Masterchef Gourmet
Masterchef Gourmet +

EBE6666BEL66EL6LLLE66L



o
fa

o
(S2]

o
Y=}

-
w
1

[ERN
~
1

N
-

N
e}
1

w
w

w
~
]

~
Uiy

N
%)
1

52 -

€66€€000GeEeeo

Ref. 8080016860
10/16















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

MISE EN SERVICE

® Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse

' A (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 & 6/max » ou « 1 & 8 » (selon modele), selon les
préparations effectuées.

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

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

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER
Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de préparer
jusqu'a 1,8 kg de pate légére.
ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B1), Couvercle anti-éclaboussures (B2), Pétrin (C1) ou
malaxeur (C2) ou fouet multibrins (C3).
1.1 - MONTAGE
Suivez les schémas de 1.1 a 1.4
1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
® 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 6/max » ou « 1 a 8 » (selon modéle).
- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

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



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

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

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

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

@ 2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)
Selon la nature des aliments, le bol mixeur (D ou L) vous permet de préparer jusqua 1,5 L de
mélanges épais et 1,25 L de mélanges liquides :
ACCESSOIRES UTILISES : Bol mixeur (D ou L).
2.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 2.1 a 2.3 et 10.
2.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum d'utilisation : 3 min)

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

® Vous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (D2, L5) en cours de préparation.
Conseils :
® \lous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- des pates légeres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).
® 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 Uappareil pour retirer le bol mixeur, et procédez a
linverse du montage schémas 2.3 a 2.1 et 10.

3 - HACHER (SELON MODELE)

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

Suivez les schémas 9, 10 puis de 3.1 a 3.3

3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur les vitesses « 3@ 4 » ou « 5 a 7 » (selon modéle).

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

- Vous pouvez hacher jusqu'a 3 kg de viande, temps maximum d’utilisation : 10 min.
Conseils :

- Préparez toute la quantité d'aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os, cartilages et
nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).

- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.



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

4 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : adaptateur (E), coupe-légumes assemblé (G), cones (selon modéle).

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

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

5 - CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES : centrifugeuse assemblée (H).

5.1 - ASSEMBLAGE DE LA CENTRIFUGEUSE ET MONTAGE

Suivez les schémas 5.1 a 5.6.

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

® Coupez les fruits et/ou légumes en morceaux.

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

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

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

o 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,
mires, certaines variétés de pommes, etc.

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

Démontage : attendez l'arrét complet de Uappareil et du filtre rotatif avant de retirer '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
® Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:
- Fines-herbes: 10g maxi / 10s maxi / Vitesse « 4 ou 7 » (selon modéle)
- Fruits secs / Viande de boeuf (dénervée, désossée): 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «1»
- Purée: 150g maxi / 20s maxi / «pulse» ou Vitesse «1»
® Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

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

7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7)

8 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé.

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

NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.

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

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

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

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

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

ACCESSOIRES DISPONIBLES

Voir page 59 et site internet de la marque.

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



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

BEFORE FIRST USE

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

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

® You have several options for starting your appliance: (see diagram A1) :

- Intermittent operation (pulse): o
Turn the selector button (A1) to the «pulse» position. Using a succession of pulses can k

give you better control when preparing certain foods.

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

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

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

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

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

ACCESSORIES USED : Stainless steel bowl (B1), Lid (B2), Kneader (C1) or mixer (C2) or balloon
whisk (C3).
1.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams from 1.1 to 1.4.
1.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
e Start by turning the selector button (A1) to the desired position according to the recipe.
® You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the button (A1) to «0».
Tips :
KNEADING (Maximum time of use: 13 minutes)

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

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

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

®



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

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

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

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

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

%, 2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL)

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

ACCESSORIES USED : Blender jug (D ou L).

2.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

Follow the diagrams from 2.1 to 2.3 and 10.

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

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

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

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

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

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

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

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)

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

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

3.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

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

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

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

©



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

- Make sure that frozen meat is thoroughly thawed.

Dismantling the accessory : Wait for the appliance to come to a complete stop and proceed
in the reverse order of the assembly diagrams 10, from 3.3 to 3.1 and then 9.

4 - GRATING / SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED : Attachment holder (E), Assembled vegetable slicer (G), Drums (depending on model)
4.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

Follow the diagrams 10, 9 and then from 4.1 to 4.2.

4.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

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

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

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

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

5.1 - ASSEMBLING THE JUICE EXTRACTOR

Follow the diagrams from 5.1 to 5.6.

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

e Cut the fruits and/or vegetables into pieces.

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

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

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

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

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

diagrams from 5.6 to 5.1. :



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

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

7 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (see A7)

8 - ROUGH CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED : Assembled grinder.
- Chop in a few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc. Quantity / max time : 100g / 5s

® Unplug the appliance.

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

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

please refer to the chapter «before first use».

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

AVAILABLE ACCESSORIES

See page 59 and visit the brand website.

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



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

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

e Zet het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat de
snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «0» staat en steek de stekker in het stopcontact.

® Het apparaat kan op verschillende manieren worden opgestart : (zie afbeelding A1)
- Onderbroken werking (impulsen):

zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op «pulse». Door het gebruik van achtereenvolgende -
impulsen hebt u een betere controle bij het bereiden van bepaalde gerechten. @

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

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

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

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

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

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

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

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

©



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

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

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

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

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Blender jug (D ou L).
o 2.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
@Volg de afbeeldingen 2.1 tot en met 2.3 en 10.
2.2 - GEBRUIK (De maximumtijd van gebruik: 3 minuten).

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

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

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

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

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

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

3 - MALEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

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

3.1 - AANBRENGEN VAN DE GEHAKTMOLEN

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

3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTEREN

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

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

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



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

4 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

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

groentemolen (G), Accessoires (afhankelijk van het model)

4.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

Volg de afbeeldingen 10, 9 en vervolgens 4.1 tot en met 4.2.

4.2 - GEBRUIK N\

® Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid «3 op 5» (afhankelijk \
van het model) om plakken te snijden en op «4 op 7» (afhankelijk van het model) om te raspen.

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

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

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

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

5.1 - MONTEREN VAN DE SAPCENTRIFUGE

Volg de afbeeldingen 5.1 tot en met 5.6.

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

® Snijd de vruchten en/of groente in stukken.

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

 Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar
beneden met de stamper (H1).
o Verwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.
 Belangrijk : reinig het filter (H3) en de opvangbeker voor het sap (H4) na elke 300g ingrediénten.
Tips :
- 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

® U kunt met het mini-hak/snij-apparaat het volgende fijnhakken:
- verse kruiden: max. 10g / max. 10s / snelheid «4 op 7» (afhankelijk van het model)
- gedroogd fruit / rundvlees (zonder bot en schoongemaakt): max. 100g / max. 10s / snelheid «1»
- groentepuree: max. 150g / max. 20s / pulsestand of snelheid «1»
@ ® Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.

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

7 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE (zie A7)

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

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler.

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

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

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

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

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

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

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

ACCESSOIRES

Zie pagina 59 en raadpleeg de website van het merk.

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



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

INBETRIEBNAHME

 Bevor Sie das Gerat 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 Fldche; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerdt an die Steckdose an.
o Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl: (siehe Diagramm A1):

- Intervallbetrieb (pulse):

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

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

® 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
wder Kopf (A3) verriegelt sind. Wenn Sie die Abdeckung (A5) und/oder den Kopf (A3) wéhrend des
Betriebs entriegeln, schaltet sich das Gerat sofort aus. Dann miissen Sie die Abdeckung und/oder
den Kopf wieder verriegeln, den Regler (A1) wieder auf ,0” stellen und das Gerat wie gewohnt in
Betrieb nehmen und die gewiinschte Riihrstufe einstellen.

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN
Je nach Art der Zutaten kdnnen in der Edelstahl-Riihrschiissel (b1) samt Deckel (b2) bis zu 1,8 kg leichter
Teig zubereitet werden.

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

1.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS

Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4.

1.2 - INBETRIEBSETZUNG

o 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 Deckeloffnung (B2) kénnen Sie wihrend der Zubereitung
weitere Zutaten beimengen.

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

- Verwenden Sie den Teighaken (C1) auf Riihrstufe ,1“ Sie kdnnen bis zu 500g Mehl kneten (Bsp.:
Weilbrot, Vollkornbrot, Mirbeteig, ...).

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

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



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

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

2 - GLATT ROUHREN/MISCHEN (JE NACH MODELL)

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

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

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

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

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

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

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

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

3 - HACKEN/ZERKLEINERN (JE NACH MODELL)

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

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

3.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Regler (A1) auf Stufe ,3 bis 4” oder ,5 bis 7 (je nach modell) stellen.
® Geben Sie das Fleisch mithilfe des Stopfers (f7) stiickchenweise in den Einfiillstutzen (F7). Stopfen Sie
die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien in den Einfiillstutzen.
- Sie konnen bis zu 3 Kg Fleisch hacken. Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.
Tipps :
- Bereiten Sie die zu zerkleinernden Zutaten vor (bei Fleischstiicken entfernen Sie Knochen, Knorpel
und Nervenfasern und schneiden sie in ca. 2x2cm groRe Stiicke).



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

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

4 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)

ERWENDETES ZUBEHOR : Zubehéraufsatz (E), Gemiiseschneider (G) fertig zusammengesetzt, Trommeln

(je nach Modell)

4.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS

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

4.2 - INBETRIEBSETZUNG

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

® 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: @

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

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

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

ERWENDETES ZUBEHOR : Entsafter (H) fertig zusammengesetzt

5.1 - ZUSAMMENSETZEN DES ENTSAFTERS

Folgen Sie den Abbildungen 5.1 bis 5.6.

5.2 - INBETRIEBSETZUNG (Maximale Benutzungszeiten: 10 Minuten.)

o Schneiden Sie Obst und/oder Gemiise in Stiicke.

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

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

o \lerarbeiten Sie nicht mehr als 5 Mal 500g Zutaten hintereinander, ohne das Gerét vollkommen abkiihlen
zu lassen.

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

Tipps :

- Sie kénnen 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 geschilt, Kerne sowie der Mittelstrang der Ananas miissen entfernt werden.

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

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



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

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

7 - EINSTELLEN DER GEWUNSCHTEN KABELLANGE (siehe A7)

8 - GROBES ZERKLEINERN KLEINERER MENGEN (JE NACH MODELL)

ACCESSORIES USED : Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

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

REINIGUNG

o Ziehen Sie den Stecker des Gerates aus der Steckdose..

® Tauchen Sie den Motorblock (A) und den Adapter (E) nie ins Wasser und halten Sie sie nicht unter
flieRendes Wasser. Wischen Sie sie mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

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

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

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

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT? }

Siehe das Kapitel ,Vor der ersten Benutzung”.

Ihr 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 enthdlt die Anleitung fiir weitere Zubehdrteile. Bewahren Sie es zur
spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehdrteilen wenden
Sie sich an den Kundendienst.



Npoooyn : Mapakaleiote va SiafaceTe NPOCEKTIKA TO EYXEIPiSIO
OXETIKA ME TIG «<0dnyieg acpaleiac» kat Ti¢ 0dnyieg xpriong npv
amo TNV mpwtn Xpron.

ENAP=H AEITOYPlIAZ

« Mpwv amé v mpWTn XEron, MUVETE OAa T uépn Twv £6aPTNUATWY HE VEPS Kal amouvdda (ektog amd Tov
nipooappoyéa (E): Geite Tnv § Kabapiopdg) ZEMUVETE Kal OTEYVWOTE.

+ TomoBeTAOTE TN CUOKELH TAVW O€ pia emimedn, kaBapr Kal oTeyvh em@avela, BeBaiwbeite 6ti o
S1akomTng (A1) ivat otn B€on “0” kat KATOTIV CUVOEOTE T GUOKEUN OTO PEVHA.

« Mo va BéogTe T cuokeur o€ Aertoupyia, umapyouv Sidpopeg Suvatdtnteg (BAéme Sidypappa A1)

- Makekoppévn Aettoupyia (pulse) :

Pubpiote to koupmi emAoyric (A1) ot Béon Aettoupyiag «pulsex. Me Stadoxr maApwv (Aettoupyia «pulse») pmopeite

va €xeTe KAAUTEPO ENeYXO KaBWG MopackeudleTe oplopéva gaynta.

- Zuvexnc Aerroupyia:

TupioTe Tov Slakdmtn amd 10 “1 ot Béon 6/max” 1“1 otn Béon 8” (avaloya Le TO MOVTEND) TTOU EMITPEMEL TOV
KAAUTEPO ENEYXO TWV TTOPOOKEVOOUATWV.

« MNa va SlaKOYETE TN AeIToupyia TG CUOKEUNC, YupioTe Tov Slakomtn (A1) otn Béon 0"

InHavTike: Inpavtiké: H ouckeun pmopei va teBei o€ Aettoupyia povo 6tav o KaAuppa (A5) Katn ‘E
Ke@aln (A3) eivan acpahiopéva. Eav anac@alioete To kaAvppa (A5) kai/n Tnv Kepaln (A3) katd tn \
Siapkera Tng Aetroupyiag, n Asrroupyia Tng ¢ Ba Siakomei apéowg. AGPANIGTE €K VEOU TO
KAAUppa kavf Tnv Kepaln, yupiote Tov Siakomtn eAéyxou (A1) otn O£on“0” kat KATOmMV MPOXWPROTE
Kavovika otnv évapén A&roupyiag tng oUGKeUN G emAéyovtag Tnv EmOuuNTH TaxvTnTa.

1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYNHMA / NOATONOIHZH

Avdhoya pe Tov TOTTO TWV TPOPWY, To avogeidwTo UmoA (B1) kat To Kamdaki Tou (B2) emTpémouy Ty mapacKeun

£w¢ 1,8 KING EAa@p1dc Lunc.

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA: Avoéeidwto ol (B1), Kardki (B2), Zupwtrpag (C1) i avadeutipag

{0uNg (C2)  auyoydaptng pe moAamAég Aemideg (C3).

1.1-ZYNAPMOAOYHXZH TQN EEAPTHMATQN

AkooubroTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 1.1. éwg 1.4,

1.2- 'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©£0Te O AeITOUPYia TN CUOKEUT TEPIOTPEPOVTAG TOV SlakomTn (A1) oty emBupnTr Béon avahoya pe tn ouvtayn.

« Mmopéeite va mpoaBEoeTe TPo@EC uéow Tou oTopiou Tou KamakioU (B2) katd T Sldpkela Tng emegepyaoia.

« MNa va Sl1aKOYETE TN AeIToupyia TG GUOKEUNC, YupioTe Tov SlakomTn (A1) oo 0"

TupBoulég:

ZYMQMA (MéyioTtog Xpovog xprong: 13 Aemta.)

- Xpnotpomotfjote To (upwtripa (C1) otnv taxitnta”1”. Mmopeite va (UHWOETE £wg 500 yp. aleuplov (mr.: yla dompo
Ywpi, Ywpi pe Snuntpiaxd, COpn umpilé, Qoun oaumaé, ...).

ANAMEIZH (Méyiotog Xpovog Xpriong: 13 AemrtdL.).

- Xpnotponotjote Tov avadeuthpa (Opng (C2) amd v Taxitnta “1 otn Béon 6/Max” R “1 otn Béon 8" (avahoya
€ TO HOVTENO) TaKUTNTA.

- Mmopeite va avapeiete éwg 1,8 kg ehagpiag {Opng (Ehagppid OpN yia KEK, TaVTESTIAVL, PmoKoTa 1 {Oun yia

KOUAOUPAKIQ).



fL

- Néte pnv Xpnoponoieite 1o e§aptnua avauéng (c2) yia va mhdoete Baptd {opn Kot {Oun @péckwv

Qupapikwv (Aalavia, prykatowy, bigoli k.Am.).

- XTYMHMA / NOATONOIHZH (Méyiotog xpovog xpriong: 10 Aemd.).

- Xpnotpomotnote tov auyoyddapTn pe moAamhég Aemidwy (C3) amd v taxutnta”1 ot B¢on 6/Max”fi“1 otn 6éon
8" (avaloya pe To HovTeNo) TaxiTnTa.

- Mmopéeite va mapaoKeudoeTe: paylovéla, okopSalid, 0aAToEeg, papéyka (€wg 10 aompddia afywv), kpépa oavTiyi
(éw¢ 500 ml)...

- NMn xpnotponoleite moté Tov auyoyddptn pe moMamiég Aemidwv (C3) yia va {upwoete Bapiég {Opeg iy va
avapeigete ehappiég (OpeG.

Amocuvappoloynon Twv EapTNHATWV: MepIUEVETE Va OTAUATACE TTAPWG N CUCKEUK KAl TTPOXWPHOTE

aVTIOTPOPWSG Yial amoouvappohdynon, Slaypdupata 1.4 éwg 1.1

2 - OMOTENOIMOIHZH/ANAMEI=H (ANANOTA ME TO MONTENO)

Avéhoya e TIG TPOPEG, N kavdta avapelgng (D) emtpémel Ty mapackeur €wg 1,5 NTpwv mNXTWV PEYUATWY Kat
1,25 NITPWV UYPWV HEYHATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EAPTHMATA: Mok avapeiéng (D, L).

2.1-XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AxohouBrioTe T oelpd Twv Staypapudtwy 2.1 éwg 2.3 kat 10.

.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAZ (Méyiotog xpdvog xpriong: 3 Nemtd.).

+ O¢0TE O AeITOUPYIa TN GUOKEUT TIEPIOTPEPOVTAG TOV SlaKOTTN (A1) oTnv emBuunTr Béon (oo Ty TaxuTnTa
"4 on Béon 6/Max"1} "7 otn Béon 8" (avahoya pie To LovTelo) fy «Pulsex) avahoya pe tn ouvtayn. Mo tov KaAUTepo
£\eyxO0 TNG AVAPEENG Kat KAAUTEPN OPOYEVOTTIOINGN TOU HEYUATOC, XPNOtpoTooTe Tn Béon “Pulse”.

+ Mmopéeite va TpooBETETE TPOYEG PEGW TOU OTOLIOU TOu WAt Socopétpnong (D2, L5) katd tn Sidpkeia tng

enegepyaoiag.

ZupBouléc:

« Mmopeite va mapaoKevdoeTe:

- M\ pw¢ moAtomoinpévoug {wpoug, CoUTEG BENOUTE, KOPMOOTEC, MIAKOEIK, KOKTEIN.

- EhapIég (UME (y1a KPETTEC, TNYAVITEG, KAAQOUT, YAUKEG TTITEC pap ...).

+ Katd v avapei§n, é4v 1o ouoTtatikd KONRGOUV 0T TOIKWHATA TOU YO, SIakOYTE TN AEIToupyia TG GUOKEUNG,
TEPIUEVETE Yia TNV TAfjpn Slakomm) AerToupyiag TG Hovadag Kat apapéoTe To PO QVAEIENG, METAKIVAOTE Ta
OUOTOTIKA WOTE VA TEGOUV TIAVW OTIC AEMIBEC XPNOILOTIOIWVTAG Hia OTIATOUAG, Kl KATOTTV TOIOBETHOTE €K VEOU
TO o\ avapielgnc yia va ouveyioete Ty enefepyacia

Amocuvappoloynon Tov e§apTNHATOC: MepIUEVETe Va OTAUATAGEL TARPWG N GUGKEUR TPV va
APAIPECETETNY KAVATA TOU PITAEVTEP KAl IPOXWPHOTE QVTIOCTPOPWC Yia amocuvappoldynan, Slaypdppata
2.3 éw¢ 2.1 kat 10.

3 - YINOKOWIMO (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA : 30vSeopoc (E), Zuvappoloynuévn Ke@ahr K6mn (F)
3.1-TOMOOETHZH TOY NPOZAPMOTEA KOMNTH

AKONOUBNOTE TN O€lpd Twv Slaypappdtwy 9, 10 kat petd 3.1 éwg 3.3.

3.2- 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

+ RO£0Te og Aertoupyia T ouokeun yupvavtag Tov Slakomn (A1) oty TaxUtnta “3 ot Béon 4”1”5 otn Béon 7"
(avaloya pe To povTeA).
+ PEloaydyeTe TO KpEag péa amd To OTOUIO A PWONG KOUUATI-KOUUATL XpnolHomolvTag Tov meothpa (F7).



MoTé pn GIPWYVETE TIC TPOPEG HEGA GTO OTOHIO MAT|pWONG PE Ta SayTula 1} omolodrimote GAAo okevog
HayeipIKiG.

- Mmopeite va Tepayioet péxpt 3 KING kpéag, Méyiotog xpovog xpriong: 10 Aemtd.

ZuppouAég:

- NMPOETOIACTE OAN TNV TOGOTNTA TPOPWV TIOU BENETE va PINOKOYPETE (YIa TO KPEAG, APAIPEDTE TA KOKAAQ, TOUG
XOVOPOUG Kall Tal VEUPA Kall TEPAXIOTE TO O€ KOUMATIA 2X2 €K. TIEPITIOU).

- BeBaiwbeite 01 T0 Kpéag €xel Eemaywaoel TApwe.

Amocuvappoloynon TwV §apTNHATWV: MepipéveTe va OTANATACE TNPWG N CUGKEUH Kt TIPOXWPHOTE

QVTIOTPOPWC Y1 AMoouvappoAdynan, Slaypdppata 10, 3.3. éwg 3.1 Kot petd 9.

4 -TPIYIMO / KOMNH ZE OETEX (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EZEAPTHMATA: 2 0v6eopioc (E), Zuvappooynuévoc Aaxavokomng (G), Kovot komrg
(avaloya pe To povTéro).

4.1 - XYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN

AkohoubrioTe T oelpd Twv Staypappdtwy 10, 9 Kat HeTd 4.1 éwg 4.2,

4.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

+ O¢oTe O€ AerToupYia TN OUCKEUT YUpVWVTag Tov Slakomtn (A1) otny Taxutnta “3 fj 5” (avahoya pie To povteho)
YI0 TV KOTTT) O€ GETEC 1} TNV TaXUTNTA "4 1} 7" (Qvahoya KE TO HOVTEAO) yia TO TPiYIpO.

+ EIoayayeTe TIC TPO®éC LEOT 0TO OTOMIO TIAFPWONG TOU YEUIOTI PO Kat KATEVBUVETE TIG e T BoriBeta Tou meotrpa (G2).

MoTé pn oTIPWYVETE TIC TPOPEG HéGA 0TO GTOMIO MAPWONG HE Ta SaxTula 1) omolodrmote dANo okelog @

HAYEIPIKAG

« Mropeite va eToludoeTe éwg 2 kg Tpo@iuwy, méylotog Xpovog xpriong: 10 Aemrtd.

+ Me TouG KWVOUG KOTIG UMOPEITE VOl KAVETE Ta £E1G:

- XovTpo Tpiipo (G4) / YIS Tpiipo (G5): kapoTa, celvopIlec, TATATEG, TUPK,...

- Komm o€ xovTpég péteg (G3): matdreg, kapdta, ayyoupla, uiia, mavtlapia,...

- Tpipipo matdrag/kapotou (G6): matdreg, Tupi ...

Amocuvappoloynon TwV e§APTNHATWV: MepIUéVeTe Va OTAPATAGE! TAPWG N GUCKEUH Kt TIPOXWPHOTE

QAVTIOTPOPWC I amocuvappoAoynon, Staypdupata 10, 4.2, 4.1 kau 9.

5- AMOXYMQTHZ OPOYTQN KAI AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Anoxupwrric (H)

5.1-XYNAPMOAOIHIH TOY AMOXYMQTH
AkoloubrioTe T oglpd Twv Slaypappdtwy 5.1 éwg 5.6.

5.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX (méyiotog xpovog xpriong: 10 Aemtd.)

+ Koyrte ta gpouTa Kaw/r Ta Aayavikd o€ KoppaTia.

+ ©¢oTe O AeIToupyia Tn OUOKELH yupvwvTag Tov Slakomtn (A1) otnv TaxutnTta“3 1} 5” (avahoya Pe TO HOVTEAD).

« ELOQYAYETE TIG TPOYES €GO 0TO OTOMIO TIAPWONG TOU Kamakiou (h2) kat oTpwéETe TIG EAappwG pe Tov mieoTripa (H1).

+ Mnv a@rioeTe Tn GUCKEUT VOl AEITOUPYHOEL GUVEXOUEVA YIaL 5 POPEG e 500 Yp. TPOPWV TTPOG emegepyacia xwpig
va SlakOPETE yial Aiyo Tn AsiToupyia TG evOIdpeaa.

+ INMavTIKG : kaBapioTe To @iktpo (H3) kat To Soxeio upou (H4) petd amd tnv eme€epyacia 3009 GUCTATIKWV.

ZupBouléc:

- Mmopeite va gTIAEETE XUHO amo: KaPOTa, TOUATEC, UiAa, 0TaUMa, Gpéoupa (pPapmoudd) KA ald Sev eivat Suvatd
va e€ayeTe XUpO amd oplopéva GPOUTA Kall A aVIKA: PmavAveg, afokavTo, Batopoupa, HEPIKE TTOIKINIEG AWV KATT...

- ZeAoudioTe Ta ppoUTa pE XoVTPN PAOUSH, APAIPETTE TA KOUKOUTOLA KAl OTNY TIEPITTTWOT TOU QVaVd, APAIPECTE
TOV TTUprvVa Tou.



- Not KaTavaMWVETE TOUG XUMOUG YPyopa UETA amo TNy TTAPACKEULH TOUG.

Amocouvappoloynon Tou e§ApTNHATOC: MepIUVETE va OTAUATAGEL TAPWE N GUCKEUR Kal
T0 QINTPO TIEPIGTPOPIG TPV VA APAIPETETE TO 6APTNUA OO TN GUOKEUH. MPOXWPHROTE AVTICTPOPWG yia
amoouvappoAdynon, Slaypapuata 5.6 £wg 5.1.

6 - MAHPEX YINOKOWIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOFA ME TO MONTEAO)
XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA: Karnaxi pivi epyaleiou tepayiopou (N1), Soxeio pivi epyaleiou
TepayIopou (N2)

6.1 -ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN
AKoNoUBNOTE TN O€lpd Twv Slaypappdatwy 10, 6.1 Kat 6.2.

6.2 - 'ENAP=H AEITOYPTIAX

« Me TO pivi Epyaleio TEUAKIOUOU UIOPEITE VA PINOKOYETE:

- PPEOKa MUPpWSIKA: 10g max. / 10secs max. / Taxutnta “4 1) 7" (avaAoya LE TO MOVTENO)

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

- moupé€ hayavikwv: 150g max. / 20secs max. / Aerroupyia «pulse» fy tax0tnta «1»

+ AUTOG 0 MONOG Sev €xel OxeSIAOTEL yia oKANPA TIPOIOVTA OTTWGE O KAPEC.

AmocuvappoAoynon Tou e§APTNHATOG: MepIEVETE va OTARATAGE TAPWG N GUCKEUN KOl TPOXWPHOTE
QAVTIOTPAPWG Yia amoouvappodynan, Slaypdppata 10, 6.2 kat 6.1.

7 - PYOMIZHTOY MHKOYZ TOY KAAQAIOY (BAéme A7)

8 - XONAPOZ TEMAXIZMOX MIKPQN NMOZOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappohoynuévog LoNoc.

- Autdg 0 HUNOC Bev €xel OXeSIAOTEI Yio OKANPA TIPOIOVTA OTIWG O KAPEC.

- Yidokdyipo og Niya SeutepOAenTa e Slakekoupévn Aertoupyia (pulse): amo&npapéva olka, amo§npapéva
Bepikoka... Méy. moodtnta/ xpdvoc: 100 yp./ 5 Seut.

KAOAPIZMOX

« AooUVGECTE TN GUOKEUN aMo TO PEVA.

+ Mn Bubiete moté v Kevtpikr Hovada (A) oUTe kat Tov mpocappioyéa (E) oTo vepd kat pnv ta Bpéxete oTov
VEPOXUTN. ZKOUTTOTE Tal L€ €val OTEYVO 1} ENaQPWG Bpeyuévo mavi,

« AmoouvappohoyoTe MApw Kat EEMEVETE Ta E60PTANATA AUESWE UETA TN XPHON.

Xepi{eate mpooeKTIKA TIG AeMiSEeg yia TRV amoguyn atuxnpdtwv. (Siaypappa 10).

« M\OVETE, EEMUVETE Kl OTEYVWOTE TA EEAPTHMATA: UITOPEITE VA TA TOMOBETHOETE 0TO MAUVTHPIO TIATWY EKTAC
TWV PETAANIKWV OTOIXEIWV TNG KEPAAG GAeonc: owpa (F), e§aptnua yia {Opwpa (C1) ki e§aptnua avamgng (C2).

TINA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPrIEI

TIOPAKAAEIOTE VOl avaTPEEETE OTO KEPAAQIO «TTPIV Ao TV TIPWTN XPrion»

H ) oag e§akolouBei va pn Aertoupyei; Emkovwvriote pe éva e€ouatodotnuévo kévtpo aépPig (Seite
N AioTa 010 QUANGSI0 GEPPIC).

EZAPTHMATA

BA. 0€Aiba 59 Kal EMOKEPTEITE TV I0TOCENISA TNG ETAUPEIAC,

Mpocoxn: To mapdv eyxeipidio mepiéxer 0dnyieg yia npocdeta e€aptiipara. Mapakaleiote va 1o puhagete
og ao@alég onpeio WOTe va To cupPouleveate peAhovTika. Ma mMAnpopopieg GXETIKA HE TNV ayopd
e§apnudatwv mapakaleiote va ite pe v unnpecia e§unnpéong mehatwv.

0.




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

AVVIAMENTO

e Al primo utilizzo, lavare tutti i pezzi degli accessori con acqua e detersivo per piatti (tranne
l'adattatore (E): vedere § pulizia). Sciacquare e asciugare.
® 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.
® Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):
- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a intermittenza.

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

® Per arrestare 'apparecchio, riportare il regolatore (a1) sullo “0".

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

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

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

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

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

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

AMALGAMARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minuti).

- Utilizzare il miscelatore (C2) dalla velocita “1 sullo 6/Max” o “1 sullo 8” (a secondo del modello).
- £ possibile amalgamare fino a 1,8 kg di pasta leggera (torta paradiso, biscotti...).

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

bigoli, ecc.). :



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

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

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

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

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

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

ACCESSORI UTILIZZATI : Vaso frullatore (D ou L).

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Seguire gli schemi da 2.1 a 2.3 e 10.

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

® Avviare ruotando il regolatore di velocita (A1) sulla posizione desiderata (Velocita da “4 sullo 6/
Max” o “7 sullo 8” (a secondo del modello) o Pulse) a seconda della ricetta. Per frullare e
omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita “Pulse”.

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

@ Consigli utili :
e 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 l'apparecchio,
attendete l'arresto completo dell'apparecchio e estrarre il vaso frullatore, far cadere gli alimenti sulle lame
per mezzo di una spatola, poi riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

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

3 - TRITARE (A SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI : Adattadore (E), Testa tritacarne assemblata (F)

3.1 - MONTAGGIO DELL'ADATTATORE TRITACARNE

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

3.2 - ACCENSIONE

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

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

o Introdurre la carne nellimboccatura pezzo per pezzo aiutandosi con il pressino (F7). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti 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 l'arresto completo dell’apparecchio e procedere in
ordine inverso rispetto al montaggio, schemi 10, da 3.3 a 3.1 e quindi 9.

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

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

5 - CENTRIFUGARE FRUTTA E VERDURA (A SECONDO DEL MODELLO) @
ACCESSORI UTILIZZATI : Assembled juice extractor (H)

5.1 - ASSEMBLAGGIO DELLA CENTRIFUGA

Seguire gli schemi da 5.1 a 5.6.

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

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

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

® 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

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

Consigli utili :

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

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

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

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

schemi da 5.6 a 5.1.



6 - TRITARE MOLTO FINEMENTE PICCOLE QUANTITA (A SECONDO DEL

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

Smontaggio degli accessori : Attendere 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)
ﬁ ACCESSORI UTILIZZATI : Frantumatore assemblato.

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

® Scollegare l'apparecchio.

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

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

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

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

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

ACCESSORI

Vedere pagina 59 e visitare il nostro sito Web.

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



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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas dos acessérios com agua e detergente para a
loiga (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.
® Para o colocar em funcionamento, dispde de vérias possibilidades: (Ver diagrama A1):

- Funcionamento intermitente (pulse):

Rode o selector (A1) para a posicdo “pulse” através de impulsos sucessivos para um melhor
controlo das preparagdes.

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

® 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 posicdo “0” com o botdo de comando (A1) e, depois, proceda normalmente para
colocar o aparelho em funcionamento, seleccionando a velocidade pretendida.

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

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

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

1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Sequir os diagramas 1.1 a 1.4.

1.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

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

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

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

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

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

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

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

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

rigatoni, bigoli, etc.). @



- BATER / EMULSIONAR / BATER COM 0S BATEDORES MULTI-VARAS (Tempo méaximo de
utilizagdo: 10 minutos.).
- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1 a 6/Max” ou “1 a 8” (consoante o model).

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

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

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

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

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

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

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

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

3 - PICAR (CONSOANTE O MODEL)

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

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

3.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® RColoque o aparelho em funcionamento rodando o selector (A1) para a velocidade “3 a 4” ou
“5 a 7" (consoante o model)
e Introduza a carne na chaminé pedaco 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 utilizacdo: 10 minutos..
Conselhos :
- Prepare toda a quantidade de alimentos a picar (para a carne, elimine os ossos, cartilagens e
nervos e corte-a em pedagos de cerca de 2 x 2 cm).



- Certifique-se que a carne esta bem descongelada.

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

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

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

4.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

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

4.2 - COLOCACI'\O EM FUNCIONAMENTO

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

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

e Os tambores permitem o sequinte:

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

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

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

5.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO (Tempo méaximo de utilizagdo: 10 minutos.)

e Corte a fruta e/ou os legumes em pedacos.

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

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

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

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

ingredientes.

Conselhos :

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

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

- Consuma os sumos pouco tempo apds a sua preparagao.

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



6 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES EM PEDACOS MUITO PEQUENQS (CONSOANTE O 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 pedacos muito finos de:
- ervas aromaticas: 10 g max. / 10 s max. / velocidade “4 ou 7" (consoante o model)
- frutos secos / carne de vaca (sem ossos e em pedacos): 100 g méx. / 10 s méax. / velocidade «1»
- puré de legumes: 150 g max. / 20 s méx. / «pulsar» ou velocidade «1»
e Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

Desmontagem dos acessérios : 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
méximo: 100 g /5 s

 Desligue o aparelho.

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

e Desmontar completamente e passar os acessorios por agua logo apés 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).

0 QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizagdo»

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

ACESSORIOS

Ver pagina 59 e visitar o sitio Web.

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



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
jabon (excepto el adaptador (E): consulte & limpieza) Aclarelos y séquelos.

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

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

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

- Marcha continua:
Gire el boton regulador (A1) hacia la posicion deseada de “1 a 6/Max” or “1 a 8” (afhankelijk
van het model) segiin 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 solo se pondra en marcha si la tapa de seguridad (A5) y el cabezal (A3)
estan acoplados. Si durante el funcionamiento desacopla la tapa (A5) y/o el cabezal (A3), el
aparato se detendra inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el botén
regulador (A1) hasta la posicion “0” y, a continuacion, prosiga normalmente con la puesta
en marcha del aparato seleccionando la velocidad deseada.

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

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

preparar hasta 1,8 kg de pasta ligera. .
ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso de acero inoxidable (B1), Tapa (B2), Amasador (C1), batidor @
(C2) o varilla de maltiples aspas (C3).

1.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO

Siga los diagramas 1.1 - 1.4.

1.2 - PUESTA EN MARCHA

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

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

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

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

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



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

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

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

- Nunca utilice la varilla de multiples 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)

SegUn 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 méximo de utilizacién: 3 minutos.).

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

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

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

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

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

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

3 - PICAR (SEGUN MODELO)

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

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

3.2 - PUESTA EN MARCHA

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

e Introduzca la carne troceada por el tubo de alimentacion con la ayuda del embutidor (F7). Nunca
apriete los ingredientes con los dedos o con otro utensilio por el tubo.
- Usted puede cortar hasta 3 kg de carne, tiempo maximo de utilizacion: 10 minutos.



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

- Compruebe que la carne esté bien descongelada.

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

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Adaptador (E), Corta-verduras montado (G), Tambores (segtin 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 botdon regulador (A1) a la velocidad “3 or 5” (afhankelijk
van het model) para cortar y a la velocidad “4 or 7” (afhankelijk van het model) para rallar.

e Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con la ayuda del embutidor (G2).
Nunca apriete los ingredientes con los dedos o con otros utensilios.

® 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 méaximo de utilizacién: 10 minutos.)

® Trocee las frutas y/o las verduras.

® Ponga el aparato en marcha girando el botdon regulador (A1) a la velocidad “3 or 5” (afhankelijk
van het model).

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

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

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

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

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

G



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 méx. / velocidad “4 or 7” (afhankelijk van het model)
- frutos secos / carne de ternera (carne deshuesada y cortada): 100 g méx. / 10 s max. / velocidad «1»
- puré de verduras: 150 g méx. / 20 s méx. / «pulse» (impulso) o velocidad «1».
® 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 (SEGON MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS: Assembled grinder.

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

e Desconecte el aparato.

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

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

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

¢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. Péngase en contacto con el servicio de atencién al
cliente para obtener mas informacion sobre cémo comprar accesorios.

@



BHumaHue : Mpoutute G6powiopy «YKasaHUA No TeXHUKe
6e30nacHOCT» M UHCTPYKLMIO Nepef HaualoM NCMoNb30BaHuA.

NEPEQ NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

+ Mepep NepBbIM UCMOMb30BaHNEM CieAyeT BbIMbITb BCE MPUHAANEKHOCTU BOAON C MbIIOM (Kpome
npwucoeanHaemoro 6noka (E): cm. pazpen “Ounctka’). CnonocHnTe 1x 1 NpocyLuunTe.

« YcTaHoBUTe NPrbOP Ha POBHYIO, YNCTYIO U CYXYto MOBEPXHOCTb. Y6eanTech, UTo KHoMKa nepekntoyatens (A1)
HaXOAMTCA B MONOXeHUM “0" 1 BKNtouMTe Npubop B ceTb.

+ 3anycTuTb NPN6OP MOXHO HECKONbKUMIU criocobamm (cm. cxemy Al) :

- MpepbiBucTas pa6oTa (MMNYNbCHBII pexum):

lNoBepHuTe KHOMKY Nepekntouatens (A1) B nonoxeHue “Pulse” (“IMnynbcHbIi pexxim”). MpepbiBucTas paboTa
NyuLLe NOAXOAMT ANA NPUroToBNeHNA pAda bntog.

- HenpepbiBHas pa6ora:

lMoBepHuTe KHOMKY Nepekntoyatens (A1) B HyxxHoe nonoxeHue ot"1 4o 6/Makcumym” unn“1 go 8" (B 3aBncMoCTy
OT MOZENM) B 3aBUCHMOCTY OT TOTO, Kakoe G11I0fi0 Bbl rOTOBYTE. B X0ofie paboTbl PeXMM MOXHO MEHATb.

+ YT06bl OCTAHOBUTB NPNGOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B MonoxeHwe “0".

BaxHo! 3anyck npu6opa Bo3mMOXeH TONbKO Koraa KpbiwKa (A5) 1 r (A3) 3ad p

B cnyuae pas6nokupoBaHusa Kpbiwku (A5) n / unu ronoeku (A3) Bo Bpemsa paboTbl npnéop
He3ame[NTeNIbHO OCTaHOBUTCA. 3adpMKCUpyiiTe KPbIWKY U / WM rONoBKY, NOBEPHITE KHOMKY
ynpaBneHus (A1) B nonoxexue “0’, 3atem 3anycrute npn6op, BbIGpaB HYXKHYI0 CKOPOCTb.

1 - NEPEMELLMBAHUE / 3AMEC / B3BVIBAHUE / SMYJIbIALIAA / CEBUBAHUE
C nomoLpbto emKkocTy (b1) 13 HepKaBetoLLen CTanm € KpbILWKON (b2) MOXHO NPUroTOBKTL A0 1,8 KI NErkoro TecTa,
B 33BMCMOCTY OT KOHKPETHOTO 6/1t0za.

MNCNONb3YEMbIE HACAJKMW: Yavwa v3 Hepxasetoweit cranu (B1), Kpbiwka (B2), Tectomecunka (C1) Mewanka
(C2) unwn Kpyrnas B36mBatoLan Hacagka (C3).

1.1- NOPAAOK CBOPKW NPUHALNEXHOCTEIA p

Cnepyite cxemam ¢ 1.1 no 1.4. @

1.2- UCNOJIb3OBAHUE

+ BHauane nosepHuTe KHOMKY nepekntoyatens (A1) B HyXHOe NONOXeHNe B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.

+ B xope paboTbl MOXHO J06aBNATL NPOAYKTbI Yepe3 OTBEPCTUE B KpbilLKe (B2).

+ YT06bI 0CTaHOBUTL NPUBOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B nonoxexne “0".

Cosetbl:

3AMELLVBAHUE (Bpema MakcMManbHOrO UCMOb30BaHMA: 13 MUHYT).

-B kauecTBe Hacaaku ncnonb3yite Tectomecunky (C1) Ha ckopoctn “1”. MoxHoO 3amecuTb Ao 500 r MyKu
(NLEHNYHOI, KPYMHOTO NOMONa, AN1A NECOYHOTO TeCTa, NIA PACcCbINYaToro TecTa U T. A.).

MEPEMELLVBAHMUE (Bpema Makc1ManbHOro 1Cnonb3oBaHuA: 13 MUHYT).

- Ucnonbayiite mewwanky (C2) Ha ckopocTv o1 o 6/Makcumym” unm“1 go 8" (B 3aBMCMOCTY OT MoAenm).

- MoxHo nepemeluaThb 710 1,8 Kr nerkoro TecTa (KeKcbl, neyeHbe n T. 4.).

- Hukorpa He ucnonb3yiite Mukcep (c2) AnA 3ameca ryctoro Tecra W CBeXero Tecta ANnA MakapoHHbIX
n3pennii (nasaHbs, puraToHn, 6uronu u T.a.).



B3BMBAHUE / SMYJIbIALIUA / CBUBAHUE (Bpemsa MakcumanbHOro MCnonb3oBaHua: 10 MAHYT.).

- cnonb3yiie Kpyrnyto B36MBatowyio Hacaaky (C3) Ha ckopocTit ot “1 fo 6/Makcumym” nnm “1 go 8" (B
3aBUCKIMOCTY OT MOZENH).

- MOXHO NPUroTOBUTb: MalioHe3, altonn, CoyCbl, B36UTbIE ANYHbIE GenKM ([0 10 ANYHbIX 6EMKOB), KPEM LWaHTUbM
(g0 500 M) U T. 4.

-Hukorpa He ncnonb3yiite Kpyrnyio B36uBalowylo Hacagky (C3) ana 3ameca rycroro unu agns
nepemeLUBaHNA NErKOro Tecra.

MopAgok pas6opKu NpuHaanexXHoCTell: MogoxanTte, Noka NPU6OP NOAHOCTbID OCTAHOBUTCA, 1
BbINONHANTE e/ CTBIA B 06paTHOM Nopsake cbopku, o cxembl 1.4 10 1.1.

2 - CMELLUMBAHWE / NEPEMELUMBAHMUE (B 3ABUCMMOCTY OT MOAEJIN)
B 3aBMCMOCTY OT 1CMONb3yeMbIX MPOAYKTOB C NOMOLLbio 6neHfepa (d) MoXHO npurotosuTs A0 1,5 N rycTom
cmec nnv 1o 1,25 nKUAKON cMecu.

NCNONb3YEMbIE HACALKW: Yawa 6nenaepa (D, L).

2.1-NOPAAOK CBOPKU I'IPMHAAHE)KHOCTEIZ:
Cnepyite cxemam € 2.1 10 2.3 1 10.

2.2 - UCMOJb30OBAHUE (Bpems MakcManbHOTO NCMONb30BaHNS: 3 MUHYT..

+ BHauane noBepHnTe KHOMKY nepekmiouatens (A1) B HyXHOe MONOXeHe B COOTBETCTBIM C peLienTom (oT
ckopocTy “4 fo 6/Makcumym” nnm “7 fo 8" (B 3aBucumoctn oT mogenu) nnu Pulse (MmnynbcHbiin pexim)). Ana
YNyULLEHNA KOHTPONA NpoLiecca NepeMeLLMBaHIA 1 ANA YIYYLIEHNA KauyecTBa CMELLMBAHUA UCMONb3yiTe
nonoxenue “Pulse” (MIMnynbCHbIN pexum).

+ B xofie paboTbl MOXHO A06ABNATL NPOAYKTI Yepe3 OTBEPCTIE B MEPHOM Konmauke (D2, L5)

Cogerbi:

+ MOXHO NpUroToBUTb:

- OHOPOZAHbIE CYribl, COYCbl BENIOTE, KOMMOTbI, MOMIOYHBIE U APYTe KOKTEMNM.

- XMIKNe CMeCH Ha MACNSIHOM OCHOBE (6MHBI, ONadiby, 3aMeKaHKi, GriaHbl C 3aBapHbIM KPEMOM).

« Mpy HaNMNaHNM MHTPEMEHTOB Ha CTEHKW éMKOCTU OCTaHOBYTe paboTy npubopa. OxwpaiiTe NOMHYI0 OCTaHOBKY
annaparta, CHuMUTe 6neHaep, CYMCTUTE HanunLLKe NPOAYKTbI CO CTEHOK Ha HOXW NPYW NOMOLLM LWNnaTena
ycTaHoBuTe 6NeHfep Ha MecTo AN NPOAOIKeHNA PaboThl.

B MopAAoK pa360pKM NPUHaANEXKHOCTEIA: [loxanTech NONHON OCTaHOBKY NPU6OPa Nepes N3BneYeHem
Yawwm bneHaepa 1 BbINOAHANTE AECTBIA B 06paTHOM NopazKe COOpKM, OT cxembl 2.3 Ao 2.1 1 10.

3 - UCMNOJIb30BAHUE MACOPYBKW (B 3ABUCMMOCTI OT MOAENN)
NCNONb3YEMbIE HACALKW: Kpennerue ans Hacagok (E), fonoeka macopy6km B c6ope (F)
3.1-YCTAHOBKA NPUCOEANHAEMOIO

Cnepyiite cxemam 9, 10, a 3atemot 3.1 40 3.3.

3.2-CNONb30BAHUE

« 3anycTute npnbop, Bbibpas ¢ NomoLLbio nepekntoyatens (A1) ckopoctb “3 1o 4" nnm “5 fo 7" (8 3aBMCUMOCTY

oT Mmogenu).

« MpoTankuBariTe MACO B 3arpy304Hyto TPy Mo Kyckam ¢ nomoLLbto Tonkatens (F7). Hukoraa He npotankuBaiite
VHrpeAVEHTbI B 3arpy304HyIo TpY6y NanbLamm Wan Kakumn-nu6o Apyrumu npepmeTamu.

- Bbl MOXeTe Hape3aTb 10 3 Kr MAca. Bpema MakcManbHOro ncnonb3osanms: 10 MUHYT.
Cosetbl:
- nO}:lI'OTOBbTe npoAyKTbl AnA MﬂCOpyﬁKI/l (eCl‘II/I 3T0 @yﬂanme KOCTU, XPALLM U XWUJTbl N NOPeXbTe MACO Ha



KYCOUKM pa3mepoMm NPUMEpPHO 2 X 2 CM).
- Y6eauTech B TOM, 4TO MACO MONHOCTbI0 Pa3MOPOXEHO.

MopAapok pa36opKu NprHaAIeKHOCTEN: [JoxanTeCh NOMHOM OCTAHOBKW NPUBOPa U BbINOMHANTE
[eicTBnA B 0bpaTHOM nopsake coopkm: cxembl 10,01 3.3 4o 3.1, a 3atem 9.

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

NCNOJIb3YEMbIE HACAAKW: Kpennenue ans Hacagok (E), CobpaHHas osolwepeska (G), Lununapsi (8
3aBUCUMOCTY OT MOAENM)

4.1-NOPAOOK CBOPKU I'IPMHAAHE)KHOCTEIZ
Cnepyiite cxemam 10,9, a 3atem o1 4.1 go 4.2.

4.2 - UCNOJIb3OBAHUE

+ 3anycTuTe Npubop, BbIGPaB ¢ NOMOLLbI0 Nepekntoyatens (A1) ckopocTb “3 win 5” (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENH)
LNA pe3kn unn“4 nnn 7" (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN) ANA HATUPaHNA.

+ MomecTuTe NPoAYKTbI B 3arpy30uHyto TPY6Y 1 NPOTONKHITE UX BHYTPb C MOMOLLbHO TONKaTens (G2).

HuKoraa He npoTankuBaiite MIHrPeANEHTbI NaNbLaMM UM KaKUMK-NMGO APYrMMU NpeAMeTamu.

+ Bbl MOXeTe NpuUrotoBuUTH A0 2 Kr NPOAYKTOB. Bpema MakcManbHOro 1cnonb3oBaHua: 10 MUHYT.

+ HasHaueHvie unnnHapos:

- KpynHas Tepka (G4) / menkas Tepka (G5): MOPKOBb, cenbpepeii, KapTodesb, Cbipbl U T. M.

- KpynHasa Hapeska (G3): KapTodenb, MOPKOBb, OrypLbl, AGNOKM, CBeKNa U T. M.

- KapTodenbHble spaHuki (G6): KapTodenb, NapmesaH n T. M.

Mopapok pa36opKu NpHaAeKHOCTel: [loxanTtech NOAHOM OCTaHOBKW NPUBOPa 1 BbINONHANTE
[DeiAcTBNA B 06paTHOM nopsake cbopku: cxembl 10,4.2,4.11 9.

5-BbIXXMIMAHWE COKOB 13 ®PYKTOB M OBOLLIEV (B 3ABUCUMOCTM OT MOAENN)
MNCMNOJb3YEMbIE HACAZIKW: Cokosbikumanka (H) 8 c6ope.

5.1-MOPALROK CBOPKWU NPUHARJIEXXHOCTEN
Cnepyite cxemam ¢ 5.1 no 5.6.

5.2 - UCNOJIb30BAHMUE (Bpems MakciManbHOro MCronb3oBaHis: 10 MUHYT,) g

+ MopexbTe GPYKTbI 1/ NN OBOLLM Ha TOMTUKIA. ~=

+ 3anyctute npr6op, BbIGPaB ¢ NoMoLLbo Nepexntouatens (A1) ckopocTb“3 unn 5* (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENN).

+ 3arpysuTe nx yepes 3arpy3ouHyio Tpy6y B Kpbiwwke (h2), MeaneHHo NpoTanKkuBasa BHyTPb C MOMOLLbIO

Tonkatena (H1).

+ He cnepyet obpabarbiaTb 500 r npopyKToB 6onee 5 pa3 HeMPePbIBHO, He MO3BOMAA MPNOGOPY NOHOCTHIO
OCTbIBaTb MEX/Y CeaHCaMu.

+ BaxHo: BaxHo: unctute dunbtp (H3) n emkocTb Ana coka (H4) nocne 06paboTkm Kaxabix 300 r IHTPeANEHTOB.

CoBetbl:

- MoXHO fienaTb COK 13 MOPKOBM, NOMIBOPOB, AGNOK, BUHOIPaaa, ManvHbl U NP., OAHAKO, N3 HEKOTOPbIX BAOB
GpYKTOB 11 OBOLYEN COK HE MONYYNTCH, K HUM OTHOCATCA, Hanpumep, 6aHaHbl, aBOKafo, rPyLUN, eXEeBUKa,
HeKoTopble copTa AB6/OK.

- OumcTiTe GPYKTbI, MMEIOLLIME TONICTYIO KOXKYPY; YAaNTe KOCTOUKM, 13 aHaHacoB yaianuTe CepaLEeBuHY.

- CBexeBblXaTble COKM NneliTe Cpasy.

Mopsapok pa36opKn NpuHagneXHocTell: Mpexae yem CHATb akceccyap ¢ Npubopa, AoKANTECH
NONHOI 0CTaHOBKM Npubopa 1 Bpalyaloleroca GpubTpa. BoinonHalTe feiicTernA B 06paTHOM nopaake
c60opKy, OT cxembl 5.6 40 5.1. @



6 - USMEJIbMEHME HEBOJIbLUUX KOJIMYECTB NPOAYKTOB
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAENN)

NCNONb3YEMbIE HACALKW: Kpbiwka Munu-usmenbuuntens (N1), yawwa MuHu-nsmenbuntens (N2)

6.1-MOPALROK CBOPKU NPUHARJIEXXHOCTEN

Cnepyite cxemam 10,6.1 16,2,

6.2 - NCMOJIb3OBAHUE

M3MenbunNTena:

- cBeXMe Tpasbl: Makc. 10 1/ Makc. 10 ¢/ ckopocTb «4»

- CyxOdpYKTbI / TOBARNHY (Mn0BaHHOE MACO 6e3 KocTeit): Makc. 100 r / Makc. 10 ¢ / ckopocTb «4 unn 7»
(B 3aBMCUMOCTI OT MOZENM)

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

« DTa MeNnbHWLa He NpefjHa3HaueHa 1A TBeP/bIX NPOAYKTOB Hanofobue Kode.

MopAapoK pa36opKy NpMHaANIeXHOCTEN: [loxauTech NONHOI OCTAHOBKW NPUBOPa 1 BbINOAHANTE
[DeiicTBYA B 06paTHOM nopsake c6opku: cxembl 10,6.21 6,1,

7 - PETYJINPOBKA JTNHDI LUHYPA (cm. A7)

8 - USMEJIbMEHUE KPYNMHbIMW KYCOYKAMW B HEBOJIbLUUX KOJINYECTBAX
(B 3ABUCMMOCTU OT MOAEJN)

NCNONb3YEMbIE HACALIKW: MenbHuua B cbope.

- M3menbyaThb B TeUEHNE HECKOMBKX CEKYHT B IMMYSIbCHOM PEXVME: CYLLIEHBIN VHXIP, CyLUEHbIE aOPUKOCHI U T.
n. KonnuecTso / makc. Bpemsa: 100r/5 ¢

+ OTKNIOYNTE YCTPOCTBO OT INEKTPOCETH.
+ Mn BuBilete moTé TV Kevpik povdda (A) oUTe kat Tov Mpocappoyéa (E) oTo vepod Kat unv ta Bpéxete otov
He norpy»aiite 6nok motopa (A) nnun npucoeanHaemblin 6110k (E) B Bogy v He nomeLLaiiTe Nop NpoTouHyio
Bogy. MpoTupaiite NprbOp Cyxoit U cnerka yBnaxxHeHHO TKaHbHo.
@ « MonHoCTbIo pa3bepuTe 1 CNONOCHITE aKCeccyapbl Cpasy Nocse UCNOb30BaHMS.
Bo n36 TpaBm IiTeCb C HOXaMu OCTOPOXKHO. (cxema 10).
+ BbiMOITE, CNONOCHUTE M BbICYLINTE aKceccyapbl: NX MOXHO MbITb B MOCY[OMOEYHOW MaluvHe 3a
VCKMIOYEHEM META/ITIMYECKUX KOMMOHEHTOB FOMIOBKY n3Menbuntens: kopnyca (F), Tectomecunku (C1) n
Mukcepa (C2).

YTO AENATD, ECJIN NMPUBOP HE PABOTAET

CMm. pasgen «I'Iepe,q nepBbIM NCMOJIb30BaHNEM»

YcTpoiicTBO no-npexHemy He pa6otaet? O6paTuTech B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LEHTP (CM. CCOK B
6GyKneTe CepBUCHOTO 06CNYXKMBaHIA).

MPUHAQJIEXKHOCTU

CMm. €Tp. 59 1 noceTuTe Beb-CaliT bpeHpa.

BHumaHwe: 3Ta 6poluiopa coaepKNT MHCTPYKLNN ANA JONONHUTENbHDBIX akceccyapoB. CoxpaHuTe
Ana 6yayuwero ucnonbsosanua. O6paTutech B CNyx6y NOAAEPKKN KNNEHTOB ANsA NonyyeHns
[RONONHNTENbHOI MHPOPMALMK O TOM, Kak Npro6GpecT akceccyapbl.



YBara : [pouuTaiite 6powypy «BkasiBKu 3 TexHiku 6e3nekmn» Ta
iHCTPYKLiilo Nepef NOYaTKOM BUKOPVCTaHHA.

NEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« MNepep nepluMm BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE akcecyapn B MUAbHIN Bogi (oKpim Hacaaku (E): ame. po3spin
«YuLLeHHAY), CNONOCHITD | NPOCYLWTh.

« Po3Tawuyitte npucTpiit Ha piBHii, YNCTiA i cyxiit noBepxHi. MepekoHaiiTeca, Wo nepemmkady (A1) yctaHoBneHO
B NONOXeHHA «0», Ta BBIMKHITb NPUCTPI.

+ Huxxue HaBeieHO Kinbka BapiaHTiB 3amycKy Npuctpoio (auB. cxemy Al):

-Mepep Ta po6oTa (iMnynbcHuii pexum):

YCTaHOBITb Nnepemmkay (A1) y nonoxeHHs «Pulse» (IMnynbcHNin pexxinm). IMNYnbCHUI pexum Kpalue NigxoauTh
ANA NPUrOTYBaHHA NEBHUX CTPaB.

- besnepepBsHa po6ora:

YCTaHOBITb Nepemmkau (A1) y noTpiGHe nonoxeHHs (8ia «1 Ao 6/Makc» abo «1 o 8 (3anexHo Bif Moperi) 3anexHo
Bifi NPOAYKTY XapuyBaHHs, KNI 06POBNAETLCA. 38 HEOOXIAHOCTI NONOXEHHA MOXHA 3MIHIT Mify Yac 06POBKM.
+ LL{o6 3yn1HMTY NPUCTPIlA, YCTaHOBITb KHOMKY (A1) y MONoXeHHs «0».

BaxknmBo: MpucTpiii 3anycTTbcA NuLe y BUNaAKY, AKLEO KpULKY (a5) i ronosky (a3) 3abnokosaHo.
MpucTpiin ogpasy 3ynMHUTBLCA, AKLLO PO36/10KyBaTh Kp y (a5)i/abor y (a3) nig yac po6oru.
3a6nokyinre Kp y i/abo r Y, YCTaAHOBITb KHOMKY KepyBaHHA (al1) y nonoxeHHa «0», a notim
3anycTiTb NPUCTPIi y 3BU4aiHOMY peXXuMi, BUGpaBLLM NOTPIGHY WBNAKICTD.

1-3MILYBAHHA/3AMILLYBAHHA/36MBAHHA /EMYIbCYBAHHA / PO3MYLLIYBAHHA
MoxHa npurotysaTit 0 1,8 Kr nerkoro Ticta 3 BUKOPMCTaHHAM YaLli 3 Hepxasitouoi ctani (b1) i kpuwkm (b2)
3aNeXHO Bif CTPaBW, AIKy BI GaxaeTe NpuroTysarm.

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: YYawa 3 Hepxasitouoi ctani (B1), Kpuwka (B2), Tictomiwanka (C1)
mikcep (C2) a6o BiHumK (C3).

1.1 - YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB

Jlotpumynteca cxem3 1.1 no 1.4.

1.2- BUKOPUCTAHHA )
« 3anycTiTb NPUCTPIl, ycTaHOBMBLUM NepemmKay (A1) y NOTpiGHe MONoXeHHA BifMOBIAHO A0 peLenTy. ‘@
+ MoxHa fjofaBaTv NpoayKTU Yepe3 oTip y Kpuwi (b2) nig Yac NpuroTyBaHHs.

+ LLlo6 3ynuHNTI NPUCTPiiA, yCTaHOBITb KHOMKY (A1) y NONOXeHHS «0».

Mopapu:

3AMILLYBAHHA (MaKcmanbHUii yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUANH).

- BukopucToByite Tictomitwanky (C1) Ha wamaKocTi «1». MoxHa 3amilysati 4o 500 r 6opoluHa (Hanpuknag,

ANA NPUroTyBaHHA TiCTa ANA MWEHYHOro XNiba, xniba 3 6opoLuHa rpy6oro MoMony, NiCOYHOro TiCTa, MyXKOro
3006HOrO TicTa TOWO).

3MILYBAHHA (MakcvManbHWiA Yac BUKOPUCTaHHS: 13 XBUMUH).
- Bukopuctoyiite mikcep (C2) Ha wemaKocTi Big «1 4o 6/Makc» abo «1 o 8» (3anexHo Big mogeni).
- MoxHa 3milwaTtyi 4o 1,8 Kr nerkoro TicTa (/15 KeKCiB, neuriea Tolwuo).

- Hikonu He BMKOpucTOBYIiTe MiKcep (€2) AnA 3amiluyBaHHA ryCcTOro TicTa i CBiXKOro TicTa AnsA MaKapoOHHUX
BMpPO6iB (nasaps, 6araToHixkKa, 6irosiiT.4.).



3BUBAHHA / EMYJIbCYBAHHA / PO3MYLIYBAHHA (MakcumanbHWid Yac BUKOPUCTaHHSA: 10 XBUNWH).

- BukopucTosyiite BiHumk (C3) Ha wBnaKocTi Big «1 o 6/Makc» abo «1 o 8» (3anexHo Big mogeni).

- MoxHa roTyBatu: MaiioHe3, aiioni, coycu, 36uTi aeuHi 6inku (8o 10), BepLuku (2o 500 mn) Towwo.

- Hikonu He BuKopucrosyiiTe Bi (C3) pna samiwy rycroro Ticta a6o 3miluyBaHHA nerkoro Ticra.

|n'eAHaHHA aKcecyapiB : 3auekaiiTe, fOKW NPUNAZ MOBHICTIO 3yMUHUTBCS, | BUKOHYITE Aii B 3B0POTHOMY
nopAAKY CKnapaHHs, Big cxemn 1.4 go 1.1.

2 - NPUTOTYBAHHA CYMILLIE/3MILLYBAHHSA (3ANEXHO BI MOZENI)

3anexHo Bif BUAY NPOAYKTY MOXHa BUKOpUCTOBYBaTU 6neHAep (D) AnA NpurotyBaHHA Ao 1,5 1 rycTux cymiwei
i1,25 n pigKux cymiwen.

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

2.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:
Jlotpumyiteca cxem 3 2.1 1o 2.3 10.

2.2 - BAKOPUCTAHHA (MakcvmanbHmit yac BUKOPUCTAHHSE: 3 XBAAH).

+ 3anycTiTb NPUCTPIiA, yCTaHOBMBLUM Nepemukay (A1) y noTpibHe NonoxeHHaA BiANOBigHO [0 peuenTy
(BMOpaBLLM WBMAKICTD Bif «4 10 6/MaKc» abo «7 §o 8» (3anexHo Big mogeni) abo Pulse (IMmynbcHMin pexim)).
BukopucToByiiTe pexum «Pulse» (IMNynbCHWI pexnm) Ana NOKPALLEHHA KepyBaHHA 3MillyBaHHAM Ta
PETeNbHILLOro PO3MeNtoBaHHA CyMiLli.

+ MoxHa fjoaaBaTV NpofyKTW Yepes OTBIp 3a ONOMOroio BUMiploBanbHoro Koenavka (D3) nig vac
npurotysaHHs. (D2, L5)

Mopapu:

« MoxHa rotysatu:

- O{HOPIAHI Cynu, Cynu-Niope, KOMMOTK, MOMOYHI Ta KNacuyHi KOKTeini;

- piaKe TiCTO (MAVHL, ONAAKK, KNaByTi Ta MyAVHIY 3 3aBapHIM KPEMOM).

« AKLWO iHrpesieHTN NpUAMNatoTb A0 6i4HUX NOBEPXOHB YaLLli Nif Yac 3MiLLyBaHHS, 3yNUHITL NPUCTPIii. 3aueKaiite

NOBHOI 3yMUHKI NPUCTPOI0. 3HIMITb GNeHAEp, NMPOLLITOBXHITb NPOAYKTU BHI3 32 AOMOMOTOI0 LUMATENsA, Ha HOXi,
Ta MOBTOPHO BCTaHOBITb 6NeHfep B poboye NONMOXeHHA /1A NPOJOBXEHHA NMPUTOTYBaHHA.

|p’epHaHHA aKcecyapiB : [louekaiirecsi NOBHOI 3yMMHKW NPUNagy, NepL HixX BUAMaTK Yaly 6neHaepa, i
BUKOHYATe Aii B 3BOPOTHOMY NOPAAKY CKNafiaHHs, Bi cxemm 2.3 4o 2.1 10.

9 3 - NMNOAPIBHEHHA (3ANIEXXHO BIA4 MOAEN!)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPW: Tpumau Hacagok (E), YctaHoeneHa ronoska m'sicopy6ki (F)
3.1-NPNEAHAHHA M'ACOPYBKU
[otpumyiiteca cxem 9, 10, a notim Big 3.1 40 3.3.

3.2- BUKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIiA, NOBEPHYBLLM Nepemnkay (A1) y NONOXeHHs WBMAKOCTI «3 0 4 abo» «5 0 7» (3anexHo
Big Mmogeni)».

+ 3aBaHTaXyliTe M'ACO LIMATOK 3a LUIMATKOM Y TPyOKy 3aBaHTaXeHHA 3a ornomoroio Wwrosxaya (F7). Hikonu ne
NPOLITOBXYIATe iHrpeAieHTH y TPY6KY 3aBaHTaXKeHHA NanbLAmMyM a6o iHWVM npunapAam.

- B MoxeTe nepemonot go 3 Kr m'aca. MakcumanbHuin Yac BUKOPUCTaHHA: 10 XBUAH.

Mopapu:

- MigroTyiiTe BCi NPOAYKTY, AKi NOTPIGHO NepemMonoTy (Lo CTOCYETLCA M'ACA, BUAANITH KICTKM, XPALL Ta NPOXUIKM
11 NOPiXKTe Oro Ha LIMATKW PO3MIPOM MPHGAN3HO 2 X 2 CM).



- MepeKoHaiTecs, Lo M'ACO NOBHICTIO PO3MOPOXKEHO.

|n’epHaHHA aKkcecyapiB : [louekaiiTecsi MOBHOI 3yNUHKW NPUNagY | BUKOHYWTe Aii B 3BOPOTHOMY NOPAAKY
36MpaHHs: cxemn 10, BiA 3.3 8o 3.1,a notim 9.

4 - NOAPIBHEHHA/HAPI3AHHA (3ANEXHO BIJ| MOAEN!)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPMW: Tpumau Hacapok (E), 3ibpaHa oBouepiska (G), bapabaHu (3anexHo sig
mogeni)

4.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyiiteca cxem 10, 9, a notim Big 4.1 40 4.2.

4.2 - BAKOPUCTAHHA

+ 3anycTiTb NPUCTPIiA, NOBEPHYBLUN NepemuKad (A1) y NONOXeHHS WBNAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Bia Mogeni)
ANA Hapi3aHHA | B NONOXEHHA «4 abo 7» (3anexHo Big MoAeni) AnA NOAPIGHEHHS.

« Moknapitb NPOAYKTM y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA Ta NPOLUITOBXHITb JOHN3Y 3a ONOMOroi0 WToBXava (G2).

Hikonm He npowToBXYyiiTe iHrpeAieHTH NanbuAmMmM abo iHWMM npunapaam.

+ B MoxeTe nepeMonotu o 2 Kr ixi. MakcumanbHuin yac BUKOpUCTaHHA: 10 XBUWH.

BukopucToByiiTe 6apabaHu Ana:

- KpynHoro noapi6HeHHsA (G4) / Api6HOro noppibHeHHs (G5): MOPKBI, Cenepi, KapTomnJi, CUPiB TOLLO;

- TOHKOTO Hapi3aHHs (G3): KapTonsi, MOPKBY, OripKiB, A6MYK, GypsAKY TOLo;

- 6apabaH ana aepyHis (G6): ANA HATUPaHHA KapTomnni, NapMe3aHy TOLO.

|n'epHaHHA aKcecyapiB ¢ 3auekalite, JOKV NPUIAZ MOBHICTIO 3yNUHUTLCA, | BUKOHYITE Aii B 380POTHOMY

nopAAKy cknapaHHa: cxemn 10,4.2,4.119.

5 - BIXKUMAHHSA COKY 13 ®PYKTIB | OBOYIB (3ANIEXXHO BIA MOAE)
BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPM: 3i6pana cokosuxumanka (H)

5.1- YCTAHOBJIEHHA COKOBUMXUMANKU
Jlotpumyinteca cxem 3 5.1 1o 5.6.

5.2 - BAKOPUCTAHHSA (MakcvmanbHmit yac BUKOPUCTaHHS: 10 XBUAWH).
+ MopixTe $pyKTM i/Ta 0BOYI Ha LIMATKM.
+ 3anycTiTb NPUCTPIl, NOBEPHYBLUN NepemuKad (A1) y NONOXeHHS WBUAKOCTI «3 abo 5» (3anexHo Big mogeni).

«oknagitb ix y Tpy6Ky 3aBaHTaeHHS, PO3TalLoBaHy Ha KpuwiLi (H2) i NOBiNbHO NPOLUTOBXYATE 33 ONOMOTO0 ‘G
wrosxaya (H1). Hikonm He npowToBxyiTe iHrpegieHTV NanbLaMi abo iHWUM NpUNaaasam. A

+ He 06po6nsiite 500 r npogykTiB 6inbLue 5 pa3iB nocninb 63 NOBHOTO OXONOAXKEHHSA MPUCTPOIO.

+ BaxnuBo: uncture dinbtp (H3) Ta micTkicTb Ans kocy (H4) nicns 06pobneHHs KoxHx 300 T iHrpefieHTiB.

Mopapu:

- Mo»Ha 3po6uTy Cik 3 MOPKBM, MOMIAOPIB, AGNYK, BUHOTPagy, ManuHW i T.iH., ane € aeaki Tunu GpyKTiB i oBOuiB,
3 AKUX HEMOX/MBO BIYaBUTY CiK, HaNPKKNag, 6aHaHW, aBOKaAO, rPYLLI, OXKIHa, AeAKi CopTh ABNYK.

- YucTbTe GPYKTW 3 TOBCTOLO WKIPOIO; BUAANAIATE KICTOUKM Ta CepLIeBIHY aHaHaciB.

- [wirTe coku oapasy nicna NPUroTyBaHHA

1n'eaHaHHA aKcecyapiB : MepLu Hix 3HATY akcecyap i3 NpuUNagy, AOYEKanTeCs NOBHOI 3yMMHKI NPUagy Ta
06epToBOro inbTpa. BrkoHyiiTe fii B 3B0OPOTHOMY NMOPAAKY CKNafaHHs, Big cxemmn 5.6 10 5.1.



6 - PETENIbHE NOAPIBHEHHA HEBEJIMKOI KINIbKOCTI MPOAYKTIB
(3AJIEXXHO BI MOAENI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPU: Kpuwka mini-nogpi6HioaHa (N1), uawa mini-nogpi6HiosaHa (N2)
6.1- YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB:

[otpumyiiteca cxem 10,6.116,2.

6.2 - BAKOPUCTAHHA

Bu moxeTe api6HO Hapi3aTy 3a JONOMOroto MiHi-nogpibHioBaHa:

- cBixi TpaBw: Mac. 10 1/ mac. 10 ¢/ wBnAKicTb «4 abo 7» (3anexHo Big mogeni)

- CyxoppyKTI / ANOBUYMHY (€TNOBaHe M'ACO 6e3 KicTok): Mac. 100 T/ mac. 10 ¢ / wemaKicTb «1»

- oBoyeBe ntope: Mac. 150 r/ mac. 10 ¢/ wemakictb «1»

« Llei MnnHOK He npu3HayeHnit ina 06pobKu TBePAKX NPOAYKTIB Ha KLITaNT KaBi.

In’epHaHHA aKkcecyapiB : 3auekaiite, fOKV NPUNAA MOBHICTIO 3yNMHUTLCS, | BUKOHYITE Aii B 38B0POTHOMY
nopAAKy cknapaHHs: cxemu 10,6.2i6,1.

7 - PETYJIIOBAHHA [OBXWUHU LLHYPA (guB. A7)

8 - MOAPIBHEHHA BEJIMKMMU LIMATOYKAMU B HEBEJIUKIN KUIbKOCTI
(3ANEXKHO BIA MOAESI)

BUKOPUCTOBYBAHI AKCECYAPWU: 3i6patmit MmanHoK

- NOAPIGHEHHA BNPOJOBX KiNbKOX CEKYHJ Y iMMYNIbCHOMY PEsXMMI: CYLLIEHOTO iHXIPY, CyLLEHNX abPUKOCIB ToLLO.
KinbKicTb / MakcumanbHa Tpusanict 06pobku: 1001 /5 ¢

« Bin'egHaiiTe NpucTpiit Big enekTpomepesi.
+ He 3aHypioiiTe 6nok AuryHa (A) abo Hacaaky (E) y Body Ta He po3TalLOBYATe iX Mifj MPOTOUHO BOAOIO.
lMpoTunpaiite ix cyxoto abo 3nerka 3B0ONOXKEHOI0 TKAHVHOKO.
« MoBHicTI0 Po36epiTb | CMONOCHYTb aKcecyapy Biapasy NicnA BUKOPUCTAHHA.
LLllo6 He oTpUMaTK TpaBMY, 06epexHO NoBOAbTECA 3 HOXKaMM. (cxema 10).
« Bumniite, cnonocHyTb i BUCYLIiTb akcecyapu: iX MOXHa MUTW B NOCYAOMUMHIN MalVHi 32 BUHATKOM
MeTaneByX KOMMOHEHTIB rofoBKI noapibHioBaHa: kopnycy (F), Ticto miwanku (C1) i mikcepa (C2).

@ LLIO POBUTMU, AKLLO MPUCTPINA HE MPALIOE

auB. po3pin «Tlepep nepLU M BUKOPUCTaHHAM»

MpucTpiin yce we He npawytoe? 3BepHiTbCA A0 aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOTO LEHTPY (AUB. CMUCOK Y ByKneTi
CepBICHOrO 06CIYroByBaHHS).

AKCECYAPU

[v. Top. 59 i BigBigaiTe Be6-calT GpeHpa.

YBara: ua 6powypa MicTUTb IHCTPYKLii ANA AOAATKOBMX aKcecyapiB. 36epexiTb A/1A MaiibyTHbOro
BUKOPUCTaHHA. 3BEPHITbCA B CNYX6Y NiATPUMKI KNIEHTIB ANA OTPUMaHHA A0AATKOBOI iHpopMmaLlii npo
Te, AK NpupGaTn akcecyapm.



Eckepty: KonaaHyra aeniH "Kayincisgik Hyckaynapbl”
KiTanwacblH MYKUAT OKbIMN LWbIFbIHbI3.

ANFALL KOJIOAHAP AlbIHOA

* Anfaw konpgaHap angabiHoa 6apnblk canTamanapgbl (kanfantelH 6rnoktaH (E) Gacka:
“Tazanay” 6eniMiH kapaHbI3) cabblHAbl CYMEH XybIn WbIFblHbI3. Onapabl MyKUSIT LIaiblHbI3
XoHe KenTipiHi3.
« Kypangpl Teric, Tasa api kyprak 6eTke opHaTbIHbI3. XKbingamapIKTbl aybICTbIPbIN-KOCY BaTbipMachIHbIH,
(A1) “0” xaroarpa opHaTblFaHbIHA KO3 XEeTKi3iHi3, COCbIH Kypanzpl Xenire KOCbIHbI3.
* Kypangbl GipHelue agicneH icke kocyFa 6onagbl: (A1 anarpammMachiH KapaHbi3)
- Kipipmeni xyMbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAaMAbIKTbI aybICTbIpbIN-Kocy GaTbipmackiH (A1) “Pulse” xafpaiibiHa (“CepninicTi
pexim”) xargavibiHa 6ypaHbi3. Kigipmeni xxymbic icTey Taramaapabi 6ipkatapblH AavibiHaay
YLUiH Konannbl.
- Y3Aikci3 xyMmbIc icTey:
XbINAamAablKTbl aybICThIpbIN-KOCy 6aTbipmackiH (A1) ganbiHAanbin XaTkaH TaFramfa
GannaHbicTbl “1 -geH 6/Max” Hemece “1 -aeH 8” ynrire 6ainaHbICTbl -Ka AeRiHr KaKeTTi
Xarpaira 6ypaHbl3. Kymbic icTey GapbicbiHAa peximai aybicTbipyFa 6Gonagbl.
* Kypangb! TokTaTy yLwiH 6atbipmaHbl (A1) “0” xaraabiHa GypaHbl3.
MaHbi3abl! Kypanabl Tek kaknak (A5) neH 6actuek (A3) OpHbLIKTbIPbINIFaHHAH KeniH
faHa icke Kocyfa 6onaabl. XKyMbic ictey 6apbicbiHAa kaknak (A5) xxaHe/Hemece 6acTuek
OyFaTTaH LWbIFapbinfaH Xafaanaa Kypan Xxoingam Toktanabl. Kaknakrbl (A5) xaHe/
Hemece 6acTueKkTi OPHbIKTbIPbIHbI3, 6ackapy 6aTbipmacbkiH (A1) “0” xaFaaWbiHa
6ypaHbI3, COCbIH KaXeT XbINAamAabIKTbl TAaHAAY apKbinbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

1 - APANIACTbIPY / UNEY / KOMCITY / SMYNbrALIUANAY | BYIIFAY

Kaknarbl (B2) 6ap TaTTaHbaiTbiH GonaTtTaH xacanfaH cbibIMabINbIKTbIH (B1) kemerimeH HakTbl
Taramra G6aiinaHbICTbl 1,8 Kr-Fa AeriH XeHin Kambipabl AanbliHOayFa 6onaabl.
KONAOAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: TattaH6aiiTbiH GonatTaH xacarnfaH ToctaraH (B1),
Kaknak (B2), Kambip uneriw (C1) apanactbipfbiw (C2) Hemece aeHrenek kencitetiH cantama (C3)
1.1 -KEPEK-XXAPAKTAPAObI XXUHAY TOPTIBI

1.1 xaHe 1.4. gnarpamMmmanapblH OpblHAAHbI3.

1.2 - KONOAHbINYbI
* AngblMEH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTHIH GaTbipMackiH (A1) peuenTire 6ainaHbICTbl KaXeTTi
Xafpaira 6ypaHbi3. ‘
* Xymbic icTey BapbicbiHaa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHiMaepai kocyra 6onaasi. @
* Kypanabl TokTaTy ywiH 6ateipmaHbl (A1) “0” xaraaibiHa GypaHbI3.
KeHecTep:
WNEY ( BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.)
- Cantama peTtiHae kambip uneriwTi (C1 “1” xbingamapikta konaaHbiHel3. 500 r-Fa aeviH yHab!
(6naaii yHbIH, ipinen TapTbinFaH YHABI, YrinMe kambip YLLiH xeHe T.6.) uneyre 6onagbl.
- APATIACTbIPY ( BapblHiwa y3ak kongaHy yakbiTel: 13 MUHYT.).
- [eHrenek kenciteTiH cantamanbl (C3) “1 -neH 6/Max” Hemece “1 -aeH 8” (ynrire GainaHbICTb) (eH
XOFapbl) Xblnaamablkka AeiH KonaaHbIHbI3.
- Cigre: marioHe3gi, aonuai, Ty3ablKTapabl, KONciTinreH akybl3aapabl (8 )XyMbIpTKa akybi3blHa
Aeliin), WwaHTunen kpemiH (500 mn-re AeiiH) xoHe T.6. AanbiHaayra Gonaapl.

@



- Mukcepai (c2) aybIp kaMblp XoHe Xblnaam kamblp (kaiiMa HaH, MaHT, Tylunapa, T.6.) uneyre konaaH6aHpI3.

- KenciTy / SMYNbrAUUANAY / BYJIFAY ( bapbiHwa y3ak kongaHy yakbitel: 10 MUHYT.).

- [leHrenex kenciTeTiH cantamanbl (C3) “1 -geH 6/Max” Hemece “1 -geH 8” ynrire GainaHbICTbI (eH
XKOFapbl) XbiNAamablkka AeriH KonaaHbIHbI3.

- Cisre: maiioHe3pj, aonuai, Ty3abIkTapAbl, KenciTinreH akybiaaapab! (10 )KyMbIpTKa akybl3blHa
[OeliiH), WwaHTunby kpemiH (500 mn-re Aeitin) xaHe T.6. AanbiHaayFa Gonaap.

- OeHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) ewwkallaH Tbifbl3 KaMblpAbl UeY YLUIH XaHE >XeHin
KambIpAbl apanacTbIpy YLUiH KonaaHOaHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJNLUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaFaHwa KyTiHi3, oaaH

KeniH 1.4 xaHe 1.1 xuHay gnarpaMmManapblH Kepi OpblHAAHbI3.

2 - APANNACTDIPY (ynrire 6A#NAHBICTbI)

KonpaHbinatblH eHiMaepre 6annanbicTbl 6neHaepain (D) kemerimeH 1,5 n-re aeniH Koo
KocnaHbl Hemece 1,25 n-re geniH cyiblk KocnaHbl AavibiHaayFa 6onagbl.
KONAOAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Bnengep TocTaraHbl (D, L).
2.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
2.1, 2.3 xaHe 10 anarpammanapbiH KONAaHbIHbI3.
2.2 - KONAAHbINYbI ( BapblHwwa y3ak konaaHy yakbiTbl: 3 MUHYT.).
* « AnapiMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILTLIH 6aTbipmackiH (A1) peuenTire 6arinaHbicTbl (‘4 -neH 6/Max”
Hemece “7 -neH 8” (ynrire 6aiinaHbICTbl) Hemece "pulse” (CepninicTi pexim)) kaxKeTTi xaraaiira
6ypaHbI3. ApanacTbipy yAepiciH 6akbinayabl akcapTy YLiH XaHe apanacTblpy canacbiH
XakcapTy ywiH “Pulse” (CepninicTi pexim) xaraaibiH KonaaHbIHbI3.
* XyMmbic icTey GapbicbiHAa Menwepneril  kaknakwackiHaarbl (D2, L5) caHbinay apkbinbl
eHimaepai kocyra 6onagpl.
KeHecTep:
* Keneci Tarampapgbl gavibiHgayra 6onagbi:
- Bipkerki copnanap, BentoTe Ty3AbIKTapbl, HOPCynap, CyT xaHe 6acka KokTenaep.
- MaW HerisiHaeri cyiblk kocnanap (xamMa kyvimakTap, KyiiMaktap, nicipmenep, nicipinreH
kpemi 6ap dpnaHaap).
» Kypam Geniktep CbliibIMAbINbIKTbIH KabblpFacbiHa xabbiCbin KanFaH Keaae KypanablH
KYMbICbIH TOKTaTbIHbI3. KypanbiH TOMbIFbIMEH TOKTaraHbIH KyTiHi3. Brnenaepai anbiHbI3,
KabblpFanapfa »xabbiCbin kanfaH eHiMaepai kanaklwaHblH KeMeriMeH MbllakTapfFa TYCipiHi3
XHEe XyMbICTbI >KanracTbIpy YLiH 6neHaepai OpHbIHa OpHaTbIHbI3.
KEPEK->KAPAKTAPObI BOINLLEKTEY TOPTIBI: KypanabiH 864eH ToKkTayblH KyTiHi3, bneHaep
bIAbICLIH ankin, 2.3, 2.1 xaHe 10 anarpammanapblH Kepi OpbIHAaHbI3.

w 3 - ET TAPTKbILWUTbI KONOAHY (ynrire 6AMNAHBICTBI)
KONAAHBINIATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapra apHanfaH 6ekiTkiw (E), >KuHaktarbl
€T TapTKbIWTLIH 6acTueri (F)

3.1 - XANNFAHATbIH BNNOKTbl OPHATY

9, 10 guarpammanapbiH, ogaH keniH 3.1 xaHe 3.3 anarpammanapblH OpblHAAHbI3.

3.2 - ET TAPTKbILI BACTUETTH OPHATY

* AybICTbIPbIN-KOCKbILTBIH, (A1) kemerimeH “3 -aeH 4”7 Hemece “5 -geH 77 (ynrire 6alnaHbICTbI)

XblnAamablfblH TaHAAY apKbinbl Kypanabl icke KOCbIHbI3.

* XKyKkTenTiH kyGblipFa eTTi uTeprilTiH (F7) kemeriMeH GentekTen ntepiHi. Kypam 6enwektepai
KYKTENTIH KyOblpFa elukallaH caycakTapbliHbi3beH HeMece kaHaal aa 6ip backa 3aTTapmeH
UTEPMEH;3.

- Ci3 3 kr-fa gemiH eTTi xyKkTen anacbl3, bapblHLa y3ak kongaHy yakbiTel: 10 MAHYT.



KeHecTep:

- ET TapTKbILWKa apHanFaH eHimaepai AaiibiHaaHbI3 (erep 6yn eT 6onca, CynekTepiH, WweMmipLuekTepiH
XoHe CiHipnepiH anbin TacTaHpI3, €TTi WamaMeH 2 X 2 cM eniemze Gerniekten TypaHbI3).

- ETTiH TONbIFbIMEH XibiTiNreHiHe Ke3 XeTi3iHj3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BONLWWEKTEY TOPTIBI: KypanabiH a6aeH ToktayblH KyTin, 10 xuHay
avarpammachbiH kepi opblHAaHpI3, 3.3 xaHe 3.1, ogaH keriH 9 AnarpamMmanapblH OpbIHAAHbI3.

4 - EFY /| TYPAY (yarire BAUNAHBICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Cantamanapfra apHanfaH Gekitkiw (E), XXunanraH
KekeHic Typarbi (G), Lunuuapnep (ynrire 6annaHbicTbl)
4.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XXUHAY TOPTIBI
10, 9 gnarpammanapblH, oaaH kewiH 4.1 xaHe 4.2 gnarpaMmmanapblH OpbIHAAHbI3.
4.2 - KONOJAHbINYbI X)XOHE KEHECTEP
AybICTbIPbIN-KOCKBILITHIH, (A1) KemerimeH “3 Hemece 5” (ynrire GainaHbICTbl) HeMece “4 Hemece 77
(ynrire GaitnaHbICTbI) XblNAaMAbIFbIH TaHOAy apKbinbl Kypanbl icke KOCbIHbI3.
* XKykTeiTiH Ky6bipFa eHiMaepai canblHbI3 xoHe Kyobipai iliHe uTepriwTiH (G2) kemeriMeH UTEPIHI3.
Kypam GenwekTepai XXyKTeUTiH KyObipFa eluKallaH caycakTapblHbI36eH Hemece KaHaaun
pa 6ip 6acka 3aTTapMeH UTepMEeHi3.
+ Ci3 2 kr-fa feviH eHiMai farbiHAan anacki3, bapblHLia y3ak konaaHy yakeiTbl: 10 MUHYT.
* LiunnHgpnepaid apHanybl:

- Ipinen yry (G4) / ycakran yry (G5): ce6i3, 6anabipkek, kapTon, ipimMLLiK >aHe T.6.

- KanbiHgan typay (G3): kapTon, cabi3, kusip, anma, Kbi3binwa xaHe T.0.

- Kapton gpanvkTepi (G6): kapTon, napmesaH xaHe T.6.
KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJNLLUEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwa KyTiHi3, oaaH
keniH 10, 4.2, 4.1 xxoHe 9 anarpaMmmanapblH Kepi OpblHAAHbI3.

5 - XKEMICTEP MEH K©KOHICTEPAEH LUbIPbIHObI CbiFY
(YAIFIFE BAMNAHBICTbI)

KONAAHBINATbIH CANTAMANAP: YKuHanfaH WbIpbIH CbiKKbILL (H)

5.1 - WbIPbIH CbIKKbILUTblI OPHATY

5.1 xoHe 5.6 guarpammanapblH OpbIHAAHBI3.

5.2 - lWUbIPbIH CbIKKbILWTbI KYPAJIFA OPHATY (BapbiHwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 10 MUHYT)

* Xewmicteppi xaHe / Hemece KekeHicTepai Tinimaepre TypaHbl3.

* AybICTbIPbIN-KOCKBILTBIH (A1) kemeriMeH “3 Hemece 5” (ynrire GainaHbICTbI) XbiNAaMabIFbIH TaHAay
apKbINbl Kypangbl icke KOChIHbI3.

» Onappb! uTepriwTiH (H1) kemerimeH kypan iwiHe 6asy utepy apkbinbl kaknakrarbl (H2)
XKYKTEWTIH KyObIp apKbinbl canbiHbI3. . ¢

+ CeaHcTap apacbiHia kypanbl TONbIFbIMEH CybITNal y3gikcia 5 petTeH apTblk 500 r eHIMHEH apTblk i
eHaeyre 6onmangpl.

* MaHpi13ab!: op 300 rp MHrpeaMeHT KonaaHblFaH caiibiH, cy3ri (H3) xaHe LbIPbIH XUHaFbILLTbI
(H4) Tazanan oTbIpbIHbI3.

KeHecTep:

- Keneci xxemictepaeH WwbipbiH anyra 6onagbl: cabis, KbizaHak, anmMa, Xy3im, TaHkypan, T.6.,
6ipak kenbip xxemicTep MeH KekeHICTEpAEH LUbIPbIH any MyMKiHAIr xok: 6aHaH, aBokajo,
anmypT, kapakat, anMaHblH kenbip Typnepi, T.6...

- Keibip »emictep MeH kekeHICTep LUbIPbIH ChIfy YLUIH Xapamaiiabl: 6yn 6aHaH, aBokajo,
Kapa 6yngipreH, anmMaHbIH Keibip cypbinTapbl xaHe T.6.

- >KaHa cbifbinFaH LWhipbliHAapAbl GipAeH iLwiHi3.

®



KEPEK-XXAPAKTAPAbI BOJNILLUEKTEY TOPTIBI: KypanablH xxabablkTapblH anyfa AeniH,
Kypan MeH aviHanmanbl Cy3riHiH 86aeH TokTayblH KyTiHi3. XXuHay avarpammanapbiH kepi
opblHAAHbI3, 5.6-AaH 5.1-re geniH.

6 - ©HIMOEPAOIH A3 FAHA MOILLEPIH ¥CAKTAY (Ynrire BAUNAHLICTbI)
KONAAHBINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Munu Typarbiw kaknasbl (N1), MyuHu Typarbiw
biabICbl (N2)
6.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XKUHAY TOPTIBI
10, 6.1 xaHe 6,2 anarpammanapbiH KonaaHbIHbI3.
6.2 - ET TAPTKbILU BACTUETIH OPHATY
* MuHK TyparbllwneH TypayFa 6onaTbiH Taframaap:
- wenTep: 10r makc. / 10cek Makc. / xbinaamabiFel “4 Hemece 77 (ynrire GalinaHbICTbI)
- KeMTipinreH xemictep / CubIp eTi (CyNeKci3 xaHe CiHipi anbiHFaH eT) : 100r makc. / 10cek
Makc. / Xbingamaplfbl «1»
- kekeHicTep ntopeci: 150r makc. / 20cek Makc. / «nynbC» HeMece XbinaamabiFbl «1»
+ Ocbl ycaKTaFblLL Koge CUSKTbI KaTTbl HIMAEP YLLUIH apHanmaraH.
KEPEK-XAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan a6aeH TokTaraHwia KyTiHi3,
opaH keniH 10, 6.2 xaHe 6,1 )uHay AnarpamManapblH Kepi OpbIHAAHbI3.

7- BAYCblMHblH, ¥3bIHﬂbIFbIH PETTEY (A7 cypeTiH KapaHbI3)

8 - LUAFbIH KECEKTEPL|I TYPAY (Ynrire 6AMNAHbICTbI)
KONOAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: >XvHanfaH ycakTarbiLL.

- BipHelue cekyHp iiHae cepninicTi pexiMmae: KenTipifnreH iHxip, KenTipinreH epiktep xaHe T.6.
ycakrayfa 6onapl. bapblHwa y3ak konaaHy yakbitel: 100 1/5 ¢

* KypbInfbiHbI AMEKTP KeMiCiHeH aXbIpaTbiHbI3.

* KoaranTkbiw 6roriH (A) Hemece xanfanTblH 6rokTi (E) cyra 6aTbipmMaHpl3 xaHe afbin TypFaH
Cy acTblHa canmMaHbi3. Kypangapl Kypfak Hemece xapTbinaii binFan wybepekneH CypTiHis.

+ KonpaHbliCTaH KeWiH TonblfbIMEH GernLuekTen, xxabablkTapblH Xblngam WaibiHbI3.

XKapakart any MyMmKiHAiriHiH anabIH any yLwiH, Xy3aepiH abanan ycrtaHbI3. (guarpamma 10).

* YKababIKTapblH XybiM, WanbIM, KypFaTblHbI3: )abablKTapblH bIAbIC XyaTblH MalUMHaFa canyfa
6onapel, Mmkcep 6acbiHaarbl MeTann GenwekTepiHeH 6ackacbiH: koprnychl (F), uneriwi (C1)
*aHe mukcepi (C2).

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

- "kongaHyra aenin" TapayblH KapaHbi3
Kypbinfbl ani ae xyMbic ictemenai me? YakineTTi KbI3MeT kopceTy opTasblfbiHa XxabapnacbiHbI3
(Tisimai KbI3MeT kepceTy BykTemMeciHeH KapaHbl3).

KEPEK-XXAPAKTAP

59-6eTTi xxoHe BebCalTTbl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn KiTanwaga KocbiMlua XabAbliKTapFa KaTbiCTbl Hyckaynap G6epinreH.
KenewekTte KonaaHy YLwwiH cakTan KonbIHbI3. XKabablKTapbiH caTbin any Typanbi aknapart
KaxeT 6onca, TyTbiHywbIFa KbI3MeT kepceTy opTanbifbiHa XxabapnacbiHbI3.

@)
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INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST

SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
@ & @ & <) [ @ [
s SLOVENIJA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EovPT 16622 SLOVENIA 02234 94 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
2UBUUSUL EESTI ELLADA (01800) 112
ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 3325
AUSTRALIA 1300307824 suomt 09 622 94 20 8130 8998 MOLDOVA 22 929249
FINLAND HONG KONG
~ FRANCE Continentale .
OSTERREICH + Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
AUSTRIA 018903476 | e neumion, | 0974504774 UNGAR 0618018434 | L iheriands | 0318582424
St-Martin
) DEUTSCHLAND
BAHRAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 INDONESIA | +62 215793 7007 | NEW ZEALAND | 0800700 711
BENAPYCh ke g ITALIA NORGE
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 TALY 199207 354 NORWAY 81509 567
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070233159 :gtiNK: koszt jak za S EP*AN 0570-077772 | SOUTH AFRICA | www.tefal.co.za
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-finija za < -
BOSNA| o o ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808 284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 902 3124 00
033 551 220
BRASIL P KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 11.2915-4400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 727 378 39 39 SWEDEN 08 594 213 30
BBArAPUA REPUBLIC OF &30/ SUISSE SCHWEIZ
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA 1588-1588 SWITZERLAND | 044 837 1840
) Ussnetng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KUWAIT 1807777 Ext:2104 | TRD 02769 7477
PocCUs LATVJA TURKIYE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 495213 32 30 LATVIA 6616 3403 TURKEY 444 40 50
Al Ayl B grd) ol ) g al) Sasial)
COLOMBIA 018000520022 | "0 ARABIA 920023701 LEBANON 4414727 UAE 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Ykpaita
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LITHUANIA 5214 0057 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 0032 70 23 3159 KINGDOM 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC|
DANMARK SLOVENSKO MAKEAOHWUJA
DENMARK 44663155 SLOVAKIA 232 199 930 MAGEDONIA (02) 20 50 319 USA 800-395-8325
VENEZUELA 0800-7268724 1211012016

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato Ostopiivii / Kjopsdato / Inképsdatum ¢ Ostukuupiiev / Pirkuma datums / [sigijimo data  Data
zakupu  Datum izrocitve blaga ¢ Datum kupovine / Vasirlis détuma / Data achizitiei / Jlata na saxynysane / Jlata nposasy ¢ Cui&wnph op. / Jlara npozai
Careuran xyni / WA H ¢ Yuidia ¢+ -+ 244/ Marym na cynysame :

Product reference Référence produit / Referencia del producto / T ) P ferens / Toote /
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozes / Uniyhy.
/ Mogess ¢ Yarrici ¢ L5 Y 7 7 Lo A8 5/ qundadowwi /4135 ¢ [onartown 3a nponsoot:

Retailer name and address / Nom ct adresse du revendeur ¢ Nombre y direccién del minorista / Forhandler navn & adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite /

Forhandler navn og adresse ~ Aterforsiljarens namn och adress / Miiiija kauplus ja aadress / Veikala un adrese ir adresas
Nazwa i adres sprzedawey / Naziv i adresa prodajnog miesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazs neve és cime ¢ Numele si adresa vinzitorului ¢ Tsprosku
ofekr / Hasea Ta aapeca npoxasus / Yuquubpuympyut winjutinud b huugh. / Hassatie 1 axpec npozasiia ¢ CaTyUIBIHEIH ATaysi MeH MekeH-aiibl

IRFERE 4 (2T dauavviaguaningsuidda /207 o 55} 52 ¢ Hve n agpeca na nposaau :

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel ¢ Jalleenmyyjan leima / Forhandler stempel / Aterforsiljarens stampel / Tempel / Zimogs
Antspaudas  Pieczg¢ sprzedawcy ¢ Pecat distributera ¢ Pecat trgovine / Forgalmazo pecsétje / Stampila vanzdtorului / Tleuar Ha Teprosekms oext  Ievatka
1pozasus + Githp. / IMevars nponasia ¢ Catymbinbie Mopi / HEFENEF / asdseviuvasvinessuida ¢ 2713 2<1/ Ievar na aucrpubytep :




