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ENGLISH

Hand Blender Set
Description

Hand Blender

(A) Motor Part

(B) On / Off switch

(L) Variable Speed

(C) Blender shaft with Blade
(D) Breaker

(K) Wall Mount

Whisk Attachment
(E) Whisk gear box
(F) Whisk

Mini-Chopper attachment
(G) Chopper gear box

(H) Chopper blade

(I) Chopper bowl

(J) Anti-slip base

Caution

Please read the use Instructions carefully and

completely before using the appliance.
The blades are very sharp!
Always unplug the appliance before assem-
bling, disassembling, cleaning or storing.
The appliance must be kept out of reach of
children.
Do not hold the motor part (A) nor the whisk
gear box (E) under running water, nor
immerse them in water.
The appliances meet applicable safety stan-
dards. Repairs or the replacement of the
mains cord must only be done by authorized
service personnel. Faulty, unqualified repair
work may cause considerable hazards to the
user.
Before plugging into a socket, check whether
your voltage corresponds to the voltage
printed on the bottom of the appliance.
The appliance is constructed to process nor-
mal household quantities.
Neither the beaker (D), nor the mini-chopper
bow (I) are microwave-proof.

Important Information

This appliance is not for professional use. You
should follow the requested breaks. Failure to
follow this instruction carefully may result in
damage to the motor. Please refer to the rating
label for the maximum continuous usage time
(KB/MAX 1 min or 1 is the maximum usage

time). The breaks should last at least 5 minutes.

How to operate your hand blender

The hand blender is perfectly suited for prepar-
ing dips, sauces, soups, mayonnaise and baby
food as well for mixing drinks and milkshakes.

Setting the variable speed

When activating variable speed control (L), the
processing speed corresponds to the setting of
speed regulated knob. The Max the setting, the
faster the chopping results.

1. Insert the motor part (A) into the blender
shaft (C) until it locks.

2. After set the variable speed control of motor
part (A), Introduce the hand blender in the
vessel, then press the on/off switch (B) to
operate it.

You can operate the hand blender in the measur-
ing beaker (D), and just as well in any other ves-
sel. Even you can blend directly in the saucepan
while cooking.

How to operate your whisk

Use the whisk only for whipping cream, beating
egg whites and mixing sponges and mixing
sponges and ready-mix desserts.

1. Insert the whisk (F) into the whisk gear box
(E), and then insert the motor part (A) into the
gear box until it locks.

2. Place the whisk in a vessel and only then,
press switch (B) to operate it.

For best results:
Use a wide vessel.
Only whip up to 400ml chilled cream
(min. 30% fat content, 4-8°C).
Only whip up to 4 egg whites.
Move the whisk clockwise.

How to operate your chopper attachment
The chopper is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
walnuts, almonds, prunes etc.

N.B.:
Do not chop extremely hard food, such as nut-
meg, coffee beans and grains.

—b—
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ENGLISH

Before chopping ...
Per-cut meat, cheese, onions, garlic, car-
rots, chills (see processing guide )
Remove stalks from herbs, un-shell nuts
Remove bones, tendons and gristle from
meet.

For best results, please refer to the settings rec-
ommended in the processing guide.

Chopping (Mini Chopper)

1. Carefully remove the plastic cover from the
blade (H). Caution: the blade is very sharp!
Always hold it by the upper plastic part.

2. Place the blade on the centre pin of the
chopper bowl (I). Always place the chopper
bowl in the anti-slip base (J).

3. Place the food in the chopper bowl (1).

4. Put the chopper gear box (G) on the chopper
bowl (I).

5. Insert the motor part (A) into the gear box
until it locks.

6. Press switch (B) to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with
one hand and the chopper bowl with the
other hand.

7. After use, first remove the motor part (A),
then the chopper gear box(G)

8. Carefully take out the blade (H).

9. Remove the processed food from the chop-
per bowl (). The anti-slip base (J) also serves
as an air-tight lid for the chopper bowl (l).

Cleaning

Clean the motor part (A) with a damp cloth only.
The mini chopper gear box (G) may be rinsed
under the tap, but do not immerse it in water.

All other parts can be cleaned in the dishwasher.
However, after processing very salty food, you
should rinse the blades right away.

Also, be careful not to use an overdose of clean-
er or decalcify in your dishwasher.

When processing foods with colour (e.g. car-
rots), the plastic parts of the appliance may
become discoloured. Wipe these parts with veg-
etable oil before placing them in the dishwasher.

Recipe example

Mayonnaise (use hand blender)
200-250 ml oil

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar

Salt and pepper to taste

Put all ingredients into the beaker according to
the above mentioned order. Introduce the hand
blender to the base of the beaker. Pressing the
On/Off switch, keep the hand blender in this
position until the oil emulsifies, Then, without
switching off, slowly move it up and down until
the mayonnaise is well combined.

Processing Guide

Maximurr_l . |Approximate
Food Amount Mini X

Chopper Time
Meat (1cm) 200g (70z) 25 sec
Cheese (1cm) 2009 (70z) 30 sec
Nuts 200g (70z) 45 sec
Herbs 209 (3/40z) 5 sec
Onions 200g (70z) 15 sec
Garlic 209 (3/40z) 8 sec
Carrots (1cm) | 1509 (5.30z) 15 sec
Hardboiled eggs 2 pcs 8 sec
Bread - 171gs(l(i)c-goz) 8 sec

The manufacturer reserves the right to change
the characteristics of the device without prior
warning.

Service life of the unit not less than 3 years

GUARANTEE

Details regarding guarantee conditions can be
obtained from the dealer from whom the appli-
ance was purchased. The bill of sale or receipt
must be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the
Council Directive 89/336/EEC and
to the Law Voltage Regulation
(73/23 EEC)

q3
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DEUTSCH

Set «3 in 1»: Mixer, Chopper, Schneebesen
Beschreibung

1. Handmixer

(A) Motorblock

(B) Speiseschalter

(L) Drehgeschwindigkeitsregler

(C) Aufsatz mit Messer

(D) Messbecher

(K) Wandhalter

2. Vorrichtungen des Schneebesens
(E) Reduziergetriebe des Schneebesens
(F) Schneebesen

3. Mini-Chopper-Aufsatz
(G) Reduziergetriebe

(H) Zerkleinerungsmesser
(I) Chopper-Becher

(J) Anti-Rutsch-Boden

Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der Anwendung
des Geréates aufmerksam und vollstandig durch.

« Vorsicht: die Messer sind sehr scharf!

- Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab, bevor Sie es
zusammenbauen, auseinanderbauen, reinigen oder Zur
Aufbewahrung wegraumen.

« Uberzeugen Sie sich vor der ersten Anwendung davon,
dass die Spannung im Stromnetz der auf dem Gehduse
des Gerates angegebenen Spannung entspricht.

+ Das Gerat muss wahrend der Anwendung an einem
kindersicheren Platz aufgestellt sein.

+ Es ist verboten den Motorblock (A) unter einem
Wasserstrahl zu waschen, den Motorblock (A), das
Reduziergetriebe des Schneebesens (E), das
Reduziergetriebe des Choppers (G) in Wasser oder in
andere Flissigkeiten zu tauchen.

- Das Gerat entspricht den iiblichen Sicherheitsstandards.
Reparaturen des Gerates oder das Auswechseln des
Stromkabels missen ausschlieBlich von Fachspezialisten
des autorisierten Service-Centers durchgefiihrt werden.
UnsachgemaBe Reparaturen konnen eine Gefahr fir den
Benutzer darstellen.

- Dieses Gerét ist fir die Verarbeitung von allgemein
ublichen Lebensmittelmengen bestimmt, die gewdhnlich
im Privathaushalt zubereitet werden.

- Der Messbecher (D) und der Mini-Chopper-Becher ()
sind nicht fir die Anwendung im Mikrowellenofen
geeignet.

Wichtige Information

Dieses Gerét ist nicht fiir den fachlichen Gebrauch bestimmt.
Die maximal zugelassene Zeit fir den ununterbrochenen
Betrieb des Gerates darf nicht 1 Minute (iberschreiten,
danach muss eine Pause von mindestens fiinf Minuten ein-
gelegt werden. Die Nichteinhaltung der vorgeschriebenen
Zeitspannen kann zu einer Beschadigung des Elektromotors
fihren.

Anwendung des Handmixers

Der Handmixer passt hervorragend fiir die Zubereitung von
Saucen, Suppen, Mayonnaisen, fiir die Zubereitung von
Kindernahrung, sowie f+r das Mixen von Getrdnken und
Cocktails.
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Wahl der Geschwindigkeitsstufe

Mit dem Drehgeschwindigkeitsregler (L) kann man die
gewilinschte Drehgeschwindigkeit fir die Aufsdtze wahlen,
abhangig von den zu verarbeitenden Lebensmitteln. Je hdher
die gewahlte Geschwindigkeit ist, desto schneller drehen sich
die Aufsatze.

Aufbau

WARNUNG: Uberzeugen Sie sich vor dem Aufbau davon, das

die Steckgabel nicht an eine Steckdose angeschlossen ist.

1. Wischen Sie vor der ersten Anwendung den Motorblock
(A), das Reduziergetriebe des Schneebesens (E), das
Reduziergetriebe des Choppers (G) mit einem feuchten
Stofflappen, waschen Sie sie mit warmem Seifenwasser,
spulen Sie sie ab und lassen Sie sie trocknen.

2. Setzen Sie den Aufsatz (C) auf, indem Sie die Pfeile auf
dem Aufsatz und auf dem Gehaduse des Mixers vereinen
(Abb. A) und im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

3. Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose. Der Mixer
ist betriebsbereit.

4. Stellen Sie mit dem Regler (L) die gewiinschte
Drehgeschwindigkeit ein.

5. Tauchen Sie den Mixeraufsatz in die Lebensmittel, die Sie
mixen wollen, und pressen Sie den Knopf (B), um den
Mixer in Betrieb zu setzen.

6. Nehmen Sie nach der Anwendung des Gerates die
Steckgabel aus der Steckdose, drehen Sie den Aufsatz
im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

Sie kdnnen den Handmixer mit dem Messbecher (D) verwen-
den, sowie mit allem anderen Geschirr. Der Aufsatz mit dem
Messer kann unmittelbar in den Behalter getaucht werden, in
dem sich die Lebensmittel zubereiten, dabei missen jedoch
SicherheitsmaBnahmen eingehalten werden.

Anwendung des Schneebesens

Benutzen Sie den Schneebesen, um Cremes zu schlagen,

Biskuitteig zubereiten oder fertige Desserts zu mischen.

1. Befestigen Sie das Reduziergetriebe des Schneebesens
(E), indem Sie die Pfeile auf dem Reduziergetriebe mit
den Pfeilen auf dem Gehause des Mixers (Abb. B) vere-
inen und ihn gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen.

2. Stecken Sie den
Reduziergetriebe (E).

3. Tauchen Sie den Schneebesen in den Behélter mit den
Lebensmitteln und pressen Sie den Einschaltknopf (B),
um das Gerét in Betrieb zu setzen.

Schneebesen (F) in das

Um das beste Ergebnis zu erzielen:

+ Benutzen Sie einen breiten Behalter.

+ Bei der Zubereitung von Sahnecreme schlagen Sie nicht
mehr als 400 ml der gekiihlten Komponente auf einmal
(verwenden Sie Sahne, die die Temperatur von +4-8°C
hat, und deren Fettgehalt nicht weniger als 30% betragt).

« Schlagen Sie nicht mehr EiweiB als von 4 Eiern auf ein-
mal.

+ Bewegen Sie den Schneebesen wéhrend der Arbeit im
Uhrzeigersinn.

Anwendung des Mini-Choppers

Der Mini-Chopper wird fir die Zerkleinerung von Fleisch,
Kase, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten, Walnisse,
Mandeln, Friichten angewendet.
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Achtung:
Es ist verboten sehr harte Lebensmittel wie z.B.
Muskatnusse, Kaffeebohnen oder Getreide zu zerkleinern.

Bevor Sie mit der Zerkleinerung beginnen:
Schneiden Sie das Fleisch, den Kése, die Zwiebeln, den
Knoblauch oder die Karotten in etwa gleiche Stiicke.

+ Entfernen Sie die Stédngel von den Krautern, befreien Sie
die Niisse von den Schalen.

+ Entfernen Sie aus dem Fleisch die Knochen, die Adern
und die Knorpel.

Um optimale Ergebnisse zu erzielen richten Sie sich an die
Angaben, die in der Tabelle angefiihrt sind.

Zerkleinerung

Entfernen Sie die Plastikhiille von dem Messer (H). Vorsicht:

das Messer ist sehr scharf! Halten Sie das Messer immer am

oberen Plastikschaft.

1. Befestigen Sie das Messer auf der Achse des Chopper-
Bechers (l). Benutzen Sie immer nur den Chopper-
Becher mit dem Anti-Rutsch-Boden (1).

2. Geben Sie die Lebensmittel in den Chopper-Becher ein
).

3. Befestigen Sie das Reduziergetriebe des Choppers (G)
auf seinen Becher (I) und drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

4. Stecken Sie den Motorblock (A) in das Reduziergetriebe
(G), indem Sie die Pfeile auf dem Aufsatz und auf dem
Mixergehduse (Abb. C) vereinen und ihn gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

5. Pressen Sie den Einschaltknopf (B), um den Mini-
Chopper in Betrieb zu setzen. Halten Sie wahrend der
Anwendung den Motorblock mit einer Hand und den
Chopper-Becher mit der anderen Hand fest.

6. Trennen Sie nach der Anwendung zuerst den Motorblock
(A) ab, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen, und tren-
nen Sie danach das Reduziergetriebe des Choppers (G)
ab, indem Sie ihn ebenfalls im Uhrzeigersinn drehen.

7. Entfernen Sie vorsichtig das Messer (H).

8. Nehmen Sie die zerkleinerten Lebensmittel aus dem
Chopper-Becher (l). Der Anti-Rutsch-Boden (J) kann als
luftdichter Deckel fiir den Chopper-Becher (1) dienen.

Reinigung

Verwenden Sie flr die Reinigung des Motorblocks (A) nur
einen feuchten Stofflappen. Die Reduziergetriebe des
Choppers (G) und des Schneebesens (E) konnen unter dem
Wasserhahn ausgewaschen werden, aber es ist streng ver-
boten Sie in Wasser zu tauchen.

Alle anderen abnehmbaren Teile kdnnen in der Splilmaschine
gewaschen werden. Nach der Verarbeitung von salzigen oder
sauren Lebensmitteln ist es ratsam alle Messer sofort zu
waschen.

Bei der Anwendung einer Spiilmaschine seien Sie bitte vor-
sichtig, benutzen Sie keine groBen Mengen von
Reinigungsmitteln, stellen Sie keine hohe Wassertemperatur
ein, benutzen Sie wihrend des Spiilens der abnehmbaren
Teile keine Entkalkungsmittel fir die Spiilmaschine.

Bei der Verarbeitung von stark farbenden Lebensmitteln
(z.B., Karotten, Rote Bete) konnen sich die Plastikteile des
Gerétes verfarben, wischen Sie sie deshalb mit einem in
Speisedl getrankten Stofflappen ab, bevor Sie sie in die
Spiilmaschine geben.
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Beispiele fiir die Lebensmittelzubereitun

Mayonnaise [bei Anwendung von Aufsatz C]

200-250 ml Pflanzendl

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 Essloffel Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Geben Sie alle Zutaten in den Messbecher entsprechend den
oben angefiihrten Regeln. Tauchen Sie den Mixeraufsatz (C)
in die Zutatenmischung (bis zum Boden des Bechers).
Schalten Sie den Mixer an und warten Sie, bis das Pflanzendl
zu einer Emulsion wird. Bewegen Sie danach den
Mixeraufsatz, ohne ihn auszuschalten, hoch und runter, bis
die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz erreicht.

Anleitung fiir die Verarbeitung von Lebensmitteln in
Mini-Chopper:

Maximalgewicht Ungefihre
Lebensmittel der zu zerkleinern-|,, g
den Portion verar Uellul Y
Fleisch (1 cm dicke
Stiicke) 200g 25 Sek.
Kase “ugz‘ ;"Cke 200 g 30 Sek.
| Stiicke
Niisse 200 g 45 Sek.
Krauter 209 5 Sek.
Zwiebeln 200g 15 Sek.
Knoblauch 20g 8 Sek.
Karotten (1 cm dicke 150 g 15 Sek.
Kreise)
Eier, hartgekocht 2 St. 8 Sek.
Brot 1 Stlick ~17g 8 Sek.

Technische Kennwerte

Speisespannung: 220V - 230V ~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 250 Watt

Kurzfristige Anwendung: 1 Minute Betrieb/ 5 Minuten Pause

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die Charakteristiken
des Geréates ohne Vorbescheid zu &ndern.

Die Lebensdauer des Gerétes betréagt nicht weniger, als
3 Jahre

Gewabhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man
beim Dealer, der diese Gerate verkauft hat, bekommen. Bei
beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der Laufzeit
der vorliegenden Gewahrleistung den Check oder die
Quittung Gber den Ankauf vorzulegen.

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertréglichkeit, die in 89/336/EWG -
Richtlinie des Rates und den Vorschriften
73/23/EWG liber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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PYCCKUHA

HaGop "3 B ogHOM": GneHaep, Yonnep, Mukcep

Onucaxne

1. Py4Hori 6neHaep

(A) MOTOpPHBIN 610K

(B) BoikntoyaTtens nutaHus

(L) PerynsiTop ckopoCT¥ BpaLleHust

(C) Hacapka ¢ Hoxom

(D) MepHbIi cTakaH

(K) MpucnocobneHne ans KpenneHns Ha cTeHe

2. [lpucnocobneHus BeHunka
(E) PenykTop BeH4MKa
(F) BeHuunk

3. Hacaaka muHu-4onnep
(G) PepykTop

(H) Hox-namenbuntens

() Yawa 4yonnepa

(J) Heckonbaslee ocHoBaHne

BHyMaTenbHO M NOAHOCTBIO Npo4YMTamTe [aHHOe
PYKOBOACTBO Mepen  HayaloM  UCMNOAb30BaHUA
yCcTponcTBa.

+  BHumaHwue: HOXun o4eHb ocTpble!
+ Bcerpa oTkntouanTe yCTPONCTBO OT SN1EKTPUHECKON
ceTu nepen ero c6opkoii, pazbopKoi, YNCTKON Unn

XpaHeHneM.
- lepen nepBbIM BKOYEHVMEM YbeAUTECH, YTO
HanpsxeHve B 3NEKTPUYECKOM cetn

COOTBETCTBYET HanpsKeHWo, YKa3aHHOMY Ha
Kopnyce ycTponcTsa.

- Bo Bpema paboTbl yCTPONCTBO  AOXHO
pacrnonaraTbCsi B MECTE, HEAOCTYMHOM A9 AeTEN.

- 3anpewaeTtcs npomMbiBaTb Mofh CTpyeil BOAbI
MOTOPHbIN 610K (A), NnorpyxaTtb B BOAY WIN UHbIE
XWOKOCTU: MOTOPHbI 610K (A), peayKkTop BeHYMKa
(E), penykTop wnHkoBku (G).

+  YCTPONCTBO OTBEYAET MPUHATLIM CTaHgapTam
6e3o0nacHoCTN. PeMOHT ycTpoicTBa unmM 3ameHa
ceTeBOro kabensi 4OMKHbI NPON3BOANTLCS TONBLKO
cneumManncTamm aBTOPM30OBAHHOIO CEPBUCHOMO
ueHTpa. HekBanMduUUMPOBAHHbLIA PEMOHT MOXET
€034aTb CEPbE3HYI0 Yrpo3y A5 Nob30BaTENS.

+ JlaHHOe yCTpOWCTBO paccyMTaHoO Ha 06paboTKy
CTaHOapTHbIX 06bEMOB MWLM, KOTOPble 0ObIYHO
rOTOBAT B AOMALLUHUX YCNOBUSIX.

+  MepHasa yawa (D) n yawa MUHM-WMHKOBKK () He
npeaHasHavyeHbl ons MCNonNbL30BaHMA B
MWKPOBOJIHOBOW Neyn.

BaxHasa nidpopmauusa

JlaHHOe YyCTpOICTBO HEe npepHasHa4YeHo Aang
NPodeCcCrMOoHaNbHOrO UCNONbL30BaHNs. MakcrManbHO
AonNyCcTuMoe BpemMsda HenpepbiBHOINo MCnoJsib30BaHUA
YCTPOMCTBA HE [O/KHO MpeBbilwaTb 1 MUHYTY, C
nocneayouwmm nepepbiBOM He MeHee NATU MUHYT.
Hecoﬁmo,ueHme YKa3aHHbIX WHTEpBaJioB BpPeEMEHU
MNCNOJIb30BaHNA MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEeHUo
aneKTpomMoTopa.

Ucnonb3oBaHue py4yHoro 6neHaepa
Py4Holi 6GneHoep NPEeBOCXOAHO MOAXOOUT AOns
NPUroTOB/IEHUS COYCOB, CYMNOB, MalOHE30B, AJS

NPUroTOBNEHUST OETCKOro MuUTaHus, a Takxe Aans
CMELLMBaHUS HANUTKOB N KOKTEMNEN.

BbiGOp cKOpOCTU paboTbl yCTPOMACTBA
Perynatopom ckopoctn BpaweHus (L) MoxHO
YCTAHOBUTb HEOOXOAMMYK CKOPOCTb BpaLLleHUs
Hacagok B 3aBUCUMOCTM OT ob6pabaTbiBaeMbIx
npoaykToB. Yem 6Gonblie BbibpaHHas CKOPOCTb, TEM
6bICTpPEE NPOMCXOAUT BpaLLeHre Hacaaok.

Co6opka

MPEAYNPEXAOEHWE: MNepen c6opkoii ybeantech, 4To

BWJ/IKA CETEBOrO LUHYpa He BCTaB/IeHa B PO3ETKY.

1. Mepen nepBbIM MCNONL30OBAaHMEM YCTPOMCTBA
npoTpUTE MOTOPHLIA 610K (A), penyktop Ans
BeHumka (E), penyktop wwuHKoBkM (G) BRaxHom
TKaHbiO, @ HacaZKW MPOMOWTE TEMMON MblIbHOWN
BOZOM, OMONOCHUTE U NPOCYLLUTE UX.

2. YcrtaHoBute Hacagky (C), COBMECTUB CTPenku Ha
Hacagke wu kopnyce OneHpgepa (puc.A), wun
NOBEPHUTE HacaaKy MPOTUB YACOBOW CTPENku A0
ynopa.

3. BcTaBbTe ceTeByl0 BUNKY B po3eTky. bnenaep
roTOB K MCMNOJIb30BAHMIO.

4. YcTtaHoBWTE HEOOX0AMNM

YIO CKOPOCTb BpaLleHns perynsatopom (L).

5. Morpysante Hacagky OneHaepa B NpOAYKThI,
KOTOPbIE Bbl XOTUTE NEpeMeLlaTb, U HaXMUTE Ha
KHOMKy (B) ansa sknoyeHns 6neHaepa.

6. lNocne 3aBepLUEHUss MCMONb30OBAHWUS YCTPOMCTBA
BblHbTE CETEBYIO BWSIKY U3 PO3ETKW, MOBEPHUTE
HacafaKy no YacoBOW CTPeNKe N CHUMUTE ee.

Bbl MOXETE MCNONb30BaTh PyHHOW HEeHAEP C MEPHBIM
ctakaHoM (D), a Takxe un ¢ no6oW Apyroin nocynomn.
BO3MOXHO  MoOrpyxeHue HacagkMm C  HOXOM
HEenocpeacTBEHHO B €MKOCTb, B KOTOPOW rOTOBSITCS
npoaykTbl, HO NPU 3TOM Heobxoaumo cobnoaeHne
Mep 6e3onacHoCTU.

Ucnonb3oBaHne BeHYMKa

Mcnonb3yiiTe BEHYMK TONbKO AN B36MBaHUSA Kpema,

NpUroToBNEHUS OUCKBUTHOIO TecTta nnm

nepemMeLunBaHns roToBbIX 4ECEPTOB.

1. YcraHoBuTe penyktop BeHuuka (E), coBmecTus
CTpenkn Ha penyktope u kopnyce 6neHpepa
(puc.B), n noBepHUTE ero npoTUB HacOBOW
CTpenku Ao ynopa.

2. BcraBbTe BeHuuk (F) B peaykTop (E).

3. OnyctuTe BEHYMK B mnocyay C NpoayktamMu u
HaXXMWUTE KHOMKY Bbikntoyatens (B) onsa BknoyeHns
ycTpouncTaa.

JANnsa AOCTUXEHUS XOPOLLUUX Pe3y/bTaToB:

+  KcnonbayiiTe WnpokKyio nocyay.

- Mpu  NPUroTOBNEHWUM  CAMBOYHOTO  Kpema
B36uBaiiTe He 6Gonee 400 MN OXNaXAEHHbIX
KOMMOHEHTOB (ucnonbayiite CIIVBKUN c
Temnepartypoii +4-8°C 1 ¢ coaepxaHnem xupa He
meHee 30%).

- Bab6uBaliTe OOHOBPEMEHHO He Gonee 4 SAWNYHbIX
6enKkoB.

+ [epemewaite BEHYNK BO Bpemsa paboTbl Mo
4acOBOW CTpesKe.
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Ucnonb3oBaHue MUHU-YONNepa

MuHM-4onnep NpUMeHseTca oS U3MenbYeHus Msica,
cblpa, flyka, apomMaTUYeckux TpaB, YECHOKA, MOPKOBM,
rpeLkmnx OpexoB, MuHAans, GppykTos.

Brumanve:
3anpeLuyaeTcs namenbyarb 04eHb TBEPAbIE MPOAYKTHI,
Takue Kak MyCKaTHble Opexu, 3epHa Kogpe 1 31aku.

Mepep Tem Kak HayaTb U3MesNbYEeHUE:

+ HapexbTe MsacCO, Cbip, JlyK, YECHOK, MOPKOBb
(NPYMEpPHO 0ANHAKOBBLIMU) KYCOHKaMMU.

+ Ypanute y TpaB cTebnu, opexu o4ucTuTe OT

cKopAynbl.
+Ypanute KOCTW, XUibl 1 XPSALLM U3 MSACa.
Ana  DOCTUXEHUS  ONTUMalnbHbIX  PEe3ynbTaToB
BOCMNOJIb3YNTECH  AAHHbIMW, MPUBEAEHHBIMU B
Tabnuue.
U3menbueHne

CHumuTe ¢ Hoxa (H) nnacTukoBblit 4exon. OCTOPOXHO:
HOX O4YeHb OCTpbI! Beceraa aepxuTe HOX 3a BEPXHWUIA
NaacTMacCoBbli XBOCTOBMK.

1. YcTtaHoBuTe HOX Ha Ban Yawm yonnepa (). Bceraa
MCNONb3ynTe  TONLKO  Yawy 4onmepa C
HECKOJIb3SILLMM OCHOBaHMEM (J).

2. TMomecTtuTe NpoaykThl B Yawy Yonnepa (1).

3. YcTtaHoBuTe penykTop vyonnepa (G) Ha ee vawy (1) n
NOBEPHUTE €ero NpOTMB 4YaCOBOW CTPeNnkn Ao
dukcaumun.

4. BcTtaBbTe MOTOpHbIN 6ok (A) B pemyktop (G),
COBMECTMB CTPENKM Ha Hacagke u kopnyce
6nenpepa (puc.C), 1 noBepHUTe ero npoTuBs
4aCcoBOW CTPesikM A0 yrnopa.

5. HaxmuTe Bbiknovatens (B) ona BKIOYEHUSA MUHK-
yonnepa. Bo Bpems paboTbl AepXuTe MOTOPHbIA
610K OLHOW PYKOIA, @ Yally yonnepa - Apyron.

6. Mocne uvcnonb3oBaHWS CHavana OTCOeAUHUTE
MOTOPHbIN 610K (A), NMOBEPHYB €ro mno 4acoBoOW
CcTpernke, a 3aTeM OTCOEANHUTE PEeAyKTOp Yonnepa
(G) - TaK xxe NOBEPHYB €ro Mo 4aCoBOW CTPESIKE.

7. Cobnioaas OCTOPOXHOCTb, U3BNEKUTE HOX (H).

8. JlocTaHbTe M3MesNbYeHHble MPOAYKTbl M3 Haln
yonnepa (l). Heckonb3sawee ocHoBaHve (J) MoxeT

CNYXUTb TEPMETUYHOWN KPbIWKOM A9 4awm
yonnepa (l).
Yucrka

McnonbayiiTe ons YNCTKM MOTOPHOrO 6110ka (A) TONbKO
BNIaXHYIO TKaHb. PeaykTopbl WNHKOBKK (G) 1 BEHYMKa
(E) M™MoxHO ononackueaTb NOA KPaHOM, HO
KaTeropuyecky 3anpeLLaeTcs Nnorpyxarb X B BOAY.
Bce npoune CbeMHbIE HACTU MOXHO MbITb B
NoCyA0MO€E4HO MalunHe. Mocne 06paboTKM CONEHbIX
WM KUCAbIX  MPOAYKTOB  XenaTenbHO  cpasy
OMOJIOCHYTb HOXMW.

Mpu1 nCNoNbL30BaHUKN NOCYAOMOEYHOW MaLLVHbI ByabTe
OCTOPOXHbl, HE NCMONL3YNTEe BOMbLUNE A03bl MOKLLNX
CpencTB, He yCTaHaBNMBaTe BbICOKYID TemnepaTypy
BOAbl, HE WCMNONb3YiNTe BO BPEMS MbITbsl CbEMHbIX
petanei cpeacTtBa  ANa yoaneHus  Hakunu B
NOCYAOMOEYHOM MaLLUUHE.

Mpw nepepaboTke NPOAYKTOB C CUIIbHBIMU KPACALLMMU
cBocTBaMu (Hanpumep MOPKOBM, CBEKJIbl)
NJacTUKOBbIE YACTU YCTPOWCTBA MOMYT OKPACWUTbCS,

PYCCKUHA

nepep, NOMELLEHNEM WX B MOCYAOMOEYHYIO MalLunHY
NPOTPUTE KX TKAHbIO, CMOYEHHON PaCTUTENbHbIM
Macsnom.

MpumMepbl NPUroToBNEHUS NPOAYKTOB

MaiioHe3 [npu ncnonb3osaHum Hacaakm (C)]
200-250 mn pacTnTenbHOro macna

1 Lo (xxenTok n 6esok)

1 cTo/10Bast 10XKa IMMOHHOIO COKa Wn ykcyca

Conb 1 neped 1o BKycy

lMomecTTe BCE VHIpeaMeHTbl B MEPHbli CTakaH B
COOTBETCTBMM C YKa3aHHbIM BbIlEe MOPSOKOM.
Morpy3suTe Hacaaky 6neHaepa (C) B cMecb NpoayKTOB
(no AHa emkocTun). Bknounte 6neHaep M OoXaMTech
npeBpaLlLeHnsi pacTUTENBHOIO Macna B 3MYNbCUIO.
3atem, He Bblk/OYas YCTPOWCTBA, MEASIEHHO
nepemeLlaeTe Hacaaky 6neHaepa BBEPX U BHU3 OO TeX
nop, noka He nonyynte maioHe3 Tpebyemom
KOHCUCTEHUMN.

PyKoBO/CTBO MO NepepaboTke NPOAYKTOB B MUHU-
Jonnepe:

M 7 Mp pHOe
MpoAykTbl BecC nopuum ans Bpems
uamenb4yeHus FOTOBHOCTU
M#co (nomruku 200+ 25 cex
TONLMHOM 1 CM)
Cuip (nomTukn 2001 30 cex
TONLWMHOM 1 CM.)
Opexun 200 45 cek
Tpasbl 20r 5 cek
Jlyk 200 15 cek
YecHok 20r 8 cek
Mopkosb ('pr>KKI/I 150 1 15 cex
TONLWMHOM 1 CM)
filua, cBapeHHble 2w 8 cex
BKPyTylo
Xne6 1 nomtnk ~17r 8 cex

TexHunuyeckme AaHHbIe

HanpsxxeHue nutanus: 220B-230 B~50-60 My
MoTpebnsiemas MowHoCTb: 250 BT

KpaTkoBpeMeHHoe ncnonb3oBaHune: 1 MuH. paboTbl / 5
MVH. NepepbIB.

lMponaBoanTenb ocTaBASeT 3a cOOOV MpPaBo N3MEHSITb
xapaktepuctuku npubopa 6e3 npenBapuTesbHoOro
yBEAOMIEHUSI.
Cpok cnyx6bl npubopa He meHee 3-x f1eT

re;

ME 61

JlaHHOe n3nenve cooTBETCTBYET BCEM
TpebyeMbiM eBPONeickumM 1
POCCUICKUM CcTaHaapTam
6e30r1acHOCTY Y TNrNeEHbI.

I:Ipomsso,u,menb: AH-LEP NPOOAKTC 'M6X, ABCTpus
MenesaiiHracce, 10/10, 1210, BeHna, ABcTpus



Ensemble «3 en un seul»: blender, chopper, fouet

Description

Blender a main

Bloc moteur

Interrupteur d’alimentation
Régulateur de la vitesse de rotation
Embout avec lame

Verre gradué

Dispositif de fixation au mur

Fouet
Accouplement du fouet
Fouet

Embout mini-chopper
Accouplement

Lame de coupage
Cuve du chopper
Socle antidérapant

Veuillez lire attentivement toute la notice d’exploitation
avant de commencer I'utilisation de I'appareil.

+ Attention! Les lames sont extrémement tranchantes

- Deéconnectez I'appareil du secteur avant montage,
démontage, nettoyage ou rangement.

- Avant la premiére utilisation assurer-vous que la
tension de votre installation correspond a la valeur
indiquée sur le corps de I'appareil.

+ Pendant le fonctionnement I'appareil doit étre situé
a l’endroit hors d’atteint des enfants.

+ Il est interdit de lavez sous I'’eau courante le bloc
moteur (A), immerger dans I’eau ou tout autre lig-
uide le bloc moteur (A), I'accouplement du fouet (E)
et I’accouplement du chopper (G).

- Lappareil satisfait aux standards de sécurité adop-
tés. La réparation de I'appareil ou me remplace-
ment du cordon d’alimentation doivent étre effec-
tué uniquement par des spécialistes d’un centre de
service agréé. Une réparation non qualifiée peur
créer un considérable danger pour I'utilisateur de
I’'appareil.

+ Le présent appareil est concu pour traiter des vol-
umes standards de la nourriture que I’on prépare
d’habitude dans les conditions domestiques.

« Le bol graduée (D) et le bol de hachage (I) ne sont
pas concus a l'utilisation dans le four a micro-
ondes.

Information importante

Le présent appareil n’est pas destiné a I'usage profes-
sionnel. Le temps maximal de I'utilisation continue ne
doit pas dépasser 1 minute aprés quoi il faut faire une
pause de 5 minutes. Linobservation desdites con-
signes risque provoquer une panne du moteur.

Utilisation du blender a main

Le blender a main convient trés bien pour la prépara-
tion des sauces, soupes, mayonnaises, pour préparer
la nourriture pour les enfants aussi que pour le mélange
des boissons et des cocktails.

Choix de la vitesse de fonctionnement de I’ap-
pareil
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En tournant le régulateur de vitesse de rotation (L) vous
pouvez varier la vitesse de rotation selon les produits
travaillés. Plus grande la vitesse est — plus rapidement
les embouts tournent.

Montage

AVERTISSEMENT: Avant de passer au montage

assurez-vous que la fiche d’alimentation n’est pas

insérée dans la prise de courant.

1. Avant la premiére utilisation essuyez le bloc de

moteur (A), accouplement du fouet (E), accouple-

ment du hachage (G) avec un chiffon humide, et
lavez les embouts dans I’eau savonneuse, rincez-
les et séchez.

Montez I’embout (C), en faisant coincider les flech-

es sur 'embout et le corps du blender (fig. A), et

tournez I'’embout contre le sens d’une aiguille d’une
montre jusqu’a la fixation ferme.

Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de

courant. Le blender est prés a ['utilisation.

Sélectionnez la vitesse de rotation a I'aide du régu-

lateur de vitesse de rotation (L).

Plongez I’embout du blender dans les aliments que

vous voulez mélanger et pressez la touche (B) pour

brancher le blender.

. Apreés la fin d’utilisation de I'appareil sortez la fiche
d’alimentation de la prise de courant, tournez I’em-
bout dans le sens d’une aiguille d’'une montre et
enlevez-le.

Vous pouvez utiliser le blender a main avec le verre
gradué (D), aussi qu’avec tout autre ustensile. Vous
pouvez mélanger les aliments directement dans le
récipient ou ils seront cuits, dans ce cas respectez
attentivement les précautions.

Utilisation du fouet

Utilisez le fouet uniquement pour le battage de la
creme, préparation de la pate de biscuit ou pour
mélanger des desserts préts.

1. Montez I'accouplement du fouet (E), en faisant
coincider les fleches sur I’accouplement et les
fleches sur le corps du blender (fig. B) et tournez-le
dans le sens contraire d’une aiguille d’'une montre.
Insérez le fouet (F) dans I’accouplement (E).
Plongez le fouet dans le récipient contenant les ali-
ments a mélanger et pressez la touche de I’inter-
rupteur (B) pour brancher I’appareil.

Pour de meilleurs résultats:

- Utilisez de larges ustensiles.

- Pendant la préparation de la créme battez pas plus
que 400 ml des ingrédients refroidit (utilisez les
cremes de la température +4-8°C et la teneur en
graisse pas moins de 30%).

+ Battez en méme temps pas plus que 4 blancs
d’ceuf.

+ Pendantle battage passez le fouet en cercle dans le
sens d’une aiguille d’'une montre.

Utilisation du mini-chopper

Le mini-chopper est utilisé pour le hachage du fro-
mage, oignon, fines herbes, ail, carotte, noix, amande,
fruits.

—b—



Attention:
Il est interdit de hacher des aliments durs comme mus-
cades, gaines de café ou des graminées.

Avant de commencer le hachage:

+ Coupez les aliments tels que viande, fromage,
oignon, ail carotte en cubes (approximativement
égaux).

« Enlevez les brins d’herbe et écalez les noix.

« Enlevez de la viande tout os, tendons et tendrons.

Pour avoir de meilleurs résultats utilisez les donnée

spécifiées dans le tableau.

Hachage

Enlevez I’étui en plastique du couteau (H). Soyez pru-
dent le couteau est tres tranchant! Toujours prenez le
couteau par sa queue en plastique.

1. Installez le couteau sur I’arbre du bol du chopper
(I). Utilisez uniquement le bol du chopper avec la
base antidérapante (J).

Mettez les aliments dans le bol du chopper (1).
Installez I’'accouplement du chopper (G) sur le bol
(1) et tournez-le dans le sens contraire d’une aiguille
d’une montre.

Installez le bloc moteur (A) sur I’accouplement (G),
en faisant coincider les fleches de 'embout avec
celles sur le corps du chopper blender (fig. C) et
tournez-le dans le sens contraire d’une aiguille
d’une montre.

Pressez I'interrupteur (B) pour brancher le mini-
chopper. Pendant le fonctionnement de I'appareil
tenez le bloc moteur avec une main et le bol du
chopper avec une autre.

. Aprés l'utilisation d’abord déconnectez le bloc
moteur (A) en le tournant dans le sens d’une aigu-
ille d’une montre ensuite déconnectez I'accouple-
ment du chopper (G) en le tournant aussi dans le
sens d’une aiguille d’'une montre.

Sortez le couteau avec prudence (H).

Sortez les aliments hachés du bol du chopper (l). La
base antidérapante (J) peut servir de couvercle
étanche pour le bol du chopper (I).

Nettoyage

Pour nettoyer le bloc moteur (A) n’utilisez que le chiffon
humide. Les accouplements peuvent étre lavés sous
I’eau courant, mais il est strictement interdit de les
plonger dans I’eau.

Tout autres parties amovibles peuvent étre lavées dans
le lave-vaisselle. Aprés le traitement des aliments salés
ou aigres il est préférable de nettoyer les couteaux tout
de suite.

En cas d'utilisation du lave-vaisselle soyez prudent: n’y
mettez pas trop de détergent, ne sélectionnez pas une
température trop haute, pendant le lavage des élé-
ments de I'appareil n’ajoutez pas dans le lave-vaisselle
des moyens antitartres.

En cas de traitement des aliments avec une haute
capacité colorante (par exemple carotte, betterave) les
éléments en plastiques de I’appareil peuvent se color-
er, alors essuyez-les avec un chiffon trempé d’huile
végétale avant de les mettre dans le lave-vaisselle.

Exemples de préparation des aliments
Mayonnaise [avec Iutilisation de I’embout (C)]
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200-250 ml d’huile végétale

1 oeuf(le blanc et le jaune)

1 cuillérée a soupe de jus de citron ou de vinaigre

Du sel et du poivre selon votre goit

Mettez tous les ingrédients dans le verre gradué selon
I'ordre présenté ci-dessus. Plongez I’embout du
blender (C) dans le mélange des aliments (jusqu’au
fond du bol). Branchez le blender et attendez que
I’huile végétale devienne une émulsion. Ensuite sans
débrancher I'appareil passez lentement I'embout du
blender du haut en bas jusqu’a la réception de la may-
onnaise de la densité requise.

Guide du traitement des aliments dans le mini-
chopper:

Poids maximal des| Temps approxi-
Ali li pour le | matif de procé-
hachage dure
Viande (,tranphes de 1 200g 25
cm d’épaisseur)
Fromage’(.trarjches de 2009 30s.
1 cm d’épaisseur)
Noix 200g 45s.
Herbes 20g 5s.
Oignon 200¢g 15s.
Ail 20g 8s.
Carotte,(’cerlcles de 1 150g 15s.
cm d’épaisseur)
Oeufs cuits 2st. 8s.
Pain 1 tranche ~17g 8s.

Données techniques

Tension d’alimentation: 220V-230 V~50-60 Hz
Puissance consommée: 250 W

Utilisation: 1 minute de fonctionnement /5 minutes de
repos.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les carac-
téristiques de I'appareil sans préavis.

Le délais de service de I’appareil est pas moins de
3 ans.

Garantie

Pour des conditions de garantie plus détaillées
adressez-vous au distributeur qui vous a vendu I'ap-
pareil. En cas de toute sorte de prétention pendant la
période de la présente garantie il faudra présenter le
ticket quittance de I'achat.

Le présent appareil satisfait aux exi-
gences de compatibilité électromagné-
tique en vertu de la directive
89/336/EEC du conseil de I’Europe et
la préscription 73/23 EEC pour I'ap-
pareillage de bas voltage.

€
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ITALIANO

Kit “3 in uno”: miscelatore, trittatrice, frusta per
montare

Descrizione generale

1. Miscelatore a mano

(A) Unita motore

(B) Interruttore di alimentazione
Manopola regolazione di rotazione
Accessorio con lama

Misurino

Dispositivo per appendere sul muro

ECEET:

Accessori della frusta
Riduttore della frusta
Frusta

Ig®

@

Accessorio minitrittatrice
) Riduttore
) Lama per triturare
Coppa della trittatrice
) Base antiscivolo

0]

c==3

Leggete queste istruzioni attentamente e completa-
mente prima di cominciare ad usare I’apparecchio

+ Attenzione: le lame sono molto acute !

- Staccate sempre I'apparecchio dalla rete di alimen-
tazione prima di montarlo, smontarlo, pulirlo
oppure custodirlo.

+ Prima di accenderlo per la prima volta assicuratevi
che la tensione della rete di alimentazione cor-
risponda a quella indicata sul corpo dell’apparec-
chio.

+ Durante il funzionamento I’apparecchio deve
essere posizionato in un luogo non accessibile ai
bambini.

- E’ vietato lavare I'unita motore (A) sotto un getto
d’acqua, immergerlo nell’acqua oppure altri liquidi:
I’unita motore (A), riduttore della frusta (E), ridut-
tore per tagliare (G).

+ Lapparecchio corrisponde agli standart di sicurez-
za. Riparazione dell’apparecchio oppure sosti-
tuzione del cavo di alimentazione deve essere effet-
tuato solamente dagli specialisti del centro di assis-
tenza tecnico autorizzato. Riparazione dalle per-
sone non qualificate potrebbe creare una minaccia
seria all’'utente.

+ Questo apparecchio & destinato alla lavorazione
delle quantita di cibo standart i quali vengono
preparati abitualmente a casa.

« Il misurino (D) e la coppa del minitrittatrice (I) non
sono destinate ad uso nel forno a microonde.

Informazione importante

Questo apparecchio non & destinato per uso profes-
sionale. Il periodo di tempo massimo consentito per
I'uso continuo dell’apparecchio non deve superare 1
minuto con l'intervallo consecutivo di non meno di
cinque minuti. Un mancato rispetto degli intervalli di
tempo indicati potrebbe provocare danni al motore
elettrico.

L’uso del miscelatore a mano
Il miscelatore a mano & adatto per la preparazione di
sughi, minestre, maionese, omogeneizzati per bambini
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ed anche per mescolazione delle bevande ed i cocktail.

Scelta di velocita di funzionamento dell’apparec-
chio

Potete regolare la velocita desiderata di rotazione degli
accessori in conformita ai prodotti da lavorare con la
manopola regolazione di velocita (L). Gli accessori si
girano con la velocita pit alta in conformita alla velocita
piu alta scelta.

Montaggio

AVVERTENZA: Prima di montaggio assicuratevi che la
spina del cavo di alimentazione non sia inserita nella
presa di corrente.

1. Prima di usare I'apparecchio per la prima volta
pulite I'unita motore (A), riduttore per frusta (E),
riduttore per tagliare (G) con un panno umido e gli
accessori lavate con I’acqua tiepida saponata,
risciacquateli ed asciuigateli.

Installate I'accessorio (C) facendo coincidere le
frecce sull’accessorio con quelle sul corpo del mis-
celatore (fig. A) e girate I’accessorio in senso antio-
rario fino all’arresto.

Inserite la spina di alimentazione nella presa di cor-
rente. |l miscelatore € pronto per I’'uso.

Regolate la velocita desiderata di rotazione con la
manopola regolazione velocita (L).

Immergete I’accessorio del miscelatore nei prodot-
ti i quali vorreste mescolare e premete il pulsante
(B) per accendere il miscelatore.

Dopo aver terminato il lavoro togliete la spina di ali-
mentazione dalla presa di corrente, girate I'acces-
sorio in senso orario e toglietelo.

Potete usare il miscelatore a mano con il misurino (D)
ed anche con qualsiasi altro serbatoio. E’ possibile
immergere I’'accessorio con la lama direttamente nel
serbatoio in quale vengono preparati i prodotti ma in
questo caso dovreste rispettare le misure di sicurezza.

L’uso della frusta

Usate la frusta solo per montare la crema, per
preparare pan di Spagna oppure per mescolare i dolci
pronti.

1. Installate il riduttore della frusta (E) facendo coin-
cidere le frecce sul riduttore con quelle sul corpo
del miscelatore (fig. B) e giratelo in senso antiorario
fino all’arresto.

Inserite la frusta (F) nel riduttore (E).

Immergete la frusta nel serbatoio con i prodotti e
premete il pulsante dell’interruttore (B) per accen-
dere I’apparecchio.

2.
3.

Per ottenere i risultati buoni:

+ Usate serbatoi larghi.

+ Per la preparazione della crema a base di panna
fate montare non pit di 400 g dei componenti raf-
freddati (utilizzate panna a temperatura di +4 - +8°C
e con contenuto dei grassi di non meno di 30%).

+ Fate montare non piu di 4 albumi per volta.

- Fate girare la frusta durante il funzionamento in
Senso orario.

L’uso della minitrittatrice
La minitrittatrice viene usata per triturare carne, for-
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maggio, cipolla, erbe aromatiche, aglio, carote, noci,
mandorle, frutta.

Attenzione:
E’ vietato triturare i prodotti troppo duri come noci
moscato, granuli di caffe e grano.

Prima di iniziare la triturazione:

« Tagliate carne, formaggio, cipolla, aglio, carote in
pezzi (quasi uguali).

« Togliete i tronchi dalle erbe, pulite i noci dal guscio.

« Togliete le ossa, tendini e cartilagini.

Per ottenere i risultati ottimali usate le informazioni

riportate nella tabella.

Triturazione

Togliete lalama dalla custodia di plastica. Attenzione: la

lama € molto acute ! Tenete la lama sempre per il capo

sporgente di plastica.

1. Installate la lama sull’asse della coppa della tritta-
trice (). Usate sempre solo la coppa della trittatrice
con la base antiscivolo (J).

. Versate i prodotti nella coppa della trittatrice (I).

Installate il riduttore della trittatrice (G) sulla sua

coppa (l) e giratelo in senso antiorario fino all’ar-

resto.

Inserite I'unita motore (A) nel riduttore (G) facendo

coincidere le frecce sull’accessorio con quelle sul

corpo della trittatrice (fig. C) e giratelo in senso
antiorario fino all’arresto.

Premete I'interruttore (B) per accendere la minitrit-

tatrice. Tenete I’'unitd motore con una mano durante

il funzionamento e la coppa della trittatrice — con

un’altra.

6. Dopo l'uso togliete prima I’'unita motore (A) giran-
dola in senso orario, dopo di che togliete il riduttore
della trittatrice (G) — girando anche quello in senso
orario.

7. Tirate fuori la lama (H) rispettando le misure di
sicurezza.

8. Scaricate i prodotti trittati dalla coppa della tritta-

trice (I). La base antiscivolo (J) pud servire come il
coperchio hermetico per la coppa della trittatrice.

Pulizia

Per pulizia dell’unita motore (A) utilizzate solamente un
panno umido. | riduttori della trittatrice (G) e della frus-
ta (E) si puo risciacquare sotto un getto d’acqua ma e
vietato categoricamente di immergerli nell’acqua.

Tutti gli altri parti smontabili si puo lavare in una lavas-
toviglie. Dopo lavorazione dei prodotti salati oppure
acidi & desiderabile risciacquare le lame subito.
Quando usate la lavastoviglie state attenti, non utiliz-
zate grandi porzioni del detersivo, non programmate la
temperatura dell’acqua troppo alta, non usate antical-
care per lavare le parti smontabili in una lavastoviglie.
Quando lavorate i prodotti con alta capacita colorante
(per esempio, carote e rape rosse) le parti dell’ap-
parecchio in plastica potrebbero colorarsi, prima di
metterli in una lavastoviglie puliteli con un panno bag-
nato nell’olio vegetale.

Gli esempi di preparazione dei prodotti
Maionese (utilizzando I’accessorio C)
200-250 mit dell’olio vegetale
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ITALIANO

1 uovo (il rosso e I'albume)

1 cucchiaio di succo di limone o aceto

Sale e pepe come desiderate

Versate tutti gli ingredienti nel misurino in conformita
all’ordine quanto sopra. Immergete I’accessorio del
miscelatore (C) nella miscela dei prodotti (fino al fondo
del serbatoio). Accendete il miscelatore ed attendete il
passaggio dell’olio vegetale in una emulsione. Dopo di
che, senza spegnere I'apparecchio, muovete lenta-
mente 'accessorio del miscelatore su e giu affinché
ottenete la maionese della consistenza desiderata.

Istruzioni come lavorare i prodotti nella minitritta-
trice:

Peso massimo di . .
. " ITempo orientativo|
Prodotti una porzione per " "
N di preparazione
triturare

Carne (fettine da 200 g 25
1cm)

Formag(};lo (fettine da 2009 30s.
cm)

Noci 200g 45s.

Erbe 20g 5s.

Cipolla 200¢g 15s.

Aglio 20g 8s.

Carote (fette da 1 cm) 1509 15s.

Uovo sodo 2 pz. 8s.

Pane 1 fettina c.a.17g 8s.
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Caratteristiche tecniche

Tensione dell’alimentazione: 220-230 V - 50-60 Hz
Potenza di consumo: 250 Watts

Uso breve: 1 minuto di funzionamento/5 minuti dell’in-
tervallo

Il produttore si riserva il diritto di cambiare le caratter-
istiche tecniche dell’ apparecchio senza ulteriore awi-
so.

Il periodo di utilizzo dell’apparecchio é non meno
di 3 anni

Garanzia

Le condizioni dettagliate della garanzia si possono
richiedere al rivenditore dell’apparecchio. Qualsiasi
reclamo deve essere richiesto prima della scadenza
della garanzia e deve essere accompagnato dallo
scontrino fiscale oppure da un altro documento che
attesti 'acquisto.

q3

Questo prodotto corrisponde ai requisiti
di compatibilita elettromagnetica stabil-
iti dalla direttiva 89/336/EEC del
Consiglio Europeo € dalla Direttiva
73/23 CEE sugli apparecchi di bassa
tensione.

—b—
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Robot de cocina «3 en uno»: batidora, picadora,
varilla batidora

Descripcion

Batidora manual

Bloque del motor

Interruptor de alimentacion
Selector de velocidades de rotacion
Accesorio con cuchilla

Vaso dosificador

Dispositivo para sujetar en la pared

Accesorios para batir
Reductor de varilla
Varilla

Accesorios para picar
Reductor

Cuchilla picadora

Bol de la picadora
Base antideslizante

Antes de usar este robot lea atentamente estas
instrucciones.

+ jCuidado con las cuchillas, estan muy afiladas!

- Siempre desenchufe el artefacto del tomacorriente
antes de su montaje, desmontaje, limpieza o
guardado.

+ Antes de su primer uso, compruebe que el voltaje
de su hogar coincida con el indicado en el cuerpo
del artefacto.

+ Elartefacto debe funcionar fuera del alcance de los
ninos.

- Esta prohibido lavar bajo un chorro de agua el
bloque del motor (A), asi como sumergir en agua u
otros liquidos: el bloque del motor (A), el reductor
de varilla (E) y el reductor (G).

« Este artefacto cumple con estandares de seguri-
dad vigentes. La reparacion del artefacto o el reem-
plazo del cable de alimentacion debe ser efectuado
solo por personal de un centro de servicio técnico
autorizado. Toda reparacion hecha por personal no
cualificado puede resultar un serio peligro para el
usuario.

- Este artefacto esta calculado para preparar la can-
tidad de alimentos que habitualmente se consume
en un hogar.

- Elvaso dosificador (D) y el bol (I) no estan destina-
dos para su uso en el horno a microondas.

Informacién importante

Este artefacto no esta destinado para su uso profe-
sional. Se recomienda mantenerlo en funcionamiento
no mas de 1 minuto, y luego hacer una pausa no inferi-
or a los 5 minutos. Si no cumple con esta norma,
puede causar serios dafios al motor.

Uso de la batidora manual

La batidora manual es ideal para preparar salsas,
sopas, mayonesa, comida para bebés, asi como para
mezclar bebidas o hacer batidos.
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Seleccion de velocidades de funcionamiento del
artefacto

Con el selector de velocidades de rotacion (L) se
puede establecer la velocidad de rotacién de los acce-
sorios segun los alimentos a preparar. Cuanto mas alta
es la velocidad seleccionada, mas rapido rotan los
accesorios.

Montaje

ADVERTENCIA: Antes de montar las piezas del artefac-
to, cerciorese que el artefacto no esté conectado al
tomacorriente.

1. Antes de su primer uso limpie con un pafo humedo
el bloque del motor (A), el reductor de varilla (E), el
reductor (G); lave los accesorios con agua tibia
jabonosa, enjuaguelos y séquelos.

Coloque el accesorio (C), haciendo coincidir sus
flechas con las del cuerpo de la batidora (dib.A),
luego gire el accesorio en sentido contrario a las
agujas de reloj hasta el tope.

Enchufe el artefacto en el tomacorriente, y la bati-
dora ya esta lista para usarla.

Por medio del selector de velocidades (L) establez-
ca la velocidad necesaria de rotacion.

Introduzca el accesorio de la batidora en los ali-
mentos que desea mezclar y presione el botén (B)
para poner en marcha la batidora.

Una vez finalizado el batido, desenchufe la batidora
del tomacorriente, gire el accesorio en sentido de
las agujas del reloj y extraigalo.

También puede usar la batidora manual con el vaso
dosificador (D), o con cualquier otro recipiente. Tenga
cuidado si usa el accesorio con cuchilla directamente
en el recipiente que cocina los alimentos.

Uso de la varilla

Use la varilla so6lo para batir cremas, preparar masa

para biscochuelos o para mezclar postres ya hechos.

1. Coloque el reductor de varilla (E), haciendo coin-
cidir las flechas de éste con las del cuerpo de la
batidora (dib.B), y girelo en sentido contrario a las
agujas del reloj hasta el tope.

2. Introduzca la varilla (F) en el reductor (E).

3. Sumerija la varilla en el recipiente con alimentos y
presione el boton del interruptor (B) para poner en
marcha la batidora.

Para lograr un mejor resultado:

- Use recipientes anchos.

- Para preparar crema de leche batida emplee no
mas de 400 ml de crema de leche enfriada a una
temperatura de +4-8°C y con un contenido de grasa
no inferior al 30%.

+ Bata al mismo tiempo no mas de 4 claras.

+ Durante la preparacion mueva la varilla en sentido
de las agujas de reloj.

Uso de la minipicadora

Este artefacto se usa para picar carne, cebolla, hierbas
aromaticas, ajo, zanahoria, nueces, almendras, quesos
y frutas.

—b—
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Atencion:
Se prohibe picar alimentos muy duros, tales como
nuez moscada, granos de café o cereales.

Antes de picar:

« Corte la carne, queso, cebolla, ajo, zanahoria en
trozos (aproximadamente iguales).

+ Quite los tallos de las hierbas, la cascara de las
nueces.

+ Quite los huesos, tendones y cartilagos de la carne.

Para obtener un mejor resultado tenga en cuenta los
datos indicados en la tabla.

Picar

Quite la funda de plastico de la cuchilla (H). jTenga
cuidado, pues la cuchilla estd muy afilada! Siempre
tome la cuchilla por su extremo superior de plastico.

1. Coloque la cuchilla en el tubo de acoplamiento del
bol (I). Siempre use el bol con la base anti-
deslizante. (J).

Ponga los alimentos en el bol (1).

Coloque el reductor (G) en el bol (1) y girelo en sen-
tido contrario a las agujas del reloj hasta el tope.
Coloque el bloque del motor (A) en el reductor (G),
haciendo coincidir las flechas del accesorio con las
del cuerpo de la batidora (dib.C), girelo en sentido
contrario a las agujas del reloj hasta el tope.

Para encender la minipicadora presione el interrup-
tor (B). Durante su funcionamiento sostenga el
bloque del motor con una manoy el bol, con la otra.
Después de finalizar el uso del artefacto, primero
desenrosque el bloque del motor (A), girandolo en
sentido contrario a las agujas del reloj, luego
desenrosque el reductor (G) girandolo también en
sentido contrario a las agujas del reloj.

Quite la cuchilla con sumo cuidado (H).

Retire los alimentos picados del bol (l). La base
antideslizante (J) le puede servir como tapa her-
mética del bol (I).

Limpieza

Para limpiar el bloque del motor (A) use tan so6lo un
pafo hiumedo. Los reductores (G) y de la varilla (E) se
pueden lavar bajo un chorro de agua, pero esta termi-
nantemente prohibido sumergirlos en ella.

Las otras piezas desmontables se pueden lavar en el
lavaplatos. Al usar alimentos salados o acidos se
recomienda enjuagar inmediatamente la cuchilla.

Si lava las piezas desmontables en el lavaplatos, tenga
cuidado de no emplear dosis grandes de detergente,
productos descalcificantes ni que la temperatura del
agua sea muy elevada.

Al picar los alimentos con propiedades colorativas (por
ejemplo, zanahoria o remolacha) las partes plasticas
del artefacto pueden colorearse, por lo tanto antes de
ponerlos en el lavaplatos frotelos con un pafio
humedecido en aceite.

Ejemplos de preparacién de alimentos
Mayonesa [usando el accesorio (C)]
200-250 ml de aceite

1huevo (yema y clara)
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1 cucharada sopera de zumo de limoén o vinagre

Sal y pimienta a gusto

Ponga todos los ingredientes en el vaso dosificador de
acuerdo a la secuencia indicada anteriormente.
Introduzca el accesorio de la batidora (?) en la mezcla
de alimentos (hasta el fondo del vaso). Encienda la
batidora y remueva hasta que el aceite emulsione.
Luego, sin apagar el artefacto, mueva lentamente el
accesorio de la batidora hacia arriba y hacia abajo,
hasta lograr la consistencia deseada.

Instrucciones para picar los alimentos:

. fos Tiempo aproxima-|
Alimentos Cantldaq maxima a do de
picar "
preparacion

Carne (trozos de 1 200g 25
cm de grosor)

Queso (trozos de 1 200 g 30s.
| __cm de grosor)

Nueces 200 g 45s.

Hierbas 20g 5s.

Cebolla 2009 15s.

Ajo 20g 8s.

Zanahoria (rodajas de 150 g 15s.

1 cm de grosor)
Huevos duros 2 unidades 8s.
Pan 1 rebanada~17g 8s.

Ficha técnica

Voltaje y frecuencia: 220V-230 V~50-60 Hz

Potencia de consumo: 250 W

Tiempo de uso: 1 minuto de funcionamiento/5 minutos
de pausa.

El fabricante se reserva el derecho de modificar las
caracteristicas de los aparatos sin previo aviso.

La vida util del aparato es no menor de 3 afos.

Garantia

La garantia detallada es entregada por el vendedor de
este aparato. Para efectuar cualquier reclamo, den-
tro del plazo de vigencia de la presente garantia, se
debe presentar el ticket o factura de compra de este
aparato.

q3

Este producto cumple con las normas de
compatibilidad electromagnética, de la
directiva 89/336/EEC del Consejo de las
Comunidades Europeas, y las
reglamentaciones 73/23 CEE, para los
aparatos de bajo voltaje.

—b—
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BbJIFAPCKU

KomnnexT "3 B egHO": Gnengep, pesayka, Obpkasnka 3a
pa3buBaHe

OnucaHue
1. PwbyeH 6neHpep

(A) MoTopeH 6nok

(B) MpexbcBay 3a 3axpaHBaHETO

(L) PerynaTop Ha CKOpPOCTTa Ha BbpPTEHE
(C) HactaBka ¢ HOX

(D) MepHa yawa

(K) Mpucnocobnexne 3a 3akpensaHe Ha CTeHa
2. [pucnocobneHvs Ha Gbpkasikara

(E) PepnykTop Ha 6bpkankara

(F) Bbpkanka

3. HacraBka MuHu-pe3ayka

(G) PepnykTop

(H) Hox-HacuTtHuTEN

0}
)

Kyna Ha pe3aykaTta
Hennb3rasa ocHoBa

BHumatenHo npoyeteTe [aneHOTO PbKOBOACTBO AOKpaw
npeay 4a 3arnoyHeTe Aa U3non3sare yCTPOWCTBOTO.

+  BHMMaHue: HOXOBETE Ca MHOro ocTpu!

+  Bunaru n3KJoYBanTe YCTPONCTBOTO oT
enekTpompexara npeau crnobsisaHe, pasrnobsiBaHe,
noyncTeaHe unu npubunpaxe.

+ [lpeon nbpBOTO BKAIO4BAHE ce YybegeTe,
HanpexeHVeTo B eflekTpompexaTa CbOTBEeTCTBa
HanpexeHneTo, MOCOYEHO Ha  Kopnyca
YCTPOWCTBOTO.

- Tlo Bpeme Ha paboTa ycTpoiicTBOoTO TpsibBa Aa
Hamupa Ha HeJOCTLIMHO 3a Aela MSCTO.

+ 3abpaHsiBa ce M1EHETO Nof BOAHA CTPYS HA MOTOPHUS
6nok (A), ma ce noTtanaT BbB BOAA WU B APYru
TEYHOCTU: MOTOPHUAT 6ok (A), PesykTopbT Ha
6bpkankaTta (E), peaykTopbT 3a kbauaHe (G).

+  YCTpOMCTBOTO OTroBapsi Ha obLLONpUeTUTE CTaHaAPTN
3a 6e30mnacHoOCT. PEeMOHTBLT Ha YCTPOWCTBOTO WAN
3aMeHsiHeTO Ha kabena 3a Mpexarta TpsibBa ga ce
n3BbpLUBAT CamMO OT CrneuuaancTn OT ynoaHoMoLeHUsa
CEPBU3EH LEHTBLP. PEMOHT OT HekBanMbULMPaHoO nuue
MOXe Aa Cb3aaje Cepro3Ha OnacHOCT 3a nosnsearens.

- JlapeHoTo yCTPOWCTBO e npeaBuaeHo 3a obpaboTsaHe
Ha cTaHpapTeH obemM xpaHa, KOWTO OOWKHOBEHO ce
nNpUroTes B AOMALLHW YCNOBUS.

+  MepHara yawa (D) u kynaTa 3a cuTHO kbnuaHe (1) He ca
npegHasHayeHn 3a U3NoN3BaHe B MUKPOBBLIHOBATA
dypHa.

He
Ha
Ha

ce

BaxHa nHgpopmauusa

JlaneHoTo yCTPOWCTBO He € npefHa3HavyeHo 3a
npodecuoHanHo nanonadsaHe. MakcumanHo AONyCTUMOTO
BPEME Ha HEMPEKBLCHATO U3MON3BaHE Ha YCTPOMNCTBOTO He
TpsibBa Aa npesuwasa 1 MUHyTa C Nociefalla naysa ot He
no-Manko OT MeT MUHYTW. Hecna3BaHeTo Ha Noco4YeHuTe
WHTEpPBaNW Ha W3NON3BaHE MOXe [a npeavssBuka
noBpexaaHe Ha enekTpomoTopa.

U3nonseaHe Ha pbyHUA GneHpep

PbyHUaT 61eHaep NPeBb3XOAHO NOAXOXAA 32 NPUrOTBSIHE
Ha cocoBe, Cynu, MaioHesa, 3a MpPUroTBsSHE Ha AeTcka
XpaHa, a Cbllo Taka 3a MWKCMpPaHE Ha HanuTkKu Wan
KOKTEennu.
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U360p Ha ckopocT Ha paboTa Ha YCTPOMCTBOTO

Ypes perynatopa Ha CKOpPOCTTa Ha BbPTeHe (L) MoxeTe aa
ycTaHOBUTE HeobxoAuMmaTa CKOpPOCT Ha BbpTEHE Ha
HacTaBKUTE B 3aBMCUMOCT OT 06pabOTBaHWTE MPOAYKTU.
KonkoTo no-Bucoka e usbpaHata CKOPOCT, TONKOBa Mo-
6BbP30 Ce BbPTAT HacTaBkuTe.

Crno6siBaHe

YKA3AHUA 3A CUTYPHOCT: MNpegun crnobsisaHe ce
ybenete, ye wWwencensT Ha kabena 3a Mpexara He e BKapaH
B KOHTaKTa.

1. Tpv NbPBOTO M3NON3yBaHE HA YCTPOWCTBOTO U3TPUNTE
MoTOpHUSA 6nok (A), pepyktopa 3a 6bpkankata (E),
penykTopa Ha kbauaHe (G) ¢ BnaxeH nnaT u uamuiite
HacTaBKMTE C TOM/a carnyHeHa BOAA, U3NNakHETE T U rn
nacylere.

YctaHoBeTe HacTaBkaTa (C) Taka, 4e CTpenkute Ha
HacTaBkaTa W Ha koprnyca Ha OneHgepa pa cu
CbOTBETCTBAT (pUC.A) 1 3aBbPTETE HAacTaBkaTa NPoTUB
YaCOBHWKOBATA CTPENKA A0 OrPaHNYUTENs.

BkapaliiTe wencena 3a mpexara B KoHTakTa. bnengepst
€ roToB 32 N3non3BaHe.

YctaHoBeTe Heobxoaumarta CKOPOCT Ha BbpTEHE C
perynartopa (L).

MoToneTe HacTaBkaTa Ha GneHpepa B MPOAyKTUTE,
KOUTO McKaTe Ja CMecuTe 1 HaTtucHeTe GyToHa (B) 3a
BK/lOYBaHe Ha BGneHaepa.

Cnep, npukioyBaHe Ha M3MNoJsi3BaHe Ha YCTPOWCTBOTO
n3BajeTe Lencena oT KOHTakTa, 3aBbpTeTe HacTaBkaTta
Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPESKa U 1 MaxHeTe.

MoxeTe Aa usnonssate pbyHus GneHaep ¢ MepHaTa yawa
(D), a CblWoO Taka U C KakKBUTO W Ja € Apyrn CbAOBE.
HacTaBkarta c HOXa Moxe Aa ce noTans HENOCPEACTBEHO B
cbia, B KOWTO ce roTBAT MPOAYKTUTE, HO Mpu ToBa €
Heob6X0AMMO Cna3BaHeTo Ha MepkuTe 3a 6e30MacHOCT.

U3nonssaHe Ha Gbpkankara

M3nonsgaiite Gbpkankata camo 3a MUKCUPAHE Ha KPeM,
npuroTesiHe Ha GUCKBUTHO TECTO WM CMECBaHe Ha roTOBMU
necepTu.

1. YcraHoBeTe penykTopa Ha Obpkankata (E) mo TakbB
Ha4vH, 4e CTPenkuTe Ha peaykTopa W Ha Kopryca Ha
6nexgepa fa cv CbOoTBETCTBAT (pUc.B) 1 ro 3asbpreTe
NPOTMB YACOBHMKOBATA CTPENKA A0 OFPaHNYNTENS.
BkapaliiTe 6bpkankarta (F) B pegyktopa (E).

OTnycHeTe Obpkankata B CbAOBeTE C MPOAYKTU U
HaTucHeTe ByToHa Ha NpekbcBaya (B) 3a BkoyBaHe Ha
YCTPOWCTBOTO.

3a nocTturaHe Ha fo6pu pe3ynTtaTu:

* MsnonsBaiiTe LUMPOKM CbAOBE.

- [lpy npuroTBsiHe Ha CMEeTaHOB kpem pa3buinTe He
noseye ot 400 Mn oxnafeHn KOMMOHEHTU (M3non3saiTe
cMmeTaHa ¢ Temneparypa +4-8°C 1 cbC CbabpxaHue Ha
Ma3HuHa He no-masnko ot 30%).

- Pa3buBaiiTe eqHOBPEMEHHO He noBeuye oT 4 6entbka.

- [MpemecTBarite Gbpkankata no Bpeme Ha paboTa no
nocoka Ha 4acoBHMKOBaTa CTpesika.

WU3nonseaHe Ha MUHU-pe3aykaTa

MuHu-pe3aykaTa ce 13non3sa 3a HaCUTHSIBAaHE HA Meco,
Kalwkasan, nyk, apoMaTu4yHU TPEBU, YECHH, MOPKOBMU,
opexwu, 6agemu, NnogoBe.

BHumanmne:
3abpaHaBa ce HAaCUTHSBAHETO HA MHOMO TBBLPAV MPOAYKTY,
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KaTo HanpuMep WHAOWIACKO opexye, kade Ha 3epHa u
3bPHEHU XPaHU.

MNMpepu pa 3ano4yHeTe HAaCUTHABAHETO!:

+  HapexeTe Mmeco, KallkaBan, NyK, YeCbH, MOPKOBU Ha
nbpyeHua (NpnénnsnTenHo eaHakBu).

+ OrtcTpaHeTe cTbbnata Ha TPeBUTE M 4YepynkuTe Ha
opexuTe.

+  OTCTpaHeTe KOCTUTE, XUUTE U XPYLLSANTE OT MECOTO.

3a pa nocTurHeTe onTumaneH pes3ynTtaTt u3nonasainte
[aHHWTe OT Tabnuuara.

CuUTHO Haps3BaHe

CHemeTe nnactmacosusi kanbd ¢ Hoxa (H). BHumanue:
HOXBLT € MHOro ocTbp! BuHaru ApbxTe HOXa 3a ropHata
nnactmMacosa onatuka.

1. YcrtaHoBeTe HOXa Ha Bana Ha kynaTta Ha pesadkara (1).
BuHaru usnonaeaiite camo KynaTa Ha pesadkara c
Hennb3rasa OCHOBA (J).

CnoxeTe NpoaykTUTE B KynaTta Ha pe3audkarta (I).
YcTaHoBeTe peaykTopa Ha pesadkarta (G) Ha kynaTa (1) n
ro 3aBbpTeTe NPOTUB YacOBHWKOBaTa CTpenka Ao
durkecupaHe.

Bkapaiite MoTopHus 6510k (A) B peaykTopa (G) no Takbs
HauuH, 4e CTPenKMTe Ha HacTaekata WM Kopnyca Ha
6neHpepa aa cwvenagHat (puc.C), n ro 3aeBbpTeTe
NPOTUB YaCOBHMKOBATA CTPESKa A0 OrPaHUYUTENS.
HatncHeTte npekbcBaya (B) 3a BkIOYBaHE Ha MUHU-
pesaukata. o Bpeme Ha paboTa APBLXTE MOTOPHUS
610K C efHa pbKa, a KyrnaTa Ha pesauka - ¢ gpyrara.
Cnepn, 13non3BaHe NMbpPBOHAYaNHO OTAENETE MOTOPHUS
610k (A), Kato ro 3aBbpTUTE MO MOCOKA Ha
4yacoBHWKOBaTa CTpesika, a cnen ToBa oTAeneTe
penykTopa Ha pe3adkaTa (G), kaTo ro 3aBbpPTUTE CbLLO
Taka rno nocoka Ha 4acoBHWKOBATa CTpenka.

BbaeTte BHUMATENHM KOraTo n3saxgarte Hoxa (H).
N3BapeTe HaCUTHEHWTE NPOAYKTM OT yvawara Ha
pesadykaTa (). Hennb3rasara ocHoBa (J) MOXe aa cnyxu
KaTo XepMeTUYeEH Kanak Ha yalarta Ha pesadykaTa (l).

MouncrteaHe

M3nonsgaiiTe camMo BnaxeH nnat 3a MOYMCTBAHE Ha
MOTOpHUS 6nok (A). Pepyktopute Ha kbiauaHe (G) u
6bpkankata (E) morat ga ce m3annakeat nof Yewma, HO
KaTeropuyHo ce 3abpaHsiza NoTansHETO M BbB BOAA.
Bcuuku ocTaHanu oTaensiwm ce 4acTu mMorat fa ce MusiT B
MallvHa 3a MueHe Ha cbpaoBe. Cnep obpaboTBaHe Ha
CONIEHN UM KUCENN NPOAYKTW Ce MpenopbyBa HOXOBETE
BegHara aa 6baaT usnnakeaHu.

Mpu n3nonssaHe Ha MalIMHA 32 MUEHE Ha CbaoBe GbaeTe
BHMMATENHN, He W3non3eanTe roseMu [03n Muelm
CpeAcTBa, He ycTaHOBsBaliTe BMCOKa TemnepaTypa Ha
BojaTta, He W3non3BaiTe No BpPemMe Ha MueHe Ha
oTAenswmMTe ce AeTainu cpencTsa 3a OTCTPaHsBaHE Ha
Hakun B MalLMHA 32 MUEHE Ha CbAOoBE.

Mpu npepaboTBaHe Ha NPOAYKTU CbC CUIHW CBOWCTBA Ha
oLBeTsiBaHe (HanpyMep MOPKOBU, LIBEK/O), N1acTMacoBuTe
4acTW Ha YCTPOWCTBOTO MOraT Aa ce OUBETAT, Npeau aa rv
CNOXWUTE B MalLMHAaTa 33 MUEHe Ha CbAOBE MM U3TPUiNTE C
nnart, HAMOKPEH C 0/IMO.

Mpumepu 3a NpUroTBsiHE HA NPOAYKTU
MaiioHesa [npu uanonsBaHe Ha HacTagBka (C)]
200-250 mn oo

1 swiLe (6enTbK M XbITbK)

1 cyneHa nbxuLa IMMOHOB COK W oLeT

BbJIFAPCKU

Con v nunep Ha BKyC

MocTaBeTe BCUYKM WHIPEOMEHTW B MepHaTa 4awa B
CbOTBETCTBME C ropenoco4YeHara nocneaoBaTenHocT.
MoTonete HacTaBkata Ha 6GneHgepa (C) B cmecta OT
npoaykT (A0 ABHOTO Ha cbpaa). Bknioyete GneHpepa u
n3yakariTe 0nMoTO Aa ce NpeBbpHe B emyncus. Cnep, ToBa,
6e3 pa uskyBaTe yCTPOMCTBOTO, OABHO MpemMecTBaiTe
HacTaBkaTa Ha OneHaepa Harope W Haposly, AOKaTO He
nosnyynTe maioHesa ¢ HeobxoammaTa KOHCUCTEHLMS.

PbKOBOACTBO 3a npepaboTBaHe Ha NPOAYKTU B MUHU-
pe3aykara:

Makcumanvo Mpu6nuauTtenHo
MpoaykTn Terno Ha nopuusTa Bpeme 3a
3a HacUTHsIBaHe npuroTesive

Meco (napueHua c 200 25 cex
neb6envHa 1. cm)

KawkaBan (napyeHua 200 1 30 cex

c ne6envHa 1 ¢cm .)

Opexun 200 45 cek

Tpesu 20r 5 cek

Nyk 200r 15 cek

YecbH 20r 8 cex

MopkoBu (kpbryerta ¢ 150+ 15 cex
nebenviHa 1 cm)

TBbPAO cBApeHM anual 2 6pos 8 cek

Xnsb6 1 punua ~17r 8 cek
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TexHuuecku AaHHu

HanpexeHue Ha 3axpaHBaHeTo: 220-230B ~ 50-60XL,
MNanonaeaHa mowHocT: 250 BT

KpaTtkoBpemMeHHO uanonasaHe: 1 muHyTa pabota/

5 MyHYyTM nay3a.

lpou3soanTensT cu 3anassa npasoTO Aa [MPOMEHS
XapakTepucTukute Ha npubopa 6e3 npeaBapuTesHo
yBeAOMSsIBAHE.

Cpok Ha n3nonssaHe - Hag 3 roauHN

FapaHuusa

Monpo6HM ycnosus Ha rapaHuusTa morat aa 6baart
nosly4eHu oT aunepa, KOMTo e Npoaan Tasu anapartypa.
Mpw BCsika peknamMaumsi No BpeMe Ha Cpoka Ha OelcTBne
Ha Ta3un rapaHums e Heo6xoaMMO Ja ce NPeAcTaBy Yeka
nnn KBUTaHUMATa 3a KynyBaHe.

q3

ToBa n3penve CbOTBETCTBA Ha
U3NCKBaHUSATA 3a €1eKTPOMarHuTHa
CbBMECTUMOCT Ha avpekTusa 89/336/EEC
Ha CbBeTa Ha EBporna v Ha HapexaaHeTo
73/23 EEC 3a anaparypara ¢ HU3KO
HarnpexeHue.



MAGYAR

»Harom egyben” készlet: turmixgép, aprité, hab-
verd

Leiras

1. Kézi turmixgép

(A) Motor egység

(B) Tapkapcsold

(L) Forgassebesség szabalyoz6

(C) Késfeltét

(D) Mérdpohar

(K) Alkalmatossag a falrarogzitéshez

A habveré alkalmatossagai
A habver6 reduktora
Habverd

3. Mini-apritéfeltét
(D) Reduktor

(E) Apritokés

(F) Az aprit6 kelyhe

(G) Csuszasmentes alap

Figyelmesen és telies egészében olvassa el ezt a
hasznalati utmutatot a készilék hasznalata el6tt.

- Figyelem: a készek nagyon élesek!

+ Mindig kapcsolja ki a késziiléket a villamoshalézat-
bol 6ssze- vagy szétszerelés, tisztitas illetve tarolas
elétt.

+ Az elsd hasznalat el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a
villamoshalodzat feszliltsége megegyezik a készllék
testén feltlintetett fesziiltséggel.

+  Mukodés kdzben a készulék kisgyermekek altal
nem elérhetd helyen alljon.

- Tilos a készilék motor egységét (A) csap alatt
mosni, vizbe vagy mas folyadékba meriteni a
motoregységet (A), a habverd reduktort (E), az
aprit6 reduktort (G).

« A készilék megfelel az érvényes biztonsagi el6ira-
soknak. A készllék javitasat vagy a halézati kabel
cseréjét csak markaszerviz szakembere végezheti.
Nem szakképzett javitds komoly veszélyt jelenthet a
felhasznalo részére.

+ Ez a készlilék szabvanyos ételadagok feldolgo-
zasara van tervezve, amelyeket altalaban otthoni
kortlmények kdzt készitenek.

+ A mér6pohar (D) és a mini-aprité kelyhe (I) nem
alkalmasak mikrohuldamu sitében  toérténd
hasznalatra.

Fontos tudnivalo

Az adott késziilék nem valo hivatdsos hasznalatra. A
készilék maximalisan megengedhetd folytonos
mkddési ideje nem szabad hogy meghaladja az egy
percet, az elkdvetkez6 legaldbb 6tperces szilinettel. A
feltiintetett hasznalati id6 be nem tartasa a villanymotor
meghibasodasahoz vezethet.

A kézi turmixgép hasznalata

A kézi turmixgép kitiinden alkalmas szészok, levesek,
majonéz, gyermekétel elkészitésére, valamint italok és
koktélok 6sszekeverésére.
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A késziilék miikodési sebességének kivalasztasa

A sebességszabalyozo (L) segitségével be lehet allitani
a feltétek sziikséges forgasi sebességét a feldolgo-
zando6 élelmiszerektdl fliggden. Minél nagyobb a
kivalasztott sebesség, annal gyorsabban forog a feltét.

Osszeszerelés,

FIGYELMEZTETES: O0sszeszerelés el6tt gy6z6djon meg

arrol, hogy a halozati villa nincs bedugva az aljzatba.

1. A késziilék elsd hasznalata el6tt nedves ruhaval
torolje le a motoregységet (A), a habver6 reduktorat
(E) és az apritd reduktorat (G), a feltéteket pedig
meleg mosoészeres vizben mossa meg, oblitse le és
torolje szarazra.

2. Allitsa be a feltétet (C), dsszeillesztve a nyilakat a
feltéten és a turmixgép testén (A. abra) és forditsa a
feltétet az 6ramutato jarasaval szemben utkdzésig.

3. Dugja a halozati villat az aljzatba. A turmixgép
készen all a hasznalatra.

4. Aszabdlyozo (L) segitségével allitsa be a sziikséges
forgassebességet.

5. Allitsa a feltétet az 6szekeverni valo éleimiszerbe és
nyomja meg a (B) gombot a turmixgép bekapc-
solasahoz.

6. A készlilék haszndlata végén huzza ki a villat az
aljzatbdl, forditsa el a feltétet az Gramutato jarasa
szerint és vegye le.

A kézi turmizgépet hasznalhatja a mérépoharral (D),

valamint barmilyen mas edénnyel. Meritheti a kés-

feltétet kozvetlenlil abba az edénybe, amelyikben az

elkészités torténik, de ebben az esetben tartsa be a

biztonsagi elbirasokat.

A habver6 hasznalata

A habver6t csak krémek felverésére, piskotatészta

vagy kész deszertek 0sszekeverésére hasznalja.

1. Helyezze fel a habverd reduktorat (E), 6sszeillesztve
a nyilakat a reduktoron és a turmixgép testén
(B.abra) és forditsa a feltétet az Gramutato jarasaval
szemben Utkozésig.

2. Helyezze be a habver6t (F) a reduktorba (E).

3. Engedje le a habver6t az élelmiszerel telt edénybe
és nyomja meg a kapcsold gombjat (B) a készllék
bekapcsolasahoz.

A legjobb eredmény eléréséhez:

» Hasznadljon széles edényt.

«  Tejszines krém elkészitésekor ne hasznaljo 400 ml-
nél tébb lehltott hozzavalédt (hasznaljon +4-8°C-ra
h(it6tt tejszint legalabb 30%-o0s zsirtartalommal).

- Egyidejlleg legfeljebb 4 tojasfehérjét verjen fel.

+ A habverdt mikddés kdzben az 6ramutatd jarasa
szerint mozgassa.

A mini-aprit6é hasznalata

A mini-aprit6é hus, sajt, hagyma, fliszerek, fokhagyma,
sargarépa, did, mandula, gyumolcsok apritasara alka-
Imazhato.

Figyelem
Tilos nagyon kemény élelmiszerek apritasa, mint pl.
szerecsendio, kavészemek és gabonaszemek.
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Az apritas kezdete el6tt:

« Vagja fel a huast, sajtot, fokhagymat, sargarépat
(lehetbleg egyforma) darabokra.

« Téavolitsa el a fiszerek szarait, a diot tisztitsa meg a
héjatol.

« Téavolitsa el a csontokat, inakat és porcokat a hus-
bol.

A legjobb eredmény eléréséhez haszndlja a tablazat
adatait.

Apritas

Vegye le a késrél (H) a mGanyag tokot. Vigyazat: a kés
nagyon éles! A kést mindig a fels6 miianyag
farokrésznél fogja.

1. Helyezze a kést az aprité kelyhének tengelyére (I).
Mindig csak a csuszasmentes alapu (J) aprito kely-
het hasznalja.

Tegye az élelmiszereket az aprit6 kelyhébe (1).
Allitsa az apritd reduktorat (G) a kelyhére (l) és
forditsa az 6ramutato jarasaval szembe rogzitésig.
Helyezze be a motoregységet (A) a reduktorba (G),
Osszeillesztve a nyilakat a feltéten és a turmixgép
testén (C. abra), és forditsa aaz dramutato jarasaval
szemben Utkdzésig.

Nyomja meg a kapcsolot (B) a mini-apritd bekapc-
solasahoz. Mkédés kdzben egyik kezével tartsa a
motoregységet, a masikkal pedig tartsa az apritod
kelyhét.

Hasznalat utan el6szor csatlakoztassa le a motore-
gységet (A), az éramutatd jarasa szerint elforditva,
azutan csatlakoztassa le az aprit6 reduktorat (G) —
ugyanugy elforditva az 6ramutat6 jarasa szerint.
Vigyazzva vegye ki a kést (H).

Vegye ki a felapritott élelmiszert az apritd kelyhébdl
(I). A csuszasmentes alap (J) hermetikus
zarofedélként szolgalhat az apritd kelyhéhez (1).

Tisztitas

A motoregység (A) tisztitdsahoz csak nedves ruhat
hasznaljon. Az aprit6 (G) és a habverd reduktorait (E)
moshatja viz alatt, de hatarozottan tilos vizbe meriteni
azokat. A tdbbi levehet6 részt teheti mosogatogépbe.
Sos vagy savanyu élelmiszerek apritasa utan lehetoleg
azonnal mossa le a késeket.

Mosogatégép haszndalatakor legyen Ovatos, ne
hasznaljon tul nagy adag mosoészert, ne allitson be
magas hémérsékletet a viznek, a levehetd részek
elmosasakor a mosogatégépben ne hasznaljon vizko-
mentesitd szert.

Er6s szinez6 hatasu élelmiszerek feldolgozasakor (pl.
sargarépa, cékla), a mianyag részek elszinez6dhet-
nek, a mosogatogépbe helyezés el6tt torolje at ezeket
noveényi olajba martott ruhaval.

Tanacsok ételek elkészitéséhez

Majonéz (a (C) feltét hasznalatakor)

200-250 ml novényi olaj

1 tojas (sdrgédja és fehérje)

1 evékanal citromlé vagy ecet

S0 és bors izlés szerint

Tegye a hozzavaldkat a mérépoharba a fent leirt sor-
rendben. Meritse a turmixfeltétet (C) az élelmiszerek
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keverékébe (az edény aljaig). Kapcsolja be a tur-
mixgépet és varja ki, amig a névényi olaj emulziéva
valik. Azutan, nem kapcsolva ki a gépet, lassan moz-
gassa a turmixfeltétet le és fel, amig a majonéz eléri a
kivant surtiséget.

Utm z élelmiszerek a mini-apri n_val
feldolgozasahoz
_— Az apritasra szant |y, oy s czites hoz-
Elelmiszer adag maximalis B L
N zavetdleges ideje
sulya
Hus (1 cm vastag
darabok) 200¢g 25mp
Sajt (1 cm vastag
darabok) 2009 30 mp
Di6 200 g 45 mp
Flszerek 20g 5mp
Hagyma 200g 15 mp
Fokhagyma 20g 8 mp
Sargarépa (1 cm
vastag karikak) 1509 15mp
Tojas keményre fozve 2db 8 mp
Kenyér 1 szelet~17¢g 8 mp

Miiszaki adatok

Tapfesziltség: 220-230 V~50-60Hz

Felvett teljesitmény: 250 W

Rovid idejl hasznalat: 1 perc lizemelés/5 perc sziinet.

A gyarté fenntartjia a jogdt a készlilékek mliszaki
adatainak megvaltoztatasara kiilén értesités nélkdil.

A késziilék legalabb 3 évig szolgal.

Garancia

A garancia részletes feltételeit megkaphatja a
készlléket eladd markaképvisel6tdl. A garancia iddtar-
tama alatt, barmilyen kifogas benyujtasakor, fel kell
mutatni a szamlat vagy a vételi igazolast.

q3

Az adott termék megfelel a 89/336/EEC
Eurdpai Kbézbsség direktiva az elek-
tromdgneses osszeférhetéséghez
tamasztott kbvetelményeinek valamint a
73/23 EEC kisfesziiltségl beren-
dezésekre vonatkozo rendeletnek.
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Komplet «3 u jednom»; blender, ¢oper, mesalica
za mucenje

Opis

1. Rucni blender

(A) Blok motora

(B) Prekida¢ za napajanje

(C) Regulator brzine okretanja

(D) Dodatak sa noZzem

(E) Ca%aza merenje

(F) Rekviziti za u€vrsc¢ivanje na zid

2. Pribori mesalica
(E) Reduktor meS&alica
(F) Me3alica

3. Dodatak mini-Eoper
(G) Reduktor

(H) NozZ za usitnjavanje

(1) Casa &opera

(J) Osnova koja se ne klize

PaZljivo procitajte ovo upustvo prije prvog koristenja

prlborom
PaZnja: noZevi su ostri!
Uvek isklju€ite pribor iz struje prije sastavljanja,
rastavljanja, ¢iS¢enjem ili Cuvanja.
Prije nego prvi put ukljucite pribor uverite se da
napon naveden na kuciStu pribora odgovara
naponu u elektricnoj mrezi.
U vreme rada pribor treba da se nalazi na mestu
nedostupnom za decu.
Zabranjuje se prati pod mlazom vode blok motora
(A), potapati u vodu ili drugu tekucinu: blok moto-
ra (A), reduktor meSalica (E), reduktor seckanja
(G).
Pribor odgovora standardima bezbednosti.
Popravak pribora ili zamena naponskog kabla
treba da se radi samo u specijaliziranom servis-
nom centru. Ako popravku radi ne profesionalni
specialista, to moZe izazvati moguce probleme za
korisnika pribora.
Ovaj pribor je predviden za standardni obim hrane,
koja se obi¢no priprema u domacinstvu.
Ca%a za merenje (D) i &asa mini-seckanja (1) nije
predvidena za koriStenje u mikrovalnoj peci.

Vazna informacia

Ovaj pribor nije predviden za profesionalno koristenje.
Maksimalno dozvoljeno vreme neprekidnog koristen-
ja pribora ne treba biti duze od 1 minute, sa pauzama
slede¢im od 5 minuta. Ne poStovanje ovih intervala
prilikom kori§tenja, mogu izazvati kvarenje elek-
tricnog motora.

Koristenje ruénog blendera

Ru€ni blemnder savr§eno odgovara za pripremanje
sosova, majoneza, za pripremanje decije hrane, i za
pravjenje koktela i meSanja pica.
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Izbor brzine rada pribora

Regulatorom brzine okretanja (L) moZe te namestiti
neophodnu brzinu okretanja dodataka, ovisno od
namernica koje obradujete. Ako je vec¢a brzina okre-
tanja, brze je okretanje dodataka.

Montiranje

UPOZORENUJE: Prije nego po&nete montazu uverite

se da utikac nije u uti¢nici.

1. Prije prvog koristenja obriSite blok motora (A),
reduktor za meSalice (E), reduktor seckanja (G)
mokrom krpom, a dodatke operite toplom vodom
sa deterdZzentom, isperite i osusite.

2. Stavite dodatak (C), uskladivsi kazaljke na
dodatku i ku¢istu blendera (A), i okrenite dodatak
u smeru protiv smera kazaljke na satu do upora.

3. Stavite utika¢ u utiCnicu. Blender je spreman za
koriStenje.

4. Namestite neophodnu brzinu okretanja regula-
torom (L).

5. Stavite dodatak bledera u namernice, koje vi Zelite
promesati, i za uklju€ivanje pritisnite na dugme (B)
da bi ukljugili blender.

6. Posle koriStenja pribora izvucite utikac iz uti¢nice,
okrenuv8i dodatak u smeru kazaljke na satu i ski-
nite ga.

Rucni blender mozete koristiti zajedno sa ¢aSom za
merenje (D), i sa drugom posudom.

MoZete staviti dodatak sa noZem direktno u
zapreminu, u Kojoj se pripremaju namernice, ali treba
te biti jako oprezni.

KoriStenje mesalica

Koristite meSalice samo za mucenje kremova, pripre-

manje biskvita ili pripremanje gotovog deserta.

1. Namestite reduktor meS8alice (E), uskladivsi
kazaljke na reduktoru i ku¢iStu blendera (sl.B.), i
okrenite ga u smeru protiv smera kazaljke na satu
do upora.

2. Stavi mesSalicu (F) u reduktor (E).

3. Stavite meSalicu u posudu sa namernicama i pri-
tisnite dugme za isklju€ivanje (B) za uklju€ivanje
pribora.

Da bi postigli dobar rezultat:
Koristite Siroku posudu.
Kada pripremate masnog fila mutite naj viSe 400
ml ohladenih namernica (koristite §lag sa temper-
aturom + 4-8°C i treba da je masnoc¢a naj manje
30%).
Mutite istovremeno naj viSe 4 belanjka.
MeSalice treba da se okre¢u u smeru kazaljke na
satu u toku rada.

Koristenje mini-Gopera
Mini-Coper se koristi za mljevenje mesa, sira, luka,
belog luka, mrkve, oraha, badema, voca.
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PaZnja:
Zabranjuje se seckati jako tvde namernice, kao
muskantni orah, zrno kafe, zrna pSenice i sl.

Prije nego po€nete koristiti pribor:

« NareZite meso, sir, luk, beli luk, mrkvu (otprilike
jednakim) komadima.

- Ocistite orahe od ljuske, a travama odrzite sta-
bljiku.

- Sklonite kosti, Zile i hrskavicu iz mesa.

Da bi postigli najbolje rezultate koristite se

predloZzenom tablicom.

Usitnjavanje

Skinite sa noZa (H) plasti¢nu futrolu. Oprezno. NoZ je

jako ostar! Uvek drzite noz za gorniji plasti¢ni repic.

1. Namestite noZ na osovinu ¢ase copera (I). Uvek
koristite samo ¢aSu Copera sa osnovom koja se ne
klize (J).

. Stavite namernice u ¢a8u ¢opera (1).

. Stavite reduktor Copera (G) na njenu ¢adu (I) i
okrenite je protiv smera kazaljke na satu dok se ne
udvrsti.

. Stavite blok motora (A) u reduktor (G), uskladivsi
kazaljke na dodatku i ku¢istu blendera (sl.C), i
okrenite dodatak u smeru protiv smera kazaljke na
satu do upora.

. Pritisnite prekidac¢ (B) da bi uklju€ili mini-Coper. U
vreme rada drZite blok motora jednom rukom, a
CaSu Copera — drugoj.

. Posle koristenja prvo odvojite blok motora (A),
okrenite ga u smeru kazaljke na satu, a onda
odvojite reduktor ¢opera (G) - i njega okrenite u
smeru kazaljke na satu.

. Oprezno izvadite noZz (H).

. lzvadite usitnjene namernice iz aSe Copera (l).
Osnova koja se ne klize (J) moZe da sluzi her-
meti¢kim poklopcem za ¢aSu Copera (1).

Ciséenje

Za CiSc¢enje bloka motora koristite (A) samo mokru
krpu. Reduktori seckanja (G) i meSalice (E) moZete
ispirati pod mlazom vode, ali ne smete ih potapati u
vodu.

Sve delove koji se skidaju moZete prati u masini za
pranje suda. Posle obraZivanja slanih ili kiselih namer-
nica potrebno je odmah isprati noZeve.

Kada koristite ma8inu za pranje suda budite oprezni,
ne koristite veliku koli¢inu sredstva za pranje, ne
koristite visoke temperture vode, ne koristite za pran-
je delova koji se skidaju sredstva za skidanje kamen-
ca u masini za pranje suda.

Kada obradujete namernice koje imaju svojstvo pus-
tanja boje (naprimer mrkva, cvekla) plasti¢ni delovi se
mogu ofarbati; da bi sklonili boje koja je ostala kotis-
tite krpu, malo natopljenu u ulju.

Primer pripremanja namernica
Majonez [uz koriStenje dodatka (C)]

200-250 ml ulja
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1 jaje (Zumanjak i belanjak)

1 velika kaSika soka od limuna ili sireta

Sol i biber po ukusu

Stavite sve ingrediente u ¢asu za merenje u skladu sa
gore navedenom principu. Stavite dodatak blendera
(C) u smesu namernica (do dna zapremine). UkljuCite
blender i saekajte da se ulje pretvori u emulziu. Onda
ne isklju€ujuc¢i pribor, polako pomerajte dodatak
blendera gore-dole sve dok ne dobijete majonez
potrebne konsistencie.

Upustvo za obraZivanje namernica u mini-éoperu

Maksimalna tezina s
. . N Priblizno vreme
Namernice namernice za usit- . .
. N pripremanja
njavanje
Meso (komadi
debljine 1 cm) 200g 25 sek.
Sir (komadi debljine 200 g 30 sek.
1cm)
Orasi 200 g 45 sek.
Mirodije 209 5 sek.
Luk 200g 15 sek.
Beli luk 20g 8 sek.
Mrkva (krugovi
debljine 1 cm) 1509 15 sek.
Skuvana jaja 2 kom. 8 sek.
Hleb 1 komad~17g 8 sek.

Tehnicki podaci

Napajanje: 220 V-230 V ~ 50 - 60 Hz

Potrebna snaga: 250 W

Kratkovremeno koriStenje: 1 minuta rada / 5 minuta
pauze.

Proizvodac ostavlja za sobom pravo menjati karakter-
istike pribora bez prethodnog saopstenja

Minimalno trajanje pribor je 3-godine.

Garancija

Detaljnije uslove garancije moZete dobiti u dilera, koji
vam je prodao aparaturu.Prilikom bilo kog reklami-
ranja u toku garantnog roka, treba pokazati ¢ek ili
racun o kupovini.

]

Ovaj pribor odgovara traZenoj elektro-
magnetskoj podudarnosti, postavljenoj
direktivoj 89/336/EEC Savjeta Evrope
i propisom 73/23 EEC o aparatima s
niskim naponom.
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POLSKI

Komplet ,,3 w jednym” blender, czoper, nasadka
do ubijania

Opis

1. Reczny blender

Silnik

Whytgcznik zasilania
Regulator predkosci obrotow
Nasadka z nozem

(E) Miarka

(F) Cze$¢ do umocowania na $cianie
2. Czesci nasadki

(E) Reduktor nasadki

(F) Nasadka

3. Nasadka mini-czoper

Reduktor

N6z - rozdrabniacz

Miska czopera
Antyposlizgowa podstawka

G)
H)

1)
J)
Uwaznie i w petni przeczyta¢ niniejszg instrukcje przed
rozpoczeciem uzywania urzadzenia.

Uwaga: Noze sa bardzo ostre.

Zawsze odfgczac urzadzenie od sieci przed jego
montowaniem, rozmontowaniem, czyszczeniem lub
przechowywaniem.

Przed pierwszym uzyciem upewni¢ si¢, iz napigcie
w sieci elektrycznej odpowiada napigciu, ukazane-
mu na obudowie urzgdzenia.

W czasie pracy urzgdzenia powinno ono znajdowaé¢
sie w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Zabrania sie przemywaé¢ pod biezgcg wodg silnik
(A), zanurza¢ do wody lub innych ptynéw: silnik (A),
reduktor nasadki (E), reduktor szatkownicy (G).
Urzgdzenie odpowiada obowigzujgcym standardom
bezpieczenstwa. Naprawa urzgdzenia lub zamiana
kabla sieciowego powinny by¢ dokonywane tylko
przez specjaliste autoryzowanego serwisu.
Niewykwalifikowana naprawa moze stworzy¢
powazne ryzyko dla korzystajgcego z urzadzenia.
Dane urzgdzenie przystosowane jest do sporzadza-
nia standardowych ilosci potraw, ktore zwykle przy-
gotowuje sie¢ w domowych warunkach.

Miarka (D) i miska mini-szatkownicy (l) nie sg przez-
naczone do uzywania w kuchence mikrofalowe;j.

Wazna informacja

Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do profesjonal-
nego uzytku. Maksymalny dopuszczalny czas nieprzer-
wanego Kkorzystania z urzadzenia nie powinien
przewyzsza¢ 1 minuty, z nastgpujgcg przerwag pigciu
minut. Nieprzestrzeganie ukazanej skali czasu uzywa-
nia moze doprowadzi¢ do uszkodzenia silnika.

Uzywanie rgcznego blendera

Reczny blender wspaniale nadaje sie do przygo-
towywania soséw, zup, majonezu, dla przygotowania
jedzenia dla dzieci, a takze do przygotowania napojow i
koktajli.
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Wyb6ér predkosci pracy urzadzenia

Regulatorem predkosci obrotéw (L) mozna ustawi¢
pozadang predkos$¢ obrotéw nasadek w zaleznosci od
wykorzystywanych produktow. Im szybsza predkos¢,
tym nasadki szybciej obracajg sieg.

Montowanie

OSTRZEZENIE: Przed montowanie upewni¢ sie, iz wty-

czka kabla zasilajgcego nie jest podtgczona do gniazd-

ka.

1. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia przetrze¢ sil-

nik (A), reduktor dla nasadki (E),

reduktor szatkownicy (G) wilgotng szmatka, a

nasadki przemy¢ cieptg wodg z ptynem, optukac i

wysuszyc.

. Umiesci¢ nasadke (C), dopasowujgc strzatki na
nasadce i obudowie blendera (rys. A) i obréci¢
nasadke przeciw ruchom wskazéwek zegara do
oporu.

. Wlozy¢ wtyczke do gniazdka. Blender jest gotowy
do uzytku.

. Ustawi¢ pozadang predko$¢ obrotow regulatorem
(L).

. Zanurzy¢ nasadke blendera w produkty, ktére majg

by¢ zmieszane i nacisng¢ na przycisk (B) w celu

wtgczenia blendera.

Po zakonczeniu uzycia urzgdzenia wyjgc¢ wtyczke z

gniazdka, obroci¢ nasadke zgodnie z ruchem

wskazowek zegara i wyjac ja.

Mozna uzywac recznego blendera ¢ miarkg (D), a takze
z jakimkolwiek innym naczyniem.

Mozliwym jest zanurzenie nasadki z nozem bezposred-
nio do pojemnika, w ktérym gotuje sie produkty, przy
czym nalezy przestrzega¢ $rodkéw bezpieczenstwa.

Uzywanie nasadki

Uzywac¢ nasadke tylko do ubijania kremu, przygotowa-

nia biszkoptu lub mieszania gotowych deseréw.

1. Umiesci¢ reduktor nasadki (E), dopasowujgc
strzatki na reduktorze i obudowie blendera (rys. B),
iobréci¢ go przeciw ruchom wskazowek zegara do
oporu.

. Wstawi¢ nasadke (F) w reduktor.

. Opusci¢ nasadke w naczynie z produktami i
nacisna¢ przycisk w celu wtgczenia urzagdzenia (B).

celu osiggnigcia najlepszych rezultatow:
Uzywaé szerokich naczyn.
Przy przygotowania kremu $mietankowego ubija¢
nie wiecej niz 400 ml skfadnikéw (uzywaé $mietanki
o temperaturze +4-8°C i zawarto$cig ttuszczu nie
mniej niz 30%).
Ubija¢ jednocze$nie nie wigcej niz 4 biatka jajek.
Przemieszcza¢ nasadke w czasie pracy zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara.

w

Uzywanie mini-czopera

Mini-czoper stosuje sie do zmielenia migsa, cebuli,
aromatycznych ziét, czosnku, marchewki, orzechéw
greckich, migdatéw, owocow.
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Uwaga:
Zabrania si¢ mieli¢ bardzo twarde produkty, takie jak
orzechy muszkatowe, ziarenka kawy i zboza.

Przed rozpoczgciem mielenia:
Pokroi¢ migso, ser, cebulg, czosnek, marchewke
(przyktadowo na jednakowe) kawatki.
Odcia¢ z zi6t todygi, orzechy oczysci¢ ze skorupki.
Migso oczys$ci¢ z kosci, zyt i chrzgstek.

W celu osiggniecia jak najlepszych rezultatow,
postepowac z godnie ze wskazdéwkami, ukazanymi w
tablicy.

Mielenie

Zdja¢ z noza (H) pokrowiec. Ostroznie: noz jest bardzo

ostry! Zawsze trzymac no6z za gorng plastikowg czgsc.

1. Umiesci¢ n6z na walcu miski czopera (l). Zawsze
uzywac tylko miske czopera z antyposlizgowg pod-
stawka (J).

. Umiesci¢ produkty w misce czopera.

. Umiesci¢ reduktor czopera (G) na jego misce (1) i
obroci¢ go przeciwko ruchom wskazoéwek zegara.

. Wstawi¢ silnik (A) w reduktor (G), dopasowujac
strzatki na nasadce i obudowie blendera (rys. C) i
obréci¢ do oporu przeciwko ruchom wskazéwek
zegara.

. Nacisng¢ przycisk (B) w celu wtgczenia mini-
czopera. W czasie pracy przytrzymywac silnik jedna,
reka, a miske czopera — drugg.

. Po uzyciu najpierw odfgczy¢ silnik (A), obracajac go
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, a nastgpnie
odtaczy¢ reduktor czopera (G), takze obracajac go
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

. Przestrzegajac ostroznosci, wyjg¢ néz (H).

. Wyjg¢ zmielone produkty z miski czopera (I).
Antyposlizgowa podstawka (J) moze stuzy¢ jako
hermetyczna pokrywka dla miski czopera.

Czyszczenie

Uzywac do czyszczenia silnika tylko wilgotng szmatke.
Reduktory szatkownicy (G) i nasadki (E) mozna
optuka¢ pod kranem, jednak kategorycznie zabrania
sie zanurzac je do wody.

Wszystkie pozostate zdejmowane cze$ci mozna myc w
zmywarce do naczyn. Po przygotowaniu solonych lub
kwasnych produktow nalezy od razy optukac noze.
Uzywajgc zmywarki do mycia naczyn nalezy by¢
ostroznym, nie uzywaé¢ wigkszych ilosci $rodkow
czyszczacych, nie ustawiaé wysokiej temperatury
wody, nie uzywac w czasie mycia zdejmowanych czes$-
ci srodkow usuwajgcych kamien w zmywarce.

Przy przygotowywaniu produktow, ktore moga silnie
barwi¢ (na przyktad marchewka, buraki) plastikowe
czeéci urzadzenia mogg zabarwi¢ sie, przed
umieszczeniem ich w zmywarce do mycia naczyn
przetrze¢ je szmatka, nasaczong olejem.

Przykt: rz towani traw
Majonez [przy uzyciu nasadki (C)]
200 - 250 ml oleju

1 jajko (26ttko i biatko)

1 stotowa tyzka soku z cytryny lub octu
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POLSKI

Sal i pieprz do smaku

Umiesci¢ wszystkie sktadniki do miarki zgodnie z
ukazanym wyzej porzadkiem. Zanurzy¢ nasadke
blendera (C) w produkty (do dna pojemnika). Wtaczy¢
blender i doczeka¢ do przewrécenia oleju w emulsje.
Nastepnie, nie wyfgczajgc urzadzenia, powoli
przemieszcza¢ nasadke blendera na dot i do gory,
dopoki nie otrzymacie Panstwo majonez pozadanej
konsystencji.

Instrukcja odnosnie przygotowania produktéw w
mini-czoperze

Produkty Maks_ymaln_a waga Przyktadowy c_zas
porcji do mielenia | przyrzadzania
Migso (kawatid o 200g 25 sek.
gruboséci 1 cm)
Ser (kawatki o 200g 30 sek.
gruboséci 1 cm)
Orzechy 200g 45 sek.
Ziota 20g 5 sek.
Cebula 200 g 15 sek.
Czosnek 20g 8 sek.
Marchewka(quzkl o 150g 15 sek.
gruboéci cm)
Jajka, ugotowane na
twardo 2 szt. 8 sek.
Chleb 1 kawatek~17g 8 sek.

Parametry techniczne

Napiecie: 220-230 V ~ 50-60 Hz

Moc pobierana: 250 W

Krotkie stosowanie : Tminuta pracy/5 minut przerwa

Producent zastrzega sobie prawo zmiany charak-
terystyki urzgdzer bez wczesniejszego zawiadomienia.

Termin przydatnosci urzagdzenia do uzytku powyzej
3 lat.

Gwarancji

Szczegoétowe warunki gwarancji, mozna otrzymac u dil-
era, ktory sprzedat Panstwu dane urzadzenie. W przy-
padku zgtaszania roszczen z tytutu zobowigzan
gwarancyjnych, nalezy okaza¢ rachunek lub fakture
poswiadczajace zakup.

]

Dany wyrdb jest zgodny z wymaganiami
odnosnie elektromagnetycznej kompaty-
bilnosci, przewidzianej dyrektywg
89/336/EEC Rady Europy oraz przepisem
73/23 EEC o nizkowoltowych urzgdzeni-
ach.
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Sada «3 v jednom»: mixér, kraje¢, slehaci metla

Popis

1. Ponorny mixér

(A) Motorovy blok

(B) Spinac¢

(L) Regulator rychlosti otaceni
(C) Nastavec s noZzem

(D) Odmérka

(K) Drzak na zed’

2. Konstrukce Slehaci metly
(E) Reduktor Slehaci metly
(F) Slehaci metla

3. Ndstavec mini-krdje¢
(G) Reduktor

(H) NUZ na krajeni

(I) Misa na krajeni

(J) Neklouzavy podstavec

PFfed prvnim pouZzitim pfistroje pozorné si prectéte
navod k pouZiti.

Pozor: noZe jsou velmi ostré!

VZdy odpojujte pfijstroj od elektrické sité pred
montazi, rozmontovanim, ¢isténim &i
skladovanim.

Pfed prvnim pouZzitim presvédcete si, zda napéti
elektrické sité odpovida napéti uvedenému na
krytu pristroje.

B&hem provozu umistéte pristroj mimo dosah
déti.

Motorovy blok (A) se nesmi umyvat proudem
vody; motorovy blok (A), reduktor Slehaci metly
(E), reduktor krajece (G) se nesmgji ponorovat do
vody &i jiné tekutiny.

PFistroj odpovida stanovenym nezpe&nostnim
standarddm. Opravu pfistroje & vyménu sit’ového
kabelu mohou provadét pouze odbornici
opravnéného servisniho stfediska. Laicky pokus o
opravu muze zpUsobit uzivateli vaZzné poranéni.
Tento pfristroj je ur€en k zpracovani standardnich
pro domacnost objemu potravin.

Odmérka (D) a misa mini-krajece (l) nejsou urce-
ny k pouZziti v mikroviné troubé.

Dulezité informace

Tento pristroj neni uréen k profesnimu pouZiti.
Maximalni pfipustna doba nepretrzitého provozu
nesmi presahovat 1 min., nasledné je tfeba udélat
prestavku min. 5 min. NedodrZeni zminénych
¢asovych podminek provozu muze zplsobit
poskozeni elektrického motoru.

Pouziti ponorného mixéru

Ponorny mixer je vyteény pro pfipravu omacek,
polévek, majonézy, stravy pro déti a také pro
mixovani napojt a koktejlt.

Zvoleni pracovni rychlosti pristoje

Pomoci regulatoru rychlosti otaceni (L) Ize nastavit
rychlost otaceni nastavcd dle druhu zpracovavanych
potravin. Cim je vétsi zvolena rychlost, tim vétsi je
rychlost ota&eni nastavcu.

Montaz
POZOR: Pred montazi presvédc&ete si, zda vidlice
sit’ového kabelu neni napojena do zasuvky.

1. PYed prvnim pouZitim pfistroje otfete vihkym
hadrem motorovy blok (A), reduktor Slehaci metly
(E), reduktor krajece (G); nastavce umyijte teplou
mydlovou vodou, oplachnéte a nechte je
uschnout.

2. Pro nastaveni nastavce (C) spojte Sipky na nas-
tavci a krytu mixéru (obr. A), dale nastavec otocte
na doraz proti sméru hodinovych rucicek.

3. Zapnéte sit’ovou vidlici do zasuvky. Ted’ je mixér
pfipraven k provozu.

4. Zvolte rychlost otaceni pomoci regulatoru (L).

5. Ponorte nastavec mixéru do potravin, které
chcete promichat, a pro spusténi stlacte tlacitko
spinace (B).

6. Po ukonceni praci s pfistrojem vytahnéte sit’ovou
vidlici ze zasuvky, oto¢te nastavec ve sméru hodi-
novych rucicek a sejmete ho.

Ponorny mixér Ize pouZzit spolu s odmérkou (D) Ci
jinou nadobou. P¥i dodrzeni bezpe&nostnich opatreni
Ize ponofrit nastevec s noZzem primo do nadoby, ve
které se potraviny zpracovavaji.

Poutziti Slehaci metly

PouZivejte Slehaci metlu pouze pro Slehani krémd,
pripravu biskvitového tésta ¢i promichani jiz hotovych
dezertd.

1. Pro nastaveni reduktoru Slehaci metly (E) spojte
Sipky na reduktoru a na krytu mixéru (obr.B) a
otocte ho na doraz proti sméru hodinovych
rucicek.

2. Nastavte 8lehaci metlu (F) do reduktoru (E).

3. Ponorte Slehaci metlu do nadoby s potravinami a
pro spusténi pristroje stisknéte tlacitko spinace
(B).

Pro nejlepSi vysledky:

+ PouZivejte Siroké nadoby.
Pro pfipravu smetanového krému $lehejte max.
400 ml ochlazenych komponetl (pouzivejte
smetanu ochazenou do +4-8°C a s obsahem tuku
min. 30%).
Slehejte soutasné max. 4 bilka.
Bé&hem Slehani pohybujte Slehaci metlou ve
sméru hodinovych rucicek.

Poutziti mini-krajece

Mini-krajec€ slouZi k krajeni masa, syru, cibule, aro-
matickych bylinek, ¢esneku, mrkve, vlagskych
origkud, mandle, ovoce.
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Pozor:
Zakaz drceni tvrdych potravin, naptiklad muska-
tovych ofiskd, zrnkové kavy a obili.

Pred krajenim pomoci pristroje:

Nakrajte maso, syr, cibuli, Cesnek, mrkev na ste-
jné velké kousky.

Odstrarite stonky bylinek, oloupejte ofisky.
Odstrarite z masa kosté, $lachy a chrupavky.

Pro nejlepsi vysledky fid’te si udaji, uvedenymi v tab-
ulce.

Krajeni na drobno

Sejmete s noZe (H) umélohmotné pouzdro. Pozor:

nuz je velmi ostry! Vzdy drzte n(iz za horni

umeélohmotny ocasek.

1. Nastavte n(iz na htidel misy krajece (). Vzdy
pouZivejte pouze misu s neklouzavym pod-
stavcem (J).

. Dejte potraviny do misy krajece (1).

. Umistéte reduktor krajece (G) na misu (l) a otocte
ho proti sméru hodinovych rugi¢ek pro fixaci.

. Zapojte motorovy blok (A) do reduktoru (G), spo-
jte Sipky na nastavci a na krytu mixéru (obr.?)
a otocte ho na doraz proti sméru hodinovych
rucicek.

. Pro spousténi mini-krajece stlacte spinac (B). Pfi
praci jednou rukou drzte motorovy blok, druhou —
misu krajece.

. Po ukon¢&eni pouZiti oto€enim proti sméru hodi-
novych rucic¢ek odpojte motorovy blok (A) a
nasledné stejnym zplisobem odpojte reduktor
krajece (G).

. S velkou opatrnosti sejmete ndz (H).

. Vyndejte nakrajené potraviny z misy krajece (I).
Neklouzavy podstavec (J) muze slouzit hermet-
ickym vikem pro misu krajece (l).

Cisteni

Pro ¢&isténi motorového bloku (A) pouZivejte vyhradné
vihkého hadru. Reduktrory krajec¢e (G) a Slehaci
metly (E) Ize oplachnout proudem vody, ale je pfisné
zakazano ponorovat je do vody.

Veskeré jiné odnimatelné sou&astky lze umyvat v
my¢ce na nadobi. Pro obrabéni slanych &i kyselych
potravin doporucuje se noZe ihned oplachnout.

P¥i pouZziti my€ky na nadobi je tfeba opatrnosti:
nedoporuduje se pouZivat pfili§ mnoho mycich
prostfedkll, nastavovat velkou teplotu vody a
pouZivat pfi umyvani odnimatelnych soucastek
prostfedky pro odstrarieni usazeniny v mycce.

P¥i zpracovani barvivych potravin (napfiklad mrkve,
Cervené fepy) umélohmotné soucastky pristroje se
mohou obarvit. Pfed jejich umisténim do my¢ky na
nadobi otfete je hadrem namocenym do rostlinného
oleje.

Priklad pripravy potravin
Majonéza [pomoci nastavce (C)]
200-250 ml rostlinného oleje

25

1 vejce (Zloutek i bilek)

1 IZice cinrénové St’avy &i octu

Sul a pepr dle chuté

Dejte vS8echny komponenty do odmérky v uvedeném
poradi. Ponorte nastavec mixéru (C) do smési
potravin (aZ na dno nadoby). Zapnéte mixer a vycke-
jte, aZ se rostlinny olej preméni na emulzi. Dale
nevypineje pristroje pomalu pohybujte nastavcem
mixéru nahoru a dolu dokud neziskate majonézu
poZadované hustoty.

Nav: travin v mini-kraj
Druh potravin Manmalnl_da)lka Cca doba z'pra-
pro krajeni covani
Maso (platky tloust’k- 200 g 25 sek.
ou1cm)
Syr (platky tloust’kou 200g 30 sek.
1cm)
OFigky 200 g 45 sek.
Bylinky 20g 5 sek.
Cibule 2009 15 sek.
Cesnek 20g 8 sek.
Mrkev (krouzky
Joust’kou 1 om) 150 g 15 sek.
Vejce natvrdo 2 ks 8 sek.
Chléba 1 krajic ccal7g 8 sek.

Technické udaje

Napéti: ~ 220V-230 V~50-60 Hz

Prikon: 250 W

Nepretrzity provoz: 1 min. /5 min. prestavka.

Vyrobce si ponechdva pravo ménit charakteristiky
pristroje bez predbéZného oznameni.

Zivotnost pFistroje min. 3 roky.

Zaruka

Podrobné zarutni podminky poskytne prodejce
pristroje. P¥i uplatfiovani narok b&hem zaruéni lhaty
je tfeba predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkum
na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 89/336/EEC a
predpisem 73/23/EEC Evropské
komise o nizkonapétovych pristrojich.

—b—
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YKPAIHbCKUHA

HaGip "3 B ogHOMY": GneHaep, yonnep, BiHYUK ansa
36MBaHHA

Onuc

PyuHuii 6neHaep

MoTopHwuit 6nok

) BumMwukay xunBneHHs

) Perynatop wsunakocTti obepTaHHs

C) Hacapka 3 HOXem

D) MipHuii cTakaH

K) MpucTtocyBaHHA Ans KPINJEHHs Ha CTiHi
2. [lMpucTtocyBaHHS BiH4YMKa
(E) PepykTop BiH4YMKa

(F) BiHunk

3. Hacapaka miHi-4onnep
(G) PenykTop

(H) Hix-nogpi6HioBay

() Yawa4yonnepa

(J) HekoesHa nigctaBa

YBaXHO 11 MOBHICTIO MpounTanTe AaHe KepiBHULTBO

nepen no4aTkoM BUKOPWUCTAHHS NPUCTPOIO.
YBara: HoXi gyxe roctpi!

+  3aBxau BigKIYanTe MPUCTPIA BiO, eNeKTPUYHOI
Mepexi nepepn 1oro 3060pKo0, PO3BMpPaHHAM,
yueHHsAM abo 36epiraHHaM.

+ lNepepn nepwmm BKAIOYEHHAM NEepeKoHanTecs, Lo
Hanpyra B ENEKTPUYHIN  Mepexi Bignosipae
Hanpyai, 3a3Ha4eHilt Ha KOpNyci NPUCTPOIO.

« Mip yac po6oTn npucTpin MOBUHEH
pO3TaloBYBATMCS B MiCLi, HEAOCTYNnHOMY Ans
niten.

+  3abopoHSAETbCH NPOMUBATK Mif, CTPYMEHEM BOAU
MOTOpPHUIA 610K (A), 3aHyploBaTV y Boay abo iHLi
piavHW: MOTOPHMIA 650K (A), peaykTop BiHumKa (E),
penykTop watkiBHUui (G).

+ [lpucTpii BignoBigae NpUNHATMUM CTaHpoapTam
6esnekn. PeMoHT npuctpoilo abo 3amiHa
MepexHOro Kkabenio NOBMHHI NPOBAAUTUCS TiNlbkKn
daxiBuaMn aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOrO LEHTPY.
HekBanidikoBaHMn PEMOHT MOXE CTBOPUTU
Cepio3Hy Norposy AJi KopucTyBaya.

+ JaHui npucTpii po3paxoBaHuii Ha 06pPobGKY
CTaHOApPTHUX 06'EMIB iXi, AKi 3BMYANHO rOTYIOTb Y
[AOMALLIHIX YMOBaX.

+ MipHa yawa (D) i yawa miHi-wartkisuumui (1) He
NPU3HayYeHi 419 BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBUILOBIN
neui.

Baxnusa indpopmadis

JaHnii NpucTpiii He Npu3HadYeHnin ana npodecinHoro
BMKOPUCTAHHA. MakcumanbHO npunycTUMUA 4ac
6e3nepepBHOro BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO HE MOBUHEH
nepesuLLyBaTn 1 XBUSIMHY, 3 HACTYMHOIO NEPEPBOIO HE
MeHLW n'aTn XBUAWH. HepoTpuMaHHsa 3a3HaveHux
iHTEepBaniB 4Yacy BUKOPUCTAHHSA MOXE MPMBECTU [0
YLIKOAXKEHHS eleKTpoMOoTOopa.

BukopucTaHHs py4yHoro 6neHaepa

Py4Huii 6neHaep BiAMIHHO NigXxoOouTb ANS FOTYBaHHS
coyciB, cyniB, MaMoHe3iB, AN FOTYBaHHS OUTSYHOrO
XapyyBaHHS, a TakoX Ans 3MillyBaHHS HanoiB abo
KOKTEeWnniB.

26

Bu6Gip wBuakocTi po6oTn NpucTpoto

Perynatopom wBuakocTi obeptaHHa (L) MoxHa
BCTAHOBUTUN HEOOXiOHY LUIBUAKICTL 0O0ePTaHHA HacagoK
3anexHo Big, 06po6noBaHMX NPOAYKTIB. YiM Ginblue
obpaHa WBMAKICTb, TUM wWBUALIEe BiaOyBaeTbCcs
ob6epTaHHs Hacagok.

3060pka

MONEPEOXEHHA: TMepepn, 360pkoto nepekoHaiiTecs,

L0 BUJIKA MEPEXHOTO LUHYpa He BCTaBfieHa B PO3ETKY.

1. MNepen nepwuM BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO
npoTpiTb MOTOpHMI 6n0K (A), penykTop Ans
BiHumKka (E), penyktop watkiBHuui (G) Bonoroio
TKaHWHOIO, @ HaCaaKy NPOMUNTE TEMIOKD MUJIbHOIO
BOZI0t0, OOMOSIOLLiTh | MPOCYLUITh iX.

2. YcrtaHoBiTb Hacapgky (C), Cnony4mBLUM CTPINKM Ha
Hacapuj i kopnyci 6neHaepa (man. A), i NOBEPHITb
HacaaKy NpoTU rOANHHUKOBOI CTPINKM 0 yrnopy.

3. BcTaBTe mMepexHy Bunky B po3eTky. bnengep
roTOBWIA O BUKOPUCTAHHS.

4. YcTaHOBiITb HeoOXiAHY LWBWUAKICTb 0b6epTaHHsA
perynstopom (L).

5. 3aHypTe Hacagky GneHagepa B NPOAYKTWU, AKi BU
X04eTe nepemillatu, i HaTUCHITb Ha KHonky (B) ansa
BKJIIO4EHHA BneHaepa.

6. MMicna 3aBeplEHHs BUKOPUCTAHHSA MPUCTPOIO

BUNMIiTb MEPEXHY BWUSIKY 3 PO3ETKWU, MOBEPHITb

HacaaKy no roOAVHHWKOBIN CTPINL 1 3HIMITB Ti.
By MoxeTe BMKOPWUCTOBYBATWM PydYHWUn GneHpep i3
MipHUM cTakaHoMm (D), a TakoX i 3 6yAb-9KUM iHLIMM
nocynoM. MoxnvnBe 3aHYpPEeHHs Hacagku 3 HOXEM
6e3nocepenHbO0 B EMHICTb, Yy $KilAi rOTylOTbCA
npoAyKTW, ane npu uboMy HeobXigHO AOTPUMaHHS
3axopjis 6esneku.

BukopucTaHHs BiHYMKa

BuKOpUCTOBYIiTE BiHYMK TiNbky Ana 36MBaHHS KPeEMY,
rotyBaHHa OiCKBiTHOro TicTa abo nepemillyBaHHSA
roToBMX OECEpPTIB.

1. YcraHoBiTb penyktop BiHuvka (E), cnonyuuslin
CTPINKM1 Ha peaykTopi i kopnyci 6neHaepa (man. B),
i MOBEPHITb MOro NPOTU FOANHHUKOBOI CTPINKN 00
ynopy.

BcrasTe BiHuuK (F) y peayktop (E).

OnycTiTb BIHYMK y MOCYA, i3 NPOAYKTAMU A HATUCHITb
KHOMKY BUMMKaya (B) ons BKNOYEHHS NPUCTPOLO.

Aml AOCSArHEeHHS rapHUX pe3ynbTaTiB:
BukopurcTOBYiMTE LWUMPOKNIA NOCYA.

+ [lpu roTyBaHHi BEpLUKOBOro Kpemy 306uBaiTe He
Ginbwe 400 M OXONOAXEHUX KOMMOHEHTIB
(BMKOPUCTOBYITE BEPLUKM 3 TeMnepaTypoto +4-8°C
i 3i 3micToM xunpy He meHLww 30%).

+ 306uBaiiTe oaHO4YacHO He Binblie 4 Ae4Hux Binkis.

- [lepemiwaiTte BiHYMK nig 4ac poboTm no
rOAVHHWKOBIN CTPINL.

BukopucTaHHea MiHi-yonnepa

MiHi-yonnep 3acTOCOBYETbCS ANs 34PIOHIOBAHHS
M'sica, cupy, uMOyni, apoMaTU4yHUX TPaB, YACHUKY,
MOPKBW, BONIOCbKWX rOPiXiB, Muraanto, Gppykris.

YBara:
3abopoHSETLCA NOAPIOHIOBATY AyXe TBepAi NPOAYKTH,
Taki ik MyCKaTHi ropixv, 3epHa kaBsu i 3naku.
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YKPAIHbCKUHA

Mepepn TMM K No4aTH 3APIGHIOBAHHS:

- HapixTte Mm'aco, cup, uubynio, 4aCHWK, MOPKBY
(NPMBNN3HO OLHAKOBUMMU) LLIMATOHYKAMW.

+ Bwupanitb y TpaB ctebna, ropixv O4YMCTiTb BifA
LKapnaynu.

« Bwupanite kocTi, Xxunnu i xpswi 3 m'aca.

Ana  [QOCSAITHEHHs1  ONTMMAanbHUX  pPe3ynbTaTiB
CKOPUCTYNTECS AaHUMWN, NpUBEAEHUMM B Tabnumui.

3apioHIOBaHHSA

3HiMiTb i3 HOxa (H) nnactukosuin yoxon. O6epexHo:

HiX Ayxe roctpuii! 3aBXxan TpMMamnTe HixX 3a BepXHIi

nnacTMacoBUn XBOCTOBMUK.

1. YcTaHoBiTb HiX Ha Ban yawi yonnepa (I). 3aBxan
BMKOPWUCTOBYMTE TiNbkM yawy Yonnepa 3
HEKOB3HOI0 NiacTaBoto (J).

2. TomicTiTb NpoaykTh B Yawy Yonnepa (I).

3. YcTtaHoBiTb peaykTop vonnepa (G) Ha ii wawy (I) i
NOBEPHITb MOro NPOTU FOAMHHWKOBOI CTPINKM [0
dikcauii.

4. BcTaBTe MOTOpHuit 6nok (A) y peayktop (G),
CMONy4YMBLUM CTPINKM Ha Hacagui 1 kopnyci
6neHpepa (man. C), i noBepHiTb WOro nNpoTun
rOOVNHHWKOBOI CTPINKN A0 ynopy.

5. HatucHiTe Bumukay (B) Ons BKIOYEHHS MiHi-
yonnepa. MNig yac pobGoOTU TpumanTe MOTOPHWNA
610K OHOIO PYKOIO, a vaLly yonnepa - Apyroto.

6. lMicna BWKOPWUCTaHHA cno4yaTky Bif'egHanTe
MOTOPHUIA 610K (A), NOBEPHYBLWM #Oro no
rOAMHHUKOBIA CTPiNui, a noTiM Bia'eaHanTe
penyktop Yonnepa (G) - Tak camMo NOBEPHYBLUU
A0ro NO roANHHWUKOBIN CTPINL.

7. [DoTpumyioun 06epexHOCTi, BUTAMHITb Hix (H).

8. JictaHbTe 3apibHeHI NpoaykTh i3 yawi yonnepa (1).
HekoB3Ha nigctaBa (J) MOXe  CRyXuTu
repMEeTUHHOIO KPULLIKOIO Ans Yai yonnepa (1).

YuweHHs

BukopucToByiiTe AN YMLLLEHHS MOTOPHOro 610Ky (A)
Tinbku BONOry TKaHWHY. Pepyktopu watkiBHUUi (G) i
BiH4Mka (E) moxHa obnosickyBatu nig, KpaHoM, ane
KaTeropmyHo 3aBOPOHSIETLCS 3aHypioBaTK iX y BOAY.
YCi iHWi 3HIMHI 4YaCTMHM MOXHa MUTW B NOCYAOMUNHIN
MawuHi. Ticna o6pobkn conoHnx abo KUcanx
npoAaykTiB 6axaHo Biapasy obnonockaTy HoXi.

Mpu BUKOPUCTaHHI MOCYAOMUIAHOT MalvHu OyabTe
obepexHi, He BUKOPUCTOBYNTE BENWKi [O3N MUAHUX
3aco06iB, He BCTAHOBIIONTE BUCOKY TeMMNepaTypy BOAM,
HE BMKOPWUCTOBYMTE Mif, 4ac MUTTSA 3HIMHUX peTanen
3acobu Ana BUOANEHHS HAKUMy B MOCYAOMWIHIN
MaLLVHI.

Mpn nepepobui NpoaykTiB i3 CUNbHUMU GapPBHUMUK
BNACTMBOCTAMW  (Hanpuknag MOpPKBM, Oypsaka)
NAacTUKOBI YACTUHU MPUCTPOK MOXYTb odapbutumcs,
nepen TMM K MOMICTUTY iX y NOCYOOMUNHY MaLLnHY
NPOTPITb iX TKAHWHOK, 3MOYEHOI POCAUHHUM
Macnom.

Mpuknaav roryBaHHA NPOAYKTIB

MaiioHe3 [npu BMkKopucTaHHi Hacaaku (C)]
200-250 mn pocanHHOro macna

1 aviLe (X0BTOK i Gifok)

1 cTo10Ba /10XXKa IMMOHHOIo COKy abo ouTy

Cinb i nepeub rno cmaky

MMoMICTIiTb YCi iHrpenieHTn B MipHWIA CTakaH BiANoBiaHO

[0 3a3Ha4yeHoro Bue nopsaky. 3aHypTe Hacanky
6neHaepa (C) y cymiw npoaykTiB (40 AHA €MHOCTI).
Bknioyite GneHpep i poyvekamTecs nepeTBOPEHHS
POCANMHHOIO Macna B eMmynbcCito. [loTiM, He
BUKOYAOYM  MPUCTPIA, NOBINbHO nNepemiwante
Hacanky GneHpepa Haropy i yHW3 OOTW, MOKU He
OTPUMaETe MalioHe3 HeOOXiAHOI KOHCUCTEHLI.

Moci6HuK i3 nepepo6Kn NPoAYKTIB y MiHi-4onnepi:

Makc 1a 3p YBUN Yac
MNpopykTn Bara nopuii ans rOTOBHOCTI
3ApiGHIOBaHHS
M'sico (CkmbouKkmn 200 25 cex
TOBLUMHOIO 1 CM)
Cup (ckunboykm 200 30 cex
TOBLUMHOWO 1 CM.)
Fopixu 200 45 cex
Tpasu 20r 5 cek
LUnbynsa 200 15 cek
YacHuk 20r 8 cek
Mopkaa (KpyxKk 150 r 15 cek
TOBLUWHOW 1 cMm)
Anua, KpyTo 3BapeHi 2wt 8 cek
Xni6 1 cknbouka ~17r 8 cex

TexHiuHi aaHi

Hanpyra xuBneHHsi: 220 B - 230 B ~ 50-60 I'y,
CnoxwBaHa NoTyxHicTb: 250 BT

KopoTko4acHe BUKOPUCTaHHS: 1 xBunnHa poboTn/
5 xBuUnvH nepepsa.

BupobHuk 3anviwae 3a coboio npaBo 3MiHIOBaTu
xapaktepuctuku npunagy 6e3  rnornepenHbLoro
rOBIAOMJ/IEHHSI.

TepmiH cnyx6u npunagy He MeHL 3-X POKiB

FapaHTia

JloknagHi ymMOBWM rapaHTii MOXHa oTpumMaTu B avnepa,
Wwo npoaas AaHy anapatypy. Mpu npen’sBneHHi 6yab-
SKOi MPEeTEH3ii NPoTAroM TepMiHy Aji AaHoi rapaHTii
BapTO npen’aBnTK Yek abo KBUTAHLLIIO MPO MOKYTKY.

]

JaHwnii BUpI6 Bianosigae BuMmoram Ao
€J1EKTPOMArHIiTHOI CyMICHOCTI, 1O
npes’saBasiioTbCS ANPEKTUBOIO
89/336/€EC Paaun €sponu ii
po3nopsmkeHHsM 73/23 €EC o
HU3bKOBOJILTHUX anaparypax.
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BEJIAPYCKi

HaGop "3 y agHbIM™: OnNaHA3p (3MAWANbHIK),
yonnep (HOX), BeHua anga y36iBaHHS

AnicaHHe

1. Py4Hbl 6519HO3D

(A) maTopHbI 610K

B) BbIKNOYANbHIK CiflkaBaHHA

L) parynatap xyTkacui Kpy43aHHS

) Hacagka 3 Haxom

) MEPHbI CTakaH

) NpbICTacaBaHHe A1 yMau0yBaHHS Ha CUSHe

(
(
(C
(D
(K

lNpbicTacaBaHHi BeHUa

2.
(E) pamykTap BeHua
(F) BeHua

3.
G
H

Hacapaka miHi-4ornnep

(G) papykTap

(H) HoX- apabHiuens

(I) yawa yonnepa

(J) HAkoy3Kkas acHoBa

YBaxniBa i Lankam npaybiTanue gaaseHas KipayHiursa

nepag, nayatkam BblKapblCTOYBaHHS npbiGopa.

+ yBara: Haxbl BE/IbMi BOCTPbIE

- 3aycénpl caknoyaliue npblbop an anekTpblyHamn
ceTki nepag aro 36opkai, pasbopkai, 4ybicTKam
anbb0 3axaBaHHeEM

+  nepapg nepwbiM YKIIOYSHHEM nepakaHanuecs Y
TbiM, LUTO HaMpyXaHHe Yy 3MeKTpblYHal CceTubl
aanaesjae HanpyxaHHIo, MasHavyaHamy Ha Kkopnyce
npbibopa

+ y yac paboTbl Npbi6Op naBiHEH pa3mswyauua Yy
MecCLUbl, HegacsranbHam ass A3suen

+ 3abapaHsieuua npambiBalb Nag CTPYMSHEM Badbl
MaTopHbl 6510k (A), anyckaub y Bapy Ui iHWbISA
BaTKacLi:MaTopHbl 610k (A), pagyktap BeHua (E),
papykTap watkoyHi (G)

+ npblbop apnaBagae MPbIHATLIM - CTaHZapTam

6sicneki. PamoHT npbibopa anb60 3ameHa ceTkaBara

kabens  naBiHHbI  MpaBoAdiuua  TONbki ¥
ayTapbl3aBaHbIM CIpBIiCHbIM LOHTPbI.
HekBanidiuplinbl  paMOHT  MOXa  CTBapbilb

Cyp'€3HYI0 Narpo3y AN KapbiCTanbHika.

+ JagseHbl npblGop pasfivaHbl Ha anpauoyky
cTaHAapTHBIX ab'émay exbl, ki 3Bbl4aliHa raTyioub
Y XaTHiX yMoBax

+  MepHasa vawa (D) i yawa MiHi-wbiHKaBanbHi (1) He
Npbi3HAYaHbIS onsa BbIKapbICTOYBaHHSA \
Mikpaxsanesawn neybl

BaxxHas indpapmaubia

Jan3seHbl Npbi6op He Npbi3HavaHbl Ans pnadeciiHara
BblKapblCTaHHA. MakcimanbHa panywyanbHbl  4ac
6ecnepanbliHHara BblKapblCTOYBaHHA npbibopa He
naBiHeH nepasbiwaub 1 XxBiNiHY, 3 panenwsim
nepanbiHkaMm He MeHWw 5 xBiniH. HeBblkOHBaHHE
nasHayaHbIX iHTapBanay 4yacy BblKapblCTOYBaHHA MOXa
NpbIBECL Aa NaLIKOAXaHHSA anekTpamaTopa.

BbikapbiCTOyBaHHE py4yHora 6naHpapa

PyuHbl 6naHpsp BenbMi pobpa nagpixoaliub Aa
npbirataBaHHa coycay, cynoy, MasaHasay, ans
npbirataBaHHa Asiusyara xapyaBaHHs, a Takcama ans
3MeLUBaHHSA HaniTkay i kakTannay.
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BbiGap xyTkacui paboTbl npbiGopa

Parynatapam xyTkacLi Kpy4aHHs (L) MOXHa ycTaHaBiLb
HeabXOAHYI0 XyTKaCLb KPY43HHS HacadaK y 3anexHacLi
af, anpauoysaembix npagykray. YsiM 60nblu BbiOpaHas
XyTKacub, TbIM XyT43i1 aabblBaeLLa Kpy4aHHe Hacapak.

360pka

Mepacusapora: nepapn 36opkai nepakaHaiilecs ¥ TbiMm,
LUTO BifIKa CeTKapara LWHypa He ycTayneHa y paseTky.

1. nmepan nepwbiM  KapbiCTaHHEM  npblibopam
HeabxofHa npauepui MaTtopHbl 610K (A), pagykTap
nna BeHua (E), papyktap wblHkaBanbHi (G)
BiNbroTHaM TKaHiHal, a Hacafki npameblub Lennan
MblSIbHa BaAoM, ananacHyLp i NpacyLubllb ix.
ycTaHaBiue Hacagky (C), cymsacuiybl cTpanki Ha
Hacaaubl i kopriyce 6naHaapa (peic.A), i naBsipHiue
Hacaaky ¥ Hanpamky cynpaup ragsiHHan cTpanki aa
ynopy.

ycTayue ceTkaBylo Bifky ¥ pa3eTky. BnaHaasp ratosbl
Aa BblKapbICTAHHA.
ycTaHaBiue HeabxogHyio
parynsatapam (L)

anycuiue Hacaaky 6n3HAapa y npagykTbl, sKis Bbl
Xapaeue nepamsiiaup, i HauicHiLe Ha kHonky (B)
Ana YKNo4aHHS 61aHa3pa.

nacnsi 3akaH49HHS BblKapblCTOYBaHHSA GnaHA3pa
BblHbLle CETKaBYIO BifIky 3 paseTki i naBsipHiue
Hacagky Y Hanpamky na ragsiHHam cTpanubl i
cbiMiLe se.

XyTKacub KPY43HHS

Bbl MaeuLe MarybiMbICLb BbIKAPbICTOYBALL PY4HbI
613HA3P 3 MepHbIM cTakaHam (D), a Takcama i 3 niobbim
iHLWbIM Nnocyaam.

MarybiMa anyckaHHe Hacapgki 3 HaXXOM HenacpagHa y
émicTacub, A3e raTylouua nNpaaykTbl, ane npbl raTbim
HeabxoaHa BbIKOHBaHHE Mep Bacneki.

BbikapbiCTOyBaHHE BeHLa

BblkapbiCTOYBawiLle BEHLLY TOMbKi A5 y36iBaHHS KPaMmy,
npbiraTaBaHHA GickBiTHara uecrta anbbo
nepemMeLLBaHHs ratoBbIx AacepTay.

1. ycTtaHasiue pagyktap BeHua (E), cymsacuiywebl
CTpanki Ha paayKkTapsbl i kopnyce 6naHaspa (peic.B),
i naespiue aro y HanpamKy cynpaub ragsiHHan
CTpanki ga ynopy.

yCTaY/L_Le BEHLY (F) y pagyktap (E) N o
anycuiue BeHuUy Y nocya 3 npaayktami i HaujicHiue
KHOMKY BblkAoYanbHika (B) pns  YKNOYSHHS
npbibopa

Ansa pacsirHeHHs [o0pPbIX BbIHIKAY:

+  BblKapbICTOYBaWLLE WbLIPOKi MOCYA,

+ Mpbl raTaBaHHi cMaTaHkaeara kpamy ysbisainue He
6onbw 400 MmN axanogxaHbix KamnaHeHTay
(BblKApbICTOYBaNLE BbIPLWKI 3 ToMmnepartypan +4 -
+8C , 3 yTpbIMaHHeEM TnyLyy He meHLw 30 %)

- y3b6iBaliLe agHavacoBa He 60sbLU 4 SeYHbIX OSIKOY

+  nepamsiwyaiue BeHuy Y 4ac paboTbl npeibopa Y
HanpaMmKy na ragsiHHali cTpanubl.

BbikapbicTO3BaHHE MiHi- yonnepa

MiHi-yonnep npbiMaHseuua ans 3apabHeHHs Mmsca,
cblpa, nyka, AyXMsHbIX Tpay, YacHaka, MOPKBbI, FP3LKIX
apaxay, MiHgans, opykray.
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YBara: 3abapaHsieuua 34pabHsAub BenbMi UBepAbls
npagykTbl, Takis SK MyCKaTHbl apaxi, 3epHe Kasbl,
3naki.

Mepap Tam, 9K navyaub 3MANbYIHHE:

*  Hapaxue mMsica, Cblp, NyK, YaCHOK,
(NpbiKNagHa agHoNbKaBbIMi) KaBanadkami

+ nasbayuecs ag cuabna y Tpay, apaxi auybicuiue an
LUKaPAYNHiHbI

*  Bblganiue KOCTKi, Xbl/bl, XpaLlybl 3 Msica

MOPKBY

Jins pacsarHeHHs anTbiManbHbIX BblHIKaY KapbiCTanuecs
[aA3eHbIMi, NpbIBEA3EHbIMI Y Tabniubl.

3apabHeHHe

CbimiLe 3 Haxa (H) nnacTbikaBbl 4axon.

AcusipoxHa:

HOX BeJIbMi BOCTPbI. 3ayceabl TpbiMaiiLe Hax 3a BEPXHi
nnactMacasbl XBaCTaBik.

1. ycTaHaBiue HOX Ha Ban yawsbl yonnepa (1). 3aycenpbl
KapbICTanLecs TOMbKi Yallar yonnepa 3 Hekoy3kam
acHoBa (J).

namsicuiue npaayktsl ¥ vawy yonnepa (1).
yCcTaHaBiue pagyktap vonnepa (J) Ha se vawy (1) i
naBspHiLe Aro y Hanpamky cynpaub ragsiHHan
CTPanki ga dikcaubli.

ycTawue matopHel 6nok (A) y panyktap (G),
CyMSICUiyWblI CTPANKi Ha Hacagubl i kopnyce
6nangapa (peic. C), i naBapHiue aro y Hanpamky
cynpaup raasiHHar cTpasnki aa ynopy.

HaujCHiLe BbIKNOYanbHiK (B) ons YKNIOY3HHS MiHi-
yonnepa. Y 4ac paboTbl npbibopa TpbiManue
MaTopHbl 610K afHOW pykoi, a yawy 6naHaspa -
OpYron.

nacns KapblCTaHHS cnavaTtky aakntoybile MaTopHbI
610K (A), NaBAPHYYLLbI Aro ¥ Hanpamky na raasiHHam
CTPanubl, @ 3aTbiM aaK/oYbILLE PaAyKbap Yonnepa -
Takcama nassipHYYLUbl Ir0 Y TbIM Xa Hanpamky.
acuapoxHa gactaHbLe HoX (H).

BblHbLEe 3ApabHeHbld npaaykTel 3 yvawbl (l).
Hekoy3kasa acHoBa Moxa Oblub BblkapbiCTaHa ¥y
sAKacLi repmMeTblidHal HakpblYKi A4A8 Yalsl Yyonnepa

0.

YbicTKa

BblkapbicToyBaviLe Ans 4biCTKi mMaTtopHaro 6noka (A)
TONbKi BINbrOTHYIO TKaHiHYy. PaaykTapbl LUbiHKaBaNbHi
(G) i BeHua (E) moxHa ananackiBaup nag kpaHam, ane
KTarapblyHa 3abapaHsieLiLa anyckaup ix y Bagy.

Yce acTtaTHig 3'@éMHbIA 4acTKi MOXHa Mblub Y
nacygambleqHan malbiHe. lacns anpauoyki CanéHbix
anbbo KicnbiXx nNpaaykTay naxagaHa agpasy X
ananacHyub Haxbl. [pbl KapbICTaHHI NacygamMbleqHan
MallblHal 6ya3bLie acLSPOXHbI: HE BblIkapbiCTO3BaliLEe
BANiKiA A03a cpnakay ans meiuus, He yctaHaynisanue
BbICOKYIO TOMMepaTypy Bafbl, Y 4ac MbiLus 3'EMHbIX
A3Tanen He BblkapbICTOYBaNLE CPOAKI ANS BblAANEHHS
Hakiny y nacygambledHain MatlbiHe.

Mpbl anpuoyubl npagyktay 3 MOLUHbIMI KpacsybiMi
ynacujsacusami (Mopksa, 6ypak) nnacTblkaBbls 4YacTki
npbibopa Moryub adpapbasaLiLa, nepas aMALLYIHHEM iX
y nacydambleyHylo MallblHy, HeabxopgHa npauepui ix
TKaHiHan, HamMo4yaHal y anei.

29

BEJIAPYCKi

Mpbiknanbl NpbiraTaBaHHg Npaaykray

MagaHa3s (npbl BbikapbicTaHHi Hacaaki (C))

200-250 mn anes

1 siika (xxayTok i 651710k)

1 cTanoBas sibiXKa JIIMOHHara Coky Ui BOLeTy

cosib i nepaw na rycty

Mamsacuiue yce iHrpblAbIEHTbl ¥ MEpPHbl CTaHKaH Yy
agnasegHacLli 3 asHayaHblM  BbILWAW napagkam.
Anycuiue Hacagky 6naHaspa (C) y cymecb npaayktay
(oa oHa émictacui).

Yknioublue 6n13HO2P i Aavakaiiuecs nepaTBap3aHHS
aneto y amynbcilo. 3aTbiM, He BbIK/IIOHYalOYbl NpbIGOp,
naBoJsibHa nepamsliyanue Hacagky 6nsenspa yBepx
YHi3, MaKyNib He aTpbiMaeue MasHa3 naTtpabaBaHaii
KaHCICTaHLUbII.

KipayHiuTrBa na nepanpauo3subl Npaaykray y MiHi-
yonnepbl:

MakcimanbHbl Be | MpbiknagHbl 4ac
MpapykTbl nopusli ans raToyHacui
3apabHeHHs

Mgaca (nycrasii 2001 25 cex
TaywybiHen 1 cm)

Chip (ycrauki 200 r 30 cex
Tayw4ybiHen 1 .cm)

Apaxi 200r 45 cex

Tpasbl 20r 5 cek

JNyk 200 15 cex

YacHok 20r 8 cex

M,OpKBa (lfpyxm 150 r 15 cek
TaylwybiHen 1 cm)

‘/_'II/IKIV, 3BapaHbia 2w 8 cex

YKpyTyto
Xneb 1 nyctauka ~17r 8 cek

TaxHi4YHbIA AaA3EeHbIN:

HanpyxaHHe cinkaBaHHs: 220-230 B ~ 50-60 I'y,
CnaxblBaHaa maryTtHacup: 250 BT

KapoTkayacoBae kapbiCTaHHe 1 xBiniHa paboTbl/5 XBiniH
nepanbIHKY

BbiTBOPUa nakigae 3a cabori npaBa 3MSHSLUb
XxapakTapbICTbiki — npbi6bopa 6e3  nanapagH§ara
rnaBefamieHHs!.

Tapmin akcnayaTauybli npbi6opa He MeHL 3-X roa.

FapaHTbIg

MNappabsisHae  anicaHHe  yMOy  rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHst MOryT OblLp aTpbiMaHbl y Taro abinepa,
y sikora Oblna HabbiTa TaxHika. [Mpbl 3Bapoue 3a
rapaHTbiiiHbIM abcnyroyBaHHemM abaBa3koBa NaBiHHA
ObiLp Npas’ayneHa kynyas anbbo KBiTaHubIs ab annaue.

€

LlanseHs! BbIpab aanassgae
narpabasaHHsM EMC, sikis Bblka3aHbl Y
AbIPIKTbIBE EC  89/336/EEC, i
nanaxaHHsIM 3akoHa ab npbITPbIMIIIBAHHI
HanpyxaHHs (73/23 EC)
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