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@Attention : Un livret de consignes de sécurité
LS-123456 est fourni avec cet appareil.
Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére
fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le

soigneusement.
DESCRIPTIF DE L'APPAREIL
A - Boutons de mise en marche : E, F - Couteaux hachoir (selon modéle)
A1 - Vitesse lente G - Entraineur
A2 - Turbo H - Bol 0.5L
B - Bloc moteur I - Pad antidérapant ou couvercle (selon
C - Coupelle d'étanchéité (selon modéle) modéle)

D - Coupelle émulsionneur (selon modéle)

*selon modéle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION (cF. Fi6. 1)
UTILISATION (cF. F16. 2 A 9)

Manipulez le couteau avec précaution car les lames sont trés coupantes.

Ne faites pas tourner l'appareil a vide.

Préparations semi-liquides : ne pas dépasser le niveau maxi du bol. Conseils pour obtenir de
bons résultats : Travaillez en impulsions. Si les morceaux d'aliments restent collés sur la paroi
du bol (jambon, oignons...), décollez les morceaux & l'aide d’une spatule, répartissez-les dans
le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires.

Hacher et mixer (Couteau E,F) : Pour ciseler et hacher les ingrédients frais, utilisez le couteau
E. Pour broyer, concasser et faire de la glace pilée, utilisez le couteau F.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL (cF. Fi6. 10 & 11)
RANGEMENT (c. Fi6. 12)

RECETTES

Pate a gaufres : (Pour 0.5L de pate) Délayez 5 g de levure de boulanger dans un peu d’eau
tiéde. Versez dans le bol (H) muni du couteau hachoir (E) : 130 g de farine, 2 ceufs, 20 cl de
lait, 60 g de beurre et 1 cuillére a soupe de sucre vanillé. Mixez jusqu'a ce que la péte soit
bien lisse, 20 secondes Max. Laissez reposer la pate 1 heure.

Purée : Mixez carottes ou fruits cuits découpés en petits morceaux : 300 g, 15 secondes Max.



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

A - On/Off buttons: E, F - Upper chopping blade (depending on
A1 - Slow speed model)
A2 - Turbo G - Lower chopping blade

B - Motor unit H - 0.50 bowl

C - Seal lid (depending on model) I - Nonslip pad or lid (depending on model)

D - Emulsifying tool (depending on model)

*depending on model

BEFORE INITIAL USE (SkE. FIG. 1)
CONDITIONS OF USE (SEE. FIG. 2 A 9)

Handle the blades with care as the blades are extremely sharp.

Do not run the appliance empty.

Semi-liquid mixtures: do not fill above the max. level of the bowl

Hints to obtain best results:

Work in pulses. If pieces of food remain stuck to the sides of the jug (ham, onions, etc.), use
the spatula to release them and distribute them around the jug before running 2 or 3
additional pulses.

Mince and chop (blades E, F) : Chop and mince smooth ingredients with the blade E. Grind
and crush with the blade F.

CLEANING THE APPLIANCE (SEE. FIG. 10 & 11)
STORAGE (SEE. F1G. 12)
RECEIPTS

Waffle mix: (makes 0.5 L) Mix 5 g baker’s yeast with a little warm water. Pour into the bowl

(H) fitted with the chopping blade (E): 130 g flour, 2 eggs, 200 ml milk, 60 g butter and 1
tbsp vanilla sugar. Blend for no more than 20 seconds until the mixture is smooth. Leave to
rest for 1 hour.

Puree : Blend cooked carrots or fruit cut into small pieces: 300 g, max. 15 seconds. @



Let op: bij dit apparaat wordt een boekje met
veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar het nadien

zorgvuldig.
BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT
A - Aan/uit-knoppen: E, F - Hakmessen (volgens model)
A1 - Lage snelheid G - Aandrijving
A2 - Turbo H - Kom 0,50
B - Motorblok I - Antislippad of deksel (volgens
C - Afsluitdeksel (volgens model) model)

D - Emulgeerschijf (volgens model)

*volgens model

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (2 Fic. 1)

GEBRUIK (ziE Fi6. 2 T0T 9)

Wees voorzichtig met het sikkelmes want de mesjes zijn zeer scherp geslepen.

Zet het apparaat niet zonder ingrediénten in werking.

Halfvloeibare bereidingen: vul de kom niet tot boven het aangegeven maximale niveau.
Advies voor het verkrijgen van goede resultaten: Ga te werk met de pulse-stand. Als er stukjes
aan de wand van de kom blijven plakken (ham, ui, ...) dan kunt u die losmaken met een spatel,
u voegt het weer toe aan de rest in de kom en drukt nog 2 of 3 keer extra op de pulse-knop.
Hakken en vermalen (messen E, F) : Hak zachte ingrediénten met mes E

Vermaal en crush met mes F.

HET APPARAAT REINIGEN (zik Fi6. 10 & 11)

OPBERGEN (ziE Fi6. 12)

RECEPTEN

Wafelbeslag: (voor 0,5l beslag) Los 5 g bakkersgist op in een beetje lauw water. Giet het
geheel in de kom (H) uitgerust met het hakmes (E): 130 g bloem, 2 eieren, 20 cl melk, 60 g
boter en 1 grote eetlepel vanillesuiker. Mix tot het beslag goed glad is, max. 20 seconden
lang. Laat het beslag 1 uur rusten.

Puree : Mix wortelen of gesneden fruit tot kleine stukjes: 300 g, max. 15 seconden.



Achtung: Zusammen mit diesem Gerat wird eine Broschﬁre@
mit Sicherheitshinweisen LS-123456 geliefert.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
lesen Sie diese Broschiire aufmerksam durch und
bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A - Ein/Aus-Tasten: E, F - Hackmesser (je nach Modell)

A1 - Langsam G - Antrieb

A2 - Turbo H - Behilter 0,5
B - Motorblock I - Anti-Rutsch-Pad oder Deckel (je nach
C - Dichtungsmanschette (je nach Modell) Modell)

D - Zubehdr zum Emulgieren (je nach Modell)

*je nach Modell

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH (vGL. ABB. 1)
GEBRAUCH (vGL. ABB. 2 BIS 9)

Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf.

Das Gerdt nicht leer laufen lassen. Halbfliissige Zubereitungen: nicht das Maximalvolumen
der Schiissel liberschreiten So erzielen Sie gute Ergebnisse:

Arbeiten Sie mit Impulsen. Wenn Nahrungsstiicke an der Becherwand kleben bleiben
(Schinken, Zwiebeln...), diese mit einem flachen Riihrl6ffel entfernen, im Becher verteilen
und noch zwei- oder dreimal kurz durchmixen.

Zerkleinern und hacken (Klingen E,F) : Hacken und zerkleinern weicher Zutaten mit der Klinge
E. Mahlen und zerstoRen mit der Klinge F.

REINIGUNG DES GERATES (VGL. ABB. 10 UND 11)

AUFBEWAHRUNG (vGL. ABB. 12)

REZEPTE

Waffelteig (fiir 0,5 | Teig): Mischen Sie 5 g Backhefe mit ein bisschen lauwarmem Wasser.
Geben Sie in den Behdlter (H) mit Hackmesser (E) folgende Zutaten: 130 g Mehl, 2 Eier, 20 cl
Milch, 60 g Butter und 1 Essloffel Vanillezucker. Mixen Sie die Zutaten so lange, bis ein
glatter Teig entsteht (maximal 20 Sekunden). Lassen Sie den Teig eine Stunde lang ruhen.
Piiree: Mixen Sie die in kleine Stiicke geschnittenen und gekochten Karotten oder Friichte:
300 g, maximal 15 Sekunden. @



@Atencién: Junto a este aparato viene un libro

de instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea
atentamente este libro y consérvelo.

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Botones de puesta en marcha: E, F - Cuchillas picadoras (segiin modelo)
A1 - Velocidad lenta G - Mecanismo de arrastre
A2 - Turbo H - Cuenco de 0,5 L

B - Blogue motor I - Almohadilla antideslizante o tapa

C - Tapa antifugas (segiin modelo) (segiin modelo)

D - Accesorio de emulsion (segin modelo)

*seglin modelo

ANTES DEL PRIMER USO (vEAsE FiG. 1)
USO (VEANSE FIG. 2 A 9)

Manipular la cuchilla con precaucién ya que las ldminas son muy cortantes.

No hacer funcionar el aparato en vacio.

Preparaciones semiliquidas: no sobrepase el nivel maximo del recipiente

Consejos para obtener buenos resultados:

Trabaje por impulsos. Si los pedazos de alimentos quedan pegados sobre la pared de bol
(jamon, cebollas...), despegar los pedazos con una espatula, repértalos en el bol y efectuar
2 6 3 impulsos suplementarios.

Picar y trocear (blades E,F): Picar y cortar ingredientes suaves con la cuchilla E. Moler y
triturar con la cuchilla F

LIMPIEZA DEL APARATO (VEANSE FIG. 10 Y 11)

ALMACENAJE (VEASE FIG. 12)

RECETAS

Masa para gofres: (para 0,5 | de masa) Diluir 5 g de levadura de panaderia en un poco de agua
tibia. Verter en el recipiente (H) equipado con la cuchilla picadora (E): 130 g de harina, 2 huevos,
20 cl de leche, 60 g de mantequilla y 1 cucharada sopera de azicar de vainilla. Mezclar hasta que
la masa quede bien suave y homogénea, 20 segundos como méximo. Dejar reposar la masa 1 hora
Puré: Mezclar zanahorias o frutas cocidas cortadas en trocitos: 300 g, 15 segundos como maximo

©



Attenzione: un libretto con le norme di sicurezza LS- @
123456 e fornito con questo apparecchio.

Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere

con attenzione questo libretto e conservarlo con cura.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Pulsanti di avvio: E, F - Coltelli tritatutto (secondo il modello)
A1 - Velocita bassa G - Trascinatore
A2 - Turbo H - Recipiente 0.5L
B - Blocco motore I - Pad antiscivolo o copertura (secondo
C - Coperchio ermetico (secondo il mo- il modello)
dello)
D - Accessorio emulsionante (secondo il
modello)

*secondo il modello

AL PRIMO UTILIZZO (cFr. Fi6. 1)

UTILIZZO (CFR. F16. DA 2 A 9)

Manipolare la lama con estrema precauzione poiché & molto affilata.

Non far mai funzionare a vuoto il tritatutto

Preparazioni semi-liquide: non superare il livello max. del bicchiere

Consigli per ottenere buoni risultati:

Lavorate ad impulsi. Se gli alimenti si attaccano alla parete del recipiente (prosciutto,
cipolle), staccateli con una spatola, ripartiteli nel recipiente e procedete ad altri 2 0 3
impulsi.

Trita e taglia a pezzi (Lame E, F) : Trita e taglia a pezzi ingredienti morbidi con la lama E.
Macina e frantuma con la lama F.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO (cFR. FI6. 10 E 11)

METTERE A POSTO (cFR. FiG. 12)

RICETTE

Impasto per waffle : (per 0,5L di impasto) Diluire 5 g di lievito per pane in acqua tiepida.
Versare nel recipiente (H) munito di coltello tritatutto (E) : 130 g di farina, 2 uova, 20 cl di
latte, 60 g di burro e 1 cucchiaio di zucchero vanigliato. Frullare finché l'impasto non risulta
perfettamente liscio, al massimo 20 secondi. Lasciare riposare l'impasto per 1 ora.

Puré: Frullare le carote cotte o la frutta tagliate a pezzetti : 300 g, al massimo 15 secondi.

@



Atencao: Um folheto de instrucoes de seguranca
LS-123456 é fornecido com este aparelho.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia
atentamente este folheto e guarde-o para futuras
utilizacoes.

DESCRICAO DO APARELHO

A - Botoes de funcionamento: E, F - Lamina picadora (consoante o
A1 - Velocidade lenta modelo)
A2 - Turbo G - Picadora
B - Bloco motor H-Taca 0,5 L
C - Acessorio de estanqueidade (consoante I - Base antiderrapante ou tampa
o modelo) (consoante o modelo)
D - Acessorio emulsionador (consoante o
modelo)

*consoante o modelo

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO (VER Fi6. 1)
UTILIZACAO (VER FIG.2A9)

Manuseie as ldminas com precaugao, estao muito afiadas e podem causar ferimentos.

Né&o coloque o aparelho em funcionamento sem ingredientes.

Preparacdes semi-liquidas: ndo ultrapassar o nivel méaximo da taca

Conselhos para obter bons resultados:

Trabalhe por impulsos. Se alguns pedacos de alimentos ficarem colados & parede da taca
(fiambre, cebolas...), liberte-os com a ajuda de uma espatula, distribua-os na taca e efectue
2 ou 3 impulsos suplementares.

Pica e corta (Laminas E, F): Corta e pica ingredientes macios com a lamina E. Moi e pica gelo com a lamina F
LIMPEZA DO APARELHO (VeR FiG. 10 & 11)

ARRUMACf\O (VER FIG. 12)

RECEITAS

Massa para waffles: (Para 0,5 l de massa) Misture 5 g de fermento de padeiro com um pouco
de agua morna. Deite na taca (H) equipada com a lamina picadora (E): 130 g de farinha, 2
ovos, 200 ml de leite, 60 g de manteiga e 1 colher de sopa de agicar baunilhado. Misture até
que a massa fique bem lisa, 20 segundos no maximo. Deixe repousar a massa 1 hora.

Puré: Misture cenouras ou fruta cozida cortada em pedagos pequenos: 300 g, 15 segundos no maximo.



Mpocoxn: Madl e authv TN CUCKEUN TIPEXETAL EVal
eyXelpiblo odnywv aochaielag LS-123456.

Mpotou XPNOLLOTOL\OETE TN GUCKEVN 0aG YL TPWTN
dopa, SLaPAoTe MPOCEKTIKA TO eV AOYW EYXELPLSLO Kal
dUAaéte To eMpEAWC.

MEPITPA®H THZ 2YZKEYHZ

A - Kouprmid evepyomoinong kot E, F - Aenideg komtn (avaAoya pe to
anevepyomnoinong Aettoupyiag: HOVTENO)
A1l - XaunAn taxvtnta G - Bpayiovag kivhong
A2 - Turbo H - MmoA 0,5L
B - Kevtptkn povada I - AvtioAtoOntikn Bdon 1 kamadkt (avaioya
C - Alokog oteyavomnoinong (avaAoya pe to ME TO pOVTENO)
pHovtélo)

D - E§dptnpa yahaktopatonoinong
(avdAoya pe to povtédo)

*avdloya pe to povTélo

NPIN ANO THN NPQTH XPHZH (BAENEEIK. 1)
XPHZH (BAERE EIK.2EQZ 9)

Na xetpileote 1o cUoTnpa Aemidwy pe mpoooxr, S1OTL oL Aemibeg eival TOAU aypnpEg.

Mn Bétete oe Aeltoupyia tn cUOKEUN eVvw gival ddeLa.

Peuotd peiyparta: pnv umepBaivete tn LEyLotn oTaOUN MTARPWONG TOU UITOA.

Hut-pgvotd piypata:

Na xelpileote Tn CUOKELN UE SLAKEKOUMEVEC TILEDELG. EQV TTOPAUEIVOUV KOUUATLA TPOGWY
KOAANUEVA 0TO TOlXWHA TOU UTtoA (Zapmoy, KpeppLdia...), §ekoANAoTe Ta e Tn BonBetla piag
oTATtouAag, SLaxwploTe Ta HECQ 0TO UITOA KaL EKTENEDTE 2 /) 3 ETULITAEOV TULEDELG,.

ANEBeL kaL kKOBeL (Aemibeg E,F): KOBe ka aléBel palakd LALKA e tn Aemtiba E

ANEBeL kaL Bpuppartilel pe tn Aeniba F

KAGAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ (BAENE EIK. 10 & 11)

AMNOOHKEYZH (BAERE EIK. 12)

ZYNTATEZ

Z0Opn ya BadAeg: (yia 0.5 Aitpa L0punG) Apatwote 5 yp. polUpL o€ piKpr oootnTa XAlapou
vepoU. TonoBetriote 0to UrtoA (H) pe tig Aemibeg komng (E): 130 yp. alelpt, 2 aByd, 200 mlydia,
60 yp. Boutupo Kat 1 kouTaALld tng ooumag {axopn e dpwua Baviliag. Avapeifte, péxpin 0un
va yivet Aela, to oAU yia 20 Seutepdlemnta. Adriote Tn L0pN va KATOEL Yl 1 wpaL.

Moupég: AvakatéPte Bpaopuéva kapota i polta KOUPEVA O Uikpd Koppdtia: 300 yp. to

Q@

TOAU yla 15 Seutepohenta. @
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BHMMaHMe: HCTPYKLMA NO TeXHUKe 6e3onacHoOCTN
LS-123456 nocTtaBnseTca BMecTe c npubopom.
BHMMaTenbHO npouYTUTE MHCTPYKUUIO nepea
nepBbiM NCNONIb30BaHMEM Npnbopa n coxpaHute
ee ANnA NCNosb3oBaHNA B JaNbHeNLWwemMm.

A - KHOMKY BK/TIOYEHNA/BbIK/TIOUEHUS: E, F - Hoxxu ona namenbuenuna

A1 - ManeHbKaa cCKopocTb (B 3aBUCMMOCTM OT MoAenmu)

A2 - Typ6o G- lNpusop

B - bnok gBuratens H-Yawa0,5n

C - TepmeTnyHanA KpbllKa (B 3aBUCMMOCTI I - Heckonb3Awan nogctaBka Unm Kpblluka
oT mopenm) (B 3aBUCMMOCTM OT Mo enn)

D - Hacapka-amynbratop
(B 3aBUCMMOCTU OT MOfEenNN)
*B 3aBNCMOCTM OT MOAENU

MEPEA NMEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM (cm. Puc. 1)

NCNOJIb3OBAHUE (cm. puc.2-9)

OcTopoxHO obpallaiTech C HOXOM, MOCKOJbKY N1e3B1A OUeHb OCTPbIe.

YCTPOWCTBO He J0HO paboTaTb BXONOCTY 0.

Mpurotosnexune nonyxunaknx 611104: He NpeBbIlIaNTe MaKCMMasbHbI YPOBEHb

yaww. CoBeTbl AN1A NONyYEHNA HaUyyLLero pesynbTaTa: UCNONb3yiTe MMNYNbChI.

Ecnu Kycoukv HrpeavieHTa NpUanMnam K CTeHKam Yatum (BeTUMHa, YK ...), CHUMITE 1X C MOMOLLbIO
nonartKw, PasnoxXuTe UX B Yalle 1 cAenaiiTe 1Ba W TPU JONONHUTENbHBIX MMY/bca.

Hapeska n namenbuenve (nessus E, F): iamenbuaiite n Hape3anTe MArkue NHrpeAnEeHTbI C
nomoduyblo nessua E. Kpownte n nsmenbyaiite Teepable UHrPeANEHTbI C MOMOLLbIo Ne3suA F.

YUCTKA MPUBOPA (cm.Puc.10-11)
YBOPKA HA XPAHEHMUE (cm.pPuc.12)

PELIENTbI

BadenbHoe TecTo: (anA 0,5 n Tecta) PazBegute 5 r nekapckux 4poxxei B He60bLLIOM
KonmyecTse Tennoi BoAabl. MonoxumTe B vawy (H) C ycTaHOBNEHHbIM HOXXOM ANA
n3menbyenmna (E): 130 r myku, 2 aiua, 200 M Monoka, 60 I CIMBOYHOro Macsia 1 1 CTONoByo
NOXKY BaHMIbHOro caxapa. CMeLlnBainTe, NoKa TECTO He CTaHeT OHOPOLHbIM, MaKCMMyM
20 cekyHp. OTnoxuTe Tecto Ha 1 yac.

Miope: Vi3menbunte BapeHyto MOPKOBb v GPYKTbl, MOPe3aHHbIe Ha MENKMNe KyCOUKN:
3001, Makcumym 15 cekyHa.



YBara! [lo uboro npunagy AOAAETbCA NOCIOHMK i3 @
npaBunamm TexHiku 6esneku LS-123456.

Mepep nepwym BUMKOPUCTAaHHAM npunagy
yBa)KHO npoynTanTe iHCTPYKLUil 3 eKcnayaTauii Ta
36epexiTb ix.

onucnpunApy

A - KHOMNKa BBIMKHEHHA/ BUMKHEHHA: E, F - Moppi6bHoBanbHi HOXi (3aneHo Bif

A1 - Hu3bKa WBNAKICTb mopaeni)

A2 - Typ6o-pexunm G - MpuBoa

B - Kopnyc enektpoasuryHa H-Yawa0,5n

C - TepmeTryHa KpyiLLKa (3aneHo Bif I - MpoTrKoB3Ha NifcTaBKa abo KpuLika
mopgeni) (3anexHo Big mogeni)

D - Hacagka Ans emynbryBaHHs (3anexHo
Big mopeni)

*3anexHo Big moaeni

NMEPEA NEPWNM BUKOPUCTAHHAM (aus. puc. 1)

BUKOPUCTAHHA (auB. puc.2-9)

O6epexHO NOBOALTECH 3 HOXKEM, OCKINbKI Ne3a Ay»e rocTpi.

MpucTpiii He NOBMHEH NpaLoBaTN BXONOCTY.

MprrotyBaHHA HaniBPiAKMNX CTPaB: He NepeBULLYNTe MaKCUManbHWUIA piBeHb Yalui.
Mopaav ANA OTPUMaHHA HaNKPaLLOro pe3ysbTaTy: BUKOPUCTOBYITE iMNYNbCy.

AKLLO LWUMATOYKM iHrpefieHTY NPUANNAKN [0 CTIHOK Yali (WwnHKa, unbynsa ...), 3HIMIiTb 1X 3a
JIOMOMOTOt0 NIOMNaTKK, PO3KNaAITh iX B YaLli i 3po6iTb ABa abO TPU AOAATKOBYX iMMYNbCU.
Mepementolite Ta noapibHonTe (nesa E, F) : HapizaiTe Ta nogpibHioiTe genikatHi
iHrpepieHTn 3a fonomoroio nesa E. MepemenionTte Ta noppibHionTe 3a fonomoroio nesa F.

OYULLEHHA NPUCTPOIO (auB.PUC.10111)

3BEPITAHHA (auB.Puc.12)

PELLENTU

BadenbHe TicTo: (Ana 0,5 n TicTa) PO3UnHITL 5 I NeKapCcbKUX APiXKAXKIB Yy HEBENVIKIl

KinbkocTi Tennoi Bogw. Moknagite y yawy (H) 3 Hoxem gna nogpibHeHHs (E): 130 r 6opoLuHa,

2 anysa, 200 ma MonoKa, 60 I BEpPLUKOBOro Macsa Ta 1 CTONOBY NOXKY BaHINbHOMO LyKpY.
3milwyinTe, AOKM TICTO He Byfie ogHOPIAHUM, MakcMmyM 20 ceKyHZ. Bigknapite TicTo Ha 1

rofiNHy.

Miope: 3miwariTe BapeHy MOPKBY a6o GPYKTH, Hapi3aHi HeBeNMKMU WwmaToukamu: 300 T, @
Makcumym 15 cekyHp.



@ Hasap ayaapbiHbI3: LS-123456 Kayinci3gik
HyCKaynbifbl KypariMmeH Oipre xxabablKTanfaH.
Kypanabl GipiHLwi peTKkonaaHapaaHYCKaynbiKTbl
MYKUAT OKbIN, CEHIMAj Xepre cakran KOMbIHbI3.

K¥PANAbIH CUNATTAMACHGI

A - Kocy xaHe eLwipy Tyimenepi : E, F - Kecyre apHanfaH nbiwakrap

A1 - basty Xbingamabik (Mopenbre caikec)

A2 - TyTik G - PegykTop

B - KosranTkbiw 6rorbl H - 0,5 n TocTaraH

C - lepmeTusaunsinayfa apHanfaH | - TanFaHamanTbIH iLLNEeK Hemece
HbIFbI3gaybilw (Mogenbre cankec) Kaknak (Mmoaenbre cankec)

D - Smynbcusnayuwbl kypan (Mogenbre
caunkec)

*Mopenbre caiikec

BIPIHLWII PET KONOAHAP ANObIHAA (1-KECKIHAI KAPAHbI3)
KOJIOAHY: (2-9 KECKIHAI KAPAHbI3)

MblwarbiH abarnan KonaaHbiHbI3, XY34epi eTe eTkip.

Kypanabl 60c kyiiHae KocyFa 6onmaiabl.

XKapTbinaw cyiblk Taramaapabl a3ipney : AAKTbiH €H KOFapfbl AEHreniHEH acbipMaHbI3.
XKakcbl HaTUXere XeTy keHecTepi: MIMnynbc 6epy apKbinbl )KyMbIC iCTEHi3. Erep
TaFaMHbIH kKangblkTapbl (LWOLKa eTi, N1a3...) askTblH kabbipFanapbiHa xabbicbin
kanca, kanakwameH askTblH Ty6iHe Tycipin, 2-3 KocbiMLa MMnynbc 6epiHis.
Manpanay xaHe Typay (E, F xy3aep) : bipTekTi uHrpeaneHtTepai E xy3iHiH kemerimeH
MainganaHbl3 )eHe TypaHbl3. F >Ky3iH nanganaHbin ycakTaHbl3 XaHe YHTaKTaHbI3.

K¥PANAObI XYY (10-11 KECKIHAI KAPAHBI3)

CAKTAY (CF. 12-W1I KECKIHAI KAPAHbI3)
PEUENTEP

Badonure apHanfaH kamblp : (0,5 n kKambipFa) 5 r HaybalLubl alWbITKLICEIH @a3faFaH
MenLepAeri XbiNbl CyFa epiTiHiz. Maganarbiw neiwakneH (E) xababikTanfaH
blabicka (H) MbiHanapap! kocbiHpl3 : 130 r yH, 2 )xyMbIpTKa, 20 mn cyT, 60 r man
XaHe 1 ac Kkacblk BaHWMb kaHTbl. Makcumym 20 cek. Teric KaMblpAbl UMeHi3.
Kamblpabl 1 caraTka keTepinyre KangblpblHbi3.

E36e: KiwkeHTal 6eniktepre 6eniHreH, nicipinreH cabi3 6eH xxemictepai ipkenki
6onfaHwa apanacTelpbiHbI3 : 300 r, Makcumym 15 cekyHa.
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