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Bonjour et merci d’avoir choisi notre robot patissier, Oh My Cake! Vous trouverez, sur
cette notice, toutes les informations nécessaires a son utilisation. Nous espérons que vous
I’apprécierez!

Attention : un livret de consignes de sécurité est fourni avec cet appareil. Avant d’utiliser
votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le soigneu-
sement.

Description
A.  Batteur C.  Malaxeurs pour pdtes lourdes
A1.  Touche d’éjection des fouets ou D.  Couronne de fouet et malaxeur droits
malaxeurs E.  Socle
A2.  Touche de réglage vitesses F.  Boleninox

A3.  Fonction «Pulse»

A4, Bouton d’ouverture vers le haut et de
fermeture vers le bas du batteur

B. Fouets multi-brins pour préparations
légéres

Mise en service

Avant la premiére utilisation, lavez le bol (F), les fouets (B)

et les malaxeurs (C) a I’eau savonneuse. Rincez et séchez.

o Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A2) est en position « 0 ».

o Appuyez sur le bouton (A4) pour déverrouiller la téte
multifonctions et la lever jusqu’en butée, puis placez le bol (F)
selon la Fig.1.

o Introduisez les tiges de chaque fouet (B) ou malaxeur (C) dans
les orifices prévus a cet effet. (Fig.2).

o Appuyez sur le bouton de fermeture (A4) en ramenant la téte
multifonctions & I’horizontal jusqu’a ce qu’elle se verrouille.

« Branchez I'appareil.

Votre appareil est doté de 5 vitesses et d’une touche « Pulse ».

Marche intermittente (« Pulse ») : bouton A3 par impulsions

successives pour un meilleur contrdle des préparations.

Marche continue : bouton A2 sur la position désirée de « T » d « 5

» selon les préparations effectuées

e Aprés avoir terminé I’opération, positionnez le sélecteur de
vitesse (A2) sur la position « 0 ».

« Débranchez I’appareil.

o Appuyez ensuite sur la touche d’éjection (A1) pour libérer les
fouets ou les malaxeurs.

ATTENTION : attachez les cheveux longs et retirez les bijoux ou
tout autre objet pouvant s’accrocher a I’engrenage de cet appareil.
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Quantités et temps de préparation

Fouets (B) pour : les sauces, blancs montés en neige, les
crémes, la mayonnaise et les pdtes légéres type pdte a crépe.

Quantité max. Temps max. Vitesse
Blancs d’oeufs 6 blancs d’ceufs 4 min. 5
2 jaunes d’oeufs, 1 cuil- 1 pendant
Mayonnaise lére a soupe de moutarde, 3 min. 30s.
200g d’huile végétale Puis 5
300g de farine, 300g de
Gateau sucre, 300g de beurre 9 min. 1a5

ramolli, 6 oeufs

Nappage pour pain 410g de miel, 30g de
(a appliquer avant la sucre de malte, 30g de 20 secondes 5+ “pulse”
cuisson du pain) farine

Malaxeurs (C) pour : les pates lourdes et épaisses telles que
pates @ pain, pdte a pizza, pate brisée, etc.

Quantité max. Temps max. Vitesse
. 500g de farine, 300ml )
Pate a pain d’eau, 8g de levure seche > min. >
Rangement

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement
humide.

Nettoyage

e S’assurer que |’appareil est bien débranché.

« Vous pouvez nettoyer le bol (F), les accessoires (B) et (C)
a I'eau savonneuse ou au lave-vaisselle, immédiatement
apres utilisation.

e Ne plongez jamais I'appareil (A) dans I’eau. Essuyez-le
avec un chiffon sec ou a peine humide.




Si votre appareil ne fonctionne
pas, que faire ?

Vérifiez :

Le branchement de votre appareil.

Le verrouillage de chaque accessoire.

La position du bouton variateur (A2) : ramenez le en
position « O », puis sélectionnez & nouveau la vitesse
souhaitée.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a
un centre agréé (voir liste a la fin de ce livret)

Elimination des materiaux d’emballages
et de I'appareil

L’emballage comprend exclusivement des matériaux
sans danger pour I’environnement, pouvant étre jetés
conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
Pour la mise au rebut de I’appareil, se renseigner auprés du
service approprié de votre commune.

Participons & la protection de I’environnement !

Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables
ou recyclables.

Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.
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Dear customer, thank you for choosing our cake mixer, Oh My Cake! Please find here all the
information you may need about its use. We hope you will enjoy it!

N.B.: A booklet containing safety guidelines is provided with this appliance. @
Before using your appliance for the first time, please read the booklet carefully
and keep it in a safe place.

Description

Dough hooks for heavy dough
Gear ring for the right beater or
dough hook

Base

Stainless steel bow!

A.  Motor unit

A1. Ejection button to remove dough
hooks or beaters

A2. Speed selector

A3. Pulse button

A4.  Hinged arm release button

B.  Multi-blade beaters for light
preparations

mm on

First use

 Before use, clean the bowl (F) beaters (B) and Dough hooks (C)
using hot water and a little washing up liquid. Rinse well and dry
thoroughly.

o Check that the speed selector (A2) is set to “0”.

o Press the Hinged arm release button (A4), move the head up and
put the bowl as on Fig.1

o Insert the rod of each pair of beater (B) or Dough hooks (C) into the
corresponding holes and lock into place. (Fig.2).

o Press Hinged arm release button (A4), press down and lock the head
(Fig. 3)

« Connect the appliance:

Your appliance has 5 speed levels and a “Pulse” button (A3).
Intermittent operation (“Pulse”): using a succession of pulses can
give you better control when preparing certain foods.

Continuous operation: move the speed selector (A2) to the desired
position from “1” to “5” depending on the food you are preparing.
Don’t put more than 2.5L ingredients.

o After finishing, set the speed control (A2) to “0".

e Disconnect.

o Press the Hinged arm release button (A4). Then press the ejection
button (A1) to remove the beaters or hooks.

Warning: beware of long hair, jewellery and other items being
caught into the gear near the hinge.
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Quantities and preparation times

Beaters (B) for: sauces, beaten egg whites, creams,
mayonnaise, sponge mixtures and light batters (e.g. pancake
batters).

Max. quantity Max. time Speed
Egg whites 6 egg whites 4 min. 5
2 yolks, 1 tablespoon of 1for30s.
Mayonnaise mustard, 200g of vegetal 3 min.
oil Then 5
300g of flour, 300g of
Cake sugar, 300g of softened 9 min. Tto5
butter, 6 eggs
Bread Coating
(add before cooking 410g honey, 30g spread 20 seconds 5+ “pulse”
maltose, 30g flour
your bread)
Dough hooks (C) for: all types of heavy and thick dough such
as bread dough, pizza dough, shortcrust pastry, etc.
Max. quantity Max. time Speed
500g of flour, 300ml of )
Bread dough water, 8g of dry yeast > min. >

Do not store your appliance in a humid environment.

Cleaning

Storage

« Make sure that the appliance is unplugged.

e You can clean the bowl (F), beaters (B) and Dough hooks (C)
under the tap with a sponge and washing up liquid or they can
be put into the dishwasher.

« Never immerse the appliance (A) in water. Wipe with a dry cloth
or wet brush.



What to do if your appliance does not work?
Check:
That it is plugged in correctly. @
That the accessories are correctly locked.
The position of the speed selector (A2): turn it to position “0” and
then select the desired speed again.
Your appliance still does not work? Contact an approved service
centre (see list in last page of this booklet).

End-of-life electrical or electronic products

The packaging is comprised exclusively of materials that present no

danger for the environment and which may therefore be disposed

of in accordance with the recycling measures in force in your area.

For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate

service of your local authority.

Think of the environment first!

(D Your appliance contains valuable materials which can be recovered
or recycled.

3 Leave it at a local civic waste collection point.
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Beste klant, bedankt dat u hebt gekozen voor onze cakemixer, Oh My Cake! Hier
vindt u alle informatie over het gebruik van de mixer. We hopen dat u er veel
plezier aan beleeft!

LET OP: Een boekje met veiligheidsvoorschriften is met dit apparaat meegeleverd.
Lees voor het eerste gebruik het boekje zorgvuldig door en bewaar het op een
veilige plaats.

Beschrijving
A.  Motoreenheid C.  Deeghaken voor zwaarder deeg
A1. Uitwerpknop om deegkloppers D.  Snelheidsring voor de
en -kneders te verwijderen rechterklopper of deeghaak
A2. Snelheidsschakelaar E.  Voetstuk
A3. Puls-knop F.  Roestvrijstalen kom

A4.  Knop voor het bewegen van de
draaiende standaard

B.  Kloppers met meerdere messen
voor eenvoudige voorbereidingen

Eerste gebruik

o Maak de kom (F), kloppers (B) en deeghaken (C) schoon voor
gebruik met warm water en afwasmiddel. Was ze grondig en droog
ze goed af.

» Controleer of de snelheidsregelaar (A2) op ‘0’ staat.

 Druk op de (A4) knop om de standaard omhoog te zetten (Fig.1).

o Plaats en vergrendel de stang van elk paar kloppers (B) of deeghaken
(C) in het bijbehorende gat. (Fig.2).

o Druk op de (A4) knop om de standaard weer te laten zakken (Fig.3).

o Het apparaat verbinden:

Het apparaat heeft 5 snelheden en een pulsknop.

Ononderbroken werking (impulsen): door impulsen toe te passen
hebt u meer controle tijdens het voorbereiden van uw eten.
Continuwerking: zet de snelheidsregelaar (A2) in de gewenste
positie van ‘1’ tot ‘5’, afhankelijk van het eten dat u bereidt.

Vul de mixer met maximaal 2,5 | aan ingrediénten per keer.

o Als u klaar bent, zet u de snelheidsregelaar (A2) op ‘0.

« Haal de stekker uit het stopcontact.

o Trek de stekker uit het stopcontact en druk op de (A4) knop om
de draaciende arm omhoog te zetten. Druk vervolgens op de
uitwerpknop van de mixer (A1) om zo de mixer uit de steun te halen.

Waarschuwing: let op dat lang haar, sieraden en andere artikelen
niet vast komen te zitten in het tandwiel bij de steun.



Hoeveelheden en voorbereidingstijden

Kloppers (B) voor: sauzen, het kloppen van eiwit,
room, mayonaise, cakemix en licht beslag (bijv.
pannenkoekenbeslag).

Max. hoeveelheid Max. tijd Snelheid
eiwitten 6 eiwitten 4min. 5
1ge-
2 dooiers, 1 eetlepel durende
Mayonaise mosterd, 200 g 3 min. 30s.
plantaardige olie
Daarna 5
300 g bloem, 300 g suiker,
Cake 300 g zachte boter, 6 9 min. 1tot5
eieren
Broodcoating . )
(toevoegen voor het 410 g honing, 30 g vioei- 20 seconden 5+ puls
bare maltose, 30 g bloem
maken van het brood)
Deeghaken (C) voor: alle soorten zware en dikke deeg, zoals
brooddeeg, pizzadeeg, gebak, enz.
Max. hoeveelheid Max. tijd Snelheid
500 g bloem, 300 ml .
Brooddeeg water, 8 g droge gist 5 min. 5

Berg het apparaat niet op in een vochtige ruimte.

Opslag

Reiniging

e« Controleer of de stekker van het apparaat uit het stopcontact is
gehaald.

e U kunt de kom, (F), kloppers (B) en deeghaken (D) onder de kraan
wassen met een spons en afwasmiddel of in de vaatwasmachine
plaatsen.

e Dompel het apparaat (A) nooit onder water. Maak deze schoon
met een droge doek of een vochtige borstel.

@



__ Wat te doen als het apparaat niet werkt

Controleer:
Of de stekker correct in het stopcontact is geplaatst.
Of de accessoires op de juiste manier zijn vergrendeld.

@De snelheidsregelaar (A2): zet deze op de stand ‘0’ en selecteer
opnieuw de gewenste snelheid.
Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een
erkend servicecentrum (zie de lijst op de laatste pagina van dit
boekje)

Einde van levensduur van elektrische of

elektronische producten
@ De verpakking bestaat volledig uit milieuvriendelijke materialen

& en kan daarom worden afgevoerd conform de geldende
% recyclingmaatregelen in uw regio. Neem voor het afvoeren van het
apparaat contact op met uw gemeente.
Houd rekening met het milieu!
K @ Uw apparaat bevat waardevolle materialen die kunnen worden

teruggewonnen of gerecycled.
3 Breng deze naar een lokaal afvalverzamelpunt.




Sehr geehrter Kunde, vielen Dank, dass Sie sich fiir unsere Kiichenmaschine Oh My
Cake entschieden haben! Hier finden Sie alle Informationen, die Sie zur Verwen-
dung benoétigen konnten. Wir hoffen, es wird Ihnen gefallen!

Hinweis: Eine Broschiire mit Sicherheitsanleitung wird mit diesem Gerdt mitgeliefert.
Lesen Sie die Broschiire sorgfdltig durch, bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal
verwenden und bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.

Produktbeschreibung

Knethaken fiir schweren Teig
Zahnrad fir den rechten Quirl oder
den Knethaken

Basis

Schale aus rostfreiem Edelstahl

A.  Motoreinheit

A1. Auswurftaste, um Knethaken oder
Quirle zu entfernen

A2. Geschwindigkeitsregler

A3. Pulstaste

A4.  Entriegelungstaste fiir den Ge-
lenkarm

B. Mehrklingen-Quirle fiir
leichte Zubereitungen

Erste Verwendung

« Reinigen Sie vor der Verwendung die Schiissel (F), die Quirle (B) und
die Knethaken (C) mit heifem Wasser und ein wenig Sptilflissigkeit.
Griindlich abspilen und trocknen.

o Priifen Sie, ob der Geschwindigkeitsregler (A2) auf ,0“ eingestellt ist.

e Um den Arm hochzuklappen, entriegeln Sie ihn durch Driicken der
Taste (A4) (Abb. 1).

o Setzen Sie die Stange jedes Quirlpaares (B) oder der Knethaken (C) in
die entsprechenden Locher ein und rasten Sie sie ein. (Abb. 2).

o Driicken Sie die Taste (A4), um den Arm zu entriegeln und nach unten
zu klappen (Abb. 3).

o AnschlieBen des Gerdts:

Ihr Gerdt verfiigt Uber 5 Geschwindigkeitsstufen und eine ,Puls"-
Taste.

Intermittierender Betrieb (,Puls“): Mit der pulsierenden Bewegung ist
eine bessere Kontrolle bei der Zubereitung bestimmter Lebensmittel
moglich.

Dauerbetrieb: Den Geschwindigkeitswdhler (A2) je nach zubereitetem
Essen von ,1“ bis 5" in die gewiinschte Stellung bringen.

Fillen Sie nicht mehr als 2,5 | Zutaten ein.

o Stellen Sie, sobald Sie fertig sind, den Geschwindigkeitsregel (A2) auf ,,0%.

« Vom Stromnetz trennen.

o Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und driicken Sie die
Entriegelungstaste (A4), um den Gelenkarm hochzuklappen. Driicken
Sie dann die Taste zur Entriegelung des Ruhrgerdtes (A1), um das
Rihrgerdt aus seiner Halterung zu entfernen.

®)
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Achtung: Vorsicht vor langem Haar, Schmuck und anderen  Gegenstdnden,
die sich im Zahnrad in der Ndhe des Scharniers verfangen kdnnen.

Mengen und Vorbereitungszeiten

Quirle (B) fur: Saucen, schaumig geschlagenes Eiweif3,
Cremes, Mayonnaise, Biskuitteige und leichte Teige (z. B.

Pfannkuchen).
@ Max. Menge Max. Zeit Geschwindigkeit
Eiweil3 6 Eiweif3 4 min. 5
A 2 Eigelb, 1 Essloffel Senf, A 1flr 30s.
Mayonnaise . 3 min.
200 g Pflanzendl
Dann 5
300 g Mehl, 300 g Zucker,
Kuchen 300 g weiche Butter, 6 9 min. 1 bis 5
Eier
Panade )
(vor dem Zubereiten des 410 g Honig, 30  Mal- 20 Sekunden 5+ ,Puls*
] tose, 30 g Mehl
Brots hinzugeben)
Knethaken (C) fur: Alle Arten von schwerem und dickem
Teig, wie Brotteig, Pizzateig, Gebdck mit Mirbeteig usw.
Max. Menge Max. Zeit Geschwindigkeit
X 500 g Mehl, 300 ml Was- .
Brotteig ser, 8 g Trockenhefe > min. >
Lagerung

Bewahren Sie das Gerdt nicht in einer feuchten Umgebung auf.

Reinigung

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt nicht angeschlossen ist.

o Sie konnen die Schussel (F), die Quirle (B) und die Knethaken
(C) unter dem Wasserhahn mit einem Schwamm und Spulmittel
reinigen oder in die Spulmaschine geben.

e Tauchen Sie das Gerdt (A) niemals in Wasser. Mit einem
trockenen Tuch oder einer nassen Biirste abwischen.

@



Was konnen Sie tun, wenn Ihr Gerat nicht
funktioniert?

Priifen:

Dass es korrekt angeschlossen ist.

Dass das Zubehor richtig eingerastet ist.

Den Geschwindigkeitsreglers einstellen (A2): Diesen in die Stellung
,0“ drehen und dann erneut die gewiinschte Geschwindigkeit
auswdhlen.

Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine
autorisierte Kundendienstzentrale (siehe Liste auf der letzten Seite
dieser Broschiire).

Elektrische oder elektronische Altgerdte

Die Verpackung besteht ausschlieflich aus Materialien, die keine

Gefahr fir die Umwelt darstellen und daher gemdB den in Ihrer

Region geltenden Recyclingvorschriften entsorgt werden dirfen.

Wenden Sie sich zur Entsorgung des Gerdts an die fir Sie zustandige

Stelle.

Achten Sie zuerst auf die Umwelt!

@ Thr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die zuriickgewonnen bzw.
recycelt werden kénnen.

3 Bringen Sie es zu einer lokalen stadtischen Abfallsammelstelle.

154 5
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Gentile cliente, grazie per aver scelto la nostra impastatrice per dolci, Oh My Cake!
Di seguito sono riportate tutte le informazioni necessarie al suo utilizzo. Ci augu-
riamo che sia di tuo gradimento!

Nota: Insieme a questo apparecchio viene fornito un opuscolo contenente le linee
guida per la sicurezza. Prima di utilizzare I’apparecchio per la prima volta, leggere
attentamente I’opuscolo e conservarlo in un luogo sicuro.

Descrizione
A.  Unita motore C.  Ganci per impasti pesanti
E A1. Pulsante di espulsione per rimuo- D.  Coronadentata per frusta o
vere i ganci o le fruste per impasto
A2. Selettore di velocita gancio per impasto destri
A3. Pulsante Impulsi E. Base
A4.  Tasto di chiusura/apertura del brac- F. Recipiente in acciaio inossidabile

cio girevole
B.  Fruste alama multipla per
preparazioni leggere

Primo utilizzo

e Prima dell’'uso, pulire le fruste (B), il recipiente (F) e i ganci
per impasto (C) con acqua calda e poco detersivo per piatti.
Risciacquare per bene e asciugare accuratamente.

» Controllare che il selettore di velocita (A2) sia impostato su «O».

e Per sollevare il braccio sbloccare premendo il tasto (A4) (fig. 1)

o Inserire i perni di ciascun paio di fruste (B) o ganci per impasto
(C) nei fori corrispondenti e bloccarli in posizione. (Fig. 2).

e sbloccare il braccio sbattitore premendo il tasto (A4) (fig. 3).

e Collegare I'apparecchio:

L’apparecchio dispone di 5 livelli di velocita e di un pulsante
«Impulsi».

Funzionamento intermittente («Impulsi»): 'uso di una
successione di impulsi pud fornire un migliore controllo durante
la preparazione di determinati alimenti.

Funzionamento continuo: spostare il selettore di velocita (A2)
nella posizione desiderata da «1» a «5» in base al cibo che si sta
preparando.

Non inserire pit di 2,5 | di ingredienti.

o Al termine, impostare il controllo velocita (A2) su «O».

e Scollegare.

e Scollegare I’apparecchio dalla rete e azionare il tasto di sblocco
(A4) per sollevare il braccio girevole. Premere poi il tasto di
chiusura dello sbattitore (A1) per togliere lo sbattitore di

supporto.




Avvertimento: fare attenzione a capelli lunghi, gioielli e altri oggetti che
potrebbero incastrarsi nella corona vicino alla cerniera.

Quantita e tempi di preparazione

Fruste (B) per: salse, albumi d’uovo, creme, maionese, impasti per
pan di spagna e pastelle leggere (ad es. pastella per pancake).

Non conservare I’apparecchio in un ambiente umido.

Pulizia

Quantita max Tempo max Velocita
albumi d’uovo 6 albumi d’uovo 4min. 5
2 tuorli, 1 cucchiaio di 1per30s.
Maionese senape, 200 g di olio 3 min.
vegetale Quindi 5
300 g di farina, 300 g di
Torta zucchero, 300 g di burro 9 min. Dala5
ammorbidito, 6 uova
Crosta del pane 410 g di miele, 30 g di 5 4 "Im-
(aggiungere prima di | maltosio spalmabile, 30 g 20 secondi Isi"
cuocere il pane) di farina puist
Ganci per impasto (C) per: tutti i tipi di impasti pesanti e
spessi, come impasti per pane o pizza, pasta frolla, ecc.
Quantita max Tempo max Velocita
Impasto per pane 500 g di farina, 300 ml di 5 min 5
P perp acqua, 8 g di lievito secco '
Conservazione

e Accertarsi che I'apparecchio sia scollegato.
o E possibile pulire il recipiente (F), le fruste (B) e i ganci per
impasto (C) sotto I'acqua corrente con una spugna e del

detersivo per piatti, o

metterli in lavastoviglie.

e Non immergere |’apparecchio (A) in acqua. Pulire con un panno

asciutto o una spazzo

la bagnata.




Cosa fare se I’apparecchio
non funziona?

Controllare:

Che sia collegato correttamente.

Che gli accessori siano bloccati correttamente.

La posizione del selettore di velocita (A2): scegliere la posizione «0»
e poi selezionare nuovamente la velocita desiderata.
L’apparecchio continua a non funzionare? Contattare un centro
di assistenza autorizzato (vedere I’elenco nell’ultima pagina del
presente opuscolo).

Prodotti elettrici o elettronici al termine
del loro ciclo di vita

La confezione & composta esclusivamente da materiali che non

@ rappresentano un pericolo per I'ambiente e che possono quindi
essere smaltiti in conformita alle misure di riciclaggio in vigore nella
propria area. Per smaltire I’apparecchio, rivolgersi all’autorita locale
preposta.

Pensiamo all’ambiente!

E ® L’apparecchio contiene materiali utili che possono essere recuperati
o riciclati.
Lasciarlo in un punto di raccolta rifiuti locale.



Estimado/a cliente, gracias por elegir nuestro robot de reposteria Oh My Cakel.
Aqui podras encontrar toda la informacién que necesitas sobre su uso. jEsperamos
que lo disfrutes!

NOTA: Con este aparato se proporciona un folleto que contiene las pautas de
seguridad. Antes de utilizar el aparato por primera vez, lee el folleto con atencién
y gudrdalo en un lugar seguro.

Descripcion
A.  Motor C.  Ganchos de amasar para masas
A1. Botdn de expulsion para retirar los densas
ganchos de amasar o las varillas D.  Engranaje para varillas
A2. Selector de velocidad o gancho de amasar

Base
Recipiente de acero inoxidable

A3. Boton de pulsacion

A4.  Boton de cierre/apertura del brazo
pivotante

B.  Varillas multicuchilla para
preparaciones ligeras

Primera utilizacion

e Antes de su uso, limpia el recipiente (F), las varillas (B) y los ganchos
de amasar (C) con agua caliente y un poco de jabén liquido
lavavajillas. Enjudgalos y sécalos bien.

» Comprueba que el selector de velocidad (A2) estd en la posicion “0”.

o Para retirar el brazo presione hacia fuera pulsando el boton (A4) (Fig. 1).

o Inserta el vastago de cada par de varillas (B) o ganchos de amasar
(C) en los orificios correspondientes y encdjalo en su sitio. (Fig. 2).

o Para retirar el brazo presione hacia fuera pulsando el boton (A4) (Fig. 3).

 Conecta el aparato:

El aparato tiene 5 niveles de velocidad y un botén de pulsacion.
Funcionamiento intermitente (pulsacién): al usar una sucesion
de pulsaciones, podrds controlar mejor la preparacion de ciertos
alimentos.

Funcionamiento continuo: mueve el selector de velocidad (A2) a la
posicion adecuada de “1” a “5” en funcion de la receta que estés
preparando.

No introduzcas mas de 2,5 L de ingredientes.

o Al terminar, pon el control de velocidad (A2) en la posicién “0”.

 Desconecta el aparato.

» Desenchufe y apriete el boton de apertura (A4) para liberar el brazo
pivotante. Presione después el boton de cierre de la batidora (A1)
para retirar la batidora del soporte.

Advertencia: Ten cuidado con el pelo largo, las joyas y otros articulos

que puedan quedar atrapados en el engranaje junto a las bisagras.

mm
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Cantidades y tiempos de preparacion

Varillas (B) para salsas, montar claras, cremas, mayonesa, masas
esponjosas y masas ligeras (por ejemplo, masa de tortitas).

. . - . Veloci-
Cantidad max. Tiempo max. dad
Claras de huevo 6 claras de huevo 4 min 5
2 yemas de huevo, 1 durante
Mayonesa 1 cucharada sopera de 3min 30s
Y mostaza, 200 g de aceite
vegetal Luego 5
300 g de harina, 300 g
. de aziicar, 300 g de .
Bizcocho mantequilla ablandada, 9 min Tas
6 huevos
Cobertura para pan . “ .
(agregar antes de hor- 410g de miel, 30 g Qe 20 segundos >t ‘f’u’I’su
maltosa, 30 g de harina cion
near el pan)
Ganchos para amasar (C) para todo tipo de masa densa y
espesa, como la masa de pan, pizza, masa quebrada, etc.
. ) . ) Veloci-
Cantidad max. Tiempo max. dad
500 g de harina, 300 ml
Masa para pan de agua y 8 g de levadura 5 min 5
seca
Almacenaje

No guardes el aparato en un ambiente himedo.

Limpieza

e Asegurate de que el aparato esta desenchufado.

e Puedes limpiar el recipiente (F), las varillas (B) y los ganchos
de amasar (C) bajo el grifo con una esponja y jabén liquido

lavavajillas, o bien puedes lavarlos en el lavavaijillas.

« No sumerjas nunca el aparato (A) en agua. Limpialo con un pafo
seco o un cepillo himedo.




Qué hacer si el aparato no funciona

Comprueba:

Que esté enchufado correctamente.

Que los accesorios estén correctamente bloqueados.

La posicion del selector de velocidad (A2): giralo a la posicién “0” y,
a continuacion, vuelve a seleccionar la velocidad deseada.

(El aparato sigue sin funcionar? Ponte en contacto con el servicio
técnico oficial (consulta la lista en la Gltima pagina de este folleto).

Desecho de productos eléctricos y
electronicos

El embalaje estd compuesto exclusivamente por materiales que no

presentan riesgo para el medioambiente y que pueden desecharse

de acuerdo con las medidas de reciclaje en vigor en su zona.

Para desechar el aparato, péngase en contacto con el servicio

correspondiente de las autoridades locales.

Piensa primero en el medioambiente.

® El aparato contiene materiales valiosos que se pueden recuperar o
reciclar.

:) Llévalo a un punto verde local.

154 5
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Caro cliente, obrigado por escolher a nossa batedeira, Oh My Cake! Encontre aqui todas
as informagoes de que poderd necessitar para a sua utilizagdo. Esperamos que desfrute!

Nota: E fornecido um folheto com instrucées de seguranca com este aparelho. Antes de
utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente o folheto e guarde-o num local
seguro para futuras consultas.

Descricao
A.  Unidade do motor C.  Varas de arame para massa espessa
A1.  Botdo de ejegdo para remover as D.  Anel redutor para batedor ou
varas ou os batedores vara direitos
A2. Seletor de velocidade E.  Base
A3. Botdo Pulse F.  Taga em ago inoxiddvel

A4, Botdo de bloqueio / desbloqueio do

braco articulado
@ B. Batedores metdlicos para preparacoes
leves

Primeira utilizacao

o Antes da primeira utilizagdo, lave a taga (F), os batedores metdlicos (B)
e as varas de arame (C) com dgua quente e um pouco de detergente
liquido para a loica. Enxague bem e seque totalmente.

« Confirme se o seletor de velocidade (A2) estd na posicdo «O».

o Para levantar o braco, desbloqueie premindo o botdo (A4) (Fig.1).

o Insira a haste de cada par de batedores (B) ou varas (C) no orificio
correspondente até encaixar. (Fig.2).

« Desbloqueie o brago, para o fazer descer, premindo o botdo (A4) (Fig.3).

o Ligue o aparelho:
0 seu aparelho tem 5 velocidades e um botdo «Pulse».
Funcionamento intermitente («Pulse»): permite um maior controlo na
preparacdo de determinados alimentos através de uma sucessdo de
impulsos.
Funcionamento continuo: mova o seletor de velocidade (A2) para a
posicdo pretendida de «1» a «5», consoante os ingredientes que estiver
a preparar.
Ndo coloque mais de 2,5 L de ingredientes.

« Quando terminar, coloque o seletor da velocidade (A2) na posicdo «0».

o Desligue.

e esligue o aparelho da corrente e acione o botdo de desbloqueio
(A4) para levantar o braco articulado. Em sequida, prima o botdo de
desbloqueio da batedeira (A1) para retirar a mesma do suporte.

Aviso: tenha cuidado para evitar que cabelo comprido, joias e outros
itens fiquem
presos na engrenagem perto da dobradica.

@



Quantidades e tempos de preparacao

Batedores (B) para: molhos, claras em castelo, cremes,
maionese, massas de bolo e massas leves (por ex. massa
de panquecas).

. - - Veloci-
Quantidade méaxima Tempo maximo dade
Claras de ovos 6 claras de ovos 4 min. 5
1 durante
2 gemas, 1 colher de sopa 30 seg.
Maionese de mostarda, 200 g de 3 min.
6leo vegetal Em se-
guida 5
300 g de farinha, 300 @
Bolo g de agcar, 300 g de 9 min. 1a5
manteiga amolecida, 6
ovos
Cobertura para pdo 410 g de mel, 30 g de
(adicione antes de co- | maltose em pasta, 30 g 20 segundos 5+ "pulse”
zinhar o péo) de farinha
Varas de arame (C) para: todos os tipos de massa pesada
e espessa, como massa de pdo, massa de pizza, massa
quebrada, etc.
Quantidade méaxima Tempo méximo Veloci-
P dade

500 g de farinha, 300 ml
Massa de pdo de dgua, 8 g de fermento 5 min. 5
de padeiro seco

Arrumacao

Ndo guarde o seu aparelho num ambiente hamido.

Limpeza

o Certifique-se de que o aparelho esta desligado da corrente.

e Pode lavar a taca (F), os batedores metdlicos (B) e as varas de
arame (D) @ mdo, com uma esponja e um pouco de detergente
liquido para a loica, ou pode colocd-los na maquina de lavar loica.

e Nunca mergulhe o aparelho (A) em agua. Limpe com um pano
seco ou uma escova himida.




O que fazer se o aparelho
nao funcionar?

Verifique:

Se esta ligado corretamente.

Se os acessorios estdo corretamente colocados.

A posicdo do seletor de velocidade (A2): rode-o para a posi¢do
«0» e, em sequida, selecione novamente a velocidade pretendida.
O aparelho continua sem funcionar? Contacte um dos Servicos de
Assisténcia Técnica autorizados (consulte a lista na dltima pagina
deste folheto).

Produtos elétricos ou eletronicos
@em fim de vida atil

A embalagem é constituida exclusivamente por materiais que ndo
representam perigo para o ambiente e que, por conseguinte, podem
ser eliminados de acordo com as medidas de reciclagem em vigor na
sua drea. Para eliminar o aparelho, consulte o servico adequado das
autoridades locais.

Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

® 0 seu aparelho contém materiais valiosos que podem ser recuperados

ou reciclados.
3 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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Ayannté nehdtn, cag evxaplotoUpe mov emAé§ate 1o pi€ep yia kéik Oh My Cake! Edw 6a
Bpeite OAe¢ TIC MANPOPOPiEG TTOU EVOEXOHEVWG VA XPEICTEITE Yia TN Xprion Tou. EAmti{oupe
va 0ag pavouv Xprotpeg!

IHMEIQXH: Eva @uA\adio mou mepiéxel odnyiec aocpaleiag mapEXetal He autiv T
OUOKEUN.
TMptv XpNOIHOTOIOETE TN GUOKEVH Yid TPWTN Popd, SlafdoTte MPoseKTIKA To PUANASIO

Kol QUAGETE TO 0 a0PaNEG HEPOG.
Mepypapn

A.  Movdda tou potép T. Tavtlot Quuwpatog yia Baptd uun

Al1.  Koupmi e§aywync yla Tv agaipeon A.  O8ovtwTdg SakKTUAIOG yia Tov 6§10
TWV Yavt{wv QUUMMATOC A Twv avadeutipa 1 Tov yavtlo QUUWHaTOg
avadeutnpwy E. Bdon

A2. Emdoyéag taxUtntag IT.  Mmo) and avogeidwto xaAufa

A3.  TAAKTPO MAAUIKNG AglToupyiag
A4. TAjKTpo ao@aNiong/ anac@aNiong Tou

Kivnto0 umpdtoou
B.  Avadeutpec pe MOMEG Aemideg yia @
ENAPPIEG TTAPAOKEVEC

Mpwtn xpnon

« Mpwv amé ) xpnon, kabapiote To pmoA (XT), Toug avadeuTripeg
(B) kat Toug yavt{oug Cupwpatog () xpnotpomolwvTag Kavto
VvEPO Kal Aiyo vypd matwv. Z€RYAATE KOAA KAl OTEYVWOTE
OXONAOTIKA.

« ENéy&te 6T 0 emMoyéag Taxutntag (A2) gival puBuiopévog otn
0éon «0».

« Ma va avaonKWOETE TO UMPATOO, AMAcPANOTE TO, TIATWVTAG TO
mnktpo (A4) (Zx.1).

« TomoBetriote ™ pafdo kabe (evyoug avadeutripwy (B) 1 Toug
yavt{oug (upwpatog () oTig avtioTolxeg omég Kat ao@aNioTe Ta
otn B¢on touc. (EiK. 2).

+ ATTAC@ONIOTE TO WMPATOO Yyl VA TO XOUNAWOETE, TIOTWVTAG TO
mnktpo (A4) (2x.3).

+ JUvS£OTE TN OUOKELN:

H ocvokeuny Swabétel 5 emimeda TaxUTNTAG Kal €va KOupTi
«TTANMIKAG A&tToupyiagy.

Alakontopevn Aettoupyia («MaApikn Aertoupyio»): H xprion
Sl080XIKWY TTOAUWY 0AG TTAPEXEL MEYANUTEPO €AeyXO KATA TNV
TIAPOOKEUN OPIOHEVWV GAYNTWV.

Juvexopevn Aettoupyia: MeTakiviote Tov emAoyéa TaxUTnTag
(A2) otnv emBupunT B€on amo ™ Béon «1» €wg «5», avdloya pe
TO AYNTO TTOU ETOIHALETE.

Mnv Badete LAk Tavw amo 2,5 L.

@



« 'Otav teheioete, pubpiote tov Slakomtn taxutntag (A2) otn

0éon «O».
+ AToouvoEoTe.

« Bydhte amo tnv mpila Kat matrote 1o MANKTPo amaceakiong (A4)
YlO VO QVACNKWOETE TO KIVNTO UMPATCO. YT CUVEXELD, TTOTAOTE TO
TARKTPO ao@AAiong Tou pigep (A1) yia va Bydhete To piep amod o

UTTOOTAPLYUA TOU.

Mpo&idomoinon: MPooéfte va PNV TMACTOUV HAKPIA HOAALG,
KOOURHATA Kat AN aVTIKEIPeVa
oT0 ypavadl kovtd otov yavt(o.

MooodtNnTEC KAt XpOvog mpoEToLlpaciag

AvadeuTrpeg (B) yia: OANTOEG, XTUTTNUEVA AOTIPASIA UYLV,
KPEUEG, paylovéla, appATa PEiYHATA Kal ENa@PU KOUPKOUTL
(T1.X. KOUPKOUTL Yl TNYQVITEC).

8 g &npr payia

Méy. nocoétnta Méy. xpoévog Taxvtnta
Aompddia auywv 6 aompddia auywv 4 \emtd 5
1 y1a 30 Seut.
2 KpoKol, 1 KoutaMd Tng ya et
Maytovéla ooumag pouotdpda, 200 g 3 hentd .
QUTIKO AAdL Im OUSVEXHG’
300 g ahevpt, 300 g
Kéik CGXGQn, 300,9 9 emtd 1éwc5s
Holakwpévo Boutupo,
6 auya
Mavépiopa . . .
(mpoobéote To TpIv ?Eod%\:d\l’jgg Hg;\\g(? 20 Seutepdlemta S)\: (ZGAH::
VAOETE TO Ywi) HHa, 309 e rToupyt
Mavtot Qupwpatog (N yia: 6GAoug Toug TUTOUG Bapldg Kat
mXTAG COUNG, 6mwe {oun yia Ywpi, QOpn yia miitoa, COpNn
OOMTIAE, KATT.
Méy. mocotnta Méy. xpovog Tayotnta
Z6un yia Yoy 500 g ahevpt, 300 ml vepo, 5 \emtd 5




Mnv amoBnkeVeTe TN cuoKeLN o€ TEPIBANOV e vypacia.

KaBapiopog

AnoOnkevon

« BeBaiwBeite 61 n ouokeun gival amoouvdedepévn amé tnv mpida.

« Mmopeite va kaBapioete o pmoA (XT), Toug avadeutrpeg (B) kat
Toug yavtloug {upwpatog (N pe vepd Bpuong Kat éva opouyydpt
UE LYPO TMATWV 1 VA TOUG TOMOBETACETE OTO MAUVTAPLO THATWV.

« Mnv Bubilete moté Tn ouoKeun (A) OE VEPO. TKOUTIIOTE PE OTEYVO
mavi i HE éva vypo mvéNo.

Tinmpémel va KAVETE av n CUCKEUN
oag dev Aertoupyei

ENéy€te Ta €€ng:

H ouokeun gival cwotd ouvdedepévn otnv mpida.

Ta aeoouvdp gival cwoTd aoaliopéva otn Béon Toug.

Tn Béon Tou emMoyéa taxutntag (A2): Béote Tov oTn Béon "0" kat
Katomy emAé€Te Eava TV TaxuTNTA TTOU BENETE.

E€akolouBei va pnv Aettoupyei n cuokeur oag; EMmKowvwvnoTe pe
éva gfouolodotnuévo kévipo oépPIg (avatpéfte otnv TeeuTaia
oelida Tou mapovTog euANadiou).

TéAog KUKAOU {wn¢ NAEKTPIKWYV R

NAEKTPOVIKWV TPOIOVTWV

@ H ouokevacia amote)eital QMOKAEIOTIKA amd UAIKA Tou Sev
Bewpolvtal emkivduva yla to mepIBANOV Kal Ta omoia pmopouy,
% OUVETIWG, Va AmoppimTovTal CUHPWVA HE Ta HETPA aVOKUKAWGONG TTOU
10XUOUV OTNV TIEPLOXN 0ag. MNa TV andppipn ¢ idlag TNG CUOKEUNG,

EMKOWVWVAOTE PE TNV KATAANNAN UTNPEsia TG TEPLOXNE 0.

Mpoéxel o mepiBailov!

@ H ouokeun oag mepléxel MOAUTIHA UAIKA, Ta omoia Pmopouv va

:> avakTNOoULV 1 va avaKUKAWOOUV.
]

Al0B€0Te TN 0€ éva onpeio CUNOYAG ACTIKWY ATTOPPIUUATWV.

@



YBaxaemblii knueHt! bnarogapum Bac 3a Bbi6op cTaumoHapHoro mukcepa Oh My Cake!
3pecb Bbl HailaeTe BClO MHGOPMaLMIO, KOTOpas MOXKEeT BamM NOHaAo6uTbcA BO Bpems
ncnonb3oBaHNA MuKcepa. Hageemcs, oH Bam noHpaBuTcal

MpumeyaHue. K ycTpoiicTBy npunaraeTca pykoBOACTBO C MHCTPYKLMEN MO TeEXHNKe
6e3onacHocTu.

Mepepn nepBbIM NPUMEHEHNEM YCTPOIICTBA BHUMaTENbHO NpoymnTaiiTe pyKOBOACTBO

1 COXpaHUTe ero B HafeXHOM MecTe.

OnuncaHne
A. TpuBogHom 6nokK C.  Kptokn ana 3amelumBaHmA ryctoro
A1. KHomMKa AnA N3BNeYeHns KPIoKoB TecTa
L1 TeCTa UKW BEHUYMKOB D. 3y6uaTtoe KOMbLO ANA NPaBoro
A2. Perynatop ckopocTtu BEHUMKa UK Kpioka
A3. KHonka «lynbc» E.  OcHoBaHuve
A4. KHorKa 6noK1poBKI/ pa3bnoknpoBKm F. Yalwa 13 HepaBeloLLeln ctanu

nepefaToyHoro Bana
B.  BeHuuKku ansa B36MBaHMA

I1epBoe ncnojsib3oBaHune

- MNepep ncnonb3oBaHnem nomowte uvawy (F), BeHumkn (B) un
Kptoku anisi Tecta (C) B ropsuer Boge ¢ He6oNbLUVIM KONMYECTBOM
MmotoLero cpepcTsa. ONonocHUTE NX N NPOTPUTE HaCYXO.
Y6epnutech, uto perynatop ckopoct (A2) ycTaHOBNeH B
nonoxexHue «0».

Haxmwnte KHonky (A4), pa3bnokmpyite nepepaTtoyHblii Ban U
npunogHumuTe ero (Puc.1).

BcTaBbTe ocHOBaHMe Kakaow napbl BeHUMKkos (B) unu Kpilokos
(C) B cooTBETCTBYIOLME OTBEPCTUA U 3adUKCUpyinTe ux. (Puc. 2).
Haxmute kHonky (A4), pasbnokupyiTte nepefaTouHblii Ban 1
onycTuTe ero Ha mecTo (Puc.3).

Moakniounte npubop:

[laHHbIN NPUGOP NMEET 5 CKopoCTe 1 KHOMKY «[ynbc».
MmnynbcHbii  pexum  («[lynbc»):  nocnepoBaTesibHOCTb
MMMyNbCOB MO3BONAET nyuylle KOHTPONAMPOBaTb MpoLecc
NPUroTOBIEHNA ONpPefeNeHHbIX MPOAYKTOB.

HenpepbiBHasa paboTa: nepeBeAnTe nepeknoyatenb CKOPOCTU
(A2) B HyKHOe nonoxeHue oT «1» fo «5» B 3aBMCMMOCTM OT
06pabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB.

He knagute 6onee 2,5 N UHrpeANEHTOB.

lMocne OKOHYaHMA WCMONb30BAHUA YCTAHOBUTE PerynaTtop
ckopocT (A2) B nonoxeHue «0».

OTKnounTe NPUOOP OT INEKTPOCETU.

OTKNtoUMTe NPUOOP OT CETU SNEKTPOMUTAHNA N HAXKMUTE KHOMKY
pa36nokmpoBky (A4), UTobbl NPUMNOAHATL NPUBOLHON Basl. 3aTem




HaXXMuTe KHOMKY 6noknpoBKy snektponpusoaa (A1) n cHumnTe
€ro C KPOHLUTeHa.

BHumaHue! Byabte 0CTOPOXHbI, YUTOGbI HE AOMYCTUTL NOMaaaHUs
11 3aCTPEeBaHNA ANNHHbIX BOSOC, IOBENVPHbIX YKPALLEHWNI 11 ApYruX
npeameTos

B LUECTEPEHKY PALOM C LIAPHUPOM.

Konuuecrso npoAayKToB N BpemMmsaA
npuroToBiieHnA

Ha3sHaueHne BeHumkoB (B): npurotoBneHve COycCOB,
B3OMBaHME AWYHbIX 6ENKOB, KPEMOB, MalloHe3a,
BUCKBUTHBIX CMECeN 1 >KUAKOro Tecta (Hampumep, TecTa
ans 6nnHoB).

Makc. KonuyecTBo Makc. Bpemsa

CkopocTtb

ANYHble Genku 6 ANYHble Genku 4 MUHYTbI

5

2 xenTka, 1 ctonosas

«1» B TeyeHue

8T cyxux fpoxKen

. 30c
MaiioHes noxKa ropumupl, 200 r 3 MUHYTDI
pacTUTenbHOro Macsa
3arem «5»
300 r mykw, 300 r caxapa,
Topt 300 r pa3mMAryeHHoro 9 MUHYT Or1pgo5
C/IMBOYHOTO Macna, 6 Any
MaHupoBka ana xneba
P A 410rmega, 30T
(nobaBbTe nepep
conopoBoro caxapa, 30 r 20 cekyHp 5+ «Mynbe»
NpUroToBReHeM
MYyKW
xne6a)
HasHaueHue KptokoB gna Tecta (C): npurotoBneHmne ryctoro
Tecta noboro Tmna, Hanpumep Tecta AnA xneba, nuuubl,
NeCOYHON BbINEYKUN U T. A.
Makc. konnyectso Makc. Bpemsa CkopocTtb
500 r mykw, 300 mn BOAbl,
Tecto ana xneba YK, AE, 5 MUHYT 5




XpaHeHune

He xpaHnTe npnbop B yCnoBMAX NOBbILEHHOW BIaXHOCTY.

Ouncrtka

« Y6egutecb, 4to NPUGOP OTKIIOUEH OT 3/1EKTPOCETU.

« Yawy (F), BeHunkn (B) n kpiokn ana Tecta (C) MOXHO MbITb
Kak rnopj cTpyeil Bofbl rybKol C MOWLWMM CPeACcTBOM, Tak U B
NoCyJOMOEYHOW MallvHe.

« Hukorpa He norpyxaiite npubop (A) B Bogy. MpoTpuTe ero cyxon
TKaHbIO NN BNAXKHOM ry6Kom.

YUto genatb, ecnun npnbop He paboTaer?

MposepbTe cnegyoLlee:

Mprbop nofKtoyeH NPaBubHO;

HacafKu NpaBuibHO 3adUKCPOBaHbI;

nonoxkeHune perynatopa ckopoctn (A2): nosepHuTe ero B
nonoxeHve «0», a 3aTeM CHOBa BblGepUTE HYXKHYIO CKOPOCTb.
YcTponcTBO Mo-npexHemy He pabotaet? Ob6patuTech
ABTOPU30BAHHBIN CEPBUCHBIN LIEHTP (CM. CMUCOK Ha nocniefHe
CTpaHuLe pyKOBOACTBA).

OTpaboTaBLuue 3neKTpuyecKmne
W1 3NEeKTPOHHDIe u3genns

YnakoBKa COCTOUT UCK/IOYWTENIbHO W3 MaTepuanoB, KOTopble He
NpeacTaBnAldT OMNacHOCTU ANA OKPyXawolen cpefbl U NO3TOMy
MOTYT 6bITb YTUNM3MPOBaHbI B COOTBETCTBMMN C MEPaMM YTUAN3aLUK,
fencTeyloWMMY B BallemM pervoHe. [na yTunusauuy camoro
yCTpoWcTBa obpaTutecb B COOTBETCTBYOLWME CNYKObl MECTHbIX
opraHoB BacTy.

MomHuTe 06 oKpyKalowein cpepe!

[laHHbI NMPUGOP COAEPXKUT LieHHble MaTepuarbl, NPUrofHble AnA
nepepaboTKN UM BTOPUYHOTO NCMNONb30BaHNA.

Cpaiite yCTPOWCTBO B GAVXKAWLLNIA MYHULMMANbHBIA MyHKT c6opa
OTXO[0B.

B
n

1= 0%




Kbim6aTThl TyThIHYWLI, Oh My Cake maiikocna kamblp uneyre apHanfaH
KypanbIMbI3Abl TaHAaFaHbIHbI3 YLWiH anfbiCbIMbI3AbI 6inaipemis! OHbI
nanpanaHyra KaxeTTi aKnapaTTbiH 6apnbifbiH OCbl XepaeH Taba anacki3. Cisre
Kypan yHanabl fen ceHeMmis!

Hasap ayaapbiHbI3! Kayincisgik Hyckaynapbl Xa3sbinFaH napaklua ocbl
KypbinFbIMeH Gipre 6epineai.

KypbinfFbiHbI anfaw peT KongaH6ac 6ypbIH napaklwaHbl MyKUAT OKbIN WhbIFbIHbI3
XaHe OHbI Kayincis xepre

anbin KONbIHbI3.

CunaTtramachl
A.  Motop 6norbl C. Kambipabl KomasmkblH eTin
A1.  Kambip uneinTit inmextepai uneyre apHarfaH inmekrep
HeMece kanakLuianapAs! LblFapbin D.  OHxak kanakwara Hemece
arnyfa apHasnfaH LublFapy TyMMeci KaMblp WMENTIH iNMeKkke apHarnfaH
A2. XbingamablKTbl TaHAAFbILL MeXaHu3M CaKkuHachl
A3. Vmnynbc Tymeci E. Heris
A4. AybicTbipaTblH GinikTi byrattay/ F.  Tot bacnaiTbiH 6onattaH
6yfaTTaH Wheifapy 6atbipmacs! xacanfaH ToctaraH

B.  CyiibiK kamblp a3ipreyre apHanfaH
Kengofansl kanakLanap

BipiHwi nanganany
 ManpanaHy angblHAa bICThIK CyFa asgan Xyy CyWbIKTbIFbIH
kocbin, Toctaranabl (F), kanakwanapabl (B) aHe kamblp UnenTiH
inmekTepai (C) TazanaHpl3. XKakcbinan waiibin, 86AeH KypraTbiHbI3.

* XKbinpamaplk TaHaarbIw (A2) «0» KyWiHae TypFaHbIH TEKCEPIHI3.

+ batbipmanbl  (A4) 6acbiHbl3, aybicTbipaTbiH - GinikTi  OyraTTaH
LUbIFapbIHbI3 HE OHbI keTepiHi3 (1 cyp.).

+ KanakwatblH (B) Hemece kamblp WNEWTiH WNEWTiH inMekTepaiH
(C) ap xybblHbIH ©3€riH Ccalikec TecikTepre Kiprisin, OpHbIHAA
KynbinTaHpl3. (2-cypeT).

* batbipmaHbl  (A4) GacblHbI3, aybiCTblpaThbliH  GinikTi  GyFaTTaH
LUblFaPbIHbI3 )X8HE OHbl 83 OpHbIHA carblHbI3 (3 cyp.).

* KypbInfbiHbl KOCBIHbI3:

Kypbinfbiaa 5 xbingamablk AeHrenti xaHe «mnynsc» Tyiimeci 6ap.
Aybicnanbl XyMbIC pexumi («/icnynbey»): UMnynbc peTTiniriH
naipanany Genrini 6ip Taramgapabl faiiblHaay Ke3iHae xakchlpak
Hakbinayra MymkiHgik 6epeqi.

Y3pikcia pexum: padbiHaan xatkaH TaFamfa GannaHbICTbl
Xbingamablk TaHaarbiwThl (A2) «1» MeH «5» apanbiFbiHAafb!
KaXeTTi Kanbinka KONbIHbI3.

2,5 nUTpaeH apTblK UHIPeaMEHTTEP canMaHbI3.

@




* AfKTaFraHHaH KeWiH xbingamablk TeTiriH (A2) «O» MaHiHe
KOWMbIHbI3.

* AXbIpaTbliHbI3.

* Kypanabl 3nekTpMeH KOpekTeHaipy keniciHeH (A4)
aXblpaTblHbI3 XaHe ayblCTbIpaTbIH BiNiKTi KOTepy yLUiH OyFaTTaH
WhbiFapy GaTblpMacblH 6acbliHpl3. CocbliH anekTpxeTekTi (A1)
OyfatTay GaTbipmMacbliH GaCbIHbI3 KOHE OHbl KPOHLUTENHHEH
anbiHbI3.

Eckepty! Tonca xaHblHAaFbl MEXaHU3Mre y3biH LUaLLl, SLUEKEN XaHe

Gacka fa saTTapabiH Tictenin kanybiHaH aban GomnbiHbI3.

WHrpeaneHTTEp MEH AanblHAAy

YaKbITbl

Kanakwanap (B):

Ty3AbIKTap, LWaikanFaH >XymblpTka

aKybl3gapbl, Kpemaep, maioHes, B6UCKBMT Kocrnanaphbl
KOHE XKEHin Kamblp (MbIcarbl, KyiMak kambipbl).

EH ken kenemi EH ken yakbIT | XXbingamabik
XKyMbIpTKa arbl 6 XyMbIpTKa afbl 4 MUH. 5
coputnr | 26 oo 30 cex. 1
MaroHes P ) Kacel 3 MUH.
Kbiwa, 200 mn ecimaik 0 ik 5
Maibl [aH KeniH
300 r yH, 300 r KaHT,
Topt 300 r xi6iTinren man, 6 9 MUH. 1-5
KYMbIPTKA
Han KbIpTbIChIHA Xary 4101 6an, 30 1
(HaHab! nicipmeit 20 cekyHA 5+ «nMnynbC»
ManbTo3a, 30 r yH
TYpbIN KOCbIHbI3)
Kamblp uneunTiH inmektep (C): HaH Kamblpbl, nuuua

KaMmbIpbl, YriniMerni Kamblp X8He T.C.C. KOMMarKblH api
KOK KambIpAblH 6apnbIK Typi

EH ken kenemi

EH ken yakbIT

Xbingamablk

HaH kamblpbl

500 ryH, 300 mricy, 8t
KYPFaK aLlbITKbl

5 MUH.

5
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Cakray

KypbInfFbiHbI bifiFan opTaga cakTamaHbl3.

Taszanay

* KypbINfblHbIH TOKTaH axblpaTblfifaHblH TEKCEPIHI3.

» ToctaraHgbl (F), kanakwanapgbl (B) xaHe kamblp WNEnTiH
inmekTepai (C) Xyy CyMbIKTbIFbIH KOCbIM, afblH Cy acTbiHAA
HeMece bibIC XYYy MallMHacblHa canbin Tasanayra 6onagbl.

* KypbinfblHbl  (A) elwkawaH cyfa 6GaTbipMaHbl3. Kyprak
LwybepekneH HeMece bifFan LWeTKkameH CYpPTiHi3.

KypbInfFbl )KyMbIC icTemereH
Xarpanpa He ictey Kepek?

MbiHanapab! TEKCEpIHi3:

On ToKKa AypbIC KOCbINFaH.

Kepek-xapakTtapbl 4ypbIC KynbinTanfaH.

XKbingamablkTel Tandafbiw (A2) kannbl: OHbl «0» KannbliHa
Bypan, KaxeT XblnaamablKTel kKanTagaH TaHaaHb!3.
KypbInfbiHbI3 COHAA Aa XyMbiC icTemen me? bekiTinreH
CepBUCTIK opTanblkka xabapnacblHbl3 (OCbl MapakwaHblH eH
COHfbl BeTiHaeri TisiMai kapaHbI3).

ONeKTp XoHe 3NeKTPOHAbI XabAbIKTapAblH, @
KbI3MET eTy Mep3iMiHiH asKTanybl

KanTama kopLuaraH opTtara Kayin TeHAipMenTiH MaTepuangapaaH
XacanfaH, COHAbIKTaH Ci3fdiH eHipaeri KongaHbiCTafbl Kanta
eHAey luapanapblHa Calkec Kagere aparbinybl MYMKiH.
KypbinfbiHbl Kaaere xapaty YLWiH XeprinikTi 6unik opraHblHbIH
TMICTi KbI3MeTiHe xabapnacbiHpl3.

AnpabiMeH KopliafaH opTa Typarnbl OinaHlbi3!
KypbInfFbiHbI3AbIH KypamblHAA KanmnbiHa KenTipyre Hemece kanta
eHaeyre 6onaTblH Nnangansl matepuangap 6ap.

OHbl  XeprinikTi  TYPMbICTbIK  KOKbICTbI JXMHAy MNyHKTiHAE
KanablpblHbI3.

(1)
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