogy 1 He MoMeLLalniTe NOA NPOTOYHYHO
Bogy. [MpoTupaiite Nprbop Cyxol Unm cnerka yBnaxxHEHHON TKaHbHO.

« MonHocTblo pasbepuTe 1 CNONOCHUTE akcecCyapbl Cpasy Nocse NCMONb30BaHNA.
Bo n36exxaHue TpaBm obpallaiiTecb C HOXKaMmn 0CTOPOXKHO. (cxema 10).

+ BbimoITe, CONOCHNTE 1 BbICYLLTE aKCeCCYapbl: X MOMXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOI MALLIMHE 33 UCKITI0YEHEM
MeTaNIMYeCKMX KOMMOHEHTOB roNoBKM n3menbunTena: kopnyca (F), rectomecunkum (C1) n mukcepa (C2).

YTO AENATD, ECJZIN NMPUBOP HE PABOTAET

cM. pasgen «[epep NepBbIM NCMONb30BaHNEM»

YcTpoiicTBO no-npexHemMy He pa6otaer? O6paTntech B aBTOPV30BaHHbIA CEPBUCHDI LIEHTP (CM. CINCOK B
OyKneTte CepBMCHOrO 06CNYKMBAHNA).

NMPUHAANEXHOCTU

Cm. cTp. 59 1 nocetnTe Be6-caiiT bpeHaa.

BHuMaHwMe: 3Ta GpoLuiopa COAEPKUT MHCTPYKLUN ANA AONONHUTENbHbIX akceccyapoB. CoxpaHuTe
AnAa 6yaywero ucnonb3oBaHuAa. O6paTutech B cnyX6y noaaep K KINEHTOB ANA NONyyYeHus
AOMNONHUTENbHOIN NH(OPMaLMV 0 TOM, KaK NPUo6GpecTy akceccyapbl.



YBara : [pounTtainte 6polwypy «BkasiBKK 3 TeXHiKn 6e3nekun» Ta
IHCTPYKLiI0 NepeA NOYaTKOM BUKOPUCTAHHA.

NEPEA NEPWLUVM BUKOPUCTAHHAM

« [lepen nepwmm BUKOPUCTAHHAM NPOMUIATE akcecyapu B MUIbHIM BOAI (OKpim Hacagku (E): gme. po3gin
«YULLEHHSAY), CMONOCHITD | NPOCYLWiTb.

« Po3Taluyinte npucTpin Ha piBHIlA, YACTIiA | Cyxin noBepxHi. MepekoHawTeca, Wo nepemmnkay (A1) yctaHoBneHo
B NONOXeHHA «0», Ta BBIMKHITb MPUCTPIN.

« Huxue HaBefeHo KinbKa BapiaHTiB 3anycKy NpuUcTpoto (aue. cxemy Al):
- MepepuByacrta po6ota (imnynbcHUA pexum):

YCTaHOBITb NepemmKay (A1) y nonoxeHHs «Pulsex (IMnynbcHUin pexum). IMIYNbCHAN PeXnM Kpalle MigxoauTb
ANA NPUroTyBaHHA NEBHIIX CTPaB.
- besnepepBHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y noTpibHe nonoxeHHs (Big «1» 40 «6/max») 3aNneXXHO Bif NPOAYKTY XapyyBaHHS, AKWIA
06p06nAETLCA. 3a HEOOXiAHOCTi MONOMXEHHS MOXXHA 3MIHWTU Nif Yac 06POOKM.

+ LLlo6 3ynuHMTW NpUCTPIiA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOMXeHHA «0».
Baxxnuso: MpucTpiin 3anycTutbca nuile y BUNaaKy, AKWO KpuLWKY (a5) i ronoBky (a3) 3abnokoBaHo.
MpucTpii ogpasy 3ynnHUTbCA, AKLWO po3610KyBaTn KpMLLKY (a5) i/abo ronosky (a3) nig yac po6oru.

3abnoKynte KpuLLUKY i/abo ronoBKy, yCTaHOBITb KHOMKY KepyBaHHA (a1) y nonoxeHHsA «0», a noTim
3anycTiTb NPUCTPIll y 3BMYallHOMY peXuMi, BUGpaBLUM NOTPiGHY WBNAKICTb.

1-3MILLYBAHHA/3AMILLYBAHHA /3bUBAHHA/EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLUYBAHHA

Mo>xHa npurotyBaTty fo 1,8 Kr Nerkoro TicTa 3 BUKOPUCTAHHAM Yalli 3 Hepxaitouoi ctani (b1) i kpuwkm (b2)
3aNeXHO Bifl CTPaBW, AKY B GaXKaeTe NPUroTyBaTul.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: YYawa 3 Hepxasitouoi cTani (B1), Kpuwika (B2), Tictomiwanka (C1)
mikcep (C2) abo BiHumK (C3).

1.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

HJotpumynteca cxem 3 1.1 no 1.4.

1.2 - BAKOPUCTAHHA
@ » 3anyCTiTb NPUCTPIN, YCTaHOBMBLLM NepeMyiKay (A1) y noTpibHe NONOXeHHA BiZNOBIAHO A0 peLenTy.

+ MoXHa gofaBaTi NpoayKTI Yepes oTBip y KpuwwLi (b2) nig yac NpurotyBaHHA.

« LLIo6 3ynuHMTV NPUCTPIN, YCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXeHHA «0».

Mopagu:

3AMILLIYBAHHA (MakcmanbHMIM Yac BUKOPUCTAHHA: 13 XBUMMH).

- BukopucroByiTe Tictomiwanky (C1) Ha wanakocTi «1». MoxHa 3amiwysaTti go 500 r 6opoluHa (Hanprknag,
[NA NPUroTyBaHHA TiCTa ANA NWeHWYHOro xniba, xnida 3 6opoLuHa rpyboro nomony, NiCOYHOro TiCTa, MyXKOro
3a06Horo TicTa TOLWO).

3MIWYBAHHA (MakcmanbHWI Yac BUKOPUCTAHHA: 13 XBUSVH).

- Bukopucroyite mikcep (C2) Ha LWBMAKOCTI Big «1» A0 «6/max.

- MoxHa 3miwaTti fo 1,8 Kr nerkoro TicTa (o189 KEKCiB, meyrBa ToLLo).

- Hikonn He BUKopucToByiiTe Mikcep (€2) AnA 3amilyBaHHA rycToro Ticta i CBiXKOro Ticta AnA MakapoHHNX
BuUpo6iB (nasaps, 6araToHiXkKa, 6irosi i 1.4.).



3bMBAHHA / EMYNIbCYBAHHA / PO3NMYLIYBAHHA (MakcmanbHMin yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBAMWH).

- BukopuctosywTe BiHUMK (C3) Ha WBMAKOCTI Bif «1» A0 «6/max».

- MoXHa roTyBaTu: MalioHe3, anoni, coycy, 36uTi seuHi 6inku (o 10), BepLukm (go 500 mn) Towwo.

- Hikonn He BMKopucToByiiTe BiHuuK (C3) Ana 3amillyBaHHA rycToro Ticta a6o 3milyBaHHA nerkoro Ticta.

In’epHaHHA aKcecyapiB : 3auekalite, JOKM NPUNAZ MOBHICTIO 3yNUHITLCS, | BUKOHYITE Ail B 3B0POTHOMY
nopAAKY CKnagaHHs, Big cxemn 1.4 go 1.1.

2 - NPUrOTYBAHHA CYMILLEIA/3MILLYBAHHS (3ANEXHO BIZ MOAENI)

3anexHo Bif By NPOAYKTY MOXHa BUKOPUCTOBYBaTM 6neHaep (D) ana npurotyBaHHA fo 1,5 n ryctmx cymiluen
i 1,25 n pigkmx cymiten.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Yawa 6nengepa (D, L).
2.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

HotpumynTeca cxem32.1no 2.3i 10.

2.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcrmanbHuMin 4ac BUKOPUCTaHHS: 3 XBUUH).

+ 3anycTiTb NPUCTPIN, yCTaHOBMBLM Nepemukay (A1) y noTpibHe nonoxeHHsA BiANOBIAHO JO peuenTy
(BbpaBLLM WBMAKICTb Big 1 8o max abo Pulse (ImnynbcHuin pexxnm)). Bukopuctoyiite pexxum «Pulse»
(IMAynbcHUIA peXxnm) ANA NOKPAaLLEHHA KepyBaHHA 3MiLLYBaHHAM Ta PeTe/bHILIOro PO3MeNoBaHHA CyMiLli.

+MoxHa gofaBaTv NpoAyKTW Yyepes OTBIP 3a AOMOMOroi0 BUMipioBanbHOro Koenauka (D3) nig vac
npurotysBaHHs. (D2, L5)

Mopapun:

+ MoxHa rotysatu:

- OAHOPIAHI CynK, Cynu-Miope, KOMNOTK, MOJTOYHI Ta KNAaCUYHi KOKTeni;
- pigKe TiCTO (MAVHLI, ONaAKK, KNaByTi Ta NYAVHIN 3 3aBapHUM KPEMOM).

« IKLLO iHrpefiEHTV NpUAMNatTb A0 BiYHMX MOBEPXOHb YaLi Mid Yac 3MiLLyBaHHS, 3yNMHITb MPUCTPIN. 3aueKaiTe
MOBHOI 3yNWHKIM MPUCTPOIO. 3HIMITb GN1eHAep, MPOLLTOBXHITb MPOAYKTY BHU3 3@ AOMOMOIOIO LUNATENs, Ha HOXi,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb OnieHAep B poboue NONOXKeHHA ANA NPOJOBXKEHHSA NPUTrOTYBaHHS.

In'epHaHHA akcecyapiB : [louekalitecs MOBHOI 3ynyHKY npunagy, Neplu Hix BAAMATK Jay 6neHaepa, |
BUKOHYWTE [il B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNafaHHS, Big cxemn 2.3 o 2.1 10.

3 -NMOAPIBHEHHA (3ANEXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacagok (E), YcTaHoBneHa ronoska M'acopy6ki (F) @

3.1-NPUEAHAHHA M'ACOPYBKI
Hotpumynteca cxem 9, 10, a notim Big 3.1 go 3.3.

3.2 - BUKOPUCTAHHA
+ 3anyCTiTb NPUCTPIN, NOBEPHYBLUM NepemMmKay (A1) y NONOXKEHHA LUBUAKOCTI «3» abo «4».

» 3aBaHTaXylTe M'ACO LUIMATOK 3a LIMAaTKOM Y TPYOKy 3aBaHTaXeHHs 3a fonomoroto wrosxaya (F7). Hikonu He
NPOLUTOBXYIITe iHFPeAi€HTN Y TPYOKY 3aBaHTaXKeHHA NanbuamMu abo iHWnm npunaggam.

- Bu moxeTe nepemonotu fo 3 Kr m'Aaca. MakcmanbHWI Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUH.
Mopapun:

- MigroTyiTe BCi NPOAYKTW, AIKi NOTPIOHO NEPeMOoNOoTH (L0 CTOCYETLCA M'ACA, BUAANITb KICTKM, XPALL Ta NPOXMAKM
/1 MOPIXKTe 0ro Ha LIMATKM PO3MipOM NPUGAM3HO 2 X 2 cM).

- [epeKkoHainTecs, Wo M'ACO NOBHICTIO PO3MOPOXKEHO.



In'eaHaHHA aKcecyapiB : [loueKaiiTecs NOBHOI 3yMUHKIA NPUNAAY i BUKOHYIATE fii B 3BOPOTHOMY MOPAAKY
36mpaHHa: cxemm 10, Big 3.3 o 3.1, a noTim 9.

4 - NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXXHO BIA, MOZEN!)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacanok (E), 3ibpaHa osouepiska (G), bapabaHu (3anexHo Bia

mogeni)

4.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:
Jotpumynteca cxem 10, 9, a notim Big 4.1 go 4.2.

4.2 - BUKOPUCTAHHA

» 3anycTiTb NPUCTPI, NOBEPHYBLUM NepeMuKay (A1) y NONOXKeHHA LWBMAKOCTI «3» ANA Hapi3aHHA i B NONOXeHHA
«4» anA NoApibHeHHs.

« [loknagitb npogyKTn y TPyOKY 3aBaHTaXEeHHA Ta MPOLUTOBXHITb JOHK3Y 3a JOMOMOroio LWToBXava (G2).
Hikonn He npowToBXyiTe iHrpeaieHTN NanbLAMMN a60 iHWMM Nnpunagaam.

« By moxeTe nepemonotu go 2 Kr ixi. MakcmanbHMin Yac BUKOPUCTAHHA: 10 XBUSTUH.
BukopucToByiTte 6apabaHu ans:

- KpynHoro nogpibHeHHs (G4) / apibHoro noapibHeHHs (G5): MOpKBY, cenepu, KapTomni, CUpIB TOLLO;
- TOHKOTO Hapi3aHHs (G3): KapTonni, MOPKBY, OTipKiB, AGNYK, BypAKyY TOLLO;

- 6apabaH ana pepyHis (G6): 4nA HaTMPaHHA KapToni, NapMe3aHy TOLLO.

In'eaHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaliTe, [OKM NPUNaZ MOBHICTIO 3yNMHUTBLCS, | BUKOHYMTE fiii B 3B0POTHOMY
nopAAKY cknagaHHa: cxemmn 10,4.2,4.119.

5 - BYKUMAHHA COKY 13 OPYKTIB | OBOUIB (3ANEXXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: 3i6paHa cokomxmmanka (H)

5.1 - YCTAHOBJIEHHA COKOBUXUMAJIKI
Hotpumynteca cxem 3 5.1 1o 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcrmanbHwit yac BUKopUcTaHHs: 10 XBUUH).
« MopixxTe GpyKTK i/Ta OBOYI Ha LUMATKM.
« 3anycTiTb NPUCTPIVA, NOBEPHYBLLK NepeMuKad (A1) y NONOXKeHHS LWBUAKOCTI «3».

«[oknapgiTb ix y TpyOKy 3aBaHTaXKeHHA, pO3TalloBaHy Ha KpuwLi (H2) i noBinbHO NPOLUTOBXYTE 3a JOMOMOroH0
wrosxaya (H1). Hikonu He npoLuToBxyiTe iHrpedieHTy NanbLamm abo iHWUM Nprunagaam.

+ He 06pobnarite 500 r npogyKTiB binblue 5 pa3iB nocninb 6€3 NOBHOrO OXONOAMKEHHA NMPUCTPOIO.
« BaxnuBo: unctute ¢inbtp (H3) Ta micTkicTb Ana kocy (H4) nicna o6pobneHHa koxHux 300 1 iHrpemieHTiB.
Mopapun:
- MoxHa 3pobuTy Cik 3 MOPKBY, NOMIZOPIB, AONYK, BUHOrPaAy, MaNNHW 1 T. iH., ane € Aeski Tunu GpyKTis i OBOYIB,
3 AKX HEMOXJIMBO BUYABWTU CiK, HanprKnag, 6aHaHK, aBOKao, FPYLUi, OXKUHa, AesAKi COPTM ABNYK.
- YncTbTe GpyKTM 3 TOBCTOHO LLIKIPOIO; BUAANANTE KICTOUKM Ta CepPLIEBIHY aHaHaCIB.
- [nnte cokn ogpasy nicna NPUroTyBaHHA

In'epHaHHA aKcecyapiB : Mepuu HiX 3HATY aKcecyap i3 Npuagy, 4OYEKANTEC MOBHOI 3yMVHK NPUIagy Ta
06epToBOro ¢pinbTpa. BukoHyliTe Aii B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNaAaHHS, Big cxemu 5.6 1o 5.1.



6 - PETEJIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KIbKOCTI MPOAYKTIB
(3AJIEXKHO BIA MOAEJI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Kpuiuka miHi-nogpibHioBaHa (N1), yawwa miHi-nogpibHioBaHa (N2)

6.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:
Hotpumynteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

Bu MoxeTe apibHO Hapi3aTK 3a AOMOMOro MiHi-NoAPiIOHI0BaHA:

- CBiXi TpaBm: Mac. 10 1/ mac. 10 ¢ / WwBmaKicTb «4»

- CyXx0dpyKTI / ANOBUYMHY (eTMNOBaHe M'ACO 6e3 KicTok): Mac. 100 1/ mac. 10 ¢/ Wwemnakictb «1»
- oBoyeBe ntope: mac. 150 1/ mac. 10 ¢/ wenakictb «1»

» Lleit MIMHOK He Npu3HaueHnin ana o6pobKy TBepavX NPOAYKTIB Ha KIUTANT KaBu.

In'epHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaliTe, [OKM NPUNag MOBHICTIO 3yNHUTBCS, | BUKOHYMTE fiii B 3B0POTHOMY
nopAAKY CknagaHHA: cxemmn 10,6.216,1.

7 - PETYNIIOBAHHA JOBXWHW LUHYPA (auB. A7)

8 - NOAPIBHEHHA BENMKMMW LULMATOYKAMU B HEBEJIKIN KIIbKOCTI
(3AJIEXXKHO BIA MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: 3i6paHuin manHok

- NOAPIOHEHHA BNPOZOBX KiNbKOX CEKYHA, Y IMMYNIbCHOMY PEXIMMI: CYLIEHOTO iHXIPY, CyLUEHNX aBPUKOCIB TOLLO.
KinbkicTb / MakcumanbHa TpuBanictb 06po6bku: 100 /5 ¢

« Bin'egHanTe npucTpin Big enekTpomepexi.

« He 3aHypionte 6nok geuryHa (A) abo Hacagky (E) y Bogy Ta He po3TawwoByiTe iX Mif NPOTOYHOI BOAOH.
MpoTupalite ix cyxoto abo 3nerka 3BON0MKEHOK TKaHNHOIO.

« [MoBHicTIO PO36epiTh | CNONOCHYTL akceCyapw Bigpasy Nic/iA BUKOPUCTAHHA.

LLio6 He oTpuMaT TpaBMY, 06epeKHO NoBoAbTecA 3 HoXamu. (cxema 10).

+ BumuiiTe, cnonocHyTb i BUCYLWITb akcecyapu: iX MOXHa MUTY B MOCYAOMUIHIN MaLIMHI 32 BUHATKOM MeTasieBMX

KOMMOHEHTIB rofloBKu nogpibHioBaHa: kopnycy (F), Ticto miwankm (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTU, AKLLO MPUCTPIN HE NPALIOE @

AuB. po3gin «Mepef nepLunmm BUKOPUCTAHHAMY

MpucTpin yce we He npawtoe? 3BepHITLCA JO aBTOPK30BAHOTO CEPBICHOTO LEHTPY (AMUB. CNNCOK Yy ByKneTi
cepBicHOro 06CnyroByBaHHs).

AKCECYAPU

[vB. Top. 59 i BigBinaiiTe Be6-caiT bpeHaa.

YBara: ua 6powypa micTutb iHCTPYKLUii ANA AoAaTKOBUX aKcecyapiB. 36epexiTb Ana manbyTHboOro
BUKOPUCTAHHA. 3BEPHITbCA B CNYKO6Y NiATPUMKN KNiEHTIB ANA OTPUMaHHA A04aTKOBOI iHpopMmaLlii npo
Te, AK NpuabaTn akcecyapm.



Eckepty: KongaHyfa geniH "Kayincisgik Hyckaynapbl"
KiTanwacbliH MYKUAT OKbIN LWbIFbIHbI3.

ANFALW KOJIOAAHAP ANAbIHOA

« AnFaw KkongaHap angbiHga 6apnbik cantamanapabl (kanfanTbliH 6nokTaH (E) 6acka:
“Tazanay” 6eniMiH kapaHbI3) cabblHAbl CYMEH XYbIn WbiFbiHbI3. Onapabl MYKUAT LWanbIHbI3
>XKOHE KENTIipiHi3.

« Kypangpbl Teric, Tasa api KyprakK 6eTke opHaTbiHbl3. XKblnAaMAabIKTbl aybICTbIPbIN-KOCY
6aTbipmacbiHbiH (A1) “0” aFaanpa opHaTbifiFaHblHA KO3 XKETKI3iHi3, COCbIH Kypanabl Xenire
KOCbIHbI3.

+ Kypangbl 6ipHelue agicneH icke Kocyra 6onaabl: (A1 anarpammachbiH KapaHbli3)

- Kigipmeni xymbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAaMabIKTbl aybICTbIpbIn-Kocy 6aTbipmackiH (A1) “Pulse” xarpanbiHa (“CepninicTi
pexim”) xafpanbiHa 6ypanbl3. Kigipmeni XXymbic icTey TaramaapablH 6ipkaTapbiH
AanblHAAY YLWiH KOnannbl.

- Y3AiKCi3 XXyMbIC icTey:
XbINgamablKTbl aybICTbIPbIN-KOCYy 6aTbipMackiH (A1) ganbiHOanbIn XaTkaH Taramra
6annaHbICTbl “17-geH “max”-Ka AeniHri KaxeTTi xarpganra 6ypaHbl3. Xymbic icTey
6apbICbiHAA pexiMai aybICTbipyFa 6onaapl.

+ Kypangpl TokTaTy YyuwiH 6aTtbipmaHbl (A1) “0” xarnanbiHa 6ypaHbl3.

MaHbi3gbl! Kypanabl Tek Kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHbIKTbIpbIIFaHHaH KeWiH
FfaHa icke Kocyfa 6onapgbl. XXymbic icTey 6apbicbiHAa Kaknak (A5) >xaHe/Hemece
6acTuek OyFaTTaH WbIFapbINFaH XXafaanaa Kypan Xxbsinaam Tokranabl. Kaknakrsi (A5)
)XoHe/Hemece 6acTUEKTi OPHbIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmacbkiH (A1) “0” xaFaanbiHa
6y paHbI3, COCbIH Ka)XXeT XbINAamMmAabIKTbl TaHAAy apKbiSibl Kypanabl iCKe KOCbIHbI3.

1-APAJIACTbIPY/UNEY/KONCITY/IMYJIbIr AUMANAY /BYIIFAY

Kaknarbl (B2) 6ap TatTaHb6anTbiH 6onaTTaH >acanfaH CbibIMAbIbIKTbIH (B1) KemeriveH
HakTbl Taramra 6annaHbiCTbl 1,8 Kr-Fa AeniH XXeHin kamblpabl AavbiHAayfFa 6onaabl.

KOJIAAHBIJTIATbIH KEPEK-)XXKAPAKTAP: TatTaHb6anTbiH 60n1aTTaH xacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbipfbiw (C2) Hemece aeHrenek kenciteTiH cantama (C3)

1.1 -KEPEK-)XAPAKTAPObI )KUHAY TOPTIBI
1.1 >xeHe 1.4. guarpammanapbiH OpbiHAAHbI3.

1.2 - KOJIOAHbIYbI
* AnabiMEH aybICTbIPbIN-KOCKbIWTbIH 6aTbipMackiH (A1) peuenTire 6annaHbICTbl KaXeTTi
Xaraawra 6ypaHbl3.
* XKyMbIC icTey H6apbicbiHAa KaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMaepai kocyra 6onagpl.
« Kypangpbl ToKTaTy YyuwiH 6aTtbipmanbl (A1) “0” xarnanbiHa 6ypaHbl3.
KeHecTep:
WUJIEY ( BapbiHwa y3ak KongaHy yakblTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama peTiHae Kamblp uneriwTi (C1 “1”7 bingamapikta KongaHbiHbi3. 500 r-Fa AeniH yHAbI
(braan yHbIH, ipinen TapTbinFaH yYHAObI, YriIMe Kamblp YLWiH XaHe T.6.) nneyre 6onagebl.
- APAJIACTbIPY ( BapbiHwa y3ak konaaHy yakpiTbl: 13 MUHYT.).
- [leHrenek kenciteTiH canTamabl (C3) “17-aeH “6/max” (eH XoFapbl) Xbinaamablkka AeriH KonaaHbIHbI3.

- Cisre: manoHesgi, anonungi, Ty3ablKkTapabl, KeNciTinreH akybi3gapabl (8 >XKyMbIpTKa
aKybl3blHa AEWiH), WaHTunbu KpemiH (500 mn-re peniH) xaHe T.6. ganbiHoayra 6onagp.



- Mukcepgi (c2) ayblp KaMblp XaHe Xblngam Kamblp (kalMa HaH, MeHTI, Tywwnapa, T.6.) uneyre KonaaH6aHbI3.

- KOMCITY / AMYIbrAUMANAY / B¥NFAY ( BapbiHwa y3ak KongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.).

- feHrenek kenciteTiH cantamanbl (C3) “1”-aeH “6/max” (eH Xorapbl) XbingaMmabikka AeiH KOnAaHbIHbI3.

- Cisre: manoHesgi, anonugi, Ty3ablkTapabl, KenciTinren akybizgapabl (10 XXyMbipTKa
akybl3blHa AeWiH), WaHTunbn KpemiH (500 mn-re geniH) xaHe T.6. pansbiHoayra 6onagp.

- OeHrenek kenciTeTiH canTamaHbl (C3) ewkaluaH Thifbl3 KaMbIpAbl UNeY YLUIH XX8HE XKEHIN
KamblpAbl apanacTblpy YLiH KongaHb6aHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH ToKTaraHwa KyTiHi3, o4aH
KeuiH 1.4 xaHe 1.1 XnHay guarpammanapbiH Kepi OpblHAaHbI3.

2 - APAJIACTDIPY (vnrire sAMNAHBICTbI)

KonpgaHbinaTtbliH eHimaepre 6annanbicTbl 6neHgepaid (D) kemerimeH 1,5 n-re geniH Koo
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re aemiH CynblK KocnaHbl fanbiHaayra 6onaabl.

KOJIAAHBIJIATbIH KEPEK-)XXAPAKTAP: bnengep ToctaraHsl (D, L).
2.1 - KEPEK-)XAPAKTAPAbI )XUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xaHe 10 gnarpammanapbiH KonaaHblHbI3.

2.2 - KOJIAAHbBbIYbI ( BapbiHwa y3ak KonaaHy yakpiTbl: 3 MUHYT.).

* AnabIMEH aybICTbIpbIN-KOCKbIWTbIH 6aTbipMacbkiH (A1) peuenTire 6annaHbicTbl (V4-
TeH Vmax-ke geniH Hemece "pulse" (CepninicTi pexim)) KaXKeTTi XxaFpanra 6ypaHbl3.
ApanacTtbipy YAepiCiH 6akbinayapbl XXakcapTy YLUiH XXeHe apanacTbIpy canacblH XakcapTy
yuwiH “Pulse” (CepninicTi pexim) »aFaanbiH KONAaHbIHbI3.

* )KyMbIC icTey GapbicbiHAA Menwepnerilw  KaknakwacbiHaarbl (D2, L5) caHbinay apkpibl
eHimaepai kocyra 6onagpl.

KeHecTep:

+ Keneci Taramaapabl fansiHaayra 6onabi:

- Bipkenki copnanap, BentoTe TY34bIKTapbl, HOpcynap, CYyT XXoHe 6acka KoKTennaep.
- MaW Heri3iHAaeri Cymblk kocnanap (>kamma KynmakTap, Kynmakrap, nicipmenep, nicipinreH
Kpemi 6ap donaHaap).

« Kypam 6eniktep cbibiMAbINbIKTbIH KabblpracbiHa >abbICbin KanfaH Ke3ae KypangbiH

XXYMbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanablH ToNbiFbIMEH TOKTaFaHblH KYTiHI3. bnenaepai anbiHbI3,

Kabblpranapra »XabbICbIN KarnFaH eHiMaepai KanakwaHblH KeMeriMeH nblwakrapra TYCIpiHi3

>XKOHE XXYMbICTbI XasFacTblpy YLWiH 61eHaepai OpHbIHA OPHATbIHbBI3.

KEPEK-)XXAPAKTAP[ObI BOJIWWEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 864eH TOKTayblH KYTiHi3,
6neHaep biabICbIH anbin, 2.3, 2.1 xaHe 10 gnarpamMmmanapbiH Kepi OpbiHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbILWLTbI KOJIAARHY (vnrire 6ANnAHbICTbI)
KONAOAHbBIJTATbIH KEPEK-)XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6ekitkiw (E),
JKunHakTarbl eT TapTKbIWTbIH 6acTueri (F)

3.1 - XKAJIFAHATbIH BJIOKTbl OPHATY

9, 10 guarpammanapbiH, 0aaH KeriH 3.1 xaHe 3.3 guarpammanapbiH OpblHAAHbIS.

3.2 - ET TAPTKbIW BACTUEIIH OPHATY

* AybICTbIpPbIN-KOCKbIWTLIH (A1) KemeriMeH “3” Hemece “4” XbingamablFbiH TaHaay apKbiibl
Kypangbl icke KOCbIHbI3.

* XKyKTenTiH Kybbipfa eTTi utepriwTiy (F7) kemerimeH 6enwekTten utepiHis. Kypam
benweKTepai XXYKTENTIH Kybblpra elkawaH caycakTapblHbi36eH Hemece KaHpan aa 6ip
b6acka 3aTTapMeH UTepMeHis.

- Ci3 3 Kkr-fa gemiH eTTi XXYKTen anacbl3, bapblHwa y3ak konaaHy yakbitbl: 10 MUHYT.

()



KeHecTep:

- ET TapTKpIWKa apHasFaH eHimaepai AavbiHaaHbI3 (erep 6y eT 6onca, CyNeKTepiH, LeMipLeKTepiH
X8He CiHipepiH anbin TacTaHbI3, eTTi LiaMameH 2 X 2 CM enwemae 6enweKTen TypaHbi3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XibiTiNreHiHe Ke3 XeTi3iHi3.

KEPEK-)XAPAKTAPObI BOJILWEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 864eH ToKTaybIH KyTir, 10 XXuHay
AvarpammMacbiH Kepi opblHAaHbI3, 3.3 XaHe 3.1, oaaH KeniH 9 guarpammanapbiH OpbIHAAHbI3.

4 - EIY / TYPAY (YArire BANNAHBICTbI)

KOJNIOAHBIJIATbIH KEPEK-)XAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6ekiTkiw (E), >)KuHanraH
KeKeHic Typarbiw (G), Uununapnep (ynrire 6annaHbICTbl)

4.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI )KXUHAY TOPTIBI
10, 9 avarpammanapbiH, 0AaH KeniH 4.1 xeHe 4.2 auarpammanapblH OpbIHAAHbI3.
4.2 - KOJIAAHbINYbI )KXOHE KEHECTEP

AybICTbIPbIN-KOCKbIWTbIH (A1) KemerimeH “3” Hemece “4” XbingamAblFbiH TaH4ay apKbibl
Kypangbl icke KOCbIHbI3.
* KYKTENTiIH KyObIpFa eHiMaepAi canbiHbI3 XaHe KybbipAai iwiHe utepriwTiH (G2) KemerimeH
UTEpIHi3.
Kypam 6enwekTepai XXYKTEeUTiH KyObipFa ewkawaH caycakrapbiHbi3beH Hemece
KaHaaun aa 6ip 6acka saTTapmeH UTEpMEHi3.
+ Ci3 2 kr-fa gewiH eHimai favbiHaan anacol3, bapbiHwa y3ak KongaHy yakbitol: 10 MUHYT.
* Uununapnepain apHanybi:
- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): cebi3, 6angblpkek, KapTon, ipiMLLiK >XeHe T.6.
- KanbiHaan typay (G3): kapTon, cebi3, KuAp, anva, Kpi3blfwa >aHe T.6.
- Kapton gpaHukTepi (G6): kapTon, napMmesaH >aHe T.6.

KEPEK-)XAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH ToKTaraHwa KyTiHi3, o4aH
KeuiH 10, 4.2, 4.1 xaHe 9 anarpammanapbiH Kepi OpblHAAHbIS3.

5-)XEMICTEP MEH KOKOHICTEPAEH WWbIPbIHAbLI CbifyY

(YNrE BAUNAHDICTbI)
KONAAHBIJIATbIH CANTAMAIJIAP: >KvHanfaH wWbIpblH Cbikkpiw (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILWLTbI OPHATY
5.1 xxaHe 5.6 gnarpammanapbiH OpbiHOAHbI3.

5.2 - WbIPbIH CbIKKbIWTbI K¥PAJIFA OPHATY (BapbiHwa y3ak kongaHy yakpiTbl: 10 MUHYT)

+ JXKemicTepai XaHe / Hemece KeKeHiCTepAi Tinimaepre TypaHbl3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBIWTBIH (A1) KemerimeH “3” XblngamabiFbiH TaHAaY apKblibl Kypanibl iCKe KOChIHbI3.
@ * Onapabl ntepriwTiy (H1) KemerimeH Kypan iwiHe 6aay utepy apkpinbl KaknakTarbl (H2)

XKYKTEUTIH KYObIp apKbifibl CanblHbI3. .

« CeaHcTap apacbiHAa Kypanabl ToMblfbIMEH CybITnan Y34iKei3 5 peTTeH apTblk 500 r eHIMHEH apTbik,
eHaeyre 6onmangel.
* MaHpbI3abl1: 8p 300 rp MHrpeaneHT KonaaHbinFaH cambiH, Cy3ri (H3) XKaHe LWbIPbIH XUHaFbIWTbI
(H4) Tasanan oTbIpbIHbI3.
KeHecTep:

- Keneci xemicTepaeH WwblpblH anyra 6onagpl: cebis, Kpl3aHak, anmMa, XYy3iM, TaHKypawu,
T.6., 6ipak Kenbip >XemicTep MEeH KOKOHICTEPAEH WbIPbIH any MYMKiHAIr XOoK: 6aHaH,
aBoKago, anMypT, KapakaT, anmMaHblH Kenbip Typnepi, T.6...

- Kenbip >xemictep MEH KOKBHICTep LWbIPbIH Cbify YLUiH XXapamangpl: 6yn 6aHaH, aBokaao,
Kapa 6ynaipreH, anMaHblH Kenbip cypbinTapbl XaHe T.6.

- XKaHa cbiFbinFaH WelpbiHAapAb! 6ipaeH iLiHi3.



KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJIWWEKTEY TOPTIBI: KypanabiH >xababIKTapbiH anyra AeniH,
Kypan MeH anHanmanbl Cy3riHiH 864eH ToKTayblH KYTiHI3. >XuHay anarpammanapbiH Kepi
OpblHAAHbI3, 5.6-AaH 5.1-re geniH.

6-OHIMAEPOIH A3 f AHA MOJILLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire BANNAHBICTbI)

KOJNNOAHBUIATbIH KEPEK-)XXAPAKTAP: Munu Typarbiw Kaknarbl (N1), MyHu TyparbiL
biabicbl (N2)
6.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI )KXUHAY TOPTIBI
10, 6.1 XeHe 6,2 gnarpamMmmanapblH KONAaHbIHbI3.
6.2 - ET TAPTKbIW BACTUEIH OPHATY
* MyHuM TyparfbineH Typayra 6onaTbiH Taramaap:
- wenTep: 10r makc. / 10cek Makc. / Xxbingamablfbl «4»
- KeNTipinreH xemictep / cublp eTi (CYMEeKCi3 XoHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek

MaKc. / XbingamablFbl «1»
- KekeHicTep ntopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «ynbc» Hemece XbinaamapiFbl «1»

« Ocbl ycakTarbll Kohe cUAKTbI KaTTbl OHIMAEP VLUIH apHanmaraH.

KEPEK-)XAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan ab6aeH ToKkTaraHwa KyTiHi3,
oAaH KewniH 10, 6.2 xaHe 6,1 XXnHay auarpammanapbiH Kepi OpblHAAHbI3.

7 - BAYCbIMHbIH ¥3blIHAbIf blH PETTEY (A7 cyperin kapaHbi3)

8 - WAFbIH KECEKTEPAI TYPAY (Ynrire AANAHbICTbI)
KONOAHDBIJIATbIH KEPEK-)XAPAKTAP: >XXvHanfaH ycakTarbiLl.

- BipHelue cekyHp iWwiHae cepninicTi peximae: KenTipinreH iHxXip, KEeNTIpinreH epikTep XaHe
T.6. ycakTayfra 6onagpl. bapblHwa y3ak KongaHy yakpitel: 100r/5c¢

* KypbInFbIHbI 3M1EKTP XeNiCiHEH aXblpaTbIHbI3.

+ KosranTkblILw 6510riH (A) Hemece xanranTbiH 6nokTi (E) cyra 6aTbipmaHbi3 XXeHe arbin TypFaH
Cy acTblHa canmaHbl3. Kypangpbl Kyprak HeMece >apTbinau biiFan wybepekneH CYpTiHi3.

+ KonaaHbICTaH KeniH ToNbifbIMeH 6enweKTen, XXababIKTapbiH Xbingam LWanbIHbI3.
)Kapakat any MyMKiHAIriHiH anAablH any YuiH, )Xy3aepiH abaunan ycrtaHbi3. (auarpamma 10).
* JKabablKTapblH XYybIM, WaKnbin, KYPraTbiHbI3: XabAablKTapbiH blAbIC XYyaTblH MalluHara

canyra 6onagbl, Mukcep b6acbiHaarbl MeTann 6enwekTepiHeH 6ackacbiH: kKopnychl (F),
nneriwi (C1) xoHe mukcepi (C2).

EFEP K¥PAJ XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK

- "konpaHyfra genin" TapayblH KapaHbl3
KypbinfFbl ani ae )xymbic ictemenai me? YoKineTTi KbI3MET KepCeTy opTanblifbiHa xabaprachiHbI3
(TisiMAai KbI3MeT KepceTy 6YKTEMECIHEH KapaHbl3).

KEPEK-)XAPAKTAP

59-6eTTi XaHe BebcanTTbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn KiTanwaaa Kocbimwa XXababiKrapfFa KaTbICTbl HyYCKayiap 6epinreH.
KenewekTte KongaHy yuwiH cakran KoubiHbi3. XKababiKTapbiH caTbin any Typanbl
aknapart KaXxeT 6osca, TyTbiHywbIFa KbiameT KkepceTy opTasbifbiHa XxabapnacbiHbI3.

()



Sleadl e d;idlu|)|@45,g|usLALMJ\Jm,Amb)ijl_uyunglpl Slislel s
(J.a.g.a.ll _u:.) d.L:J.S.." uLx.aS..u e.s\.\.ﬂ ?JS"“ -

ub\:..La.Hu.\SJ.ﬁ 61
" e Lo e Lnal 53 Ul ngkbbm;ﬂq&u
"4 u,um /umm A;Juunym/umm Aguuulﬁm gl Jlsa -
1 el /sy aall Sl
1 eyl 5 et Juids / a3 aaILZ0B 20 /syl .\AJu Pl 150 - jLaadl s -
Ol Jie Llal) il dadaadl éJ.&f..Q.@AeJ

crin S o shA S elall Tasl zs,gnogtm;qgmyuugp‘ uumnm

(A7 e 301 o250) (b S ellend) ngdem-7

(*4}d|w)8ﬁd|&w&ﬁ¢\h§:’—8
A6 Babe : dlaatiiuall CilEalall

Gl i all Gradiall i) ) : el Jasal) Al e )55 gl a0
55/ alm 100 a5 wdll /A

w‘

Sl Ll e gall Jumsl o

Tl 53 prncnn 138 K ¢ Dplatlelall a1 oLl 3 (E) wlialall 57 (A) elymall 5any o3 ¥ o
S Lk 51 Bl aled daks

CJLeieY ) s ey oS O i e JolS St o a Lol s saa @

(10J$u.1) C&,}JL::L:L@}NMémm‘gwﬁd&ulﬁu‘dl(}c‘}owlﬁf
(CZ)LMIJ(C‘I) 4.;[9_1_” (F)Ajs.uq_” qu.dlwbj dau il mAAAJ|

9M|Q£@Ldld§33dbédﬂ3|lu

<)

oY) 8 yall Jlaaias) 3l Jums ) 3asall o g
(JLu._s...Jz" u_\ﬁu_smujl,hl) MMAAJSJ—G Jh.a.:‘jlge}a Jaza ¥ sl JIHle Ja
_g;m L,_\L:L,,L;m LMl gy s,Lw 59 umg;@ucw @j,

ela Ll lymm&uuwlwuﬁuwugl MJA‘LMA.\JLAJ}“

()



Lol wlal Lie Gl Zaalll o oSG s —
¢ Sl _,uuwsu_mn Tl 6ﬂ|&um,w|&yu‘g|pl ul.q;J.aJ|J45m
(J.u}a.ll_ua ubf.u b\h§3ﬂ J.u.n..\.“ —
(sasall Jesn) bl shsd (G) 2855 Lz Zells () claaldl dbls : dlasicwall csliatall
aliadall cus - 4.1
4.2 1141 2239 10 Lapagill wloc Nl ¢ Ll oy
rhladll g Jlasica) -
el A el ksl "3 de el ) (AT) ) Jygaty piall Jo o
Jand) I(G2) Galialy il adlill sl S alalal) s @
L;J.';i 3191 L y3 fu.n daslols mn uj—ﬁ‘ S euun @my
N[ 5l o] et ©
) Baall Gubal) «ud I el : (G5) ‘ﬂuﬂ/(G4)WH—
A saiad a5 GLA e ublas  (G8) e ola i —
e Ol bl (GB) Gutssin s -
Sl ol slaa S ela) Tasl s 6ﬁ|&ouw|myu|@|p| uls.;.LaJlJ.ass.a
(Jagall sua) yla ] g as| g4l qu.aLua.’.Jl g..:ﬁL:..\.n.d -5
(H) olosan 5,0me : danicaall lialalf
Sludandl 5 las s 5 - 5.1
5.6 15,1 e tavsgll lac )l p Ll oy

3560V Jlenied L adY) sl geiiall e baaandf 8 jlas cus i — 5.2

ok ) Laadl 5T/ S pall ot o
3" eyl JN(AT) il Jysats piiall Jos ¢
(HT) Gl Jlaaianls o aws agasaly «(H2) claadl 3 a3l ol 3 abad) sia Jaui @
.LoLuJ‘).s.sulc‘.mﬂcLa.uJ'wJ Mlju&bJOULJA)AémJ.SUI |ﬁ500wubﬁdlwu&@dlw‘ﬁ'
_,udgmwelﬁSOOsz(m)fgg\ ganes (H3) jalall el alae g
C_\ e
Saall tra uad o1y ped) gl cctadl o Ll abolaladl el ¢ e ramall e Jnad) oliSay -
alall oAl ulS sV sall e (LAY Laalls Il Gans e suamall Lo Jyunal]
) el e oA T g 18T iy
L osBUYT Ll il Leie 153 ¢ 8l 8,030 o) 3 aS ) ga) 50885 (o —
Al olelos pudd T 5 jpemall s8Y oysalll ppame (ilisy 5 el ans 8 yuilis jpamall S5l (puanions =




6/max u,d u_n e uﬁm u_x:. (CS) wjun Bl JM‘ -

ch (,JmSOOcuu)
A48 Luaall lald gi dSsacl) Luaall ol (C3) (oIl BWEA ety -

Sl el S clall Tl g 6¢g|&um,w|&yung|pi uLs.;J.uld.sss.;

(Joagall s Ja.L;.I! /CJ-Q-“ =

i ey G 1,0 Ll el e Huaadl (D) LY Jlaxio) oS euumwﬁu
511,25 4l

(D/L) LY ey dlaativwall calialall

uu.:.LA.N u.\SJ.\ 2. 1

(&w Jleaxic)d nsy) _,sjjl) JLA.’.Lle —2 2

cbiiadl izl i '6/max’ qu 4 Cre) w3 M1 pigadl I (AT) el 5y Jasass Tl e

ol ypaaaill ¢ e Jusdl Ut "PUlSE” 5o Jariol  daim sl anlaii Lo o (* pulse"
sl o B (o D2 L5) bl ujfagpﬂnwldhw?uumuu&,
:x-&é.&:dt\s-&j.

CoISS 5 cbudiSlie Bsglae 44SU Loy S &5 dB3, L s s —
(58 1S 5 i3S (JBls cfiuass 5SSk 8 «elSSL) AL Lomall -
Lolai (88 gis 1 oI A1 § ¢ geiiall Juiii (83 g ol £ LS £Le gl ) g e Sl gSall cduailf 131 ©
LIS aa )l g dals Jlazicals ool Al gas Jaud| (I alatall 28ul g U Juadl Al dsyall (e
J..\.A.a.:_a.l|5.\.l.a.cbal.xj
S lal| mnjjawldéfwbums,g\usum L@An_%%nun,u umulmsu
(93l o) ﬁJ‘ -
(F) oS5l asall Gl o(E) cliatl &B:w. ClEalalf
dodall 3als (s i - 3.1
83,181 505109 Lavasill clowyll 5 Ll oo
Mg@mn ‘JLu."x.u.aYIl—3 2
Guy@uaywmlyﬁﬂuluyl@ugg@w F7 #M‘uy‘@%swweﬂléosﬁd“

3l
.z.umwGJSS@qum;sg—
:Ch‘a lea
‘UL@E‘XIJ \_S:\JLJ.ALH ¢‘AUQ.L” &‘)A s :‘sjajﬂ) ‘A‘)(A;‘LL.A?JA.A g.éz‘é.ﬂl ‘al.’.]a.‘2| ;’;L\\gs.o t'?uﬂ):;::.zs —
0,8 AT £ X alin £ paa (ol alaliy

@)




Ju Balaas Jlaaieo¥ § "dedeadl &loldiy)’ L3S 361 )3 oayn ¢ yadal
P s,au Jlazicy

19?8 all Jlaain¥) i3

(il 3,38 I s+ (E) gadall Tac L) ¢y galiall s Lalls i Lall pran i o J3¥1 8yl Jloiaa) S5 ®
Sl piall T 150" gl e (A1) lEY1 ) b oSTH o Gils il gios el 358 giiall i
(A gana il s e g L) o) tiall St eonl] ol s e elal @
olaall Gedlabi Jlaainls. "pulse” a3sall I (A1) Gyl L) Jsa  (eola) ) pdadivalf Jusilf -
ﬁwlwbdmt‘yluau‘).\ma_\ ¢Lu|‘).tS|‘»sSA.\u_‘£kbmAJ‘«_L\SA.\ (pUISe)
alalall Con max” I 1 e oy 3 g3 plsall I (AT) YD ) Jsa 0 paliedall Judatil) -
20" wsall (AT cEnY Ly Joa Jaidill e piiall (agsi e
O geiiall 88 g S gew (s (A3) il i ((AD) sladdl (S Al 3] giiall Jadudis (jSas o s sl
(AT) e &Y ) Jga il gi/slaidl Y8 . Juduiinl) 2LiSi (A3) g1/ 9 (AD) slladdl s 98 Jadudinll
Ly Sl e el HLAAL (gale JSidia peitall Jaddis Tasf a3 0" a3 gall I
B4/ Wil fwpd [ as /lala - 1
(B2) &llady (B1) Juiew Lubiliay) cley Jlaaionls Lusal) uaall oo 53l 1,8 Ll juaas eliSa
plabdl degd coin
(C2) Lt 57 (C1) oyhall (2B) clbaadl ((B1) s Gubilinyl ley : dlanticuall calialall
(C3) il Lasss i
uLLxLa.II u.sSJ.s 1. 1
dl_a_’..s_u.aw - 1 2
u_@_]o.” MJUL&MMQA{}AG.}J‘ ﬁj.a.“\ga_s(A-l)J‘)J‘ chdL.s IJ.J‘ °
ol 137 (B2) sl 3 8asm sl da38l) YA (o plabal] BiLid) eliay @
20" el sa3 (A1) 3l o cmjmmz-
A Land )A_m)uau\weuﬁsoouxghsu ak uﬂu,_\g(m)damuﬁml—
(& 4.‘.“4_11 Ll uujhnw _,y;ﬂ
SB/max de el I el e (Cz)mun Janical —
() eSS S Bae) Lada ) Tl e K 1,8 Llat bl eliSas -
Al 3Y) daylall & g Saall duas g AL ol g<all Q.;.:.I (C2) LAY Jazicud ¥ -
(gl 9 (R 9l
X IR DS 909 YU O Y RPN | d.s.aﬂ/uﬁl:..&u‘jVuJ@ﬂ -




(U2 ) 5 a0l (5153 (3055 35— 6

(N2) 58 oSy 4l 5 (NT) S oS o Suna oot saldil oy g0 iladkad

SEalall g.a:\SJ3—6.1

CZALSlem.JJ..ULS—G.Z

S 558 5SS S5 b sl o Lat
"4"c_\.cf.u/‘L33l310jaS|¢.;/eJ§10,’:514.:.:@5@\.?.3}5“—

10 JiSlua /28 100 SiS1an ¢ (s sy oot 5 lsaionl (ysa) 58 et / il ola ssua
1 e / 4

1 ey bl /456 20 SS1un /0 S 150 JiSlan - slasias 5,5
el adm&‘ﬁé\}ejmuu:x;wdlycslfu‘f&uiuf‘ °

LSLAJ‘J\QAS ‘u.uJS.a.qc_x.e_.;JJ ‘JS‘IUA& Jy.ﬁd;\glc ")Lcls e&hdb.&xﬁw'?}lj—‘ OJJS OJL:\?
Laasdalal 6.1 6.2 .10

(aesomumlJA7)ﬁ.uJ‘9bo.AJSHE.ﬁ—7
(o3 ) 123 9 (S35 oo GaS 95 - 8
s sl ol ouldiyl 3990 Oslalas

SSlaa / 5lae — 6yl sl 4S5 SdA S0 S 0 pa 4l i o il e ully cna i g g -
w55 /2 £100 4L

~ *

QJJJJ_).A_'

S 3l 1, e K e

Jlains L 15 LT a0 O Gl 5oy 15 T 5 a8 o 5o 15 (B) adlsd b (A) ssise cranis @
S Shcgk e S L Sia

S saliial 5l Gy e pends 5 S Shaa IS ala asll e

(10 lagal) a9 (5 S gla coaca 51 B awlis o cual o L Lo iy

plad oo 4 caitina Lol o (Aot ph udile Ho Ll taniled SEA 500 S ST caddsdn | (ila ablsl
(C2) (Skstae 5 (C1) LSmea o(F) st (S0a s s 3l slnal

JJSJ:aL.tJ‘Sé.?;dJS;\JLSL@o&wAJS|

J:L'AS ‘La.al‘).o J.;.a.s‘u %JML&L.‘,I U:fjﬁl J‘ J.&‘ utda.‘
(oloan da ;180 o poliad crcad) 0 5K Gl Hlae wloua 3K 50 5) (S Lsaisaal IS (linad Ladi olS5iuy

@ oSy il ejb-l

Lia ST daal yo o o Wl Lokl oo Slal ke ayl 9d (1 9 Jasdl ) gieus Jolid daalis () : da gl

S

2335150 (ulad (6 yidis ilosd b caslaa )l 9d aa A 0 900 35 90 9 el Ole Mol (s Siga "Wl aais




bl s of MK mgﬁﬁc_‘wm&ab Hlaab) —
10(5“’)“—‘\9‘“0“55“‘“‘-*@3)3)[4{9‘\9‘3\9““‘9‘9\94‘ )LA[SG[S.\.L.UJL‘..L\.\SJ.LL@ eJ‘jJuJJSOJL\A

(oo ) (33 4S5 / (38 Sy —

.(JAA@.}EJ.;)%\JZM| (G)QSJ‘)';LSP‘(E)We&Jh@il s ouldinyl 390 ?&‘3-‘
ﬁ}l}lg_.aa.'s—4.1

._sf;SJLgJIJ4.2l34.1 ;|w¢“39<106‘_&)|d}=\3

Olsh glag s - 4.2
é&md\}i}bdﬂ)&‘ﬁ%:i‘CAL)MJCL&JJQAQJ(S‘J.}%;Y‘C.\.CJ-I-ULSJJJ.‘:(AdI)C{MJ%J&IQJSBJ?L}'
sl I,

OLESAN L 1y 5l g0 SIS | 4ni€ el an s 55 s i3 sl (50 (G2) (gLt Alreas |, 12 @
s JA dsari ddgd Ggyuda g Sandliugdags A L

u_ss..s‘lo soldicl oley SSlaa S sulel 1 a2 )S\,.L\SZ[—\J—L\‘\S—\L;ALA.M

..\e.‘l-&-‘bdlﬁ.l.gu‘ .J)b.ou:\‘ LS‘J“‘L“J""'“lJ‘ ®

b}&)&:ﬁJW¢W§(@J&GS)JQ):{)GJ.\J/G4CA.C&)A&.\:\)_

TRTIPRRT ESPUINVIPETEN IVY I VS TR C K R IX cs‘-MS—
106&)‘J\9&J&\9§M%&)JJL\J&A\9J§MJ&J¢O LSQ&MJLA.\.SJM eJl‘QJudJSOJL.H
aas el 1,9,4.1 .42

(Use 3ol ) Salona s 9 LA 0 930 0 ()5 — D

(H) s sl (65K s gaas] oyl AJ‘QA?‘}“}]

oS 0 9aadl p)l 6l Gu) Lo — 5.1

(433010 - solinal Hle)y JiSlan) oS80 (59 42 (5938 0 g2asl )yl — 5.2

S A S S LS G olagiiw s Liage

) IS s "3 e e (555 3 (AT) caaag il 13 L e

s Jadalawal 1 Lol (HT) (o, lis dlass 5 sy )l 5153 (H2) Goo sy S waasdsl Jals |, i o
cailais soliienl s (gl 5 5L 0 ) s 132 sale 0 500 3 g S8 YolS o K waas o la) 4T 3 s @
J-HS).\AJ‘J(H4)UIGJ—L\S&QA\9(H3)J.\.L\$ u.\s‘).\e‘)ssoo).b‘)luu H_a

) -

u.\AJSl.J QJ.\:_JSJ.W ”S.J‘u.u.u‘us.ushﬁs G\J—A mﬁ‘\;w‘&d‘yw‘ulwlww—
b‘).s.c:;,s.\.wcsu‘b\gsu;‘).\ S.gu.a.\&\g..s‘SJIu_m ”.A ..L\‘).t&t ) b\g.mué‘).\;ﬂ

J:x:sLul_\AbuuleluJL“mMJJ:\”|‘)d “) uw%éwwaldwuwﬁﬁwuéw—

casilas oolaiesl Las yuu |y s subol s gual — @
aslsd Gidlays 5 a8 caipd A8g3e LIS 5l g ks 5 oSEwa B S s ?JljJuJJSoJLu
aasdalal 1,9.1 55.6 5 La,lusal usSas caga 5o 5050 oSius ) ula



(85510 : saliien) gLy SShan) o) 58/ 2alas / o) -

cailad saliiad 'B/Max’ cdla UM " e 595 50 (C3) (SSub yea 3 -

Bomsin) sadisny ¢ o addomabion Qpwes ls yaw gl Gigale 1 aniSsalel |5 ol 5o () ail siae —

aﬁ:(‘)yg.\f.oSOO B)aaﬁ:aa\}%[i(iﬂ‘xﬁdd.c'io

ailas suliien] Socs gla el o Shglae b5 S sl ad 605 51,5 (C3) (SSub yen Hl s8aa -
?J‘ﬁ-‘udﬁédl.\.ﬁ
casandalal 15,11 B 1.4 Slasad GusSas cga 5o 550 5 asd (88530 " MalS s Kicun B S jim
(oo ab 53) ) A /(p3 S b glie — 2
slebslie 101,25 sk bylae 301,55 oS salel sl (D) oS baslae 31 31 il s cJ3 3 s s
cailal sulai
(L,D) (Shslas S oaldie) 9,y g0 &ilakas

Esladad 535S ) g — 2.1

J:\SSJL’\:\J‘J-lOJZ.S t\2.1 }‘ L&Jld\}é&

(i3s3 s sslanal oley JiSHan) s — 2.2

MII4IIJ|)A§B)%4¢|JAJJC%M\96\9JJ.\|J(A1)b.\.\.\sula:u| ‘@@‘%Wdéﬁf‘tﬁﬂtﬂ‘)‘.
soliiesl 353 (53l solol Sies uS 3 5 oS bslae sign S (5] el cuaise 5) - (PUISE L 'max’
salel Jsbo 5o S

S 830! KaVE i g B 51 1y 3158 ol g0 asilss e Lei(L5 ,D2). wiS il (g3l @

Y B

i sulal il sive Lk o
.L@JJS\,SJ‘L@S%‘:LSLA‘QHGLQJ.\.& Lbb‘)\gamd.d.:.le‘)."‘)mcsl.@_&\y.u—
(.\JLu.ulS“).\.USMS“).\.\JA S.\S )C—‘L“LSLAJ"M_

b&u.udd.als ‘)Ja.u.c Aus;s.s\}mbé&u.ud:&mmm&dl‘ﬂal‘budﬁ]ajlu J‘yJS"
édhl%ld‘s‘fj‘md‘)m LA‘L’.U&J\).\‘)‘J.C(SJ)‘SJ‘QJM‘ LJ(M‘J}‘JuSi\}‘A.AJML\
casas 518w sl e | wsa (S bslae (5L

JLuJ.o\gJw&wuh&a&udxébﬂub‘)ﬁswh‘f)‘dﬂL.s.A..a_SJ.u.a e‘)‘j-lud‘)SOJLi-\

MJM‘J“J‘IO 21L’23J|J\9AJUUJS’.4;A.€AJJ

(Jss G ) (S 3D (S yos — 3
(F) oS asa g (B) dasas s )10gSs 1 sl 0y g0 Oiladas
FOS S dasas can - 3.1
S Jis 15,3.3 531 L 5109 Lo lua
OS A S (S Yl g - 3.2
S i, | o8 4 LB e 555 s (A1) oS LBl puilisa b e
@ DI L 1y o 90 olSms - 55S yy5l s 40385 alg) 5350 4 €653 4S5 15 S« (F7) 5,k b #
A JA sl gl (g0 i S dlaug dags s L
435 10 ¢ suliioal (o) iSlaa . i€ A | endisS aSslS 3 1wl o Lok -
]

WJJSJJL@_QJ‘).‘AL‘L@JBM“MJS&‘JJ JuLAJbJLal‘JuJudﬁwbuﬁ J‘\g..c Lad —
(.A..\J.u‘).m_\.ul.‘.u )J)muuzJJAA@hlasiJ‘flJm‘bbu

G



9 el Jaxdlygheuy’ a‘gﬁodmm|u.\.w¢.;ajlda§"lsh.l B EYT.)
sl gda el chd.a.a.lbj.\.wd

oaldicyl Gyl gl 31 Jus
4 (E) cvand ilsl 5 ) st ssbim 5 0l U 1y olalad ol ol 51 soliieal ulyl 5) s o
CaaiS KA 5 aniled AT (aniled daal o 00 S aad crand
s 0t L1 1l Jeala sl - aans 5153 SES 5 5005 ¢ los el S5 55 |y 0lSheu o
cailad Jumy G0 1 o s s 0l 0" caning (555 5 (AT) e
(S saaliie 15 AT lusa) : aylo SLaml psin sl LIS ¢ 55 glys o
oudly - aas 5158 Gl | onids (555 02 (AT) cae s (353 008 LLAT - (Gully ) G glicio o ySlas -
AS aal 315 pala glalie Ay S L3S T K] Lads (6] s Wil giae o glite (sla
Gab s 'maxt B ol sl sads cunias g5 s (AT) oy (350 8ai€ OLAT s glas o Slas —
caniled ase |53 wl siie a bl o psee 5u 53 0550 (5132 4SSk o wilad i s 0, 50 a2
a5 ol s o 1 (A1) suii€ LAl ¢ ol s Slae G S Ciisio gl
bl ok J38 (A3) (s 50 9 (AD) (sl (45393 4S 43S 381 93 IS da g g el () 9o yd oS i p g
22 g 43 g0 \:..s\,.wo&u.ndu.ts‘)b IJ(A3) JuU/3(A5)w;uluA‘94JJJSSJLSJ‘9bJA@LA

298 s 9 ¢ 33 51 870" Canid g (5195 53 15 (AT) 00338 CLATI ¢ S S8 1) (5 pu L /9 Sligaye - 4l
LA3S (b gy 0yl 9o |y o Sheun of gada Cue pes AT L sule

O3/ BaaS / (33 / () yaad /(995 b glia - 1
Bl ss o Ladd o 5132 0l g0 4 diews (B2) o) 0 5 (B1) Koy as 0¥ 58 Lt ) awlS 5l sl b
._\*A.\Sadl.ai&.o.u):\mﬁ;\ﬁ.‘*ﬁ1,8

(C2) (S hstas L (CT) o sea (B2) oy (BT) duis! uliins) 4ulS 2 suldicy) 0y g0 Oilakad
(C3) (Sl o s

Eladad Sl geu— 1.1

Julapbl&aJJuMJwa“)(A1)a.hASula.u‘ cu_:‘.a..u“ue_s”.u.udd.s]af tJJ"'“CS‘J"

RSl a0 Gasb bl asilgiie Sl a5 laglae gl Jsb o0 S walsa SIS gyl Loy oS @

s 5580 caan s (55 e 1 (AT) eSSy oKius (o S i3gie (gl e 0

el H

(a3 13 1 sl ooy JiSlan) L) basa

23 15 551 28 500 B ol sive Lok waila oabiliant "17 a8 e 5.9 33 15 (CT) (35w Wi -
(0008 cay3 sla saaa anles yaad Gl Guses (U casies (U JBo) aii p S

(@30 13 sulaial (Lo SiSua) (s bUAs

~aadlad suldicyl "MaxX” clla L "1 s yuw 555 20 1, (C2) (S hslas —

(88 o S e sS) wilad baglane S juad 2 S5IST,8 B ) giee Lok -

2oL (L5Y) wiS suliiend 836 sl )T 5 (S saed S baglie 152 (C2) (S baslas 51 X 5a -
@ (o508 (S sGsS 5 mals




INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@ © |G £
i sadl TN
ALGERIA (0)41 28 18 53 f yaiar www.tefal-me.com
GROUFPE SEB ARGENTINA 5.A
2 afos Billinghurst 1833 3°
Capital Federal Buenos Aires
; . $PC "Fpnuajuym UEET
ZUsuUsuy (010) 55-76-07 | 2YWBD | 126171, Unulyqu, Lhiphgpuuil
ARMENIA 2 years fununh, 164, ohir.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128
- SEB USTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Busingsspark Wien
AUSTRIA 01 890 3476 2 yeara Siod, Lisbermannstr. AOD2 702
2345 Brunn am Gebirga
Oyauag N daal g di i
SRR 17716666 Lnear www.tefal-me com
BANGLADESH 8921937 1 year www tefal com
3A0 «lpynna CEE-Bactoke,
BENAPYCb 017 22392490 2 roga 125171, Mockea, Neuuurpaackos
BELARUS 2 years wocce, . 16A, cTp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
EELG;%E{.&EIUE'ELG[E 070 23 31 59 2 jaar 25 gvenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
i
Info-linija za . SEB Developpameant
BUHINA II potrodaée < godine Predstavnistvo u BiH
HERCEGOVINA 033 551 220 2 years Vrarova 811 71000 Sarajavo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1.ano DOMESTICOS LTDA
ERAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Vendncia Arres, 433, Pompeéia, Sao
FPaulo/SP
MPYN CEB BBNTAPHA EQOO
ELNraAPHUA 2 roanHW
BULGARIA 0700 10 330 2 years wr E‘;ﬂapg’;;:‘:' (i
.an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 345 Passmore Avenue
1 year Toronto, ON. M1V 3N8
5 af GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 2 :F::: Ltda Av, Providencia, 2331,

Fisa 5, Oficina 501 Santiago

G3)



COLOMEIA

18000919288

2 anos
2 years

GROUPE SEB COLOMBIA
Apartado Aerea 172, Kilometro 1
\ia Zipaquira, Cajica Cundinamarca

HRVATSKA
CROATIA

0130 15 294

2 godine

2 years

SEB mku & p d.o.o.
Vodnjanska 26, 10000 Zagreb

CESKA REPUBLIK
CZECH REPUBLIC

731 010 111

2 roky

2 years

Groupe SEBCR sr.0
Futurama Business Park (budova A)
Sokolovska 651/138a
186 00 Praha 8

DANMARK
DENMARK

44 663 155

2 ar
2 years

GROUPE SEB NORDHC AS
Tempove] 27, 2750 Ballerup

EESTI
ESTONIA

668 1286

2 aastat
2 years

GROUPE SEB POLSKA Sp.z 00
ul. Bukowinska 22b
02-703 Warszawa

s
EGYPT

16622 oAbl kil

Baml g il
1 year

] g

eaa — Ag JiB Ay - gila |4 (39 pla

SUOMI
FINLAND

09 622 94 20

Z vuotta
2 years

Groupe SEB Finland
Kutosantie 7, (02630 Espoo

FRANCE
Continentale +

Guadeloupe, Martinigue,

Raunion, Saint-kMartin

09745047 74

1an
1 year

GROUPE SEB France
Service Consommateur Tefal
112 Ch, Moulin Carron, TSA 92002
69134 ECULLY Cedex

DEUTSCHLAND
GERMARNY

0212 387 400

2 Jahre
2 years

GROURE SEB DEUTSCHLAND
GmbH f KRUPS GmbH
Hernrainweg 5, 63067 Offenbach

EAAAAA
GREECE

2106371251

2 Xpovia
2 years

SEE GROUPE EAMNAOE AE
Qo Kofakepdrou 7
T.E. 145 64 K. Kngiow

HONG KONG

8130 8998

1 year

SEB ASIA Ltd
Room 503, 8/F, South Block, Skyway
House
3 Eham Mong Read, Tai Kok Tsuw,
Kowloon, Hong-Kong

MAGYARORSZAG
HUNGARY

06 1 801 8434

2 ev
2 years

GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft
Téwind ktiz 4 2040 Budatrs

INDONESIA

+62 21 5793 6881

1 year

GROUPE SEB INDONESA
(Fepresentative office)
Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th
Floos
JL dendral Sudirman Kav 7678
Jakarta 12810, Indonesia

ITALIA
ITALY

199207354

GROUPE SEE ITALIA 5.p.A.
Wia Montefelro, 4
20156 Milano

A&
JAPAN

0570 077 772

BEaE T IL—FE TS0
T 144-0042
ENEcBEFEEET 11-1
HE2 O/ ¥— R ST

Ca
JORDAMN

5665505

www tefal-me.com




HaK «Ipynna CEB- BocTokk
IE;:F:'.{I-?E.;?.: 727 378 39 39 g o 125171, Mackey. NeHuHrpagckos
ks wioccec, 164, 3 yill

()28 M= Zzck
MEAM SET HAHHZ 15 MBI

g0 1588-1588 1 year
2E 410-T20

KOREA

= "-‘|..55' 4l Bl g A _
KUWAIT 24831000 1 year www tefal-me.com

GROUPE SEB POLSKA Sp.z oo

LATVJA 2 gadi ;
6 616 3403 ul, Bukowinska 22b, 02-703
LATVIA 2 years Wiinasiame

L;EL‘ n-i:q ﬂlhl 4414727 ET;'; :r- www.tefal-me.com

GROURPE SEB POLSKA Sp.z o.o.

LIETAIVA 5 214 0057 £ el ul. Bukowiiska 22b. 02-703
years Warszawa

LITHUAMA
o GROUPRPE SEB BELGILUM 5S4 NY
LUXEMBOURG 003270 23 31 59 3 25 avenue de I'Espérance - ZI
yEats 6220 Fleurus

Groupe SEB Bulgana EQOD
Office 1, fioor 1, 520G Borovo St
MAKEOOHW.JA Z roanHW 1680 Sofia - Bulgaria

MACEDONIA I:'DZ] 20 50 319 2 y=ars rPYM CEB BEbINTAPKWMA QOOEN

¥n Boporo 52T, on 1, othwc 1,
1680 Codun, Benrapus
GROUPE SEB MALAYSIA 50N, BHD
Unit No. 402403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 No. 2, Jalan §521/37, Damansara

Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DEC.V.
Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 112 8325 Polanco

Delegacicn Migusl Hildalgo

11 560 Mexico DLF.

TOB «lpyn CEB Yepainas
MOLDOVA (22) 929249 02121, Xapiscere woce, 201-203, 3
noBepx, KW, Yipaiba

GROLUPE SEB NEDERLAND B.V,
NEDERLAND | 0318 58 24 24 De Schutterj 27
3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND

NEW ZEALAND 0800 700 711 Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland

GROUPE SEB NCRDIC AS

NORGE " -
815 09 567 Tempovej 27
NORWAY 2750 Eallérup




W 1 A
[ D;AH 24?“3471 T?‘;::r_' wanw tefal-me.com

1 aff Groupe SEB Perd
PERU 441 4455 1 e Av. Camino Real N° 111 of 805 B
year Zan lsidro - Lima

801 300 420 GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0o
e koszt jak za & g ul. Bukowiriska 22b, 02-703
polaczenie lokalne Warszawa

GROUPE SEB IBERICA 54

2 anos Urk. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 e Rua Projectada & Rua 3
Blocod - 3* B/D 1960 - 327 Lisboa

3 sazl 4 42
Rl ® 4448-5555 pis vurw tefal-me com

GROUPE SEB IRELAND
REIPELETEEDDF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin

H : GROUPE SEB ROMANIA
BOM: A 0213168784 | 22" Sir. Daniel Gonstantin nr. 8
ROMANIA 2 years 010632 Bucuresti

JAC «lpynna CEE-BocToms,
POCCHUA 495 213 37 30 2 rona 125171, Mockea, eHdHrpanceoe
RUSSIA 2 years wocce, o. 184 cip. 3

2 years

Lt Bd wm B E1adl

faml g diu
SAUDI ARABIA 920023701 e www tefal-me.com

: SEB Developpement
%SEFE.;'? 060 0 732 000 | 28°dine Porda Stanojevica 11b

2 yoary 11070 Novi Beograd

GROUPE SEB SINGAPORE Ple Lta.
SINGAPORE 6550 8900 1year | 50 Jalan Peminpin, #04-01/02 LAY
Building, Singapore 577218

GROUPE SEB Slovensko, spol sro
E mky Cesta na Senec 2/4
A2 04 Bratislava

SLOVENSKO
SLOVAKIA 233 595 224

2 years

T SEB doo
2 leti Gregoréiceva ulica 8
2000 MARIBOR
G5 South Africa
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year o A
20 Woodlands Drive, '-"l.émdmead 2080
- = GROUPE SEB IBERICA S.A
Eggﬁnﬂ 902 31 24 00 % afios | ¢ Almogavers, 119-123, Complejo
yearg Ecourban, 08018 Barcelona

SRI LANKA 115400400 1 year www tefal-me.com

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2 ar GROUPE SEE NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 184 52 Upplands
Wash

SLOVENIJA
i, 02 234 94 90

2 years




SUISSE SCHWEIZ

2 ans

GROUPE 2EB SCHWEIZ GmibH

044 837 18 40 2 Jahre Ihurgauerstrasse 105
SWITZERLAND A viie 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J y 2034/66 [talthai Tower, 14th Floor, n®
szt lng 1402,
g b 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
. GROUPE SEB ISTANBUL AS
ol 2164444050 | Yl | BeybiGie Plaza Dereboyu Cad
YT Meydan Sok., Mo: 28 K.12 Maslak
i e 8002272 i wiw tefal-me com
GROUPE SEB LUSA
U.S.A. 800-395-8325 TYear | 5421 Eden Road, Millville, NJ 08332
- TOB alpyn CEB Yepaina»
Yipaliia 0443001304 | 2P | 05121 Xapxiscewe woce, 201-203, 3
el nosepx, Kuie, Yepaida
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0345 602 1454 1 year Riverside House. Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 TNA
- GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA BBOD-7268724 | ST |Febmeiemor o T
& Uk La Castellans, Caracas
i Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 > voars | 25 Nguyen Thi Nho Str. Ward 9, Tan
Y Binh Dist, HCM city
L Yol
‘!'E:!E N 1264096 ?;;;: www tefal-me com




