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

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse (voir §

nettoyage). Rincez et séchez.
@0 Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur
(A1) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):

- Marche intermittente (pulse) :
cette position par impulsions permet un meilleur contrdle des préparations.

- Marche continue :
Choisir la position désirée de « 1 & 6/max » selon les préparations effectuées.

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

1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de préparer
jusqu'a 1,8 kg de pate légére.

ACCESSOIRES UTILISES : Bol inox (B1), Couvercle anti-éclaboussures (B2), Pétrin (C1) ou
malaxeur (C2) ou fouet multibrins (C3).

1.1 - MONTAGE

Suivez les schémas de 1.1 a 1.4

1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.

® Vous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (B2) au cours de la préparation.

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

Conseils :
PETRIR (temps maximum d’utilisation : 13 min)

- Utilisez l'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 ». Vous pouvez pétrir jusqu’a 500 g de farine
(ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

MELANGER (temps maximum d'utilisation : 13 min).
- Utilisez le malaxeur (C2) a une vitesse entre « 1 a 6/max ».
- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

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

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

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

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

®



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

2 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A5)

3 - HACHER GROSSIEREMENT DES PETITES QUANTITES (*SELON
MODELE)

ACCESSOIRE UTILISE : Broyeur assemblé (D) ﬁ

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

- Ce mini-hachoir nest pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.

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

® Démontez complétement et rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser (schéma 2).

e Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a l'exception du pétrin
(C1) et du malaxeur (C2).

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Voir chapitre « mise en service »

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

ACCESSOIRES DISPONIBLES

Voir page 29 et le site internet de la marque.

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



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

BEFORE FIRST USE

® Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water. Rinse and dry.
® Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the selector button (A1) is
in «0» position and plug in your appliance.
® You have several options for starting your appliance: (see diagram A1) :
- Intermittent operation (pulse):
Turn the selector button (A1) to the «pulse» position. Using a succession of pulses can give
@ you better control when preparing certain foods.

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

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

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING /
WHISKING
You can prepare up to 1.8 kg light dough and heavy dough made with up to 500 g flour using the
stainless bowl (B1) and its lid (B2) depending on the food.
ACCESSORIES USED : Stainless steel bowl (B1), Lid (B2), Kneader (C1) or beater (C2) or balloon
whisk (C3).
1.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES
Follow the diagrams from 1.1 to 1.4.
1.2 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING
e Start by turning the selector button (A1) to the desired position according to the recipe.
® You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the button (A1) to «O».
Tips :
KNEADING (MAXIMUM TIME OF USE: 13 MINUTES)

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

MIXING (MAXIMUM TIME OF USE: 13 MINUTES).

- Use the beater (C2) at speed «1 to 6».

- You can mix up to 1.8 kg of light dough (light cake mixture, sponge cake, biscuit or cookie
dough).

- Never use the beater (C2) to knead heavy dough and fresh pasta dough (lasagne, rigatoni,
bigoli, etc.).

- BEATING / EMULSIFYING / WHISKING (Maximum time of use: 10 minutes).

- Use the balloon whisk (C3) at speed «1 to 6».

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

®



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

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

2 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (see A5)

3 - ROUGHLY CHOPPING SMALL QUANTITIES (*DEPENDING ON
MODEL)

ACCESSORIES USED : Assembled grinder (D)
- Chop in a few seconds using pulse: dried figs, dried apricots, etc. Quantity / max time :

100g / 5 sec.
- The grinder is not designed for processing hard products e.g. coffee beans or hard spices.

e Unplug the appliance.

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

® Disassemble completely and rinse the accessories quickly after use.

Handle the blades with care to prevent injury. (diagram 2).

® Wash, rinse and dry the accessories: they are dishwasher-safe, except for the kneader (C1) and
the beater (C2).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

please refer to the chapter «before first use».

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

AVAILABLE ACCESSORIES

See page 29 and visit the brand website.

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



Waarschuwing : Gelieve v66r het eerste gebruik het
boekje met de «veiligheidsvoorschriften» en de instructies
nauwkeurig te lezen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

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

® Het apparaat kan op verschillende manieren worden opgestart : (zie afbeelding A1)

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

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

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

1 - MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN /
KLUTSEN

U kunt max. 1,8 kg licht deeg bereiden met de roestvrijstalen mengkom (B1) en het deksel (B 2),
afhankelijk van de voeding.
GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Roestvrijstalen mengkom (B1), Deksel (B2), Deeghaak (C1) of klopper
(C2) of garde (C3).
1.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
Volg de afbeeldingen 1.1 tot en met 1.4.
1.2 - GEBRUIK
® Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten, afhankelijk van
het recept.
® Tijdens de bereiding kunt u voedsel door het gat in het deksel (B2) toevoegen.
® Zet de schakelaar (A1) op «0» om het apparaat stop te zetten.
Tips :
KNEDEN (de maximumtijd van gebruik: 13 minuten).

- Gebruik de kneedhaak (c1) op snelheid «1». U kunt max. 500 G bloem kneden (bijv.
Witbrood, granenbrood, korstdeeg, kruimeldeeg, enz.).

MENGEN (de maximumtijd van gebruik: 13 minuten).

- Gebruik de klopper (c2) op snelheid «1 tot 6/max».

- U kunt max. 1,8 Kg licht deeg mengen (roombotercake, koekjes, enz.).

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

bigoli enz.).



- KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN (de maximumtijd van gebruik: 10 minuten).
- Gebruik de garde (c3) op snelheid ««1 tot 6/max».
- U kunt het volgende bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (max. 10
Eiwitten), slagroom (max. 500 ML), enz.
- gebruik de garde (c3) nooit voor het kneden van zwaar deeg of het mengen van licht
eeg.

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

2 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE (zie A5)

3 - GROF HAKKEN VAN KLEINE HOEVEELHEDEN
(*AFHANKELIJK VAN HET MODEL) @

GEBRUIKTE ACCESSOIRES : Geassembleerde maler (D).
- Enkele seconden te hakken met impulsen: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid/max. duur: 100g /5 s

- Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.

REINIGING

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

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

* Demonteer volledig en spoel de accessoires meteen na gebruik af.
Wees voorzichtig met het mes om letsel te voorkomen (afbeelding 2).

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

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

- Gelieve het hoofdstuk «V6or het eerste gebruik» te raadplegen.

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

ACCESSOIRES

Zie pagina 29 en raadpleeg de website van het merk.

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



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

INBETRIEBNAHME

® Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehdrteile (siehe § Reinigung)
mit Seifenwasser ab. Spiilen und abtrocknen.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Flache; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerdt an die Steckdose
an.

® Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl: (siehe Diagramm A1):

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

- Dauerbetrieb:
Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) je nach Art der Zubereitung auf die gewiinschte
Position von ,1 bis 6/Max". Sie kdnnen die Riihrstufe auch wahrend der Zubereitung d@ndern.

® Zum Anhalten des Gerates stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0"

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/
VERQUIRLEN

Je nach Art der Zutaten konnen in der Edelstahl-Riihrschiissel (b1) samt Deckel (b2) bis zu 1,8 kg
leichter Teig zubereitet werden.
ERWENDETES ZUBEHOR : Edelstahl-Riihrschiissel (B1), Deckel (B2), Teighaken (C1) oder Knethaken
(C2) oder Schneebesen (C3)
1.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS
Folgen Sie den Abbildungen 1.1 bis 1.4.
1.2 - INBETRIEBSETZUNG
® Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) je nach Rezept auf die gewiinschte
Riihrstufe stellen.
e Das Gerit setzt sich sodann in Betrieb. Uber die Deckeldffnung (B2) kénnen Sie wihrend der
Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
® Zum Anhalten des Gerétes stellen Sie den Regler (A1) zuriick auf Position ,0"
Tipps :
KNETEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten)
- Verwenden Sie den Teighaken (C1) auf Riihrstufe ,1% Sie konnen bis zu 500g Mehl kneten
(Bsp.: WeiBbrot, Vollkornbrot, Miirbeteig, ...).
MIXEN (Maximale Benutzungszeiten: 13 Minuten).
- Verwenden Sie den Knethaken (C2) auf Riihrstufe ,1 bis 6/Max".
- Sie konnen leichte Teige bis zu einem Gewicht von 1,8 kg zubereiten (Eischwerkuchen,

Biskuit, ...).



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

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

- Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 10
EiweiRe), Schlagsahne (bis zu 500 ml)...

- Verwenden Sie den Schneebesen (€3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch
zum Mixen von leichten Teigen.

Abnehmen des zubehors: Warten Sie, bis das Gerat vollig zum Stillstand gekommen ist und gehen
Sie dann in umgekehrter Reihenfolge wie beim Aufbau vor. Abbildungen 1.4 bis 1.1.

2 - EINSTELLEN DER GEWUNSCHTEN KABELLANGE (siehe A5)

3 - GROBES ZERKLEINERN KLEINERER MENGEN (*JE NACH
MODELL)

ACCESSORIES USED : Zerkleinerer fertig zusammengesetzt (D). @

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

- Dieser Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.

REINIGUNG

o Ziehen Sie den Stecker des Gerates aus der Steckdose..
® Tauchen Sie den Motorblock (A) nie ins Wasser und halten Sie sie nicht unter flieRendes Wasser.
Wischen Sie sie mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

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

ehen Sie vorsichtig mit den Messern um, um Verletzungen zu vermeiden. (Abbildung 2).

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

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

- Siehe das Kapitel ,Vor der ersten Benutzung”.
Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im Serviceheft).

Siehe Seite 29 und Marken-Website.

Achtung: Dieses Begleitheft enthdlt die Anleitung fiir weitere Zubehorteile. Bewahren Sie es
zur spateren Verwendung sicher auf. Zu weiteren Informationen zum Kauf von Zubehérteilen
wenden Sie sich an den Kundendienst.



Mpoooxn : Napakaleiote va diafdoete mMPooeKTIKA
TO €YXEIPIOIO OXETIKA pE TIC «0OnyieC acpaleiag» Kal TIG
odnyiec xpriong mptv amod TNV mpwTn XPron.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

« Mptv amoé v mpwTn XPRon, MAUVETE OAa Ta Pépn Twv e§apTNUATWY PE vepd Kal oamouvdda
(&¢eite TNV § KaBapiopodg) ZeMNUVETE Kal OTEYVWOTE.

« TomoBetroTe TN cuoKeL TAvw O€ pia emimedn), kabapn Kat oteyvn emeavela, Befaiwbdeite 6Ti 0
SlakoémTNg (A1) givat otn B€on “0” kat KATOTIV CUVEECTE TN CUOKEUT OTO PEVMA.
«Na va Béoete T ouokeun o€ Aettoupyia, urtdpyouv Staopeg SuvatdTnTteg (BAEme Sidypappa A1)
- Alakekoppévn Aertoupyia (pulse) :
PuBpioTte o koupmi emAoyrig (A1) otn B€on Aertoupyiag «pulse». Me Stadoxn maiuwv
(Aertoupyia «pulse») pmopeite va éxete KOAITEPO ENEYXO KOBWC TOPAOKEVALETE OpIlopEVaA
payntd.
- Zuveync Asttoupyia:
Tupiote Tov S1akomTn amd 10 “1 oTn Béon 6/max” ou MTPEMEL TOV KAAUTEPO ENEYXO TWV
TIAPOAOKEVACHATWV.

« Mla va SIaKOYETE TN AEITOUPYia TNG CUOKEUNG, YupioTe Tov Slakomtn (A1) otn Béon “0"

1- ANAMEI=ZH / ZYMQMA / XTYNMHMA / NTOATONOIHZH

Avdaloya He Tov TUTTIO TwV TPOPWY, To avo&eidwTo umol (B1) kat To kamdakt Tou (B2) emtpémouv
NV Mapaockeun €wg 1,8 KIANG ehagptdg {OpNG.
XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: Avo&eidwTto pmoA (B1), Kamakt (B2), Zupwtripag (C1) i
avadeutripag {uung (C2) n avyoydaptng pe MOANAMAEG Aemideg (C3).
1.1 - ZYNAPMOAOYHZH TQN EEAPTHMATQN
AkoAouBnoTe Tn oelpd Twv Staypappdtwy 1.1. éwg 1.4,
1.2 -'ENAP=H NEITOYPrIAXZ
+ O€0Te 0€ AelTOUPYIA TN CUOKEUN TEPIOTPEPOVTAC TOoV SIAKOTTN (A1) otnv emBuuNnTy Béon
avdhoya Je Tn ouvTayn.
« Mmopeite va mMpooHEceTe TPOPEG HECW TOU OTOUIOU TOu KamakioL (B2) katd tn Sidpkela tng
eneepyaoiac.
« MNa va SlakOPeTe TN Aeltoupyia TNG GUOKEVNG, YUpioTe Tov Stakdmtn (A1) oto “0”"
TupPoulég:
ZYMQMA (Méyiotog Xpovog xpriong: 13 Aemta.)
- Xpnotpomotjote 1o {upwtnpa (C1) otnv Taxvtnta “1”. Mnopeite va {upwoeTe £wg 500 yp.
aleuplov (T1.x.: Yia AoTipo YwHi, Ywi pe Snuntplakd, {Oun pmpilé, Opn oaumhé, ...).
ANAMEIZH (MéyloTog Xpdvog xpriong: 13 Aemta.).
- Xpnotponomote tov avadeutrpa {0ung (C2) amdé v taxvtnta “1 otn 6¢on 6/Max”
TOXUTNTA.
- Mnopeite va avapeifete €wg 1,8 kg eEhagpidc CUung (Ehagpta COUN yla KEK, TavteoTdvl,
umokota fj UpN yia Kouhoupdkia).
- Note pnv xpnoponoteite To e§aptnpa avapiéng (c2) yia va mhdoete Bapid {opn kat
{opn @péokwv Jupapikv (Aalavia, prykatovy, bigoli k.Am.).

©



- XTYMHMA / MOATONO'THZH (MéyioTog Xpdvog xpriong: 10 Aemtd.).
- Xpnotpomoiote Tov auyoySdptn pe moAamiég Aemidwv (C3) amd tnv Taxutnta “1 otn
0éon 6/Max” taxutnta.
- Mnopeite va mapackevdoeTe: paylovéla, okopdahd, 6AAToeG, papéyka (€wg 10 acmpadia
afywv), kpépa cavtiyi (éwg 500 ml)...
- NMn xpnotpomoigite moté Tov avyoy8daptn pe moAAamAég Aemidwv (C3) yia va
Jupwoete Bapiég {UpeG 1 va avapeifete Eha@piég {OpEC.
Amocuvappoloynon tTwv e§aptnpatwv: MepIpéveTe va oTapathoel TAPWE n CUCKEUN Kal
TPOXWPNOTE AVTIOTPOPWG yla AmocuvappoAoynon, Staypapuata 1.4 éwg 1.1.

2 - PYOMIZH TOY MHKOYZ TOY KANQAIOY (BAéme A5)

3 - XONAPOZ TEMAXIZMOZ MIKPQN MOZOTHTQN
(*ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA: cuvappohoynpévog puiog (D).
- Yidokdyipo oe hiya SeutepdAenta pe Stakekoppévn Asrtoupyia (pulse): amonpapéva
oUKa, anmoénpapéva Bepikoka... Méy. moootnta / xpovog: 100 yp./ 5 Seut.

- AuTtdg 0 PUNOG Sev €xel OXeSIOOTEL yia OKANPA TIPOTOVTA OTTIWG O KAPEG. E

KAOAPIZMOX

« Amoouv&£aTe Tn ouokeun amd To pevpa.

« Mn BuBilete moTé TNV KeVTPIKA povada (A) 0To veEPO Kal pnv ta Bpéxete oTov vepoxUTn.
S KOUTTOTE Ta HE €va OTEYVO 1) ENAPPWG BPEYUEVO TTAVI.

« ATTOoLUVAPHOANOYNOTE AR PWG KAl EETTAEVETE TA E§APTHATA AUECWG PETA TN XPON.

Xe1pileote MPOOEKTIKA TIC AEMISEC Yia TRV amo@uyn atuXnuatwv. (Sitaypappa 2).

« MAOveTe, EEMNUVETE Kal OTEYVWOTE TA EEAPTAHATA: UTTOPEITE VA Ta TOTTOOETHOETE OTO MALVTHPLO
TMATWY EKTOG TWV HETOANKWV OTOIKEIWV TNG KEPAARG AAeonc: e€dpTtnua yia (Opwpa (C1) kat
e€aptnua avapigng (C2).

TI NA KANETE EAN H XYZKEYH AEN AEITOYPrIEI

- TOPAKOAEIOTE VA AVATPEEETE OTO KEPAAALO «TTPLV amd TNV TPWTN xprion»
H ouokeun oag e§akolouBei va pn Aertoupyei; EmkovwvrioTe pe éva e§0uo10850TNHEVO KEVTPO
oépPic (Seite TN NioTa 0To GUANESIO GEPPIC).

EZAPTHMATA

BA. 0€Aida 29 kal eMOKEPTEITE TNV I0TOCENISA TNG ETAIPEIAG.

Mpoooxn: To mapov eyxelpidio mepiéxel odnyieg yia npocOeta e€aptipara. Napakaleiote va
T0 PUAAEETE € ao@alég onpEio WOTE va To oUPPBouleveaTe pellovTikd. MNa mAnpogopieg
OXETIKA HE TNV ayopd



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

AVVIAMENTO

e Al primo utilizzo, lavare tutti i pezzi degli accessori con acqua e detersivo per piatti (vedere §
pulizia). Sciacquare e asciugare.

® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta; controllare che il regolatore
di velocita (A1) sia in posizione “0”, quindi collegare l'apparecchio.
® Per avviare 'apparecchio, vi sono diverse possibilita: (vedere schema A1):
- Funzionamento intermittente («pulse»):
ruotare il regolatore di velocita (A1) sulla posizione “Pulse” per un funzionamento a
intermittenza.

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

® Per arrestare l'apparecchio, riportare il regolatore (al1) sullo “0".

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/
MONTARE

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

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

1.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Seguire gli schemi da 1.1 a 1.4.

1.2 - ACCENSIONE

® Avviare ruotando il regolatore di velocita (al) sulla posizione desiderata, a seconda della ricetta.

3 Dura)mte la preparazione, é possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio
(B2

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

Consigli utili :
IMPASTARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minutis)

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

AMALGAMARE (Tempo di utilizzo massimo: 13 minuti).

- Utilizzare il miscelatore (C2) dalla velocita “1 sullo 6/Max".

- E possibile amalgamare fino a 1,8 kg di pasta leggera (torta paradiso, biscotti...).

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

rigatoni, bigoli, ecc.).



- SBATTERE /EMULSIONARE / MONTARE (Tempo di utilizzo massimo: 10 minuti).
- Utilizzare la frusta a filo (C3) dalla velocita “1 sullo 6/Max".

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

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

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

2 - LUNGHEZZA DEL CAVO (vedere A5)

3 - TRITARE GROSSOLANAMENTE PICCOLE QUANTITA (*A
SECONDO DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI : Frantumatore assemblato (D).
- In modalita “Pulse”, tritare in pochi secondi fichi secchi, albicocche secche...Quantita/
tempo massimo: 100 g / 5 secondi
- Questo frantumatore non prevede la macinatura di prodotti duri come i chicchi di caffé.

® Scollegare 'apparecchio.

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

® Smontare completamente e sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo.

Le lame possono essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura (schema 2).

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

SE L’APPARECCHIO NON FUNZIONA ?

- vedere capitolo «al primo utilizzo».

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

ACCESSORI

Vedere pagina 29 e visitare il nostro sito Web.

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



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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pegas dos acessorios com dgua e detergente para a
loica (consulte o paragrafo sobre limpeza). Enxagle e seque.

® Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (A1)
estd na posicdo “0” e, depois, ligue o aparelho a corrente.
® Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades: (Ver diagrama A1):

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

- Funcionamento continuo:
Rode o selector (A1) para a posicdo desejada, de “1 a 6 Max”, Consoante as preparagdes a
realizar. Pode modificar a seleccdo durante a preparagao.

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

1 - MISTURAR / AMASSAR / BATER / EMULSIONAR / BATER
COM O BATEDOR MULTI-VARAS

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

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

1.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS

Seguir os diagramas 1.1 a 1.4.

1.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

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

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

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

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

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

MISTURAR (Tempo méaximo de utilizagdo: 13 minutos.).
- Utilize o misturador (C2) na velocidade “1 a 6/Max”
- Pode misturar até 1,8 kg de massa leve (bolo quatro quartos, biscoitos...).

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

- BATER / EMULSIONAR / BATER COM 0S BATEDORES MULTI-VARAS (Tempo maximo de

utilizacdo: 10 minutos.).



- Utilize o batedor multi-varas (C3) na velocidade “1 a 6/Max".
- Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 10 claras de ovo),
chantilly (até 500 ml)...
- Nunca utilize o batedor multi-varas (c3) para amassar massas pesadas ou misturar
massas leves.
Desmontagem dos acessérios : Esperar que o aparelho pare de funcionar por completo e seguir
a ordem contraria do conjunto. Diagramas 1.4 a 1.1.

2 - ADJUSTING THE CORD LENGTH (ver A5)

3 - CORTE GROSSEIRO DE PEQUENAS QUANTIDADES
(*CONSOANTE O MODEL)

ACESSORIOS UTILIZADOS : Triturador montado (D).
- Picar, em alguns segundos, no modo “pulse”: figos secos, alperces secos, etc. Quantidade/
tempo maximo: 100 g /5 s

- Este triturador ndo se destina a produtos rijos como o café.

® Desligue o aparelho.

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

e Desmontar completamente e passar os acessorios por agua logo apds cada utilizagao.

Manusear as laminas com cuidado para evitar ferimentos. (Diagrama 2)

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

O QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

- consultar o capitulo «Antes da primeira utilizagdo»

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

ACESSORIOS

Ver pagina 29 e visitar o sitio Web.

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



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

PUESTA EN MARCHA

® Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua y
jabén (consulte § limpieza) Aclarelos y séquelos.
® Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén requlador
(A1) esté en la posicion “0” y, a continuacion, conéctelo.
® Para la puesta en marcha, dispone de varias posibilidades: (véase el diagrama A1):
- Marcha intermitente (pulse):
Gire el botén regulador (A1) hacia la posicién “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir
un mejor control de las preparaciones.

- Marcha continua:
Gire el botdn regulador (A1) hacia la posicién deseada de “1 a 6/Max” seg(n las
preparaciones que realice. Se puede modificar durante la preparacion.

® Para detener el aparato, devuelva el botdon (A1) a la posicién “0”.

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

Segin la naturaleza de los alimentos, el vaso de acero inoxidable (b1) y la tapa (b2) le permitiran
preparar hasta 1,8 kg de pasta ligera.

ACCESORIOS UTILIZADOS: Vaso de acero inoxidable (B1), Tapa (B2), Amasador (C1), batidor (C2)
o varilla de miltiples aspas (C3).

1.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIO
Siga los diagramas 1.1 - 1.4.
B 1.2 - PUESTA EN MARCHA

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

® Puede afadir los alimentos por el orificio de la tapa (B2) durante la preparacion.

® Para detener el aparato, devuelva el boton (A1) a la posicién “0".

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

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

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

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

- BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS (Tiempo maximo de utilizacién:
10 minutos.).

- Utilice la varilla de mdltiples aspas (C3) de la velocidad “1 a 6/Max”

®



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

- Nunca utilice la varilla de miltiples aspas (C3) para amasar pastas pesadas o mezclar
pastas ligeras.

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

2 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE (véase A5)

3 - PICAR PEQUENAS CANTIDADES GROSSO MODO (*SEGUN
MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS: Assembled grinder (D).
- Este molinillo no se ha disefiado para productos como el café.

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

® Desconecte el aparato.

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

® Desmonte completamente y enjuague los accesorios rdpidamente después del uso.
Maneje las cuchillas con cuidado para evitar lesiones. (Diagrama 2).

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

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA? @

- consulte el capitulo «antes del primer uso»

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

ACCESORIOS

Consulte la pagina 29 y visite el sitio web de la marca.

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



BHumaHue : lNpouTtnte 6powtopy «YKaszaHuA no
TEXHUKe 6e30NacHOCTU» U UHCTPYKLUMIO Nepeq Hauyanom
NCNONb30BaHUA.

NEPEA NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

« MNepep nepBbIM NCMONb30BaHKEM ClleAYeT BbIMbITb BCE MPUHAANEXHOCTY BOJON C MbIIOM (CM.
pasgen “Oumnctka”). CnonocHMTe X 1 NpocylunTe.

+YcTaHOBKTE MPMOOP Ha POBHYI, YNCTYIO U CYXyl0 NOBEPXHOCTb. Y6eautech, UTo KHOMKa
nepekntoyatens (A1) HaxogMTCA B NONOXeHNUM “0" 1 BKNloUMTe Nprbop B CeTb.

+3anycTnTb NPYGOP MOXKHO HECKONbKMMY crocobamu (cMm. cxemy Al)

- MpepbiBucTas pa6oTa (MMNyNbCHbIN pexum):
MoBepHwnTe KHOMKY Nepeksioyatens (A1) B nonoxexue “Pulse” (“ViMnynbcHbIi pexum”).
MpepbiBUCTan paboTa Nyylue NOAXO[UT AJ1A NPUrOTOBNEHNA pAfa 6iof.

- HenpepbiBHan pa6ora:
MoBepHnTe KHONKY nepekntoyatens (A1) B Hy)Hoe nonoxeHwve ot “1 go 6/Makcnumym” B
3aBMCMMOCTH OT TOTO, Kakoe 6711010 Bbl FoTOBMTE. B X0/1€ paboTbl PEXNM MOXHO MEHATb.

« Yto6bl OCTaHOBUTL NPUGOP, NOBepHUTE KHOMKY (A1) B nonoxeHue “0".

1 - NEPEMELUNBAHME / 3AMEC / B3BBUBAHUE /
SMYJNbrAunAa / Ce(UBAHUE

C nomoLybto emkocTu (B1) U3 HepkaBetoLeln cTanm ¢ Kpblwkor (B2) MoxHo npurotoButs o 1,8
Kr IerKoro TecTa, B 3aBUCYMOCTN OT KOHKPETHOro 61iiofa.
NCNOJIb3YEMbIE HACAJKW: Yalua n3 Hepxasetowwen ctanu (B1), Kpbiwka (B2), Tectomecunka
(C1), Mewanka (C2) unn kpyrnan s36rsatowan Hacagka (C3).
1.1 - NOPAAOK CBOPKU NPUHAANEXKHOCTEN
Cnepyite cxemam ¢ 1.1 no 1.4.
1.2 - UICMNOJIb3OBAHUE
« BHauane noBepHUTe KHOMKY nepeknoyatens (A1) B Hy»KHOe NONOXeHNe B COOTBETCTBUMN C
peuenTom.
« B xope paboTbl MOXXHO A06aBNATbL NPOAYKTHI Yepe3 OTBEPCTHE B KpbiluKe (B2).
« YTo6bl OCTAaHOBUTL NPUGOP, NOBEPHUTE KHOMKY (A1) B nonoxexue “0".
CoBeTbl :
3AMELUMBAHMUE (Bpemsa MakCManbHOro Ncnonb3osaHus: 13 MUHYT).
- B KauecTBe Hacagku ncnonb3yiTte Tectomecunky (C1) Ha ckopocTun “1”. MOXHO 3amecuTb
710 500 r MyKM (MLEHUYHOW, KPYMHOro Nomona, ANA NeCOYHOro TecTa, ANA PacCbinyaToro
TecTauT. a.).
NMEPEMELLVUBAHME (Bpema MakcumanbHOro UCMofib30BaHuA: 13 MUHYT).
- Vicnonb3yite mewanky (C2) Ha ckopoctt oT“1 fo 6/Makcmym”.
- MoxHo nepemeluatb Ao 1,8 Kr nerkoro Tecta (KeKcbl, eYeHbe 1 T. 4.).
- Hukorpa He ncnonb3yiite mewanky (C2) anA 3ameca rycroro Tecra v CBeXero recra
ANA MaKapoHHbIX U3aenuii (nasaHbA, puraToHun, 6uronu u 1.a.).

©)



- BBBMBAHUE / SMYJIbIrALINA / CBUBAHUE (Bpemsa MakcMManbHOro ncrnosb3osaHua: 10
MUHYT.).

- Vicnonb3yiiTe Kpyrnyto B36uBatoLyto Hacaaky (C3) Ha ckopocT oT“1 o 6/Makcumym”.

- MOXHO NPUrOTOBMUTb: MaliOHE3, alnoNK, COYCbl, B36UTble ANYHbIE 6enku (A0 10 ANYHBIX
6enKkoB), Kpem WaHTubK (8o 500 mn) U T. 4.

- Hukorpaa He ncnonb3yiiTe Kpyrnyto B36uBatowtyio Hacaaky (C3) ansa 3ameca rycroro
UnU ANA NnepemellBaHNA N1erkoro TecTa.

MopApok pas6opku npuHagnexHocTel: MogoxauTte, noka Npmbop NONHOCTbIO

OCTaHOBWTCHA, 1 BbIMOMHANTE JeIcTBUA B 06paTHOM nopsagke cOopKu, ot cxembl 1.4 o 1.1.

MopAapok pa36opkn npuHapnexHocreii: [Nofoxante, noka npruGop NOMHOCTLIO OCTAHOBUTCA,
1 BbINONHAWTE AeiiCTBMA B 06paTHOM nopsaake c6opku, ot cxembl 1.4 fo 1.1.

2 - PEFYJIMPOBKA AJIMHDbI LUHYPA (cm. AS5)

3 - UBSMEJNIbMEHUE KPYTNMHbIMU KYCOYKAMMU B
HEBOJIbLUNX KOJINYECTBAX (*B SBABUCMMOCTU OT
MOJEJIN)

NCNONb3YEMbIE HACAAKW: MenbHuua B cbope (D).

- Vi3menbyaTb B TeUeHMe HECKONBbKUX CEKYHA B MMY/IbCHOM PEXUME: CYLIEHbIN UHXUP,
cyLeHble abpumKochbl U T. M. KonuuecTBo / makc. Bpemsa: 1001/ 5 ¢
- DTa MenbHMLUa He NpefjHa3HayYeHa AN1A TBePAbIX MPOAYKTOB Hanofobuve Kode.

- OTKNoYNTE YCTPOMCTBO OT 3NEKTPOCETU.

« He norpyxaiite 6nok asviratens (A) B Bogy, He NomeLyainTe ero noa cTpyto Bogpl. lMpoTtpuTe ero
CYXOI UNu cnerka BnaxxHom candeTkom.

« MonHocTblo pasbepuTe U CNONOCHUTE akceccyapbl Cpasy Nocse NCMosib30BaHNA.

Bo ns6exaHue TpaBm ob6pawjaiiTecb C HOXKamMmm OCTOPOXKHO. (cxema 2).

« BbIMoIiTe, CNONOCHUTE U BbICYLLTE aKCeCCyapbl: UX MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEUHOI MaLlHe
3a UCK/IOYEHVEM MeTaNINYeCKUX KOMMOHEHTOB roOfI0BKM U3MenbunTensa: Tectomecmnku (C1) n
mewankun (C2).

YTO AENIATb, ECJIN MPUBOP HE PABOTAET

- cm. pasgen «Mepep nepBbIM NCMONb30BaHEM»
YcTpoiicTBO no-npexHemy He paboTtaet? O6paTnTeCh B aBTOPU3OBAHHBIN CEPBUCHBIN LIEHTP
(CM. CNKCoK B ByKeTe CEPBUCHOTO OOCYKMBAHNSA).

NMPUHALJIEXXHOCTU

CM. CTp. 29 1 noceTute Be6-canT 6peHaa.

BHUMaHume: 3Ta 6polopa cofepX UT MHCTPYKLUN ANA [ONONHUTENbHbIX aKceccyapos.
CoxpaHuTe gna 6yayuiero ncnonbsoBaHuA. O6patutech B C1yK6y noaaepKKu KINEeHTOB
ANA NOJIyYeHNA AONONIHNTENbHOI MHOPMaLMK O TOM, KaK NpnobpecTu akceccyapbl.
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Eckepty: KongaHyra geviH "kayincisgik Hyckaynapsbl"
KiTanwacblH MYKMAT OKbIMN LUbIFbIHbI3.

ANFALL KOJNIQAHAP ANAbIHOA

* Anfaw kKongaHap angbiHaa Gapnblk cantamanapgbl (“Tasanay” G6enimiH KkapaHbi3)
cabblHOblI CYMEH XybIN WhIFbIHbI3. Onapabl MyKUAT LaRbIHbI3 XXaHe KenTipiHi3.

» Kypangbl Teric, Ta3a api kyprak 6eTke opHaTbiHpbI3. XKbingamablKTbl @ybICTbIPbIN-KOCY
6aTtbipmackiHbiH (A1) “0” afaaga opHaTbINFaHbIHA K83 XXETKi3iHi3, COCbIH Kypanabl
Xenire KoCblHbI3.

+ Kypanab! 6ipHelue apicneH icke kocyra 6onagel: (A1 gnarpammachiH KapaHbi3)

- Kinipmeni xymbic icTey (cepninicTi pexim):
XbINAAMABIKTEI @ybICTbIpbIN-Kocy 6aTbipmackiH (A1) “Pulse” xafaanbiHa (“CepninicTi
pexim”) xafaaibiHa 6ypaHbl3. Kigipmeni xymbic icTey TaramaapabiH 6ipkaTapbiH
AanbiHaay YLWiH Konanbl.

- Y3aikci3 xyMblic icTey:
XbINAAMABIKTBI @ybICTbIPbIN-KOCY 6aTbipMackiH (A1) AaibiHAANbLIN XaTkaH Taramra
6annaHbIcThl “1 -aeH 6/Max” ka AeniHri KaxeTTi xaraanFa bypaHpl3. XKymebic ictey
GapbicbiHAa peximai aybicTbipyFa 6onagbl.

» Kypangpl TokTaTty yuwiH 6ateipmanbl (A1) “0” xarganbiHa 6ypaHbi3.

1 - APAJIACTbIPY / UNIEY / KOTMCITY /
SMYNbrAUUANAY | BYIFAY

Kaknarbl (B2) 6ap TatTaH6anTbiH 6onaTTaH xacanfaH CbiibiMAbINbIKTbIH, (B1) kemerimeH

HakTbl Taramfa 6arnaHbIcTbl 1,8 Kr-Fa AeliH XeHin kamblpabl AaibiHaayFa 6onaapl.

KONOAHbINATbIH KEPEK-XXAPAKTAP: Tattan6aiTbliH 6onaTraH xacanfaH TocTaraH

(B1), Kaknak (B2), Kambip nneriw (C1) apanactbipfbiw (C2) Hemece AeHrenek kencitetiH

cantama (C3)

1.1 - KEPEK-XXAPAKTAPObI XKXUHAY TOPTIBI

1.1 xeHe 1.4. gnarpamMmmanapbiH OpbIHAAHbI3.

1.2 - KONQAHbINYbI

* AnabIMeH aybICTbIPbIN-KOCKbILWTLIH 6aTeipMackiH (A1) peuenTire 6anaHbICTbl KaXeTTi
Xargaura 6ypaHbi3.

* Xymbic ictey 6apbicbiHaa kaknakTarbl (B2) caHbinay apkbinbl eHimaepai kocyra 6onagbi.

» Kypangb! TokTaty yuwiH 6ateipmanbl (A1) “0” xaraanbiHa 6ypaHpi3.

KeHecTep:

WNEY ( BapbiHwa y3ak konaaHy yakbiTel: 13 MUHYT.)

- Cantama peTiHage kamblp uneriwTi (C1 “1” xblngamabikTa KongaHbiHeid. 500 r-ra
OeliH yHabl (buaan yHbIH, ipinev TapTbiFaH YHAbI, YrinMe Kamblp YLUiH xaHe T.6.)
uneyre 6onagpl.

APATACTBIPY ( BapblHwwa y3ak kongaHy yakbiTbl: 13 MUHYT.).

- OeHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -aeH 6/Max” (eH >ofapbl) XblngamablKka
newniH KongaHblHbI3.

- Cisre: MaoHe3aj, anonuai, Ty3ablKkTapabl, KenciTinreH akybiaaapab! (8 >xyMblpTka



aKybI3blHa AeniH), WaHTunbn kpemiH (500 mn-re geniH) xaHe T.6. ganbiHoayra 6onagebl.
- Mukcepgai (c2) aybip KambIp XaHe XblnaaM Kamblp ((kaima HaH, MaHTI,
Tywnapa, 1.6.) uneyre kongaHb6aHbI3.
- KOMCITY / SMYINbrALUUANAY / BYNFAY ( bapbiHwa y3ak konaaHy yakeitel: 10 MUHYT.).
- NleHrenek kenciteTiH cantamaHbl (C3) “1 -geH 6/Max” (eH xofapbl) XblnaaMablKka
OeWiH KonaaHblHbI3.
- Cisre: maioHe3qj, anonuai, TyaablkTapabl, KencitinreH akybiaaapael (10 XymbipTka
aKybl3blHa AeWiH), WaHTunbu kpemiH (500 mn-re aeiin) xoHe T.6. fanbiHaayra 6onagbl.
- leHrenek kenciteTiH canTamaHbl (C3) ewkKawaH TbiFbI3 KAMbIPAbI UNey YLUiH
)XOHEe XeHin KaMbIpAbl apanacTbIpy YWiH KongaH6aHbI3.

KEPEK-XXAPAKTAPObI BOJILLEKTEY TOPTIBI: Kypan e6aeH TokTaraHLa KyTiHi3, ogaH
KemiH 1.4 xoHe 1.1 xuHay AnarpammanapbiH Kepi opblHAaHbI3.

2 - BAYCbIMHbIH ¥3bIHAbIFbIH PETTEY (A5 cypeTiH
KapaHbI3)

3 - WWAFbIH KECEKTEPAI TYPAY (*YNIITE
BAUITAHbICTbI)

KONAOAHBINATbIH KEPEK-XKAPAKTAP: XXunanfaH ycakrarbiww (D).
- BipHelwue cekyHp ilwiHAe cepninicTi pexiMae: KenTipinreH iHxip, KenTipinreH epiktep
xoHe T.6. ycakTayra 6onagbl. bapbiHwa y3ak kongaHy yakeitel: 1001/ 5 ¢
- Ocbl ycakTarbIlWw koe CUAKTbI KaTTbl OHIMAEP YLUiH apHanMaraH.

* KypbInfbIHbl 3MEKTP XeniCiHEH aXblpaTblHbI3.

» KosranTkbiw 6roriH (A) cyFa 6aTbipMaHbl3 XaHe afbin TypFaH Cy acTblHa CanMaHbi3.
Kypanabl kyprak Hemece xapTbinain binFan wybepekneH CypTiHi3.

» KongaHbicTaH KeliH TonblFbiMeH GenwekTen, xxabablKTapblH Xblaam WanbiHbI3.

XapakaTt any MyMKiHAIriHiH angblH any yuwiH, Xy3aepiH a6annan ycTaHbI3.

(anarpamma 2).

* XababIKTapblH Xybin, WaWbin, KypFaTbiHbI3: XababikTapbliH bIABIC XyaTblH MalUMHara
canyra 6onagbl, Mmkcep GacbiHaarbl meTtann GenwektepiHeH 6ackacbiH: uneriwi (C1)
XaHe mukcepi (C2).

EIrEP K¥PAJ1 XX¥MbIC ICTEMECE, HE ICTEY KEPEKa

- "konpgaHyfa geuin" TapayblH KapaHbl3
Kypbinfbl ani ge Xymbic icTeMenai me? YakineTTi KblaMeT kepceTy opTanbifbiHa
xabapnacblHbI3 (Ti3iMAi KbI3MET kepceTy OyKTeMeCiHEH KapaHbI3).

KEPEK-XAPAKTAP

29 -6eTTi )eHe BebGCcanTThl KapaHbI3.

EckepTy: 6yn kiTanwapa KocbiMLIa XabAblKkTapFa KaTbICTbl Hyckaynap 6epinreH.
KenelwekTe KonaaHy yuwiH cakTan KombiHbI3. XKababIKTapbiH caTbin any Typansbi
aknapart kaxet 6onca, TyTbiHywbIFa Kbi3ameT kepceTy opTanbifbiHa xabapnacbiHbI3.
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