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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 LAPPAREIL

A - Boutons de mise en marche : E*, F* & G* - Couteaux hachoir supérieurs
A1l - Vitesse lente (selon modéle)
A2 - Turbo H - Couteau hachoir inférieur

B - Bloc moteur I-Bol0.5L ou 0.8L (selon modéle)

C - Coupelle d’étanchéité J - Pad antidérapant ou couvercle

D - Accessoire milk-shake (selon modéle) (selon modéle)

* Les appareils équipés des couteaux E, F ou G sont munis d'un systéme de protection
électronique. En cas de surchauffe, lappareil s'arréte automatiquement. Dans ce cas laissez-
le refroidir quelques minutes, puis redémarrez en appuyant sur le bouton Al ou A2.

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

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

Ne faites pas tourner lappareil 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 a l'aide d’une spatule, répartissez-les dans
le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires.

Hacher et Mixer (couteau E, F, G) :

Pour hacher en gros morceaux, le couteau inférieur peut étre utilisé tout seul. Pour hacher
finement, émincer, faire de la purée, etc. utilisez plusieurs couteaux ensemble pour de
meilleures performances.

RECETTES

Pate a gaufres : (Pour 0.5L de pate) avec un seul couteau

Délayez 5 g de levure de boulanger dans un peu d’eau tiéde. Versez dans le bol (I) muni du
couteau hachoir (H) : 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 pate soit bien lisse, 20 secondes Max. Laissez reposer
la pate 1 heure.

Purée :

Mixez carottes ou fruits cuits découpés en petits morceaux muni du couteau hachoir (H): 300
g, 15 secondes Max.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL (cF. F16. 10 & 11)
RANGEMENT (cr. Fi6. 12)



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* & G* - Upper chopping blade

A1 - Slow speed (depending on model)

A2 - Turbo H - Lower chopping blade
B - Motor unit I-0.50L0r0.8bowl (depending on model)
C - Watertight seal J - Non-slip pad or lid (depending on model)

D - Milk-shake accessory (depending on model)

* Appliances equipped with E, F or G blades have an electronic protection system. If the
appliance overheats, it switches off automatically.
In this case, leave it to cool down, then re-start it by pressing the A1 or A2 button.

BEFORE INITIAL USE (SEk. F1G. 1)
CONDITIONS OF USE (SEE. FIG. 2 T0 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 Mix (blade E, F, G):

To mince coarsely, the lower knife may be used by itself. To mince finely, slice thinly, purée,
etc. use several blades together for improved performance.

RECIPES

Waffle mix: (makes 0.5 L) with only one blade

Mix 5 g baker’s yeast with a little warm water. Pour into the bowl (I) fitted with the chopping
blade (H): 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 with the chopping blade (H): 300 g, max.
15 seconds.

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



@ 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* & G* - Bovenste hakmessen
A1 - Lage snelheid (afhankelijk van het model)
A2 - Turbo H - Onderste hakmes

B - Motorblok I- Mengkom 0,5 L of 0,8 L

C - Afsluitdeksel (afhankelijk van het model)

D - Milkshake accessoire J - Antislippad of deksel
(afhankelijk van het model) (afhankelijk van het model)

* De apparaten die zijn uitgerust met de messen E, F of G zijn voorzien van een elektronisch
beschermingssysteem. In geval van oververhitting, schakelt het apparaat automatisch uit.
Als dit gebeurt, laat het apparaat dan enkele minuten afkoelen. Druk vervolgens op de knop
Al of A2 om het weer in te schakelen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (zi F16. 1)

GEBRUIK (zIE F16. 2 TOT 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 mixen (mes E, F, G):

Om in grote stukken te hakken, gebruik alleen het onderste mes. Om fijn te hakken, in dunne
plakjes te snijden, te pureren, etc., gebruik meerdere messen tegelijkertijd voor betere prestaties.

RECEPTEN

Wafelbeslag: (Voor 0,5L beslag) met slechts één mes

Los 5 g bakkersgist op in een beetje lauw water. Breng het hakmes (I) aan en doe het
volgende in de kom (H): 130 g meel, 2 eieren, 20 cl melk, 60 g boter en 1 eetlepel vanillesuiker.
Mix totdat het beslag voldoende glad is, max. 20 seconden. Laat het beslag 1 uur met rust.
Puree:

Meng de in stukjes gesneden gekookte wortelen of vruchten uitgerust met het hakmes (H):
300 g, max. 15 seconden.

HET APPARAAT REINIGEN (zIk Fi6. 10 & 11)
OPBERGEN (zIE Fi6. 12)

@



Achtung: Zusammen mit diesem Gerat wird eine
Broschiire mit Sicherheitshinweisen LS-123456 geliefert.
Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
lesen Sie diese Broschiire aufmerksam durch und
bewahren Sie sie sorgfiltig auf.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A - Ein/Aus-Tasten: E*, F* & G* - Obere Hackmesser
A1l - Langsam (je nach Modell)
A2 - Turbo H - Unteres Hackmesser
B - Motorblock I-0,5-1- oder 0,8-1-Behilter (je nach
C - Dichtungsmanschette Modell)
D - Milchshake-Zubehor J - Anti-Rutsch-Pad oder Deckel
(je nach Modell) (je nach Modell)

* Gerdte, die mit den Messern E, F oder G ausgestattet sind, verfiigen iiber ein elektronisches
Schutzsystem. Bei Uberhitzung schaltet sich das Gerdt automatisch ab. Lassen Sie es dann einige
Minuten abkiihlen und starten Sie es anschlieRend, indem Sie Schalter A1 oder A2 driicken.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH (vGL. ABB. 1)
GEBRAUCH (veL. 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 Mixen (Messer E, F, G):

Zum groben Zerkleinern kann das untere Messer alleine verwendet werden. Zum feinen
Zerkleinern, Piirieren etc. sollten mehrere Messer gemeinsam verwendet werden.

REZEPTE

Waffelteig: (ergibt 0,5 L) mit nur einem Messer

5 g Hefe mit etwas warmem Wasser anriihren. In die Riihrschiissel (I) geben; Hackmesser (H)
verwenden: 130 g Mehl, 2 Eier, 200 ml Milch, 60 g Butter und 1 EL Vanillezucker. Nicht langer
als 20 Sekunden mixen, bis die Mischung glatt ist. 1 Stunde lang stehen lassen.

Piiree:

Gekochte Karotten oder in kleine Stiicke geschnittenes Obst piirieren mit Hackmesser (H):
300 g, max. 15 Sekunden.

REINIGUNG DES GERATES (vGL. ABB. 10 UND 11)
AUFBEWAHRUNG (v6L. ABB. 12)

@



Atencion: 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* & G* - Cuchillas picadoras superiores
A1 - Velocidad lenta (segiin modelo)
A2 - Turbo H - Cuchilla picadora inferior

B - Bloque motor I-Vasode0,50100,8L (segiin modelo)

C - Tapa antifugas J - Almohadilla antideslizante o tapa

D - Accesorio para batidos (seglin modelo) (segiin modelo)

* Los aparatos equipados con las cuchillas E, F o G estén provistos de un sistema de proteccién
electronica. En caso de sobrecalentamiento, el aparato se apagarad automaticamente. En
ese caso, deje que se enfrie durante unos minutos y vuelva a encenderlo presionando el
boton Al o A2.

ANTES DEL PRIMER USO (VEASE FIG. 1)

USO (VEANSE FIG.2A9)

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

No hacer funcionar el aparato en vacio.

Preparaciones semiliquidas: no sobrepase el nivel méximo 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, repartalos en el bol y efectuar
2 6 3 impulsos suplementarios.

Picadora y Batidora (cuchillas E, F, G):

Para picar en trozos grandes, la cuchilla inferior puede utilizarse sola, para picar bien
menudo, desmenuzar, hacer puré, etc. utilice varias cuchillas juntas para obtener mejores
resultados.

RECETAS

Masa para gofres: (Para 0,5L de masa) solo con una cuchilla picadora

Diluir 5 g de levadura de panaderia en un poco de agua tibia. Verter en el bol (I) equipado
con la cuchilla de picar (H): 130 g de harina, 2 huevos, 20 cl de leche, 60 g de mantequilla y
1 cucharada sopera de azlcar de vainilla. Mezclar hasta que la masa esté bien lisa,
20 segundos Max. Dejar reposar la masa durante 1 hora.

Puré:

Mezclar zanahorias o frutas cocidas cortadas en pedacitos con la cuchilla picadora (H): 300
g, 15 segundos Max.

LIMPIEZA DEL APARATO (VEANSE FIG. 10 Y 11)
ALMACENAJE (VEASE FIG. 12)



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

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta,
leggere con attenzione questo libretto e conservarlo

con cura.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Pulsanti di avvio: E*, F* & G* - Lame tritatutto superiori
A1 - Velocita bassa (secondo il modello)
A2 - Turbo H - Lama tritatutto inferiore

B - Blocco motore I - Vaso frullatore 0.5L 0 0.8L

C - Coppetta di tenuta (secondo il modello)

D - Accessorio milk-shake J - Supporto antiscivolo o coperchio
(secondo il modello) (secondo il modello)

* Gli apparecchi dotati di lame E, F o G, dispongono di un sistema elettronico di protezione. In
caso di surriscaldamento, l'apparecchio si arresta automaticamente. In questo caso, lasciarlo
raffreddare per qualche minuto e in sequito riavviare premendo sul pulsante Al o A2.

AL PRIMO UTILIZZO (cFr. F16. 1)

UTILIZZO (CFR. FIG. 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.
Tritare e miscelare (lama E, F, G):

per tritare a pezzi grossi, & possibile usare la sola lama inferiore. Per tritare finemente,
sminuzzare, preparare puree, ecc., usare diverse lame insieme per risultati ottimali.

RICETTE

Pastella per gaufre (per 0,5 L di pastella) con una sola lama

Diluire 5 g di lievito in polvere in un po’ di acqua tiepida. Versare nel recipiente (I) dotato
di lama tritatutto (H): 130 g di farina, 2 uova, 20 cl di latte, 60 g di burro e 1 cucchiaio di
zucchero vanigliato. Miscelare fino a ottenere una pastella omogenea, 20 secondi max.
Lasciare riposare la pastella per 1 ora.

Purea

Miscelare carote o frutta cotta tagliata a pezzetti munito di coltello tritatutto (H): 300 g,
15 secondi max.

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

METTERE A POSTO (cFr. FiG. 12)



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 - Botdes de funcionamento: E*, F* & G* - Laminas picadoras superiores
A1 - Velocidade lenta (consoante o modelo)
A2 - Turbo H - Ldmina picadora inferior

B - Bloco motor I-Taca05Lou0,8L

C - Acessorio de estanqueidade (consoante o modelo)

D - Acessorio para batidos J- Base antiderrapante ou tampa
(consoante o modelo) (consoante o modelo)

* Os aparelhos equipados com as laminas E, F ou G possuem um sistema de protecao eletrdnico.
Em caso de sobreaquecimento, o aparelho desliga-se automaticamente. Neste caso, deixe
arrefecer durante alguns minutos e, de sequida, reinicie premindo o botdo Al ou A2.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO (v Fic. 1)
UTILIZACAO (veR FiG. 2 A 9)

Manuseie as laminas com precaucdo, estao muito afiadas e podem causar ferimentos.

Nao coloque o aparelho em funcionamento sem ingredientes.

Preparacgoes semi-liquidas: ndo ultrapassar o nivel maximo da taca

Conselhos para obter bons resultados:

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

Picar e misturar (lamina E, F, G):

Para picar pedacos grandes, a lamina inferior pode ser utilizada sozinha. Para picar pedagos
finos, cortar em fatias finas, fazer puré, etc., utilize varias laminas em conjunto para obter
melhores resultados.

RECEITAS

Massa de waffles: (Para 0,5L de massa) com apenas uma lamina

Dissolva 5g de fermento de padeiro num pouco de 4gua morna. Deite na taca (I) com a ldmina
picadora (H): 130g de farinha, 2 ovos, 20 cl de leite, 60g de manteiga e 1 colher de sopa de
aclcar com esséncia de baunilha. Misture até que a massa fique homogénea, 20 minutos no
méximo. Deixe a massa repousar durante 1 hora.

Puré:

Misture cenouras ou fruta cozida cortada em pequenos pedagos com a lamina picadora (H):
300g, 15 segundos no maximo.

LIMPEZA DO APARELHO (VeR F1G. 10 & 11)

ARRUMACAO (vEr Fi6. 12)



Mpoagoxn: Mall pe authiv TN GUCKEUN TIAPEXETAL Eva
gyxepido odnywwv aopaieiag LS-123456.

Mpotol XpNOLLOMOLOETE TN CUCKEUN OOG YLOL TIPWTN
dopa, SLapaote MPOOEKTIKA TO €V AOYW EYXELPLOLO KaL
duULdgte To empEAWS.

MNEPITPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Kouprmid evepyonoinong kat E*, F* & G* - Mavw ovotipata Aentidwv KOmTn
arnevepyomnoinong Aettovpyiog: (avdAoya pe to povtélo)
A1l - XaunAn taxvtnta H - Kdtw cvotnpa Aenibwv komtn
A2 - Turbo I-MnoA0,5L10,8L

B - Kevtpiki povada (avéAoya pe to povtéAo)

C - Alokog oteyavornoinong J - Pad antidérapant ou couvercle

D - E€dptnpa yia AKOELK (avdAoya pe To povtéAo)

(avéAoya pe to povtéAo)

*OL cuokevég ou Sla@étouv Tig Aemideg komng E, F i G eival e§omAlopéveg ue obotnua
NAEKTPOVLKAG TpooTaciag. Z& Mepintwaon unepBépuavong, N CUCKEUH OTOUOTA QUTOUATWG
va Aettoupyetl. ETnv nepintwon auth, adrote tn cuokeun va YuxOel LepLkd Aemtd Kot petd
EMOVEKKLVNOTE MATWVTAG TO KOUUTTE AL A2.

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH (BAEnEEIk. 1)

XPHZH (BAERE EIK.2EQS9)

Na xetpileote 1o cUoTnUa Aemidwv pe mpoooxr, SL0tL oL Aemideg eival TOAL aXpunpEg.

Mn B£tete oe Aettoupyia tn cuoKeEUR evw eival ddeLa.

Pevotd pelyparta: pnv uniepBaivete tn péylotn otabUn MARPWonNG Tou UItoA.

Hut-pevota piypata:

Na xelpileote TN CUOKEUN HE SLAKEKOUMEVEG TILECELS. EQV Mapapeivouv KOUUATLA TpOd WV
KOAANMEVQ OTO TOIXWHA TOU UTTOA (Zopumtdy, KpeppUdLa...), EeEkoANAOTE Ta e Tn BorBeLa pLog
omndtoulag, SltaxwploTe Ta LECQ 0TO UITOA KaL EKTEAECTE 2 1} 3 ETULITAEOV TILECELG,.

Kodtng kat pifep (AemibegE, F, G):

Mo vo KOYETE 08 LEYAND KOUUATLA, LTTOPELTE VO XPNOLULOTIOLOETE HOVO TNV K&Tw Aemtida. Nna
va PLAOKOWYETE, va TIOATOTIOLAOETE K.ATL., XpNnotpomnotote MoAAATAEG Aemibeg yla kKaAUtepn
anodoon.

ZYNTATEZ

ZOpn ya BadAeg (yia 0,5L Topung) povo pe pia Aenida

AtaAVoTe 5 g paytd og Aiyo xAtapo vepo. ASeldote to peiypa oto umoh (1) apou tonoBethoete
™ Aenida (H): 130 g alelpt, 2 avyd, 200 ml yaAa, 60 g Boutupo kat 1 koutaAld TnG coumag
Taxapn Me dpwupa Pavidiag. Avapeifte péxpt va dnuoupynBet pia Aeia qoun, 20
SeutepodAemta to péyloto. Apnote Tn {UUN va EekoupaoTei yia 1 wpa.

MNoupég:

ANéote Ynuéva kapota | ppolta KOUUEVA O HIKPA Koppatia: 300 g, 15 SeutepOoAenta To
UEYLOTO UE TG Aemibeg komng (H).

KAOAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ (BAENE EIK. 10 & 11)

@

ANOOHKEYZH (BAERE EIK. 12) @



BHUMaHMe: NHCTPYKL A NO TeXHUKe 6e3onacHOCTN
LS-123456 nocTtaBnaeTcA BMecTe Cc npubopom.
BHMmaTenbHO NpouTUTE MHCTPYKLMIO Nepep nepBbiv
ncnonb3oBaHMeM Npuéopa M coXpaHuUTe ee AnA
NCNONb30BaHNA B AaJibHelLLIeM.

OMUCAHME NPUBOPA

A - KHOMKW BKNOYEHWSA/BbIKIOYEHA: E*, F* & G* - BepxHue HOXK gnsa
A1 - ManeHbKaa CKOpoCTb n3mesnibyeHua (B 3aBUCMMOCTH OT
A2 - Typ6o mopenwu)

B - brniok gBuratens H - HWXHWI HOX ans n3menbyeHnsa

C - lfepmeTnyHas KpbiLIKa I-Yawa0,5Tunn0,8N1

D - MNpwncnocobneHvie Ana NPUroToBNEHNA (B 3aBMCMMOCTIU OT MO EeNM)
MOJIOYHOTO KOKTenns J - Heckonb3Aawana nofcTaBKa Unv KpblLwKa
(B 3aBMCMMOCTU OT Mogenu) (B 3aBMCMMOCTU OT Mogenum)

*Ha npubopax, ocHaLleHHbIX Hoxamu E, F nnu G, ycTaHOBNEHa SNeKTPOHHasA cMcTema 3almTbl. B
cryyae neperpesa Nprbop aBTOMaTUYECKN OTKoUaeTcA. Heobxoanmmo aatb Nprubopy ocTbiTb B
TeueHne HeCKOMbKMNX MUHYT, @ 3aTeM MOXHO CHOBA BK/TIOUNTb €ro, Ha)as Ha KHonKy Al unn A2.

MEPEA MEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM (cm. puc. 1)
NCMOJIb3OBAHUE (cm. puc.2-9)

OCTOpOXHO 06paLanTeCh C HOXOM, MOCKONbKY NIe3BMA OYEHb OCTPbIE.

YCTpOWCTBO He fOMKHO paboTaTb BXONOCTYIO.

MpuroTtoBneHne NONYXNAKNX OMIOA: HE NMPeBbILLaTe MAKCMMaNbHbIN yPOBEHb

Yawwn. CoBeTbl ANA NONYYEHNA HaUNyYLlero pesybTata: UCNonb3yiTe UMMNYbCHbIV PEXUM.
Ecnu Kycoukn vHrpefveHTa MpUavMAM K CTeHKaM Yawu (BETYMHA, NyK ..), CHAMUTE KX C
MOMOLLBIO TONATKK, Pa3fIoXKMUTE MX B Yallie v CAenanTe ABa Uy TPy JOMONHUTENbHBIX UMMYSbCa.
W3menbyueHve n cmewnsaHmve (HOX E, F, G).

[inA HapesaHua KPYMHbIMU KyckaMU MOXHO WCMONb30BaTb TOMbKO HWXKHWIA HOX. [na
HauyyLWmx pe3ynbTaToB M3MeNbUYeHNsA, Hape3K TOHKMMU JIOMTUKaMV, MIOPUPOBaHUA 1 T. 4.
cnepyeT UCMOMb30BaTb HECKOMbKO HOXEN OfJHOBPEMEHHO.

PELIENTbI

Tecto ans Badennb (Ha 0,5 n Tecta) TONILKO C OAHMM HOXKOM:

PacTBOpUTE 5 I NEKapCKMX APOXKKEN B HEOONbLIOM KONMYeCTBe Tensol BoAbl. llomecTnTe B
vawy (I) ¢ Hoxom (H) cnepyiowme nHrpeanenTor: 130 r Myku, 2 anua, 200 mn Monoka, 60 r
C/IBOYHOrO Macna 1 1 CTONOBYIO NIOXKY BaHWIbHOro caxapa. CMeluvBaiiTe o obpasoBaHua
OAHOPOAHO Macchl He 6onee 20 cek. OTcTaBbTe TECTO Ha 1 yac.

Miope:

N3menbunTte Hebonbwmmy Kycoukamm 300r GpyKTOB Uy OTBAPEHHO MOPKOBM He 6onee
15 ceK C yCTaHOBJIEHHbIM HOXOM AnA n3menbyenua (H).

YUCTKA MPUBOPA (cm. puc. 10-11)
XPAHEHUE (cm.pPuc.12)



YBara! [lo uboro npunagy A0AA€ETbCA NOCIOHUK i3 @

npaBunamMmm TexHikv 6e3snekm LS-123456.
Mepen nepwm BUKOPUCTaAHHAM Npuniagy YBaXKHO
npouuTaiTe IHCTPYKLi 3 eKcrutyaTaLyii Ta 36epexiTb ix.

onuncnpPunApy

A - KHOMKa BBIMKHEHHSA/ BUMKHEHHSA: E*, F* & G* - BepxHi nie3a Ana noapibHeHHs
A1 - HusbKa WweumakKictb (3anexHo Big mopeni)
A2 - Typ6o-pexunm H - HuxHe ne3o ana noapibHeHHA

B - Kopnyc enektpoasuryHa I - Yawa o6'emom 0,5 a60 0,8 n

C - TepmeTnyHa KpULKa (3anexHo Big mogeni)

D - Akcecyap AnA NPUroTyBaHHA MOTOYHMX J - MiacTaBKa, Wo He KoB3ag, abo KpuLLKa
KOKTelnis (3anexHo Big mopaeni) (3anexHo Big mogeni)

*Ha npunapax, ocHaleHvx nesamu E, F abo G, BcTaHOBNEHa enekTpuyHa cuctema 3axucty. Y pasi
neperpiBaHHA NPWIazA aBTOMaTUYHO BUMUKAETbCA. HeOBXiAHO iaTv Nprnagy OXONOHY TV MPOTAroM
KiNIbKOX XBUJINH, @ NOTIM MOXKHa 3HOBY BBIMKHYTU 1010, HAaTUCHYBLUM Ha KHOMKY AT a6o A2.

NEPEA NEPLLUAM BUKOPUCTAHHAM (aus. man. 1)

BUKOPUCTAHHA (aus. mAn. 2-9)

Ob6epexxHO NMOBOALTECH 3 Ie€3aMU, OCKINIbKI BOHU Ay»Ke FoCTpi.

MpuncTpiit He NOBUHEH NPaLoBaTV MOPOXKHIM.

MpurotyBaHHA HaNiBPIAKMX CTPaB: He MepPeBULLYNTe MaKCUMaNbHUIA PiBeHb Yalli.

Mopaav AnA oTpUMaHHA HallKpPaLLoro pesynbraTy: BUKOPUCTOBYTE iMNYNbCK.

AKWO LWIMATOUKM iHIPERIEHTY NPUANMAN A0 CTIHOK Yawi (WWHKa, ynbyna ...), 3HIMIiTb X 3a
[OMOMOTOI0 IOMATKKM, PO3KNaAiTh iX B YaLwi i 3po6iTb Ba a60 Tpy AOAATKOBMX iMMYNbCU.
MopapibHeHHs i 3miwyBaHHsA (ne3o E, F, G):

[ns noppibHeHHA Ha BeNMKi WMaTKM MOXHA BUKOPUCTOBYBATU TiNIbKM HUKHE
neso [nAa Minkoro noApiGHEHHA, Hapi3aHHA, MPUroTyBaHHA Miope i T. A.
BVMKOPUWCTOBYITE KinbKa €3 pa3om ANiA OTPUMaHHA KpaLmx pe3ynbrarTis.

PELLENTU

BadenbHe TicTo: (ana 0,5 n TicTa) nuwe 3 ogHNM nesom

PO34mHIiTL 5 T ApiXKAXKiB y HeBenuKii KinbkocTi Tennoi Boaun. lopaiTe B vawy (1) 3 nesom (H):
130 r 6opowHa, 2 Arus, 200 M Monoka, 60 I BepWKOBOro macna Ta 1 CTONOBY NIOXKKY
BaHiNbHOTO LyKpy. 3millyiiTe, LOKN TICTO He Byae ofHOpigHMM, Makc. 20 cekyHa. [lanTe TicTy
NOCTOATM NPOTArom 1 rognHM.

Miope:

3miwante MopkBy abo BapeHi ¢pyKTW, Hapi3aHi HeBenMKMMK LMaToukamu: 300 T,
MaKc. 15 ceKyHf 3 HOXKeM ANA noapibHeHHA (H).

OYULLEHHA NPUCTPOIO (auB.MAN. 101 11)
3BEPITAHHA (anB.mAn. 12)



@ Hazap aypapbiHbI3: LS-123456 kayinci3gik
HYCKaynbifbl KyparnMeH Oipre xabablKranfaH.
Kypanabi GipiHLui peT KonaaHapaaHYCcKaynbIKTbl
MYKMUAT OKbIr, CEHIMAI XXepre cakTan KOMbIHbI3.

K¥PANObIH CUNATTAMACHI

A - Kocy xaHe eLlipy Tyimenepi : E*, F* & G* - XXorapfbl xy3aepi

A1 - Basy xbingamablk (ynricine kapawn)

A2 - Typ60 pexumi H - TemeHri xy3aepi
B - KosranTkbiw 65orbl I - Asik 0,5 n Hemece 0,8 n (ynriciHe kapaw)
C - HbifbI3garblil J - XKabblH HeMece kaknak (ynriciHe kapain)

D - CyT kokTeiini xxabablirbl (ynriciHe kapain)

*E, F Hemece G nbiwakrapbl 6ap xababliKTap 3neKkTpoHAbIK KOopfFay >XyheciMeH
xabablkTanfaH. Erep kbi3bin keTce, KypbinfFbl aBTOMaTThl TypAe TokTanabl. OHaan
xafpanaa GipHelle MUHYT CybIThIN, COHbIHAH A1 HeMece A2 TyiiMeciH 6acbiHbI3.

BIPIHLWI PET KONNOAHAP ANObIHAOA (1-KECKIHAI KAPAHbI3)

KONOAHY: (2-9 KECKIHAI KAPAHbI3)

MblwarbiH abarnan KonaaHblHbI3, XY34epi eTe oTKip.

Kypangbl 60oc kyniHae kocyfa 6onmainabi.

KapTbinah cyunblk TaFrampapAbl 93ipney: ASKTbIH €H JXKOfapfbl [AeHreniHeH
acbipMaHbI3.

YKakcbl HaTuxere XeTy KeHecTepi: Mmnynbc 6epy apkbinbl KyMbiC icTeHi3. Erep
TafaMHbIH KanablkTapbl (WOLWKa eTi, Nua3...) askTblH kKabblpranapbiHa xabbicbin
Kanca, kanaklwamMeH asikTblH Ty6iHe Tycipin, 2-3 KocbiMLIa UMNynbC 6epiHia.
Typanay xaHe apanacToipy (E, F, G nbiwarbl):

Ipi eTin Typay ywiH TemeHri nbllakTbiH ©3iH NanganaHyra 6onaabl. Manpa etin
Typay, Xyka Typay, e36e, T.6. yLUiH )XaKcblpak eHiMAInik yLwiH 6ipHeLle nbiwakTbl Gipre
naganaHbiHbl3.

Badhnanbl apanacTbipy: (0,5 n Kypanabl) Tek 6ip nbiwarbl 6ap

5 I aWbITKbIHBI KaM Xblfbl CyMeH apanacTtbipbiHbi3. Typay nbiwarbl (1) opHaTeInFaH
Tabakka (H) mbiHanapabl KyibiHbI3: 130 1 yH, 2 xyMbIpTKa, 200 M1 cyT, 60 r Mma xaHe
BaHWUNb YHTafbIHbIH 1 ac kacbifbl. Kocna bipkenki 6onfaHwa 20 cekyHATaH acbipman
apanacTbipbliHbI3. 1 caraTka KanablpbiHbI3.

E36e:

LWafblH  GenikTepre kecinreH o3ipneHreH coabisgepdi Hemece xemicTepai
apanacTbipblHbI3: 300 1, eH kebi 15 cekyHa Manganarbiw neiwakneH (H).

K¥PANObI XYY (10-11 KECKIHAI KAPAHBI3)
CAKTAY (12KECKIHAI KAPAHbI3)

®@
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