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

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse
(sauf l'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 a 8/max », selon les préparations effectuées.
e 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 'appareil
en sélectionnant la vitesse souhaitée.

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER
Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de préparer
jusqu'a 1,8 kg de pate légére.
ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B1), Couvercle anti-éclaboussures (B2), Pétrin (C1) ou
malaxeur (C2) ou fouet multibrins (C3).
1.1 - MONTAGE
Suivez les schémas de 1.1 a 1.4
1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.
® Vous pouvez ajouter des aliments par Lorifice du couvercle (B2) au cours de la préparation.
e 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) a une vitesse entre « 1 a 8/max ».

- Vous pouvez mélanger jusqua 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.)



- 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 a 10 blancs d'ceufs),
chantilly (jusqu'a 500 ml) etc.

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

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

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

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

ACCESSOIRES UTILISES : Bol mixeur (D ou L).

2.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 2.1 a 2.3 et 10.

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

e Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée (de « 7 & 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 :
e Vous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- des pates légéres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).
e Vous ne pouvez pas réaliser de glace pilée.
e Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, attendez

l'arrét complet de l'appareil et retirez le bol mixeur, faites tomber les ingrédients sur les lames
a l'aide d’une spatule, puis repositionnez votre bol mixeur pour poursuivre votre préparation.

Démontage : Attendez l'arrét complet de lappareil 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

e Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur les vitesses « 5 a 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



nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).
- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.

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

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

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

5 - CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : centrifugeuse assemblée (H).

5.1 - ASSEMBLAGE DE LA CENTRIFUGEUSE ET MONTAGE

Suivez les schémas 5.1 a 5.6.

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

e Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.

e Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 5 ».

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

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

* 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 l'appareil et du filtre rotatif avant de retirer l'accessoire
de l'appareil. Procédez a l'inverse du montage schémas 5.6 a 5.1.

®



6 - HACHER TRES FINEMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES : couvercle mini-hachoir (N1), Bol mini-hachoir (N2)

6.1 - MONTAGE

Suivez les schémas 10, 6.1 et 6.2.

6.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE

e Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:

- Fines-herbes: 10g maxi / 10s maxi / Vitesse « 7 »
- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1» @
- Purée: 150g maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»

e Ce mini-hachoir n'est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

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

7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7)

8 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé.

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

NETTOYAGE

e Débranchez l'appareil.

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

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

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

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

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

ACCESSOIRES DISPONIBLES

Voir page 59 et site internet de la marque.

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



RECETTES DE BASE

Pate 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, '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 a température ambiante
avant de réaliser vos crépes.

Sans blender :
Ingrédients : 2509 de farine, 5009 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 huile
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 Uhuile 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 1509 restant
de farine et pétrir en vitesse 1 pendant 3 minutes. Laisser pousser la pate a couvert a 35°C pendant
1 heure, la pate doit doubler de volume. Faconner 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.



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

BEFORE FIRST USE

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

e 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.

2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL)

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

ACCESSORIES USED : Blender jug (D 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).

e 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.

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».

e 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.
® 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.)

e 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

e 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.



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 / 55

e Unplug the appliance.

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

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

please refer to the chapter «before first use».

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

AVAILABLE ACCESSORIES

See page 59 and visit the brand website.

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

©



BASIC RECIPES

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 tbsp 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.



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 «O» 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.
e Zet de schakelaar (A1) op «O» om het apparaat stop te zetten.
Tips :
KNEDEN (De maximumtijd van gebruik: 13 minuten).

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

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

@



- Gebruik de mixer (c2) nooit voor zwaar deeg en vers pastadeeg (lasagne, rigatoni, bigoli).
- 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.

e Tijdens de bereiding kunt u voedsel toevoegen door (D2, L5) het gat in de maatdop.
Tips :
e U kunt het volgende bereiden:
- Fijn gepureerde soepen, veloutés, vruchtenmoes, milkshakes en cocktails.
- Vloeibaar beslag (pannenkoeken, beignets, clafoutis en puddingtaart).
e U kunt geen ijsgruis maken.
e Als de ingrediénten aan de wand van de mengkom blijven plakken tijdens het mengen. Zet het apparaat

dan stop. Wacht tot het apparaat volledig gestopt is. Verwijder de blender en duw het voedsel naar
beneden met behulp van een spatel. Plaats de blender terug op het apparaat en ga verder met de bereiding.

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

3 - MALEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E), Geassembleerde

kop van de gehaktmolen (F)

3.1 - AANBRENGEN VAN DE GEHAKTMOLEN

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

3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTEREN

e Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «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.

@



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.

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

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

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

5.1 - MONTEREN VAN DE SAPCENTRIFUGE

Volg de afbeeldingen 5.1 tot en met 5.6.

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

e Snijd de vruchten en/of groente in stukken.

e 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).

e \lerwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.

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

Tips :

- U kunt sap maken van: wortels, tomaten, appels, druiven, frambozen, enz. maar het is niet
mogelijk sap te persen uit bepaalde vruchten en groenten zoals bananen, avocado’s, bramen,
sommige soorten appels, enz.

- Drink het sap direct na de bereiding.



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

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

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

7 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE (zie A7)

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.

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

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

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

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

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

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

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

ACCESSOIRES

Zie pagina 59 en raadpleeg de website van het merk.

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



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, 200g 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 350g 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.

®



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 schlieBen 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 kdnnen die Riihrstufe auch wahrend der Zubereitung @ndern.

® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0 @
Wichtig: Das Gerdt 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) wéhrend des
Betriebs entriegeln, schaltet sich das Gerdt sofort aus. Dann miissen Sie die Abdeckung und/oder

den Kopf wieder verriegeln, den Regler (A1) wieder auf ,0” stellen und das Gerdt wie gewohnt in
Betrieb nehmen und die gewiinschte Riihrstufe einstellen.

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN

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

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

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

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

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

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

MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).

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

- Sie kdnnen leichte Teige bis zu einem Gewicht von 1,8 kg zubereiten (Eischwerkuchen, Biskuit, ...).
- Benutzen Sie niemals den Mixer (C2), um schweren Teig und frischen Nudelteig (fiir Lasagne,

Rigatoni, Bigoli usw.) zu kneten.



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

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN (JE NACH MODELL)

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

VERWENDETES ZUBEHOR : Mixbehilter (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
gleichmdRigere Zubereitung verwenden Sie die «Pulse» Funktion.

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

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

- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Far, ...).
e Sie kdnnen kein Eis zerstoRen.
e Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wénden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerdt aus,
warten Sie den vollstdndigen Stillstand des Gerétes ab und nehmen Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die

anhaftenden Zutaten mit einem Kiichenspachtel zuriick in den Krug und setzen Sie diesen wieder auf das
Gerdt, um mit der Zubereitung fortzufahren.

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

3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR : Zubehsraufsatz (E), Fleischwolf (F) fertig zusammengesetzt
3.1 - ANBRINGEN DES ADAPTERS FUR DEN FLEISCHWOLF

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

3.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,5 bis 7 stellen.

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

- Sie kdnnen bis zu 3 Kg Fleisch hacken. Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.

@



Tipps :
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Zutaten vor (bei Fleischstiicken entfernen Sie Knochen, Knorpel und
Nervenfasern und schneiden sie in ca. 2x2cm groRe Stiicke).
- Stellen Sie sicher, dass das Fleisch vollstédndig aufgetaut ist.

Abnehmen des zubehors : Warten Sie, bis das Gerét 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 kdnnen bis zu 2 Kg Nahrungsmittel vorbereiten, maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
® Mit den Trommeln kdnnen Sie:
- groB raspeln (G4) / fein raspeln (G5) : Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kase, ...
- in dicke Scheiben schneiden (G3) : Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete,...
- fiir Reibekuchen (G6): schneiden: Kartoffeln, Parmesan,...

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

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

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

® Wichtig : Reinigen Sie den Filter (H3) und den Saftbehalter (H4) nach jeden 300 g an Zutaten.
Tipps :
- Sie kbnnen Saft aus Karotten, Tomaten, Apfeln, Weintrauben, Himbeeren usw. herstellen, aber

es gibt Obst und Gemiise, das sich nicht zum Entsaften eignet: Bananen, Avocados, Birnen,
Brombeeren, einige Apfelsorten usw.

- Obst mit dicker Haut muss geschalt, Kerne sowie der Mittelstrang der Ananas miissen entfernt werden.
- Trinken oder verwenden Sie die Safte rasch nach deren Zubereitung.

Abnehmen des Zubehors : Warten Sie, bis das Gerdt und der Rotationsfilter véllig zum Stillstand



gekommen sind, bevor Sie das Zubehdrteil aus dem Gerét 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), Behélter 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“
 Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

Abnehmen des Zubehors : Warten Sie, bis das Gerat v6llig zum Stillstand gekommen ist und gehen
@ Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 10, 6.2 und 6.1.

7 - EINSTELLEN DER GEWUNSCHTEN KABELLANGE (siehe A7)

8 - GROBES ZERKLEINERN KLEINERER MENGEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR : Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

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

REINIGUNG

o Ziehen Sie den Stecker des Gerétes 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 Gerat komplett auseinander und spiilen Sie die Zubehdrteile gleich nach ihrer Benutzung ab.

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

® 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 Zubehdorteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehorteilen wenden

Sie sich an den Kundendienst.



BASISREZEPTE

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

Alle Zutaten in die Rihrschiissel geben, Knethaken befestigen und Deckel aufsetzen. Das Gerdt 30
Sekunden lang auf Geschwindig[keitsstufe 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 Ol, 1 Essloffel 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 riihren. 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
héchster 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 Gerat 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 Kilhlschrank?], 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. AnschlieBend 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 anschlieRend doEpelt
so grof 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.



Mpocoyxn : Mapakaleiote va S1aBACETE MPOCEKTIKA TO EYXEIPISIO
OXETIKA ME TIG «<0dnyieg acpaleiac» kat Tig 0dnyieg xpriong mpiv
amod v mpwtn Xprion.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

« [pwv amo v mpwtn Xpron, MUVETE GXa Ta pépn Twv EPTNUATWY HE VEPO Kat oamouvada (ektdg amd Tov
npooappoyéa (E): Seite Ty § KaBapiopog) ZemUveTe Kal OTEYVWOTE.

+ TomoBETAOTE TN CUOKELN TTAVW O€ pia eMimedn, kaBapr) Kal oTeyvn emM@Aavela, Befaiwbeite 611 0
S1akoémTNG (A1) givat otn B€on “0” kat KATOTIV CUVSECTE TN CUOKEUT OTO PEVMA.

« Na va BéoeTe T ouokeun o€ Aettoupyia, umdpyouv Sidgopeg SuvatotnTeg (BAéme Sidypapua A1)

- Makekoppévn Aertoupyia (pulse) :

PuBpiote To koupmi emMoyric (A1) otn Béon Aerroupyiag «pulsex. Me Stadox) mahpwv (\ertoupyia «pulse») pmopeite
va €xeTe KAAUTEPO ENeyXO KaBWC mMopaockeudleTe oplopéva gaynTd.

- Zuvexnc Aerroupyia:

TupioTe Tov SIaKOTTN amd 10”1 0Tn B¢0n 8/max” mou emTpémel TOV KAAUTEPO EAEYXO TWV TTOPACKEUACHATWY.

« [0 va SIaKOPETE T AEITOUPYia TNG CUOKEUNG, YUPIoTE Tov Slakomn (A1) otn Béon “0".

Inpavtikoe: Inpavtiko: H cuokeur) pmopei va 1e0ei og Aettoupyia povo otav to kaAuppa (A5) kat
n Ke@aAn (A3) eivar acpaliopéva. Eav anacpalicete To kaAvppa (A5) kar/n Tnv Kepaln (A3)
Katd T Siapkeia TG Aertoupyiag, n Aertovpyia Tng ouckevri¢ Oa Stakomnei apéows. AGPANIoTE £k

VEoU To KAAUppa Kat/f TNV Ke@alr, yupiaTe Tov Stakomtn eAéyxou (A1) atn B£on “0” kat Karomv

TIPOXWPIGTE KAVOVIKA TNV évapén AElToupyiag TnG ouoKeUR G EmAEyovTag TNV emBupnTi TaxuTTa.

1- ANAMEI=H / ZYMQMA / XTYNHMA / NOATOMNOIHZH

Avdhoya pe Tov TOTIO TWV TPOPWY, TO avogeidwTo prmo (B1) kat To KAmAK! Tou (B2) eMTpEmouy Ty mapackeun

€06 1,8 KING eENa@p1dg Luune.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Avo&giSwto pmoA (B1), Kamdki (B2), Zupwtrpag (C1) iy avadeutipag

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

1.1-ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkohouBrioTe T oelpd Twv Staypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

« ©¢0TE 0€ AeITOUPYia TN CUOKELT TTEPIOTPEPOVTAG TOV SlaKoTTn (A1) oTnv emBupnTr) Bon avahoya pe T cuvtayn.

« Mnopeite va ipooBéoeTe TPOPEG PEGW TOU GTOUIOU Tou Kamakiov (B2) katd T Sidpkela tng enegepyaoiag.

« [a va SIaKOPETE TN AEIToUpYia TG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakdrn (A1) oto”0"

TupBouléc:

ZYMQMA (Méyiotog Xpovog xprong 13 Aemta.)

- Xpnotpomotrjote 1o {upwtripa (C1) oty taxutnta“1”: Mmopeite va (UpwoeTe éwg 500 yp. aleuplov (T.y.: yia dompo
VWi, Ywpi pe Snuntplakd, Copn umpilé, Qoun oaumié, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog Xpovog xpriong: 13 Aemrtd.).

- Xpnotpomnotjote Tov avadeutripa {0png (C2) amdé Ty taxutnta“1 ot 6éon 8/Max” taxutnta.

- Mropeite va avapei€ete €wg 1,8 kg eEhagpidg Upng (Ehagpid COHN yia KEIK, TAVTEOTIAVI, UmoKoTa 1 {Upn yia
KOUAOUPAKIQ).

@



- Note pnv xpnotpomoteite To e§aptnpa avaméng (c2) yia va midaoete Bapia Jopn kat {opn @péckwv

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

- XTYMHMA / NTOATOMOIHZH (Méyiotog xpovog xpriong: 10 AemrtdL.).

- Xpnotpomnoiote Tov auyoydaptn pe moMamiég Aemidwv (C3) amd v taxutnta “1 otn 6éon 8/Max” taxutnta.

- Mmopeite va mapaokeudoeTe: paylovéla, okopSalid, 0AAToEeG, papéyka (éwg 10 aompddia aBywv), Kpépa oavTlyi
(éwg 500 ml)...

- NMn xpnotponoleite moté Tov auyoyddptn pe moAamiég Aemidwv (C3) yia va Quuwoete Baptég CUpES 1y va
avapei€ete ehagppiég (OpeC.

Amocuvappoloynon Twv e§aPTNHATWV: MepIUEVETE VA OTAMATAGEL TAHPWG N CUGKEUN KOl TTPOXWPEHOTE

QAVTIOTPOPWG YIal AmocuvaproAdynan, Slaypdupata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOrENOMNOIHZH/ANAMEI=H (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Avdhoya HE TIG TPOPEG, N Kavdta avapeEng (D) emTpémel TNV Mapaokeur €wg 1,5 NTPWV TINYXTWV HEyMATwy Kat
1,25 NITPWV UypWV HEYUATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Mroh avdpeiéng (D, L).

2.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN
AKoAouBroTE TN Oelpd Twv Slaypappdtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

2.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (Méyiotog xpdvog Xprong: 3 Aemtd.).

+ ©£0Te o€ Aeltoupyia Tn cUoKEUN TEPIoTPEPOVTAG Tov Slakdmn (A1) otnv emBuuntr 6éon (amd v TaxutnTa
"7 ot Béon 8" i «Pulse») avdhoya e T ouvtayn. MNa Tov KaAUTEPO éAeyxo TG avapel§ng Kat kaAuTepn
OLIOYEVOTIOINGN TOU HEIYHATOG, XPNotpomolioTe T 6éon “Pulse’.

« Mropeite va TpooBECETE TPOPEC PEOW TOU GTOMIOU Tou TwHaTOG SooopéTpnong (D2, L5) Katd T Sidpkela T

ene€epyaoiac.

TupBouléc:

+ Mnopeite va mopaokeudoeTe:

- M\ pwG ToATomoINpéVoug {wHoUG, GOUTTEG BENOUTE, KOMMOOTEC, AKTEIK, KOKTEIN.

- eENa@pIEG QUPEG (YIa KPETEC, TNYQVITEC, KAAQOUTI, YAUKEC TTTEG ap ...

« Katd v avapein, 4v ta ouoTatika KOMAGOUV 0TA TOIWHATA TOU UMTON, SIOKOWTE TN AEITOUPYIQ TG CUOKEVNG,
TIEPILEVETE YIa TNV AN Slakomm Aertoupyiag TG Hovadag Kat aQaipEoTe T UMON aVAPEIENG, LETAKIVAOTE Ta
OUOTATIKA WOTE VO TIECOUV TIAVW OTIG NETTIBEC XPNOIOTIOIVTOAG Uidt OTTATOUAG, Kl KATOTTY TOTOBETAOTE €K VEOU
TO MO avapEIEng yia va ouvexioeTe Tnv enegepyaoia

Amocuvappoloynon Tov e§apTNHATOG: MepIpéveTe va OTAATAOEL TARPWG N GUOKEUR TPV va

AQAIPECETETNV KAVATA TOU PMAEVTEP Kall IPOXWPNOTE AVTICTPOPWC Yla amocuvappodynon, Slaypaupata

2.3 éwg 2.1 kat 10.

3 - YIAOKOWIMO (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA : 30vSeopoc (E), Zuvappoloynpévn Ke@ohr komrm (F)
3.1-TOMNOGETHZHTOY NPOXAPMOIEA KOMTH

AkoAoubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 9, 10 Kat Hetd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

« ROéote o€ Aertoupyia Tn GUOKELT| yupvwvTag Tov Slakomn (A1) otny taxutnta“s ot Béon 7”.

+ PElCQYAYETE TO KPEQG PECA QMO TO OTOMIO TANPWONG KOUHATI-KOPPATL XpnotpomolwvTag Tov meotipa (F7).

@



MoTE PN CIPWXVETE TIG TPOYEC PECA OTO OTONIO TTAPWONG HE Ta SAxTula 1) omrolodiimote GANo okevog
HayEIPIKAG.

- Mmopeite va tepayioet péxpt 3 KA kpéag, Méylotog xpovog xpriong: 10 Aemrtd.

TupBouléc:

- NpogToIHATTE OAN TNV TOCOTNTA TPOPWV TTIOU BENETE VAl PINOKOPETE (YIal TO KPEAC, APAIPEDTE TOl KOKAAD, TOUG
XOVEPOUG KAl TA VEUPA Kl TEMOKIOTE TO OE KOUUATIO 2X2 €K. TIEPITIOU).

- BeBawwbeite 011 T0 KpEag €xel EEMaywoel MApwe.

ATOGUVAPHOAOYNGN TWV EEAPTNHATWV: MePIUEVETE VA OTAMATAOEL A PWG N GUOKELN KAl IPOXWPHOTE

QAVTIOTPOPWG Yia amocuvappuoAdynon, Slaypdupata 10, 3.3. éwg 3.1 Kat petd 9.

4-TPIVIMO / KOMNMH ZE OETEZ (ANANOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: 30v8£0p0¢ (E), Zuvappoloynpévog Aaxavokomng (G), Kovot kommig
(avéhoya e TO HoVTEND).

4.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkoloubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 10, 9 Kat HeTa 4.1 éwg 4.2.

4.2 - 'ENAP=H NEITOYPTIAZ
- ©¢0Te 0€ AerToupyia TN GUOKELT YUPVWVTAG Tov SlakdmTn (A1) oTnv TaxUTnTa “5” yia TNV KOTIF OE QETEC 1 0TV
Tax0tnTa 7" yia 1o TpifIpo.
+ EI0QYAYETE TIC TPOPEC EGA OTO GTOWIO TTAYPWONG TOU YEMIOTHPA KA KATEUBOVETE TIG e T BorBeta tou meoTrpa (G2).
TMoTé pn OTIPWXVETE TIC TPOPEG PECA OTO OTOUIO MAT)PWENG He Ta SayTula 1) omolodrmote dAAo GKeVOG
HayepIKAg
+ Mrnopeite va eToludoeTe €wg 2 kg TPo@ipwy, méyloTtog xpdvog xpriong: 10 Aemrtd.
« Mé& TOUG KWVOUG KOTTHG MITOPEITE VOl KAVETE Tat EEAG:
- Xovtpo Tpiipo (G4) / PiAd tpiipo (G5): kapoTta, oeNvVOPICES, TATATES, TUp,...
- Komr o€ xovTpég @étec (G3): matdteg, Kapdta, ayyoupla, piAa, maviapia,...
- Tpipipo matdrag/kapotou (G6): matdreg, Tupi ...
Amnocuvappoloynon Twv e§apTNHATWV: MepIpéveTe va 0TAUATAGE! TAHPWG N CUGKEUN KOl TTPOXWPEHOTE
aVTIOTPOPWG Yial amoouvappuohdynon, Slaypdupata 10, 4.2, 4.1 kat 9.

5 - AOXYMQTHZ ®POYTQN KAI AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTENO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Anoyupwric (H)

5.1-ZYNAPMOAOIHZH TOY AMIOXYMQTH
AkoAoubroTe TN o€lpd Twv SlaypappdTwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ (méyiotoc xpdvoc xpriong: 10 \emrtd..)

+ Kowte Ta @pouTta Kayr Ta Aayavikd 0 KOpHATIaL

+ ©¢0Te 0 AerToupyia TN CUOKELN YupvivTag Tov Slakomn (A1) otny taxUtnta“5”.

« EloayayeTe T TPogéC Léaa 0To OTOHI0 A pwaonG Tou Kamakiov (h2) kat ompwETe TI EAappug pe Tov eoThpa (H1).

« Mnv a@ro€Te TN GUOKEUN VOl AEITOUPYHOEL OUVEXOMEVA VIO 5 POPEC pE 500 yp. TPOPwV Tpog emeSepyacia Xwpig
va SlaKOYETE yia Niyo Tn Aetrtoupyia Tng evidpeoa.

+ ZNHavTiKo : KabapioTe To Giktpo (H3) kat To Goyeio xupou (H4) petd amo Ty eme€epyaaia 300g CUCTATIKWV.

JuppouAéG:

- Mmopeite va gTIAgETe XUpO amd: KapdTa, TopdTeg, UriAa, oTaguAia, opéoupa (@papmoudd) KN aAd Sev eivai Suvatd
va eEAVETE XUHO amd 0pIopEVA GPOUTA KA AaXavIKA: pmavaveg, aBoKavto, Batdpoupa, LEPIKEG TTOIKINEG AWV KATT...

- ZepAoudioTe Ta PpoUTa He XovVTPr YAoUSA, AQaIPECTE TA KOUKOUTOLA KOl TNV TIEPITTTWON TOU avavd, dQaIpEoTE
TOV TTUprva Tou.



- Na KATaVOAWVETE TOUG XUHOUG YP1YOPa LETA OO TNV TIAPAOKEUT TOUG.

Amocuvappoloynon Tou e§apTNHATOG: Mepiévete va OTApATAOE! TAPWG N GUOKEUH Kal TO GINTPO
TIEPIOTPOPIGTTPIV VO APAIPETETE TO EEAPTNA OO TN GUOKEUN. NPOXWPEAOTE AVTIOTPOPWG YIa amocuvappoAdynon,
Saypdppata 5.6 éwg 5.1.

6 - MAHPEZ WINOKOWIMO MIKPQN MOZOTHTQN (ANAAOTA METO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Karndaki pivi epyakeiou tepayiopou (N1), Soxeio pivi epyakeiou
Tepayiopol (N2)

6.1-ZYNAPMOAOYHXH TQN EEAPTHMATQN

AxoloubroTe Tn oglpd Twv Slaypappatwy 10, 6.1 kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ Me 10 pivi epyaleio TEPOYIOUOU UMOPEITE VA WINOKOYETE:

- pPEoKa pUpwSIKA: 10g max./ 10secs max. / Tayutnta “7”

- Enpd @pouta/ Podivo (Kpéag xwpic KoKkaho kat Aimn): 100g max. / 10secs max. / tagutnTa «1»

- moupé haxavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aetrroupyia «pulsex fj Taxutnta «1»

« AUTOG 0 pUAOG eV €xel OXeSIOOTE yia OKANPA TPOIGVTA OTIWG O KAPEC,

Amnocuvappoloynon Tou e§apTNHATOC: Mepipévete va oTapATAOE TAPWG N CUCKEUN KAl TIPOKWPROTE
aVTIOTPOPWG Yia amoouvappoldynan, Slaypdppata 10, 6.2 kat 6.1.

7 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KAANQAIOY (BAéme A7) @

8 - XONAPOZ TEMAXIZMOX MIKPQN NMOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappohoynuévog LOAOG.
- AuTdg 0 PUNOG Bev €xel OXeSIAOTE YIo OKANPA TIPOIOVTA OTTWG O KAEC.

- Wilokdyipo o€ hiya Seutepdhenta pe Slakekoppévn Aerroupyia (pulse): amo&npapéva ouka, amoénpapéva
Bepikoka... Méy. moodtnta/ xpdvoc: 100 yp. /5 Seut.

KAOAPIZMOZ

+ ATTOOUVOEDTE Tr) GUOKEUN amd To PeVpaL.

+ Mn Bubiete moté TV kevTpikn Hovada (A) oUTe Kal Tov mpooappoyéa (E) 0To vepod Kat unv Ta Bpéxete otov
VEPOXUTN. ZKOUTTIOTE Tl e €val OTEYVO 1} ENAQPWG Bpeyuévo mavi.

+ ATTIOOUVAPHONOYHOTE MAPWG Kat EEMEVETE Tal EAPTAUATA APESWE META TN XPriOM.

Xepileote mp TIKG TIG AemidEC yia TV amoguyn atuxnpdrwv. (Staypappa 10).

« M\OVeTE, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE Ta EE0PTAHOTAL MITOPEITE VA TOl TOMOBETHOETE OTO MAVTIPIO TATWY EKTOG
TWV HETANNIKWV OTOIYElwV TG KEPaNrg dheonc: owpa (F), e§dptpua yia {Opwpa (C1) kate§aptnua avaueéng (C2).

TI NA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPIEI

TIOPAKAAEIOTE VOl QvaTPEEETE OTO KEQANALO «TTPIV A TV TIPWTN XPrion»

H ouokevun oag e§akohouBei va pn Aertoupyei; EmkovwvrioTe pe éva e§ouotodotnpévo kévipo oéppic (Seite
N NioTa 070 PUANESIO B€PPIC).

EEAPTHMATA

BA. 0€AiSa 59 Kall EMOKEPTEITE TNV 10TOGENIGA TG ETAIPEING.

Mpogoxn: To mapov eyxeipidio mepiéxel odnyieg yla mpoaBeta e€aptipara. Napakaleiote va to Pulagete
0€ a0PANEG ONUEI0 WOTE va To CUNPOUAEVEDTE peANoVTIKA. Ma TANPOPOpPIES CXETIKA PE TRV ayopd
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Attenzione : Leggere attentamente il libretto «consigli sulla
sicurezza» e le istruzioni d'uso prima di iniziare ad utilizzare
'apparecchio.

AVVIAMENTO

e Al primo utilizzo, lavare tutti i pezzi degli accessori con acqua e detersivo per piatti (tranne
l'adattatore (E): vedere & pulizia). Sciacquare e asciugare.
® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta; controllare che il regolatore
di velocita (A1) sia in posizione “0”, quindi collegare l'apparecchio.
e Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):
- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

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

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

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

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

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

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

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

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

AMALGAMARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minuti).

- Utilizzare il miscelatore (C2) dalla velocita “1 sullo 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.).



- 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

Sequire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

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

® Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da “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 : @
e [ 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 lapparecchio,
attendete l'arresto completo dell'apparecchio e estrarre il vaso frullatore, far cadere gli alimenti sulle lame
per mezzo di una spatola, poi riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

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

3 - TRITARE (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : Adattadore (E), Testa tritacarne assemblata (F)

3.1 - MONTAGGIO DELL'ADATTATORE TRITACARNE
Seguire gli schemi 9, 10, e quindi da 3.1 a 3.3.

3.2 - ACCENSIONE

e Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (A1) alla velocita “5 sullo 7",

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

e Introdurre la carne nellimboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti nell'imboccatura.
- Potete spezzettare fino a 3 kg di carne, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.

Consigli utili :
- Preparare gli alimenti da tritare (per la carne, eliminare ossa, cartilagini e nervi e tagliare a

pezzettini di 2x2 cm circa).



- Assicurarsi che la carne sia stata correttamente scongelata.

Smontaggio degli accessori : Attendere larresto 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
e Azionare l'apparecchio ruotando il regolatore (al1) sulla velocita “5” per affettare e sulla velocita
“7" per grattugiare.
e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (G2).
Non utilizzare mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.
® Potete preparare fino a 2 kg di prodotti alimentari, Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti.
e Con i rulli & possibile preparare:
- grattugiato spesso (rullo C) (G4)/grattugiato fine (rullo D) (G5): carote, sedano-rapa, patate, formaggio...
- fette spesse (rullo A) (G3): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...
- frittelle di patate (rullo E) (G6): patate, parmigiano...

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

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

ACCESSORI UTILIZZATI : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLAGGIO DELLA CENTRIFUGA

Sequire gli schemi da 5.1 a 5.6.

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

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

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

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

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

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

Consigli utili :

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

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

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

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

schemi da 5.6 a 5.1.



6 - TRITARE MOLTO FINEMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI : coperchio del mini tritatutto (N1), contenitore del mini tritatutto (N2)
6.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
Seguire gli schemi 10, 6.1 e 6.2.
6.2 - ACCENSIONE
® Con il tritatutto & possibile tritare molto finemente:
- erbe aromatiche fresche: 10 g max. / 10 sec max. / velocita “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»
e Questo frantumatore non prevede la macinatura di prodotti duri come i chicchi di caffe.

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

7 - LUNGHEZZA DEL CAVO (vedere A7)

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

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

G

 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.

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLTANCE DOES NOT WORK

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

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

ACCESSORI

Vedere pagina 59 e visitare il nostro sito Web.

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



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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizagdo, lave todas as pecas 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)
estd na posicdo “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.
e Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades: (Ver diagrama A1):
- Funcionamento intermitente (pulse):
Rode o selector (A1) para a posicdo “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparagoes.

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

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

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

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

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

ACESSORIOS UTILIZADOS : Taga inox (B1), Tampa (B2), Acessorio para amassar (C1) ou
misturado (C2) ou batedor multi-varas (C3)

1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 1.1 a 1.4.

1.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Comece rodando o selector (A1) para a posicdo desejada, consoante a receita.

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

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

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

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

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

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

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

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

rigatoni, bigoli, etc.).



- BATER / EMULSIONAR / BATER COM 0OS 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 acessérios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria do conjunto. Diagramas 1.4 a 1.1.

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

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

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

e 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 espétula, depois, volte a colocar o copo para continuar
a preparacao.

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

de remover o jarro e seguir a ordem contraria do conjunto. Diagramas 2.3 a 2.1 e 10.

3 - PICAR (CONSOANTE O MODEL)

ACESSORIOS UTILIZADOS : Attachment holder (E), Assembled mincer head (F)

3.1- COLOCA(;AO DO ADAPTADOR DA PICADORA

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

3.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

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

e Introduza a carne na chaminé pedago a pedago com o calcador (F7). Nunca empurre os ingredientes
pela chaminé com os dedos ou com outros utensilios.
- You can chop up to 3 kg of meat, Tempo 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).



- Certifique-se que a carne esta bem descongelada.

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

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

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

4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

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

4.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5” para cortar
em fatias e na velocidade “7” para ralar.

e Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (G2).
Nunca empurre os ingredientes com os dedos ou com outros utensilios.

® Pode preparar até 2 kg de carne., tempo maximo de utilizacdo: 10 minutos.

e Os tambores permitem o seguinte:

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

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

ACESSORIOS UTILIZADOS : Centrifugadora montada (H)
5.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS
Seguir os diagramas 5.1 a 5.6.
5.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo maximo de utilizacdo: 10 minutos.)
e Corte a fruta e/ou os legumes em pedagos.
 Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “5”
e Introduza-os na chaminé da tampa (H2) e empurre-os lentamente com o calcador (H1).
® Nio processe continuamente 500 g de alimentos mais de 5 vezes sem deixar que o aparelho repouse
totalmente.
e Importante : limpar o filtro (H3) e o coletor de sumo (H4) apds cada utilizagdo de 300 g de
ingredientes.
Conselhos :

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

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

- Consuma os sumos pouco tempo ap6s a sua preparagao.

Desmontagem dos acessorios : Esperar que o aparelho e o filtro rotativo parem de funcionar
por completo antes de remover os acessorios do aparelho. Seguir a ordem contréaria do conjunto,

ou seja, os diagramas 5.6 a 5.1.

ﬁS - CENTRIFUGAR FRUTA E LEGUMES (CONSOANTE O MODEL)



6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENOS (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 pedagos): 100 g max. / 10 s max. / velocidade «1»
- puré de legumes: 150 g max. / 20 s max. / «pulsar» ou velocidade «1»
e Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

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

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (ver A7)

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

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

® Desligue o aparelho.

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

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

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

O QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira 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.

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

®



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

PUESTA EN MARCHA

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

e Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén regulador
(A1) esté en la posicién “0” y, a continuacion, conéctelo.
e Para la puesta en marcha, dispone de varias posibilidades: (véase el diagrama A1):
- Marcha intermitente (pulse):
Gire el botdn regulador (A1) hacia la posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir un
mejor control de las preparaciones.

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

® Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicién “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 detendra inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el botén
regulador (A1) hasta la posicién “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

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

B 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

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

 Puede afiadir los alimentos por el orificio de la tapa (B2) durante la preparacién.
® Para detener el aparato, devuelva el boton (A1) a la posicién “0".

Consejos :
AMASAR (Tiempo maximo de utilizacién: 13 minutos.)

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

MEZCLAR (Tiempo 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.).

©)



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

- BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS (Tiempo méaximo de utilizacion: 10 minutos.).
- Utilice la varilla de maltiples 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 maltiples aspas (C3) para amasar pastas pesadas o mezclar pastas ligeras.

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

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (SEGUN MODELO)

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

ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso mezclador (D ou L).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 2.1 - 2.3 y 10.

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

® Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (A1) hasta la posicion deseada (desde
la velocidad de “7 a 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.

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

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

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

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 méximo de utilizacion: 10 minutos.
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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 continuacién 9.

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (segin modelo)
4.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 10, 9 y posteriormente 4.1 - 4.2.
4.2 - PUESTA EN MARCHA
® Ponga el aparato en marcha girando el 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.
e Usted puede preparar hasta 2 kg de alimentos, Tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos
® Puede prepararse con los tambores:
- Rallar ingredientes de forma gruesa (G4) / rallar ingredientes finos (G5): zanahorias, apiorabano,
patatas, queso, etc.
- Cortar ingredientes gruesos (G3): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolacha, etc.
- Reibekuchen (G6): patatas, parmesano, etc.

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

5 - CENTRIFUGAR FRUTAS Y VERDURAS (SEGUN MODELO)
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 utilizacién: 10 minutos.)
® Trocee las frutas y/o las verduras.
® Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “5".
e Introdlzcalas por el tubo de la tapa (H2) y guielas con la ayuda del embutidor (H1).
* No procese mas de 5 veces seguidas 500 g de alimentos, sin dejar reposar el aparato completamente.
® 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 méx. / 10 s max. / velocidad “7”
- frutos secos / carne de ternera (carne deshuesada y cortada): 100 g méax. / 10 s max. / velocidad «1»
- puré de verduras: 150 g max. / 20 s max. / «pulse» (impulso) o velocidad «1».
e Este molinillo no se ha disefiado para productos como el café.

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

7 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE (véase A7)

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

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

® Desconecte el aparato.

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

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

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

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- consulte el capitulo «antes del primer uso»

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

ACCESORIOS

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

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



BHumaHue : MpoutuTte 6powiopy «YKasaHUA No TeXHMKe
6e30MacHOCTNY N MHCTPYKLMIO Nepef Ha4uanioM UCNoNb30BaHuA.

NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

« Mepep nepBbiM UCMONb30BaHNEM CEfYeT BbIMbITb BCE MPUHAANEKXHOCTU BOJON C MbIOM (Kpome
npucoeanHaemoro 6noka (E): cm. pasgen “Oumnctka”). CnosnocHuTe UX 1 NpocyLunTe.

« YcTaHoBMTE NPNGOP Ha POBHYIO, YACTYIO U CyXyto NOBEPXHOCTb. YbeanTech, UTo KHoMKa nepekntoyatens (A1)
HaxoAUTCA B NONOXKeHNN “0” 1 BKMtounTe Npubop B CeTb.

+ 3anycTuTh NPUGOP MOXKHO HECKONbKUMI cnocobami (cM. cxemy A1) :

- MpepbiBucTan pabota (MMNYNbCHDINA pexnm):

MoBepHuTe KHOMKY nepekntouatens (A1) B nonoxeHue “Pulse” (“ImnynbcHbiid pexum”). Mpepbisictas pabota
NyyLLe NOAXOANT ANA NPUTOTOBAEHA pAAa OioA.

- HenpepbiBHan pa6ora:

MoBepHWTe KHOMKY nepeknioyatens (A1) B HyxHoe nonoxexue ot “1 ao 8/MakcMym” B 3aBUCHMOCTY OT TOTO,
Kakoe 67110710 Bbl roToBUTE. B X0fe PaboTbl PEXIM MOXHO MEHATD.

+ Yrobbl 0CTaHOBUTbL NPUBOP, NoBepHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".

BaxkHo! 3anyck npn6opa BO3MOXeH TONbKO KorAa KpbiwwkKa (A5) n ronoBka (A3) 3apuKkcmpoBaHbl.
B cnyyae pas6noknpoBaHua Kpbiwku (A5) u / unmn ronosku (A3) Bo Bpems pa6oTbl npn6op
He3aMeANuTeNIbHO OCTaHOBUTCA. 3adpNKCMpyiiTe KPbIWKY U / UAN FONOBKY, NOBEPHNTE KHOMKY
ynpaenenus (A1) B nonoxexue “0’, 3aTem 3anycrute npn6op, BbiIGpaB HYXKHYI0 CKOPOCTb.

1-NEPEMELLUBAHUE / 3AMEC / B3BBUBAHUE / SMYNbrALA / CBUBAHUE
C nomoLybio emkocTy (b1) 13 HepKaBeloLLel CTanu ¢ KpbILKoi (b2) MOXHO NPUroToBUTH 10 1,8 Kr Nerkoro TecTa,
B 3aBMCVMOCTI OT KOHKPETHOTO 671103,

MCNOJb3YEMbIE HACAQKW: Yava n3 Hepxasetoweit ctann (B1), Kpbiwka (B2), Tectomecunka (C1) Mewanka
(C2) nnu kpyrnas B3buBalowjan Hacaaka (C3).
1.1-NOPAAOK CBOPKU MPUHALNEXHOCTEN
Cnepyiite cxemam ¢ 1.1 no 1.4
1.2 - UCNOJIb3OBAHUE
« BHauane noBepHuTe KHOMKY Nepektouatens (A1) B HyHOe MONMOXeHMe B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.
+ B xopie paboTbl MOXHO A06aBNATL NPOAYKTHI Yepe3 OTBEPCTHE B KpbiLuKe (B2).
+ YT06bI OCTAHOBUTb MPUGOP, MOBEPHITE KHOMKY (A1) B MonoxeHne “0".
Cosetbl:
3AMELLMBAHMUE (Bpema MakcManbHOro UCMonb3oBaHuA: 13 MUHYT).
- B KayecTBe Hacapku ncnonb3yiTe tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1". MoxHo 3amecuTb Ao 500 1 MyKu
(MLUEHNYHOIA, KPYMHOTO NOMONa, ANA NECOYHOTO TeCTa, /1A PACChINYaToro TecTa u . fi.).
MEPEMELUMBAHMUE (Bpema MakcyManbHOro 1Crnonb3oBaHua: 13 MUHYT).
- Ucnonb3yitte mewwanky (C2) Ha ckopocTyt o1 “1 4o 8/Makcumym'”.
- MoxHo nepemeluaTb A0 1,8 K Nerkoro Tecta (KeKcbl, NeyeHbe n T. fi.).

- Hukorpa He ucnonb3yiite MuKcep (€2) ANA 3ameca rycToro Tecta U CBeXero Tecta A/ MakapoHHbIX
uspaenuii (nasaHbA, puraToHmn, 6uronu n T.a.).



B3BUBAHUE / SMYJIbIALAA / CBUBAHUE (Bpema MakciManbHOro Cnonb3osaHuaA: 10 MUHYT.).

-Wcnonb3yitte Kpyrnyto B36uBaloulyio Hacaaky (C3) Ha ckopocTu ot “1 fo 6/Makcumym” unm “1 fo 8” (B
3aBMCMMOCTYI OT MOAENM).

- MOXHO NpUroTOBUTb: MaiOHE3, alioNk, CoyChbl, B3OMTblE ANUHbIE 6enki (40 10 ANUHbIX 6eNKOB), KPEM LaHTUbY
(mo 500 M) M T. A

-Hukorpa He ucnonb3yiiTe Kpyrnyio B36uBatowyio Hacapky (C3) Ana 3ameca rycroro unu ansa
nepemeLunBaHNA Nerkoro Tecra.

Mopapok pa36opKku npuHagnexHocTe: Mogoxaute, Noka NPUGOP MOAHOCTbIO OCTAHOBUTCA, U
BbINONHANTE [ElICTBIA B 06PATHOM NopsfKe C6OpKK, OT cxembl 1.4 fo 1.1.

2 - CMELUMBAHUE / NEPEMELLNBAHMUE (B 3ABUCMMOCTY OT MOAENW)
B 3aBMCMMOCTY OT CMoNb3yembiX NPOAYKTOB € MomoLLbio 6neHpepa (d) MoxHO npurotoBUTh A0 1,5 N rycTom
cmecu nam fo 1,25 11 KUAKoi cvecn.

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

2.1-NOPAAOK CBOPKU MPUHABNEXHOCTEN:

Cnepyiite cxemam € 2.1 10 2.3 n 10.

2.2 - UCNOJIb30BAHMUE (Bpems makcmanbHOTO UCMONb30BaHNS: 3 MAHYT.).

+ BHauane nosepHuTe KHOMKY nepeknioyatena (A1) B Hy>KHOe NONOXeHWe B COOTBETCTBUM C peLientom (oT
ckopocTn“7 fo 8" unu Pulse (MMnynbcHbIi pexum). AnA ynyylieHna KOHTPONA npoLiecca nepemeLunBaHna 1 A
YNyuLIeHNA KauecTBa CMeLLMBaHNA UCNOMb3yliTe nonoxerue “Pulse” (AMNynbCHbIit pexim).

+ B xope paboTbl MOXHO 06aBNATL NPOAYKTHI Yepe3s oTBepcTe B MepHOM Konnauke (D2, L5)
Cosetbl:

+ MOXHO Npu1roToBnTb:

- OIHOPOZHbIE CYrbl, COYCbl BEMIOTE, KOMMOTbI, MOSIOYHBIE 1 ipYTiAe KOKTENNN.

- KIJKVe CMecH Ha MacnAHON OCHOBe (61IMHbI, Onagby, 3aneKaHKy, GraHbl C 3aBapHbIM KPEMOM).

+ [Py HaNMNaHNMM MHTPEMEHTOB Ha CTEHKM eMKOCTI OCTaHOBMTe paboTy npubopa. OxmpaiiTe NOHYI0 OCTaHOBKY
annapara, CHuMuTe 6neHzep, CYMCTUTE HaNWMLLKe NPOAYKTbI CO CTEHOK Ha HOXM NP MOMOLLM LNaTeNnsa n
ycTaHoBuTe GNeHAep Ha MeCTo ANA NPOAOIKEHNA PaboThl.

MopAAoK pa36opKu NPpUHaANIEXHOCTEN: [loxa1Tech NONHOI 0CTaHOBKM NPrGOopa Nepes n3sneyeHnem
Yawwu bneHaepa 1 BbINOAHANTE AECTBIA B 06paTHOM nopszKe cbopki, oT cxembl 2.3 40 2.1 1 10.

3-UCNONIb30BAHUE MACOPYBKMU (B 3ABUCUMOCTY OT MOAENN)

NCNONb3YEMbIE HACAKW: KpenneHue ana Hacapok (E), fonoska macopy6ku B c6ope (F)

3.1-YCTAHOBKA NMPUCOEAVHAEMOIO

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

3.2-CNOJIb30BAHUE

« 3anyctute npnbop, Bbibpas ¢ NomoLLbio nepekntoyatens (A1) ckopocTtb 4" uan “7".

« [poTankuBaiiTe MACO B 3arpy304Hyto TPyOY Mo Kyckam C nomoLbio TonkaTens (F7). HuKoraa He npotankuBaiite
VHrpeAneHTbI B 3arpy304Hylo Tpy6y nanbLamn unu Kakumu-nn6o apyrumu npeametamm.

- Bbl MoXeTe Hape3aTb 10 3 Kr MsAca. Bpemsa MakcManbHOro NCnonb3oBaHma: 10 MAHYT.

Cosertbl:

- MoaroToBbTe NPOAYKTHI AN1A MACOPYOKM (€CM 3TO MACO, YAANNTE KOCTY, XPALUM 1 XKNbl 11 MOPEXbTE MACO Ha

KYCOYKW pa3mMepoMm MPrMepHO 2 X 2 cv).



- Y6eauTech B TOM, YTO MACO NOAHOCTbIO [PasMopoXxeHo.

MopAgok pa36opKkn NpNHaANEXHOCTeN: [loxanTech NOAHOI OCTAHOBKM MPMGOPa 1 BbINONHAITe
AenCTBNA B 06paTHOM Nopsake coopku: cxembl 10, oT 3.3 4o 3.1,a 3atem 9.

4 - HATUPAHME / HAPE3KA (B 3ABUCMMOCTI OT MOAENN)

NCNOJIb3YEMbIE HACAIKW: Kpennenve ana Hacagok (E), CobpaHHas oBowepeska (G), Lnnnnaps! (8
3aBUCUMOCTY OT MOAENM)

4.1-NOPALOK CBOPKU MPUHALJIEXKHOCTEN
Cnepytite cxemam 10, 9, a 3aTem ot 4.1 1o 4.2.

4.2 - UCNOJIb3OBAHUE

« 3anyctute npn6op, BbIGPaB ¢ NomMoLLpblo nepekntoyatens (A1) ckopoctb “5”

DNA peskn unu“7" ana HaTupaxna.

« [omecTiTe NPoAYyKThI B 3arpy30uHyio TPY6Y 1 NPOTONKHUTE MX BHYTPb C MOMOLLbIO TonKatens (G2).
Hukoraa He npoTankuBaiite MHrpeAUeHTbI NaNbLaMN UAN KaKUMU-NGO ApyrumMK npeAmMeTamm.
+ Bbl MOXeETe NPUroTOBTH 10 2 KI NPOAYKTOB. Bpemsa MakcManbHOro 1cnonb3oBaHma: 10 MHYT.

« HasHaueHve umnuHppos:

- KpynHas Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOPKOBb, Cernbfiepeti, KapTodenb, Cbipbl 1 T. M.

- KpynHas Hapeska (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLibl, AGNOKN, CBEKNA W T. M.

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

Mopapok pa36opKn NpuHaANeKHOCTENN: [loxanTech NONHON OCTAHOBKM NPU6Opa 1 BbINONHANTE
[nelicTBMA B 06paTHOM nopaake coopku: cxembl 10,4.2,4.1 1 9.

5 - BbI)KUMAHUWE COKOB 13 ®PYKTOB 11 OBOLLIE (B 3ABUCMMOCTY OT MOZAES)
MCNONb3YEMbIE HACALKW: Cokosbixumanka (H) 8 c6ope.

5.1-MOPAAOK CEOPKU NMPUHAINEXXHOCTEWN
Cnepytite cxemam ¢ 5.1 1o 5.6.

« MopesxbTe GPyKTb! 11 / 11 OBOLYYW Ha TOMTUKM.
« 3anyctute npnbop, BbIGPaB C NomoLLbto Nepekntoyatens (A1) ckopocTb 5"

+ 3arpysuTe nx Yepes 3arpy3ouHyto Tpyby B Kpbilke (h2), MeaneHHoO NpoTankreas BHYTPb C NOMOLYbIO
Tonkatens (H1).

+ He cnepyet obpa6atbiBatb 500 r npogyKToB 6onee 5 pa3 HempepbiBHO, HE NO3BONAA NPUBOPY NONHOCTHIO
OCTbIBaTb MEX/Y CeaHcamu.

« BaxHo: BaxHo: unctute punbtp (H3) n emkocTb ana coka (H4) nocne 06paboTku kaxabix 300 r MHFPeAreHTOB.
Cosetbl:

- MoXHo fenaTb COK 113 MOPKOBW, MOMUL0POB, AONOK, BUHOrpafa, MasiviHbl 1 Np., 0AHaKO, N3 HEKOTOPbIX BUAOB
d)pyKTOB 1 OBOLLeil COK He MonyunTCa, K HUM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKafio, rpyLun, exesuka,
HeKoTOopble copTa ABNOK.

- Ouucture d)pyKTbI, VMetoLLMe TONCTYI0 KOXYPY; yAanuTe KOCTOYKN, N3 aHaHaCoB yfanuTe cepauesunHy.
- CBexeBblxaTble COKM neitte Cpasy.

Mopapok pa36opkn NpuHagnNeXHOCTeIA: MNpexae uem CHATL akceccyap ¢ Nprnbopa, AOKANTECH
TNONHOI OCTaHOBKYM Npnbopa 1 BpaLyatoLeroca Gpuabtpa. BoinonHaiTe feicTBMA B 06paTHOM nopAaKe

cbopKm, OT cxembl 5.6 10 5.1.

ﬁ 5.2 - ICMOJIb30BAHMUE (Bpems MaKcrmManbHOro UCrosb3oBaHis: 10 MUHYT,)



6 - USMEJIbMEHUE HEBOJIbLLUUX KOJIMYECTB MPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTIW OT MOJEJIN)

NCNONb3YEMbIE HACAJKW: Kpbiwka muHu-usmensuntens (N1), yawa Miunmr-nsmensbuntens (N2)
6.1 - NMOPALOK CBOPKW MPUHAJIEXKHOCTEN

Cnepyiite cxemam 10, 6.1 11 6,2.

6.2 - UCMNOJIb3OBAHUE

V3MenbunTens:

- cBexwe Tpasbl: Makc. 10 T/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyXopPyKTbl / TOBAAMHY (K1noBaHHOe MACO 6e3 KocTeit): Makc. 100 r/ makc. 10 ¢/ ckopocTb «7»

- OBOLYHOE Miope: MaKc. 150 1/ Makc. 20 ¢/ «umnynbe» uam CKopocTb «1»

+ 3Ta MenbHULA He NPefHa3HauYeHa AA TBEPAbIX MPOAYKTOB Hanopo6ye Kode.

Mopapok pa36opKn NpUHaANEKHOCTENN: [loxanTech NOAHOI OCTAHOBKM NPU6OPa 1 BbINONHATE
neicTBuA B 06paTHOM nopsake cbopkm: cxembl 10,6.2 1 6,1.

7 - PETYJINPOBKA A/INHbI LHYPA (cm. A7)

8 - USMEJIbMEHUE KPYMHbIMU KYCOYKAMW B HEBOJIbLUUX KOJIMYECTBAX
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAEN)

MUCNONb3YEMbIE HACAOKWU: MenbHuua B c6ope.

- V3menbyatb B TeUeHe HECKONbKIX CEKYH/ B UMMYSIbCHOM PeXiMe: CyLLIEHbIN UHXMP, CyLLeHble abPUKOChI U T.
n. Konnuectso / makc. Bpema: 100r/5 ¢

« OTKNtoUNTE YCTPOCTBO OT SNIEKTPOCETU.
+ Mn BuBiCete moTé TNV KevTPIK Hovada (A) ouTe kat Tov mpoaappoyéa (E) 0To vepo Kat Unv Ta Bpéxete otov
He norpyatite 6nok motopa (A) nnu nprcoeuHsemblii 610k (E) B Bogy 1 He MomeLyaiiTe Nof NpoTouHyo
Bogy. [poTupaliTte Nprn6OP CyXoil MK CNerka yBnaxxHEHHO TKaHbIO.
« MonHOCTbI0 pa3bepuTe 1 CNIONOCHNTE akceccyapbl Cpasy Mocsie NCMONb30BaHMA. @

Bo 136 TpaBm ITeCb C HOXKaMK OCTOPOXKHO. (cxema 10).

+ BbIMoOiTE, CMONOCHNTE U BbICYILMTE aKCeCCyapbl: X MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHON MalunHe 3a
UCKMIOYEHNEM METANNNYECKINX KOMMOHEHTOB roNoBKY n3menbuntens: kopnyca (F), ecromecunku (C1) n
MuKcepa (C2).

YTO AEJIATb, ECJIN NMPUBOP HE PABOTAET

cm. pasgen «[lepep nepsbiM UCNONb30BaHNEM»

YcTpoiicTBO No-npexHemy He pa6otaet? O6paTiTech B aBTOPWU30BaHHbIN CEPBUCHDBIN LEHTP (CM. CMCOK B
GyKneTe CEpPBUCHOrO 06CNYXKNBAHNA).

NMPUHADONEXHOCTU

Cwm. cTp. 59 1 nocetuTe Beb-caiiT bpeHaa.

BHuMaHue: 3Ta 6poLutopa cofepKUT MHCTPYKUUN ANA AONONHUTENbHbIX akceccyapoB. CoxpaHute
Aana Gyaywero ucnonb3osanusa. O6patutecb B cnyx6y NoAAEPKKN KNMEHTOB AR NONyYeHns
[ROMNONHUTENbHON MHPOPMaLK O TOM, KaK NPUoBpecTH akceccyapbl.

Patiy



YBara : MMpounTtanTe 6powypy «BkasiBku 3 TexHiku 6e3nekun» Ta
iHCTPYKLil0 Nepes NOYaTKOM BUKOPNCTaHHA.

MNEPEJ NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

- Mepepn nepwym BUKOPUCTAHHAM NPOMMIATE akcecyapy B MUAbHIi Boai (okpim Hacaaku (E): gus. po3gin
«YuLLeHHAY), CNONOCHITL | NPOCYLWiTb.

« Po3taluyiiTe npucTpiit Ha piBHil, YACTiN | cyxiit noBepxHi. [MepekoHaiTecs, WwWo nepemukay (A1) ycTaHoBneHO
B MONOXeHHs «0», Ta BBIMKHITb MPUCTPINt.

+ Hnxue HaBefieHO KinbKa BapiaHTiB 3anycKy nprucTpoto (aue. cxemy Al):

-Mepep Ta po6oTa (iMnynbcHui pexum):

YCTaHOBITb Nepemukay (A1) y nonoxerHs «Pulse» (IMnynbCHWI pexxim). IMNYNbCHUI PEXUM Kpalle NigxoaunTb
[ANA NPUroTyBaHHA NeBHMUX CTPaB.

- BesnepepsHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemuikau (A1) y notpibHe nonoxeHHs (Big «1 [0 8/Makc» ) 3aneXHo Bif NpOAYKTY XapyyBaHHS, AKMIA
06p06NAETHCA. 32 HEOOXIZHOCTI NONOMKEHHA MOXHA 3MIHUTY Mif YaC 06POBKI.

« o6 3ynuHWTV NPUCTIA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXeEHHSA «O».

Baxnugo: MpucTpiit 3anycTuTbea nuwe y AKY, AKLO Kf y (a5)ir y (a3) 3a6bnokoBaHo.
MpucTpiil oapasy 3ynnHUTbLCA, AKLO po36/10KyBaTh KpULLKY (a5) i/a6o ronosky (a3) nig 4ac po6otu.
3abnokyiTe Kf y i/a6o Y, YCTaHOBITb KHOMKY KepyBaHHA (a1) y nonoxeHHs «0», a notim

3anycTiTh NPUCTPIny iHOMY p 6p noTpi6HY WBNAKICTb.

1-3MILIYBAHHA /3AMILIYBAHHA /36MBAHHA /EMYNIbCYBAHHA /PO3MNYLLYBAHHA
MoxxHa npurotyBatit Ao 1,8 Kr Nerkoro TicTa 3 BUKOPUCTaHHAM yalui 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpuiwkn (b2)
3aNeXHO Bifj CTPaBK, AKY BY GaXaeTe NpUroTyBaTu.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: YYawa 3 Hepxasitouoi cTani (B1), Kpuiwka (B2), Tictomiwanka (C1)
mikcep (C2) a6o BiHumK (C3).
1.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

[NoTpumyiiteca cxem3 1.1 no 1.4,

1.2- BAKOPUCTAHHA
@ « 3anycTiTb NPUCTPIlA, yCTaHOBMBLLK NepemmrKay (A1) y noTpibHe NonoxeHHA BiANOBIAHO A0 peLienTy.
+ MoxHa foAaBaTv NpoayKT! Yepes oTeip y Kpuwiui (b2) nig Yac npuroTyBaHHs.

+ Wo6 3ynuHmTI NPUCTPIlA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXeEHHA «O».

Mopapu:

3AMILYBAHHA (MakcmanbHWiA 4ac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUMNH).

- BukopucTosyite TicTomiwwanky (C1) Ha weugkocTi «1». MoxHa 3amiwysati go 500 r 6opoluHa (Hanpuknag,
ANA NPUrOTYBaHHA TiCTa NA NMLEHNYHOro Xnita, Xniba 3 6opoLuHa rpy6oro Nomony, NiCOYHOrO TiCTa, MyXKOro
3006HOrO TiCTa TOLWO).

3MILWYBAHHA (MakcmanbHiA Yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUNH).

- Bukopuctosyiite mikcep (C2) Ha weugkocTi Bif «1 o 8/Makc».

- Mo»Ha 3miLuaTii o 1,8 Kr nerkoro TicTa (415 KeKCiB, neyunBa ToLo).

- Hikonu He BuKopucTOBY#iTe MiKcep (€2) AnA 3amillyBaHHA rycToro TicTa i CBiXKOro TicTa AnA MakapoHHMX

BNpPOGiB (nasaps, 6araToHixKa, 6irosi i T.4.).



36UBAHHA / EMYJIbCYBAHHA / PO3NYLLYBAHHSA (MakcumanbHuil Yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBUNWH).

- BukopucTosyite BiHumK (C3) Ha WBMAKOCTi Bif «1 4o 6/Makc» abo «1 o 8 (3anexHo Bif mogeni).

- MoHa rotyBati: MaitoHe3, aitoni, coycu, 36uTi AeuHi 6inku (8o 10), BepLukm (4o 500 mn) ToLwo.

- Hikonm He BuKopmcToByiiTe BiHumK (C3) Ans 3amiluyBaHHA rycToro Ticra abo 3miluyBaHHA nerkoro Ticra.

|n’epHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiiTe, OKM NpUnag NOBHICTIO 3yMMHIATLCA, | BUKOHYIATE Aii B 38B0pOTHOMY
nopAaKy cknagaHHs, i cxemmn 1.4 10 1.1,

2-MPUrOTYBAHHA CYMILLIEA/3MILLYBAHHSA (3ANEXHO BIA MOZENI)

3anexHo Bif BUAly NPOAYKTY MOXHa BUKOPUCTOBYBaTI 6neHgep (D) Ans npuroTyBaHHsA 8o 1,5 N rycTux cymituei
i1,25 n pigKux cymilen.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: Yawa 6nengepa (D, L).

2.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

JNotpumyiiteca cxem 3 2.1 10 2.3 10.
2.2 - BUKOPUCTAHHA (MakcumanbHmit Yac BUKOPUCTaHHSA: 3 XBUAMH).

+ 3anycTiTb NPUCTPIN, ycTaHOBMBLUM NepemuKay (A1) y noTpibHe nonoxeHHa BiANOBIAHO [O peuenTy
(BGpaBLY WBMAKICTL Bif «7 Ao 8» abo Pulse (IMnynbcHWii pexunm)). BukopucToByitte pexum «Pulse»
(IMMyNbCHMIA peXXnm) ANA NOKPaLLEHHA KepyBaHHA 3MiLLYBaHHAM Ta PETENbHILLOrO PO3MENoBaHHA CyMiLLi.

+ MoXHa fjofaBaTi NpoAyKTU Yepes OTBip 3a A4OMOMOrolo BUMipioBanbHOro Kosnayka (D3) nig vac

npurotyBaHHs. (D2, L5)

Mopapu:

+ MoxHa rotysaTu:

- OHOPIAHI Cynu, Cynu-Miope, KOMMOTM, MOMOYHI Ta KNac4Hi KOKTeini;

- pipKe TiCTO (MAMHL, ONaaKw, KnasyTi Ta MyAVHIA 3 3aBapHIM KPeMom).

« AIKLLO iHrpeAiEHTI NPUIMNAKOTL AO GiUHVX MOBEPXOHD Yalli Mif Yac 3MiLLYBaHHS, 3yMHITb NPUCTPIN. 3aueKaiite
MOBHOI 3yMHKM NPUCTPOI0. 3HIMITb 6N1eHAEP, MPOLUTOBXHITb MPOAYKTA BHW3 33 AOMOMOTOO LMATENs, Ha HOXI,
Ta NOBTOPHO BCTaHOBITb 6N1eHAep B poboye NONOXKEHHA AN1A NPOJOBXKEHHA NPUrOTYBaHHS.

1n’epHaHHA aKcecyapiB : [louekaiiTecst NOBHOI 3ynyHKM Npunagy, Neplu Hix BUAMaTV yawy 6neHgepa, i
BVIKOHYUiTe fjii B 3BOPOTHOMY MOPAAKY CKNafaHHA, i cxemn 2.3 5o 2.1i 10.

3- nonPlBHEHHﬂ (3AJIEXKHO BIA MOAEN!I)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacaaok (E), YcTaHoBneHa ronoeka m'acopy6ku (F) @

3.1-NPNEAHAHHA M'ACOPYBKU

Notpumyiiteca cxem 9, 10, a noim Bia 3.1 80 3.3.

3.2 - BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIlA, NOBEPHyBLUK Nepemikau (A1) y MONOXKEHHA WBMAKOCTI «5 40 7».

+ 3aBaHTaxylTe M'ACO LUIMATOK 3a LUMATKOM Yy TPyOKy 3aBaHTaxeHHs 3a JonomMoroto Wwrosxaya (F7). Hikonun He
NpPOLLTOBXYiiTe iHrpeAieHT y TPY6Ky 3aBaHTaXKeHHA NanbLAMY a6o iHLWIMM NnpunapAam.

- Bu MoxeTe nepemonoTt 0 3 Kr m'Aca. MakcManbHMI Yac BUKOPUCTaHH: 10 XBIATIMH.

Mopagu:

- NMiaroTyiiTe BCi NpoAyKTY, AKI NOTPIGHO NEpeMonoTH (Lo CTOCYETHCA M'ACa, BUAANITL KICTKW, XPALL Ta NPOXUNKI
11 NOpiXKTe 11010 Ha LIMATKN PO3MiPOM NPUBAN3HO 2 X 2 CM).

- MNepeKoHariTecs, Lo M'ACO MOBHICTIO PO3MOPOXEHO.

@



1n’enHaHHA aKcecyapiB : [louekaiiTecst MOBHOI 3yNUHKN NPUNagy | BUKOHYITe Aii B 38B0pOTHOMY MOPAAKY
36upaHHa: cxemn 10, Big 3.3 fo 3.1, a notim 9.

4 -NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXXHO BIA MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacagok (E), 3i6paHa oBouepiska (G), bapabaru (3anexHo Big
mogeni)
4.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

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

4.2 - BAKOPUCTAHHA

+3anycTitb NpUCTPii, NoBepHYBLWN Nepemukay (A1) y NONOXeHHA WBNAKOCTI «5» ANA Hapi3aHHA i B
NONOXEHHA «7» ANA NOAPIOHEHHS.

+ Moknagitb NPoAyKTU y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA Ta NPOLUTOBXHITb OHW3Y 3a JONOMOrolo WToBxaya (G2).

Hikonu He npowToBXy#iTe iHrpepieHT NanbuAMu a6o iHWMM Npunaaaam.

« Bu MoxeTe nepemonoTu Ao 2 Kr ixi. MakcumanbHUin Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUAUH.

BukopucToByitte 6apabanu ana:

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

- TOHKOTO HapizaHHA (G3): KapTonni, MOPKBY, OripKiB, A6NYK, BypAKy ToLO;

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

1n’eqHaHHA aKcecyapiB : 3auekaiiTe, fOKV NPUIag NOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | BUKOHYITE Aii B 380POTHOMY

nopAaaKy cknagaHHa: cxemn 10,4.2,4.119.

5 - BUMKMMAHHA COKY 13 ®PYKTIB | OBOMIB (3AJIEXXHO BIA MOAENI)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: 3i6paHa cokosmxmmanka (H)

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

5.2 - BUKOPUCTAHHSA (MakcumanbHmit yac BUKOPUCTaHHSA: 10 XBANNH).

« MopixTe GppyKTM i/Ta 0BOYI Ha LIMATKY.

+ 3anycTiTb NPUCTPIlA, NOBePHYBLUN NepemuKay (A1) y NONOMEHHA WBUAKOCTI «5».

« MoknapiTb ix y TpyOKy 3aBaHTaeHHs, pO3TalLoBaHy Ha KpuLuLii (H2) i noBinbHO NpOLLTOBXYIiTe 3@ AOMOMOTOi0
wroBxaya (H1). Hikonm He NpoLITOBXyiATe iHrPefieHTV NanbLAMM abo iHWM NpyUiasAaM.

@ + He 06pobnaiiTe 500 r npogyKTis Ginblue 5 pasis nocninb 6e3 MOBHOMO OXONOAMXEHH: MPUCTPOI.

« Baxknugo: uncture ¢inbtp (H3) Ta micTkicTb Ans Kocy (H4) nicna 06pobneHHa KoxHMx 300 T iHrpegieHTiB.

Mopapu:

- MoXHa 3po6uTi Cik 3 MOPKBW, NOMILOPIB, AGNYK, BAHOTPaAY, ManvHu i T.iH., ane € aeAki Tunu GpyKTiB i oBouis,
3 AKUX HEMOXMBO BUYaBUTY CiK, HanpuKNaz, 6aHaHu, aBOKafio, rPYLUi, OXIHa, feAKi copTn ABYK.

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

- MuiiTe coku oppasy nicna NPUroTyBaHHA

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

06epToBOro inbTpa. BukoHyiiTe Aji B 3B0POTHOMY MOPAAKY CKNafaHHs, Bif cxemm 5.6 Ao 5.1.

®



6 - PETEJIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KINTbKOCTI MPOAYKTIB
(3AJIEXXHO BIA MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPWU: Kpuwka miti-nogpi6HioBaHa (N1), yawwa mini-nogpi6Hiosaa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

Hotpumyiiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

By MoxeTe apibHO Hapi3aTy 3a AONOMOroto MiHi-NoApiGHI0BaHa:

- cBixi TpaBu: mac. 10 r/ mac. 10 ¢ / WBUAKICTb «7»

- CyxoppYKTU / ANOBIYMHY (€TWNOBaHe M'ACO Ge3 KicToK): Mac. 100 1/ mac. 10 ¢ / WBMAKICTb «1»

- 0BOYeBe ntope: Mac. 150 r/mac. 10 ¢/ WBMAKICTb «1»

« Llei MAMHOK He Npur3HaueHnin Ans 06pobky TBePAUX NPOAYKTIB Ha KLUTaNT KaBu.

1n’epHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiiTe, fOKV NPUNag NOBHICTIO 3yNUHUTBCA, | BUKOHYITE Aii B 3B0POTHOMY
nopAaKy cknagaHHa: cxemn 10,6.2i6,1.

7 - PETYJIIOBAHHA LOBXWUHW LLUHYPA (auB. A7)

8 - NOAPIBHEHHA BENMKMMU LWUMATOYKAMU B HEBEJIUKIA KITbKOCTI
(3AJIEXXHO BIA MOAEN!)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: 3i6paHuii manHok

- NoApIGHEHHA BNPOAOBX KiNbKOX CEKYH, Y iMMyIbCHOMY PeXIMI: CYLIEHOTO IHXUPY, CyLIEHX aBPUKOCIB TOLLO.
KinbKicTb / MakcymanbHa Tpusanictb 06pobku: 1001/ 5 ¢

- Bin'egHaiiTe npucTpilt Bif enekTpomepesi.
« He 3aHypioiite 6nok asuryHa (A) abo Hacapky (E) y BoAy Ta He po3TalLoByiiTe iX nif NPOTOYHOK BOAOI.
lpoTupalite ix Cyxoto abo 3nerka 3BONOXKEHOK TKaHWUHOIO.
« MoBHicTIO PO36€piTh | CONOCHY T aKcecyapy Bifpasy NicNA BUKOPUCTaHHS.
LLlo6 He oTpUMaTK TpaBMY, 06epeXHO NoBoAbLTECA 3 HoXKamu. (cxema 10).
+ Bumuiite, CnonocHyTb i BUCYLWLITb akcecyapu: iX MOXHa MATW B MOCYAOMMIAHIN MaLLWHI 3@ BUHATKOM
MeTaneBux KOMNOHEHTIB rooBKY Noppi6HioBaHa: kopnycy (F), Ticto miwankm (C1) i mikcepa (C2).

LLIO POBUTMU, AKLLO MPUCTPINA HE MPAL|IOE @

avB. po3gin «Mepeg NepLIMM BUKOPUCTaHHSAMY

MpucTpiit yce we He npawoe? 3BepHITHCA 0 aBTOPM30BAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY (AMB. CIUCOK Yy ByKneTi
CepBiCHOro 06C/yroByBaHHs).

AKCECYAPU

[us. Top. 59 i BiaBinaTe Be6-caiiT bpeHaa.

YBara: ua 6powypa MicTUTb IHCTPYKLiT AnA fOAATKOBMX aKcecyapiB. 36epexiTb AnA mailGyTHboro
BUKOPMCTaHHA. 3BePHITbCA B CNyXKOY NiATPUMKI KNiEHTIB ANA OTpUMaHHA AoAaTKoBOI iHpopmaLii npo
Te, AK NpuAGaTh akcecyapm.

@



Eckepty: KonaaHyra aeniH "kayincisgik Hyckaynapbi”
KiTanwacblH MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3.

ANFALL KONOAHAP ANbIHOA

* Anfaw kongaHap angeliHga 6apnblk cantamanapgbl (kanfantelH 6noktaH (E) 6acka:
“Tasanay” 6eniMiH KapaHpI3) cabblHObl CYMeH Xybin WbiFbiHbI3. Onapabl MyKUSIT LuanblHbI3
XoHe KenTipiHi3.
+ Kypangp! Teric, Tasa api Kyprak 6eTke opHaTbIHbI3. XKblnaaMabIKTbl aybICThIPbIN-KOCY 6aTbipMachIHbIH,
(A1) “0” xarnanaa opHaTbINFaHbIHA K3 XETKi3iHi3, COCbIH Kypanzpl xenire KoCblHbI3.
« Kypangp! 6ipHelue agicneH icke kocyra 6onagbl: (A1 gnarpaMmacbiH KapaHpl3)
- Kipipmeni xymbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAaMAbIKTbI aybICThIPbIN-KoCy 6aTbipmackiH (A1) “Pulse” xaraavibiHa (“CepninicTi
pexim”) xaraanbiHa 6ypaHp!3. Kigipmeni )ymbic icTey TaramaapabiH 6ipkatapblH JavibiHaay
YLUIH Konannbl.
- Y3Aikci3 Xymbic icTey:
XblngamabIKTbl aybICTbIpbIN-KOCy 6aTbipmacbiH (A1) AanbiHAanbIN XaTkaH Taramfa
GannanbicTbl “1 -geH 8/Max” -ka OewiHri kaxeTTi xargaira bypaHbl3. XKymbic icTey
6apbicbiHAa peximai aybicTbipyFa 6onagbl.
» Kypangbl Toktaty yuwiH 6atbipmanbl (A1) “0” xarganbliHa GypaHbl3.
MaHbi3abl! Kypanabl Tek kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHLIKTbIpbINIFAaHHaH KeWiH
faHa icke Kocyra 6onaabl. XKymbic icTey 6apbicbiHaa Kaknak (A5) xaHe/Hemece 6acTuek
GyraTTaH WbIFapbINFaH Xaraanaa Kypan xoingam tokranabl. Kaknakrel (A5) xaHe/
Hemece 6acTMeKTi OPHbLIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmacbkiH (A1) “0” xafpaanbiHa
BypaHbI3, COCbIH KaXeT XbiNAaMAbIKTbl TaHAAY apKbiNbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1 - APATNTACTbIPY / UNEY | KENCITY / SMYNbrAUUANAY | BYIIFAY
Kaknarbl (B2) 6ap TaTTaHbanTbiH 6GonaTtTaH xacarnfaH CbinbIMAbINbIKTbIH (B 1) kemerimeH HakTbl
Taramra 6arinaHbICTbl 1,8 Kr-Fa AemiH XeHin kamblpap! fAanbliHaayFa 6onaabl.
KONAOAHBINATbIH KEPEK-)KAPAKTAP: TattaHbanTeiH 6onatTaH xacanfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbipfbilw (C2) Hemece AeHrenek kencitetiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XXAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI

1.1 xaHe 1.4. guarpaMmmManapbliH OpblHAAHbI3.

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

Xarpaira 6ypaHbi3.
@ * XKymbic icTey BapbicbiHAa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMaepai kocyra 6onagpi.
» Kypangbl Toktaty ywiH 6atbipmanbl (A1) “0” xarganbiHa GypaHbl3.
KeHecTep:
WNEY ( bapblHwa y3ak KongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama petiHae kamblp uneriwTi (C1 “1” xbingamapikta konaaxbiHei3. 500 r-Fa AeniH yHOb
(6vaai yHbIH, ipinei TapTbiiFaH yHABI, YrinMe kaMblp YLUiH xaHe T.6.) uneyre 6onagpb!.
- APANIACTbIPY ( BapbiHlua y3ak konaaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.).
- OeHrenek kenciteTiH canTamaHbl (C3) “1 -aeH 8/Max” (eH xorapbl) XKblngamablkka AeviH KongaHbIHbI3.
- Cisre: mavioHe3pi, anonuai, TyaablkTapabl, KenciTinreH akybiagapabl (8 XKyMbIpTka akybl3biHa
netin), WwaHTunby kpemid (500 mn-re aeviH) xoHe T.6. AalbiHaayFa Gonaabl.

O,



- Mukcepai (c2) aybip kamblp aHe Xbingam kambip (aiiMa HaH, MaHTi, Tylunapa, 7.6.) urneyre kongaHb6aHbI3.

- KONCITY / SMYNbrAUUANAY / BYJIFAY ( bapbiHlia y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUAHYT.).

- [leHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -neH 8/Max” ynrire 6aiinaHbICTbl (EH XOFapbl) Xblraamablkka
[LefiH KoraaHbIHbI3.

- Cigre: marioHe3zi, avionuai, Ty3ablKTapapl, kencitinreH akybizgapapbl (10 )yMbIpTKa akybl3biHa
Aewin), WwaHTunby kpemiH (500 mn-re aeviH) xoHe T.6. AabiHaayFa Gonaabl.

- NeHrenek kenciteTiH canTamaHbl (C3) eLukallaH TbiFbl3 KaMbIpAbl Uney YLUiH XaHe XeHin
KambIpAbl apanacTbIpy YLUiH KongaH6aHp!3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLWUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwa KyTiHi3, ogaH
KeniH 1.4 xoHe 1.1 xuHay AnarpamMmanapbiH Kepi OpblHAaHbI3.

2 - APAJTACTDIPY (yarire sANNAHBICTbI)
KonpaHemnatelH eHiMaepre 6annaHbicTel 6neHaepain (D) kemerimeH 1,5 n-re gewiH Koto
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re AeiiH cyiiblK KocnaHbl JarbiHaayFa 6onaabl.
KONAAHbBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: brneHaep ToctaraHsbl (D, L).
2.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAObI XKMHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xoHe 10 AnarpammanapblH KONAaHbIHbI3.
2.2 - KONAAHDbINYbI ( BapbiHwwa y3ak konaaHy yakbiTbl: 3 MUHYT.).
* « AnabiMeH aybICTbIpbIN-KOCKbILWTbIH 6aTbipmackiH (A1) peuenTire 6ainaHbicTbl (“7 -AeH
8” Hemece "pulse" (CepninicTi pexim)) KaxeTTi xarganFa 6ypaHbli3. Apanactbipy YAEpiCiH
Gakplnayabl >kakcapTy YLUiH XaHe apanacTblpy canacblH xakcapTy ywiH “Pulse” (CepninicTi
pexiM) xaraanbiH KonaaHbIHbI3.
» Xymebic icTey BapbicbiHAa Meniepneriw  KaknakwacsiHgarsl (D2, L5) caHbinay apkbinbl
eHimaepai kocyra Gonaapl.
KeHecTep:
« Keneci Tarampapabl AavibiHaayFa 6onagbi:
- Gipkenki copnanap, BenoTe Ty3ablKTapbl, HOpCynap, CyT xaHe 6acka kokTennaep.
- Mau HeridiHaeri CymblK kocnanap (kavmMa KyimakTap, KyiMakrap, nicipmenep, nicipinreH
Kpemi 6ap dpnaHaap).
* Kypam Geniktep CbIbIMAbINbLIKTbIH KabblpFacbiHa abbiCbin KanfaH kesae KypanablH
XYMBbICbIH TOKTaTblHbI3. KypanablH TONbIFbIMEH TOKTaFaHbIH KYTiHi3. BbneHaepai anbiHbI3,
kabblpFanapra >abbICbin KanfaH eHiMaepai kanakwaHblH KeMeriMeH MbllakTapFa TYCIpiHi3
YKOHE XKYMbICTbI XXanFacTbIpy YLWiH GneHaepai opHbIHA OPHATbIHbI3.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 86aeH TokTaybIH KyTiHi3, 6neHaep
blAbICbIH anbin, 2.3, 2.1 xaHe 10 gnarpammanapblH Kepi OpblHAAHbI3.

3 - ET TAPTKbILWTbI KONOAHY (ynrire sAMRAHBLICTbI) @
KONOAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: Cantamanapfa apHanfaH 6Gekitkiw (E),
XKnHakTarbl eT TapTKbIWThIH 6acTueri (F)

3.1 - XANFAHATbIH BNNOKTbl OPHATY

9, 10 gnarpammanapblH, ogaH kewiH 3.1 xaHe 3.3 guarpammanapbiH OpblHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILU BACTUEIH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKBILLTBIH (A1) kemerimeH “5 -AeH 7”7 xblnaamabiFbiH TaHAAY apKblibl Kypanab

icke KOCbIHbI3.

* XyKTewnTiH kybbipFa eTTi uTepriTiH (F7) kemeriveH GeniekTen uTtepiHis. Kypam benwekrepai
XKYKTeWTiH KyObipFa ellkallaH caycakTapbiHbi36eH Hemece kaHaaw aa 6ip 6acka 3aTTapmeH
UTEPMEHI3.

- Ci3 3 kr-ra fieviiH eTTi )XyKTeln anacbl3, bapblHLa y3ak kongaHy yakeiTbl: 10 MUHYT.



KeHecTep:

- ET TapTKbiLLKa apHanfaH eHimaepai AaibiHgaHe!3 (erep 6yn eT 6onca, CynekTepiH, LeMipLuekTepiH
»@oHe CiHiprepiH anbIn TacTaHpI3, eTTi WamamMeH 2 x 2 cM entemae GenLiekTen TypaHpI3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XIBIiTiNreHiHe Ke3 XeTi3iHi3.

KEPEK->XAPAKTAPObI BONIUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH a6aeH TokTtayblH KyTin, 10 xwuHay

avarpammMachblH kepi opblHAaHbI3, 3.3 xaHe 3.1, ogaH KeniH 9 anarpammanapbliH OpbIHAAHbI3.

4 - EIY | TYPAY (yarire 6AnAHbICTbI)
KONAAHBINIATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6ekitkiw (E), XXvHanfaH
KkekeHic Typarbilw (G), UunuHapnep (ynrire 6ainaHbICTbl)
4.1 - KEPEK-XXAPAKTAPAObI XKMHAY TOPTIBI
10, 9 amarpammanapsbiH, ogaH keniH 4.1 xaHe 4.2 guarpammanapblH OpbIHAAHBI3.
4.2 - KONOAHbINYbI X)KOHE KEHECTEP
AybICTbIPbIN-KOCKbILWTBIH, (A1) kemerimeH “5” Hemece “7” xbingamablfblH TaHday apKbinbl
Kypangbl icke KOCbIHbI3.
* XKykTenTiH KybbipFa eHiMaepai canblHbI3 XeHe kyObIpai iLiHe uTteprilwTiH (G2) kemeriMeH UTepiHi3.
Kypam GenwekTepai XKyKTenTiH KyGbipFa ellKallaH caycaKkTapblHbI36eH Hemece KaHaan
Aa 6ip 6acka 3aTTapMeH UTEPMEHI3.
« Ci3 2 kr-ra geviiH eHiMAj AanbiHaan anacbi3, bapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT.
* UunuHppnepaid apHanybl:

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

- KanbiHaan Typay (G3): kapton, cabi3, kusip, anma, Kbisbinwa xaHe T.6.

- Kapton gpaHukTepi (G6): kapTon, napme3aH xaHe T.6.

KEPEK->KXAPAKTAPObI BOJNLLIEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3, ogaH
keriH 10, 4.2, 4.1 xoaHe 9 anarpaMmManapbiH Kepi OpbiHAAHbI3.

5 - )KEMICTEP MEH K6KOHICTEPAEH LUbIPbIHObI CbIFY
(YAFIFE BAANAHbICTbI)

KONAAHBINTATbIH CANTAMATAP: XKuHanfaH WbIpbiH Cbikkbil (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILWTblI OPHATY

5.1 xeHe 5.6 gnarpamMmmanapbiH OpbIHAAHbI3.

5.2 - LbIPbIH CbIKKbILWTbI KYPANFA OPHATY (BapbiHiua y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT)

« XewmicTepai xxeHe / Hemece kekeHicTepai Tinimaepre TypaHbI3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILUTBIH (A1) kemeriMeH “5” XbingamabiFbiH TaHoay apkbirbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

* Onapap! uTepriwTiK (H1) kemeriveH Kypan iwiHe Gasly utepy apkbinbl kaknakrarbl (H2)
XKYKTENTIH KyObIp apKbirbl CanbiHbI3. .

@ + CeaHcTap apacblHaa Kypanzpbl TonbiFbIMEH CybITMaw y3gikcia 5 peTTeH apTblk 500 r eHIMHEH apTbik
eHzeyre 6onmainabl.

* MaHbi3ap!: p 300 rp MHrpeameHT KonaaHbinFaH caibiH, cy3ri (H3) aHe LbIPbIH XUHAFbILLITbI
(H4) Tasanan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- Keneci xxemictepaeH WbIpbIH anyra 6onaapl: cabis, kplzaHak, anma, xysim, TaHkypa, T.6.,
Gipak kenbip xemicTep MeH KOKeHICTEPAEH LUbIPbIH any MyMKiHAIri xok: 6aHaH, aBokago,
arnMypT, kapakart, anMaHblH kenbip Typnepi, T.6...

- Kenbip xemicTep MeH KeKeHiCTep LUbIPbIH CbiFy YLUiH Xapamangbl: 6yn 6aHaH, aBokago,
kapa bynaipreH, anvaHbiH kenbip cypbinTapbl aHe T.6.

- XaHa cbifbinFaH WelipbliHAapAbl ipaeH iwiHi3.

@



KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLWUEKTEY TOPTIBI: KypanabiH xxababikTapbliH anyra AeniH,
Kypan MeH aiHanmansl Cy3riHiH 806a4eH TokTayblH KyTiHi3. >KuHay AvarpammanapbliH kepi
opblHAaHbI3, 5.6-aaH 5.1-re aeniH.

6 - OHIMOEPAOIH A3 FAHA MOJILLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire GAANAHBICTbI)
KONAAHBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: MuHu Typarbiw kaknasbl (N1), MuHn TyparbiL
biabichl (N2)
6.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 anarpammanapbiH KOnaaHbIHpI3.
6.2 - ET TAPTKbILI BACTUEIH OPHATY
* MuHm TyparbILNeH TypayFa GonatbiH Taramaap:
- wenTep: 10r makc. / 10cek makc. / Xbingamaplfsl “7”
- KenTipinreH >xxemictep / cubIp eTi (CYNeKCi3 aHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xbinaamabifbl «1»
- kekeHicTep nmtopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbc» HeMece Xbingamabibl «1»

» Ocbl ycakTarbILL Kodhe CUAKTbI KaTTbl OHIMAEP YLUiH apHanMaraH.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJNLLWEKTEY TOPTIBI: Kypan o6aeH ToKTaraHwwa KyTiHi3,
ofaH keniH 10, 6.2 xoaHe 6,1 xnHay anarpammanapblH Kepi OpblHAAHbI3.

7 - BAYCbIMHbIH ¥3bIHAbIFbIH PETTEY (A7 cyperit kapanyis)

8 - WWAFbIH KECEKTEPLI TYPAY (Ynrire GAANAHbLICTbI)
KONAAHbBLINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: >XKuHanfaH ycakTafblL.
- BipHeLue cekyHp iwiHae cepninicTi peximae: KenTipinreH iHxip, KenTipinreH epikTep xaHe T.6.
ycakTayra 6onagapl. BapblHLa y3ak kongaHy yakeitel: 1001/5 ¢

* KypbInfFbIHbI 3NeKTP XeniCiHeH axblpaTbiHbI3.

* KosranTkbIw 6r1oriH (A) Hemece xarfanTbliH 6nokTi (E) cyra 6aTbipMaHbi3 )aHe aFbin TypFaH
cy acTbiHa canmaHbi3. Kypanabl Kyprak Hemece xapTbinaii binFan WwybepekneH CypTiHi3.

« KonpaHbicTaH KeniH TonbiFbiIMeH BentekTen, )xabablkTapblH Xblnaam WanbiHbI3.

Xapakar any MyMKiHAiriHiH anabIH any yuiH, Xy3aepid abannan ycraHbi3. (auarpamma 10).

* XababIKTapbIH XybIn, Wawbin, KypraTbiHbI3: XababIkTapblH blAbIC XyaTblH MalLUHaFa canyra
6onagbl, Mukcep GacbiHOarbl MeTann GenwekTepiHeH 6ackacbiH: kopnycbl (F), uneriwi (C1)
»aHe mukcepi (C2).

EFEP K¥PAIl XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEK @

- "kongaHyra AeniH" TapayblH kapaHbl3
Kypbinfbl ani Ae XyMmbic icTeMeingi Me? YoKineTTi KbI3aMeT kepceTy opTarnblfbiHa xabapnacbiHbi3
(TisimMai KbI3MeT kepceTy ByKTeMeCiHeH kapaHbI3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi >xoHe Be6CanTThbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn KiTanwaaa KocbiMwa XabablKTapFa KaTbICTbl HYcKaynap G6epinreH.
Kenewekre konpaHy yLiH cakran KonbIHbI3. )KababiKTapbiH caTbin any Typanbl aknapar
KaxeT 6onca, TyTbiHywbIFa Kbi3MeT kepceTy opTanbifbiHa XxabapnacbiHbI3.
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