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

MISE EN SERVICE

® Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse
N (sauf 'adaptateur (E) : voir § nettoyage). Rincez et séchez.
® Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur
(A1) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.

® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):
- Marche intermittente (pulse) :
cette position par impulsions permet un meilleur contréle des préparations.

- Marche continue :
Choisir la position désirée de « 1 & 8/max », selon les préparations effectuées.

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

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

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

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

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

1.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 1.1 a 1.4

1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

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

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

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

Conseils :
PETRIR (temps maximum d’utilisation : 13 min)

- Utilisez L'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 ». Vous pouvez pétrir jusqu’a 500 g de farine
(ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

MELANGER (temps maximum d'utilisation : 13 min).

- Utilisez le malaxeur (C2) & une vitesse entre « 1 a 8/max ».

- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

- N'utilisez jamais le malaxeur (C2) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates fraiches
(lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.)
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- BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER (temps maximum d‘utilisation : 10 min).
- Utilisez le fouet multibrins (C3) a une vitesse entre « 1 a 8/max ».

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

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

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

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (D ou L) vous permet de préparer jusqua 1,5 L de
mélanges épais et 1,25 L de mélanges liquides :

ACCESSOIRES UTILISES : Bol mixeur (D ou L).

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 2.1 a 2.3 et 10.

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

® Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée (de « 7 a 8 » 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 :
® \lous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- des pates légeres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).
© Yous ne pouvez pas réaliser de glace pilée.

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

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

3 - HACHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : Adaptateur (E), Téte hachoir assemblée (F).
3.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 9, 10 puis de 3.1 a 3.3

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur les vitesses « 5a 7 ».

e Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir (F7). Ne poussez
jamais lingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles dans la cheminée.

- Vous pouvez hacher jusqua 3 kg de viande, temps maximum d'utilisation : 10 min.

Conseils :
- Préparez toute la quantité d’aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os, cartilages et
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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 & 3.1 puis 9.

4 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : adaptateur (E), coupe-légumes assemblé (G), cones (selon modéle).
4.1 - MONTAGE
E 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 « 5 » pour trancher et sur la vitesse
« 7 » pour raper.
 Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez-les a l'aide du poussoir (G2).
Ne poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles.
© \Vous pouvez préparer jusqu'a 2 kg d'aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
® 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.
- Rdper 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 & 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 « 5 ».

 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.

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

Conseils :

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

- Pelez les fruits a peau épaisse, retirez les noyaux, otez la partie centrale des ananas.

- Consommez rapidement les jus aprés leur préparation.

Démontage : attendez l'arrét complet de Uappareil et du filtre rotatif avant de retirer l'accessoire
de l'appareil. Procédez a l'inverse du montage schémas 5.6 & 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 « 7 »
- 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 assembls.

- Hacher en quelques secondes en pulse : figues séches, abricots secs, etc.
Quantité / temps maxi : 100 g /5 s

NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.

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

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

® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a U'exception de '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.

T IVI h v https://tm.by

— i 310 WHTepHeT-marasuH



RECETTES DE BASE

Pite a cake
Ingrédients : 200g de sucre, 200g de beurre + 200g d’ceufs + 200g farine + 2 cuilléres a café de levure
chimique (3g)

Verser tous les ingrédients dans le bol et mettre en place le malaxeur et le couvercle. Faites fonctionner
l'appareil pendant 30 secondes en vitesse 1 puis pendant 2 minutes en vitesse maximale. Verser la pate
E dans un moule a cake beurré et fariné et enfourner dans un four préchauffé a 180°C pendant 1 heure.

Pate a crépes
Si vous avez l'accessoire blender, nous vous recommandons de préparer votre pate a crépe avec cet
accessoire.

Avec blender :

Ingrédients : 750 ml de lait, 375 g de farine, 4 ceufs, 40 g de sucre, 10 cl d'huile, 1 cuillére a soupe
de fleur d’oranger ou d'alcool parfumé

Dans le bol blender, mettre les ceufs, U'huile, le sucre, le lait et le parfum choisi. Sélectionner la vitesse
3 et faire fonctionner 1 minute. Verser ensuite la farine par lorifice du bouchon doseur et laisser
fonctionner 1 minute 30 secondes. Laisser reposer la pate au moins 1 heure & température ambiante
avant de réaliser vos crépes.

Sans blender :
Ingrédients : 2509 de farine, 500qg de lait, 200g d’ceuf, 6g de sel

Dans le bol du robot muni du fouet multibrins, mettre la farine, les ceufs et 100g de lait. Positionner le
couvercle et mélanger en vitesse 1 pendant 30 secondes puis en vitesse maximale pendant 45 secondes.
Réduire la vitesse en position 6 puis verser le reste de lait et mélanger pendant 45 secondes. Laisser
reposer la pate au moins 1 heure a température ambiante avant de réaliser vos crépes.

Mayonnaise
Ingrédients : 1 jaune d'ceuf, 20g de moutarde, une pincée de sel, 200ml d’huile

Mettre dans le bol le jaune d’ceuf, la moutarde et le sel. Mettre en place le fouet multibrins sur votre
robot, positionner le couvercle et lancer l'appareil en vitesse maximale. Ajouter progressivement Uhuile
par Uouverture du couvercle pendant 2 minutes.

Pate a pain
Ingrédients : 300g d'eau froide (sortant du réfrigérateur), 500g de farine, 1 cuillére a soupe de sucre,
1,5 cuillére a café de sel, 1,5 cuillére a soupe d’huile de tournesol, 1,5 cuillére a soupe de levure
déshydratée

Mettre le liquide, le sel, le sucre et l'huile dans le bol du robot. Ajouter ensuite 350g de farine puis
la levure. Mettre en place le pétrin et pétrir pendant 5 minutes en vitesse 1. Ajoute les 150g restant
de farine et pétrir en vitesse 1 pendant 3 minutes. Laisser pousser la pate & couvert a 35°C pendant
1 heure, la pate doit doubler de volume. Fagonner votre pain et laisser a nouveau pousser pendant 1
heure a 35°C, votre pain doit doubler de volume. Cuire dans un four préchauffé a 210°C pendant 10
minutes dans un environnement humide (mettre un bol d’eau sur le fond du four) et finir la cuisson
a 180°C pendant 15 minutes.
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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 8/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 «O».

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

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

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

ACCESSORIES USED : Stainless steel bowl (B1), Lid (B2), Kneader (C1) or mixer (C2) or balloon
whisk (C3).

1.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

Follow the diagrams from 1.1 to 1.4.

1.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

e Start by turning the selector button (A1) to the desired position according to the recipe.

® You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.

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

Tips :

KNEADING (Maximum time of use: 13 minutes)

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

MIXING (Maximum time of use: 13 minutes).
- Use the mixer (C2) at speed «1 to 8/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 8/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.

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 or 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).

o Start by turning the selector button (A1) to the desired position (from speed «7 to 8» 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).
® You cannot make crushed ice.

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.

@ 2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL)

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled mincer head (F)
3.1 - FITTING THE MINCER ATTACHMENT
Follow the diagrams 9, 10, and then from 3.1 to 3.3.
3.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
© Run the appliance by turning the selector (A1) to speeds «5 to 7».
® 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 «5» to slice and to speed «7» to grate.
o 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.
® 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.)

o Cut the fruits and/or vegetables into pieces.

© Run the appliance by turning the selector (A1) to speed «5».

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

® Important : clean the filter (H3) and the juice collector (H4) after every 300g of ingredients.
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.
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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 «7»
- dried fruits / Beef (boneless and trimmed meat) : 100g max. / 10secs max. / speed «1»
- vegetable puree : 150g max. / 20secs max. / «pulse» or speed «1»
@  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).

© 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.
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BASIC RECIPE

Cake Batter
Ingredients: 200 g sugar, 200 g butter + 200 g eggs + 200 g flour + 2 tsp baking powder (3 g)

Pour all ingredients into the bowl and set up the mixer and the lid. Operate the appliance for 30
seconds at speed 1 and then for 2 minutes at maximum speed. Pour the batter into a greased and
floured cake tin, then place in a preheated oven at 180°C for 1 hour.

Pancake Batter

If you have the blender accessory, we recommend that you use this accessory to prepare your pancake
batter.

Using the blender:
Ingredients: 750 ml milk, 375 g flour, 4 eggs, 40 g sugar, 100 ml oil, 1 thsp orange blossom water
or flavoured alcohol

In the blender bowl, place the eggs, oil, sugar, milk and your chosen flavour. Select speed 3 and
operate for 1 minute. Next, pour the flour from the measuring cap’s opening and operate for 1 minute
and 30 seconds. Let the batter rest for at least 1 hour at room temperature before cooking your
pancakes.

Without a blender:
Ingredients: 250 g flour, 500 ml milk, 200 g eggs, 6 g salt

In the food processor bowl equipped with a balloon whisk, place the flour, eggs and 100 ml of milk.
Place the lid and mix at speed 1 for 30 seconds and then at maximum speed for 45 seconds. Reduce
the speed to position 6 and then pour the rest of the milk and mix for 45 seconds. Let the batter rest
at least 1 hour at room temperature before cooking your pancakes.

Mayonnaise
Ingredients: 1 egg yolk, 20 g mustard, a pinch of salt, 200 ml oil

Into the bowl, place the egg yolk, mustard and salt. Set up the balloon whisk on your food processor,
place the lid and start the appliance at maximum speed. Gradually add the oil through the lid opening
for 2 minutes.

Bread Dough

Ingredients: 300 ml of cold water (out of the refrigerator), 500 g flour, 1 thsp sugar, 1.5 tsp salt, 1.5
tbsp sunflower oil, 1.5 tbsp dry yeast

Into the food processor bowl, place the water, salt, sugar and oil. Next, add 350 g of flour and then
the yeast. Set up the dough hook and knead for 5 minutes at speed 1. Add the remaining 150 g of
flour and knead at speed 1 for 3 minutes. Let the dough rise (covered) at 35°C for 1 hour. The dough
must double in volume. Shape your loaf and let it rise again for 1 hour at 35°C. Your loaf must double
in volume. Cook in a preheated oven at 210°C for 10 minutes in a damp environment (place a bowl
of water on the bottom of the oven) and finish cooking at 180°C for 15 minutes.
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Waarschuwing : Gelieve voor het eerste gebruik het boekje
met de «veiligheidsvoorschriften» en de instructies nauwkeurig
te lezen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® 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 8/Max» , afhankelijk
van de voeding die u bereidt. U kunt de stand van de snelheidskeuzeschakelaar tijdens de
bereiding naar wens wijzigen.

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

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

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Roestvrijstalen mengkom (B1), Deksel (B2), Deeghaak (C1) of
klopper (C2) of garde (C3).
1.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 1.1 tot en met 1.4.
1.2 - GEBRUIK
 Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten, afhankelijk van het recept.
* Tijdens de bereiding kunt u voedsel door het gat in het deksel (B2) toevoegen.
® Zet de schakelaar (A1) op «0» om het apparaat stop te zetten.
Tips :
KNEDEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).

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

MENGEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).
- Gebruik de klopper (C2) op snelheid «1 tot 6/Max» op «1 tot 8» (afhankelijk van het model).
- U kunt max. 1,8 kg licht deeg mengen (roombotercake, koekjes, enz.).
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- Gebruik de mixer (c2) nooit voor zwaar deeg en vers pastadeeg (lasagne, rigatoni, bigoli).
- KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (De maximumtijd van gebruik: 10 minuten).
- Gebruik de garde (C3) op snelheid ««1 tot 8/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
«7 tot 8» of «Pulse»), afhankelijk van het recept. Gebruik de «pulse» stand voor een betere controle
over het mengen en voor een fijner resultaat.

o Tijdens de bereiding kunt u voedsel toevoegen door (D2, L5) het gat in de maatdop.
Tips :
© U kunt het volgende bereiden:
- Fijn gepureerde soepen, veloutés, vruchtenmoes, milkshakes en cocktails.
- Vloeibaar beslag (pannenkoeken, beignets, clafoutis en puddingtaart).
® U kunt geen ijsgruis maken.
® 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 «5 tot 7» 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.
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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 «5» om plakken te
snijden en op «7» 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.
® 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.

® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «5» 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).

o Verwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.

 Belangrijk : reinig het filter (H3) en de opvangbeker voor het sap (H4) na elke 300g ingrediénten.

Tips :

p_ 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.
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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
© U kunt met het mini-hak/snij-apparaat het volgende fijnhakken:
- verse kruiden: max. 10g / max. 10s / snelheid «7»
- gedroogd fruit / rundvlees (zonder bot en schoongemaakt): max. 100g / max. 10s / snelheid «1»
- groentepuree: max. 150g / max. 20s / pulsestand of snelheid «1»
® Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen. @
n

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

7 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE (zie A7)

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.

- Enkele seconden te hakken met impulsen: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid/max. duur: 100 g /5 s

© Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

® 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).

© 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 «V6or 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.
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BASISRECEPTEN

Cakebeslag
Ingrediénten: 200g suiker, 200g boter + 200g eieren + 200g meel + 2 theelepels bakpoeder (3g)

Doe alle ingrediénten in de kom en breng de klopper en het deksel aan. Schakel het apparaat 30
seconden op snelheid 1 en vervolgens 2 minuten op de maximum snelheid in. Giet het beslag in
een beboterde en bebloemde cakevorm en laat 1 uur in een voorverwarmde oven op 180°C bakken.

Pannenkoekenbeslag

Als u het blenderaccessoire hebt, raden wij u aan om uw pannenkoekenbeslag met dit accessoire
te bereiden.

Met blender:

Ingrediénten: 750 ml melk, 375 g meel, 4 eieren, 40 g suiker, 10 cl olie, 1 eetlepel oranjebloesemwater
of aromatische alcohol

Doe de eieren, de olie, de suiker, de melk en het gekozen parfum in de kom. Selecteer snelheid 3
en schakel het apparaat 1 minuut in. Voeg vervolgens het meel via de opening van de maatdop toe
en schakel het apparaat opnieuw 1 minuut en 30 seconden in. Laat het beslag minstens 1 uur op
kamertemperatuur rusten voordat u uw pannenkoeken maakt.

Zonder blender:
Ingrediénten: 250g meel, 500g melk, 2009 eieren, 6g zout

Breng de garde aan en doe het meel, de eieren en 100g melk in de kom. Installeer het deksel en meng
30 seconden op snelheid 1 en vervolgens 45 seconden op de maximum snelheid. Verlaag de snelheid
naar stand 6, voeg de rest van de melk toe en meng opnieuw gedurende 45 seconden. Laat het beslag
minstens 1 uur op kamertemperatuur rusten voordat u uw pannenkoeken maakt.

Mayonaise
Ingrediénten: 1 eierdooier, 20g mosterd, een snufje zout, 200ml olie

Doe de eierdooier, de mosterd en het zout in de kom. Breng de garde aan op uw robot, installeer
het deksel en schakel het apparaat in op de maximum snelheid. Voeg gedurende 2 minuten de olie
geleidelijk aan toe via de opening in het deksel.

Brooddeeg

Ingrediénten: 300 g koud water (vanuit de koelkast), 500g meel, 1 eetlepel suiker, 1,5 theelepel
zout, 1,5 eetlepel zonnebloemolie, 1,5 eetlepel gedroogde gist

Doe de vloeistof, het zout, de suiker en de olie in de kom van de robot. Voeg 3509 meel en vervolgens
de gist toe. Breng de deeghaak aan en kneed 5 minuten op snelheid 1. Voeg het resterende 150g
meel toe en kneed 3 minuten op snelheid 1. Laat het deeg 1 uur rijzen op 35°C. Het deeg moet twee
keer zo groot worden. Geef uw brood vorm en laat het opnieuw 1 uur rijzen op 35°C. Het brood moet
twee keer zo groot worden. Laat 10 minuten in een voorverwarmde en vochtige oven (zet een kom
water op de bodem van de oven) op 210°C bakken en vervolgens 15 minuten op 180°C.

®,
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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 Zubehdrteile (auBer den Adapter (E): siehe
§ Reinigung) mit Seifenwasser ab. Spiilen und abtrocknen.
o Stellen Sie das Gerat auf eine gerade, saubere und trockene Flache; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerdt an die Steckdose an.
* 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 8/Max". Sie konnen die Riihrstufe auch wahrend der Zubereitung andern.

© 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
oder Kopf (A3) verriegelt sind. Wenn Sie die Abdeckung (A5) und/oder den Kopf (A3) wahrend 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 Gerat wie gewohnt in
Betrieb neh und die gewiinschte Riihrstufe einstell

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN

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

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

1.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS

Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4.

1.2 - INBETRIEBSETZUNG

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

o Das Gerit setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckeloffnung (B2) kinnen Sie wihrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

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

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

MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).

- Verwenden Sie den Knethaken (C2) auf Riihrstufe ,1 bis 8/Max".

- Sie konnen 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.
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- SCHLAGEN / EMULGIEREN / VERQUIRLEN (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten).
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) auf Riihrstufe ,1 bis 8/max”.

- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 10 EiweiRe),
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 Gerat véllig zum Stillstand gekommen ist und gehen Sie
dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 1.4 bis 1.1.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN (JE NACH MODELL)

Je nach Art der Zutaten kénnen im Mixkrug (d) bis zu 1,5 | dickfliissige Zubereitungen und 1,25 L fliissige
Zubereitungen gemixt werden.

VERWENDETES ZUBEHOR : Mixbehalter (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).

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

o Uber die Offnung des Dosierdeckels (D3) knnen Sie wihrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
Tipps :
o Sie konnen Folgendes zubereiten :

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

- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Far, ...).
o Sie konnen kein Eis zerstoRen.
® Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wénden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerdt 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
Gerdt, um mit der Zubereitung fortzufahren.

Abnehmen des Zubehors : Warten Sie, bis das Gerat v6llig zum Stillstand gekommen ist, bevor Sie den
Mixbehalter entnehmen und gehen Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor, Abbildungen
2.3 bis 2.1 sowie 10.
3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)
VERWENDETES ZUBEHOR : Zubehtraufsatz (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
o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,5 bis 7 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 konnen bis zu 3 Kg Fleisch hacken. Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
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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 Gerat 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)

VERWENDETES ZUBEHOR : Zubehéraufsatz (E), Mutizerkleinerer (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

® Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,5” zum Schneiden und auf Stufe ,7* 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.

o Sie konnen 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 vdllig 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)
VERWENDETES 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.)

© Schneiden Sie Obst und/oder Gemiise in Stiicke.

o Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,5” stellen.

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

o \lerarbeiten Sie nicht mehr als 5 Mal 500g Zutaten hintereinander, ohne das Gerdt 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, ff\pfeln, 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 Safte rasch nach deren Zubereitung.

Abnehmen des Zubehdrs : Warten Sie, bis das Gerit und der Rotationsfilter véllig zum Stillstand
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gekommen sind, bevor Sie das Zubehorteil 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)
VERWENDETES ZUBEHOR : Deckel des Mini-Zerkleinerers (N1), Behlter des Mini-Zerkleinerers (N2)
6.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 10, 6.1 und 6.2.
6.2 - INBETRIEBSETZUNG
® Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie Folgendes fein schneiden:
- frische Krduter: max. 10 g / max. 10 Sek. / Stufe , 7"

- Trockenobst / Rind (entbeintes und zurechtgeschnittenes Fleisch) max. 100 g / max. 10 Sek. /
Stufe ,1”
- Gemiisepiiree: max. 150 g / max. 20 Sek. / ,Intervall” oder Stufe ,1”
o Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

Abnehmen des Zubehors : Warten Sie, bis das Gerét v6llig zum Stillstand gekommen ist und gehen
E 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)
VERWENDETES ZUBEHOR : Zerklei fertig z1 1gesetzt.

- 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.

 Bauen Sie das Gerdt komplett auseinander und spiilen Sie die Zubehdrteile gleich nach ihrer Benutzung ab.

ehen Sie vorsichtig mit den Messern um, um Verletzungen zu vermeiden. (Abbildung 10).

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

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

- Siehe das Kapitel ,Vor der ersten Benutzung”.

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

Siehe Seite 59 und Marken-Website.

Achtung: Dieses Begleitheft enthilt die Anleitung fiir weitere Zubehérteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehérteilen wenden

Sie sich an den Kundendienst.
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BASISREZEPTE

Kuchenteig
Zutaten: 200 g Zucker, 200 g Butter, 200 g Eier, 200 g Mehl, 2 Teel6ffel Backpulver (3 g)

Alle Zutaten in die Rihrschiissel geben, Knethaken befestigen und Deckel aufsetzen. Das Gerat 30
Sekunden lang auf Geschwindigikeitsstufe 1 laufen lassen, dann 2 Minuten auf hochster Stufe. Teig in
eine eingefettete und mit Mehl bestdubte Backform geben. In den auf 180°C vorgeheizten Backofen
stellen und 1 Stunde backen.

Crépeteig

Wenn Sie das Mixerzubehor haben, empfehlen wir Ihnen, Ihren Crépeteig mit diesem Zubehor
zuzubereiten.

Mit Mixer:

Zutaten: 750 ml Milch, 375 g Mehl, 4 Eier, 40 g Zucker, 10 cl 0L, 1 EsslGffel Orangenbliiten oder
aromatisierter Alkohol

Eier, OL, Zucker, Milch und das gewiinschte Aroma in den Mixbehdlter geben. 1 Minute lang auf
Geschwindigkeitsstufe 3 riihren. AnschlieRend das Mehl durch die Offnung der Dosierkappe geben und
1 Minute 30 Sekunden riithren. Den Teig 1 Stunde bei Umgebungstemperatur ruhen lassen, bevor Sie
Thre Crépes zubereiten.

Ohne Mixer:
Zutaten: 250 g Mehl, 500 g Milch, 200 g Eier, 6 g Salz

Schneebesen befestigen und Mehl, Eier und 100 g Milch in die Schiissel der Kiichenmaschine geben.
Deckel aufsetzen und 30 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 1 vermischen, dann 45 Sekunden auf
hochster Stufe schlagen. Geschwindigkeit auf Stufe 6 reduzieren, dann die restliche Milch dazugeben
und noch einmal 45 Sekunden riihren. Den Teig 1 Stunde bei Umgebungstemperatur ruhen lassen, bevor
Sie Ihre Crépes zubereiten.

Mayonnaise
Zutaten: 1 Eigelb, 20 g Senf, eine Prise Salz, 200 ml Ol

Eigelb, Senf und Salz in die Schiissel geben. Schneebesen an der Kiichenmaschine befestigen, Deckel
aufsetzen und das Gerdt mit maximaler Geschwindigkeit starten. 2 Minuten lang nach und nach das Ol
durch die Offnung im Deckel dazugeben.

Brotteig

Zutaten: 300 g kaltes Wasser (direkt aus dem KUthchrankzl, 500 g Mehl, 1 Essloffel Zucker, 1,5 Teeloffel
Salz, 1,5 Essloffel Sonnenblumendl, 1,5 Essloffel Trockenhefe

Wasser, Salz, Zucker und Ol in die Schiissel der Kiichenmaschine geben. AnschlieRend 350 g Mehl
dazugeben und dann die Hefe. Teighaken befestigen und 5 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe 1
kneten. Das restliche Mehl (150 g? dazugeben und 3 Minuten auf Stufe 1 kneten. Den Teig zudecken
und 1 Stunde lang bei 35°C gehen lassen. Die Teigmenge muss sich verdoppeln. Teig zu einem Brotlaib
formen und noch einmal 1 Stunde lang bei 35°C gehen lassen. Der Brotlaib muss anschlieBend dogpelt

roR sein. In einem vorgeheizten Backofen 10 Minuten bei 210°C in einer feuchten Umgebung
(stellen Sie eine Schale Wasser auf den Boden des Ofens) backen und zum Abschluss noch einmal 15

Minuten bei 180°C.
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Mpoooyn : Mapakaleiote va SlaB dceTe MPOOEKTIKA TO EYXEIPiBIO
OXETIKA e TIG «0dnyieg acpaleiac» Kal Tig odnyieg xpiong mpwv
amoé Tnv mpwTN Xprion.

ENAP=H AEITOYPIIAX

« Tpwv amo v mPWTN Xprion, MUVETE OAa Ta pépN Twv eEAPTNHATWY pE VEPO kat oamouvada (eKTog amd Tov
npooappoyéa (E): Seite v § KaBapiopdg) ZemMUVETE Kat OTEYVWOTE.
« TomoBeTroTE TN CUCKEUN TTAVW O€ pia mimedn, Kabapn Kat oteyvr emeavela, Befaiwbeite 6110
Stakomng (A1) eivat otn B€on “0” Kat KATOTIV CUVSECTE T GUCKEUN OTO PEVMA.
« Na va Béoete T ouokeur| o Aettoupyia, umdapyouv Siagopeg SuvatdtnTeg (BAéme Sidypappa A1)
- Miakekoppévn Aetrroupyia (pulse) :
PuBpiote to koupmi emhoyrc (A1) atn Béon Aettoupyiag «pulsex. Me Siadoyr) maApav (Aerroupyia «pulse») propeite
va €XETe KANUTEPO ENeYXO KABWE MapacKeUALETE OpIopéVa QaynTd.
- Zuveyric Aetrtoupyia:
TupioTe Tov SlakdmTn amé 10”1 ot Béon 8/max” mou eMTPEMEl ToV KAAUTEPO ENEYXO TWV TIOPACKEVACHATWV.
« Mo va SlakOYeTe T Aertoupyia TE GUoKeUNC, YupioTe Tov Stakomtn (A1) otn 6éon “0”
anavtlxo Inpavriko: H auuxsun Hmopei va Te0¢i o€ Aertoupyia povo o6tav To KaAuppa (A5) Kat
n (A3) givat acpaliop Eav PaNiCETE TO KAAUPH (AS) Kulln v Ke@ahn (A3)
Ka'ra ™ Sugg NG AetToupyiag, n Aertovpyia g ¢ 0a & péowc. AopahioTe ek
VEou To KAAUHpa Kai/f) TV KePaAr, yupiote Tov Stakomtn eAéyyou (A1) otn Béon "0" Kal KaTomv
TIPOXWPNOTE KAVOVIKA 0TV évapén Aertoupyiag g i emAéyovtag Tnv emOupnT TaxvTTa.

1- ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNHMA / NOATOMNOIHZH

Avaloya He Tov TUTTO Twv TPOPWY, To avo&eidwto ol (B1) kat To Kamdki Tou (B2) emtpémouy Ty mapackeur

£w¢ 1,8 KING eEhagpidg (OpNG.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Avo&eiSwro prrol (B1), Kamdki (B2), Zupwripag (C1) iy avadeutipag

{0ung (C2) i auyoydaptng pe moAhamhég Aemideg (C3).

1.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AxolouBnoTe T oelpd Twv Staypapudtwy 1.1, éwg 1.4.

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©¢0Te o€ \erToupyia Tn cuoKeur| MEPIOTPEPOVTAG Tov Slakom (A1) atn emBupnTr B¢on avaloya pe Th ouvtayn.

« Mrmopeite va mpooBECETe TPOPEG PEGW TOU GTOIOU TOU KAmakiov (B2) katd tn Sldpkela g enetepyacia.

« Mo va SlakOYETe TN Aertoupyia TG GUOKEUNG, yupioTe Tov Stakomtn (A1) oto“0"

ZupBouléc:

ZYMQMA (Méyiatog xpovog xpriong: 13 Aemta.)

- Xpnotpomotote To {upwtipa (C1) oty tayutta“1": Mmopeite va (UPWOETE £wg 500 yp. aheuplou (TT.x.: yia dompo
Ywpi, Ywpi pe Snuntptakd, {oun umpil€, (Opun oapmAé, ...).

ANAMEIZH (MéyioTtog xpovog xpriong: 13 Aemmtd.).

- Xpnotpomoirjote tov avadeutripa {upng (C2) amd v taxutnta “1 otn B¢on 8/Max” taxitnta.

- Mropeite va avapei€ete éwg 1,8 kg ehagpidg uung (Ehagpid (OpN yia Kéik, mavteomavl, umokota fj pn yia
KOUAOUPAKIQ).

@)
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- Note pnv xpnowpomotsite To e§aptnua avaméng (c2) yia va maoete Bapia {0pn kat {Upn @péokwv
papikwv (Aalavia, prykatovy, bigoli k.Am.).

- XTYMHMA / TOATONOIHZH (Méyiotog xpovog xpriong: 10 Aema.).

- Xpnotpomoote Tov auyoyddptn pe moMamég Aemiwv (C3) amd v taxttnta“1 ot B¢on 8/Max” taxitnta.

- Mmopéeite va mapaokeudoeTe: paylové(a, okopSaNid, GANTOEG, papéyka (éwg 10 aompadia afywv), kpéua oavTiyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotponoteite moté Tov auyoydaptn pe moAamiéq Aemidwv (C3) yia va {upwoete Baptég (Opeg 1y va
avapeifete ehagpiég (UpE.

Amnocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepipéveTe va oTapatioel MMpwG N CUOKEUH KAl TPOXWPROTE

QAVTIOTPOPWG YIa armocuvappoAdynan, Slaypapuata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOTrENOMOIHZH/ANAMEI=H (ANANOTA ME TO MONTEAO)

Avaloya U TIC TPOYEC, N Kavata avapelEng (D) emtpémel TV mapaokeur| éwg 1,5 ATpwv mYTWV HEYHATWY Kat
1,25 NITPWV UYPWV PEYHATWV.

XPHEIMOTOIOYMENA ESAPTHMATA: Mrio) avépeiéng (O, L).

2.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkohouBrioTe Tn oelpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (Méyiatog xpovog xpriong: 3 Nemta.).

+ ©£0Te 0 \erToupYia TN GUCKEUN TTEPIOTPEPOVTAG TOV SlakdmTn (A1) ot emBupunTh Béon (amd Ty TaxuTnTa
“7 otn B¢on 8”1y «Pulse») avdhoya pe T ouvvtayn. MNa Tov KaAUTEPO ENEYXO TNG AVAPEIENG Kat KAAUTEPN
OMOYEVOTIOINGN TOU HEYHATOC, XPNOIHOTToINoTe Tn B¢on “Pulse’.

« Mropeite va IPOOBECETE TPOPEG LEGW TOU OTOMIOU TOU MWuaTog Sodopétpnong (D2, L5) katd ) Sidpkeia tng

enefepyaciac.

TupBoulég:

« Mmopeite va mapaokeudoeTe:

- IAPwG TToAToTTOINPEVOUG {WHOUG, GOoUTTES BENOUTE, KOUMAOTEG, UAKTEIK, KOKTEIN.

- eAaPPIEC QULEC (Yia KPETEC, TNYQVITES, KAAQOUTI, YAUKEG TITEC Qap ...).

« Katd v avdpei€n, €4v ta ouoTatika KoM oouv 0T TOIYWHATA TOU UMToA, SIAKOYTE T AEITOUpYia TNG CUOKEUNG,
TIEPIUEVETE yla TNV TIATjpn S1AKOTIF) AEITOUpYiag TG HOVASAG Kal aQaIpECTE TO MITON AVAKEIENG, LETOAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE Va TTEGOLV TTIAVW OTIG AETISEC XPNOIHOTOLWVTAG Lia OTIATOUAG, Kall KATOTIV TOMOBETOTE €K VEOU
TO UMOA QVAPEENG YA va GUVEXIOETE TV emeCepyaoia

Amocuvappoloynon Tou e§apTNHATOG: MepIpéveTe va OTAPATAGEL TARPWG N CUCKEUR TIpV va

AQAIPECETETNY KAVATA TOU UMAEVTEP Kall IPOXWPNOTE AVTICTPOPWE Yial AmoouvappoAdynan, Staypaupata

2.3 éw¢ 2.1 kat 10.

3 - YINOKOWIMO (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA : 30vSeopoc (E), Zuvappohoynuévn Kepar k6mm (F)
3.1-TONOGETHZH TOY NPOXAPMOTEA KONTH

AkohouBroTe TN Oelpd Twv Staypappdtwy 9, 10 Kat etd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

+ ROéoTe o€ Aertoupyia Tn ouokeur} yupvavtag Tov Slakomn (A1) otnv TaxitnTta s ot Béon 7”.

« PEloayAyeTe TO KpEag péaa amd 1o OTOUIO TIARPWONG KOUHATI-KOUHATL XPnolpomnolwvTag Tov meotrpa (F7).

@)
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TMoTé pn OTIPWYVETE TIG TPOPEG PEGT OTO OTOMIO MAPWONG HE Ta SAXTUAA 1 omotodrmote GANo okevog
HayEIpIKNG.

- Mropeite va Tepayioet péxpt 3 kihd kpéag, Méyiotog xpdvog xpriong: 10 Aemrta.

ZupBouléc:

- MpoeToludaTe OAn TV TOCOTNTA TPOPWV TToL BENETE Va PINOKOYETE (Y1 TO KPEAC, APAIPETTE Ta KOKAAQ, TOUG
XOVEPOUG Kl Ta VEUPA KAl TEUOYIOTE TO O€ KOPHATIO 2X2 €K. TIEPITIOU).

- BeBaiwBeite 011 0 Kpéag €xel Eemaywoel MAPwG.

Amnocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepipéveTe va oTapaTioel MAPWG N CUCKEUH KAl TPOXWPROTE

QVTIOTPOPWG YA amoouvappohdynon, Slaypduuata 10, 3.3. éwg 3.1 Kat Peta 9.

4 -TPIYIMO / KOMH ZE OETEZ (ANAAOTA METO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: £0v8eopo (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokdmg (G), Kivot komrig
(avahoya pe To HOVTENO).

4.1 - LYNAPMOAOYHXZH TQON EEAPTHMATQN

AkoNoUBNOTE TN GEIPA TV SIayPAUMATWY 10, 9 Kal HETA 4.1 éwg 4.2.

4.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ
+ O¢0Te O AerToupyia T GUOKEUT YUPVAVTAG Tov SIaKOTT (A1) 0TV TaxUTnTa “5” yia TV KOTT O GETEC 1 OTNV
TaxuthTa 7" yia 1o TpiyIgo.
+ EloayayeTe TIG TPOQEC PG OTO OTOMIO TIAPWONG TOU YEUIOTH A Katl KATEUBUVETE TIG pe T BoriBeta Tou meotpa (G2).
TMoTé pn GTIPWYVETE TIG TPOYEG HEGA OTO GTOMIO MAPWENG HE Ta SAXTUAA 1) omolodrimote GAAo GKeVOG
HayeIpIKng
« Mmopeite val ETOIHATETE £wg 2 kg TPOPIUWY, MEYIOTOC XPOVOE Xprong: 10 Aemtd.
« Me Toug KWvoug KOTTHG LMOPEITE va KAVETE Ta EENAG:
- XovTpo Tpiipo (G4) / YIAS Tpiipo (G5): KapoTa, oeMvOpILES, TTATATES, TUPL,...
- Kormn o€ xovTpéc @ete (G3): matdteg, Kapdta, ayyoupla, piha, mavtldpia,...
- Tpiyipo matdrac/kapotou (G6): maTaTeg, Tupi ...
AmocuvappoAoynon Twv e§apTHHATWV: MepipéveTe va oTaUATAGE! TAMPWG N GUGKEUR KA TPOXWPROTE
QVTIOTPOPWG YA amoouvappohdynon, Slaypduuata 10,4.2, 4.1 kat 9.

5 - AMOXYMQTHZ ®POYTQN KAI AAXANIKQN (ANANOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Aroxupwrig (H)

5.1-ZYNAPMOAOIHZH TOY AOXYMQTH
AkohouBrioTe TN oelpd Twv SlaypappdTtwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZX (méyiotog xp6vog xprong: 10 Aemd..)

« Koyrte Ta ppouTta kau/i Ta Adayavikd o€ KOppdTIa.

« O¢0Te 0g Aertoupyia T CUCKEUT| YupvwvTag Tov Stakom (A1) oty tagutntas”.

+ EloayayeTe TIg TPO®é Péoa 0TO OTOIO TTAYPWONG Tou Kamakiou (h2) kat ompwéETe TiG eEAappwe pe Tov meoTripa (H1).

+ MV a@rio€Te Tn GUOKEUT Va AEITOUPYNOEL CUVEXOHEVA YIa 5 POPEC pE 500 yp. TPOPWV TTPOG EMEEEPYATia XWPIG
va SlakOYeTe yia Aiyo Tn Aermoupyia T evlidpeaa.

« Inpavtiko : kaBapiote 1o iNtpo (H3) kat to Soyeio xupoL (H4) petd amd v enegepyacia 300g CUCTATIKWV.

ZupBouléc:

- Mropeite va grid€ete Xupo amo: kapota, TopdTeg, uriAa, ataguNia, spéoupa (ppapmoudl) kA ald Sev eivat Suvatd
Vo EEAVETE XUHO a6 OpIOpEVa GPOUTA Kat AQXAVIKA: MTAVAVES, ABOKAVTO, BATOHOUPA, LEPIKES TTOIKINIEG UAAWV KATT...

- Ze@houdioTe Ta ppoUTa He XovTenr PAoUSa, PAIPECTE TA KOUKOUTOIA KAl TNV TIEPITTTLON TOU Qvavd, AQalpéaTe
TOV UKV TOL.
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- Not KaTaVAAWVETE TOUG XUMOUG YPHYOPa HETA Mo TNV TIAPACKEUT TOUG.

Amocuvappoloynon Tou EEApTNHATOG: MMepIuéveTe va OTAATAOE TAPWG N GUCKEUN Kal To GiATpo
TIEPIOTPOPNG TTPIV VO APAIPETETE TO EEAPTNA ATIO TN GUGKEUT. [TPOXWPNHTTE AVTICTPOPWC VI ATTOCUVAPHOAOYNOT,
Slaypdppata 5.6 €wg 5.1,

6 - MAHPEZ WINOKOWIMO MIKPQN MOZOTHTQN (ANANOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Kamdax pivi epyaheiou Tepayiopol (N1), Soxeio pivi epyaheiou
Tepayiopol (N2)

6.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AxolouBrioTe Tn oglpd Twv Staypappatwy 10, 6.1 Kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ Mg 10 pivi €pyoleio TEHAKIOUOU UMOPEITE VA PINOKOYETE:

- ppéoka pupwdikd: 10g max. / 10secs max. / taxutnta“7”

- Enpd ppouta / Podivo (kpéag xwpi kokkaho kai Nirm): 100g max. / 10secs max. / taxutnta «1»

- Ioupé Aaxavikwv: 150g max. / 20secs max. / Nerroupyia «pulse» fy TaxitnTa «1»

« AUTOG 0 pUAOG Sev €xel OXeSIAOTE! Yo OKANPA TIPOTOVTa TG O KAPEC.

Amnocuvappoloynon Tou e§apTNRATOG: MepiuéveTe va oTapaToet MAPWS N GUCKEUR Kal TIPOXWPHOTE
QVTIOTPOPWG Yia amoouvappoldynon, Slaypduuata 10, 6.2 kai6.1.

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KANQAIOY (BAéne A7) @

8 - XONAPOX TEMAXIZMOZ MIKPQN NMOZOTHTQN (ANANOTA ME TO MONTENO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappoloynuévog poNog.

- AuToG 0 HUNOG Gev €xel OXeSIAOTEL yla OKANPA TIPOIOVTA OTIWG O KAPEC.

- Wihokdyipo og Aiya SeutepoAemta pe Slakekoppévn Aerroupyia (pulse): amo&npapéva ouka, amo§npapéva
Bepikoka... Méy. moodtnta / xpovog: 100 yp. / 5 Seut.

KAOAPIZMOX

« ATIOOUVSECTE Tn GUOKEUN Ao T0 PEUA.

« Mn BuBidete moTE TV KevTpIK povada (A) oUTe kat Tov pocappoyéa (E) 0To vepd Kat pnv Ta BpEXeTe aTov
VEPOXUTN. ZKOUTIOTE Ta HE £va OTEYVO 1} ENAPPWS PPEYHEVO TIAVE.

+ AmoouvappoloynoTe MApwG Kat EEMEVETE Ta EEup‘rn pata upsowc uzru ™ xperion.

XeipileoTe mpooeKTIKA TG AeMiSEC yia TNV amo@uyr atuxn} (S1aypappa 10).

« MAUVETE, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE Ta EEAPTHUATA: MITOPEITE Val Ta TOMOBETHOETE OTO MALVTHPIO MATWV EKTOG
TWV HETAANIKWV OTOIXEIWV TG KEPaAG dheong: owpa (F), e€aptnpa yia Qpwpa (C1) kat e§dptnua avapuéng (C2).

TINA KANETE EAN H XYXKEYH AEN AEITOYPrIEI

TIOPAKAAEIOTE VOl QVaTPEEETE OTO KEPAAQLO «TTPIV MO TNV TIPWTN XProN»

H ) oag eEakolouBei va pn Aettoupyei; Emkowwvriote pe éva e§ouatodotnuévo kévipo oéppig (Seite
n Niota 010 pUGSIo GEPPIQ).

EEAPTHMATA

BA. ohida 59 Kal EMOKEPTEITE TNV 10TO0ENISA TG ETAIPEIN.

TMpocoyr: To mapov eyxelpidio mepiéxel odnyieg yia mpocbeta e€aptiipata. Napakaleiote va to puAagete
o0& a0@aléC onpEio WOTE va To GupBouAevEaTE peNNovTiKA. MNa MANPOPOpiES OXETIKG e TRV ayopd
e€aptnudtwy mapakaleiote va ite pe TV unnpeoia eunmpétnong mehatwv.

@)
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Attenzione : Leggere attentamente il libretto «consigli sulla
sicurezzax e le istruzioni d'uso prima di iniziare ad utilizzare
'apparecchio.

AVVIAMENTO

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

® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta; controllare che il regolatore
di velocita (A1) sia in posizione “0”, quindi collegare 'apparecchio.
© Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):
- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

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

 Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (al1) sullo “0".

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

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

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

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

1.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi da 1.1 a 1.4.
1.2 - ACCENSIONE
® Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.
 Durante la preparazione, € possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (B2)
e Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (al1) 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 sullo 8/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.).
@)
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- SBATTERE /EMULSIONARE / MONTARE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti).
- Utilizzare la frusta a filo (C3) dalla velocita “1 sullo 8/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

Seguire 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 “7 sullo 8" o
Pulse) a seconda della ricetta. Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare
la modalita “Pulse”.

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

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

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

 Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente, arrestare l'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

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

3.2 - ACCENSIONE

® Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (A1) alla velocita “5 sullo 7"
 Introdurre la carne nellimboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7).

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

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

pezzettini di 2x2 cm circa).
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- Assicurarsi che la carne sia stata correttamente scongelata.

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

4 - GRATTUGIARE/AFFETTARE (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI: Adattadore (E), Taglia-verdure assemblato (G), Nulli (a seconda del modello)
4.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi 10, 9 e quindi da 4.1 a 4.2.
4.2 - ACCENSIONE
® Azionare L'apparecchio ruotando il regolatore (al) sulla velocita “5” per affettare e sulla velocita
“7" per grattugiare.
 Introdurre gli alimenti nellimboccatura 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.
® 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 larresto completo dell'apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, 4.2, 4.1 e 9.

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

ACCESSORI UTILIZZATI : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLAGGIO DELLA CENTRIFUGA

Sequire gli schemi da 5.1 a 5.6.

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

 Tagliare la frutta e/o la verdura a pezzetti.

® Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla velocita “5".

e Introdurre gli alimenti nellimboccatura 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

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

Consigli utili :

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

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

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

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

schemi da 5.6 a 5.1.
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6 - TRITARE MOLTO FINEMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : coperchio del mini tritatutto (N1), contenitore del mini tritatutto (N2)
6.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - ACCENSIONE
® Con il tritatutto é possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita “7”
- 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

(1|

® Scollegare l'apparecchio.

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

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

® 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.
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Aviso : Ler com atencao o folheto das regras de seguranca e as
instrucdes de utilizagdo antes de comecar a usar o aparelho.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizagdo, lave todas as pegas dos acessorios com agua e detergente para a
loica (excepto o adaptador (E): consulte o paragrafo sobre limpeza). Enxagie e seque.

 Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (A1)
esta na posicdo “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.
® Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades: (Ver diagrama A1):
- Funcionamento intermitente (pulse):
Rode o selector (A1) para a posicdo “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparagoes.

- Funcionamento continuo:
Rode o selector (A1) para a posicao desejada, de “1 a 8/Max”, consoante as preparagdes a
realizar. Pode modificar a seleccao durante a preparagao.

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

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

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

Consoante a natureza dos alimentos, a taga 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), Acessorio para amassar (C1) ou
misturado (C2) ou batedor multi-varas (C3)

1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Sequir os diagramas 1.1 a 1.4.

1.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

* Comece rodando o selector (A1) para a posi¢ao desejada, consoante a receita.

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

 Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (AS1) na posigdo “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” ou “1 a 8” (consoante o model)

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

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

rigatoni, bigoli, etc.).
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- BATER / EMULSIONAR / BATER COM 0S BATEDORES MULTI-VARAS (Tempo maximo de
utilizagdo: 10 minutos.).
- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1 a 8/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 L de misturas
espessas e 1,25 | de misturas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Copo misturador (D ou L).

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 2.1 a 2.3 e 10.

2.2 - COLOCA([\O EM FUNCIONAMENTO (Tempo méximo de utilizagdo: 3 minutos.).

® Comece rodando o selector (A1) para a posicao desejada (de velocidade de “7 a 8” ou Pulso),

consoante a receita. Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizacdo da

preparagao, utilize a posigdo “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, filhos, clafoutis, pudim tipo flan...).

® Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados & 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 preparagao.

Desmontagem dos acessérios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo antes

de remover o jarro e seguir a ordem contréria 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- COLOCA(AO DO ADAPTADOR DA PICADORA

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

3.2 - COLOCAC;\O EM FUNCIONAMENTO

® RColoque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5 a 7"

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 pedacos de cerca de 2 x 2 cm).
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- Certifique-se que a carne esta 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
0 modelo)
4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Sequir os diagramas 10 e 9 e depois 4.1 a 4.2.
4.2 - COLOCA(I-\O EM FUNCIONAMENTO
® Cologue o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5” para cortar
em fatias e na velocidade “7” para ralar.
 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 utilizagao: 10 minutos.
® 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, magcas, 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.

ACESSORIOS UTILIZADOS : Centrifugadora montada (H)
5.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 5.1 a 5.6.
5.2 - COLOCA(;\O EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 10 minutos.)
e Corte a fruta e/ou os legumes em pedacos.
 Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5”
 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.
® Importante : limpar o filtro (H3) e o coletor de sumo (H4) apés cada utilizacdo de 300 g de
ingredientes.
Conselhos :

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

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

- Consuma os sumos pouco tempo apds a sua preparagao.

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

Desmontagem dos acessérios : 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.
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6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENQS (CONSOANTE 0 MODEL)
ACESSORIOS UTILIZADOS : Tampa de minipicadora (N1), taca para picar (N2)
6.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO
* Na minipicadora, é possivel cortar pedagos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade “7”
- 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 nao 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
méaximo: 100 g /5 s

e Desligue o aparelho. @

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

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

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

0 QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizacdo»

0 seu aparelho continua sem funcionar ? Contacte um Servigo 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 instrucdes sobre acessorios adicionais. Recomenda-se a
conservacao do mesmo para futuras consultas. Contactar o Servico de Apoio ao Cliente para
obter mais informagdes sobre a compra de acessérios.

@
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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
jabén (excepto el adaptador (E): consulte § limpieza) Aclarelos y séquelos.

® Cologue el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el boton regulador
(A1) esté en la posicion “0” y, a continuacion, conéctelo.
* 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 8/Max” segln las preparaciones
que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

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

Importante: el aparato sélo 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 detendrd inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el boton
regulador (A1) hasta la posicion “0” y, a continuacion, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

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

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

@ 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 boton regulador (A1) hasta la posicion deseada segiin la
receta.

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

AMASAR (Tiempo maximo de utilizacién: 13 minutos.)

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

MEZCLAR (Tiempo maximo de utilizacién: 13 minutos.).
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1 a 8/Max".
- Puede mezclar hasta 1,8 kg de pasta ligera (bizcocho de cuatro partes, galletas, etc.).

),
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- Nunca utilice la mezcladora (c2) para amasar masa pesada y masa de pasta fresca (lasaiia,
rigatoni, bigoli, etc.).

- BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS (Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos.).
- Utilice la varilla de mdltiples aspas (C3) de la velocidad “1 a 8/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 mdltiples aspas (C3) para amasar pastas pesadas o mezclar pastas ligeras.

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

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (SEGUN MODELO)

Segin la naturaleza de los alimentos, el vaso mezclador (D) permite preparar hasta 1,5 L 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 méaximo de utilizacion: 3 minutos.).

® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (A1) hasta la posicion deseada (desde
la velocidad de “7 & 8" o “Pulse”) segln 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, buiiuelos, clafoutis, flanes, etc.). @

 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 botén regulador (A1) a la velocidad “3 a 4” or “5 a 7”
(afhankelijk van het model).

 Introduzca la carne troceada por el tubo de alimentacion 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 utilizacion: 10 minutos.

(3
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Consejos:
- Prepare la cantidad de alimentos que desee picar (para la carne, elimine los huesos, cartilagos
y nervios y cortela en trozos de unos 2 x 2 cm).

- Compruebe que la carne esté bien descongelada.

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

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (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 boton regulador (A1) a la velocidad “5” para cortary a
la velocidad “7” 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.

® Usted puede preparar hasta 2 kg de alimentos, Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos

© Puede prepararse con los tambores:

- Rallar ingredientes de forma gruesa (G4) / rallar ingredientes finos (G5): zanahorias, apiordbano,
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)
E 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 botén regulador (A1) a la velocidad “5".

e Introdizcalas 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.
Desmontaje de los accesorios: Espere a que el aparato y el filtro giratorio se hayan detenido
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completamente antes de retirar el accesorio del aparato. Proceda en orden inverso al montaje,
diagramas 5.6 - 5.1.

6 - PICAR FINAMENTE PEQUENAS CANTIDADES (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Tapa de la minipicadora (N1), cuenco de la minipicadora (N2)
6.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 6.1y 6.2.
6.2 - PUESTA EN MARCHA
® Con la minipicadora puede triturar de manera muy fina:
- hierbas frescas: 10 g max. / 10 s max. / velocidad “7”
- 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».
® Este molinillo no se ha disenado 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
méaximo: 100 g / 5 seg

e Desconecte el aparato.

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

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

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

JQUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- consulte el capitulo «antes del primer uso»

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

ACCESORIOS

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

Precaucion: este folleto contiene instrucciones para accesorios adicionales. Consérvelo en
un lugar seguro para su consulta futura. Péngase en contacto con el servicio de atencién al
cliente para obtener mas informacion sobre cémo comprar accesorios.
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BHumaHme : MpouTtute Gpowiopy «YKasaHUA No TeXHUKe
6e30MacHOCTU» N MHCTPYKLMIO Nepef HayasioM NCNONb30BaHMS.

MEPEA NMEPBbIM N JIb3OBAHUEM

« Mepen nepBbIM MCMONb30BaHMEM ClleflyeT BbIMbITb BCE MPUHAANEXHOCTU BOAOI C MbloM (Kpome
npucoeauHaemoro 6noka (E): . pasgen “Ounctka”). CnonocHuTe Ux 1 npocylinTe.

« YcTaHOBMTE NPUGOP Ha POBHYIO, YNCTYIO 1 CYXYI0 MOBEPXHOCTb. YOeauTech, YTo KHoMKa nepeknioyatens (A1)
HaXOANTCA B MONOXeHNN “0" 1 BKNKUUTE Npnbop B CeTb.

« 3anycTuTb NPNGOP MOXHO HECKOMbKIMI Criocobamm (cm. cxemy A1) :

- NMpeg Tas paboTa (MMNynbCHbIN p
MoBepHuTe KHOMKy nepeknioyatens (A1) B nonoxeHue “Pulse” (“ViMnynbcHbii pexum’). Mpepbisuctan pabota
NydLue MOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHNA PAa 6ntog.

- HenpepbiBHas pabota:

lMoBepHuTe KHOMKY Nepeknioyatens (A1) B HyxHoe nonoxerue ot “1 4o 8/Makcumym” B 3aBUCUMOCTM OT TOTO,
Kakoe 6711070 Bbl roToBiTE, B X0/1€ PaboTbl PEXIM MOXHO MEHATD.

« YT06bI OCTAHOBMUTB NPUGOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".

B ! 3anyck npu6op Korpa Ky (A5)ur (A3) 3adpuKcup

B cnyuae pa p (A5) u / unn ronoeku (A3) Bo Bpema paﬁOTbl npun6op
He3amepannTeNbHO ocrauoswrcn 3adukcupyiite Kp u/vaur '/ pHUTE y
ynp (A1)B “0", 3aTem 3anycTute npu60p, BbIGPaB HYKHYI0 CKOPOCTb.

1-NEPEMELLUMBAHWE / 3AMEC / B3BUBAHWE / SMYNbrALIA / CBUBAHUE
C nomowybio emkocT (b1) U3 HepXKaBetoLLeli CTanm ¢ KpbILUKoM (b2) MOXHO NpUroToBuMTb A0 1,8 Kr NErkoro TecTa,
B 3aBMCMMOCTM OT KOHKPETHOTO 61iofia.

NCNONb3YEMbIE HACAZIKW: Yawa vz Hepxasetoweii cranu (B1), Kpbiwwka (B2), Tectomecunka (C1) Mewwanka
(C2) unm kpyrnas B36uBatoLan Hacagka (C3).
@ 1.1-NOPAAOK C6OPKWN NPUHALJIEXXHOCTEN
Cnepyvite cxemam ¢ 1.1 1o 1.4.
1.2- UCMOJIb30OBAHUE
« BHauane nosepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B Hy)XHOe NONOXKeHIe B COOTBETCTBIW C PeLIenTOM.
« B xopje paboTbl MOXHO 06aBNATHL MPOAYKTbI Yepes 0TBEPCTUE B KpbiLLKe (B2).
« Yto6bl 0CTaHOBUTB NPNGOP, NOBEpHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".
CoBeTbi:
3AMELLVBAHMUE (Bpems MakcUManbHOro NCMonb30BaHNA: 13 MiHyT).

- B kauecTBe Hacapku ncnonb3yite Tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1”. MoxHo 3amecuTb Ao 500 r mykn
(MLEHYHOIA, KPYMHOTO MOMONa, ANA MECOYHOTO TeCTa, AIA PacChiNyaToro TecTa u . 4.).

MEPEMELUNBAHUE (Bpema MakcimanbHOro UCMOb30BaHMA: 13 MUHYT).
- Wcnonb3yiite mewwanky (C2) Ha ckopocTvt o1“1 o 8/Makcumym'”.
- MoxHo nepemeluatb 0 1,8 Kr nerkoro Tecta (KeKcbl, neyeHbe 1 T. 4.).

- Hvu(orna He ucnonb3yiTe MuUKcep (€2) ANA 3amMeca rycToro TecTa W CBEXEro Tecta ANA MakapoOHHbIX

p , 6uronnnt.g.).

T |V| h v https://tm.by

w— 0 ie s ToRE WHTepHeT-marasuH



B3BVUBAHUE / SMYJIbIrALNA / CBUBAHUE (Bpema MakcManbHOro 1Cronb3oBaHmns: 10 MUHYT.).

- Ucnonbayitte kpyrayto B36uBatowyio Hacaaky (C3) Ha ckopocTnt ot “1 ao 6/Makcumym” unu “1 po 8" (8
3aBUCVMOCTY OT MOAENH).

- MOXHO NPUroTOBUTH: MaiioHes, anonk, Coycbl, B3OUTbIE AnYHble 6enki (A0 10 ANYHbBIX GENKOB), KPeM LAHTWbY
(80 500 Mn) N T. A,

-Hukorpa He ucnonb3yiite Kpyrnyio B36usaiowyio Hacagky (C3) pna 3ameca rycroro unm pna
nepemelLVBaHuA erKoro TecTa.

MopAapok pa36opku NpMHapNeXHOCTel: MofoxauTe, Noka NPUEOP MONHOCTbIO OCTAHOBUTCA, 1

BbINONHATE AeCTBIA B 06paTHOM nopazaKe c6opky, oT cxembl 1.4 40 1.1.

2 - CMELUMBAHUE / NEPEMELLUVBAHMUE (B 3ABUCMMOCTI OT MOAENN)

B 3aBMCMMOCTY OT 1CMOMb3yeMbIX MPOAYKTOB C MOMOLLbIO 6neHpepa (d) MOXHO NpuUroToBuTL [0 1,5 N1 rycToit
cmecy unm o 1,25 fKUAKON CMecu.

NCNOJIb3YEMbIE HACAKW: Yawa 6neqgepa (D, L).

2.1-NOPAROK CBOPKU MPUHABNIEXXHOCTEIA:

Cnepyvite cxemam ¢ 2.1 10 2.3 1 10.

2.2 - UCMOJIb30BAHUE (Bpema MakcuManbHOrO UCMONb30BaHNSE: 3 MAHYT.).

« BHayane noepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B Hy>KHOe MONOXEHWe B COOTBETCTBUN C peLientom (oT
ckopocTn“7 ao 8" unu Pulse (IMnynbcHbli pexxiim). [1nA ynyylueHra KOHTPONA NpoLiecca nepemelunBaHua u ansa
YNyuLEeHA KayecTBa CMeLLBaHIA 1CMoNb3yiiTe nonoxeHue “Pulse” (MMnynbcHbIn pexum).

+ B xope paboTbl MOXHO [06aBNATb MPOAYKTHI Yepe3 0TBEPCTIE B MepHOM Konnauke (D2, L5)

Cosertbi:

« MoxHo MPUroToBUTL:

- OHOPO/HbIe Cyrbl, COYCbl BENOTE, KOMMOTbI, MOJIOYHbIE U Apyrue KOKTenu.

- KIAKMe CMeCy Ha MacnAaHON 0cHoBe (6/MHbI, Onaaby, 3aneKaHKK, GnaHbl C 3aBapHbIM KDEMOM).

. |-|pI/I HanMnaHUM NHrpeaneHTOB Ha CTEHKN eMKOCTU OCTaHOBUTE pa60Ty npmﬁopa.OmmnaﬁTe MOJIHYI0 OCTaHOBKY

annapara, CHumunTe 6J'IEHFLEP, CYNCTUTE Hanunwne NPoAYKTbl CO CTEHOK Ha HOXW NPpW NOMOLLW WnaTensa u
ycTaHoBute GHEHHEP Ha MecTo ANA NPOAOo/IXeHNA paGOTbI.

MopsApok pa36opKin NpUHaANIEKHOCTEIA: [loxmTeCh NONHOI OCTaHOBKM NPMEOPa Nepes U3BNeyeHem
yaLum 6neHgepa v BbINOHANTE AENCTBIA B 06paTHOM MopsAKe COOPKK, OT cxembl 2.3 A0 2.1 1 10.

3 -CNOJIb30BAHVE MACOPYBKU (B 3ABUCMMOCTY OT MOAEJIN)
MNCNONb3YEMbIE HACAKW: Kpennenue gns Hacagok (E), fonoska msicopy6ki B c6ope (F)
3.1-YCTAHOBKA MPUCOEAVUHAEMOro

Cnepyite cxemam 9, 10, a 3atem ot 3.1 10 3.3.

3.2-CMOJIb30BAHUE

« 3anycTute npubop, BbIGPaB C NOMOLLbIo Nepektoyatens (A1) ckopocTb “4” nnn “7".

« MpoTankyBaliTe MACO B 3arpy304HyIo TPY6Y Mo Kyckam ¢ MOMOLLbio TonkaTens (F7). Hukoraa He npotankusaiite
VIHIPeAVIEHTbI B 3arpy304HyIo Tpy6y NanbLamin uan Kakumu-nu6o apyrumun npeametamu.

- Bbl MoXeTe Hape3aTb /10 3 Kr MAca. Bpems MakcUManbHOro 1Crnonb3osaHina: 10 MUHYT.

CoBeTbi:

- MogroToBbTe NPOAYKTH ANIA MACOPYOKIA (€CAIM 3TO MACO, YAANUTE KOCTY, XPALLW U Wbl N NOPEXbLTE MACO Ha

KYCOUKM PasMepoM NPUMEpPHO 2 X 2 CM).
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- Y6EHMTer B TOM, YTO MACO NMONTHOCTBIO Pa3MOPOXKEHO.

Mopapok pa36opkn NpuHaaNeXHoCTel: [loxanTech NOHOI OCTaHOBKM NPU6Opa 1 BbINONHSIATE
[eiicTBNA B 06paTHOM nopazKe cOopKm: cxembl 10,07 3.3 40 3.1, a 3aTem 9.

4 - HATUPAHUE / HAPE3KA (B 3ABUCUMOCTM OT MOJEJIN)

NCNOJIb3YEMbBIE HACAJKW: Kpennerve ans Hacaaok (E), CobparHas osowepeska (G), LinnHapsi (8
33aBMCMMOCTY OT MOAENN)

4.1-NOPAAOK CBOPKU HPMHAME)KHOCTEVI
Cnepyiite cxemam 10, 9, a 3atem o1 4.1 o 4.2.

4.2 - NCNOJIb30OBAHUE

« 3anycTute npubop, BbIGPaB ¢ NoMoLLbio nepekntoyatens (A1) ckopocTs “5”

LNA Pe3KU 1nmn 7" AN HaTUpaHwA.

« MomecTITe NPOAYKTbI B 3arpy304Hyto TPYOY 1 NPOTONKHHUTE UX BHYTPb C NOMOLLbo TonKatens (G2).
Hukorpa He np ViTe NHrp WK KaKUMU-n60o ApyruMun npeameTamu.
« Bbl MOXeTe NpNroToBITb 10 2 K NPOAYKTOB. Bpems MakcUManbHOro NCronb3oBaHus: 10 MUHYT.

« HasHaueHue uunnHapos:

- KpynHan Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOPKOBb, Cenbaiepett, KapToderb, Cbipbl 1 T. M.

- KpynHas Hape3ka (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKM, CBEKNa 1 T. M.

- KapTodenbHble fpanuku (G6): kaptodenb, napmesaH 1 T. n.

Mopsapok pa36opku NpuHaanNeKHoCTel: [loxanTech NONHOI OCTaHOBKN NPUBOPa 1 BLINONHSAITE
[JeicTBuA B 06paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10,4.2, 4.1 1 9.

5-BbIP)KUMAHUE COKOB 13 ®PYKTOB U 030|J.IE|7| (B3ABMCUMOCTIW OT MOAENN)
NCNOJIb3YEMbIE HACAAKW: Cokosbixumanka (H) 8 c6ope.

5.1-NOPAAOK CBOPKUN NMPUHALJIEXXHOCTEN
Cnepyite cxemam ¢ 5.1 10 5.6.

« MopexbTe GPYKTbI 11 / 11 OBOLLM Ha IOMTUKIA.
« 3anycTute npubop, BbIGPaB ¢ MoMoLLbio nepeksioyatens (A1) ckopocTb“5".

« 3arpysuTe 1x yepes 3arpysouHyto Tpy6y B Kpbilke (h2), MefIeHHO NPoTankueas BHYTPb C MOMOLLbIO
Tonkarena (H1).

« He cnepyet obpabatbiBatb 500 r npopyKToB 60siee 5 pa3 HenpepbIBHO, He MO3BONAA NPUBOPY NOHOCTbIO
0CTbIBATb MeX [y CeaHcamu.

+ BaxHo: BaxHo: unctute dunstp (H3) 1 emkocTb Ana coka (H4) nocne 06paboTku kaxapix 300 r UHIPEANEHTOB.

CoBeTbi:

- MoXHo fienaTb COK 113 MOPKOBM, MOMUA0POB, AGNIOK, BAHOTPaja, ManuHbl 11 Mp., OBHAKO, 13 HEKOTOPbIX BIAOB
GpyKTOB 1 OBOLLEN COK He MOMYUYUTCA, K HIAM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKafo, rPyLIM, eXeBuKa,
HeKoTopble copTa ABMOK.

- Qunctute (bpyKTbI, MMetoLLIe TONCTYIO KOXYPY; yAanuTe KOCTOYKK, N3 aHaHaCcoB yaanute cepaLeBriHy.
- CBexeBblxaTble COKM neiiTe cpasy.

Mopapok pa36opKu NpUHAANEKHOCTEIR: Mpexze uem CHATL akceccyap ¢ npubopa, AOXANTECH
MOJIHOI OCTaHOBKYM Npnbopa 1 BpaLyaiowerocs Gpunbtpa. BeinonHsiTe 4encTems B o6paTHOM nopsaake

cbopKy, OT cxembl 5.6 40 5.1.

ﬁ 5.2 - UCMOJIb30OBAHUE (Bpems Makc1manbHOro UCnonb3osais: 10 MUHYT.)
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6 - USMEJIbMEHME HEBOJIbLLWX KOJIMYECTB MPOAYKTOB
(B 3ABUCUMOCTU OT MOAENN)

NCNOJIb3YEMbIE HACAKW: Kpbiwka MuHn-nsmenbuntens (N1), yawwa Munmr-usmensuntens (N2)
6.1-NMOPALOK CBOPKU MPUHALNEXHOCTEN

Cnepyvite cxemam 10,6.1 1 6,2

6.2 - UCMOJIb3OBAHUE

V3MenbynTens:

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

- CyxodpyKTbl / roBAAHY (1noBaHHOe MACO 63 kocTeit): Makc. 100 T/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «7»

- 0BOLLHOE Mtope: MaKc. 150 r/ MaKc. 20 €/ «uMnynbC» UM CKopoCTb «1»

« 3Ta MenbHULa He NpeHa3HaueHa AnA TBepAbIX MPOAYKTOB Hanofobue Kode.

MopApok pa36opKu NpUHaANEKHOCTEIA: [loxanTech NONHOI OCTAHOBKN NPUGOPA M BLINONHSAITE
JelcTBuA B 06patHOM nopazke c6opku: cxembl 10,6.216,1.

7 - PETY/INPOBKA [JINHDI LLHYPA (cm. A7)

8 - USMEJIbYEHUE KPYTMHbIMU KYCOYKAMI B HEBOJIbLUNX KOJIMHECTBAX
(B 3ABUCMMOCTI OT MOAENN)

NCNOJIb3YEMbIE HACAZKW: MenbHuua 8 cbope.

- /3menbyaTh B TeUeHIe HeCKONbKIX CEKYHA B MIMMY/IbCHOM PesXvMe: CyLUEHbI MHXIP, CylLeHble abprKochl 1 T.
n. Konuuectso / makc. Bpema: 100/ 5 ¢

« OTKnIoUTE YCTPOIICTBO OT 3N1EKTPOCETH.
« Mn BuBiCete moté TV KevTpIkr Hovada (A) oUTe Kai Tov pocappoyéa (E) oo vepd kat pnv ta Bpéxete otov
He norpysaiite 6nok motopa (A) unu nprcoeanHaAemblii 610k (E) B BoAy 1 He NoMeLLaiiTe MoA NPOTOUHYI0
Bogy. poTupatite NPUBOP CyXoit UM Cnerka yBnaxHEHHOI TKaHbHO.
« MonHOCTbI0 pa3bepuTe 1 CMONOCHNTE aKceccyapbl CPasy NOC/e UCMONb30BaHMA. @

Bo 136 Tpasm iiTechb ¢ ocTop (cxema 10).

+ BbIMoOlTe, CIONOCHNTE 1 BbICYLIMTE aKceccyapbl: X MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHOIl MalnHe 3a
UCKMIOYEHNEM MeTa/INMYECKIX KOMMOHEHTOB FONOBKI U3Menbuutens: kopnyca (F), rectomecunku (C1) n
mukcepa (C2).

YTO AENIATb, ECJZIN NMPUBOP HE PABOTAET

oM. pasgen «Tlepef nepBbIM UCMONb30BaHNEM»

YcTpoiicTBo no-npexHemy He pabotaer? O6paTnTeCh B aBTOPU30BAHHDII CEPBUCHDIA LIEHTP (CM. CMIMCOK B
6yKneTe CepBUCHOTO OBCITYKUBAHNS).

MPUHADJIEXKHOCTU

CM cTp. 59 1 noceTuTe BeG-caiT 6peHna

3Ta 6 T UHCTPYKUUWN ANA AONOTHNTENIbHBIX aKceccyapos. Cuxpauwre
ana 6yAyu.|ern ucnonbsosauvm OGpaﬂn'recb B CIly)KGy noaAepXKN KANeHTOB ANA nony4yeHusa
0 TOM, KaK NprnobpecTy akceccyapbl.

POF
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YBara : [pounTaiite 6poluypy «BkasiBKku 3 TexHiku 6e3neku» Ta
iHCTPYKLUilo nepes No4YaTKOM BUKOPUCTaHHA.

MEPEA NEPLUIMM BUKOPUCTAHHAM

« lNepep neplwM BMKOPUCTaHHAM NPOMUIATE akcecyapy B MUMbHIi Boai (OKpim Hacaakm (E): aus. po3ain
«YuLeHHsA»), CNONOCHITH | NPOCYLWITb.

« PosTaluyiite npucTpiit Ha piBHil, YCTii i cyxiit noBepxHi. MepekoHaiiTecs, WO nepemmrkay (A1) yctaHoBneHO
B NONOXeHHA «0», Ta BBIMKHITb NPUCTPIl.

« Hyue HaBefieHO KiNbka BapiaHTiB 3amycky NpycTpolo (avB. cxemy Al):

- MepepuByacta po6oTa (imnynbcHuil pexum):

YCTaHOBITb nepemukay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMnynbcHUiA pexum). IMMyNbCHUI pexim Kpalue NigxoAnTb
ANA NPUroTyBaHHA NEBHYX CTPaB.

- BesnepepBHa po6ora:

YCTaHOBITb nepemiikay (A1) y noTpibHe nonoxeHHs (Bi «1 4o 8/Makc» ) 3anexHo Bif NpoayKTy xapyyBaHHs, AKWi
00POBNAETLCA. 32 HEOOXIAHOCTI MONOXKEHHA MOXHa 3MIHUTI Mif Yac 06POBKN.

« LLlo6 3ynuHMTV NpUCTPIiA, YCTaHOBITL KHOMKY (A1) y MONOXeHHA «O».

Baxxnueo: Mpuctpiin sanyctutbea nnwe y AKLLO K[ y (a5)ir y (a3)
MpucTpii ogpasy 3ynuHUTbLCA, AKLLO P yBaTh K y (a5)i/a6or y (a3) nig yac po6otu.
3 yiite i/abor Y, ycC iTb y Kepy (any «0», a notim

3anycTiTb NPUCTpIll y

yp p NoTpi6HY WBNAKICTDb.
1-3MILLYBAHHA/3AMILLYBAHHA/36BAHHA /EMYNIbCYBAHHA /PO3MYLLYBAHHA
MoxHa npurotyBaTi o 1,8 Kr nIerkoro TicTa 3 BUKOPVCTaHHAM Yallli 3 Hepxasiloyoi ctani (b1) i kpuwkn (b2)
3aneXHo Bifj CTPaBy, AKY BI GaXaeTe NPUroTyBaTy.

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

1.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

[otpumyitteca cxem3 1.1 no 1.4.

1.2 - BAKOPUCTAHHA
@ « 3anycTiTb NPUCTIl, ycTaHOBMBLUM Nepemukay (AT) y NOTPIGHe NONOXeHHA BIANOBIAHO A0 peLenTy.
« MoxHa fjofiaBaTV NpoAyKTU Yepes oTBip Y KpuiLi (b2) mig yac npuroTyBaHHs.
« LLlo6 3ynuHUTI MPUCTpIlA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y MOSOXEHHA «0».
Mopapu:
3AMILLYBAHHA (MakcumanbHUin Yac BUKOPUCTaHHA: 13 XBUMUH).
- BukopucroByitte Tictomiwanky (C1) Ha wamakocTi «1». MoxHa 3amiwysati 4o 500 r 6opoluHa (Hanpyknag,
[1A NPUTOTYBaHHsA TiCTa ANA MLIEHNYHOro XiGa, Xiba 3 6opoLLHa rpy6oro Nomony, MiCOYHOTO TiCTa, MyXKOro
3006HOrO TiCTa TOWO).
3MILYBAHHA (MakcumanbHWii 4ac BUKOPUCTaHHA: 13 XBUAVH).
- BukopuctoByiite mikcep (C2) Ha wamakocTi Big «1 4o 8/Make».
- MoxHa 3miwwaTtn o 1,8 Kr Nerkoro TicTa (4N KeKCiB, neynBsa ToLo).
- Hikonu He BMKopucToBYyiiTe Mikcep (€2) AnA 3amillyBaHHA rycTOro TicTa i CBiXOro TicTa A MakapoOHHUX
BUPOGiB (nasaps, 6araToHixKa, 6irosiiT.4.).
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36MBAHHA / EMYNIbCYBAHHSA / PO3MYLLYBAHHA (MakcumanbHuin yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBANWH).

- BukopucrosyiiTe BiHumK (C3) Ha wemaKocTi Bia «1 Ao 6/Makc» abo «1 fo 8» (3anexHo Bia mogeni).

- MoxHa roTyBsari: MaiioHes, aitoni, coycw, 36uTi AeuHi 6inku (4o 10), Beptuku (4o 500 mn) Towwo.

- Hikonu He BuKopucToByiiTe BiHuMK (C3) ANnA 3amiluyBaHHA rycToro Ticta a6o smiluyBaHHsA Ierkoro Ticra.

In’epHaHHA aKcecyapiB : 3auexalite, OKM NPUNaA MOBHICTIO 3yMMHUTBCA, | BUKOHYIATE Aii B 380POTHOMY
nopAAKy cknapaHHa, Big cxemn 1.4 00 1.1,

2 - NIPUTOTYBAHHA CYMILUEA/3MILUYBAHHS (3ANEXHO BIi MOZEN)

3anexHo Bif BUAY NPOAYKTY MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU bneHzep (D) AnA NpurotyBaHHsA 4o 1,5 11 rycTUX Cymitueli
11,25 n pigkux cymitueit.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Yawa 6nenaepa (D, L).

2.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:
[otpumyitteca cxem 3 2.1 10 2.3 10.

2.2 - BUKOPUCTAHHS (MakcimanbHWit 4ac BUKOPUCTaHHS: 3 XBAANH).

« 3anycTiTb NPUCTPIlA, ycTaHOBUBLUK NepemrKkay (A1) y noTpibHe nonoxeHHs BifMNoOBIAHO [0 peuenTy

(BrbpaBLLM WBUAKICTL Bif «7 A0 8» abo Pulse (IMnynbcHui pexum)). Bukopuctosyiite pexum «Pulse»

(IMnynbcHWIA pexunm) AN NOKPaLLEHHA KepyBaHHA 3MillyBaHHAM Ta PeTesbHILLOr0 PO3MeNoBaHHA CyMiLli.

« MoxHa fofaBaTVi NPOAYKTU Yepes OTBIp 3a JOMOMOrOK BUMiplOBanbHOro kosnayka (D3) nig vac

npurotysaHHs. (D2, L5)

Mopapu:

« MoxHa rotysatu:

- OJHOPIAHI Cyni, Cyn-Niope, KOMMNOTY, MONIOYH Ta KNacuuHi KoKTeini;

- pifKe TicTo (MNWHLYi, ONaaKy, KNaByTi Ta NyAVHIW 3 3aBaPHAM KPEMOM).

« AIKLLO iHrpegieHTV NPUAMNaoTb A0 GIYHMX NOBEPXOHb Yallli Mif Yac 3MillyBaHHS, 3yNMHITb NPUCTPIiL. 3aueKaiite
NOBHOI 3yNMWHKI NPUCTPOIO. 3HIMITb GeHAep, MPOLUITOBXHITb NPOAYKTY BHY3 3a AOMOMOTOIO LUNATeNA, Ha HOXi,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb G11eHAEp B poGoye NONOXEHHS AIA NMPOJOBKEHHS MPUTOTYBaHHS.

|n'epHaHHA aKkcecyapiB @ [louekaiiTeca NOBHOI 3yNuHKM Npunagy, Nepiu Hix BUMaTK vawy 6nexpepa, i
BUKOHYIATe f1ii B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNafaHHs, Bi cxemn 2.3 40 2.1i 10.

3- nOJJ,P|5HEHHﬂ (3AJIEXXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMU: Tpumau Hacagok (), YcraHoBneHa ronoska m'sacopy6km (F) @
3.1-NPUEQHAHHA M'ACOPYBKU
[otpumyitteca cxem 9, 10, a noTim Big 3.1 40 3.3.
3.2 - BUKOPUCTAHHA
« 3anycTiTb NPUCTPIlL, NOBEPHYBLUY NepemuKay (A1) y MONOXeHHA WBNAKOCTI «5 0 7».
+3aBaHTaXyiiTe M'ACO LUMATOK 33 LUIMATKOM Y TPyOKY 3aBaHTaXeHHs 3a Jonomoroto wrosxaya (F7). Hikonu ve

NpOLITOBXYiiTe iHrpeAieHTH y TPY6Ky a60 iHWmMMm ng AAM
- Bu moxete nepemonoti o 3 Kr m'aca. MakcmanbHWii Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUMNH.
Mopapu:

- MigroTy#Te BCi NPOAYKTH, AKi NOTPIGHO NepemMonoTH (Lo CTOCYETLCA M'ACA, BUAANITD KICTKIA, XPALLY Ta MPOXKINKM
11 MOPIXKTE OTO Ha LIMATKI PO3MIPOM NPUBAN3HO 2 X 2 CM).
- [MepeKoHaliTecs, Lo M'ACO NOBHICTIO PO3MOPOXEHO.
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|n’enHaHHA aKcecyapiB : [louekaiirecs NOBHOI 3yMuHKN Npunagy i BUKOHYIATe Aii B 38B0POTHOMY NOPAAKY
36upanHs: cxemn 10, Big 3.3 4o 3.1, a notim 9.

4 -NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANIEXXHO BIJ MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: Tpumau Hacagok (E), 3i6paHa osouepiska (G), bapabanu (3anexHo sig

Mogeni)

4.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyitteca cxem 10, 9, a notim Bif 4.1 10 4.2.

4.2 - BUAKOPUCTAHHA

«3anycTiTb NPUCTPIil, NOBEPHYBLWN nepemikay (A1) y NONOXeHHA WBWUAKOCTI «5» ANA Hapi3aHHA i B
NONOXEHHA «7» AN NOJPIOHEHHS.

« Moknapitb NPOAYKTM y TPYOKY 3aBaHTaXeHHsA Ta MPOLUTOBXHITb JOHM3Y 3a J0NOMOrolo WToBxaya (G2).

Hikonu He npoluToBXyiiTe iHrpeAieHT NanbuaMn a6o iHWMM Npunaaaam.

« B MoxeTe nepemonoTt 4o 2 Kr ixi. MakcumManbHWin Yac BUKOPUCTaHHSA: 10 XBUIVH.

BukopucToByiiTe 6apabaHu ans:

- KpynHoro noapi6HeHHs (G4) / api6Horo noppibHeHHA (G5): MOPKBY, cenepu, KapTonai, CMpIB TOLLO;

- TOHKOTO Hapi3aHHA (G3): kapToni, MOPKBY, oripKis, AGNYK, BypAKy ToLO;

- 6apabaH ansa fepyHis (G6): ANA HaTUPaHHA KapTOMJi, NapMe3aHy TOLLO.

|n'enHaHHA aKcecyapiB : 3auekaiiTe, LOKV NPUNaA NOBHICTIO 3yMMHUTLCS, | BUKOHYIATE Aii B 380POTHOMY

nopAaKy cknapaHHa: cxemmn 10,4.2,4.119.

5 - BYKUMAHHA COKY I3 ®PYKTIB | OBOYIB (3ANEXHO BIJ, MOAEI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: 3i6paHa cokosmkmmanka (H)

5.1- YCTAHOBJIEHHA COKOBUXUMANKU
[lotpumyitteca cxem 3 5.1 no 5.6.

5.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcumanbHuin yac Bukopuctashs: 10 XeuanH).

« MopixTe GppyKT i/Ta 0BOYI Ha LWMATKW.

« 3anycTiTb NPUCTPIiA, NOBEPHYBLUM Mepemikay (A1) y NONOXeHHS WBUAKOCTI «5».

«loknapiTb iX y TPy6KY 3aBaHTaXeHHs, po3TalLoBaHy Ha KpuLuLli (H2) i NOBiNbHO MPOLLTOBXY/IiTe 3a JONOMOroio
wrosxaya (H1). Hikonu He npoLuToBxyiiTe iHrpedieHTI NanbLamMm abo iHWUM Npunagaam.

« He 06pobnsiite 500 r npoayKTis Ginblue 5 pasis nocrinb 6e3 NoBHOro OXoNoAKeHHS NPUCTPOLO.
« Baxnmso: unctute dinbtp (H3) Ta micTkicTb Ana kocy (H4) nicna 06pobnerHa KoxHMx 300 T iHrpegieHTiB.
Mopapu:
- MoxHa 3po6uTH Cik 3 MOPKBI, MOMIZOPIB, AGYK, BAHOrPady, MannHW 11 T. iH., ane € ieAKi Tnu GppyKTis i oBouiB,
3 AKUX HEMOX/IMBO BUYaBMTY CiK, HaNpyKnag, 6aHaHw, aBoKago, rpyLUi, OX1Ha, AesKi copTU ABMYK.
- YucTbTe pyKTU 3 TOBCTOIO LLIKIPOIO; BUAANANTE KICTOUKM Ta CepLieBIHY aHaHaciB.
- MwiiTe cokm oapasy nicnA NPUroTyBaHHA

|n’enHaHHA aKkcecyapiB : MepL Hix 3HATI aKcecyap i3 NpUIagy, AOUEKANTECA MOBHOI 3yNUHKIA Mpunagy Ta
obepToBoro dinbTpa. BrkoHyiTe Aii B 3B0poTHOMY MOPAAKY CKNafaHHA, Bif cxemu 5.6 0 5.1.
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6 - PETE/IbHE MOAPIBHEHHA HEBENIMKOI KITbKOCTI MPOAYKTIB
(3ANIEXXHO BIA MOJEN!I)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPU: Kpuwka miti-noapi6Hiosara (N1), yawwa mii-nogpi6Hiosata (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[lotpumyitteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BUKOPUCTAHHA

By MoxeTe Api6HO Hapi3aTi 3a 4ONOMOTOH0 MiHi-NoAPiGHIOBaHa:

- cBixi TpaBu: Mac. 10/ mac. 10 ¢/ WBMAKiCTb «7»

- CyxoppyKTH / ANOBUUMHY (€TUNOBaHe M'ACO 6e3 KicTok): Mac. 100 T/ Mac. 10 ¢/ WBNAKICTb «1»

- oBoyeBe niope: mac. 150 r/ mac. 10 ¢/ wempkictb «1»

« Lleit MnnHOK He Npu3HaueHnit ans 06pobKu TBEPAVX MPOAYKTIB Ha KILTANT KaBM.

In’eqHanHA aKcecyapiB : 3ayekailTe, AOKI NPUNAZA NOBHICTIO 3yNUHUTLCA, | BUKOHYIATE A B 3BOPOTHOMY
nopAAKy cknagaHHa: cxemn 10,6.26,1.

7 - PETYJIIOBAHHA JOBXWHW LLUHYPA (auB. A7)

8 - NOAPIGHEHHA BEMKUMU LUMATOYKAMIW B HEBEJIMKI KINIbKOCTI
(3AJIEXXHO BIA, MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: 3i6pauit manHok

- MoppibHEHHs BIPOAOBX KiNIbKOX CEKYHZ Y iMMyNIbCHOMY PesxuMi: CyLLEHOTO iHXIPY, CyLUEHIX abprKOCiB TOLLO.
KinbKicTb / MakcManbHa TpyBanictb 06pobkm: 100 /5 ¢

« Bin'eaHaiiTe NpucTpiii Bif enekTpomepesi.
« He 3aHyptoiiTe 6nok gsuryHa (A) abo Hacagky (E) y BoAy Ta He po3TalLoByiiTe iX Mifi NPOTOUHOK BOAOH0.
lMpoTupaiite ix cyxoto abo 3nerka 3BONOKEHOK TKAHNHOK.
« MoBHICTIO PO36epiTb i CIONOCHYTb akcecyapy Biapasy MicnA BUKOPUCTaHHS.
LLlo6 He oTpuMaTy TpaBMmy, 06ep A3 (cxema 10).
+ Bumwuiite, cnonocHyTh i BUCYWITh aKcecyapu: iX MOXHa MITU B NOCY[OMUIHIV MaLUMHI 3@ BUHATKOM
MeTaneB1X KOMMOHEHTIB rofIoBKI NoApibHIoBaHa: koprycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTU, AKLLO MPUCTPIV HE MPAL} @

AVB. po3gin «Tepep NepLIMM BUKOPUCTAHHAM»

MpucTpiii yce we He npawtoe? 3BepHITbLCA 40 aBTOPH30BAHOTO CEPBICHOTO LEHTPY (AMB. CNIUCOK Y BykneTi
CepBiCHOro 06C/yroByBaHHs).

AKCECYAPU

[lu. Top. 59 i BifBiaiiTe Be6-caiiT bpeHpa.

YBara: usa 6powiypa mMicTUTb iHCTPYKLi ANA AOAATKOBUX aKcecyapiB. 36epexiTb AnA MaibyTHbOro
BUKOPUCTaHHsA. 3BEPHITbCA B CNYKOY NiATPUMKN KNiEHTIB ANA OTPUMaHHA AOAATKOBOI iHpopMaLii npo
Te, AK npuaGaTh akcecyapu.
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EckepTty: KongaHyfa geniH "kayincisgik Hyckaynapbl"
KiTanwacblH MYKUSAT OKbIN LWbIFbIHbI3.

ANFALL KONOAHAP ANAbIHOA

* Anfaw konpaHap angbiHaa 6aprnbik cantamanapabl (kanFantblH 6rnoktaH (E) Gacka:
“Tasanay” 6enimiH KapaHbI3) cabblHAbl CyMEH ybIN WbifblHbI3. Onapabl MyKUAT LanblHpbI3
YKoHE KeNTipiHi3.
+ Kypanab! Teric, Tasa api kyprak 6eTke opHaTbIHbI3. XKblnaamabIkTbl aybICTbIPbIN-KOCy BaTbipMachiHbIH
(A1) “0” xaFmaiina opHaTbINFaHbIHA K3 XeTKi3iHi3, COCbIH Kyparabl enire KoChiHbI3.
« Kypangabl GipHelue agicneH icke kocyra 6onagpl: (A1 anarpaMmmachiH kapaHbi3)
- Kipipmeni xymbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAamabIKTbl aybICThIpbIN-Kocy 6aTbipmacklH (A1) “Pulse” xarpaiibiHa (“Cepninicti
pexim”) xaraarbiHa 6ypaHbi3. Kigipmeni xkymbic icTey TarampapabiH GipkatapbiH AanbiHaay
YLUiH Konannbl.
- Y3aikci3 XyMmbIc icTey:
XbINAaMABIKTbl aybICTbIpbIN-Kkocy GaTtbipmacklH (A1) AarblHAanbIn XaTkaH TaramFa
6annaHbiCTbl “1 -aeH 8/Max” -ka AewiHri kaxeTTi xafganra bypaHbl3. XKymbic icTey
GapbICbiHAa peximai aybICTbipyFa 6onaasl.
* Kypangb! TokTaty yLwiH 6atbipmatbl (A1) “0” xaraaiibiHa GypaHbl3.
MaHbi3gbl! Kypanabl Tek kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHbIKTbIpbINFaHHAH KeWiH
FaHa icke KocyFa 6onaabl. XXymbic icTey 6apbicbiHAa kaknak (A5) xaHe/HeMece GacTuek
GyFaTTaH WhIFapbInfaH xarganaa Kypan xbinaam Toktainabl. Kaknakrel (A5) xoHe/
HeMece GacTueKTi OPHBLIKTLIPbIHLI3, 6ackapy 6aTkipmachkiH (A1) “0” xarpanbiHa
6ypaHbI3, COCbIH KaXeT XbINAaMAbIKTbI TaHAAY apKbifbl Kypanbl icke KOCbIHbI3.

1- APAJIACTbIPY / UNEY | KOMCITY / SMYNbrALUUANAY | B¥IFAY
Kaknarbl (B2) 6ap TatTaH6aiiTiH GonaTTaH )acanfaH ChinbIMAbINbLIKTLIH (B1) kemeriMeH HakTbl
Taramra bannaHbICTbl 1,8 kr-Fa [eyiH XeHin kambipapl AanbiHaayFa 6onaapi.
KONAOAHbINATbIH KEPEK-)KAPAKTAP: TatTaHGaiiTblH GonattaH xacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriww (C1) apanactbiprbiw (C2) Hemece AeHrenek kencitetiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XXAPAKTAPAObI XXUHAY TOPTIBI

1.1 xaHe 1.4. anarpamMmmManapbiH OpbiHAAHbI3.

1.2 - KONOAHbINYbI
* AnfbIMeH aybICTbIpbIN-KOCKbILWTHIH 6aTbipmMackiH (A1) peuenTire 6annaHbICTbl KaXkeTTi

XKafpaira bypaHbi3.
@ * Xymbic icTey BapbicbiHAa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMaepai kocyra Gonagpi.
» Kypanabl TokTaTy ywiH 6atbipmanbl (A1) “0” xaraaiibiHa GypaHbi3.
KeHecTtep:
WNEY ( BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MAHYT.)
- Cantama periHae kamblp uneriwTi (C1 1" )bingamabikta kongaHbiHei3. 500 r-Fa geviH yHab
(6npait yHbIH, ipinen TapTbinFaH yHABI, YrinMe kamblp YLUiH xaHe T.6.) uneyre 6onagpl.
- APATIACTbIPY ( BapbiHlua y3ak KonaaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.).
- [leHrenek kercitetiH cantamaHbl (C3) “1 -aeH 8/Max” (eH xorapbl) Xblngamablkka feniH KonaaHbIHbI3.
- Cisre: maroHe3pi, aonuai, TyaablkTapAabl, KeNciTinreH akybiaaapab! (8 XyMbIpTka akybi3blHa
Aenin), WwaHTUNbK kpemid (500 mn-re aenin) xoHe T.6. AaiibiHaayra Gonaaebl.
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- Mukcepui (€2) aybIp kaMbIp XaHe Xbinaam kambIp (kariMa HaH, MaHTi, Tylinapa, .6.) uneyre kongaHbaHpI3.

- KencCITY / SMYINbrALUANAY /| BYJIFAY ( BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.).

- [leHrenek kenciteTiH cantamatbl (C3) “1 -aeH 8/Max” ynirire 6ainaHbICTbl (EH XoFapbl) Xblraamablkka
[ieliiH KOnAaHbIHbI3.

- Cisre: maitoHes3j, anonuai, Ty3abIKTapabl, kencitinreH akybiaaapap! (10 )XyMbIpTka akybi3blHa
[eiiiH), waHTunby kpemid (500 mn-re feviH) xaHe T.6. AaibiHaayFa Gonagbl.

- NeHrenek kenciTeTiH cantamaHbl (C3) elukaluaH ThiFbl3 KaMbIpAbl UNey YLUIH XaHe XeHin
KaMbIpAbl apanacTbipy YLiH konaaH6aHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3, ogaH

KeWiH 1.4 xoHe 1.1 XxuHay AnarpammanapbiH Kepi OpblHAAHbI3.

2 - APATIACTDIPY (yarire sAMnAHbICTbI)
KonpaHbinatbiH eHiMaepre GannaHbicTbl GneHgepain (D) kemeriveH 1,5 n-re geiid Koo
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re AeitiH Cyiblk KocnaHbl AanblHAayFa 6onagsl.
KONOAHBIIATbIH KEPEK-)KAPAKTAP: Bnengep ToctaraHsl (D, L).
2.1 - KEPEK-XAPAKTAPAObI XXUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xaHe 10 anarpamMmanapblH KOrnaaHbIHbI3.
2.2 - KONAOAHbINYbI ( BapblHLa y3ak KonaaHy yakbiTbl: 3 MAHYT.).
* « AngbIMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTLIH H6aTbipmackiH (A1) peuenTire 6ainaHbicTbl (‘7 -geH
8” Hemece "pulse" (CepninicTi pexim)) kaxeTTi xaraaitra GypaHbi3. ApanacTblpy YAepiciH
Bakblinayabl )akcapTy YLiH XaHe apanacTbipy canachlH xakcapTy ywiH “Pulse” (CepninicTi
pexim) xaFaanblH KonaaHbIHbI3.
* Xymbic icTey GapbicbiHAa Meniepnerilw  kaknakwacbiHgarbl (D2, L5) caHbinay apkbinbl
eHimaepai kocyra Gonaaebl.
KeHnecTep:
« Keneci Taramaapabl faibiHaayra Gonagpl:
- Bipkenki copnanap, BentoTe Ty3abIKTapbl, HOPCynap, CyT xaHe 6acka KokTenngep.
- Maii HerisiHgeri cyiiblK Kocnanap (kavima KyiimakTap, kyimakrap, nicipmenep, nicipinrex
kpemi 6ap dnaHaap).
* Kypam Geniktep CbIibIMAbINbIKTEIH KabblpFacbiHa )abbiCbin KanfaH kesae KypangbliH
XKYMbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanabiH TonbIFbIMEH TOKTaFaHbIH KyTiHi3. BbneHaepai anbiHpI3,
kabblpranapra xabbIChin kanfaH eHiMAepdi kanaklwaHbiH KeMeriMeH NbillakTapFa TYCIpiHi3
XOHE XYMbICTbI XanFacTblpy YLUiH GneHaepai OpHbIHa OpHATLIHBI3.
KEPEK-XXAPAKTAPAbI BOJILLEKTEY TOPTIBI: KypanabiH a6aeH TokTayblH KyTiHi3, GneHaep
bIAbICBIH anbin, 2.3, 2.1 xeaHe 10 gnarpammanapblH Kepi OpbIHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbILWUTbBI KONOAHY (yarire BAANAHBICTbI) @
KONOAHbINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH Gekitkiw (E),
YKvHakTarbl eT TapTKbIWTbIH 6acTueri (F)

3.1 - XXANFAHATbIH BITOKTbl OPHATY

9, 10 gnarpammanapblH, ofaH keviH 3.1 xaHe 3.3 gnarpammanapblH OpblHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILI BACTUETTH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKbILTHIH, (A1) kemeriMeH “5 -aeH 77 xbinaamablFbiH TaHaay apKbinbl Kypanip!

icke KOCbIHbI3.

« XKyKkTenTiH Kybbipra eTTi utepriwuTiH (F7) kemerimeH 6eniekten utepiHia. Kypam 6entekrepai
XYKTENTIH KyOblpFa eLukallaH caycakTapblHpl3beH Hemece kaHaan aa 6ip 6acka 3aTTapmeH
UTEPMEH|3.

- Ci3 3 kr-Fa AeviiH eTTi XyKTelt anacbi3, bapblHLLa y3ak konaaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.
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KeHecTep:

- ET TapTKbILLKa apHanFaH eHiMaepai AaiibiHAaaHbI3 (erep 6y et 6onca, CynekTepiH, LeMipLUeKTepiH
»aHe CiHipriepiH anbin TacTaHbI3, eTTi LlaMaMeH 2 X 2 ¢M erniieMae GenLuekTen TypaHbi3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XiBiTinreHiHe ke3 XeTi3iHi3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH e6aeH ToktaybiH kyTin, 10 xuHay

[varpammachlH kepi opblHAaHbI3, 3.3 xaHe 3.1, ogaH KeitiH 9 AnarpaMmanapbiH OpbIHAAHbI3.

4 - EI'Y | TYPAY (yrire 6ANNAHBICTbI)
KONOAHbINATbIH KEPEK-)KAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH Gekitkiw (E), >KuHanrax
KekeHic Typarbil (G), Liununapnep (ynrire 6aitnaHbICTbl)
4.1 - KEPEK-XAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
10, 9 auarpammanapsbliH, ogaH ketiH 4.1 xaHe 4.2 auarpaMmmanapbiH OpbiHAAHbI3.
4.2 - KONAAHbINYbI XKBHE KEHECTEP
AybICTbIPbIN-KOCKbILWTLIH (A1) kemeriveH “5” Hemece “7” XblngamAablFblH TaHAay apKbinbl
Kypangpl icke KOCbIHbI3.
* XKyKTelTiH Kybbipra eHiMaepai canbiHbI3 xaHe Kybbipai iiHe nteprilTin (G2) kemeriMeH UTEpiHi3.
Kypam 6enwiekTepai }yKTeWTiH KyGbipFa ellKallaH caycakTapblHbI36eH HeMece KaHaan
Aa 6ip 6acka 3aTTapMeH UTEPMEHi3.
« Ci3 2 kr-fa AeiiiH eHiMai AalbiHAan anackl3, bapblHila y3ak konaaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.
* Unnunapnepain apHanybl:

- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): cebi3, 6anablipkek, kapTon, ipimMLLiK aHe T.6.

- KaneiHoan Typay (G3): kapton, cabi3, kusp, anva, kbisbinwa xoHe T.6.

- Kapton apaHukTepi (G6): kapTon, napmesaH xsHe T.6.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwwa KyTiHi3, ogaH
KkeitiH 10, 4.2, 4.1 xaHe 9 AnarpaMmarnapblH Kepi OpblHAAHbI3.

5 - )KEMICTEP MEH K©KOHICTEPAEH LUbIPbIHObLI CbIFY
(YAIFIFE BAMNAHBICTbI)

KONOAHbINATbIH CAMTAMAIAP: >XvHanfaH WbIpbiH Chikkbiw (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILWTbI OPHATY

5.1 xaHe 5.6 guarpaMmmanapblH OpblHAAHBI3.

5.2 - WbIPbIH CbIKKbIWTbI K¥PAJIFA OPHATY (BapblHLwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT)

« XemicTteppi xxeHe / Hemece kekeHICTepAi Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKbILLTBIH (A1) kemeriMeH “5” xbinaamabifblH TaHaay apKbirbl kypanibl icke KOCbIHbI3.

* Onappab! utepriwTid (H1) kemerimeH Kypan iwiHe 6asty utepy apkbinbl kaknaktasbl (H2)
XKYKTENTIH KyObIp apKbinbl canbiHbI3. .

@ « CeaHcrap apacblHAa Kypan/bl ToMbifbIMEH CybiTnal yaaikcia 5 petteH aptblk 500 r eHiMHEH apTbik
eHaeyre Gonmaiiabl.

* MaHpi3ap!: op 300 rp MHrpeaueHT konaaHbinFaH caibiH, cy3ari (H3) xoHe LWbIPbIH XUHAFbLILTHI
(H4) Tazanan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- Keneci xemictepaeH LblpbiH anyra 6onagbl: cabis, keizaHak, anmva, xy3iM, TaHkypai, T.6.,
Gipak keinbip eMicTep MeH KOKeHICTEPAEH LLbIPLIH any MyMKiHZr »ok: 6aHaH, aBokaao,
anmypT, kapakar, anvaHblH keibip Typrepi, T.6...

- Kei1Bip >xemicTep MeH KeKeHICTEp LUbIPbIH ChIFy YLUiH )apamanapl: 6yn 6aHaH, aBokaao,
Kapa 6ynaipreH, anMaHblH keibip cypbinTapbl xaHe T.6.

- XaHa cbifbinfaH WbipblHAAPAbL! GipAeH iLuiHi3.

@
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KEPEK-XXAPAKTAPObI EOJILLEKTEY TOPTIBI: KypanablH xabablkTapblH anyfa aeniH,
Kypan MeH anHanmarnbl Cy3riHiH 864eH TokTayblH KyTiHi3. XuHay avarpammanapbid kepi
opblHAAHBI3, 5.6-AaH 5.1-re gein.

6 - OHIMAEPAOIH A3 FAHA MONLLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire BAUNAHBICTbI)
KONAAHDbINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: MuHu Typarbiw kaknarbl (N1), MuHu Typarbiwu
biabickl (N2)
6.1 - KEPEK-XAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 AnarpammanapblH KonaaHbIHpbI3.
6.2 - ET TAPTKbILI BACTUETIH OPHATY
* MuHU TyparbllneH TypayFa 6onaTtblH Taramaap:
- wentep: 10r makc. / 10cek makc. / xbingamapifbl “7”
- KenTipinreH xemicTep / cublp eTi (CyNeKcis xaHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xbingamaplebl «1»
- kekeHicTep ntopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbCcy» Hemece XbinaamabiFbl «1»
* Ocbl ycakTarblLL Kohe CUAKTbI KaTTbl OHIMAEP YLUIH apHanmaraH.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJNLWUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHLwa KyTiHi3,
opfaH keitiH 10, 6.2 xaHe 6,1 xuHay anarpaMmmanapblH kepi OpblHAAHbI3.

7- BAbe|MHb|H, ¥3b|Hﬂb|Fb|H PETTEY (A7 cypeTiH KapaHbi3)

8 - LUAFbIH KECEKTEPLI TYPAY (Ynrire BAUNAHbICTbI)
KONOAHbINATbIH KEPEK-)KAPAKTAP: XuHanfaH ycakTarbiLu.
- BipHeLuie cekyHp iLiHae cepninicTi peximae: kenTipinreH iHxip, kenTipinreH epikTep xaHe T.6.
ycakrayra 6onagpl. BapbiHia y3ak konaaHny yakeitel: 100 /5 ¢

* KypbInfbiHbl 9NEKTP XemniCiHEH aXblpaTbIHbI3.

« KosranTkbliLu 6roriH (A) Hemece xanfaiiTbiH 6nokTi (E) cyra 6aTbipMaHbl3 xaHe afbin TypraH
Cy acTblHa canmaHpl3. Kypanabl Kyprak Hemece xapTbinaii binFan wybepekneH cypTinis.

* KonpaHbICTaH KeWiiH TonbiFbiMeH GentuekTen, xabablKTapbiH Xbinaam WaiblHbl3.

Xapakat any MyMKiHAIrIHIH angbIH any ywiH, Xy3gepiH abainan ycraHbi3. (auarpamma 10).

* XKabapIKTapbIH Xybin, LWaibIM, KypraTbiHbI3: )kabablKTapblH bIAbIC XyaTblH MaLLMHara carnyfa
6onaabl, Mykcep 6acbiHaarbl MeTann GenwekTepiHeH 6ackacbiH: kopnycsl (F), vneriwi (C1)
*aHe Mukcepi (C2).

ErEP KYPAJl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK @

- "KonpaHyra feviH" TapaybiH KapaHbi3
Kypbinfbl ani ge xymbic icTemenai Me? YokineTTi KbI3MeT kepceTy opTarnblfbiHa xabapnachiHel3
(Tisimai KbI3MeET kepceTy ByKTeMeCiHEH KapaHbi3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi xoHe BebCalTTbl kapaHbl3.

EckepTy: 6yn kiTanwaaa KockiMWa Xa6abIKTapFa KaTbICTbl HYcKaynap GepinreH.
KeneluekTe KonpaHy yLLiH cakTan KoibiHbI3. )Ka6abIKTapbIH caTbin any Typanbl aknapar
KaxeT 6onca, TyTbiHywbIFa KbI3MeT kepceTy opTanbifbiHa XxabapnacbIHbI3.
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