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AVERTISSEMENT : Les consignes de sécurité font partie de
l'appareil. Veuillez les lire attentivement avant d'utiliser
votre nouvel appareil. Gardez-les dans un endroit ot vous
pourrez les retrouver et vous y référer ultérieurement.

DESCRIPTION (FIG. 1) B )
A Bloc Moteur F Hachoir 500 ml (selon
B Boutons de mise en marche modéle)

B1 Vitesse 1 F1 Bol

B2 Vitesse Turbo F2 Couteau
C Pied Mixeur (plastique ou métal F3 Réducteur

selon Modéle) F4 base anti dérapante
D Gobelet 0.8 L G Fouet multibrins (selon
E Mini hachoir 150 ml modéle)

(selon modéle) G1 Réducteur

E1 Bol G2 Fouet

E2 Couteau

E3 Contre couvercle
E4 Couvercle

MISE EN SERVICE B

® Avant la premiére utilisation, nettoyez les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez et
séchez soigneusement.

o Il est important de vous assurez de 'hygiéne de votre plan de travail.

® Mettez les aliments dans un récipient suffisamment haut pour éviter les éclaboussures.

® Ne pas remplir le gobelet au-dela de 50 cL (15 0z) pour éviter les éclaboussures.

® Ne pas utiliser le pied mixeur (C) plus de 20 secondes en vitesse turbo.

® Pied Mixeur : Fig. 2 et 3
- Vissez le pied mixeur (C) sur le bloc moteur (A), s'assurer que le pied est bien
vissé jusqu’en butée, puis branchez lappareil. Fig. 2.
- Plongez le pied mixeur (C) a mi-hauteur du récipient Fig. 3 et appuyez sur le
bouton de mise en marche (B1 ou B2).
ATTENTION : Ne pas faire fonctionner l'appareil a vide.
- Retirez le récipient de cuisson de la source de chaleur pour mixer des préparations
chaudes. Pour une plus grande efficacité, il est inutile de déplacer le pied mixeur
dans la préparation. Laissez-le a mi-hauteur et au centre du récipient.



- Pour les aliments filandreux (poireaux, céleris, etc....), nettoyez le pied
régulierement en cours de préparation en suivant bien les consignes de sécurité
pour le démontage et le nettoyage du produit.

- Pour les préparations a base de fruits, coupez et dénoyautez les fruits
préalablement.

- N'utilisez pas le mixeur pour des préparations a base d'aliments durs (sucre,
chocolat, café, glagons).

® Mini Hachoir 150 ml (Selon modéle) : Fig. E & 4

- Placez le couteau (E2) sur l'axe du bol (E1).

- Placez les aliments dans le bol (E1) puis placez le contre couvercle (E3) puis, le
couvercle (E4).

- Placez le bloc moteur (A) sur le couvercle (E4).

- Branchez le bloc moteur (A) et appuyez sur le bouton de mise en marche (B1
ou B2).

- Retirez le bloc moteur (A) puis le couvercle (E4) puis, le contre couvercle (E3).

- Retirez le couteau (E2) en le manipulant par la partie plastique.

- Aprés utilisation, retirez la nourriture.

- Ne pas faire fonctionner cet accessoire a vide.

® Hachoir 500 ml (Selon modéle) : Fig. F & 5
- Placez le bol sur la base anti dérapante (F4)
- Placez le couteau (F2) sur l'axe du bol (F1).
- Placez les aliments dans le bol (F1) puis placez le couvercle (F3).
- Placez le bloc moteur (A) sur le couvercle (F3).
- Branchez le bloc moteur (A) et appuyez sur le bouton de mise en marche (B1
ou B2).
- Retirez le bloc moteur (A) puis le couvercle (F3).
- Retirez le couteau (F2) en le manipulant par la partie plastique.
- Aprés utilisation, retirez la nourriture.
- Ne pas faire fonctionner cet accessoire a vide.

® Fouet multibrins (Selon modéle) : Fig. G & 6
- Assemblez le fouet multibrins (G2) avec le réducteur (G1).
- Placez le réducteur (G1) sur le bloc moteur (A).
- Vissez jusqu'a la butée.
- Aprés utilisation, dévissez le réducteur (G1) et retirez le fouet (G2).
- Ne pas utiliser le fouet multibrins plus de 3 minutes en vitesse turbo.



NETTOYAGE

® Toutes les piéces et accessoires de votre mixeur passent au lave vaisselle
a U'exception du bloc moteur (A), des réducteurs (F3, G1), vous pouvez les
nettoyer avec une éponge légérement humide.

® Déconnectez l'appareil de l'alimentation avant toutes opérations de nettoyage.

e N'utilisez pas d’éponges abrasives ou d’objets contenant des parties métalliques.

® Ne plongez jamais le bloc moteur (A) dans l'eau. Essuyez-le avec un chiffon sec
ou a peine humide.

® En cas de coloration de vos accessoires par les aliments (carottes, oranges...)
frottez-les avec un chiffon imbibé d’huile alimentaire puis procédez au nettoyage
habituel.

® Manipulez le couteau ou les lames avec précaution; ils sont extrémement aiguisés.

RECETTES B
Pied mixeur Fig. A, B, C, D.
® Soupe de carottes au cumin :
Ingrédients :
- 200 g de carottes coupées en cubes de 15 mm x15 mm
- 300 ml d’eau
- 1 cuillére a café de cumin
- Sel, poivre
Mettez les carottes dans le bol du blender et ajoutez l'eau. Mixez en vitesse
max pendant 20 s. Arrétez l'appareil. Versez l'ensemble dans une casserole,
ajoutez le cumin et faites cuire pendant environ 30 min. Vous pouvez ajouter de
'eau en cours de cuisson pour avoir une soupe moins épaisse.
Salez et poivrez a votre convenance.

Mini hachoir 150 ml (Selon modéle) Fig. E :

® Avec cet accessoire, vous pouvez hacher :
Ail, Fines herbes, Oignons.
* Pour la version 700W :
70g de boeuf découpé en cubes de 1cm x 1cm x 1cm en 3 secondes vitesse
turbo.

Fouet Multibrins (Selon Modéle) Fig. G :
Blancs en neige.
4 blancs en 3 minutes. Vitesse Turbo.
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Hachoir 500 ml (Selon modéle) Fig. F :

® Avec cet accessoire, vous pouvez hacher :
Ail, Fines herbes, Oignons.
200 g de beeuf dénervé et découpé en cubes de 1 cm x 1 cm x 1 cm en
10 secondes. Vitesse Turbo.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIO_
QUE FAIRE ?

o Vérifiez :
Que votre appareil est bien connecté au secteur.
Que le cordon est en bon état.
Votre appareil est équipé d'une sécurité anti-surchauffe. Dans le cas d'une
surchauffe, votre appareil se coupera. Dans ce cas, laissez 'appareil refroidir
environ 20 minutes puis, reprenez votre utilisation.

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

ACCESSOIRE(S) EE——

® Vous pouvez vous procurer auprés de votre revendeur ou d'un centre agrée (voir
liste dans le livret service) les articles suivants :
Mini hachoir 150 ml :
* Pour la version 700W :
70g de boeuf découpé en cubes de 1cm x 1cm x 1cm en 3 secondes vitesse turbo.
Hachoir 500 ml :
Avec cet accessoire, vous pourrez hacher 200 g de boeuf en 10 secondes.
Pied Purée, pour réaliser vos purées de légumes.
Pied mayonnaise, pour réaliser tout type de sauces (mayonnaise, tartare, aioli,
vinaigrette, sauces a base de yaourt...).

Attention, afin de vous voir délivrer un accessoire, veuillez vous munir de la
présente notice ou de communiquer le code type de votre appareil DD85xxxx or
HB85xxxXx.




PRECAUCION: las precauciones de seguridad forman parte
del aparato. Léalas detenidamente antes de usar su nuevo
aparato por primera vez. Guardelas en un lugar de facil
acceso para futuras consultas. @

DESCRIPCION (FIG. 1) B

A Bloque motor F Picadora de 500 ml (en funcién
B Botones de puesta en marcha del modelo)
B1 Velocidad 1 F1 Bol
B2 Velocidad TURBO F2 Cuchilla
C Pie de la batidora (de plastico o F3 Reductor
de metal en funcién del modelo) F4 Base antideslizante
D Vaso de 0,8 | G Batidor multihilos (en funcién del
E Minipicadora de 150 ml (en modelo)
funcion del modelo) G1 Reductor
E1 Bol G2 Batidor

E2 Cuchilla
E3 Contratapadera
E4 Tapadera

PUESTA EN SERVICIO / USO B

e Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave los accesorios en agua jabonosa.
Aclarelos y séquelos cuidadosamente.

e Es importante que se asegure que la superficie de trabajo esta bien limpia.

® Ponga los alimentos en un recipiente lo suficientemente alto como para evitar
salpicaduras.

® No llene el vaso por encima de los 50 cl (15 0z) para evitar salpicaduras.

® No utilice el brazo mezclador (C) mas de 20 segundos en velocidad turbo.

® Pie de la batidora: FIG 2 & 3
- Atornille el pie de la batidora (C) al bloque motor (A), asegirese de que queda
bien atornillado hasta el tope y a continuacion conecte el aparato. FIG 2.
- Sumerja el pie de la batidora (C) a media altura del recipiente FIG 3 y presione
el botén de puesta en marcha (B1 o B2).
ATENCION: No ponga en marcha el aparato en vacio.
- Retire el recipiente de coccion de la fuente de calor para batir preparaciones
calientes. Para una mayor eficacia, no desplace el pie de la batidora por la



preparacion. Déjelo a media altura y en el centro del recipiente.

- Para los alimentos fibrosos (puerros, apios, etc.), limpie el pie regularmente
durante la preparacion siguiendo las recomendaciones de seguridad para el
desmontaje y la limpieza del producto.

- Para las preparaciones a base de fruta, corte y deshuese la fruta previamente.

- No utilice la batidora para preparaciones a base de alimentos duros (azlcar,
chocolate, café, cubitos de hielo).

e Minipicadora de 150 ml (en funcion del modelo): FIG E & 4

- Coloque la cuchilla (E2) en el eje del bol (E1).

- Cologue los alimentos en el bol (E1) y a continuacion instale la contratapadera
(E3) y la tapadera (E4).

- Coloque el bloque motor (A) sobre la tapadera (E4).

- Conecte el bloque motor (A) y presione el boton de puesta en marcha (B1 o
B2).

- Ret)ire el blogue motor (A), luego la tapadera (E4) y luego la contratapadera
E3).

- f?etl?re la cuchilla (E2) manipulandola por la parte plastica.

- Después de utilizar el aparato, retire los alimentos.

- No ponga en marcha este accesorio en vacio.

 Picadora de 500 ml (en funcion del modelo): FIG F & 5
- Coloque el bol sobre la base antideslizante (F4)
- Cologue la cuchilla (F2) en el eje del bol (F1).
- Cologue los alimentos en el bol (F1) y a continuacion instale la tapadera (F3).
- Cologue el bloque motor (A) sobre la tapadera (F3).
- Conecte el bloque motor (A) y presione el boton de puesta en marcha (B1 o
B2).
- Retire el bloque motor (A) y luego la tapadera (F3).
- Retire la cuchilla (F2) manipulandola por la parte plastica.
- Después de utilizar el aparato, retire los alimentos.
- No ponga en marcha este accesorio en vacio.

o Batidor multihilos (en funcion del modelo): Fig G & 6
- Monte el batidor multihilos (G2) con el reductor (G1).
- Cologue el reductor (G1) sobre el bloque motor (A).
- Atornille hasta el tope.
- Después de utilizarlo, desatornille el reductor (G1) y retire el batidor (G2).
- No utilice la doble varilla multihilos durante mas de 3 minutos en velocidad turbo.

0



LIMPIEZA B

® Todas las piezas y accesorios de sus batidores pueden lavarse en el lavavajillas
excepto el bloque motor (A) y los reductores (E4, F3, G1) que puede limpiar con
una esponja ligeramente humedecida. @

® Desenchufe el aparato antes de proceder a cualquier operacion de limpieza.

® Atencion al manipular las cuchillas ya que estan muy afiladas.

® No utilice esponjas abrasivas u objetos que contengan partes metalicas.

® No sumerja nunca el bloque motor (A) en el agua. Limpielo con un pafio seco o
ligeramente humedecido.

® En caso de coloracion de los accesorios por los alimentos (zanahorias, naranjas...)
frotelos con un pafio humedecido con aceite alimentario y a continuacién
limpielos normalmente.

RECETAS B

Pie de la batidora FIG A, B, C, D.

® Sopa de zanahoria con comino:
Ingredientes:
- 200 g de zanahorias cortadas en trozos de 15 mm x 15 mm
- 300 ml de agua
- 1 cucharilla de comino
- sal y pimienta
Ponga las zanahorias en el bol de la batidora y afiada agua. Batalas a la velocidad
maxima durante 20 segundos. Detenga el aparato. Vierta todo en una cacerola,
afiada el comino y deje cocer durante unos 30 min. Puede afiadir agua durante la
coccidn para obtener una sopa mas espesa.
Salpimiente a su gusto.

Minipicadora de 150 ml (en funcién del modelo) FIG E:
® Con este accesorio podra picar:

Ajo, finas hierbas, cebolla.

* Para el modelo que funciona a 700W :

70g de carne cortada en cubos de 1cm x 1cm x 1cm durante 3 segundos en
velocidad turbo.

Batidora de varilla (en funcion del modelo) Fig G:

Claras a punto de nieve.
4 claras en 3 minutos. Velocidad TURBO.



Picadora de 500 ml (en funcién del modelo) FIG F:
e Con este accesorio podra picar:
Ajo, finas hierbas, cebolla.

200 g de carne de ternera sin nervio y cortada en trozos de 1 cm x 1 cm x 1 cm
en 10 segundos. Velocidad TURBO.

¢QUE HACER SI SU APARATO NO'FUNCIONARENED

® Aseglrese de:
Que el aparato esta bien conectado a la corriente.
Que el cable est& en buen estado.
Su aparato estd equipado con una seguridad contra el sobrecalentamiento. En
caso de sobrecalentamiento el aparato se cortard. En este caso, deje enfriar el
aparato durante aprox. 20 minutos y después vuelva a utilizarlo normalmente.
¢Su aparato sigue sin funcionar?
Llévelo a un centro de servicio autorizado (consulte la lista en el cuaderno de
servicio).

ACCESORIO(S) I

® Puede adquirir en su distribuidor o en un centro autorizado (consulte la lista en
el cuaderno de servicio) los siguientes articulos:

Minipicadora de 150 ml:
* Para el modelo que funciona a 700W :
70g de carne cortada en cubos de 1cm x 1cm x 1cm durante 3 segundos en
velocidad turbo.

Picadora de 500 ml:
Con este accesorio podra picar 200 g de ternera en 10 segundos.

Pie para Puré, para hacer sus propios purés de verduras.
Brazo para mayonesa para obtener cualquier clase de salsa (mayonesa, salsa tartara,
alioli, vinagreta, salsas a base de yogur, etc.).

Atencion: si desea desechar un accesorio, consulte antes este manual o
comunique el codigo del tipo del aparato DD85XXXX o HB85XXXX.




ATEN(;i\O: As medidas de seguranca fazem parte
integrante do aparelho. Leia-as atentamente antes de
utilizar o novo aparelho pela primeira vez. Guarde-as para

futuras utilizacoes.
DESCRICAO (FIG. 1)

A Bloco do motor
B Botodes de colocacao em
funcionamento
B1 Velocidade 1
B2 Velocidade TURBO
C Pé da varinha (em plastico ou
metal consoante o modelo)
D Copo de 0,8 1
E Mini picadora de 150 ml
(consoante o modelo)
E1 Taca
E2 Lamina
E3 Tampa interior
E4 Tampa

UTILIZACAO DO APARELHO

® Antes da primeira utilizacdo, limpe os acessdrios com agua e detergente para a
loica. Enxagde e seque cuidadosamente.

F Picadora 500 ml (consoante o
modelo)
F1 Taca
F2 Lamina
F3 Redutor
F4 Base antiderrapante
G Batedor de arame (consoante o
modelo)
G1 Redutor
G2 Batedor

o £ fundamental assegurar a higiene da sua bancada de trabalho.

® Coloque os alimentos dentro de um recipiente suficientemente alto para evitar

salpicos.

® Nao encher o copo acima de 50 cl para evitar salpicos.

® Nio utilize o pé de varinha (C) durante mais de 20 segundos na velocidade turbo.

e Pé da varinha: Fig. 2 & 3

- Enrosque o pé da varinha (C) no bloco do motor (A), certifique-se que esta bem
enroscado, e ligue o aparelho. Fig. 2
- Coloque o pé da varinha (C) a meia altura do recipiente Fig. 3 e carregue no

botdo de colocacdo em funcionamento (B1 ou B2).
ATENCAO: Nio ligue o aparelho se estiver vazio.

- Retire o recipiente de cozedura da fonte de calor para triturar as preparagdes
quentes. E inatil deslocar o pé da varinha na preparagdo para obter uma maior

eficacia. Deixe-o0 a meia altura e no centro do recipiente.

o
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- No caso de alimentos fibrosos (alho francés, aipo, etc....), limpe o pé
regularmente no decorrer da preparagdo, seguindo com atencéo as instrucdes de
seguranca para a desmontagem e limpeza do aparelho.

- Para as preparacdes a base de fruta, corte as frutas e retire previamente os
€arogos.

- Ndo utilize a varinha para preparagdes a base de alimentos rijos (aglcar,
chocolate, café, cubos de gelo).

® Mini picadora de 150 ml (consoante o modelo): Fig. E e 4

- Coloque a lamina (E2) no eixo da taca (E1).

- Cologue os alimentos dentro da taca (E1), depois a tampa interior (E3) e, por
fim, a tampa (E4).

- Coloque o bloco do motor (A) sobre a tampa (E4).

- Ligue o bloco do motor a corrente (A) e carregue no botdo de colocacdo em
funcionamento (B1 ou B2).

- Retire o bloco do motor (A), depois a tampa (E4) e, por fim, a tampa interior
(E3).

- Retire a lamina (E2) segurando pela parte de plastico.

- Apos a utilizagdo, retire os alimentos.

- Nao ligue o aparelho se estiver vazio.

 Picadora 500 ml (consoante o modelo): Fig. F e 5
- Coloque a taca sobre a base antiderrapante (F4)
- Coloque a ldmina (F2) no eixo da taga (F1).
- Coloque os alimentos dentro da taga (F1) e feche a tampa (F3).
- Coloque o bloco do motor (A) sobre a tampa (F3).
- Ligue o bloco do motor a corrente (A) e carregue no botdo de colocacdo em
funcionamento (B1 ou B2).
- Retire o bloco do motor (A) e, em seguida a tampa (F3).
- Retire a l@mina (F2) seqgurando pela parte de plastico.
-Apbs a utilizacdo, retire os alimentos.
- Nao ligue o aparelho se estiver vazio.

* Batedor de arame (consoante o modelo): Fig. G e 6
- Monte o batedor de arame (G2) no redutor (G1).
- Coloque o redutor (G1) sobre o bloco do motor (A).
- Enrosque até bloquear.
- Apds a utilizacdo, desenrosque o redutor (G1) e retire o batedor (G2).
- Nao utilize o batedor de arame durante mais de 3 minutos na velocidade turbo.

W



LIMPEZA B

® Todas as pegas e acessorios da sua varinha podem ser lavados na maquina de lavar
loica, a excepgao do bloco do motor (A) e dos redutores (E4, F3, G1), podendo
lava-los com uma esponja ligeiramente himida.

® Desligue o aparelho da corrente antes de proceder a sua limpeza.

® Nao utilize esponjas abrasivas ou objectos que contenham partes metélicas.

® Nunca coloque o bloco do motor (A) dentro de agua. Limpe-o com um pano seco @
ou ligeiramente hdmido.

® Caso os acessorios figuem manchados pelos alimentos (cenouras, laranjas...),
esfregue-os com um pano embebido em 6leo alimentar e, em seguida, limpe como
habitualmente.

® Manuseie as laminas com precaucdo, pois sdo extremamente afiadas.

RECEITAS B

Pé da varinha Fig A, B, C, D.

® Sopa de cenouras com cominhos:
Ingredientes:
- 200 g de cenouras cortadas em cubos de 15 mm x 15 mm
- 300 ml de agua
- 1 colher de café de cominhos
- Sal e pimenta
Coloque as cenouras na taca do liquidificador e junte a agua. Misture os alimentos
na velocidade maxima durante 20 seg. Pare o aparelho. Coloque o preparado num
tacho, junte os cominhos e deixe cozer durante cerca de 30 min. Pode juntar agua
durante a cozedura para obter uma sopa de consisténcia mais leve.
Adicione sal e pimenta a gosto.

Mini picadora de 150 ml (consoante o modelo) Fig. E:
e Com este acessorio, pode picar:

Alho, ervas aromaticas, cebolas.
* Para a versao 700W :
70g de carne cortada em cubos de 1x1x1cm em 3 segundos na velocidade turbo.

Batedor de arame (consoante o modelo) Fig. G:
Claras em castelo.
4 claras em apenas 3 minutos. Velocidade TURBO.

o



Picadora 500 ml (consoante o modelo) Fig. F:

e Com este acessorio, pode picar:
Alho, ervas aromaticas, cebolas.
200 g de carne de vaca sem nervuras e cortada em cubos de 1x1xlcm em 10
segundos. Velocidade TURBO.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO'FUNCIONARZID
o Verifique:
Se o aparelho esta correctamente ligado & corrente. Se o cabo de alimentacéo se
encontra em perfeito estado de funcionamento.
0 aparelho esta equipado com um dispositivo de seguranga anti-
sobreaquecimento. Em caso de sobreaquecimento, o aparelho para. Se isso
acontecer, deixe o aparelho arrefecer durante cerca de 20 minutos e, em seguida,
retome a utilizagdo.
0 seu aparelho continua a nao funcionar?
Contacte um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado (consultar lista no folheto).

ACESSORIOS B )

® Pode adquirir os seguintes acessorios junto de um revendedor ou de um Servigo
de Assisténcia Técnica autorizado (consultar lista no folheto):

Mini picadora de 150 ml:
* Para a versao 700W :
70g de carne cortada em cubos de 1x1x1cm em 3 segundos na velocidade turbo.

Picadora 500 ml:
Com este acessorio, pode picar 200 g de carne de vaca em 10 segundos.

Pé para Puré, para confeccionar os seus purés de legumes.

Pé para maionese: para confecionar todo o tipo de molhos (maionese, molho tartaro,
molho provencal com alho, vinagrete, molhos & base de iogurte, etc.).

Atencdo, se pretender encomendar um acessério, tenha a mao este manual de
instrucdes ou indique a referéncia do seu aparelho DD85XXXX ou HB85XXXX.




ATTENZIONE: le precauzioni di sicurezza sono parte
integrante dell'apparecchio. Leggerle attentamente prima
di usare l'apparecchio per la prima volta. Conservarle in un
post(.)t dove possano essere reperite e consultate in
seguito.

DESCRIZIONE (FIG. 1) -

A Blocco motore F Tritatutto 500 ml (secondo il @
B Pulsanti di avvio modello)
B1 Velocita 1 F1 Ciotola
B2 Velocita TURBO F2 Lama
C Frullatore a immersione (in F3 Riduttore
plastica o in metallo, secondo il F4 Base antiscivolo
modello) G Fruste multifilo (secondo il
D Bicchiere da 0,8L modello)
E Mini tritatutto 150 ml (secondo il G1 Riduttore
modello) G2 Frusta
E1 Ciotola
E2 Lama

E3 Controcoperchio _

E4 Coperchio

AVVIO / UTILIZZO

® Al primo utilizzo, pulire gli accessori con acqua saponata. Sciacquare e asciugare con
cura.

® Assicurarsi che il piano di lavoro utilizzato sia ben pulito.

o Vlersare gli alimenti in un recipiente sufficientemente alto, in modo da evitare schizzi.

® Non riempire il bicchiere oltre 50 CL (15 0z) per evitare schizzi.

® Non usare il frullatore a immersione (C) per pil di 20 secondi alla velocita turbo.

* Frullatore a immersione : FIG. 2 & 3
- Awvitare il frullatore a immersione (C) sul blocco motore (A), assicurarsi che il
cilindro sia inserito fino in fondo, quindi collegare l'apparecchio alla presa di
corrente. FIG. 2
- Immergere il frullatore a immersione (C) fino a meta del recipiente
FIG. 3 e premere il pulsante di avvio (B1 o B2).
ATTENZIONE : Non far funzionare l'apparecchio a vuoto.
- Rimuovere il recipiente di cottura dalla fonte di calore per frullare preparati caldi.



Anche spostando il frullatore a immersione durante la preparazione non si
otterranno risultati migliori. Lasciarlo invece a meta altezza e al centro del
recipiente.

- Per gli alimenti filamentosi (pere, sedano, ecc...), pulire regolarmente il frullatore
a immersione durante la preparazione seguendo accuratamente le indicazioni di
sicurezza di smontaggio e pulizia del prodotto.

- Per preparati a base di frutta, tagliare e denocciolare i frutti prima di iniziare la
preparazione.

- Non utilizzare il frullatore per preparazioni a base di alimenti duri (zucchero,
cioccolato, caffé, cubetti di ghiaccio).

® Mini Tritatutto 150 ml (secondo il modello): FIG. E & 4

- Posizionare la lama (E2) sull'asse della ciotola (E1).

- Versare gli alimenti nella ciotola (E1), posizionare il controcoperchio (E3) e quindi
il coperchio (E4).

- Inserire il blocco motore (A) sul coperchio (E4).

- Collegare il blocco motore (A) alla presa di corrente e premere il pulsante di avvio
(B1 0 B2).

- Rimuovere il blocco motore (A), il coperchio (E4) e quindi il controcoperchio (E3).

- Rimuovere la lama (E2) avendo cura di maneggiarla dalla parte in plastica.

- Dopo lutilizzo, mettere da parte gli alimenti.

- Non far funzionare questo accessorio a vuoto.

* Tritatutto 500 ml (secondo il modello): FIG. F & 5
- Mettere il recipiente sulla base antiscivolo (F4)
- Posizionare la lama (F2) sull'asse della ciotola (F1).
- Versare gli alimenti nella ciotola (F1), quindi posizionare il coperchio (F3).
- Inserire il blocco motore (A) sul coperchio (F3).
- Collegare il blocco motore (A) alla presa di corrente e premere il pulsante di avvio
(B1 0 B2).
- Rimuovere il blocco motore (A), quindi il coperchio (F3).
- Rimuovere la lama (F2) avendo cura di maneggiarla dalla parte in plastica.
- Dopo l'utilizzo, mettere da parte gli alimenti.
- Non far funzionare questo accessorio a vuoto.

* Fruste multifilo (secondo il modello) : FIG. G & 6
- Assemblare le fruste multifilo (G2) con il riduttore (G1).
- Posizionare il riduttore (G1) sul blocco motore (A).
- Avvitare fino all'arresto completo.
- Dopo lutilizzo, svitare il riduttore (G1) e rimuovere le fruste (G2).
- Non usare le fruste multifilo per pill di 3 minuti alla velocita turbo.
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PULIZIA B

® Tutti i componenti e gli accessori dei frullatori possono essere lavati in lavastoviglie
ad eccezione del blocco motore (A) e dei riduttori (E4, F3, G1), che si potranno
pulire con una spugna leggermente inumidita.

 Scollegare l'apparecchio dall'alimentazione elettrica prima di qualsiasi operazione di
pulizia.

® Prestare attenzione quando si maneggiano le lame, sono estremamente affilate.

® Non utilizzare spugne abrasive né oggetti contenenti parti metalliche.

* Non immergere mai il blocco motore (A) nell'acqua. Pulirlo con un panno asciutto o
appena inumidito. @

® Nel caso in cui gli accessori prendano il colore degli alimenti con cui sono venuti a
contatto (carote, arance...), sfregarli con un panno imbevuto di olio alimentare,
quindi procedere con la normale pulizia.

RICETTE I

Frullatore a immersione FIG. A, B, C, D.
® Zuppa di carote al cumino:
Ingredienti:
- 200 g di carote tagliate a cubetti da 15 mm x 15 mm
-+ 300 ml di acqua
- 1 cucchiaino da caffé di cumino
- Sale, pepe
Mettere le carote nel vaso frullatore e aggiungere l'acqua. Frullare alla velocita
massima per 20 sec. Spegnere l'apparecchio. Versare il tutto in una pentola,
aggiungere il cumino e far cuocere per circa 30 min. Si pud aggiungere dell'acqua
durante la cottura per avere una zuppa meno densa.
Aggiungere sale e pepe a piacimento.

Mini Tritatutto 150 ml (secondo il modello) FIG. E:
® Con questo accessorio & possibile tritare :
Aglio, erbe aromatiche, cipolle.
* Per la versione 700W:
70 g di manzo tagliato a dadini da 1 cm x 1 cm x 1 cm per 3 secondi alla velocita
turbo.

Frusta Multifilo (secondo il modello) Fig. G:
Albumi montati a neve.
4 albumi in 3 minuti. Velocita TURBO.
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Tritatutto 500 ml (secondo il modello) FIG. F:

® Con questo accessorio & possibile tritare :
Aglio, erbe aromatiche, cipolle.
200g di carne di manzo senza nervi e tagliata a dadini da 1cm x 1cm x 1cm in 10
secondi. Velocita TURBO.

COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON'FUNZIONANEND

o Verificare :
Che l'apparecchio sia correttamente collegato alla presa di corrente.
Che il cavo sia in buono stato.
L'apparecchio € dotato di un dispositivo di sicurezza anti-surriscaldamento. In caso
di surriscaldamento, l'apparecchio si arrestera. Se si verifica questa eventualita,
lasciare raffreddare l'apparecchio per circa 20 minuti, quindi riprendere il normale
utilizzo.
L'apparecchio continua a non funzionare ?
Rivolgersi ad un Centro Assistenza autorizzato (consultare l'elenco nel libretto di
istruzioni).

ACCESSORI B

o | possibile procurarsi i sequenti articoli presso il proprio rivenditore o un Centro
Assistenza autorizzato (consultare l'elenco nel libretto di istruzioni):
Mini tritatutto 150 ml :
* Per la versione 700W:
70 g di manzo tagliato a dadini da 1 cm x 1 cm x 1 cm per 3 secondi alla velocita
turbo.

Tritatutto 500 ml:
Con questo accessorio sara possibile tritare 200g di manzo in 10 secondi.

Il Piede Passaverdura, ideale per realizzare le vostre passate di verdura.

Frullatore per maionese, per realizzare ogni tipo di salsa (maionese, tartara, aioli,
vinaigrette, salse a base di yogurt...).

Attenzione, per la consegna di un accessorio, munitevi della presente notifica o
fornite il codice prodotto del vostro apparecchio DD85XXXX o HB85XXXX.




MPOXOXH: o1 ipopUAAEEIC A0PONEINC ArOTENOUV UEPOCTNG
OUOKeLNG. AlaBAOTE TIC TTPOOEKTIKA TPV XPNOIOTIOIOETE TN
véd 00C ouokeurn yia  mpwtn  @opd.  Quldte
Tlcoeonk\leioénoueaumeﬁe vartic Bpeite e0KoAa Kal va TIC

OUUBOU EUTEITE OTO MEAAOV.
NMEPIFPAOH (EIK. 1) -
A Kevtpikn povada F Kémtng 500 ml (avaloya pe to
B MAnktpa evepyonoinong HovTého)
B1 Tayxutnta 1 F1 MmoA
B2 Tayxvtnta TURBO F2 Mayaipt @
C MmAévtep Xe1po¢ (MAaoTIKO 1y F3 AaBn
HETAANIKO, avdAoya HE TO HOVTENO) F4 AvtiohoBntikr Bdon
D KomeAho 0,8L G ZUppa (avaloya pe To povtélo)
E Mikpdg komtng 150 ml (avaloya pe G1 AaPn
TO poVTEéNO) G2 X0pua
E1 MmoA
E2 Mayaipt
E3 Bdon kamakiov
E4 Kamdki
ENEPFONOIHZH B

« Mpwv amé v mPWTN XEron, TAUVTE Ta §PTIATA LiE VEPS Kall camouvada. Z€ByANTe kat
OTEYVWOTE TIPOOEKTIKA.

« Eivat onpavTikd va e€ao0@aNioETE TNV LYLEIVH TNG EMPAVELS EQYATIAg 0O,

+ BAMTe 0 TPOQIA OF €va GOXEIO e APKETO VYOG, WOTE VA HNV EEXEINTOLV.

+Mnv yepiete To KUMENO mavw amd ta 50CL (15 0z) yia va pnv Eexehicowv ta
TIEPLEXOUEVA TOU.

+Mnv xpnotomoteite 1o papdopumiéviep (C) yia mavw amd 20 SeutepONeNTa OTNV
Tayutnta turbo.

« Migep xelpog: Eik.2 &3
- Bibwote 1o pigep xepde (C) otnv kevtpikn povada (A), BeBaiwbeite dti fidwoate kahd
TO Miep XEIPOC WG TO TEPHA, OTN CUVEXKELD BAATE TN ouoKeLr oty mpida. Eik. 2
- BuBiote To umiévtep xelpoc (C) wg tn péon tou Soxeiou Eik. 3 Kal TOTAOTE TO TARKTPO
evepyomoinong (B1 ry B2).
MPOXOXH : Mnv O£T€TE MOTE TN GUCKEUN OE AEITOUPYIA OTO KEVO.
- ByaAte 1O payeiplko okevog and tnv mnyr Bepudtntag mpotol avapi§ete {eotd
piypota. Na peyaluTepn OmoTENECUATIKOTNTA, OEV WPEAEL VA UETAKIVEITE TO Uigep
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XELPOG HEoa 0To piypa. AQrioTe To BuBiopévo oTn Péon Kal 0TO KEVTPO TOU HiyHaTOG.

- Na 1a vwén TPoEIUa (Mpdoa, oéMva KAL), kaBapileTe TAKTIKA TO HIEEP XEIPAG KaTA
TNV TTIPOETOLUAGIA TOU HiyHaTog, akoAouBwvTag owoTd Tig 08nyieq aopaeiag yla v
QmOCUVAPUOAOYNON Kal TOV KABapIopo ToU TTPOIoVTOG.

-Na Ta piypata pe Baon @pouta, KOYTE amod TPV Td GPOUTA Kal APAIPECTE Ta
KoukouTola.

-Mnv xpnotpormolgite o Hi€ep yla piypata mou €xouv w¢ Baon okAnpd Tpogiua
(Caxapn, cokoAdTa, KagE, aydKia).

« Mikpog kOomng 150 ml (avaloya pe o povtélo): Ewk. E & 4

- Balte 1o payaipt (E2) otov afova tou umo (E1).

- Bahte ta tpo@ua péoa oto pmol (E1), katdmv tomoBetriote T Bdon Tou kamakioy
(E3) kau téMog To Kamdki (E4). -TomoBeTroTe TNV KEVTPIKH povada (A) emdvw oTo Kamdxt
(E4).

- Bakte otnv mpila to pi€ep Xelpoq (A) kat TatOTE TO KoupTi evepyomoinong (B1ry B2).

- Bydikte tnv KevTpikn povada (A), katdmiv o kamdakl (E4), Téhog tn BAon Tou kamakiow
(E3).

- Bydikte 10 payaipt (E2) mavovtag to amd 1o maoTiKO PéPOg Tou.

- Metd ™ xprion, BydAte To piypo.

- Mnv O£teTe MOTE TN GUGKEUN GE AEITOUPYiA GTO KEVO.

« Komtng 500 ml (avaloya pe 1o povtélo): Eik. F & 5
- TomoBetrioTe TO Pmoh otnv avtiohiodnTikr Baon (F4)
- Balte 1o payaipt (F2) otov afova tou pmo (F1).
- Bahte ta tpo@ua péoa oto pmol (F1), katdmv Tomofetriote ™ Bdon Tou Kamakiow
(F3) kau TéNog To Kammaxt (F4).
- ToroBeTroTe TNV KEVTPIKK povada (A) emavw oto kamdkt (F4).
- Bakte otnv mpida to pigep Xelpoq (A) kat TaTtOTE TO KoupTi evepyomoinong (B1ry B2).
- Bydikte TV kevtpikn povéda (A), Katémy To Kamakl (F3).
- Bydikte 10 payaipt (F2) mavovtdag to and 1o maoTiKO PéPog Tou.
- Metd ™ xprion, BydAte To piypo.
- Mnv O£teTe MOTE TN GUGKEUN GE AEITOUPYiA GTO KEVO.

« ZUpua (avahoya pe To povtédo): Eik. G & 6
- Yuvappohoyrote To ouppa (G2) pe tn Aapr (G1).
- TomoBetriote T Aafn| (G1) emdvw oTnV KEVTPIKA povada (A).
- Blbwote w¢ 10 TéppaL.
- Metd  xprion, &efdwote T Aafn (G1) kat ByaAte to cupua (G2).
- Mnv xpnotpomoteite To Smhd xtunnTtript yia mavw amd 3 Aermtd otnv toxUTnTa turbo.
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KAGAPIZMA B

+‘OMa Ta pépn Kat Ta eE0PTAATA TOU Mifep 0OG MAEVOVTAL OTO TTAUVTHPIO THATWY EKTOG
amoé TV Kevrpikn povada (A), tig AaBéc (E4, F3, G1), Ta omnoia pmopeite va kabapioete
€ éva ENagPA vwrd oeouyydapl.

« Byd\te T ouokeun amo Ty mpida mptv ané kabe evépyela kabapiopov.

+Mnv Xxpnotomoleite oQOUYYApLa UE CUPHA 1} AVTIKEILEVA TIOU TIEPIEXOUV METOANKA
TUAMATA.

+ Mnv Bubilete moTé TNV KEVTPIKI Hovada (A) Héca 0TO VEPO. ZKOUTTIOTE TN HE €Val OTEYVO
1 ENapPA vwrtd mavi.

+ 3€ TMEPIMTWON XPWHATIOHOU TwV ££0pTNHATWY GaG amd TPO@IUA (KapdTa, MopToKAA
KAL), TPIYTE Ta pe mavi eYPanTiopévo oe AAd1 HAYEIPIKIAG, KATOTIV TTPOXWPHOTE 0TO
ouvriBn kabapiouo tou. @

+ XpNOIUOTIOIOTE TIPOCEKTIKA TO paxaipt fj TIG Aemideg: gival TOAD KOQTEPEC.

ZYNTATEZ B

Migep xe1pog Zx. A, B, C, D.

« Kapotooouma pe KOpvo:
YAK&:
- 200 g Kapdta Koppéva o KUPBoug 15 mm x15 mm
- 300 ml vepd
- 1 KOUTOAAKI TOU KOQE KUUIVO
- aNdT, mmépt
TomoBETHOTE TA KAPOTA OTO WITOA TOU UMAEVTEP Kall TPOOBEDTE TO VEPO. AVapi&Te oe
TaxUTnTa max ywa 20 sec. ZTAPATAOTE T ouokeun. ASEldoTe To eiypa o€ pia
KOATOapOAQ, TPOOOECTE TO KULIVO KAl AQROTE TO va Bpdoel yia mepimou 30 min. Oco
Bpadel, umopeite va pooBéoeTe vepd £T0L WOTE N coUTa VAl yivel AiydTePO TINXTH.
ANatommepWOoTe Katd BouAnon.

Mikpd¢ komTng 150 ml (avaloya pe to povtélo) Ek. E:
* Mg auTto 1o £APTNHA PITOPEITE VA KOYPETE:
3KOPS0, LUPWSIKA, KpeUUUSIa.
* 0 TO HOVTENO Twv 700W :
70g pooxapiolo Kpéag og KuPdxia Staotdoewv 1cm x 1cm x 1cm o€ 3 Seutepdhenta
otV Taxutnta turbo.

ZUppa (avaloya pe To povtédo) Ewk. G:

Mapéyka.
4 aompadia og 3 Aemtd. Taxutnta TURBO.
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Koémrtng 500 ml (avaloya pe to povtého) Ewk. F:

« Mg auTo 1o £§ApTNHA UITOPEITE Va KOWPETE:
ZKk6pS0, LUPWSIKA, KpEUHLSIA.
200 yp. Hooxapl Xwpig velpa Kal koppévo o€ KuPdakia 1cm X 1 cm X 1 ¢cm o€ 10
SeutepoAenta. Taxutnta TURBO.

AN H 2YZKEYH ZAX AEN I\EITO_
TINPEMNEI NA KANETE

« ENéyéte:
Av n cuokeun oag eival kahd oty mpida.
Av 10 KaAwSI0 BpiokeTal og KON KatdoTaon.
H ouokeun oag S1aBétel cLOTNA aoPaleiag Katd TG UMEPBEPAVONG. € TEPIMTWOon
unepBEPAVONG, N CUOKELN 0a¢ Ba TeBel ekTOC AelToupyiag. Z€ auth Tnv mepimTwon,
OPrOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL YIa TIERITTIOU 20 AEMTA, KATOTIV GUVEXIOTE TN Xprion.
H ouokeun oag e§akoAouBei va pnv Aerroupyei?
AmneuBuvbeite og éva e€ouctodotnuévo Kévtpo (BA. katahoyo oTo eyxelpidio oépPig).

ANTAAANAKTIKA B

« Mmopeite va mpounOeUTE(TE Ta TOPAKATW AVTAANAKTIKA OTd TO KATAOTNHA TG TTEPLOXAG
oag fy ano éva e§ouotodotnpévo KEVTPo (BA. katdhoyo oTo eyxelpidio oépPiq):
Mixpog KOmngG 150 ml :
* [0 To HOVTENO Twv 700W :
70g pooxapioto kpéag og kuPdxia Staotdogwv 1cm x 1cm x 1cm o€ 3 Seutepdhernta
otnv Taxutnta turbo.

Komtng 500 ml :
Me autd To e€aptnua, umopeite va koWete 200g pooxdpt o€ 10 Seutepolemta.

MmAEVTEP XELPOG, Y10 VA PTIAEETE TOUPE AAXAVIKWV.

E€dptnua yia paytovéla, yia Tnv mapaokeun kabe giboug odAtoag (uaylovéla, TapTdap,
00¢ 0KOPSOU, BIVEYKPET, OANTOEG e BACN TO YLOOUPTL KATTL).

Mpoaooxn, av BéNeTe va amoppipeTe éva e£APTNHA, AVATPEETE TPWTA OTO TIAPOV EVN-
HEPWTIKO GUANGSIO 1y SWoTE Tov KwSIKS TNG OUOKEUN G oag DD85XXXX 1y HB85XXXX.
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OPGELET: De veiligheidsvoorschriften worden bij het
apparaat geleverd. Lees deze voorschriften aandachtig
door voordat u uw nieuw apparaat voor het eerst gebruikt.
Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later als
referentie kunt gebruiken.

BESCHRIJVING (AFB. 1) I
A Motorblok F Hakmolen 500 ml (afhankelijk van
B Bedieningsknoppen het model)

B1 Stand 1 F1 Kom

B2 Stand TURBO F2 Mes
C Mixervoet (kunststof of metaal F3 Aandrijfdeksel

afhankelijk van het model) F4 Antislipvoet
D Beker 0,8 L G Fijne garde (afhankelijk van het
E Mini hakker 150 ml (afhankelijk model)

van het model) G1 Aandrijving

E1 Kom G2 Garde

E2 Mes

E3 Onderdeksel
E4 Afsluitdeksel

VOOR HET EERSTE GEBRUIK -

® Reinig de accessoires met een sopje voor het eerste gebruik. Spoel en droog de
accessoires zorgvuldig.

® Zorg altijd voor een hygiénisch werkblad.

® Plaats de voedingsmiddelen in voldoende hoge kommen/bakjes om spatten en
vlekken te vermijden.

® Vul de beker niet voorbij het 50 cl merkteken om spatten/vlekken te vermijden.

® De mixvoet (C) niet langer dan 20 seconden op de turbo snelheid gebruiken.

e Mixervoet: Afb. 2 & 3

- Schroef de mixervoet (C) op het motorblok (A), en controleer of het voetstuk
helemaal tot het einde is vastgeschroefd, steek vervolgens de stekker in het
stopcontact. Afb. 2.

- Steek de mixervoet (C) halverwege de kom/het bakje Afb. 3 en druk de
bedieningsknop in (B1 of B2).
LET OP : Het apparaat nooit leeg laten werken.
- Verwijder de kom/pan van zijn warmtebron om warme bereidingen te mixen. U
hoeft de mixervoet niet te bewegen in de bereiding voor een grotere efficiéntie.
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Houd het apparaat halverwege en in het midden van de kom/pan.

- Voor vezelige voedingsmiddelen (prei, rabarber, enz.), dient u de mixervoet
regelmatig te reinigen tijdens het mixen. Volg hierbij altijd zorgvuldig de
veiligheidsvoorschriften voor het demonteren en reinigen van het product.

- Voor fruitbereidingen, moet u het fruit vooraf in stukken snijden en ontpitten.

- De mixer niet gebruiken voor bereidingen met harde voedingsmiddelen (suiker,
chocolade, koffiebonen, ijsblokjes).

® Mini Hakker 150 ml (afhankelijk van het model): Afb. E & 4

- Plaats het mes (E2) op de as van de kom (E1).

- Doe de voedingsmiddelen in de kom (E1), plaats vervolgens het onderdeksel
(E3) en installeer tenslotte het deksel (E4).

- Plaats het motorblok (A) op het deksel (E4).

- Steek de stekker van het motorblok (A) in het stopcontact en druk de
bedieningsknop(pen) in (B1 of B2).

- Verwijder het motorblok (A), het deksel (E4) en tenslotte het onderdeksel (E3).

- Verwijder het mes (E2) door aan het kunststof gedeelte te trekken.

- Als u klaar bent, haalt u het voedsel uit de kom.

- Het apparaat nooit leeg gebruiken.

* Hakmolen 500 ml (afhankelijk van het model): Afb. F & 5
- Zet de kom op de antislipvoet (F4)
- Plaats het mes (F2) op de as van de kom (F1).
- Doe de voedingsmiddelen in de kom (F1) en plaats vervolgens het deksel (F3).
- Plaats het motorblok (A) op het deksel (F3).
- Steek de stekker van het motorblok (A) in het stopcontact en druk de
bedieningsknop(pen) in (B1 of B2).
- Verwijder het motorblok (A) en vervolgens het deksel (F3).
- Verwijder het mes (F2) door aan het kunststof gedeelte te trekken.
- Als u klaar bent, haalt u het voedsel uit de kom.
- Het apparaat nooit leeg laten werken.

e Veeldradige garde (afhankelijk van model): Afb. G & 6
- Monteer de veeldradige garde (G2) op de aandrijving (G1).
- Plaats de aandrijving (G1) op het motorblok (A).
- Tot aan het einde vastschroeven.
- Als u klaar bent, schroeft u de aandrijving (G1) los en verwijdert u de garde
(G2).
- De garde niet langer dan 3 minuten op de turbo snelheid gebruiken.
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REINIGING B

® Alle onderdelen en accessoires van uw mixer zijn geschikt voor de vaatwasmachine
uitgezonderd het motorblok (A) en de aandrijfdeksels (E4, F3, G1). Deze kunt
u schoonmaken met een licht bevochtigde spons.

® Voordat u het apparaat gaat reinigen, dient u de stekker uit het stopcontact te
verwijderen.

® Gebruik geen schuursponzen of voorwerpen met metalen onderdelen.

® Het motorblok (A1) nooit in water onderdompelen. Veeg deze schoon met een
droge of licht vochtige doek.

® Als de accessoires verkleuren door de voedingsmiddelen (wortelen, sinaasappellen,
...), wrijf ze dan in met een doek gedrenkt in slaolie en maak ze vervolgens op de
gebruikelijke manier schoon.

® Wees steeds voorzichtig als u het mes of de messen vastneemt; deze zijn erg

scherp. @

RECEPTEN B )
Mixervoet Afb. A, B, C, D.

* Wortelsoep met komijn:
Ingrediénten:
- 200 g wortelen, in blokjes gesneden van 15 mm x 15 mm
- 300 ml water
- 1 theelepel komijn,
- peper en zout
Doe de wortelen in de blenderkom. Voeg het water toe en mix gedurende 20
seconden op maximale snelheid. Schakel het apparaat vervolgens uit. Giet het
mengsel in een pan, voeg er de komijn aan toe en laat het ongeveer 30 minuten
koken. Als u liever minder dikke soep hebt, kunt u tijdens het koken nog water
toevoegen.
Kruid naar smaak met peper en zout.

Mini Hakker 150 ml (afhankelijk van model) Afb. E:
® Met dit accessoire kunt u de volgende ingrediénten hakken:
Knoflook, fijne kruiden, uien.
* Voor de versie 700W :
70g in blokjes van 1cm x 1cm x 1cm gesneden rundvlees in 3 seconden op turbo
snelheid.

Fijne garde (afhankelijk van model) Afb. G:
Opgeklopt eiwit.
4 eiwitten in 3 minuten. Snelheid TURBO.
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Hakmolen 500 ml (afhankelijk van het model) Afb. F:

® Met dit accessoire kunt u volgende zaken hakken:
Knoflook, fijne kruiden, uien.
200 g rundvlees; ontzenuwd en in blokjes van 1 cm x 1 cm x 1 cm in slechts 10
seconden. Snelheid TURBO.

WAT KUNT U DOEN ALS UW APP_
FUNCTIONEERT?
 Controleer:
Of uw apparaat goed op het lichtnet is aangesloten. Of het snoer in goede staat is.
Uw apparaat is uitgerust met een veiligheidssysteem tegen oververhitting, het
apparaat zal automatisch uitschakelen in geval van oververhitting.
Laat in dat geval uw apparaat ca. 20 minuten afkoelen en neem het vervolgens
opnieuw in gebruik.
Als het apparaat oververhit raakt, zal het automatisch uitschakelen. Laat het
apparaat ca. 20 minuten afkoelen en neem het vervolgens opnieuw in gebruik.
Functioneert uw apparaat nog steeds niet?
Richt u tot een erkend service centrum (zie lijst in het onderhoudsboekje).

ACCESSOIRE B

e U kunt de volgende artikelen bij uw detailhandelaar of een erkend
service centrum (zie lijst in het onderhoudsboekje) verkrijgen :

Mini hakker 150 ml :
* Voor de versie 700W :
70g in blokjes van 1cm x 1cm x 1cm gesneden rundvlees in 3 seconden op turbo
snelheid.

Hakmolen 500mL:
Met dit accessoire kunt u 200 g rundvlees hakken in slechts 10 seconden.

Met het pureeraccessoire kunt u groentepuree maken.

Met het gardeaccessoire voor mayonaise bereidt u allerlei soorten sauzen
(mayonaise, tartaarsaus, aioli, vinaigrette, yoghurtsauzen enz.).

Opgelet, als u een accessoire wilt bijbestellen, kunt u deze bijsluiter
gebruiken of ons de code van uw apparaat DD85XXXX of HB85XXXX
doorgeven.
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ACHTUNG: Die Sicherheitshinweise sind Teil des Gerates.
Bitte lesen Sie diese vor der Inbetriebnahme des Gerates
aufmerksam durch. Bewahren Sie sie sorgfaltig auf, damit
Sie sie bei Bedarf schnell zur Hand nehmen konnen.

BESCHREIBUNG (ABB. 1) B
A Motorblock F Fleischwolf 500 ml (je nach
B Einschalttasten Modell)
B1 Stufe 1 F1 Schiissel
B2 Stufe TURBO F2 Messer
C MixfuB (je nach Modell aus F3 Deckel mit Getriebe
Kunststoff oder Metall) F4 Rutschfeste Unterlage
D Mixbehilter 0,8 G Quirl (je nach Modell)
E Mini-Zerkleinerer 150 ml (je nach G1 Getriebe
Modell) G2 Schneebesen -
E1 Schiissel @
E2 Messer
E3 Gegendeckel
E4 Deckel

INBETRIEBNAHME / GEBRAUCH "

® Vor der ersten Inbetriebnahme sollten die Zubehorteile unter Verwendung von
Wasser und Spiilmittel gereinigt, gespiilt und sorgfaltig getrocknet werden.

® Die Arbeitsflache muss stets hygienisch sauber sein.

® Geben Sie die Lebensmittel in ein GefaR, das hoch genug ist, um Spritzer zu
vermeiden.

® Der Mixbehalter darf hdchstens bis zu 500 ml (15 0z) befiillt werden, um ein
Herausspritzen des Inhalts zu vermeiden.

e Verwenden Sie den Pirierstab (C) nicht langer als 20 Sekunden mit
Turbogeschwindigkeit.

® MixfulR: ABB. 2 - 3
- Schrauben Sie den Mixful} (C) auf den Motorblock (A) und versichern Sie sich,
dass der Mixful fest und bis zum Anschlag angeschraubt ist. SchlieRen Sie das
Gerdt an. ABB. 2
- Tauchen Sie den MixfuR (C) bis zum Boden des Gefdl3es ABB. 3 ein und driicken
Sie den Einschaltknopf (B).
VORSICHT: - Nehmen Sie das Gerdt nie leer in Betrieb.
- Beim Mixen von heillen Zubereitungen muss das Kochgefal von der Hitzequelle
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genommen werden. Es ist nicht n&tig, den Mixfull bei der Zubereitung der
Speisen hin- und her zu bewegen, da dies die Wirksamkeit des Gerdts nicht
erhdht. Belassen Sie ihn auf halber Hohe in der Mitte des Behdlters.

- Bei der Zubereitung von faserigen Lebensmitteln (Lauch, Sellerie, etc.) muss der
Mixful  regelmdRig gereinigt werden. Beachten Sie dabei die
Sicherheitsanweisungen beziiglich der Demontage und Reinigung des Gerats.

- Zur Zubereitung von Friichten miissen diese vorher klein geschnitten und
entkernt werden.

- Verwenden Sie den Mixer nicht fiir Zubereitungen aus harten Lebensmitteln
(Zucker, Schokolade, Kaffee, Eiswiirfel).

® Mini-Zerkleinerer 150 ml (je nach Modell): ABB. E - 4

- Setzen Sie das Messer (E2) auf die Achse der Schiissel (E1).

- Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel (E1) und setzen Sie den Gegendeckel
(E3) und den Deckel (E4) auf dieselbe.

- Stellen Sie den Motorblock (A) auf den Deckel (E4).

- SchlieBen Sie den Motorblock (A) an und driicken Sie die Einschalttaste (B1
oder B2)

- Nach der Zubereitung:

- Nehmen Sie erst den Motorblock (A) und dann den Deckel (E4) und den
Gegendeckel (E3) ab.

- Nehmen Sie das Messer (E2) ab und fassen Sie es dabei an seinen
Kunststoffteilen an.

- Nehmen Sie nach dem Gebrauch des Gerats die Lebensmittel heraus.

- Nehmen Sie dieses Zubehorteil nie leer in Betrieb.

® Fleischwolf 500 ml (je nach Modell): ABB. F - 5

- Den Behélter auf die rutschfeste Unterlage (F4) stellen.

- Setzen Sie das Messer (F2) auf die Achse der Schiissel (F1).

- Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel (F1) und setzen Sie den Deckel (F3)
darauf.

- Stellen Sie den Motorblock (A) auf den Deckel (F3).

- SchlieRen Sie den Motorblock (A) an und driicken Sie den Einschaltknopf (B1
oder B2).

- Nehmen Sie erst den Motorblock (A) und dann den Deckel (F3) ab.

- Nehmen Sie das Messer (F2) ab und fassen Sie es dabei an seinen
Kunststoffteilen an.

- Nehmen Sie nach dem Gebrauch des Gerats die Lebensmittel heraus.

- Nehmen Sie dieses Zubehorteil nie leer in Betrieb.

® Quirl (je nach Modell): Abb. G - 6
- Stecken Sie den Quirl (G2) auf das Getriebe (G1).
- Bringen Sie das Getriebe (G1) auf dem Motorblock (A) an.
- Drehen Sie ihn bis zum Einrasten.
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- Schrauben Sie das Getriebe (G1) nach dem Gebrauch ab und nehmen Sie den
Quirl (G2) ab.

- Verwenden Sie den Schneebesen nicht langer als 3 Minuten mit
Turbogeschwindigkeit.

REINIGUNG -

® Alle Teile und Zubehdrteile Ihres Mixers kdnnen in der Spiilmaschine gereinigt werden,
mit Ausnahme des Motorblocks (A) und der Getriebeteile (E4, F3, G1), die mit
einem feuchten Schwamm gereinigt werden.

® Das Gerdt muss vor ReinigungsmaRnahmen aller Art von der Stromversorgung werden.

® Verwenden Sie keine Scheuerschwdamme oder Gegenstdnde mit Metall.

® Tauchen Sie den Motorblock (A) niemals unter Wasser. Reiben Sie ihn mit einem
trockenen oder ganz leicht angefeuchteten Tuch ab.

® Wenn die Kunststoffteile des Gerats durch Lebensmittel wie Karotten oder Orangen
eingefdrbt wurden: Reiben Sie diese mit einem mit Speisedl getrankten Tuch ab und
reinigen Sie diese danach wie gewohnt.

® Gehen Sie vorsichtig mit dem Messer und den Schneiden um, da diese ausgesprochen

scharf sind. @

REZEPTE

Mixfu® Abb. A, B, C, D.

® Karottensuppe mit Kiimmel:
- Zutaten:
- 200 g Karotten, in 15 mm x 15 mm grof3e Wiirfel geschnitten
- 300 ml Wasser
- 1 Teel6ffel Kiimmel
- Salz, Pfeffer
Die Karotten in den Mixbehalter geben und Wasser hinzufiigen. Bei maximaler
Geschwindigkeit 20 Minuten lang mixen. Das Gerat ausschalten. Die Mischung in
einen Topf geben, den Kiimmel hinzufiigen und ca. 30 Minuten lang kochen. Sie
konnen wahrend des Kochvorgangs Wasser zugeben, um eine weniger samige
Suppe zu erhalten.
Nach Geschmack salzen und pfeffern.

Mini-Zerkleinerer 150 ml (je nach Modell) Abb. E:
e Mit diesem Zubehorteil kdnnen Sie folgende Lebensmittel hacken:
Knoblauch, Krauter, Zwiebeln.
* Fiir das 700-W-Modell:
70 g in Wiirfel von 1x1x1 cm geschnittenes Rindfleisch in 3 Sekunden bei
Turbogeschwindigkeit.

Quirl (je nach Modell) Abb. G:
Eischnee.
4 EiweiR in 3 Minuten. Geschwindigkeit TURBO.
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Fleischwolf 500 ml (je nach Modell) Abb. F:

® Mit diesem Zubehorteil kdnnen Sie folgende Lebensmittel hacken:
Knoblauch, Krauter, Zwiebeln.
200g ausgelostes und in 1cm groRe Wiirfel geschnittenes Rindfleisch in 10
Sekunden. Geschwindigkeit TURBO.

DAS GERAT FUNKTIONIERT NICHT2 D

o (berpriifen Sie folgende Punkte:
Thr Gerdt ist an die Stromversorgung angeschlossen.
Das Stromkabel befindet sich in gutem Zustand.
Das Geradt ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet. Wenn das Gerdt
tiberhitzt, schaltet es sich automatisch aus. Lassen Sie es in diesem Fall 20
Minuten lang abkiihlen und nehmen Sie es anschlieRend wieder in Betrieb.
Das Gerdt funktioniert immer noch nicht?
Wenden Sie sich in diesem Fall an ein autorisiertes Servicecenter (siehe Liste im
Serviceheft).

ZUBEHOR

® Bei Ihrem Fachhéndler und in den zugelassenen Servicecentern (siehe Liste im
Serviceheft) sind folgende Artikel erhaltlich:

Mini-Zerkleinerer 150 ml:
* Fiir das 700-W-Modell:
70 g in Wiirfel von 1x1x1 cm geschnittenes Rindfleisch in 3 Sekunden bei
Turbogeschwindigkeit.
Fleischwolf 500 ml:
Mit diesem Zubehdr kann man 200 gr Rindfleisch in 10 Sekunden klein hacken.

Piirierstab zur Herstellung von Gemiisepiirees.

Mayonnaise-Stab fiir Saucen jeder Art (Mayonnaise, Sauce tartare, Allioli,
Vinaigrette, Joghurt-Saucen usw.).

Achtung: Nehmen Sie beim Kauf eines Zubehdrs diese Bedienungsanleitung mit
oder nennen Sie die Typennummer Ihres Gerdts DD85XXXX oder HB85XXXX.




CAUTION: the safety precautions are part of the
appliance. Read them carefully before using your new
appliance for the first time. Keep them in a place
where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION (FIG. 1) I
A Motor unit F 500 ml maxi chopper (depending
B Speed start buttons on model)
B1 Speed 1 F1 Bowl
B2 TURBO speed F2 Blades
C Mixer foot (plastic or metal F3 Cover
depending on model) F4 Non-slip base
D 0.8L jug G Multi-wire whisk (depending on
E Mini chopper 150mL (depending model)
on model) G1 Reducer
E1 Bowl G2 Whisk
E2 Blades
E3 Inner cover
E4 Lid
USING THE APPLIANCE B

® Before using your appliance for the first time, clean the accessories using warm
water and washing-up liquid. Rinse and dry them carefully.

® Ensure that your work top is stable and dry.

 Place the ingredients in a container that is tall enough to avoid splashing.

® Do not fill the jug (D) to more than 500 ml (18 fl 0z) to avoid splashing.

® Do not operate the mixing foot (C) at turbo speed for more than 20 seconds.

® Mixer foot: FIG 2 & 3

- Screw the blender foot (C) onto the motor unit (A), and ensure that the foot is
screwed on completely before plugging in the appliance. FIG 2.

- Insert the blender foot (C) halfway down into the container FIG 3 and press the
speed start button (B1 or B2). The preparation must at least cover the hand
blender head to ensure efficient operation of the appliance.

IMPORTANT: Do not operate the appliance when empty.

- Before mixing hot preparations, remove the container from the heat source. For
best results, there is no need to move the mixer foot around in the preparation.
Instead insert the foot in the centre of the container with the blender head
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submerged halfway down in the food.

- For stringy ingredients (leeks, celery, etc.), clean the foot regularly during the
preparation, ensuring that you follow the safety instructions for dismantling
and cleaning the appliance.

- When making fruit-based preparations, slice the fruit and remove the cores and
any stones beforehand.

- Do not operate the appliance to prepare hard ingredients (sugar, chocolate,
coffee, ice-cubes).

® Mini chopper 150mL (depending on model): FIG E & 4

- Fit the blades (E2) onto the drive pin of the bowl (E1).

- Place the ingredients in the bowl (E1) then fit the inner cover (E3) then the lid
(E4).

- Fit the motor unit (A) onto the lid (E4).

- Plug in the motor unit (A) and press the speed start button (B1 or B2) and
process food.

- Remove the motor unit (A) then the lid (E4) then the inner cover (E3).

- Remove the blades (E2), holding it by its plastic part.

- After use, remove the ingredients.

- Do not operate this accessory when empty.

® 500 ml maxi chopper (depending on model): Fig F & 5
- Place the bowl on the non-slip base (F4)
- Fit the blades (F2) onto the drive pin of the bowl (F1).
- Place the ingredients in the bowl (F1) then fit the cover (F3).
- Fit the motor unit (A) onto the cover (F3).
- Plug in the motor unit (A) and press the speed start button (B1 or B2).
- Remove the motor unit (A) then the cover (F3).
- Remove the blades (F2) holding it by its plastic part.
- After use, remove the ingredients.
- Do not operate this accessory when empty.

® Multi-wire whisk (depending on model): Fig G & 6
- Fit the multi-wire whisk (G2) onto the reducer (G1).
- Fit the reducer (G1) onto the motor unit (A).
- Turn until it is locked in place.
- After use, unscrew the reducer (G1) and remove the whisk (G2).
- Do not operate the multi-wire whisk at turbo speed for more than 3 minutes.
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CLEANING -

® All of the parts and accessories of your mixer can be cleaned in the dishwasher
except for the motor unit (A) and the reducers (F3, G1), they can only be
cleaned with a damp cloth.

® Unplug the appliance from the electrical power supply before cleaning.

® Do not use abrasive scourers or objects containing metal parts.

® Do not immerse the motor unit (A) in water or any other liquid. Wipe it clean with
a dry or slightly damp cloth.

o If your accessories are discoloured by food (carrots, oranges, etc.) rub them with
a cloth dipped in cooking oil and then clean them as usual. Some staining may
occur over time but this will not affect the performance of the appliance.

® Handle the blades with care; they are extremely sharp.

RECIPES -
Mixer foot (parts A, B, C, D)
® Carrot soup with cumin:
PIngredients:
- 200 g carrots, cut into cubes of 15 mm x 15 mm
- 300 ml of water
- 1 teaspoon of cumin @
- Salt and pepper
Put the carrot pieces in the glass jar and add the water. Mix in max speed for 20
seconds. Turn off the appliance. Pour the mixture into a saucepan, add the cumin
and cook for about 30 min. You can add water during cooking for a thinner soup.
Add salt and pepper according to your taste.

Mini chopper 150mL (depending on model) FIG E:
o With this accessory, you can mince or chop:
- Garlic, Fresh Herbs, Onions
- Raw meat:
* For the 700W version
70 g of beef, sinew and gristle removed, cut into 1-cm cubes processed in 3
seconds at TURBO speed.

Multi-wire whisk (depending on model) Fig. G:
Whisked egg whites.
4 egg whites in 3 minutes. TURBO speed.
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500 ml maxi chopper (depending on model) FIG F:

* With this accessory, you can mince or chop:
Garlic, Fresh herbs, Onions.
200 g of raw beef, sinew and gristle removed, cut into 1-cm cubes processed in
10 seconds at TURBO speed.

IF YOUR APPLIANCE WILL NOT

WHAT SHOULD YOU DO?

® Check:
That your appliance is plugged in correctly to the mains.
That the power cord is in good condition.
Your appliance is equipped with a device to protect against overheating. If your
appliance overheats, it will switch itself off. In this case, leave it to cool down
for about 20 minutes then start using it again.

Your appliance will still not work?

HELPLINE:
If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations
Team first for expert help and advice: See contact list attached.

ACCESSORIES

® You can purchase the following accessories from your dealer or an authorised
service centre (see the list in the service booklet):

Mini chopper 150 ml:
* For the 700W version
70 g of beef, sinew and gristle removed, cut into 1-cm cubes processed in 3
seconds at TURBO speed.
500 ml maxi chopper:
With this accessory, you can mince or chop 200g beef in 10 seconds.

Potato Purée Foot, for making vegetable purées.

Mayonnaise foot allows you to whip up all types of sauces (mayonnaise, tartar, aioli,
salad dressings, yoghurt-based sauces, etc.)

Important, if you want to dispose of an attachment, please refer to this instruction
leaflet first and contact an approved service centre (see list at the end) giving the
product code for your appliance DD85XXXX or HB85XXXX.
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YBATA! [HCTpYKLUii 3 TexHikn Oe3nekn BXOAsaTb A0
KomnnekTaLji faHoro NpMCTPoto. O3HaAMOMTECS 3 HAMM
YBaXHO Nepes, nepLumMm BUKOPUCTaHHSM MPUCTPOIO.
306epiranTeLj iIHCTPYKLi y1erkoaocTyrnHoMyMmicLj, o6
MaTy 3MOry 3BEPHYTUCA A0 HWX Y OyOb-SKMil MOMEHT.

onuc MAN. 1 B

A Bnok aBuUryHa F MNoppi6HioBay 500 mn (3anexHo

B Nepemukay ons npuBefeHHs B Big mopeni)

Aito F1 Yawa

B1 Wenakicts 1 F2 Hix

B2 LWenakicte TURBO F3 PenykTop

C CTpuxHeBuii mikcep F4 npoTrkoB3Ha niacraska
(nnacTtukoBuit abo meTaneBuii G 36uBanka (3anexHo Big mogeni)
3anexHo Big, mopaeni) G1 PenykTop

D CrakaH 0.8 n G2 BiHuuk

E MiHi-nopgpi6HioBay 150 mn
(3anexHo Bip, moaeni)

E1 Yawa

E2 Hix

E3 Kpuiuika

E4 Kpwuwka

NPUBEAEHHS NPUNAALY B A1107/ BUKORUCTARESID

e [lepen neplwurm BUKOPUCTAHHAM NOMWNTE BCi akcecyapu B MWJIbHIA BOAI.
MpononoLwiT Ta cTapaHHO BUCYLLITb iX.

e CtexTe 3a TMM, W00 Bala poboya NoBepxHs 6yna 4nNCTolo.

e 1na 06po6KM MPOAYKTIB BUKOPUCTOBYMTE EMHICTb 3 AOCTATHLO BUCOKMMU
CTiHKaMu, o0 YHUKHYTU PO36PN3KYBaHHS. @

¢ HanoBHI004M Kyx0sib, He nepesuLLyiTe piBeHb 500 ma (15 yHLUIl), WO6 YHUKHYTK
PO36pPU3KYBaHHS.

* 3a60pOHSAETLCS BUKOPUCTOBYBATH CTPUKHEBUit Mikcep (C) Ginblue 20 cekyHa, Ha
LIBMAKOCTI Typ6O.

e CtpmxHeBuii mikcep: MAJ1. 2 & 3

- Badikcyiite cTpmxHeBuin Mikcep (C) Ha BUxoai 6noka asuryHa (A), nepekoHamntecs
B TOMYy, WO Hacaaky 3arBMHYEeHO A0 ynopy, MNOTiM NiAKOYiTe NPUCTPIA A0
enektpomepexi. MAJ1. 2

- 3aHypTe cTpwxHeBy Hacaaky (C) A0 MOAOBMHWM BUCOTU EMHOCTI Ans 06po6Ku
npoayktis MAJI. 3, NOTiM HaTUCHITL Ha KHOMKy (B1 a6o B2) ona npuBeneHHs
npvnaay B 4jto.

- YBATrA: He pagBaiite npunany npauloBaTtv B NOPOXHbOMY CTaHi.

- s NpurotyBaHHs rapsymx CyMillien, 3HiMiTb EMHICTb, B AKi BAPUIINCS NPOLOYKTH,

®



3 Oxepena Tenna. [ng OTPUMaHHA HaMKpaliloro pesynbtaty, He BapTo
nepemilLlyBaTu CTPUXEHb MiKCepa — 3anvLainTe A0oro B LLEHTPi EMHOCTI, ONYCTUBLLN
[0 NOSIOBUHM iT BUCOTW.

- Mip, 4ac 06pobneHHs BONOKHMCTMX OBOYIB  (UMOYyni-nopeio, cenepu ToOLO),
PErynsapHO OYULLYINTE CTPWUXEHb, AOTPUMYIOHMCH IHCTPYKLiN 3 6e3neku Loao
pPO36MpaHHs Ta YMLLIEHHS NpUnaay.

- Mepen TUM K rOTyBaTV CTPaBKn 3 GPYKTIB, MOPIXTE X Ta BUOEPITb 3 HNX KICTOUKN.

- He opwucryiiteca MikcepoM ais 06pobneHHs TBepAMX NPOAYKTIB (LyKpy, LLOKOMaay,
KaBOBMX 3€PEH, KyOUKM NbOfy).

¢ MiHi-noppi6HioBay 150 mn (3anexHo Bip mogeni): MAJ. E &4

- BcTaHoBiTb Hix (E2) Ha Bick yai (E1).

- HanoBsHiTb npoaykTamu vyawy (E1), noknagite kpuwwiky (E3), noTim kpuiuky (E4).

- BcTaHoBiTb 610k ABUryHa (A) Ha kpuLuky (E4).

- BBiMKHIiTb 610K ABUryHa (A) Ta HATUCHITL Ha KHOMKY (B1 a6o B2) ans npuBeneHHs
npvnaay B 4jto.

- 3HimiTb 610k ABUryHa (A), kpuLuky (E4), noTim kpuwky (E3).

- BuiimiTb Hixk (E2), TpMmatoum iMoro 3a nnacTukoBy HaCTUHY.

- Mo 3akiH4eHHi po60oTN NpUNaay, BUNMITb NPUroTOBaHy Macy.

- 3a60POHAETHCA BUKOPUCTaHHS akcecyapa B MOPOXHbOMY CTaHi.

¢ MoppiGHioBay 500 mn (3anexHo Bia mopeni): Man. F&5

- YCTaHOBITb Yally Ha NPOTUKOB3HY NiacTasky (F4)

- BcTaHoBiTb Hix (F2) Ha Bicb Yawwi (F1).

- HanoBsHiTb npoaykTamu vawwy (F1), notim noknagite kpuniuky (F3).

- BcTaHoBiTb 6510k ABuryHa (A) Ha kpuLuky (F3).

- BBiMKHIiTb 610K ABUryHa (A) Ta HATUCHITL Ha KHOMKY (B1 abo B2) ans npuBeneHHs
npvnagy B 4jto.

- 3HimiTb 610K ABUryHa (A), noTim kpuLky (F3).

- BuiimiTb Hixk (F2), Tprmaioym 10oro 3a nnacTUKOBY YacTUHY.

- Mo 3akiH4eHHi po60oTN NpUNaay, BUNMITb NPUroTOBaHy Macy.

- 3a60pPOHAETHCA BUKOPUCTaHHS akcecyapa B MOPOXHbOMY CTaHi.

¢ 36uBanka (3anexHo Big mopeni): Man. G &6

- Nig'enHalite BiHYMK ans 36uBaHHA (G2) oo peayktopa (G1).

- BcTaHosiTe penykTop (G1) Ha 6nok asuryHa (A).

- 3arBUHTITb A0 ynopy.

- Mo 3akiH4eHHi poboTK, BIArBUHTITL peaykTop (G1) Ta BUiMITb BiH4MK (G2).

- 3a60pPOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATU MeETaneBUin BiHYMK Oinblie 3 XBUAWH Ha
LIBMAKOCTI Typ6o.

YMLLEEHHS B

* Bci petani Ta akcecyapu npuaatHi 4O MUTTS B NOCYAOMUIAHIA MalluHi, 3a
BUKNIOYEHHAM 6Gnoka paBuryHa (A) ta pepykrtopiB (E4, F3, G1), ski moxHa
YUCTUTY 3N1€erka BOJIOroio ryokoto.

* Bigkniouarite npunapn Bin enektpomepexi nepen OyAb-9kMMu onepauisamu 3
HULLIEHHS.

[0



® BynbTe 06epexHi Npu YMLLIEHHI HOXIB, TX Ne3a HaA3BUYaNHO rocTpi.

® He kopucTyiiTecs ANna YuvlleHHs abpa3vBHUMM rybkamu abo npunagasMm, Lo
MICTUTb METaneBi YaCTUHWN.

¢ Hikonu He 3aHyploiTe 6nok aAsuryHa (A) y sogy. MpoTtupaiite /ioro 3a 4ONOMOroto
cyxoi abo nepBe BONOroi TKaHWHW.

* Y pasi opap6neHHs BaLLnx akcecyapis BHACNAOK KOHTAKTY 3 AeSKUMU XapHOBUMU
npoayktamu (MOPKBOIO, anesibCUHaMmn TOLLO), NPOTPITh IX CNOYATKY TKAHMHOIO,
3MOYEHOIO B POCAMHHIN ONii, @ NOTIM NOMUATE 3BU4ANHUM HYMHOM.

PELLENTU B )

CtpuxHeBuii mikcep Man. A, B, C, D.

e Cyn i3 MOPKBU 3 TMMHOM

IHrpepieHTu:

- 200 r mopkBw, nopisaHoi kyéukamu 15 x15 mm

- 300 mn BOON

- 1 4ariHa noxka TMUHY

- Cinb, nepeub

MoknapiTe MOPKBY B Yally 6neHaepa v noaainte Body. 3MilllyinTe HA MakCUMasbHil
wemakocTi npoTtarom 20 c. BUMkHiTL npunag,. Bunwuiite cymiw y kacTpynio, noparite
TMWH i BapiTb npoTaromM npn6amsHo 30 xB. Mg Yyac NpuroTyBaHHS MOXHa OOAATU
BOAM, LWOG 3p06UTU CYNn MEHLL FYCTUM.

JlopainTe cinb Ta nepeupb 3a CMakoM.

MiHi-nopapi6HioBay 150 mn (3anexHo Big moaeni) Man. E:

*3a A,0NOMOroI0 LET HacaAKu BU MOXeTe NoapiGHUTH:

* Ana mopeni Ha 700BT:
70 r anoBMYNHM Hapi3aHoi Kybukamu po3mipom 1 cm Ha 1 cm Ha 1 cm npoTsarom 3
CeKyH[, Ha Typ6O LUBMAKOCTI.

BiHuuk (3anexHo Bia moaeni) Man. G:
36uTi Ha niHy 6inkun. 4 6inkn 3a 3 xBunuuu. LLemakicte TURBO.

Moppi6HioBay 500 mn (3anexHo Big mogeni) Man. F: @
¢ 3a 4,0NOMOroI0 LiET HACaAKN B MOXETe NoApiGHUTH:

YaCHWK, NPSIHY 3eneHb, Lmoynio. 200 r 910BUHMHK, O4MLLIEHOT Bif, NIBOK, Ta NOpi3aHol
Kybukamm posmipom 1cm*1cm* 1cm, 3a 10 cekyHa,. LLBnakicte TURBO.

LLIO POBUTMU, AKLLO BALL NPUIAA HENPARIOERND
¢ [epesBipTe:

LLlo npunag, nigkao4eHo OO eNekTpoMepexi.

LLlo He NOLIKOAKEHO LLHYP XUBNEHHS.

Baw npunapg o6nagHaHo CUCTEMOIO 3aXUCTY B, NeperpiBy: B pasi iioro neperpisy
npunag BUMMKAETbCS aBTOMATMYHO. Y UbOMY BUNAAKY, AANTe Npunasy OXONOHYTU
npoTaroMm NpnbanaHo 20 XBUANH, NOTIM NPOAOBXUTbL POBOTY.

Baw npunap Bce X Taku He npauoe?

3BEPHITLCS A0 OQHOMO 3 YNOBHOBAXEHUX CEPBICHUX LEHTPIB (X CMMCOK HAaBEAEHO B
6poLlypi No 06CNyroByBaHHIO).

7



AKCECYAP(M) B

Bu moxeTe npuabatyy Baworo Amctpub'totopa abo B ynoBHOBaXXEHOMY CEPBICHOMY
LeHTpi (iX cnucok HaBedeHO B Gpollypi Mo 06CNyroByBaHHIO) HUXYeHaBeOeHi
akcecyapu:

MiHi-nogpi6HioBay 150 mn:

* Onsa mopeni Ha 700BT:
70 r anoBMYNHM Hapi3aHoi kybukamu po3mMipom 1 cm Ha 1 cM Ha 1 cM npoTsarom 3
CeKyH[, Ha Typ6O LUBMAKOCTI.

Moppi6HioBay 500 mn:
3a 4onoMorolo Lporo akcecyapa Bu moxeTe noapioHuty 200 r anoBmymnHy 3a 10
CeKyH[.

Hacapka ons niope ons npuroTyBaHHS OBOYEBMX MOPE.
3a Jonomorolo Hacagaku ans NPUroTYBaHHA ManoHEe3y MOXHa LUBMAKO CTBOPUTHU

Oyab-IKNIn XON0AHWI coyc (MalioHes, TapTap, ainoni, OLTOBUIA COYC, COYC Ha OCHOBI
MOrypTy TOLLO).

YBara! [1na 3aMOBNEHHs akcecyapiB CKOPUCTaTECb LiEl iHCTpykuieio abo
noeigomMTe Homep mogaeni Bawworo npunagy DD85XXXX a6o HB85XXXX.




BHVIMAHl/IE:p,aHHaﬁ|/|HCT%/KLMQno6e30naCHocw|ﬂBn9|
€TCS 4aCTLIOYCTPOVCTBA. BHMMATEIbHOO3HAKOMLTECH
C VHCTPYKU/EN nepep, MepBbiM WCMONb30BAHMEM
YCTPOWCTBA. XpaHWTE MHCTPYKLUMIOB OCTYNHOM MECTE,
4TOObI MOXXHO OblISI0 CBEPUTBECA C HEW B IIOO0OE BpeMS.

OMUCAHUE PUC 1 B

A Bnok psurartens F NUsmenbuntenn 500 mn (B
B KHonkwu BbiklouaTens 3aBMCMMOCTH OT MOAENN)
B1 CkopocTb 1 F1Yawa
B2 Ckopocte TURBO F2 Hox
C PyuHoit Mukcep (nnactmaccoBbii F3 PenykTop
wnn MeTannuueckuii, B F4 MpoTnBOCKONbL3SILLLEE OCHOBaHME
3aBUCUMOCTU OT MOA.EeNn) G BeHuuk ans B36uBaHus (B
D FpapyvpoBaHHbIV CTakaH eMKOCTbIO 3aBMCUMMOCTM OT MOAENN)
0,8n G1 PenykTop
E Munu-msicopy6ka 150 mn (B G2 BeHumk
3aBMCUMOCTHU OT MoAenu)
E1Yawa
E2 Hox
E3 KpbiLLka MUHU-MSiICOPYOKHM
E4 Kpbiwka

NOPAA0K PAEOTbI / UCMOJIb3OBAHUEN D

* [Nepen NepBbIM UCMONb30BAHNEM BbIMOMTE BCE NMPUHALNEXHOCTM K MPUOOPY MblIbHON
BOZOW. TWATENBHO CNONOCHUTE U BbICYLUWTE UX.

* Heo6xoammo cobniogaTe Mepbl rMreHbl Ha paboyem cTone.

¢ Bo nsbexaHvie pa3bpbi3rmBaHna NPOAYKTOB MOMELLATE UX B AOCTATOYHO rny6okyto
€MKOCTb.

o [insi Toro 4To6bl N36€eXaTh Pa36PbI3rMBaHUS, HE HAMOHANTE MEPHbIA CTakaH BbiLe
otmMeTkn 500 ma (15 yHuWi).

* 3anpeLuaeTcs 1cnosb3oBaTth pydHoi Mukcep (C) 6onee 20 cekyHa, Ha CKOPOCTM Typ6oO. @

¢ PyyHoii mukcep: PUC.2 & 3

- 3akpenuTe pydHoit mukcep (C) Ha Gnoke asuratens (A), 3aBMHTUB ero 40 ynopa,
y6enmnTech, 4To MUKCEP XOPOLUO 3abUKCMPOBaH, 3aTeM NMOAKMOYUTE NPUOOP K CETH.
PUC. 2

- Morpy3auTte pyyHoi mukcep (C) B NpUrotoBasieMble NPOAYKTbl HA MOMOBUHY BbICOTbI
cocyna PUC. 3 1 HaxmMuTe Ha KHOMKY BobiktoyaTens (B1 van B2).

- BHUMAHME: He BknioyaiiTe npuGop BXONOCTYIO.

- AN nepeMeLInBaHNs ropsiunx NPOAYKTOB CHUMUTE MOCyAy, B KOTOPOW rOTOBMIIUCH
NPOAYKTbI, C UCTOYHMKA Harpesa. lMepemMelLaTb Py4YHO MUKCEP B CMECU W3JNIULLHE.
JepxwTe ero Ha NoIOBUHE BbICOTHI EMKOCTU U B LIEHTPE Hee.

o



- MNpy NpPUroToBNEHNN BONOKHUCTLIX MPOAYKTOB (TAKUX KaK NyK-nopen, cenbaepe 1 T.n.)
PerynspHo o4umLaiTe py4Hoi Mykcep B npoLiecce paboThl, TwaTenbHo cobnionas Bce
ykasaHus no 6e30nacHoOCTV Npu pa3bopke 1 YMCTKe.

- Mpwv npurotoBneHun 6o, U3 GPYKTOB UX CNEAYET NPeABapUTENbHO HAape3aThb U O4UCTUTL
OT KOCTOH4EK.

- He nonbayiteck py4HbIM MUKCEPOM AJ11 NPUrOTOBAEHUS B0, U3 TBEPAbIX MPOAYKTOB
(caxapa, wokonaaa, kode, KyCO4KOB Nbaa).

¢ MuHu-msicopy6ka emkocTblo150 mn (B 3aBucumocTu ot mogenu): PUC.E & 4

- YctaHoBuTe HOX (E2) Ha LieHTpanbHyIo ocb Yawum (E1).

- 3anoxuTte npoaykThl B Hawy (E1), 3aTemM ycTaHOBUTE KPbILLKY MUHU-MSCOpPYOkm (E3),
3aTeM KpbiLLky (E4).

- YctaHoBuTe 610k aguratens (A) Ha kpbiLuky (E4).

- Bkntoumte 6ok asuratens (A) B CETb U HAXMUTE Ha KHOMKY Bbiktodatens (B1 vnm B2).

- CHummTe 6nok aguratens (A), 3aTem Kpbilky (E4), 3aTem KpbiLLKy MUHU-MsScOpyOku (E3).

- CHumuTe HOX (E2), iep>a ero 3a NnacTMaccoByIO HacCTb.

- Mocne ncnonb3oBaHKs NPGOPa BbIHLTE U3 YaLLW NPUrOTOBEHHbIE MPOAYKTHI.

- He Bkniovaiite npuGop BXonocryio.

¢ Uamenbuntenn 500 mn (B 3aBucumoctn ot mopenu): PUC.F &5

- MocTaBbTe YaLly Ha NPOTUBOCKONbL3SLLEE OCHOBaHWeE (F4)

- YcTaHoBuTe HOX (F2) Ha LieHTpanbHyto ocb Yawm (F1).

- MomecTtuTe NpoaykThl B Hawwy (F1), 3aTem yctaHoBuTe KpbILLKy (F3).

- YctaHoBuTe 610k aguratens (A) Ha kpbiLuky (F3).

- Bkntoumte 6ok asuratens (A) B CETb U HAXMWUTE Ha KHOMKY Bbiktodatens (B1 vnmn B2).
- CHumuTe Bnok geuratenst (A), 3atem kpbiLuky (F3).

- CHmunTe HoX (F2), nepxa ero 3a NnacTMacCoByiO 4aCTb.

- Mocne ncnonb3oBaHKs NprGoOPa BbIHLTE 13 YaLLW NPUrOTOBEHHBIE MPOAYKTHI.

- He Bkniovaiite npuGop BXonocryio.

¢ BeHuuk ans B36uBaHus( B 3aBucumoctu ot mogenm): Puc.G & 6

- YctaHoBuTe BeHurkm (G2) Ha penykTop (G1).

- YcraHoBuTe peaykTop (G1) Ha 6nok aBuratens (A).

- MosepHuTe po ynopa.

- Mocne ncnonb3oBaHus OTBUHTUTE peaykTop (G1) 1 cHUMKTE BeHYuK (G2).

- 3anpeLuaeTcs UCMob30BaTh METAIMYECKUI BEHYUK Bonee 3 MUHYT Ha CKOPOCTM Typbo.

YUCTKA B

* Bce getany n Hacagky Ballero MMKCepa MOXHO MbITb B NOCYA0OMOEYHON MalLnHe, 3a
ucknioyeHnem 6noka aeurarens (A), peaykropos (E4, F3, G1), Bbl MoxXeTe nx
OYUCTUTb C MOMOLLBIO Cerka BNaxHom rybku.

o OTKNIO04aliTe NpMBOP OT CETU NUTaHUA Nepes, Ntoboi onepawmert No ero OYUCTKE.

¢ Cob6niopaiite Mepbl NPesoCTOPOXHOCTM NPV 06PaLLEHUM C HOXaMU, Tak KaK UX pexyLme
4aCTW CUBHO 3aTOYEHBI.

* He nonbayiitecb abpa3unBHOM ryGKoi unu npegMeTaMu, Coaepxallmmy MeTanninyeckme
4yacTu.
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* He norpyxaiite 6ok aguratens (A) B Bogy. [poTpuTe ero cyxon unv cnerka BnaxHoi
TKaHbIO.

* B cnyyae nosiBneHus Ha Hacaakax LUBETHbIX MATEH OT MPOAYKTOB (MOPKOBb, anesibCUHbL....),
nepen, 06bI4HOV YUCTKOM NPOTPUTE KX TKAHbIO, CMOYEHHON NULLEBLIM PACTUTENbHLIM
MacsioMm.

PELIENTbI B )

PyuHoii mukcep Puc.A, B, C, D.

¢ Cyn 13 MOpPKOBU 1 TMUHa:

WHrpeaveHTbl:

- 200 r MOpKOBW, Nope3aHHow Kybrkamu no 15 MM x15 mm

- 300 mn Boab!

- 1 kodeliHas noxeuka TMUHa

- Conb, nepev,

Monoxute MOPKOBb B YaLly 6neHaepa n obasbTe Boabl. CMeLlLanTe Ha MakCUManbHO
ckopocTu B TeyeHne 20 ce. OcTaHOBMTE annapar. BbineiTe nonyymBLLYIOCS CMeChb B
KacTpionio, no6aBbTe TMWH 1 BapuTe B TedeHne 30 MUHYT. Bl MoxeTe 106aBNsiTb BOAY BO
BPEMS NPUroTOBNEHMS, 4TOOI CAeNaTh Cyrn MEHEE rycTbiM.

MoconuTte 1 nonepynTe No BKYCY.

MuHu-msicopy6ka emkocTtbio150 mn (B 3aBucMmMocTu ot moaenm) Puc.E:

¢ C noMolLLbIO 3TOI HAacaAKU Bbl MOXETE U3MEJIbYUTDL:

YecHok, ApomaTtunyeckme Tpasbl, JIyk.

* Ona moaenu Ha 700BT :
70 r roBsAMHbI Hape3aHHo Kybrkamu paamepoM 1 cM Ha 1 cM Ha 1 cM B TeueHune 3 cekyHp,
Ha Typ60 ckopoCTU.

BeHuuk ans B36MBaHus (B 3aBucUMocTu ot moaenu) Puc. G
B36uTbIE Genku.
4 anuHbix 6enka 3a 3 MuHyTbI. CkopocTs TURBO.

Usmenbuutens 500 mn (B 3aBUcUMocTu oT moaenu) Puc.F:
¢ C noMolLLbIO 3TOI HAacaAKU Bbl MOXETE U3MEJIbYUTL:

YecHok, ApomaTtuyeckme Tpasbl, JIyk.
200 rp roBsAvHbI, NpPenBapuTeNbHO YAAnMB M3 HEe XWbl U HapesaB KyCcodkamu
1cm*1cm*1em - 3a 10 cekyHa,. Ckopocts TURBO.

4TO OENATb, ECJZIV BALL NPUEOPHEPAGOTAETZEED

 MMpoBepbTe, 4TO:

Batu nprGop NOAKIIOYEH B CETb.

LLIHYp NUTaHKSi B XOPOLLIEM COCTOSIHUW.

Baw npubBop o6opyAoBaH CUCTEMON NpemoxpaHeHus OT neperpesa. B cnyyae
neperpesaHus Npubop aBToMaTMHecku OTko4aeTcs. B aTom cnyyae paiite npubopy
OCTbITb NPUBAM3UTENBHO B TeYeHe 20 MUHYT, 3aTeM Bbl MOXETE €ro UCMOo/b30BaTh CHOBA.
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Baw npn6op no-npexHemy He paboTaeT?
B Takom cny4ae obpaTtvTech B YMONHOMOYEHHbI CEPBUCHBIN LEEHTP (CM. CMUCOK B
CEPBVICHON KHUXKE).

AOMOJIHUTEJIbHbIE HACAOKMT Iy

® Bbl MOXeTe npmoﬁpecm Yy npojasua nan B COOTBETCTBYIOLWEM CEPBUCHOM LEHTPE
cnepyoouime onoNHNTe NbHble Hacaakun:

MuHmn-mscopybka emkocTbio 150 mn:

* Ona mopenu Ha 700BT :
70 r roBsiAMHbI Hape3aHHo Kybrkamu paamepoM 1 cM Ha 1 cM Ha 1 cM B TeueHmne 3 cekyHp,
Ha Typ60 CkopoCTU.

UamenbunTens 500 mn:
C NomoLLbIO 3TOI HacaaKky Bbl CMoXeTe na3menbuntb 200 rp roesamHel 3a 10 cekyHa,.

Hacagka ons niope ans n3rotToBneHMs OBOLLHBIX NOPeE.

BneHaep ons maioHesa - Ans NPUroTOBAEHWS Pa3fiINtHLIX COYCOB (MarioHes, TapTap,
YECHOYHbI COoyC, 3anpaBky [/18 CanaToB, COYCbl HA OCHOBE HorypTa u ap.).

BHumanue! [Ins 3aka3a akceccyapoB BOCMONb3YWTECh AAHHON MHCTPYKUMENR uan
coobLwmTe Homep Moaenu Bawero npuoopa DD85XXXX nnm HB85XXXX.




HA3AP AYJIAPbIHBI3: kayinci3aik 60MbIHILA OCbI HYCKAYAbIK,
KYPLIIFbIHBIH, Beniri bonbin Tabbinagpl. KYpbinFbiHbI asFaLl
KOMAAHAP anAbIHAA HYCKAYMbIKTI MYKUAT OKbIM LUBIFbIHbI3.
Ke3 KenreH yakpiTra HYCKAyNbIKTaH KEPEKTI aknapatThl any
YLUiH OHbI KOMKETIMAI Xep/e CaKTaHbi3.

CMNATTAMACDHI 1 CYP. B
A KosranTkbiw 6nori F Ycakrarbiw 500 mn (varire 6aitnaHbl-
B AxblpaTKbill 6aTbipManapbi CTbl)
B1 1 Xblnaamablk, F1 ToctaraH
B2 TURBO xbinpamabik, F2 Mbiwak,
C Kon mukcepi (nnactmacca Hemece Me- F3 PepykTop
Tann, yarire 6annaHbiCTbi) F4 Xblnxbin KeTyre Kapcbl Heri3
D CoiiibimapbinbiFbl 0,81 enwempaenred G Kencityre  apHanFaH  6vnraybiw
CTakaH (vnrire 6ainaHbICTbl)
E WarbiH eT TapTkbiw 150 mn (varire G1 PeaykTop
6aitnaHbICTbI) G2 Bynraybiww
E1 TocraraH
E2 Mbiwak,
E3 LLaFblH €T TapTKbIWTbIH, KaKMarbl
E4 Kaknak,

KYMbIC ICTEY TOPTIBl / KONAAHBUTY B

o ATFaww KonaaHap anfibiHAA K¥PaabiH, 6aprbik Kepek-KapakTapbiH CabbIHAbI CyMeH XyblHbI3.
Onapabl MYKUAT LIAMbIHBI3 XHE KeMTipiHi3.

o K¥MbIC YCTeniHAe Ta3aIbIKThl CaKTay KaxKeT.

o OHIMAEPAIH, WawbipayblHaH aynak 601y YWiH onapasl XETKINiKTI TepeH, ChibIMAbLIbIKKA
CaNbIHpBI3.

o WawblipayaaH aynak bony ywiH menwepneriw crakauabl 500 mn (15 yHUms) TaHbacbiHaH
apTbIK TONTbIPMaHbI3.

o Kon mukcepit (C) Typbo XbingamabiFbiiaa 20 CeKyHATaH apTblK KOMAAHYFa ThifbIM
CasbiHapl. @

© Kon mukcepi: 2 & 3 CYP.
- Kon mukcepin (C) coHpiHa AemtiH bypay apKbiibl KO3FNTKblW BnoriHae (A) BeKiTiHi3,

MUKCEPAIH, aKCbinan OekiTinreHiHe Ke3 XETKi3iHi3, COCbIH K¥panapl xenire KOCbIHbI3 2
CyP.

- Kon MukcepiH (C) blAbIC OUIKTIriHIH, XapTbICbIHA AeNiH AalbIHAANATbIH GHIMAEPre CalbIHbI3
3 CYP xaHe axblpaTkbill baTbipMachiH (B1 Hemece B2) backiHbi3.
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HA3AP AYJIAPbIHbI3: Kypanabl 60c KocnaHpi3.

- blcTbiK, eHIMAEPAI apanacTbipy YWiH SHIMAEP AaMbIHAANFAH bIAICTb XbiAY Ke3iHeH
anbiHpI3. Kon MuKcepiH kocnara 6atbipy apTblk 60nazbl. OHbl ChIAbIMAbLIbIK OUIKTIriHIH
KaPThICbIHAA XHE OHbIH, OPTACIHAA ¥CTAaCaAHbI3 KETKIMIKTI.

- TanwbikTbl GHIMAEPAI (MOpeRt-nua3bl, 6anabipkek xoHe T.0. CUAKTbI) AalbIHAAY DApbiCbIHAA
K¥YMbIC icTey YaepicCiHae benwekTey KaHe Tasanay KesiHaeri Kayinciaaik bobIHIWA Gapsblk
HYCKaynapAbl CaKTail OTbIPbIM, KOl MUKCEPIH T¥PaKTbl TYP/AE Ta3anan T¥PbIHbI3.

- KeMmicTepieH Tarampapabl AaibiHAdy bapbicbiHAQ onapasl andbiH - ana Typan,
CYeKTepiHeH Ta3aaraH XeH.

- KaTTbl eHiMaepaeH (KaHTTaH, WOKONAATaH, KodeaeH, My3 TYRIpWIKTepiHeH) TaraMaapapb!
AaliblHAAY YWWIH KON MUKCEPIH KONAAHOAHbI3.

o CbliibIMAbINbIFbI 150 M WarFblH €T TapTKbiw (Yarire 6aiinabicTol): E & 4 CYP.

- MNbiwakTbl (E2) TocTaraHHbIH, (E1) opTachiHAaFbl 0CbKe OpHATbIHbI3.

- OHimpaepai TocTaranra (E1) canbiHbi3, COCbIH WaFbIH €T TAPTKbILITBIH, kaknarbiH (E3), cocbiH
KaknakTbl (E4) %abblHpbi3.

- KoranTkbiww 610riH (A) kaknakka (E4) opHaTbIHbI3.

- KosranTkpilw 6noriH (A) xenire KOCbIHpI3 XaHe axXblpaTKbill baTbipMackiH (B1 Hemece B2)
6acbIHbI3.

- KozranTkbiww 6710riH (A), COCbIH KakNakTbl (E4), COCbIH LWaFbIH €T TAPTKbILThIH, KaKNarbiH
(E3) anbiHpi3.

- MblwaKTbiH, nnacTMacca beniriHeH ¥cTay apKbiibl MbILAKTb (E2) abiHbI3.

- Kypanzpl konaatbin 6onrFaHHaH KeiiH TocTaraHHaH AaiblH 60nFaH eHIMAEPAT abIHbI3.

- Kypanab! 60c KocnaHbi3.

o Ycakrarbiw 500 Mn (Ynrire 6ainaubictbl): F & 5 CYP.
- TocTaraH/bl XbIKbIM KETyre Kapchl Heriare (F4) KOMbIHbI3.
- MbiwakTbl (F2) TocTaraHHbIH, (F1) opTackiHAarbl OCbKe OPHATHIHbI3.
- OHimMaepai ToctaraHra (F1) canbiHpI3, COCbIH KaKMaKTbl (F3) OpHATbIHbI3.
- KosranTkpiww 6roriH (A) kaknakka (F3) OpHaTbIHbI3.
- Ko3ranTkplw 610riH (A) xenire KOCbIHbI3 XaHe axblpaTKbll baTbipMachiH (B1 Hemece B2)
BacbiHpi3.
- KosranTkpiww 6710riH (A), COCbIH KaknaxTbl (F3) aiblHbi3.
- MbIWAKTbIK, NAAcTMacca beniriHeH ¥cTay apKbiibl MbiWaKTbl (F2) abiHbI3.
- Kypanzsl KonaaHbin 6onFaHHaH KeiliH TocTaraHHaH AavbiH 60FaH OHIMAEPAT a/lbIHbI3.
- Kypanabl 60C KocnaHpis.

o Kencityre apHanraH 6varaybiw (Ynrire 6ainaubictol): G & 6 CYP.
- bwnraybiwTapapt (G2) pepyktopra (G1) OpHaTbIHbI3.
- PepykTopapl (G1) KO3FanTKbiL 610riHE (A) OPHATHIHbI3.
- CoHplHa aeftiH bypaHbi3.
- Konpaubin bonraHHaH kewtiH peayktopabl (G1) 6¥pan anbiHi3 xaHe bwiraybiwtsl (G2) aibiHpi3.
- MeTann 6yaraybilwThl TYpOO *biNAAMABIFLIHAA 3 MUHYTTAH apTbIK KOMAAHYFA ThiMbIM
CasbIHabl.
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TA3AJIAY B

o KozranTkbiw 6noriHeH (A), peayktopnapaaH (E4, F3, G1) 6acka, MUKCepiHi3aiH 6apnbik,
GenwiekTepi MeH canTaManapbiH bIAbIC XyaTbiH MaluMHAZA Xyyra bonabl, an atanra
GenuieKTepAi XapTbinail biFan rybkablH KeMeriMeH Tasanayra 6onagpl.

o Kypanzsl Tazanay 60MbIHIIA Ke3 KeareH onepaunanapaaH b¥puiH Kypanabl KOpeKTeHaipy
XENICIHEH aXbIpaTbiHbI3.

o MblWAKTapAbl KONAAHFAH Ke3Ae CaKTbIK WapanapbiH CakTaHbI3, OUTKEHi 0Nap/ablH, KeceTiH
GenikTepi eTe YwwKip.

o KypambiHAa MeTann besikTepi 6ap KaxakTbl rybkaHbl HeMece 3aTTapabl KonAaHbaHbi3.

o KosranTpil 610riH (A) cyra 6aTbipMaHpi3. OHbl KYPFaK HEMeCe XapTbinail bUlFan WwybepekmneH
CYPTIH3.

o CanTamanapfa eHimaepait (cabis, anenbcuHaep...) TYpAi-TYCTi AakTapsl nanga 6onra
araliaa kapanavibiM TasanayaaH 6¥pbiH onapzbl 6CIMAJK MaiibIMEH MaitnaHFaH LybepekmeH
CYPTIHi3.

PELIEMTINEP B
Kon mukcepi A, B, C, D CYP.
o Cobi3eH xoHe 3epe/ieH XacanFaH copna:
Kvpam benikTepi:
- 15 MM x15 mm 6onbin Tekwenepre Typanra 200 r cabi3
- 300 mn ¢y
- 1 kodbe Kacblk 3epe
- T3, bypbiw
Cabi3zi bneHpaepaiH TOCTaraHblHA CaNbiHBI3 X3HE CY KOCHIHbI3. bapbIHILA HXOFapbl
XbiaaMAbIKTa 20 cek. 60Mbl apanacTbipbiHpi3. ANnapatTbl TOKTaTbiHbI3. Maitaa bonraH
KOCMaHbl KacTpenre KyiibiHbi3, 3epe KOCbIHbI3 XoHe 30 MUHYT Boiibl NicipiHi3. Ci3 copnaHbik,
CviibIKTay OONFaHbIH KaslacaHbl3, AavblHAAy OapbiCbiHAA Cy KOCyFa bonabl.
KanaybIHbi3La T¥3, 6¥pbIL KOCbIHbI3.
CbibIMABINbIFBI 150 MA1 WaFbIH €T TapTKbIwW (YArire 6ainaxbicTbl) E CYP.:
o Ocbl canTaMaHblH, KOMeriMeH Ci3 capbIMCaKTbl, XOLU MiCTi WenTepAi, NMA3AbI YcaKTail
anacbi3.
* 700BT apHaiFaH Yarinep Ywix:
Tcmx 1emx 1 cM Tekwenen TypanFaH 70 T cubIp eTiH Typbo KbinaaMabIFbIHAA 3 CEKYHA,

iLiHAe ¥caKTanabl. @
Kencityre apHanraH 6varaybiw (varire 6ainanbictel) G CYP.:
KenciinreH akybi3aap.
3 MUHYT iWiHge 4 xy¥mbipTKa akybi3bl. TURBO Xbinaamapirbl.

Ycakrarbiw 500 mn (varire 6ainanbictel) F CYP.:
¢ Ocbl canTaMaHblH, KOMeriMeH Ci3 capbIMCaKTbl, XOLU MiCTi WenTepAi, NMA3AbI YcaKTail
anachbi3.
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lemxlemx 1em Tekwenen TypasiFaH xaHe anfpiH ana CiHipnepi ansiHFad 200 1 cubip eTiH -
10 cekyHg, iwiHae ycakTainapl. TURBO xbinaamapiFbl.

ETEP CI3JIH, KYPAJIbIHbI3 JKYMbIC _
KEPEK?

o Ci3aiH, K¥panblHbI3abIH, Xenire KOCbIFaHbIH;
KopekTeHaipy HayCbiMbIHbIH, X¥MbICKA Xapam/bl KarFAainaa eKeHAIrH TeKCepiHi3.

Ci3niH, K¥pasblHbI3 Kbi3biN KETYAEH CaKTaMTbiH KYHEMEH XabAbIKTanFaH. Kpi3bin KeTKeH
XaFAanza K¥pan aBTOMATTbl TYPAE axblpaTbinazbl. OCbHAAN XarFAainaa WwamameH 20 MUHYT
00iibl K¥PaIb! CybITbIHbI3, COCbIH OHbI KANTa KOMAAHA aNachi3.
Ci3iH K¥panblHbi3 OYPBIHFLICHIHLIA XYMbIC icTeMeil Typ Ma?
OcblHAai KarFaanaa YIKINETTi KbI3MET KOPCETy OpTasIbiFbiHA XabapnachiHbi3 (Ti3iMai Kbi3MeT
KBPCETY KiTanlwacbiHaH KapaHbi3).

KOCbIMLIA CAIMTAMAIJIAP -

o Ci3re CaTywbigaH Hemece COWKEC KbI3MET KOPCETy OpTabiFbiHAH Keneci KOChMLA
canTamanapzibl catsin anyra bonagsi:

ChIibIMAbIbIFEI 150 MAT WAFbIH €T TAPTKbILL:
* 700BT apHanFaH yarinep YLiH:
1cmx 1emx 1 em Tekwenen TypanFaH 70 r cublp €TiH Typbo XblnAaMAbIFbIHAA 3 CEKYHA,
iLiHAe YcaKTanzbl.
YcakTarbiw 500 mn:
Ocbl canTamaHblH, kemeriMeH ci3 200 rp cublp eTiH 10 CeKyHz iWiHAE ¥caKTal anachi3.
KekeHic e36eciH aaliblHAAY YLiH e30ere apHasiFaH canTama.

MatoHe3re apHasiFaH brieHzep - 3p TYpAi TY3AbIKTapzbl (MAOHE3, TapTap, CapbIMCaK TY3AbIFbI,
canaTTapra apHa/iFaH T¥34blKTap, OrypT HEri3iHAEr TY3AbIKTap XaHe T.0.) AablHAAY YLWiH.

Hazap aynapbiHpi3! Kepek-xapakTapra Tanchipbic 6epy YiiH OCbl HYCKAYNbIKTbI KONAAHbIHbI3
Hemece DD85XXXX ange HB8SXXXX 6onatbiH Ci3aiH, K¥pasblHbI3ablH, YAICIHIH, HOMIPIH
xabapnaHpi3.




