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_ Attention : Un livret de consignes de sécurité LS-123456 est fourni

.. avec cet appareil. Pour votre sécurité, lisez attentivement le livret

joint sur les consignes de sécurité avant d'utiliser votre nouvel
appareil pour la premiére fois, conservez-le soigneusement.

DESCRIPTION

A - Bloc moteur E - Cassettes
B - Réceptacle de protection amovible (piéce E1 - Emincé (vert)
transparente) E2 - Rapé fin (orange)
B1 - Récupérateur de talons E3 - Rapé épais (rouge)
C - Couvercle E4 - Cubes (gris)
C1 - Bouton poussoir Marche/Arrét E5 - Batonnets/frites (jaune)
C2 - goulotte F - Brosse de nettoyage
D - Poussoir G - Panier de rangement cassettes/brosse

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

® Nettoyez les accessoires (cassettes, couvercle, poussoir, et réceptacle de protection amovible) & leau
savonneuse. Rincez puis séchez soigneusement.

ATTENTION : Les lames des cassettes sont extrémement aiguisées, maniez-les avec précaution en les
saisissant toujours par la partie plastique. (Fig. 1)

UTILISATION

® Mettre le réceptacle de protection amovible (piéce transparente) sur le dessus du produit (Fig. 2). Ce
réceptacle de protection proteége le produit des salissures et permet un nettoyage plus facile.

ATTENTION : le produit ne peut pas fonctionner sans cette piéce.

o Sélectionnez la cassette correspondante a lutilisation voulue. Le produit adaptera automatiquement la
vitesse en fonction de la cassette utilisée.
- Pour une cassette simple (E1, E2, E3), posez la cassette sur le réceptacle de protection amovible en
positionnant la tige de la cassette vers l'arriére du produit (Fig. 3.a).
- Pour une cassette équipée de grille (E4, E5), logez la grille dans son emplacement en positionnant la tige
de la cassette vers larriére du produit (Fig. 3.b).
® Positionnez le couvercle sur 'ensemble et verrouillez-le en le poussant vers l'avant (Fig. 4).

ATTENTION : Si le couvercle est mal verrouillé, le produit ne peut pas fonctionner.

® Branchez l'appareil et placez un recipient (Fig. 5).

® Appuyez sur le bouton poussoir marche/arrét (Fig. 5).

o Introduire les aliments par la cheminée du couvercle (Fig. 5) et poussez les aliments a laide du poussoir (Fig. 6).

® Pour changer de cassette, déverrouillez le couvercle en le poussant vers larriére et retirez la cassette (Fig.
7), il est conseillé de nettoyer l'appareil entre chaque préparation.

¢ Votre produit est équipé d'un bouton poussoir marche / arrét (C1). Pour fonctionner en continu,
maintenez-le appuyé.

ATTENTION : Votre produit est équipé d'un récupérateur de talons (B1) situé sur le devant du produit, lorsque

le récuperateur est plein, il doit étre vidé pour faciliter le bon fonctionnement de l'appareil (Fig. 8).

® Veillez a bien nettoyer la cassette cubes (E4) ou batonnets (E5) avec la brosse de nettoyage (F) qui va vous
aider a pousser les aliments restés coincés dans la grille (Fig. 9).
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Cassette Emincé E1 Cassette Rapé fin Cassette Rapé Cassette Cassette batonnets/
(vert) E2 (orange) épais E3(rouge) cubes E4 (gris) frites E5 (jaune)
Ananas . .
Artichaut . .
Aubergine . .
Avocat . . .
Banane . . .
Betteraves rouges ® (cuite uniquement) . . ® (cuite uniquement) | e (cuite uniquement)
Carottes ® (crue uniquement) | e (crue uniquement) | e (crue uniquement) . .
Celeri . . .
Cervelas . .
Champignons . .
Chou (blanc/rouge) .
Concombres . . . . .
Cornichons . .
Courgettes ] . . . ]
Fraises . .
Gruyére . . . . .
Kiwis .
Mangue . . .
Melon .
Noix de coco . .
Oignons . .
Péches au sirop . . .
Poires . . .
Poivrons . .
Pommes . . . . .
Pommes de terre ® (crue uniquement) . . . ® (crue uniquement)
Tomates .

Questions

Réponses

® « Je n‘arrive pas a fermer le couvercle ».

Assurez-vous que la cassette est bien positionnée dans le produit.

® « Le produit ne fonctionne pas ».

- Vérifiez que le produit est bien branché.

- Vérifiez que le réceptacle de protection amovible (piece
transparente) est bien présent dans le produit.

- Vérifiez que la cassette est bien positionnée (tige vers l'arriére).

- Vérifiez que le couvercle est bien verrouillé et que le bouton
Marche/Arrét s’enfonce.

- Le demarrage du produit nécessite environ 1 seconde d’appui
minimum sur le bouton poussoir Marche/arrét.

® « Je n‘arrive pas a déverrouiller le couvercle »

- Faites une petite mise en marche pour déplacer la cassette, et
déverrouillez le couvercle.
- Poussez en arriére pour déverrouiller le couvercle et enlevez-le.

® Arrét de l'appareil en fonctionnement suite a un blocage :

- Lappareil est équipé d'une sécurité en cas de chute d’objet dans la
goulotte ou de passage d’aliments trop durs. Vérifiez quaucun
corps étranger n'est tombé sur la cassette et redémarrez.
Renouvelez l'opération jusqu’a 2 fois.

- Si le blocage persiste, déverrouillez le couvercle et retirez la
cassette, nettoyez l'appareil et les accessoires puis redémarrez.
Vérifiez que la cassette n’est pas bloquée.

® « Les aliments ne sortent plus par la sortie d’éjection ».

- Déverrouillez le couvercle et enlevez-le. Retirez la cartouche et le
réceptacle de protection amovible (piéce transparente) videz tous
les aliments et nettoyez l'appareil.
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CONSEILS POUR OBTENIR DE BONS RESULTATS :

Pour obtenir de meilleurs résultats, nous vous conseillons de laisser les ingrédients au réfrigérateur au
préalable (rapé de gruyére, cubes d‘ingrédients cuits...)

Si les aliments sont trop cuits vous obtiendrez de mauvais résultats, ceci pouvant occasionner un
bourrage.

Coupez les aliments pour les introduire plus facilement dans la cheminée du magasin.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

® Débranchez toujours l'appareil avant de nettoyer le bloc moteur (A).

® Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous l'eau. Nettoyer le bloc moteur a l'aide d'un chiffon
humide. Séchez-le soigneusement (Fig. 10).

® Le réceptacle amovible, le poussoir, et les cassettes (E1, E2, E3, E4, E5) peuvent passer au lave-vaisselle
dans le panier du haut en utilisant le programme « ECO » ou « PEU SALE » (Fig. 11)

® Le couvercle peut étre rincé sous l'eau mais il ne passe pas au lave-vaisselle. ( Fig. 12).

* Manipulez les cassettes avec précaution car les lames sont extrémement aiguisées.

® En cas de coloration des parties en plastique par des aliments tels que les carottes, frottez-les avec un
chiffon imbibé d'huile alimentaire, puis procédez au nettoyage habituel.

RANGEMENT

 Toutes les cassettes (E1, E2, E3, E4, E5) et la brosse de nettoyage (F) peuvent se ranger sur l'appareil.

* Empilez les 5 cassettes et positionnez-les dans le bac de rangement, la brosse vient se glisser dans la
cavité prévue sur le dessus du bac de rangement (Fig. 13). L'ensemble vient s'aimanter sous l'avant de
lappareil (Fig. 14).

* Rangement du cordon : poussez le cordon dans la cavité prévue a cet effet (Fig. 15).

RECETTES

Batonnets de légumes
Cassette jaune (E5) : batonnets/frites

Ingrédients pour 6-8 personnes
5 carottes moyennes, pelées ® 1 concombre moyen, pelé ® 1 courgette moyenne, pelée ® 2 poivrons
® 2 betteraves cuites ® 1 avocat, dénoyauté

Sauce :
200ml de mayonnaise ® 200ml de créme fraiche épaisse ® 2 cuilléres a soupe d'oignons hachés
® 1 gousse dail, écrasée ® 1 cuillére a soupe de moutarde ® Sel, poivre

Otez les graines et les cotes blanches des poivrons et découpez-les en batonnets avec la cassette jaune (E5).
Découpez aussi les carottes, la courgette, le concombre et l'avocat avec la cassette jaune (E5).
Disposez tous les légumes dans un grand plat de fagon créative ou dans des contenants individuels.

Sauce :
Mélangez tous les ingrédients et laissez reposer la sauce au réfrigérateur. Juste avant de servir, mettre la sauce
dans un bol.



Salade Russe
Cassette grise (E4) : cubes

Ingrédients pour 8 personnes

3 carottes moyennes, pelées, cuites ® 3 pommes de terre, pelées, cuites ® 3 betteraves moyennes, cuites, pelées
® 3 cornichons moyens ® 1/2 oignon rouge, pelé ® 150 g de petits pois, égouttés @ 4 oignons verts, hachés
Brins de persil ® 1 ¥ cuillére a soupe d’'huile végétale ® Sel, poivre

Veillez a ce que les ingrédients cuits aient refroidi jusqu’a température ambiante lorsque vous commencez a faire
la salade. Coupez les pommes de terre, les carottes, les betteraves, les cornichons et les oignons en cube avec la
cassette grise (E4). Mettez les dés de légumes obtenus dans un grand saladier. Ajoutez dans le saladier les petits
pois et les oignons verts hachés. Mélangez délicatement. Assaisonnez de sel et de poivre. Versez lhuile végétale
et mélangez a nouveau. Décorez avec le persil au moment de servir.

Suggestion : ajoutez des cubes de cervelas coupez avec la cassette grise (E4).

Astuce : ne faites pas trop cuire les ingrédients afin de conserver une bonne tenue aprés la découpe

Soupe Minestrone
Cassette verte (E1) : émincé
Cassette grise (E4) : cubes

Ingrédients pour 4 personnes

1 oignon, pelé, coupé en deux ® 1 carotte moyenne, pelée ® 1 pomme de terre moyenne, pelée ® 1 courgette
moyenne, pelée ® 100g de chou vert, coupé en morceaux ® 2 gousses d'ail, écrasées ® 1L de bouillon de boeuf
® 400g de tomates en dés en conserve ® 4009 de haricots blanc en conserve, rincés, égouttés ® 15g de feuilles
de basilic hachées. @ 1 cuillére a soupe d’huile d’olive

Découpez en cube l'oignon, la carotte, la pomme de terre et la courgette avec la cassette grise (E4). Emincez
votre chou avec la cassette verte (E1). Dans une grande poéle, versez U'huile d'olive et faites revenir loignon et
l'ail pendant 3 minutes. Ajoutez les cubes de carotte, pomme de terre et courgette. Bien mélanger. Incorporez le
bouillon de boeuf et les tomates. Portez a ébullition. Laissez mijoter pendant 30 minutes. Ajoutez le chou, les
haricots et le basilic. Assaisonnez a votre godt. Laisser encore mijoter pendant 10 minutes.

Carpaccio de fruits
Cassette verte (E1) : émincé

Ingrédients pour 6 personnes
2 pommes, pelées, coupées en deux ®1 mangue, pelée, coupée en quatre ® 3 bananes, pelées ® 2 kiwi, pelés
® 200g de fraises® ¥ citron ® sucre en poudre ® 1 bouquet de menthe fraiche

Emincez les fruits avec la cassette verte (E1). Saupoudrez légérement de sucre et arrosez d’un peu de jus de
citron. Déposez les fruits dans vos assiettes en faisant une composition colorée. A l'aide d'un pinceau déposez un
peu du jus que les fruits auront rejeté pour donner un aspect brillant. Découpez les feuilles de menthe a la main
et déposez-les sur le plat.

Servez trés frais. Vous pouvez 'accompagner d’une boule de glace de votre choix.
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el SAFETY INSTRUCTIONS

CAUTION: the safety precautions are part of the aP_plian.ce. Read them

carefully before usm%your new appliance for the first time. Keep themin a

place where you can find and refer to them later on.

® This appliance is designed for domestic use. In the event of any
commercial use, inappropriate use or failure to comply with the
instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the
Buarantee will not apply. . . . . i )

® Do not use the appliance if it is faulty or its power cord is faulty, if the
appliance has been dropped and has visible damage or fails to function
correctly. In this case, the appliance should be sent to an Approved
Service Centre. ) . o

* Do not use your appliance if it does not operate correctly, if it has been
damaged or if the power cord or plug is damaged. In order to avoid any
risk, have the power cord replaced only by an approved service centre.

® Be sure to unplug the appliance if you must leave it unattended, before
msertm?_ or removing accessories or before cleaning it. _ )

¢ This appliance is not intended for use by person.s.g_ncludmg children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision or
]Errl]st_ruct#otn concerning use of the appliance by a person responsible for

eir safety.

. Chil(liren sh%uld be supervised to ensure that they do not play with the
appliance. )

o Thl% appliance may be used by children of at least 8 years of age and
by persons with lack of experience and knowledge or reduced physical,
sensory or mental capabilities, as long as they have been trained and
given instructions about using the appliance safely and are fully aware
of the dangers involved. Children should not(flay with the appliance.
Cleaning and maintenance by the user should not be carried out b
children unless they are at least 8 years of agle and are supervised. Keep
the appliance and its lead out of reach of children. = )

® See the instruction manual for how to clean and maintain your appliance.

® Your apEl1ange is intended for domestic food use inside the home only.
It is not designed for use in the following cases, which are not covered
by the guarantee: in kitchen areas reserved for staff in shops, offices
and other professional environments, in farm accommodation, by clients
of hotels, motels and other residential environments and in guest room
environments. )

¢ This appliance should not be used by children.

® Check that your power supply voltage corresponds to that shown on the appliance (alternating current only). Any errorin
plugging in your appliance may cause irreversible damage and invalidate the guarantee.

© Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other than that in which it is purchased, have it
checked by an Approved Service Agent.

® Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only use an extension lead which is in good condition, has a
plug with an earth connection and is suited to the power rating of the appliance.

® Do not leave the appliance unattended whilst in operation.

® The appliance should be plugged into a socket outlet with an earth connection

® The manufacturer shall not accept any liability in the event of any use that does not comply with the instructions.

® Use your appliance on a clean, dry flat, stable surface away from water splashes.

® Never allow long hair, scarves, etc. to hang over the accessories while in operation.

® Unplug your appliance as soon as you have finished using it, when you are cleaning it and on fitting or removing the

accessories.



® Never operate the appliance while empty.
® Any intervention other than cleaning and usual maintenance by the customer must be carried out by an approved service
centre.
® Do not immerse the appliance, power cord or plug in water or any other liquid.
® The power cord must never be left near or in contact with the hot parts of your appliance, near a source of heat or on a sharp
edge.
® For your safety, only use accessories and spare parts that correspond to your appliance, sold by an approved service centre.
 For your safety, this appliance complies with applicable standards and laws:
- Low Voltage Directive
- Electromagnetic Compatibility
- Environment
- Materials in contact with foodstuffs.

DESCRIPTION

A - Motor unit E - Blade cartridges
B - Removable protector tray (transparent piece) E1 - Thin slicer (green)
B1 - Residual food collector E2 - Fine grating (orange)
C- Lid E3 - Coarse grating (red)
C1 - Start/Stop button E4- Cubes (grey)
C2 - Feed tube E5 - Sticks/French Fries (yellow)
D - Pusher F - Cleaning brush

G - Blade cartridge/brush storage container

BEFORE FIRST USE

 (lean the accessories (blade cartridges, lid, pusher, and removable protector tray) with warm water and washing
up liquid. Rinse and dry them carefully.

WARNING: The blade cartridges are extremely sharp, handle them with care and always hold by the plastic
part. (Fig. 1)

Place the removable protector tray (transparent piece) on top of the appliance (Fig. 2). The protector tray will
keep the appliance from becoming dirty and will allow for easier cleaning.

WARNING: the appliance cannot be operated without the protector tray (B ) in place.

e Select the blade cartridge that corresponds to the desired use. The appliance will automatically set the speed
appropriate for the selected blade cartridge.
-For Thin slicing, Fine Grating and Coarse Grating blade cartridges (E1, E2, E3), place the blade
cartridge on the removable protection tray by placing the blade cartridge stem towards the back
of the appliance (Fig. 3.a).
-For the Cube cartridge and Stick/Fries blade cartridge (E4, E5), positon the cartridge with the
stem towards the back of the appliance (Fig. 3.b).

® Place the lid on the whole appliance and lock it by sliding the lid as shown in (Fig. 4).
WARNING: If the lid is not locked properly, the appliance will not operate.

 Plug in the appliance and place a container under the exit spout (Fig. 5).

e Firmly press the Start/Stop button (Fig. 5).

® Prepare the food ingredients and cut them to fit the feed tube. Insert the food into the feed tube (Fig. 5)
and push them down with the pusher (Fig. 6).

® To change the blade cartridge, unlock the lid by sliding it towards the motor unit and remove the blade
cartridge (Fig. 7). Itis best to clean the appliance in between each use.

* Your appliance is equipped with a Start/Stop button (C1). For continuous functioning, keep the button

pressed.
@



WARNING: The residual food collector (B1) is located at the front. In order to ensure proper functioning of
the appliance, the collector must be emptied as soon as it gets filled.

® Handle the blade cartridges with care as they are extremely sharp. To open the cube (E4) and stick (E5) blade
cartridges before cleaning, turn it upside down and put a hand on each side to open horizontaly (Fig. 9.a).

e Clean the cube (E4) and stick (E5) blade cartridges, with the cleaning brush (F), which will help you remove
any food pieces stuck between the blades (Fig. 9.b). If the blade cartridge is blocked the appliance is unable
to process food.

Thin Slicer Fine Coarse Cube |Sticks/Fries
. . Cartridge Grating Grating |[Cartridge| Cartridge
Food Preparation &Tips E1 Cartridge | Cartridge E4 E5

(green) |E2 (orange)| E3 (red) | (grey) | (yellow)

Food is processed raw unless stated otherwise. Choose fruit and vegetables which are firm and not over ripe.

Apples Peel, core and cut into wedges. . . . . .
Artichokes (Jerusalem) Peel and cut to fit feed tube. . .
Cut off top and base.
. Slicing - slice peeled or unpeeled.
Aubergine Sticks - peel aubergine. ° *
Cut into pieces to fit feed tube.
Avocado Peel & remove stone. Use firm, flesh avocado . . .
Bananas Use firm bananas. Peel. . . .

Beetroot (raw) Select small size beetroot to fit whole in feed tube or o .
cut in half. Peel and then process.

Select small size beetroot to fit whole in feed tube or
cut in half.
Beetroot (cooked) Cook and cool completely. Peel and then process. Do ° ¢ *

not push down too hard with the food pusher.

Cabbage - green (such as |Discard coarse outer leaves. Remove core and any
Savoy & Pointed), red or  |thick ribs from leaves. Cut into wedges to fit tube and .
white (for coleslaw) trim end flat.

Peel & cut into pieces to fit feed tube. Cook whole in
boiling water for about 10-15 minutes, depending on
thickness, or until tender but still firm.

Carrots - cooked Cool completely and chill in fridge for a few hours. ¢ °
When making cubes and sticks stack horizontally in
tube one on top of another.
Peel & cut into pieces to fit feed tube. When slicing
Carrots - raw or grating stack UPRIGHT in feed tube, not . o . . .
horizontally. Whenmaking cubes and sticks stack
horizontally in tube one on top of another.
Trim off leaves cut into lengths to fit feed tube &
stack upright in feed tube.
Celery . . . .
If grating celery use tender, young stalks or use
celery hearts.
. Use firm texture Cheddar straight from fridge.
Cheese - firm cheese such s
as Cheddar Crumbly texture Cheddar and some British cheeses are . .
unsuitable. Cut into pieces to fit feed tube.
Cheese -Emmental/Gru){ere Use straight from fridge. Cut into pieces to fit
(recommended for grating . . . . .
. feed tube.
and slicing)
Remove shell and brown skin. Cut into pieces to fit
Coconut - fresh feed tube. Use light pressure on feed pusher to avoid . .
putting strain on motor and blade.
Select slim courgettes about 4 cm diameter. Process
Courgettes peeled or unpeeled. Cut into lengths to fit feed tube. . o R . o

When making cubes and sticks stack horizontally in
tube one on top of another.




Food

Preparation & Tips

Thin Slicer
Cartridge
E1
(green)

Fine
Grating
Cartridge
E2 (orange)

Coarse
Grating
Cartridge
E3 (red)

Cube
Cartridge
E4
(grey)

Sticks/Fries
Cartridge
E5
(vellow)

Food is processed raw unless stated otherwise. Choose fruit and vegetables which are firm and not over ripe.

Courgettes

Select slim courgettes about 4 cm diameter. Process
peeled or unpeeled. Cut into lengths to fit feed tube.
When making cubes and sticks stack horizontally in
tube one on top of another.

Cucumber

Select slim cucumbers about 4 cm diameter.

Fresh cucumbers with thin skins can be sliced or
cubed unpeeled. Otherwise peel cucumber for clean
cut edges when processing and prevent the skin
clogging the blade.

When making cubes or sticks, stack pieces in feed
tube horziontally one on top of another.

Kiwi

Use firm kiwi. Peel.

Leeks

Trim tops and base. Cut into lengths to fit feed tube.
Stack upright in feed tube.

Mango

Peel and remove stone.

Melon

Peel and remove seeds. Cut to fit feed tube.

Mushrooms

Wipe clean. When slicing it is normal to obtain some
uneven shape pieces.

Onions - red, white &
sweet onions (for coleslaw
& salad use)

Use small size British onions that are as fresh as
possible. Peel and cut into wedges to fit feed tube.
Trim end flat so wedge stays upright in feed tube.

Parsnips

Select young parsnips not tough, stringy ones. Peel
and cut into pieces to fit feed tube.

Peaches (canned in syrup)

Use peach halves. Drain well. When slicing stack
peach halves on their sides in feed tube.

Pears

Peel and core. Cut into wedges to fit feed tube.

Peppers - red, green, yel-
low, etc

Deseed trim top and base flat. Cut in half. Bend to fit
in feed tube. Some uneven shape pieces are to be
expected when slicing peppers.

Pineapple

Peel & remove core.

Potatoes - cooked

Choose a firm variety of potato such as Charlotte.
Peel, cut to fit feed tube and cook until just tender
but still firm. Cool completely and chill in fridge for a
few hours. Process straight from the fridge.

Potatoes - raw

Select small size potatoes which fit feed tube or cut
to fit. Peel before processing.

Radishes

Trim off tops and root.

Saveloy sausages

If necessary, cut to fit feed tube.

Strawberries

Essential to use firm flesh strawberries which are
fresh and not over ripe. Hull.

Swede

Peel & cut into pieces to fit feed tube.

Turnip (round)

Peel & cut into pieces to fit feed tube.

Tomatoes

Choose firm tomatoes about 4.5 cm in diameter.
Process with peel on.

The following foods are unsuitable for processing Parmigiano Reggiano (Parmesan) cheese, chocolate, cooked and raw meat,

nuts and root ginger.

®




Questions Answers

® « I cannot close the lid ». - Make sure that the blade cartridge is well placed inside the
appliance.
® « The appliance is not working ». - Make sure it is plugged in.

- Make sure that the removable protector tray (transparent piece)
is fitted in the appliance.

-Make sure that the blade cartridge is correctly positioned (stem
towards back).

-Make sure the lid is firmly locked and that the Start/Stop button
is firmly pushed down.

It is necessary to press the Start/Stop button for at least 1

second in order for the appliance to start.

® « I cannot unlock the lid » - Turn the appliance on for one second in order to move the blade
cartridge, then unlock the lid.

* The appliance stops while functioning due to a blockage: Unlock the lid and remove the blade cartridge, clean the
appliance and its accessories, then turn back on.

* « The food has stopped coming out of the exit spout». - Unlock the lid and remove it. Remove the blade cartridge and
the removable protector tray (transparent piece), empty them
completely and clean the appliance.

USEFUL TIPS FOR BEST RESULTS:

® Some foods are unsuitable for processing with certain blade cartridges in the Fresh Express Cube & Stick so
check the processing table first.

® Hard texture foods such as Parmigiano Reggiano (Parmesan) cheese, chocolate, nuts, root ginger, raw and
cooked meat should never be processed with any of the blades.

o Use the freshest vegetables and fruit possible. Vegetables must be firm to get satisfactory results and to
avoid an accumulation of food in the protector tray (B).

® Cut food so that it fits easily in the feed tube. Make sure the food only reaches within 1 cm of the top of
the feed tube so there is room to insert the food pusher.

o Cut the food so that the bottom is flat before placing in the feed tube. This helps to process the food more
evenly.

® When slicing foods such as carrots and courgettes stack the food upright in the feed tube, packing them
together to prevent them slipping, to ensure even round shape slices.

® For some foods we recommend you leave the ingredients in the refrigerator before processing them, such
as when making cubes or sticks with cooked vegetables and cooked potatoes.

o If using cooked vegetables take care not to overcook them otherwise you will obtain poor results.

e When preparing cheese use it straight from the refrigerator. For best results use firm texture cheese such
as Emmental or Gruyére. Crumbly texture cheese, including some types of Cheddar, will not work well.

® After processing it is normal for some pieces of processed food to get trapped on the underside of the
protector tray and in the blade cartridge, particularly with the cube blade cartridge (E4) and stick/fries
blade cartridge (E5). Turn the blade cartridge upside down and use the cleaning tool (F) to remove any
food.

CLEANING

e Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (A).

® Do not immerse the motor unit, do not place under water. Clean the motor unit using a damp cloth. Dry it
carefully (Fig. 10).

® The removable tray, the pusher and the blade cartridges (E1, E2, E3, E4, E5) can be placed in the dishwasher
in the top basket and cleaned using the “ECO” or “LESS DIRTY” functions (Fig. 11).

® The lid can be rinsed under water but must not be placed in the dishwasher. (Fig. 12).



® Handle the blade cartridges with care as the blade cartridges are extremely sharp. Turn the blade
cartridge upside down and use the cleaning tool (F) to remove any food.

o If the plastic parts become stained by foods such as carrots, rub the affected areas with a cloth soaked in
vegetable oil and then clean as normal.

o All five blade cartridges (E1, E2, E3, E4, E5) and the cleaning brush (F) can be stored on the appliance.

® Stack the five blade cartridges and place them in the storage compartment. The brush will slide into the
appropriate slot located on top of the storage compartment (Fig. 13). The storage compartment will adhere
to the appliance with magnets (Fig. 14).

® Power cord storage: fit the cord into its corresponding cavity (Fig. 15).

RECYCLING

END-OF-LIFE ELECTRIC OR ELECTRONIC APPLIANCES:
When the times comes to replace your product, do not throw it in the bin, remove the plug and then take the
product to your local civic waste collection point.

Think of the environment!
@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
: Leave it at a local civic waste collection point.

4

RECIPES

Vegetable sticks
Yellow blade cartridge (E5) : sticks/fries

Ingredients for 6-8 people

5 medium carrots, peeled ® 1 medium cucumber, peeled ® 1 medium courgette, peeled ® 2 green peppers ®
2 cooked beetroots ® 1 avocado without the stone

Sauce :

200ml mayonnaise ® 200ml thick créme fraiche ® 2 thsp chopped onion @ 1 crushed clove of garlic ® 1 thsp
mild mustard e Salt, pepper

Remove the seeds and white parts from the green peppers and cut them into sticks using the yellow blade
cartridge (E5).

Also cut the carrots, courgettes, cucumber, beetroots and avocado with the yellow blade cartridge (E5).

Place all the vegetables on a large plate in an attractive way or inside individual appetizer dishes.

Sauce :
Whisk all the ingredients and let chill in the refrigerator. Place the sauce in a bowl just before serving.

@



Russian Salad
Grey blade cartridge (E4): cubes

Ingredients for 8 people

3 medium carrots, cooked and peeled ® 3 potatoes, cooked and peeled ® 3 medium beetroots, cooked and
peeled ® 3 medium size gherkins ® %2 red onion, peeled ® 150 g frozen peas, cooked ® 4 spring onions,
chopped ® parsley sprigs ® 1 Y2 thsp olive oil ® Salt, pepper

Make sure that the cooked ingredients have been chilled in the fridge before you start to make the salad. Cut the
potatoes, carrots, beetroots, gherkins, and red onion in cubes with the grey blade cartridge (E4). Place the cubes
in a large salad bowl. Add the green peas and the chopped green onions. Mix gently. Season with salt and pepper.
Pour in the olive oil and mix again. Decorate with chopped parsley before serving.

Suggestion : add some saveloy sausage cubes cut using the grey blade cartridge (E4).

Tip: To maintain the right texture for cutting do not overcook the vegetables.

Minestrone Soup
Green blade cartridge (E1): thin slicer
Grey blade cartridge (E4): cubes

Ingredients for 4 people

1 peeled onion cut in half ® 1 medium carrot, peeled ® 1 medium potato, peeled ® 1 medium courgette, peeled
® 100g green cabbage, chopped ® 2 cloves of garlic, crushed ® 1 L vegetable or beef stock ® 400 g canned
chopped tomatoes ® 400g canned white haricot or cannellini beans, rinsed and drained ® 15g chopped basil
leaves. 1 thsp olive oil

Cut the onion, the carrot, the potato, and the courgette into cubes using the grey blade cartridge (E4). Slice
the cabbage using the green blade cartridge (E1). Heat the olive oil in a large frying pan and stir fry the onion
and garlic for 3 minutes. Add the carrot, potato and courgette cubes. Mix thoroughly. Add the stock and the
tomatoes. Bring to a boil. Let simmer for 30 minutes. Add the cabbage, the beans and the basil. Season to taste.
Let simmer for 10 minutes.

Fruit Carpaccio
Green blade cartridge (E1) : thin slicer

Ingredients for 6 people
2 apples, peeled, cut in two ®1 mango, peeled, cut in four ® 3 bananas, peeled ® 2 kiwi, peeled ® 200g of
strawberries firm flesh variety ® Y2 lemon e caster sugar ® a few fresh mint leaves

Slice the fruits with the green blade cartridge (E1). Sprinkle lightly with sugar and add some lemon juice. Arrange
the sliced fruit decoratively on a plate. Using a brush, coat with some of the juice from the fruits in order to
achieve a shiny appearance. Take the mint leaves and place them decoratively over the carpaccio.

Serve very cold. You can accompany this with a scoop of ice cream of your choice.



Achtung: Ein Heft mit Sicherheitshinweisen, LS-123456, liegt diesem
Gerat bei. Lesen Sie aus Sicherheitsgriinden das beiliegende Heft mit (.2
Sicherheitshinweisen, bevor Sie Ihr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden, und bewahren Sie es gut auf.

BESCHREIBUNG

A - Motorblock E - Einsdtze
B - Abnehmbare Schutzschale (transparentes Teil) E1 - Scheiben schneiden (griin)
B1 - Restefang E2 - Fein raspeln (orange)
C - Deckel E3 - Grob raspeln (rot)
C1 - Betriebsknopf E4 - Wiirfel (grau)
C2 - Einfiillstutzen E5 - Sticks/Pommes Frites (gelb)
D - Stopfer F - Reinigungsbiirste

G - Aufbewahrungsbehilter fiir Einsdtze/Biirste

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Reinigen Sie die Zubehorteile (Einsédtze, Deckel, Stopfer und abnehmbare Schutzschale) mit Seifenwasser. Spiilen
Sie sie ab und trocknen Sie sie dann sorgfaltig ab.

ACHTUNG: Die Klingen der Einsdtze sind extrem scharf. Gehen Sie vorsichtig mit ihnen um und greifen Sie
sie stets am Kunststoffteil (Fig. 1)

NUTZUNG

Setzen Sie die abnehmbare Schutzschale (transparentes Teil) auf das Gerat (Fig. 2). Diese Schutzschale schiitzt
das Gerdt vor Verschmutzungen und erleichtert die Reinigung.

ACHTUNG: Ohne dieses Teil lduft das Gerat nicht.

Wahlen Sie den fiir den entsprechenden Gebrauch geeigneten Einsatz. Das Gerdt passt die Geschwindigkeit

automatisch an den verwendeten Einsatz an.

- Setzen Sie den Einsatz bei einem einfachen Einsatz (E1, E2, E3) auf die abnehmbare Schutzschale und lassen
Sie dabei den Schaft des Einsatzes zur Gerdteriickseite zeigen (Fig. 3.a).

- Setzen Sie bei einem Einsatz mit Gitter (E4, E5) das Gitter an seinen Platz und lassen Sie dabei den Schaft des
Einsatzes zur Gerateriickseite zeigen (Fig. 3.b).

® Setzen Sie den Deckel darauf und verriegeln Sie ihn, indem Sie ihn nach vorne driicken (Fig. 4).

ACHTUNG: Wenn der Deckel schlecht verriegelt ist, funktioniert das Gerdt nicht.

® SchlieRen Sie das Gerdt an und stellen Sie einen Behdlter darunter (Fig. 5).

 Driicken Sie auf den Betriebsknopf (Fig. 5).

® Geben Sie die Lebensmittel in den Einfiillstutzen (Fig. 5) und schieben Sie die Lebensmittel mit dem Stopfer
hinein (Fig. 6).

® Um den Einsatz zu wechseln, trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, entriegeln Sie den Deckel, indem Sie ihn
nach hinten schieben, und entfernen Sie den Einsatz (Fig. 7). Es wird empfohlen, das Gerdt zwischen jeder
Zubereitung zu reinigen.

o Ihr Gerdt besitzt einen Betriebsknopf (C1). Fiir Dauerbetrieb miissen Sie diesen gedriickt halten.

ACHTUNG: Ihr Gerdt besitzt an der Gerdte vorderseite einen Restefang (B1). Wenn der Restefang voll ist,

muss er geleert werden, um ein richtiges Funktionieren des Gerdts zu gewahrleisten (Fig. 8).

e Achten Sie darauf, den Wiirfeleinsatz (E4) oder Stickeinsatz (E5) mit der Reinigungsbiirste (F) zu reinigen, die
Thnen hilft, darin verkeilte Lebensmittel in das Gitter zu driicken (Fig. 9).

®



Scheiben scneiden | Raspeln | Raspeln | Wirfelemssz | SRt

E1(griin) E2 (orange) E3 (rot) E5 (gelb)
Ananas . i
Artischocke . .
Aubergine . .
Avocado . . .
Banane i 4 L
Rote Riiben ® (nur gegart) . . ® (nur gegart) ® (nur gegart)
Karotten e (nur roh)  (nur roh) ® (nur roh) . .
Sellerie . . .
Fleischwurst . .
Champignons . .
Kohl (weiR / rot) .
Gurken . . . . .
Essiggurken . .
Zucchini . . . . .
Erdbeeren . .
Gruyére . . . . .
Kiwis .
Mango . . .
Melone .
Kokosnuss . .
Zwiebeln . .
Eingelegte Pfirsiche . . .
Birnen . . .
Paprikas . .
Apfel . . . . .
Kartoffeln  (nur roh) . . .  (nur roh)
Tomaten .

Fragen Antworten

¢ Ich schaffe es nicht, den Deckel zu schlieRen.”

Stellen Sie sicher, dass der Einsatz richtig im Gerdt platziert ist.

e ,Das Gerdt funktioniert nicht.”

- Uberpriifen Sie, ob das Gerit richtig ans Stromnetz angeschlossen
ist.

- Uberpriifen Sie, ob die abnehmbare Schutzschale (transparentes
Teil) wirklich in das Gerdt eingesetzt ist.

- Uberpriifen Sie, ob der Einsatz richtig platziert ist (Schaft nach
hinten).

- Uberpriifen Sie, ob der Deckel richtig verriegelt und der
Betriebsknopf eingeschaltet ist.

- Es muss mindestens 1 Sekunde auf den Betriebsknopf gedriickt
werden, damit sich das Gerat einschaltet

* ,Ich schaffe es nicht, den Deckel zu entriegeln.”

- Schalten Sie das Gerat kurz ein, damit sich der Einsatz bewegt, und
entriegeln Sie dann den Deckel.

- Driicken Sie nach hinten, um den Deckel zu entriegeln, und entfernen Sie
ihn.

* Stopp des Geréts wahrend des Betriebs durch Blockieren:

- Das Gerdt ist mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, fiir den
Fall, dass ein Gegenstand in den Einfiilltrichter fallt oder zu harte
Lebensmittel hindurchgelangen. Vergewissern Sie sich, dass kein
Fremdkorper in den Einsatz gefallen ist und starten Sie das Gerat
erneut. Wiederholen Sie den Vorgang bis zu 2 Mal.

- Sollte die Blockierung bestehen bleiben, entriegeln Sie den Deckel
und ziehen Sie den Einsatz heraus, reinigen Sie das Gerdt und die
Zubehorteile und starten Sie es dann erneut. Vergewissern Sie sich,
dass der Einsatz nicht blockiert ist.

¢ ,Die Lebensmittel kommen nicht mehr aus dem Auswurf.”

- Entriegeln Sie den Deckel und entfernen Sie ihn. Entfernen Sie den
Einsatz und die abnehmbare Schutzschale (transparentes Teil);
nehmen Sie alle Lebensmittel heraus und reinigen Sie das Gerdt.

@




TIPPS FUR GUTE ERGEBNISSE:

Umbessere Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wirlhnen, die Zutaten zuvorim Kiihlschrank aufzubewahren
(geriebener Kdse, Wiirfel aus gekochten Zutaten...).

Wenn die Lebensmittel zu sehr gegart sind, erzielen Sie schlechte Ergebnisse. Dies kann zu einem
Verstopfen am Gerit fiihren. Schneiden Sie die Lebensmittel, um sie besser in den Einfiillstutzen des
Magazins einfiihren zu konnen.

REINIGUNG DES GERATS

e Trennen Sie das Gerdt vor der Reinigung des Motorblocks (A) stets vom Stromnetz.

e Halten Sie den Motorblock niemals unter Wasser. Reinigen Sie den Motorblock mit einem feuchten Lappen.
Trocknen Sie ihn sorgféltig ab (Fig. 10).

® Die abnehmbare Schutzschale, der Stopfer und die Einsdtze (E1, E2, E3, E4, E5) konnen mit einem «ECOx»-
Programm oder einem Programm fiir «\WENIG VERSCHMUTZTES GESCHIRR» im oberen Korb der Spiilmaschine
gereinigt werden (Fig. 11).

® Der Deckel kann unter flieBendem Wasser abgespiilt werden, ist aber nicht spiilmaschinenfest (Fig. 12).

® Gehen Sie mit den Einsdtzen vorsichtig um, da die Klingen extrem scharf sind.

® Im Falle einer Verfarbung der Kunststoffteile durch Lebensmittel wie z.B. Karotten, wischen Sie sie mit einem
mit etwas Speisedl getrdnkten Tuch ab und reinigen Sie sie dann wie gewohnt.

AUFBEWAHRUNG

* Alle Einsdtze (E1, E2, E3, E4, E5) und die Reinigungsbiirste (F) konnen im Gerédt verstaut werden.

e Stapeln Sie die 5 Einsdtze und legen Sie sie in den Aufbewahrungsbehilter. Die Biirste passt in den
hierfiir vorgesehenen Hohlraum auf der Oberseite des Aufbewahrungsbehalters (Fig. 13). Danach wird
alles per Magnet unter der Vorderseite des Gerdts befestigt (Fig. 14).

® Verstauen des Kabels: Schieben Sie das Kabel in den hierfiir vorgesehenen Kabelfach (Fig. 15).

REZEPTE

Gemiisesticks
Gelber Einsatz (E5): Sticks/Pommes Frites

Zutaten fiir 6-8 Personen
5 mittlere, geschalte Karotten ® 1 mittlere, geschalte Gurke ® 1 mittlere, geschdlte Zucchini ® 2 Paprikas
® 2 gekochte Riiben ® 1 entkernte Avocado

SoRe:

200 ml Mayonnaise ® 200 ml dicke Creme Fraiche ® 2 EL gehackte Zwiebeln ® 1 zerdriickte Knoblauchzehe
e 1 EL Senf e Salz, Pfeffer

Entferen Sie die Kerne und weiBen Strunke der Paprikas und schneiden Sie sie mit dem gelben Einsatz (E5) in
Stifte.

Schneiden Sie auch die Karotten, die Zucchini, die Gurke und die Avocado mit dem gelben Einsatz (E5).
Richten Sie das Gemiise kreativ auf einer groRen Platte oder in einzelnen Behaltern an.

SoRe:
Mischen Sie alle Zutaten und stellen Sie die SolRe in den Kiihlschrank. Geben Sie die SoRe kurz vor dem Servieren
in eine Schiissel.



Russischer Salat
Grauer Einsatz (E4): Wiirfel

Zutaten fiir 8 Personen

® 3 mittlere, geschélte, gegarte Karotten ® 3 geschilte, gegarte Kartoffeln ® 3 mittlere, gegarte, geschalte Riiben
® 3 mittlere Essiggurken ® . geschalte rote Zwiebel ® 150 g abgetropfte Erbsen ® 4 gehackte Friihlingszwiebeln
® Petersilienzweige @ 1 ¥z EL Pflanzendl ® Salz, Pfeffer

Achten Sie darauf, dass die gegarten Zutaten auf Umgebungstemperatur abgekiihlt sind, wenn Sie mit dem Salat
beginnen. Wiirfeln Sie die Kartoffeln, die Karotten, die Riiben, die Essiggurken und die Zwiebel mit dem grauen
Einsatz (E4). Geben Sie die Gemisewiirfel in eine groRe Salatschiissel. Geben Sie die Erbsen und gehackten
Friihlingszwiebeln in die Salatschiissel. Mischen Sie alles vorsichtig. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer. Geben Sie
das Pflanzendl dariiber und mischen Sie erneut. Dekorieren Sie den Salat beim Servieren mit Petersilie.
Vorschlag: Fiigen Sie mit dem grauen Einsatz (E4) gewiirfelte Fleischwurst hinzu.

Tipp: Lassen Sie die Zutaten nicht zu sehr garen, damit sie nach dem Schneiden Ihre Form gut bewahren.

Minestrone-Suppe
Griiner Einsatz (E1): Scheiben schneiden
Grauer Einsatz (E4): Wiirfel

Zutaten fiir 4 Personen

® 1 geschdlte, halbierte Zwiebel ® 1 mittlere, geschdlte Karotte ® 1 mittlere, geschdlte Kartoffel ® 1 mittlere,
geschélte Gurke ® 100 g Kohl, in Stiicke geschnitten ® 2 zerdriickte Knoblauchzehen e 1 L Rinderbriihe ® 400 g
gewiirfelte Tomaten aus der Dose ® 400 g abgespiilte, abgetropfte weiRe Bohnen aus der Dose ® 15 g gehackte
Basilikumbldtter @ 1 EL Olivendl

Wiirfeln Sie die Zwiebel, die Karotte, die Kartoffel und die Gurke mit dem grauen Einsatz (E4). Zerkleinern Sie
Thren Kohl mit dem griinen Einsatz (E1). Geben Sie Olivendl in eine groRe Pfanne und schwitzen Sie die Zwiebel
und den Knoblauch 3 Minuten an. Fiigen Sie die Karotten-, Kartoffel- und Gurkenwiirfel hinzu. Riihren Sie gut um.
Geben Sie die Rinderbriihe und die Tomaten hinzu. Bringen Sie alles zum Kochen. Lassen Sie es 30 Minuten leicht
kocheln. Fiigen Sie den Kohl, die Bohnen und das Basilikum hinzu. Wiirzen Sie nach Geschmack. Lassen Sie es
nochmals 10 Minuten leicht kdcheln.

Fruchtcarpaccio
Griiner Einsatz (E1): Scheiben schneiden

Zutaten fiir 6 Personen
e 2 geschilte, halbierte Apfel ® 1 geschdlte, geviertelte Mango ® 3 geschélte Bananen ® 2 geschilte Kiwis
® 200 g Erdbeeren ® > Zitrone ® Puderzucker ® 1 Bund frische Minze

Zerkleinern Sie die Friichte mit dem griinen Einsatz (E1). Streuen Sie etwas Zucker dariiber und gieBen Sie etwas
Zitronensaft darauf. Arrangieren Sie die Friichte in Ihren Tellern zu einer farbigen Komposition. Bepinseln Sie die
Friichte mit etwas {iberschiissigen Fruchtsaft, damit sie schon glanzen. Schneiden Sie die Minzblatter per Hand
und dekorieren Sie den Teller damit.

Bitte gut gekiihlt servieren. Sie kdnnen dazu eine Kugel Eis Ihrer Wahl kombinieren.



Opgelet: er wordt een boekje met veiligheidsvoorschriften (LS-123456)
geleverd bij het apparaat. Voor uw eigen veiligheid raden wij u aan het
bijgevoegde boekje met veiligheidsvoorschriften aandachtig door te
nemen vooraleer u het apparaat in gebruik neemt. Bewaar dit boekje
zorgvuldig.

BESCHRIJVING

A - Motorblok E - Cassettes
B - Afneembare bescherming (doorzichtig stuk) E1 - Fijn snijden (groen)
B1 - Residu opvangbak. E2 - Fijn raspen (oranje)
C - Deksel E3 - Grof raspen (rood)
C1 - Aan/Uit-drukknop E4 - Blokjes (grijs)
C2 - Schacht E5 - Reepjes/frietjes (geel)
D - Duwstaaf F - Schoonmaakborstel

G - Opbergvak cassettes/borstel

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Maak de accessoires (cassettes, deksel, duwstaaf en afneembare bescherming) schoon met zeepwater. Spoel ze af
en droog ze vervolgens zorgvuldig.

OPGELET : De snijvlakken van de cassettes zijn bijzonder scherp, ga bijzonder voorzichtig met de cassettes
om en pak ze altijd bij het plastic deel vast. (Fig. 1)

Plaats de afneembare bescherming (doorzichtig stuk) op de bovenkant van het product (Fig. 2). De afneembare
bescherming voorkomt vlekken en vergemakkelijkt de schoonmaak.

LET OP: het product werkt niet zonder dit stuk.

Selecteer de bij het gewenste gebruik horende cassette. Het product zal de snelheid automatisch aanpassen op

basis van de gebruikte cassette.

- Als u een eenvoudige cassette (E1, E2, E3) gebruikt, plaatst u de cassette op de afneembare bescherming door de
staaf van de cassette op de achterkant van het product te plaatsen (Fig. 3.a).

- Als u een cassette gebruikt die voorzien is van een rooster (E4, E5), plaatst u het rooster in de houder door de staaf
van de cassette op de achterkant van het product te plaatsen (Fig. 3.b).

Zet het deksel op het geheel, druk het deksel naar beneden en vergrendel het (Fig. 4).

OPGELET : Als het deksel niet goed is vergrendeld, werkt het product niet.

o Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact en plaats een kom (Fig. 5).

* Druk op de aan/uit-drukknop (Fig. 5).

® Doe de ingrediénten in de vulschacht van het deksel (Fig. 5) en duw ze met de duwstaaf naar beneden (fig. 6).

® Duw het deksel naar achteren, ontgrendel het deksel en verwijder de cassette om de cassette te vervangen
(Fig. 7). Wij raden u aan het apparaat na elke bereiding schoon te maken.

* Uw product is voorzien van een aan/uit-drukknop (C1). Houd de knop ingedrukt voor continu gebruik.

OPGELET : Uw product is voorzien van een residu opvangbak (B1) aan de voorkant. Wanneer de opvangbak
vol is, moet u de bak legen om een goede werking te garanderen (Fig. 8).

® Maak de cassettes voor blokjes (E4) of reepjes (E5) schoon met de schoonmaakborstel (F) waarmee u de
restjes in het rooster kunt verwijderen (Fig. 9).

@



Cassette Fijn
snijden E1 (groen)

Cassette Fijn
raspen E2 (oranje)

Cassette Grof raspen
3 (rood)

Cassette blokjes
E4 (grijs)

Cassette reepjes/
frietjes E5 (geel)

Ananas

Artisjokken

Aubergine

Advocaat

Banaan

Rode Bieten

 (enkel gekookt)

 (enkel gekookt)

® (enkel gekookt)

Wortelen

® (enkel rauw)

® (enkel rauw)

® (enkel rauw)

Selderij

Cervelaatworst

Paddestoelen

Kool (wit/rood)

Komkommers . . . . .
Augurken . .
Courgettes . . . . .
Aardbeien . .
Gruyérekaas . . . . .
Kiwi's .
Mango . . .
Meloen .
Kokosnoot . .
Uien . .
Perziken op siroop . . .
Verse . . .
Paprika“’s . .
Appels . . . . .
Aardappelen o (enkel rauw) . . . ® (enkel rauw)
Tomaten .

Vragen Antwoorden

® « Ik kan het deksel niet sluiten».

Controleer of de cassette correct is geplaatst in het product.

* « Het apparaat werkt niet ».

- Controleer of de stekker goed in het stopcontact zit.

- Controleer of de afneembare bescherming (doorzichtig stuk) in het
product is geplaatst.

- Controleer of de cassette correct is geplaatst (staaf naar achteren).

- Controleer of het deksel goed is vergrendeld en of de Aan/
Uit-drukknop goed kan worden ingedrukt.

- Het product start nadat u ongeveer 1 seconde op de Aan/
uit-drukknop heeft gedrukt.

* « Ik kan het deksel niet ontgrendelen »

- Start het apparaat even om de cassette te verplaatsen en
ontgrendel het deksel.
- Duw naar achteren om het deksel te ontgrendelen en verwijder het.

* Het draaiende apparaat stopt ten gevolge van een blokkering :

- Het apparaat beschikt over een veiligheidsfunctie voor het geval er
voorwerpen in de vulschacht vallen of als stukken voedsel te hard
blijken. Controleer of er vieemde voorwerpen op de cassette zijn
gevallen en zet het apparaat opnieuw aan. Voer deze handeling
eventueel tweemaal uit.

- Indien het apparaat nog altijd geblokkeerd is, ontgrendel dan het
deksel en verwijder de cassette, maak het apparaat en de
accessoires schoon en start opnieuw. Controleer of de cassette niet
geblokkeerd zit.

® « De ingrediénten komen niet door de uitgang ».

- Ontgrendel het deksel en verwijder het. Verwijder het snijmes en de
afneembare bescherming (doorzichtig stuk), verwijder alle
ingrediénten en maak het apparaat schoon.




TIPS OM GOEDE RESULTATEN TE VERKRIJGEN:

We raden u aan om de ingrediénten in de koelkast te bewaren (geraspte gruyérekaas, blokjes gekookt
voedsel,...) voor betere resultaten.

Als het voedsel te lang is gekookt, krijgt u slechtere resultaten en kan het apparaat verstopt raken. Snijd
de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo gemakkelijker in de vulschacht van het magazijn te kunnen
voeren.

HET APPARAAT SCHOONMAKEN

o Trek altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u het motorblok reinigt (A).

® Dompel het motorblok niet onder, houdt het niet onder de lopende kraan. Reinig het motorblok met behulp
van een vochtige doek. Droog het zorgvuldig af (Fig. 10).

 De afneembare bescherming, de duwstaaf en de cassettes (E1, E2, E3, E4, E5) kunnen in de vaatwasmachine
worden gereinigd, in de bovenste korf op het programma « ECO » of « LICHT VUIL » (Fig. 11)

 Het deksel mag worden gespoeld onder de kraan maar mag niet in de vaatwasmachine worden gereinigd. ( Fig. 12).

® Ga voorzichtig met de cassettes om want de snijvlakken zijn bijzonder scherp.

® De plastic onderdelen van het apparaat kunnen door de groenten (wortelen, sinaasappelen, ...) verkleuren. U
kunt het verkleurde accessoire met een in slaolie gedrenkte doek schoonwrijven en daarna volgens de gewone
procedure schoonmaken.

OPBERGEN

® Alle cassettes (E1, E2, E3, E4, E5) en de schoonmaakborstel (F) kunnen in het apparaat worden

opgeborgen.

e Stapel de 5 cassettes op en plaats ze in het opbergvak. U kunt de schoonmaakborstel in de holte op het
opbergvak schuiven (Fig. 13). Plaats het geheel onder de magnetische voorkant van het apparaat (Fig.
14).

® Opbergen van het snoer: duw het snoer in de hiervoor voorziene holte (Fig. 15).

RECEPTEN

Groentereepjes
Gele cassette (E5) : reepjes/frietjes

Ingrediénten voor 6-8 personen
5 middelgrote, geschilde wortelen ® 1 middelgrote, geschilde komkommer ® 1 middelgrote, geschilde courgette ®
2 paprika’s ® 2 gekookte bieten ® 1 ontpitte advocaat

Saus:
200ml mayonaise ® 200ml dikke, verse room ® 2 eetlepels gehakte ui ® 1 geplet teentje knoflook ® 1 eetlepel
mosterd ® zout, peper

Verwijder de zaadjes en het wit uit de paprika’s en snij de paprika in reepjes met de gele cassette (E5).
Snij eveneens de wortelen, de courgette, de komkommer en de advocaat met de gele cassette (E5).
Leg de groenten op een grote schotel of in afzonderlijke kommetjes.

Saus:
Meng alle ingrediénten en laat de saus afkoelen in de koelkast. Doe de saus in een kom en dien onmiddellijk op.



Huzarensalade
Grijze cassette (E4): blokjes

Ingrediénten voor 8 personen

3 geschilde, gekookte, middelgrote wortelen ® 3 geschilde, gekookte aardappelen e 3 geschilde, gekookte,
middelgrote bieten ® 3 middelgrote augurken ® 1/2 geschilde, rode ui ® 150 g uitgelekte erwten ® 4 gehakte,
groene uien ® takjes peterselie ® 1 %2 eetlepel plantaardige olie ® zout, peper

Zorg ervoor dat de gekookte ingrediénten afgekoeld zijn tot kamertemperatuur wanneer u de bereiding van de
salade start. Snij de aardappelen, de wortelen, de bieten, de augurken en de uien in blokjes met de grijze cassette
(E4). Doe de blokjes groenten in een grote slakom. Doe de erwten en de gehakte, groene ui in een slakom. Meng
voorzichtig. Breng op smaak met peper en zout. Overgiet met olijfolie en meng opnieuw. Versier met peterselie
en dien onmiddellijk op.

Suggestie: Snijd cervelaatworst in blokjes met de grijze cassette (E4) en voeg toe.

Tip: kook de ingrediénten niet te zacht om een goed textuur te behouden na het snijden

Minestronesoep
Groene cassette (E1) : fijn snijden
Grijze cassette (E4): blokjes

Ingrediénten voor 4 personen

1 geschilde, in twee gesneden ui ® 1 geschilde, middelgrote wortel ® 1 geschilde, middelgrote aardappel
® 1 geschilde, middelgrote courgette ® 100g in stukken gesneden groene kool ® 2 geplette teentjes knoflook
® 1L rundshouillon ® 400g blokjes tomaat uit blik ® 4009 gespoelde en uitgelekt witte bonen uit blik
® 15g gehakte basilicumblaadjes ® 1 eetlepel olijfolie

Snijd de ui, de wortel, de aardappel en de courgette in blokjes met de grijze cassette (E4). Snij de kool met de
groene cassette (E1). Doe olie in een grote pan en laat de ui en de knoflook 3 minuten bakken. Voeg de blokjes
wortel, aardappel en courgette toe. Meng goed. Voeg de rundsbouillon en de tomaten toe. Breng aan de kook.
Laat 30 minuten stoven. Voeg de kool, de bonen en de basilicum toe. Breng op smaak met peper en zout. Laat
nogmaals 10 minuten stoven.

Carpaccio van fruit
Groene cassette (E1) : fijn snijden

Ingrediénten voor 6 personen
2 geschilde, in twee gesneden appelen 1 geschilde, in vier gesneden mango ® 3 geschilde bananen ® 2 geschilde
kiwi's ® 200g aardbeien ® %2 citroen ® poedersuiker ® 1 bosje verse munt

Snijd het fruit met de groene cassette (E1). Bestrooi voorzichtig met suiker en overgiet met een beetje citroensap.
Leg het fruit op de borden en maak er een kleurrijk gerecht van. Neem een pincet en druppel een beetje fruitsap
over het fruit om een glanzend effect te bekomen. Versnipper de muntblaadjes met de hand en leg ze op het bord.
Dien gekoeld op. U kunt het gerecht op dienen met een bol ijs naar keuze.



Atencion: se adjunta un manual de instrucciones de seguridad
LS-123456 con este aparato. Por su seguridad, lea atentamente el “&
manual adjunto sobre las instrucciones de seguridad antes de utilizar

su nuevo aparato por primera vez y consérvelo.

DESCRIPCION

A - Blogue motor E - Accesorios
B - Receptaculo de protection mévil (pieza E1 - Picado (verde)
transparente) E2 - Rallado fino (naranja)
B1 - Recuperador de sobras E3 - Rallado grueso (rojo)
C - Tapa E4- Cubos (gris)
C1 - Tecla de Marcha/Parada E5 - Bastoncitos/patatas fritas (amarillo)
C2 - Alimentador F - Cepillo de limpieza
D - Empujador G - Compartimento de almacenamiento de los

accesorios/cepillo

ANTES DEL PRIMER USO

Limpie los accesorios, (cajitas, tapa, empujador, y receptaculo de proteccion mévil) con agua jabonosa. Enjuague
y luego seque cuidadosamente.

ADVERTENCIA: Las laminas de los accesorios son extremadamente afiladas, manipiilelas con precaucion
sujetandolas siempre por la parte de plastico. (Fig.1)

Colocar el receptéculo de proteccion mévil (pieza transparente) en la parte superior del producto (Fig.2). Este
receptdculo de proteccién protege al producto de las manchas y permite una limpieza mds facil.

ATENCION: el producto no puede funcionar sin esta pieza.

Seleccione el accesorio correspondiente al uso deseado. El producto adaptard automdticamente la velocidad

en funcién del accesorio utilizado.

- Para un accesorio simple (E1, E2, E3) coloque el accesorio en el receptaculo de proteccion mévil colocando
la varilla del accesorio hacia la parte trasera del producto (Fig. 3.a).

- Para un accesorio equipado con rejilla (E4, E5), coloque la rejilla en su lugar colocando la varilla del accesorio
hacia la parte trasera del producto (Fig. 3.b).

Coloque la tapa en el conjunto y cierre empujando hacia delante (Fig.4).

ATENCION: Si la tapa esta mal cerrada, el producto no puede funcionar.

o Enchufe el aparato y coloque un recipiente (Fig.5).

® Pulse sobre la tecla marcha/parada (Fig.5)

e Introduzca los alimentos por la chimenea de la tapa (Fig.5) y empuje los alimentos con la ayuda del empujador
(Fig.6).

 Para cambiar de accesorio, desbloquee la tapa empujandola hacia atrds y retire el accesorio (Fig. 7), se
aconseja limpiar el aparato entre cada preparacion.

® Su producto esta equipado con una tecla marcha/parada (C1). Para funcionar de manera continua,
manténgala apoyada.

ATENCION: Su producto esti equipado con un recuperador de sobras (B1) situado en la parte delantera del
producto, cuando el recuperador esta lleno, debe ser vaciado para facilitar el buen funcionamiento del

aparato (Fig. 8).

® Vigile bien que limpia el accesorio de los cubos (E4) o de los bastoncillos (E5) con el cepillo de limpieza (F)
que va a ayudarle a empujar los alimentos que quedan atascados dentro de la rejilla (Fig. 9).
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Accesorio laminado Accesorio Rallado Accesorio Rallado Accesorio cubos E4 Accesorio
EL fino E2 grueso E3 (gris) bastoncillos/fritos
(verde) (naranja) (rojo) E5 (amarilla)
Pifia . .
Alcachofa . .
Berenjena . .
Aguacate . . .
Plitano . . .
Remolachas rojas ® (cocida tinicamente) . . ® (cocida tnicamente) | ® (cocida Gnicamente)
Zanahorias ® (cruda tnicamente) | e (cruda Gnicamente) ® (cruda dnicamente) . .
Apio . . .
Salchichas . .
Champiiiones . .
Col (blanca/roja) .
Pepinos . . . . .
Pepinillos . .
Calabacines . . . . .
Fresas . .
Gruyére . . . . .
Kiwis .
Mango . . .
Melon .
Nuez de coco . 4
Cebollas . .
;?:I)’ceotones con . . o
Peras . . .
Pimientos L L
Manzanas . . . . .
Patatas * (cocida tinicamente) . . .  (cocida tnicamente)
Tomates .
Preguntas Respuestas

* «No alcanzo a cerrar la tapa».

Aseglrese de que el accesorio esté bien colocado dentro del
producto.

* «El producto no funciona».

- Verifique que el producto esté bien enchufado.

- Verifique que el receptaculo de proteccién mévil (pieza
transparente) esté bien colocado dentro del producto.

- Verifique que el accesorio esté bien colocado (varilla hacia detrds).

- Verifique que la tapa esté bien bloqueada y que la tecla Marcha/
Parada se hunde.

- Elarranque del producto necesita alrededor de 1 segundo de apoyo
como minimo sobre la tecla Marcha/parada.

* «Yo no llego a bloquear la tapa»

- Haga una pequefia puesta en marcha para desplazar el accesorio, y
desbloquee la tapa.
- Empuje hacia detrds para desbloquear la tapa y levantela.

* Parada del aparato en funcionamiento seguido de un bloqueo

- El aparato estd equipado con un sistema de seguridad en caso de que
caigan objetos en el alimentador o introduzca alimentos demasiado
duros. Asegtrese de que no se ha introducido ningtin cuerpo extrafio
enelaccesorioy vuelva a encenderlo. Repita la operacién hasta 2
veces.

- Si persiste la obstruccién, desenrosque la tapa y retire el accesorio,
limpie el aparato y los accesorios, y después vuelva a encenderlo.
Verifique que el accesorio no estd bloqueado.

® «Los alimentos no salen ya por la salida de eyeccién».

- Desbloquee la tapay levantela. Retire el cartucho y el receptdculo
de proteccién movil (pieza transparente) vacie todos los alimentos
y limpie el aparato.
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CONSEJOS PARA OBTENER BUENOS RESULTADOS:

Para obtener mejores resultados, le aconsejamos dejar los ingredientes en el refrigerador previamente
(rayado de gruyére, cubos de ingredientes cocidos...)

Si los alimentos estdn demasiado cocinados usted obtendra malos resultados, esto le puede ocasionar un
atasco. Corte los alimentos para introducirlos mas facilmente en la chimenea del depésito.

LIMPIEZA DEL APARATO

e Desenchufe siempre el aparato antes de limpiar el bloque motor (A).

® No sumerja el bloque motor, no lo pase bajo el agua. Limpie el bloque motor con la ayuda de un trapo hiimedo.
Séquelo cuidadosamente (Fig. 10).

o El receptdculo mévil, el empujador y los accesorios (E1, E2, E3, E4, E5) pueden pasar al lavavajillas dentro
del cesto de arriba usando el programa “EC0” o “POCO SUCIO” (Fig.11).

e La tapa puede ser lavada bajo el agua pero no pasa al lavavajillas. (Fig. 12).

® Manipule los accesorios con precaucion pues las laminas son extremadamente afiladas.

® En caso de coloracion de las partes de plastico por alimentos como las zanahorias, frotelas con un trapo
empapado con aceite alimentario, luego proceda a la limpieza habitual.

ALMACENAMIENTO

 Todos los accesorios (E1, E2, E3, E4, E5) y el cepillo de limpieza (F) pueden colocarse sobre el aparato.

® Apile las 5 accesorios y coloquelos en la cubeta de almacenamiento, el cepillo viene a deslizarse dentro
del sitio previsto por encima de la cubeta de almacenamiento (Fig.13). El conjunto viene a imantarse
bajo la parte delantera del aparato (Fig. 14).

® Colocacion del cable: empuje el cable a la cavidad prevista para este fin (Fig. 15).

RECETAS

Bastoncitos de legumbres

Accesorio amarillo (E5): bastoncitos/ patatas fritas

Ingredientes para 6-8 personas
5 zanahorias medianas, peladas ® 1 pepino mediano, pelado ® 1 calabacin mediano, pelado ® 2 pimientos e 2
remolachas cocidas ® 1 aguacate, deshuesado

Salsa: 200 ml de mayonesa ® 200 ml de nata fresca espesada ® 2 cucharadas soperas de cebollas cortadas ® 1
diente de ajo, machacado ® 1 cucharada sopera de mostaza ® Sal, pimienta

Quite las semillas y las nervaduras de los pimientos y cortelos en bastoncillos con el accesorio amarillo (E5).
Corte también las zanahorias, el calabacin, el pepino y el aguacate con el accesorio amarillo (E5).

Coloque todas las legumbres en un gran plato de forma creativa o en recipientes individuales.

Salsa: Mezcle todos los ingredientes y deje reposar la salsa en el refrigerador. Justo antes de servir, poner la salsa
en un bol.

Ensalada Rusa

Accesorio gris (E4): cubos

Ingredients for 8 people

3 zanahorias medianas, peladas, cocidas ® 3 patatas, peladas, cocidas ® 3 remolachas medianas, cocidas,
peladas ® 3 pepinos medianos ® Y2 cebolla roja, pelada ® 150 g de guisantes, escurridos ® Ramillete de perejil
® 1 cucharada sopera de aceite vegetal ® Sal, pimienta
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Vigile que los ingredientes cocinados hayan enfriado hasta la temperatura ambiente cuando usted comience a
hacer la ensalada. Corte las patatas, las zanahorias, las remolachas, los pepinos y las cebollas en cubos con el
accesorio gris (E4). Meta los dados de legumbres obtenidos en una gran ensaladera. Afiada en la ensaladera los
guisantes y las cebollas verdes cortadas. Mezcle con cuidado. Sazone con sal y pimienta. Vierta en aceite vegetal
y mezcle de nuevo. Decore con el perejil en el momento de servir.

Sugerencia: afiada cubos de salchichas, corte con el accesorio gris (E4).

Truco: no haga cocer demasiado los ingredientes para conservar una buena apariencia después del corteww

Sopa Minestrone
Accesorio verde (E1): picado
Accesorio gris (E4): cubos

Ingredientes para 4 personas

1 cebolla, pelada, cortada en dos ® 1 zanahoria mediana, pelada ® 1 patata mediana, pelada ® 1 calabacin
mediano, pelado ® 100 g de col verde, cortada en trozos ® 2 dientes de ajo, machacados ® 1 | de caldo de
buey ® 400 g de tomate en dados en conserva ® 400 g de guisantes blancos en conserva, lavados, enjuagados
® 15 g de hojas de albahaca cortadas ® 1 cucharada sopera de aceite de oliva

Corte en cubos la cebolla, la zanahoria, la patata y el calabacin con el accesorio gris (E4). Pique su col con el
accesorio verde (E1). En una gran sartén, vierta aceite de oliva y rehogue la cebolla y el ajo durante 3 minutos.
Afada los cubos de zanahoria, patata y el calabacin. Mezcle bien. Incorpore el caldo de buey y los tomates. Lleve
a ebullicion. Deje cocer lentamente durante 30 minutos. Afiada la col, los guisantes y la albahaca. Sazone a su
gusto. Deje cocer todavia lentamente durante 10 minutos.

Carpaccio de frutas
Accesorio verde (E1): picado

Ingredientes para 6 personas
2 manzanas, peladas, cortadas en dos ® 1 mango, pelado, cortado en cuatro @ 3 platanos, pelados ® 2 kiwi,
pelados ® 200 g de fresas ® % limon ® azlcar en polvo ® 1 ramo de menta fresca

Pique las frutas con el accesorio verde (E1). Espolvoree ligeramente con azlcar y riegue con un poco de zumo
de limon. Coloque las frutas en sus platos haciendo una composicion coloreada. Con ayuda de un pincel ponga
un poco de jugo para que las frutas que se han puesto tengan un aspecto brillante. Corte las hojas de menta con
la mano y depositelas en el plato.

Sirva muy fresco . Usted puede acompafiarlo de una bola de helado a su eleccion.
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Atencao: um folheto de instrucoes de seguranca LS-123456 é
fornecido com este aparelho. Por motivos de seguranca, leia (1
atentamente o folheto com as instrucoes de seguranca, antes de
utilizar o novo aparelho pela primeira vez e guarde-as para futura
referéncia.

DESCRICAQ

A - Bloco do motor E - Discos
B - Receptaculo de proteccdo amovivel (peca E1 - Picar fino (verde)
transparente) E2 - Ralar fino (laranja)
B1 - Recuperador de talos E3 - Ralar grosso (vermelho)
C - Tampa E4- Cubos (cinzento)
C1 - Botdo de Ligar/Desligar E5 - Palitos/batatas fritas (amarelo)
C2 - Chaminé F - Escova de limpeza
D - Calcador G - Compartimento de arrumacao dos discos/escova

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAQ

Lave os acessorios (discos, tampa, calcador e receptaculo de proteccdo amovivel) com &gua e detergente. Enxagie
e seque cuidadosamente.

ATENCAO: As laminas dos discos sdo extremamente afiadas, manuseie-os com precaucio segurando
sempre pela parte de plastico. (Fig. 1)

UTILIZACAO

Coloque o receptdculo de protecgdo amovivel (peca transparente) na parte de baixo do aparelho (Fig. 2). Este
receptdculo de protecgao protege o aparelho de sujidades e permite uma limpeza mais facil.

ATENCAO: o aparelho nio pode funcionar sem esta peca.

Seleccione o disco correspondente a utilizacdo pretendida. 0 aparelho adaptard automaticamente a velocidade

em funcdo do disco utilizado.

- No caso de um disco simples (E1, E2, E3), coloque o disco sobre o receptdculo de proteccdo amovivel
posicionando o pino do disco na direcgdo da parte de trds do aparelho (Fig. 3.a).

- No caso de um disco equipado com grelha (E4, E5), coloque a grelha no local correspondente posicionando o
pino do disco na direcgdo da parte de trds do aparelho (Fig. 3.b).

Posicione a tampa sobre o conjunto e encaixe-a empurrando-a (Fig. 4).

ATENCAO: Se a tampa estiver mal encaixada, o aparelho nao funciona.

e Ligue o aparelho e coloque um recipiente por baixo (Fig. 5).

® Pressione o botdo de ligar/desligar (Fig. 5).

e Introduza os alimentos pela chaminé da tampa (Fig. 5) e empurre os alimentos com o calcador (Fig.6).

® Para trocar o disco, desencaixe a tampa empurrando-a para trds e retire o disco (Fig. 7). E aconselhavel limpar
o aparelho entre preparacgdes.

® 0 seu aparelho esta equipado com um botdo de ligar/desligar (C1). Para funcionar ininterruptamente,
mantenha-o pressionado.

ATENCAO: 0 seu aparelho estd equipado com um compartimento de recolha de talos (B1) situado na parte da

frente do mesmo. Quando o recuperador estiver cheio, deve ser esvaziado para facilitar o bom funcionamento
do aparelho (Fig. 8).

e Limpe bem o disco para cubos (E4) ou palitos (E5) com a escova de limpeza (F) que ajudard a empurrar os
alimentos presos na grelha (Fig. 9).



Disco de corte tiras
finas EL (verde)

Disco ralar fino E2
(laranja)

Disco ralar grosso E3
(vermelho)

Disco para cubos E4
(cinzento)

Disco para palitos/
batatas fritas E5
(amarelo)

Ananas

Alcachofra

Beringela

Abacate

Banana

Beterrabas

* (apenas cozidas)

.

* (apenas cozidas)

* (apenas cozidas)

Cenouras

® (apenas cruas)

® (apenas cruas)

 (apenas cruas)

Aipo

Linguica

Cogumelos

Couve (branca/roxa)

Pepinos . . . . .
Pepinos pequenos de . .
conserva
Curgete . . . . .
Morangos . .
Queijo Gruyére . . . . .
Kiwis .
Manga . . .
Melao .
Coco . .
Cebolas . .
Péssegos em calda . . .
Péras . . .
Pimentos . .
Magés . . . . .
Batatas © (apenas cruas) . . . * (apenas cruas)
Tomates .

Perguntas Respostas

® « Nao consigo fechar a tampa ».

Certifique-se de que o disco estd bem posicionado dentro do aparelho

® « 0 aparelho ndo funciona ».

- Verifique se o aparelho estd bem ligado.

- Verifique se o receptaculo de protecgdo amovivel (peca
transparente) esta presente no aparelho.

- Verifique se o disco estd bem posicionado (pino virado para a parte
posterior).

- Verifique se a tampa estd bem encaixada e se o botéo de ligar/
desligar cede a pressao.

- E necessario pressionar o botdo de ligar/desligar durante cerca de 1
segundo para o aparelho comegar a funcionar.

* « Ndo consigo desencaixar a tampa ».

- Coloque o aparelho a funcionar por breves segundos apenas para
deslocar o disco, e tente desencaixar a tampa.
- Empurre para a desencaixar e retire-a.

* Paragem do aparelho durante o funcionamento no seguimento

de uma obstrucao:

- 0 aparelho estd equipado com um sistema de seguranga, caso caiam
objetos no Alimentador ou introduza alimentos demasiado duros.
Certifique-se de que néo foi introduzido nenhum corpo estranho na
cassete e volte a ligar o aparelho. Repita a operagdo até duas vezes.

- Se o bloqueio persistir, desencaixe a tampa, retire a cassete, limpe o
aparelho e os acessérios e volte a ligar o aparelho. Verifique que a
cassete ndo estd bloqueada.

® « Os alimentos nao saem pela saida de ejecgdo ».

- Desencaixe a tampa e retire-a. Retire o disco e o receptaculo de
protecgdo amovivel (pega transparente), retire todos os alimentos e
limpe o aparelho.




CONSELHOS PARA OBTER DE BONS RESULTADOS:

Para obter melhores resultados, aconselhamos a colocar previamente os ingredientes no frigorifico
(queijo gruyére ralado, cubos de ingredientes cozidos...)

Se os alimentos estiverem muito cozidos obtera maus resultados, podendo causar uma obstrucao. Corte
os alimentos para os introduzir mais facilmente na chaminé da tampa.

LIMPEZA DO APARELHO

® Desligue sempre o aparelho da corrente antes de limpar o bloco do motor (A).

® Nao mergulhe o bloco do motor em dgua, nem passe por dgua corrente. Limpe o bloco do motor com a ajuda de
um pano humedecido. Seque-o bem (Fig. 10).

® 0 receptaculo amovivel, o calcador e os discos (E1, E2, E3, E4, E5) podem ser lavados no cesto superior da
mdquina de lavar loiga, utilizando o programa « ECO » ou « POUCO SUJO » (Fig. 11)

® A tampa pode ser passada por d4gua mas nao pode ser lavada na miquina da loica. (Fig. 12).

® Manuseie os discos com precaucdo porque as laminas sdo extremamente afiadas.

® Caso as pecas de pldstico figuem manchadas pelos alimentos, como no caso das cenouras, esfregue-as com um
pano embebido em éleo alimentar e, em sequida, limpe como habitualmente.

ARRUMACAO

* Todos os discos (E1, E2, E3, E4, E5) e a escova de limpeza (F) podem ser arrumados no aparelho.

¢ Empilhe os 5 discos e posicione-os na caixa de arrumacao, a escova é inserida na cavidade prevista para
o efeito que existe na parte de baixo da caixa de arrumacao (Fig. 13). 0 conjunto é encaixado na parte
frontal do aparelho (Fig. 14).

® Arrumacao do cabo de alimentacdo: insira o cabo na cavidade prevista para o efeito (Fig. 15).

RECEITAS

Legumes em palitos
Disco amarelo (E5): corte em palitos/batatas fritas

Ingredientes para 6-8 pessoas
5 cenouras médias sem casca ® 1 pepino médio sem casca ® 1 curgete média sem casca ® 2 pimentos
e 2 beterrabas cozidas ® 1 abacate sem carogo

Molho:

200 ml de maionese ® 200 ml de natas espessas ® 2 colheres de sopa de cebola picada ® 1 dente de alho,
esmagado ® 1 colher de sopa de mostarda ® Sal, pimenta

Retire as sementes e as partes brancas dos pimentos e corte em palitos utilizando o disco amarelo (E5).
Corte também as cenouras, a curgete, o pepino e o abacate com o disco amarelo (E5).

Disponha todos os legumes numa travessa, de forma criativa, ou em pratos individuais.

Molho:
Misture todos os ingredientes e deixe repousar o molho no frigorifico. Antes de servir, deite o molho numa taca.



Salada russa

Disco cinzento (E4): cubos

Ingredientes para 8 pessoas

3 cenouras médias sem casca e cozidas ® 3 batatas sem casca e cozidas ® 3 beterrabas médias sem casca e
cozidas ® 3 pepinos de conserva médios ® 1/2 cebola vermelha descascada ® 150 g de ervilhas ® 4 cebolas
verdes picadas ® Raminhos de salsa ® 1 ¥z colher de sopa de azeite ® Sal, pimenta

Certifique-se de que os ingredientes cozidos ja estdo a temperatura ambiente quando comegar a fazer a salada.
Corte as batatas, as cenouras, as beterrabas, os pepinos de conserva e as cebolas em cubos utilizando o disco
cinzento (E4). Coloque os legumes em cubos dentro de uma saladeira grande. Adicione as ervilhas e as cebolas
verdes picadas. Misture delicadamente. Tempere com sal e pimenta. Regue com o azeite e misture novamente.
Decore com a salsa no momento de servir.

Sugestdo: adicione cubos de linguica cortados com o disco cinzento (E4).

Dica: ndo deixe os ingredientes cozerem em demasia para conservarem uma boa apresentagdo ap6s o corte

Sopa Minestrone
Disco verde (E1): corte em tiras finas
Disco cinzento (E4): cubos

Ingredientes para 4 pessoas

1 cebola cortada ao meio ® 1 cenoura média sem casca ® 1 batata média sem casca ® 1 curgete média sem
casca ® 100 g de couve verde, cortada em pedacos ® 2 dentes de alho esmagados ® 1 litro de caldo de carne
® 400 g de tomates triturados ® 400 g feijao branco de conserva ® 15 g de folhas de manjericao picadas.

® 1 colher de sopa de azeite

Corte em cubos a cebola, a cenoura, a batata e a curgete com o disco cinzento (E4). Corte em tiras finas a couve
com o disco verde (E1). Deite o azeite numa frigideira grande e refogue a cebola e o alho durante 3 minutos.
Junte os cubos de cenoura, batata e curgete. Misture bem. Incorpore o caldo de carne e os tomates. Deixe ferver.
Deixe cozer em lume brando durante 30 minutos. Junte a couve, o feijao e o manjericdo. Tempere a gosto. Deixe
cozer em lume brando durante mais 10 minutos.

Carpaccio de frutas

Disco verde (E1): picar fino

Ingredientes para 6 pessoas
2 macas descascadas, cortadas ao meio ®1 manga descascada, cortada em quatro ® 3 bananas descascadas ®
2 kiwi descascados ® 200 g de morangos ® Y2 limdo ® aclicar em pd ® 1 raminho de hortela fresca

Pique a fruta com o disco verde (E1). Polvilhe ligeiramente com aglcar e deite um pouco de sumo de limdo.
Coloque as frutas nos pratos de modo a obter um efeito colorido. Com um pincel, pincele com um pouco do sumo
saido das frutas para conferir um aspecto brilhante. Corte as folhas de horteld com a mao e coloque-as no prato.
Sirva muito fresco. Pode acompanhar com uma bola de gelado a sua escolha.



Attenzione: con questo apparecchio & fornito un libretto con le
norme di sicurezza LS-123456. Al fine di garantire la sicurezza, (!
leggere con attenzione il libretto allegato sulle norme di sicurezza
prima di utilizzare il nuovo apparecchio per la

prima volta e conservarlo con cura.

DESCRIZIONE

A - Blocco motore E - Coperchi
B - Elemento protettivo removibile E1 - Fette sottili (verde)
(pezzo trasparente) E2 - Grattugia fine (arancione)

B1 - Ricuperatore di residui E3 - Grattugia spessa (rosso)
C - Copertura E4 - Cubetti (grigio)

C1 - Pulsante avvio/arresto E5 - Bastoncini/patatine (giallo)

C2 - Bocchetta F - Spazzola di pulizia
D - Pressatore G - Vano di conservazione dei coperchi/della spazzola

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Pulire gli accessori (coperchi, copertura, pressatore ed elemento protettivo removibile) con acqua calda e un
detergente. Sciacquate e asciugate accuratamente.

ATTENZIONE: Le lame dei coperchi sono estremamente affilate: maneggiarle con precauzione impugnandole
sempre dalla parte in plastica (fig. 1).

UTILIZZO

Posizionare la copertura sull’insieme e incastrarla spingendola in avanti (fig. 4).

ATTENZIONE: Se la copertura é incastrata male, il dispositivo non pud attivarsi.

e Collegare l'apparecchio e posizionare un recipiente (fig. 5).

® Premere il pulsante di avvio/arresto (fig. 5).

e Introdurre gli alimenti nel condotto della copertura (fig. 5) e premerli con il pressatore (fig. 6).

® Per cambiare coperchio, shloccarlo spingendolo indietro e rimuoverlo (fig. 7): si consiglia di pulire
'apparecchio fra una preparazione e laltra.

o Il dispositivo & dotato di un pulsante di avvio/arresto (C1). Per fare funzionare il dispositivo senza
interruzioni, mantenerlo premuto.

ATTENZIONE: Il dispositivo & dotato di un ricuperatore di residui (B1) situato sulla parte frontale. Quando il
recuperatore é pieno, svuotarlo per facilitare il buon funzionamento dell’apparecchio (fig. 8).

e Assicurarsi di pulire bene il coperchio cubetti (E4) e bastoncini (E5) con la spazzola apposita (F), che aiutera a
spingere gli alimenti rimasti incastrati nella griglia (fig. 9).



Coperchio Coperchio Coperchio Coperchio Coperchio

fette sottili grattugia fine grattugia spessa cubetti bastoncini/patatine

E1 (verde) E2 (arancione) E3 (rosso) E4 (grigio) E5 (giallo)
Ananas . .
Carciofo . R
Melanzana . .
Avocado . . .
Banana . . .
Barbabietola rossa * (solo cotta) . . * (solo cotta) ® (solo cotta)
Carote * (solo crude) ® (solo crude) @ (solo crude) . .
Sedano . . .
Cervelas . .
Champignon . .
Cavolo (bianco/ o
r0ss0)
Cetrioli . . . . .
Cetriolini . .
Zucchine . . . . .
Fragole . .
Groviera . . . . .
Kiwi .
Mango . . .
Melone .
Noce di cocco . .
Cipolle . .
Pesche sciroppate . . .
Pere . . .
Peperoni . .
Mele . . . . .
Patate * (solo crude) . . . ® (solo crude)
Pomodori .

Questions Réponses

* “Non riesco a chiudere la calotta”.

Assicurarsi che il coperchio sia posizionato correttamente sul
dispositivo.

 L'apparecchio non funziona.

- Controllare che il dispositivo sia collegato correttamente.

- Verificare che l'elemento protettivo removibile (pezzo trasparente)
sia montato sul dispositivo.

- Assicurarsi che il coperchio sia posizionato correttamente (valvola
verso la parte posteriore).

- Verificare che la copertura sia ben fissata e che il pulsante avvio/
arresto si abbassi.

- L'avvio del dispositivo prevede che il pulsante di avvio/arresto sia
premuto per almeno un secondo.

* “Non riesco ad aprire la copertura”.

- Effettuare un breve avvio del dispositivo per spostare la copertura
e shloccarla.
- Spingere all'indietro per sbloccare la copertura e rimuoverla.

® Arresto dell’apparecchio in funzione dopo un blocco.

- Lapparecchio é dotato di un sistema di sicurezza in caso di caduta
di oggetti nella bocchetta o passaggio di alimenti troppo duri.
Verificare che nessun oggetto estraneo cada sul coperchio e
riavviare. Ripetere 'operazione per 2 volte.

-Seilblocco persiste, sbloccare la copertura e ritirare il coperchio,
pulire lapparecchio e gli accessori, poi riavviare. Verificare che il
coperchio non sia bloccato.

© “Gli alimenti non escono piil dall’'uscita di espulsione”.

- Disserrare la copertura e rimuoverla. Estrarre la cartuccia e
'elemento protettivo removibile (pezzo trasparente), svuotarla di
tutti gli alimenti e pulire l'apparecchio.




CONSIGLI PER OTTENERE RISULTATI MIGLIORI

Per ottenere risultati migliori, si consiglia di lasciare gli ingredienti in frigo prima di utilizzarli
(formaggio grattugiato, cubetti di ingredienti cotti, ecc.).

Se gli alimenti sono troppo cotti i risultati non saranno soddisfacenti, creando occasionalmente
otturazioni. Si consiglia di tagliare a pezzi gli alimenti per facilitarne l'introduzione nel condotto
dell’alloggiamento.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO

e Scollegare sempre lapparecchio dall'alimentazione prima di pulire il blocco motore (A).

® Non immergere mai né mettere sotto l'acqua corrente il blocco motore. Per pulire il blocco motore, utilizzare
un panno umido. Asciugarlo con cura (fig. 10).

® L'elemento removibile, il pressatore e i coperchi (E1, E2, E3, E4, E5) possono essere lavati in lavastoviglie,
nel cesto superiore e utilizzando il programma «ECO» o poco «POCO SPORCO» (fig. 11).

® La copertura pud essere risciacquata sotto l'acqua ma non messa in lavastoviglie (fig. 12).

® Maneggiare i coperchi con cautela, poiché sono dotati di lame estremamente affilate.

® Qualora le parti in plastica prendano il colore degli alimenti, come ad esempio le carote, strofinatele con un
panno imbevuto di olio da cucina e procedete poi alla normale pulizia.

COME RIPORRE L'APPARECCHIO DOPO L'USO

o Tutti i coperchi (E1, E2, E3, E4, E5) e la spazzola di pulizia (F) possono essere riposti sull’apparecchio.

e Impilare i cinque coperchi e posizionarli nel vano apposito. La spazzola scivola nella cavita prevista
sulla parte posteriore del vano (fig. 13). L'insieme si magnetizza sotto la parte frontale dell’apparecchio
(fig. 14).

® Per riporre il cavo, spingere il cavo nel vano apposito (fig. 15).

RICETTE

Bastoncini di verdure
Coperchio giallo (E5): bastoncini/patatine

Ingredienti per 6-8 persone
5 carote medie, pelate ® 1 cetriolo medio, pelato ® 1 zucchina media, pelata ® 2 peperoni ® 2 barbabietole cotte
® 1 avocado, snocciolato

Salsa: 200 ml di maionese ® 200 ml di panna fresca spessa ® 2 cucchiai da tavola di cipolle tritate ® 1 spicchio
d'aglio, schiacciato ® 1 cucchiaio da tavola di mostarda ® Sale, pepe

Rimuovere i semi e le coste bianche dei peperoni e tagliarli a bastoncini con l'ausilio del coperchio giallo (E5).
Tagliare anche le carote, la zucchina, il cetriolo e l'avocado con il coperchio giallo (E5).

Disporre tutte le verdure in un grande piatto lasciando sfogo alla creativita, oppure disporle in contenitori
separati.

Salsa:
Mescolare tutti gli ingredienti e lasciare riposare la salsa per qualche ora in frigorifero. Appena prima di servirla,
versare la salsa in una ciotola.



Insalata russa
Coperchio grigio (E4): cubetti

Ingredienti per 8 persone

3 carote medie, pelate, cotte ® 3 patate, pelate, cotte ® 3 barbabietole medie, cotte e pelate ® 3 cetriolini
medi ® Y2 cipolla rossa, pelata ® 150 g di piselli, sgocciolati ® 4 cipollotti, sminuzzati ® Qualche foglia di
prezzemolo ® 1 % cucchiaio da tavola d'olio vegetale ® Sale, pepe

Attendere che gli ingredienti cotti si raffreddino fino a temperatura ambiente prima di iniziare a preparare
l'insalata. Tagliare le patate, le carote, le barbabietole, i cetriolini e le cipolle a cubetti con il coperchio grigio
(E4). Mettere i cubetti di verdure in un‘insalatiera capiente. Aggiungervi i piselli e i cipollotti tagliati. Mescolare
delicatamente. Condire con sale e pepe. Versare L'olio vegetale e mescolare di nuovo. Decorare con il prezzemolo
al momento di servire.

Consiglio: Aggiungere cubetti di cervelas che saranno stati tagliati con il coperchio grigio (E4).

Suggerimenti: Non cuocere troppo gli ingredienti per conservarne una buona tenuta una volta tagliati.

Minestrone
Coperchio verde (E1): fette sottili
Coperchio grigio (E4): cubetti

Ingredienti per 4 persone

1 cipolla, pelata e tagliata in due ® 1 carota media, pelata ® 1 patata media, pelata ® 1 zucchina media, pelata
® 100 g di cavolo verza, in pezzi ® 2 spicchi d'aglio, schiacciati ® 1 L di brodo di manzo ® 400 g di conserva di

pomodori a dadini ® 400 g di fagioli bianchi di conserva, sciacquati e scolati ® 15 g di foglie di basilico tritate.
® 1 cucchiaio da tavola di olio d'oliva

Tagliare a cubetti la cipolla, la carota, la patata e la zucchina con il coperchio grigio (E4). Tagliare la verza con
il coperchio verde (E1). In una pentola capiente, versare l'olio d'oliva e soffriggere cipolla e aglio per 3 minuti.
Aggiungere i cubetti di carote, patate e zucchine. Mescolare accuratamente. Incorporare il brodo di manzo e la
conserva di pomodori. Portare a ebollizione. Calcolare un tempo di cottura di 30 minuti. Aggiungere la verza, i
fagioli e il basilico. Condire a piacere. Continuare a cuocere per altri 10 minuti.

Carpaccio di frutta
Coperchio verde (E1): fette sottili

Ingredienti per 6 persone
2 mele, pelate, tagliate in due ® 1 mango, pelato, tagliato in quattro ® 3 banane, pelate ® 2 kiwi, pelati
® 200 g di fragole ® Y2 limone ® zucchero in polvere ® 1 mazzetto di menta fresca

Tagliare la frutta con il coperchio verde (E1). Cospargere lievemente di zucchero e aggiungere un po’ di succo di
limone. Disporre la frutta nei piatti creando una composizione colorata. Con un apposito pennello, stendere il
succo della frutta per conferire un aspetto pit brillante. Spezzettare le foglie di menta a mano e disporle sul
piatto.

Servire il piatto molto freddo. Pud essere accompagnato da una pallina di gelato a scelta.



Npoooxn: MxTi peE T CUOKELN XUTA TIXPEXETHL EYXELPLOLO
0dNYLWV XOPAXAELXG LS-123456. N TNV XOCQPXAELX OKC,
OLXBXOTE TTIPOCEKTLKX TO (PUAAXOLO TTOL ETTLOVVXTITETNL
OTLG 0dNYLEC XOWYWHAELXG TIPLV XTTO TN XPNON TNG VEXG
OUOKEVNG YLX TTPWTN POPX KXL QPUAKETE TO TTPOTEKTLKX.

MEPITPA®H

A - KevTpilkn Hovada E - KnoéTeg
B - AQXLPOUHEVO TIPOCTARTEVTLKO doXELO E1 - TeEpaxLopoL (TTp&aLvn)
(dLapavég EEEPTNUR) E2 - AeTTTOU TPLWWIUARTOC (TTOPTOKAAL)
B1 - SUANEKTNG UTTOAELUURTWV E3 - XovdpoL TpuplpaTog (KOKKLVN)
C - Kamrakt E4 - KoTTRg o€ kKOBou¢ (YkpL)
C1 - NARkTpo ON-OFF E5 - KOTTAG O€ OTIKG/ TIRTATEG TNYQXVLTEC
(2 - KATOTTKTA (kitpvn)
D - ZTOULO TTARPWONG F - BOoupTOGKL KKOXpLOUOUL

G - KaA&OL @UAGENC KXOETWV/ BolpTORC

MPIN AMO THN MPQTH XPHXH

MAOVETE TX EEXPTAMARTA (KKTETEC, KATIRKL, TILEGTAPLO KAL KQPXLPOVUEVO TTPOCTATEVUTLKO dOXELO)
UE VEPO KAL TRTTOLVXOX. ZEBYKATE KXL OTEYVWOTE TIPOTEKTLKA.

MPOXOXH: OL AET®EC TWV KXOETWV €ELVXL TTIOAD QXLXHNPEC, XELPLOTEITE TLG PE TIPOCOXN,
TLAVOVTHG TEC TIRVTOTE KTIO TO TIAXOTLKO HEPOC. (EX. 1)

« BGATE TO XQPALPOVUEVO TIPOCTATEUTLKO DOXELO (BLAXPUVEC EEXPTNUX) OTO ETIAVW MEPOC TOUL
TIPOLOVTOG (ZX. 2). AUTO TO TIPOCTARTEUTLKO DOXELO TTPOCTATEVEL TO TIPOLOV KTTO TLC BPWHLEG KL
ETTLTPETTIEL TOV EVKONOTEPO KXOKPLOUO TOU.

NPOZOXH: TO TIPOiOV dEV UTIOPEL VX AELTOUPYNTEL XWPLG BUTO TO EEXPTNUX.

ETTLINEETE TNV KXOETK TTOU KVTLOTOLXEL OTnv emmBuunTh Xprion. To TIpoidov B TTpooapUOTEL

KUTOUETWG TNV TAXOTNTX TOL XVEAOYX HE T XPNOLUOTIOLOVHEVN KXOETX.

- Mo pilx oAl kooéta (E1, E2, E3), TOTTOBETAOTE TNV KAOETX ETIRVW OTO XKQPKLPOUUEVO
TIPOOTATEVTLKO doXELD, BATOVTAC TO OTENEXOC TNC KXTETKG OTO TTILOW HEPOC TOU TIPOLOVTOG (EX-
3.a).

- N TG KaoéTeg pe TIAéypa (E4, E5), TotroBetRoTE TO TAéypax otn Béon Tou, B&TovTag TO
OTENEXOG TNG KKOETARG OTO TILOW WEPOG TOL TTPOLOVTOC (2X. 3.b).

B&ATE TO KXTTKL TIRVW XTTO OAX XUTX KXL XOQPXALOTE TO, OTIPWYXVOVTHG TO TIPOG TX EUTIPOG (ZX.

4).

MPOZOXH: Av TO KXTIXKL dEV XTQ@XALTEL KXAX, TO TIPOLOV dEV UTTOPEL VX AELTOUPYNOTEL.

o [0 VO GANGEETE KAOETR, KTIROQAALOTE TO KXTIKKL, OTIPWXVOVTHC TO TIPOC T TILOW KXL GQARLPETTE THV
KOOETA (EX. 7). KaAO elvail va kBaplTeTe TN CLUCKELH GVRUETHR KTTO HUO XPNTELC.

o To Tpoiov oug dLxBéTeL évar TTARKTPO ON/OFF (C1). Nx OUVEXOHEVN AELTOUPYLX, KPXTKTE TO
TIXTNUEVO.

MNPOZOXH: To Trpoidv oag dLxBéTel évar CUANEKTN LTTOAELUP&TWYVY (B1), 0 oTroiog BpiokeTat

OTO UTIPOOTLVO UEPOG TNG OUOKEUNG. MOALG 0 OUANEKTNG XUTOG YEULOEL, TIPETTEL VX TOV

HOELXTETE YLX VX BLEUKOAUVETE T OWOTH AELTOLPYiXX THG OUOKEULAG (ZX. 8).

o KaBaxpilTeTe KOA& TNV KXOETAK YL KOTTH 0€ KOBoug (E4) 1) oTkg (E5) pe To BoupTaodkkl kaBaplopod
(F), UE TO OTTOLO BX UTTOPETETE VX OTTPWEETE TX TPOWLUK TTOV EXOVV TPNVWCTEL LETK OTO TIAEYHX

(ZX- 9).
©),
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A€ETITO TpiyLpo
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.
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o
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o (UOVO WHEK)

o (UOVO WHK)

o (UOVO WHEK)

TéAwvo

AOUK&VLKO

MovitapLo

Aéxovo (Aevko/
KOKKLVO)

AyyoupLx

MikAeg

KoAokvOd&kix

dp&ouvAeg

MpoBrLépo

AKTLVidLX

Md&vyko

Netove

Kotpdo

Kpeppidio

Poddkiva
KOMTIOOTX

AXA&SLX

MurrepLég

MnAx

Nat&reg

o (UOVO WHEK)

o (UOVO WHK)

NTop&Teg

EpwTnoELg

ATTXVTROELG

® «A€EV KXTRPEPVW VX KAELOW TO KRTTXKL».

BeBaLwBeiTe OTL N KAOETA €lvaL KAA& TOTTOBETNHEVN

UéOX OTO TIPOLOV.

- BePowBeite 6TL TO TTpOi6V ElvaL OTNV TIPIT.
- BeBotwBeite 6TL TO APALPOVUEVO TIPOCTATEVUTLKO

® «To TTPOIOV BEV AELTOLPYE(P».

doxeio (DLapaveég EEXPTNHXR) DEV AELTTEL &TTO TO TIPOLOV.

- BeBawwBeitTe OTL N KXTETA ELVAL KAAG 0TN B€an Tng (ue
TO OTEAEXOG TTPOG T TTLOW).

- BEBaLWOELTE OTL TO KATTGKL ELVOL KOAX XTPAALTUEVO
K&L OTL TO TIARKTPpO ON/OFF eival TTaTnuévo.

- [Lot TNV EKKLVNON TOU TTPOLOVTOC TIPETTEL VX TIRTHTE TO
TIARKTPpo ON/OFF yia Trepitou 1 devTepOAeTtTo
TOUAGXLOTOV.

® «AEV KRTXPEPVW VX XTTXOPXALOW TO KRXTIRKL».

- O€0TE YL AlYO O€ NELTOLPYLQ, YLX V& HETOKLVNOEL N
KXOETX KOL KTTXOQ@XALOTE TO KOTTXKL.

- STIPWETE TIPOC TA TILOW VL& VX KTIXRCQXALTETE TO
KOTTRKL KKL XVXONKWOTE TO.

® STOHXTNHO TNG CUGKEVNG EVWD AELTOVPYEL RV
HTTAOK&PEL:

- H guokeun elvait EEOTTALOHEVN PE PNXKVITHO XTPXNELRG
O€ TTEPITITWON TITWONG XVTIKELUEVOL OTNV KXTATTOKTH
(0TO OTOHLO TPOYWODOTLHC) 1 ELTODOL LTTEPPBOALKK
TKANPWV TpoPLHwyV. BEBaLwOELTE OTL KavEVX EEVO TWHX
DEV EXEL TIETEL OTNV KXOETK KXL BETTE TN CUOKELN O€E
AeLToupyia. ETTaVaA&BETE TNV EpYROin WG KL 2 POpEC.

- 3€ TTEPLTTTWON TTOL N CUCKELT TIXPXHUEVEL
HTTAOKXPLOHEVT, KTTROPAALOTE TO KXKAUHHO KL
KTTOOVPETE TNV KXOETX, KXKOXPLOTE TH CUOKELN KL TX
ELAPTNUATX KAL ETTELT BECTE TNV T€E AELTOUPYLX.
BeBaLWOELTE OTL N KATETA HEV ELVAL PTTAOKXPLTHEVN.

o «Tot TpO@LUX dEV Byaivouv oTro TRV €E0d0».

- ATTROQPOALOTE TO KATTRKL KXL BYKATE TO.AQALPETTE THV
KXOETX KKL TO XQXLPOVHUEVO TIPOTTATEVTLKO dOXELO
(BLapavég EEAPTNHX), XDELKOTE ONX TX TPOPLUX KL
kxBaploTe TN CLUOKELN.

(9




2YMBOYAEZ A KAAA ATIOTEAEZMATA

Mo KXAOTEPK KTTOTENECUNRTR, OXC TUUPBOUAEVOUHE VX BAAETE KTTO TIPLV TX CUCTATLKK OTO
Puyeio (Tupl yiax TpiwLpo, BpaopéVa CUOTATLKE € KUBOUG K.ATT.)

AV TX TPOPLUX ELVAL TIRPXPBPATHUEVE, TK XTTOTEAECTURTX dEV B Elval KOAAX, EVI) EVOEXETHL VX
TIPOKANOEL UTTAOKEPLOUK. TEUXXIOTE TX TPOPLUX YLK VX TO ELOKYETE EUKONOTEPK KTIO ThV
KXTXTIXKKTH TOL 0dnyou.

KAGAPIZMOZX THX XYZKEYHX

o [1pOTOL KXOKPLOETE TNV KEVTPLKA HOVEDX (A), UNV TTXPXAELPETE VX BYKAETE TN CUOKELH KTTO TNV
TpiCa.

e Mnv BUBLTETE TNV KEVTPLKA HOVEDX OTO VEPO, OUTE KAL V& ThV BATETE K&TW oTO Tn Bplon.
KaBaploTe TNV KEVTPLKN HOVEDK XPNOLUOTIOLWVTAG EVX VWTIO TIGVI. STEYVWOTE TNV KXAK (ZX.
10).

o To apaLpoVUEVO dOXELO, TO TTLECTHPL KL oL KKOo€ETEC (E1, E2, E3, E4, E5) ummopolv v UTTOLV OTO
TIAUVTAPLO TILATWY GTO ETTRVW KOXAKOL, XpNOLHOTTOLWVTAG TO TTPOYpaUpx «ECO» i} TO TIpOYPX PG
yiax «AIFO BPOMIKA» TriaTo (2x.11).

o MTTOPELTE VX TTADVETE TO KXTTXKL HE VEPO, GANK DEV TIPETTEL VX TO BXAETE OTO TTAUVTHPLO TILETWV.
Ex. 12).

o XpPNOLUOTIOLNOTE TIPOTEKTLKK TLG KXTETEC, YLATL OL AETTLOEG TOUC ELVAL TTIOAD KOWPTEPEG.

o € TTEPLTTITWON XPWHATLOUOD TWV TIARCTIKWY EEXPTNUATWY GTTO TPOQLUXK, OTIWG TX KXPOTX,
TplWTE TX PE TTAVL EUPATITIONEVO OE AKDL HAYELPLKAG, KAXTOTILV TIPOXWPNOTE OTO OULVAON
KxBapLopd Touc.

®YAA=H

o ‘ONec oL kxo€TeG (EL, E2, E3, E4, E5) kL TO foupTodkL KxBapLapo (F) ptropolv v Ta’KTOTTOLn 000V
ETTAVW OTN GLUOKELN.

o TOTTOB€ETAOTE TLG 5 KXOETEC O€ OTOLRK KAl BAATE TLG METK TNV LTTOdOXN PUAKENG, TO BOLPTTEKL
oTNV TIPOBAETTOUEVN KOLAOTNTK OTO ETIAVW HEPOC TNG LTTOBOXNG YUANENG (EX. 13). ‘OAx auT&
UTTOPELTE V& Ta BAAETE KATW XTTO TO PUTTPOCTLVO UEPOC TNG TUOKELNG (EX. 14).

o ®OANKEN TOU KAAWDILOU : OTTPWETE TO KAKAWDLO TNV ELOLKK TTPOBAETIOUEVN KOWAOTNTA (2X. 15).

2YNTATEZ

STLKG AXXOVLKWV
Kitpvn kaoéta (E5) : OTLKG/ TNYRVLTEC TTATRTEC
YALK& Ylx 6-8 pepideg

5 HETPLX KOPOTX, TEWAOUDLOHEVH o 1 PETPLO XYYOUPL, EEPAOUDLOUEVO o 1 PETPLO KOAOKUOL,
EEPAOLDLTUEVO o 2 TILTTEPLEG @ 2 BPAOHUEVA YOYYOALX o 1 &XxPOK&VTO, XWPLG TO KOLKOUTOL

Sog :200ml poaylovéTo o 200ml TTOXL& KPEPX YRAGKTOG o 2 KOUTOALEG TNG COUTIXG TPLUHEVO
KPEUUDDL o 1 TKENLDK TKOPDO, ALWHEVN o 1 KOUTKALK TNG TOUTIRG HOVOTAPOK  ANKTL, TILTTEPL

By&ATe TOUG OTTOPOUG KL T AEUKK HEPN TWV TILTTEPLWV KXL KOWTE TLG OE€ UTTXOTOUVARKLX UE TNV
kitpn kao€éta (ES5).

KOWYTE K&L TX KXPOTK, TO KOAOKUOL, TO alyyoUpL k&L TO XBOK&VTO HE Thv KiTplvn kaoe€Ta (ES).
ToToBeTAOTE OAX TO AXXOVIK& T€ Pidt HEYEAN TILXTEAX, HE BNULOUPYLKO TPOTIO, N € EEXWPLOTK
oKeln.

S0G :AVOKOTEPTE OAX TX UALKG KXL GQNIOTE TN 00G 0TO YUYELO YLa vax déaeL. Alyo TipLv v oepBipeTe,
B&ATE TN 0OC O€ €V UTTOA.



Pwolkn OoXAXTX

IkpL kxoétax (E4) : kOTI) 0€ KOBOLG

YAWK& Yl 8 pepideg
3 UETPLX KAPOTA, Eecp)\ou&cruewx KoL Bpoopéva o 3 TIATATES, EEPAOLBLOpEVEG KaL BpaOpEVES o

3 PETPLX YOYYDALX, EEPAOLBLOPEVA KL BPOTUEVX o 3 PETPLEG TILKAEC OYYOLPLOD o V2 EEPAOLDLTUEVO
UETPLO KPEUMUODL o 150 g XpOAKKS, OTPAYYLOUEVOC o 4 PPEOKK KPEUUUDRKLX, WUAOKOUUEVK o
KAWVOPEKLX HXIVTOVO o 1 V2 KOUTRALK TNG TODTIRG PUTLKO AGDL © ANKTL, TILTTEPL

MpoCo€ETE TA BPAOUEVH CUOTATIKE VO €XOUV KPUWOEL OE BEPUOKPRTLX DWUKTIOU OTAV XPXIOETE VX
TIPOETOLURTETE TN COAKTK. KOWYTE TLC TIRTATEC, TK KXPOTK, TK YOYYUALX, TLG TTLKAEG KOL TX
KPEUMOBLX O€ KOPBOULC HE TNV YKPL KXOETK (E4). BAATE TOUC KUBOUC TWV AXXAVLKWY O€ Hia MEYKAR
TOAGTLEPK. MPOCBETTE TOV GPOKE KXL TK WINOKOUMUEVE KPEUMHULOKKLX. AVXKXTEWTE TTPOTEKTLKX.
ANGTOTILTTEPWOTE. MEPLXVOTE PE TO PUTLKO A&IL KXL AVOKXTEYTE EXVE. FKPVIPETE LE TO PHAIVTAVO
Alyo TipLv oepBipeTe.

MNpéTaon : TpooBéaTe KOBOUG ANOUKEVLKOU, TO OTTOL0 B KOWETE HYE Th YKPL KAKOTETK (E4).
SUUBOLAR: UNV TTIXPAPBPRTETE TK VALKX YLX VX KPKTROOUV KXAR VPR HETE TNV KOTIN

ZOU1T0( MLVEGTPOVE
MNp&own kaoétax (E1) : Teuaxwuou
IkpL ko€t (E4) : KOTIH o€ KOBOLG
YAu«x Ylx 4 pepideg

1 EepAovdlopévo eruuu& KOUUEVO OTN péon o 1 PETPLO EEPAOLBLTUEVO KAPOTO o 1 pETPL
EEPAOLBLTUEVN TTATATX o 1 PETPLO EEPAOLDLOHUEVO KOAOKUOL o 100g TTp&OLVO AKXKVO, KOUUEVO T€E
KOUURTLY 2 ALWUEVEC TKEANLDEC OKOPdO o 1L Twuo Bodlvol  400g VTOUGTEC KOVOEPBXC TE KUBOLC
e 400g AeUK& @@XOOALX KOVOEPBXC, EETTAUMEVK KOXL OTPAYYLOUEVK o 159 @OAX BaoiAikod
WIAOKOUMEVE. @ 1 KOUTALK ThG TOUTIRG EAXLOARDO

KowTe g€ KOBOUG TO KPEUHULDL, TO KXPOTO, TNV TIXTETK KXL TO KOAOKUOL PE TNV YKPL KXTETK (E4).
TEUXXLOTE TO AKXQVO HE TNV TIP&OLVN KXTETK (E1). Z€ €V HEYRAO TNYGVL, BAATE TO EAXLOAKDO KL
COTRXPETE TO KPEUUODL KL TO OKOPOO YL 3 AeTIT&. MpooBéaTe Toug KUBOUG KARPOTOU, TIRTAHTARC KAL
KOAOKULOLOU. AVOKOTEWTE KOAK. MpogBéaTte To TwHd BodLVOL KAL TLG VTOUKTES. APNOTE VX TIRPEL
pila Bp&on. ZiyoBp&oTe yix 30 AeTTTR. MpooBETTE TO AKXKVO, TX Q@XOOALX KGL TO BOOLALKO.
KopUKEVLOTE VEAOYO UE TNV TIPOTLPNON OKG. AQPNOTE V& GLYOBP&OEL YL 10 AETIT& KON

KapTr&tolo ppodTwyv

Mp&aown kaoéta (E1) : TEPaXLOMOD
YALK& YL 6 HEPLDdEG

2 TEPAOLJLOPEVA PNAXK, KOPHEVK OTN HEON o1 EEPAOUDLOUEVO U&KVYKO, KOUUEVO OTX TECTOEPX o 3
EEPAOVDLTUEVEG UTTAVAVEC o 2 EEPAOULDLTUEVH RKTLVIOLX o 200g (PKOUAEGe V2 AEUOVL o TEXKPN
&xVN ® 1 HOTOKKL QPETKLX MEVTX

TepaxioTe Ta poOTH pe TNV TTp&ovn kaoéTa (E1). MAOTTOALOTE €AXPPUG UE TRV &XVR KoL
TTEPLXVOTE HE Alyo XUHO A€pOVLOD. TOTTOBETAOTE TG PPOOTH OTH TILATX TGS, DNULOLPYWVTAG Hin
TOAUXpwHN gUVBEDN. ME éva TILVERO, GTTAWOTE AlYO KTIO TO XUMO TTOU EBYOAQV T PPOUTH, YLK
AGUYN. KOWTE T&X QUANXPEKLX THG MEVTHG HE TO XEPL KOL BAATE TX OTO TILKTO.

SepBipeTal TTOND dpooepO. MTTOPELTE VX TN CUVODEVCETE HE ULX UTTGAX TTAYWTO TNG KPETKELRG
0uG.
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BHMMaHMe: MHCTPYKUMA No TexHUKe OGe3zonacHoctn LS-123456
nocraensetca Bmecte ¢ npu6opom. Bo u3bexaHue HecuacTHbIX (1)
c/lyyaeB nepep nepBbiM UCNOJIb30BAHUEM YCTPOUCTBA BHUMATENIbHO
NpoYUTaNTe YKAa3aHMA NO TeXHWKe 6e30MacHOCTM B MHCTPYKLUM MO
3KCcnayaTauum, Npunaraemou K yCTPOMCTBY, U COXpaHUTe ee AnA
AdJibHEWLIEero MCnoJib30BaHUA.

OMUCAHME

A - bnok gBuratens E - Hacapku

B - CbemHas npefoxpaHnUTeNbHas eMKOCTb E1 - [Ins Hape3Ku TOHKMMU NOMTUKAMU (3eneHas)
(npo3payHas petans) E2 - [ina menkoi wWuHKoBKK (OpaHKeBas)
B1 - EMKOCTb Ans 0CTaTKOB E3 - [ins kpynHoi WnHKOBKM (KpacHas)

C- Kpebiwka E4 - 1ns Hape3sku ky6ukamu (cepas)
C1 - KHonka 3anycka / 0CTaHOBKU E5* - [1nf Hape3ku conomkoit / kapTodens-thpu
C2 - Kamepa nogauu (xenTas)

D - Tonkatenb F - Uletka ans ynctku npubopa

G - Kopnyc Ans xpaHeHWUs HacafoK / WeTku
*B 3aBUCMUMOCTM OT MOAENM

NEPEA NEPBbIM UCNOJIb30BAHUEM

BbiMoiiTe Bce NpUHAANEXHOCTU (HACAAKK, KPBILLKY, TONKATE/b U CbeMHYI0 NPeA0XPAHUTESNbHYI0 EMKOCTb) BOAOIA
C MblIoM. OMONOCHUTE U CPA3y e TIATENbHO BbICYLIUTE UX.

BHUMAHME: Heo6xoaumo cobntoaatb Mepbl NPeAoCTOPOIKHOCTM Npy paboTe ¢ Ie3BUAMU U HACAAKAMU, TaK
KaK OHU 0YeHb OCTpble, UX BCEraa caeayeT Aep:Karb 3a NIACTUKOBYIO YacTb (puc. 1).

VYcTaHOBMTE CbeMHYI0 NPefoXPaHUTENbHYI0 EMKOCTb (MPo3payHas AeTanb) B BEPXHIO0 YacTb npubopa (puc.
2). 31a npepoxpaHnTeNbHAA EMKOCTb 3alMULLAeT NPUGOP OT NONAAAHMA rPA3MU BHYTPb U 0GIErYaeT YNCTKY.

NCNONb30BAHUE

BHUMAHME: Npu6op He byaeT paboTarb 63 3T0M AeTanU.

BuiGepute HeobxoanMyto Hacapky. CKOpOCTb perynupyeTcs aBTOMaTUYECKU B 3aBUCUMOCTM OT UCMOJIb3YeMOid

Hacagku.

- B cnyyae ncnonb3osanus npoctoit Hacaaku (E1, E2, E3), ycTaHoBUTE HacaAKy Ha CbeMHBIit 3alLUTHBIN COCYA,
3ahMKCUpoBaB CTepKeHb HAacaAKM B 3afiHeit yacTu npubopa (puc. 3 a).

- B cnyyae ucnonb3oBaHus Hacagku ¢ pewetkoii (E4, E5*), ycTaHosuTe pelweTky, 3aMKCUpOBaB CTEPXKeHb
HacapiKw B 3afHeii yacTu npubopa (puc. 3 6).

YcTaHoBUTE KpbILWKY Ha NpuGOp 1 3atmKcupyiiTe ee, TONKHYB Briepep, (puc. 4).

BHUMAHME: Ecnu KpblwkKa He 3aKpbITa, Npu6op He byaer paboTatb.

® MopcoennHUTe NPUGOP K 3NEKTPOCETH U NOACTaBbTE MUCKY (PUC. 5).

® HaxxmuTe KHOMKY 3anycka / ocTaHoBkK (puc. 5).

© [lomecTUTe UHTPeAMeHTH B Kamepy noAaun (pUc. 5) 1 npoTonkHUTe ux Tonkatenem (puc. 6).

® YTo6bl NOMEHSATb HACafKy, CHUMUTE KPbIWKY, TONKHYB ee Has3aj, W BbiTaluTe Hacapky (puc. 7), OYUCTKY
npuGopa cesyeT NPOU3BOAUTE NOCHE KAXA0T0 UCNONb30BAHMA.

 Baw npu6op ocHalueH KHomKoit 3anycka / octaHosku (C1). lna HenpepbiBHOW paboTel Npubopa, yaepxusaiite
3TY KHOMKY HaaToMn.

BHUMAHME: B nepepgHeit yactu npubopa umeeTca KosuleKTop orxogoB (B1), Korga oH HanonHutcs,
Heo6X0MMO ero onycToLWmnTh, 4T06bI 06neruMTL paboty npubopa (puc. 8).

© XopoLwwo 04ncTUTe Hacaaky ANA Hapesku Kybukamu (E4) wnu pna Hapesku conomkoii (E5*) c nomolypto
wetouku (F), KOTOpas NOMOXKET BaM NPOTONKHYTL 3aCTPABLIME B PEWeTKe UHrpeaneHTbl (puc. 9).

®@



Hacapxa ana Hapesku

Hacagka gna menkoi

Hacaaka ans kpynHoi

Hacaaka ana Hape3ku

Hacapka ans Hapesku
CONOMKOIt /

""E1 (senewar) | E2(opawwesas) | E3 (wpacuas) E2 (copan) Kaprogers-gpu
AHaHac . .
ApTuiok . .
BaknaxaH . .
ABOKago ] ] .
BaHaH . . .

Cronosas cBékna

.
(TonbKO B OTBapHOM
BUae)

.
(TonbKO B OTBAPHOM
O]

L]
(TonbKO B OTBApHOM
BUge)

MopxoBb

.
(TOAIbKO B CbIpOM BUfE)

L]
(TOAIbKO B CbIpOM BUAE)

.
(TOIbKO B CbIPOM BUfE)

Cenbpepeit

BapéHas Konbaca

Tpubni

Kanycra (6enoko4anHas
/ KpacHOKoYaHHaA)

Orypusi

KopHULWwOHbI

Kab6auku

Kny6Huka

Tpioitep (wBeiuapcruit
cbip)

Kusn

Matro

NblHa

Kokoc

Jlyk

Mepcuky B cupone

Tpywm

Mepup!

A6nokm

Kaptodenn

L]
(TONbKO B CbIpOM BUAE)

L]
(TONbKO B CbIpOM BUAE)

Nomupopsl

Bonpocbl

0TBeTHI

® “fl He MOTY 3aKPbITb KPbIWKY”.

Y6epuTecs, 4To Hacaaka 3adukcuposaHa B npudope.

 “lpubop He paboraer”

- MpoBepbTe, NOAKNIOYEHO I YCTPOACTBO K INEKTPOCETH.

- MpoBepbTe, ycTaHOBAEHA 1M B NPUGOPE CbeMHAS NPeAOXPAHUTENbHAS
eMKOCTb (Npo3payHas Aetasb).

- MpoBepbTe, NPaBUIbHO W YCTAHOBIIEHA HACaAKa (CTEPKEHb HaCAAKM
Ao/mKeH 6biTb 3adUKCUPOBAH B 3afHel YacTu npubopa).

- MpoBepbTe, NNOTHO M 3aKPbITA KPbILIKA M HAXUMAETCA M KHOMKA 3anycKa /
0CTaHOBKHM.

- Mpubop HauuHaeT paboTaTh NpUMEPHO Yepe3 1 ceKyHAY C MOMEHTA HaxaTua
KHOMKK cTapT / cTon.

® “fl He MOTY CHATb KPbIWKY"

- 3anycTuTe HEHapoATo NPUBOP, YTOOLI HACAAKA CMECTUAACH, U CHUMUTE
KpbILKY.
- TonKHUTE KpbILIKY Ha3af, YTOGbI OTOABUHYTH KPbILIKY, U CHUMUTE ee.

© Pa6otatowuit npu6op 3a6nokupoBancs, u no3Tomy

0CTaHoBMUACA:

- YCTpOICTBO OCHALEHO CUCTEMOI 3alUTLl HA CAyYalt NonafaHus NOCTOPOHHUX
NpesMETOB B BOPOHKY M1 06paboTKy CMWKOM TBEPABIX NTPOAYKTOB. Y6eauTecs,
YTO Ha KacceTy He nonan NOCTOPOHHUIA NPeAMET, 1 CHOBa 3anyCcTuUTe yCTPOACTBO.
He nbiTaiiteck BO306HOBUTL paboTy ycTpoiicTBa Gosnee ABYX pas.

- Ecnm ycTpoiicTBO NMo-npexHemy 3a610KMPOBaHO, OTKPOIiTE UKCATOP KPbILKM U
u3BJekuTe kaccety. 04MCTUTE YCTPOMCTBO U aKCeccyapsl, a 3aTeM CHOBA 3anycTuTe
YCTPOiCTBO. YOeauTech, YTo KacceTa He 3a6N0KUpoBaHa.

© “UHrpesueHTbl He BbIXOAAT U3 BLIXOAHOr0 0TBEpCTUA".

— 0TOABMHbTE KPBILWKY M CHUMUTE ee. BbiTauuTe KapTPUANK U CbEMHYIO
NpeAoXpaHUTENbHYI0 eMKOCTb (MPO3PaYHYI0 AeTab), yAanuTe Bce
WHTPeAMEHTbI 1 04MCTUTE NpUbOp.




COBETbI /19 NOJIYYEHWUA XOPOLUUX PE3VJILTATOB:

[ns nonyyeHus Haunyywux pe3ynbTaToB, PEKOMEHAYETCA NpefBapuUTeNbHO OXNafUTb WHTPefUEeHTbI
(TepThli rpoiiep — WBEeALAPCKUI Cbip, KYGUKM OTBAPEHHBIX UHTPEAUEHTOB. ..)

Ecnu MHrpesueHTsl pa3Bapuanch, Bbl NONyYMUTE NNOXWUE pe3ynbTaTbl, TaK Kak OHU MOryT 3ab6nokuMpoBaTh
npu6op. PaspexbTe MHTPeAneHThl, 4TOObI ObINO Nerye Ux 3arpyxatb B KaMepy Nojauu.

YUCTKA NPNBOPA

® Bcerpa oTK/Il0YaiiTe npubop oT 3NeKTPOCeTH Nepes YnNCTKoil 6noka auratens (A).

® He norpyxaiite 6710k ABMraTens B BOAY M He TPOMbIBAiiTe ero noA cTpyeii BoAbl. 0uncTuTte 60K ABUTATENSA
BJIAXHOW TKaHbl0. TwaTensHo BeicywuTe ero (puc. 10).

e (CbeMHas NpefoXpaHUTENbHAA eMKOCTb, TonkaTenb u Hacagku (E1, E2, E3, E4, E5*) MOXHO MbiTh B
NOCYAOMOEYHO MalKMHe Ha BepxHel nonke, ucnonbsys nporpammy “ECO” unu “cnabosarpssHeHHas
nocypa” (puc. 11).

© KpbllKy MOXHO MbITb MO/, CTPYeN BOAbI, HO HENb3A MbITb B NOCYAOMOEYHOI MawwuHe (puc. 12).

® O6palanTech C HaCaAKaMn OCTOPOXKHO, TaK KaK JIe3BUA OYEHb OCTPbIE.

® B cnyyae okpalwuBaHMA NNACcTUKOBBIX fAeTanei NUIWEeBbIMU NPOAYKTaMM, TaKMMU KaK MOPKOBb, NPOTpUTE
X TKaHblO, CMOYEHHOI PacTUTENIbHLIM MAC/IOM, @ 3aTE€M MPUCTYNUTE K 0ObIYHO YNCTKe.

® Bce Hacapku (E1, E2, E3, E4, E5*) v weTky ans yuctku npubopa (F) MoxHO XpaHuTb B npubope.

® Cnoxute 5 HacajoK M NOMECTUTE UX B KOPOG [NS XPAaHEHUA HACAZOK / WETKM, a WETKY BCTaBbTe B
CrewuuanbHo NpeayCMOTPeHHOE AN 3TOT0 yriybneHue B BepxXHei 4acTu Kopoba Ans xpaHeHUs Hacapok
/ weTku (puc. 13). Bce 3T npuHaanexHoCTH XpaHATCA B nepefHeit yactv npubopa (puc. 14).

® XpaHeHu1e CEeTEBOrO WHYpa: NOOXNUTE CETEBOI WHYP B NPEAYCMOTPEHHBIA AN 3Toro oTcek (puc. 15).

PELIENTbI

OBowu, Hape3dHHble CONOMKOM
entas Hacapka (E5): ans Hapesku conomkoit / kapTodena-ppu

6-8 nopuuit
5 OYULLEHHbIX CPEAHUX MOPKOBEN ® 1 OUMLLEHHbIN CPefHNIl orypeL, ® 1 ounLLeHHbII CpefHuil Kabadok ® 2 nepua ®
2 0TBapeHHble OYMLLEHHbIE CBEKSIbI ® aBOKaA0 6e3 KocToueK

Coyc:
200 mn1 MaitoHe3a ® 200 M1 KUPHbBIX CIMBOK ® 2 CTOJIOBLIE JIOXKM HApe3aHHOro iyka ® 1 3y6unk YyecHoKa ®
1 cTonoBas noxka ropuutbl ® Conb 1 nepey,

Bbicko6nuTe cemeHa, cpexbre Genble pebpa C BHYTPEHHEH CTOPOHbLI Nepua WU HapexbTe ero CONOMKOM XKenTou
Hacagko#t (E5).

Takxe HapexbTe MOPKOBb, KaBauKu, orypLipl 1 aBoKago xentoit Hacagkoi (E5).

KpacuBo pasnoxuTe Bce 0BowM Ha 6ONbLION NNOCKON TapenKe UK Ha OTAENbHbIX TapenKax.

Coyc:
CMmelwaiTe Bce MHIPeANEHTbI 1 ialiTe COyCY NOCTOATb B X0N0AWIbHIKe. HenocpeacTBeHHO nepes nofaveit, nepeneiite
COYC B MUCKY.

@



Canar “OnuBbe”
Cepas Hacapka (E4): ans Hapesku kyGukamu

8 nopuuin

3 cpefHMe OuYMLLEHHbIE OTBAPEHHbIE MOPKOBYU ® 3 OYMLLEHHbIE OTBAPEHHbIE KAPTOMENNHbI ® 3 CpefiHUE OUYULLEHHbIE
OTBapeHHble CBEKNbl ® 3 CpPeAHNUX KOPHULWOHA ® 1/2 0uMLEeHHOro KpacHoro fyka ® 150 r 3eneHoro ropolka 6es
XWAKOCTW ® 4 POCTKA Hape3aHHOTro 3eN1eHOr0 JyKa ® Ny4oK NeTpyLwWKn ® 1 %2 CTONOBOW NOXKW PaCTUTENbHOrO Macna
® Conb 1 nepew

[laiite oTBapeHHbIM MHIPeAMEHTaM OCTHITh 1O KOMHATHO TeMNepaTypbl, NPex/ae Yem Hayatb fienatb canar. Hapexesre
KapTohenb, MOPKOBb, CBEKNY, KOPHULIOHBI 1 YK Kybukamu cepoit Hacagkoii (E4). Mepenoxute Hape3aHHble 0BOLLM
B Oonblylo MUCKy. [lo6aBbTe B MUCKY 3€efeHblil TOpOLWEK WM MENKO Hape3aHHblil 3eneHblit NyK. AKKypaTHO
nepemewarite. MpunpasbTe conblo U nepuem. MonenTe pacTUTeNbHbIM MAacioMm W CHoBa nepemewante. MNepep
nofiayeit Ha CToN yKpacbTe NeTpYLIKOiA.

Mpepnoxenue: JlobasbTe BapéHylo konbacy, Hape3aHHylo Kybukamu cepoit Hacaakoit (E4).

Coser: He paiite WHIpeaneHTaM pa3Baputbes, 4TO6bLI OHU UMENU XOPOLWKI BU, NOCNe pesku.

Cyn no-UTanbAHCKU
3eneHasn Hacapka (E1): Ans Hapesku TOHKUMU TOMTUKAMN
Cepas Hacapka (E4): ans Hapesku kyGukamu

4 nopuuu

1 ounweHHas u pa3pesaHHas nomnonam Jykosuua ® 1 cpefHAA OYULEHHAsAs MOPKOBL ® 1 cpefHAA O4ULieHHas
KapTodenuHa ® 1 cpegHuit 04nLeHHbI kabayok ® 100 r Hape3aHHO 3e1eHOM KanycTol ® 2 3y6unKa U3MeNbYeHHOTO
YecHoKa ® 111 roBsibero OynboHa ® 400 r Hape3aHHbIX KOHCePBUPOBAHHbIX MTOMUAOPOB ® 400 I KOHCEPBUPOBAHHOM
npombiToit 6enoit haconu, 6e3 KuaAKoCTH ® 15 r U3MeNbYEHHBIX INCTbEB 6a3ununka ® 1 cToN0Bas N0XKa 0NNBKOBOTO
macna

HapexbTe Kybukamu nyk, MopkoBb, kapTodenb u kabayok cepoit Hacapkoii (E4). Hapexeore kanycty 3eneHoit
Hacapkoi (E1). Ha Gonbluylo cKOBOpPOAY HaneiiTe 0MBKOBOTO Macna M o6xapbTe NYK U YeCHOK B Teyenue 3
MuHyT. [o6aBbTe KyOUKM MOpPKOBM, KapTodens u kabauka. Xopowo nepemewwaite. [lobaBbTe BCe B roBsixuit
OynboH ¢ nomugopamu. [loseaute go KuneHus. Bapute Ha megneHHom orHe 30 MuHyT. [lo6aBbTe Kanycty, hacosb
v 6asunuk. MpunpassTe no BKycy. Bapute Ha MeaneHHoM orHe ewe 10 MUHYT.

Kapnayyo u3 ¢pykros

3eneHas Hacagka (E1): nna Hapesku TOHKUMU NOMTUKAMK

6 nopumit

2 OYMLEHHbIX OT KOXYPbI 1 pa3pe3aHHbix nononam s610ka ® 1 04nLEHHOE U pa3pe3aHHOoe Ha YETBEPTUHKU MaHIo
© 3 0uuLeHHbIX GaHaHa ® 2 ouuLeHHbIX KUBU ® 200 r KNYGHUKM ® Y2 NUMOHA ® caxapHas nyapa ® 1 nyyok ceexeit
MATbI

HapexbTe pykThl 3eneHoit Hacapkoit (E1). Cnerka mocbinbTe caxapoMm M nojeiiTe HeGOMbLWWM KOANYECTBOM
JIMMOHHOTO COKa. Pa3noxuTe GpPyKTbI Ha Tapeske, YTOObI NONYYMNACh KPAcOYHas KOMMO3ULMA. KUCTbo kKanHUTe
HEMHOrO coKa, YTobbl Npuaath hpykTam GnecTawuii Bua. Paspenute NUCTbS MATHI PyKaMu U MONOXKMUTE UX Ha
Tapenky.

MopaBaiiTe Ha cTON OXNaxAeHHbIM. MOXHO NofaBaTh Ha CTON C WAPUKOM MOPOXKEHOTO Ha Balll BbIGOP.
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Cpok cnyx6bl u3genvs 2 roga ¢ Aatel NPOAaXM.




VYBara: y KOMNNEeKTi 3 NpUAaAO0M NOCTAYAETLCA THCTPYKLIA 3 TEXHIKU
(LD 6e3nekmn LS-123456. W06 yHUKHYTH OGyab-AKoi HebGe3neku, nepep
nepwumMm BUKOPUCTAHHAM HOBOFO NPUNAAY YBAXKHO NpouyuTanTe
Opowypy, AKAa NOCTAYAETLCA Y KOMMJIEKTi 3 NPpUNAAOM, WO MiCTUTb
BKa3iBKM 3 TexHikum 6e3neku, i 36epexitb ii pgna nopanbworo

BUKOPUCTAHHA.

A - Kopnyc enektpofBuryHa E - Hacapku gna

B - 3HiMHa 3axucHa nnacTuHa (AeTans 3 Npo3oporo E1 - Hapi3aHHA (3eneHa)
matepiany) E2 - ppibHoro HatTupaHHs (opaHxeBa)
B1 - KonekTop ons 3anuwkis E3 - KpynHoro HaTMpaHHsA (YepBoHa)

C - Kpuwka E4 - Hapi3aHHA KyOukamu (cipa)
C1 - KHonka BBiIMKHEHHSA/ BUMKHEHHA E5* - HapizaHHA conomkolo (Hanpuknag,
C2 - kamepa nopavi kapTonio ¢pi) (koBTa)

D - lWToBxay F - liTouka ans ymnieHHs

G - KoHTeltHep ans 36epiraHHs Hacagok/Witouku

*Y 3anexHocTi Big mogeni

NEPEQ NEPIINM BUKOPUCTAHHAM

OumncTiTb NpUNaaAA (HaCaAKK, KPULLIKY, LUTOBXAY, 13HIMHY 3aXWUCHY NNACTUHY) B MUANBHI BOAI. [IpononocHiTh
Ta peTeNbHO BUCYILiTh.

VYBATA: Jleza HacafoK ayKe rocrpi: o6epexHo NOBOALTECA 3 HUMU, TPUMANATE iX 33 NAACTUKOBY YACTUHY.

(Fig. 1)

BUKOPUCTAHHA

Moknanite 3HIMHY 3axucHy mnacTuHy (Mpo3opa AeTanb) Ha BepxHio YacTuHy npuctpoio (Fig. 2). Ls
3axMCHa NNacTUHA 3aXMLae NPUCTPii BiA NoTpannsHHs 6pyAy Ta NONErwye OYNLEHHS.

YBATA: npucrpiit He 6yne dyHKuionyBaTh 6e3 wiei getani.

Bubepitb HeoOXiaHY Hacaaky. MpucTpiit aBTOMATUYHO perynioe WBUAKICTb B 3aN€XKHOCTI Bif HaCaAKy, ska

BUKOPUCTOBYETHCHA.

- Npwu BukopucTanHi npocTux Hacapok (E1, E2, E3), nomicTiTe Hacagky Ans Hapi3aHHA Ha 3HIMHY 3aXUCHY
NAacTUHY, BCTAHOBMBLUW CTEPKEHb HACAAKM Ha 3afHii naHeni npuctpoto (fig. 3.a).

- Mpu BuKopucTaHHi Hacapok 3 pewitkamu (E4, E5*), BcTaHOBiTh pewiTky, 3adikcyBaBlu CTepxeHb
HacaAku Ha npucTpoi i 3adikcyiiTe i1, HatucHysww Bnepeg (fig. 4).

YBATA: flKu10 KpuLKa HenpaBUAbHO 3aKPUTa, NPUCTPii He Gyae NpautoBaTH.

* Mlipkntouite npucTpiii i noctaste KowTeitHep (Fig. 5).

® HaTucHiTb KHONKY BBiMKHeHHA/BUMKHeHH:A (Fig. 5).

* MomicTiT NnpoaykTH B Kamepy nogaui (Fig. 5) i HaTUCHiTb Ha HUX wToBXayem (Fig. 6).

o lllo6 3MiHUTK HacafKy, BiAKpWiATe KpuwKy, NifwWTOBXHYBWY i1 Hasag i BUTArHiTL Hacaaky (Fig. 7),
PEeKOMEeHAYETLCA OYNLLYBATU NPUCTPIN NiCNA KOXKHOTO BUKOPUCTAHHSA.

 Baw npucTpiit 061aaHaHKit KHONKOI BBIMKHEHHs/BUMKHeHHA (C1). [ina Ge3nepepBHoOi poboTu npuctpolo, ii
HaTUCHYTOIO.

YBATA: laHui npuUCTPii 0CHALUEHO KOJIEKTOPOM 3a/IMWIKIB , AKUI PO3MiLLeHO Ha NepeAHil NnaHeni npucTpolo,
KOJIM_KOJIEKTOP HanoOBHUTbCA, MOro Heo6XiAHO QUUCTUTU ANA nonerweHHs (YHKUIOHYBAHHA NPUCTPOIO

(Fig. 8).

® [lepekoHaiiTecs, 1o Bu fobpe ouncTunu Hacaaky ans HapizaHHsa kybukamu (E4) abo conomkoto (E5*) 3a
ponomoroto witouky (F), aka fONOMOXe BaM BUAANUTY BCi 3aNUIWKN NPOAYKTIB, WO 3aCTPATIMN B HACAAL

(Fig. 9).
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© «fl He MOXKY 3aKPUTH KPULIKY».

lepekoHaiiTecs, U0 NNAacTUHA ANA HAPi3aHHA Po3TallOBaHa
NpaBMAbHO Ha NPUCTPOT.

* «Mpuctpiit He npautoe».

- Mepesipte, un fo6pe 3aKkpuTa KpULWKa.

- MepekoHaiiTecs, 1o 3HIMHA 3aXMCHa NNACTUHA (TPo30pa AeTab)
npaBUNbHO 3aKpinnexa Ha npucTpoi.

- NepekoHaiTecs, Wo NNacTUHA NPaBUIbHO BCTAHOBJEHA
(xBOCTOBUKOM [0 3aAY).

- MepekoHaiiTecs, Wo KPULKA WiNbHO 3aKPUTa i L0 KHONKA
BKJIOYEHHS/BUKNIOYEHHSA B06pe 3aiina Ha Micue.

- W06 BBIMKHYTU NPUNAj HATUCHITH HA KHOMKY BK/IOYEHHR/
BUK/IOYEHHA NPUONN3HO NPOTArOM 1 CeKYHAM.

* «fl He MOXY P03610KYBaTH KPULIKY».

- HeHapoBro BBiMKHITL NpuCTpiit W06 3pywnTi naacTuuy, i
p03610KyBaTH KPULLKY.

- HatucHiTb Ha 3ajHI0 YacTUHY NpUCTPOIO Wo6 po36aokyBaTu
KpUWKY i 3HiMiTh 71,

* 3ynuHKa NpUcTpolo Yepes 3abuBaHHA:

-Mpunap oCHaWeHUA CUCTEMOIO 3axXUCTy Ha BUNAJOK
NOTPANAAHHS CTOPOHHIX 06'eKTiB y BOPOHKY a60 06po6ku
HaaTo TBEPAMX NPOAYKTIB. MepeKoHaitTecs, Wo Ha KaceTy He
BNaB CTOPOHHI/ NpeaMeT, i 3HOBY 3anycTitb npunap. He
nepesanyckaiite npunap 6inble BoX pasis.

- flkwo npunag Bce we 3abnokoBawuii, BigkpuiiTe dikcatop
KPULKK i BUTATHITb KAceTy, ouncTbTe Npunag i akcecyapu, nicns
4oro 3HoBYy 3anycTiTb npunag. MepesipTe, 4n He 3abnokoBaHa
Kacera.

o «IHrpeAieHTH He BUXOAATb HA BUXOAT noapi6HeHux

npoAyKTiB».

- Po36nokyiiTe KpuWKy i 3HiMiTh ii. BuitMiTb KapTpupx i 3axucHy
3HIMHY NNacTuHy (Npo30pa AeTanb), 04UCTITb 11 Bif BCix 3anuwkis
NPOAYKTIB i 04NCTiTb NPUCTPid.
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NOPAAN ANA NOCATHEHHA BAXAHUX PE3VJIbTATIB:

[lns [OCATHEHHSA HalKpaLLMX pe3yNbTaTis, MU PEKOMEHYEMO BaM NONEPEAHbO OXONOAUTH iHIpefieHTH (TBepanii
CUp ANs HATUPAHHA, 3BapeHi 0BOYi AN1A Hapi3aHHs...)

fIKwo oBoyi nepeBapeHi, Bu oTpumaeTe noraHi pesynbTaTh, TaK AK BOHW MOXYTb CMPUYUHWUTK 3aKYNOPKY
npuctpoto. Po3pixTe NpoayKTH, Wob ix Oyno Neriwe NpowTOBXYBATH Yepes ropaoBuHY.

OYUILUEHHA NPUCTPOLO

© 3aBXAM BifKNIOYaiTe NpuUnag Bif Mepexi nepes TUM, AK NPUCTYNATH A0 YnLeHH: 610Ky moTopy (A).

© Hikonu He 3aHyptoiiTe 610K MoTOpy y Boay. OUUCTiTb 610K MOTOPY 33 AOMOMOrOI0 BOJIOTOT raHyipku. Butpitb
ioro Hacyxo (Fig. 10).

© 3HiMHy HacafKy, WToBXay, Hacaaku ans HapisanHa (E1, E2, E3, E4, E5*) MoXHa MUTH B NOCYROMUIAHIT MaLMHi
y BepXxHbOMY BiadineHHi npu nporpami «EKO» a6o «HE3HAYHE 3ABPYJHEHHA» (Fig. 11)

© KpuiKy MOXHa MUTY B BOA], ane He B NoCyAoMUiiHii mawuHi. (Fig. 12).

© 0GepexHO NOBOALTECH 3 HACAAKAMM, OCKINbKM Ie3a AyXKe rocTpi.

e Y BuNagky 3ab6apBfeHHA MNACTUKOBWX YAaCTUH MPOJYKTaMW, HanpuKnag, MOPKBOIO, MPOTPiTb MOBEPXHIO
raHyipKoto, 3MOYEHOI0 B XapyoBiit 0Nii, Ta NPOAOBIKYIITE 3BUYANHY NPOLEAYPY YULLEHHS.

3bEPITAHHA

® Bci Hacapku (E1, E2, E3, E4, E5*) i witouka ans yuwenHs (F) moxyTb 36epiratucs y npunagi.

® MocknaaainTe 5 HacagoK OAHY Ha 04HA 1 NOMICTiTh iX Y KOHTeHEp, WiTOYKY NPOCTO BCTABTE B 3arIMGNEHHS:
y BEPXHil 4acTUHi KoHTeliHepy Ans 36epiranHa Hacapok (Fig. 13). KoHTeliHep ans 36epiraHHs Hacapok
3'€{HYETHCA 3 NEPeAHbOI0 YaCTUHOK NPUCTPOLO 3aBAAKN MarHiTam (Fig. 14).

® 36epiraHHa WHYPA XMUBNEHHS: MPOWTOBXHITb WHYP Y CneyianbHo Npu3HayeHUn [as LbOro BiAcik
(Fig. 15).

PELLENTHU

OBovyi, Hapi3aHi CONOMKOIO
Yosra Hacagka (E5): ans HapizaHHsA conomkolo/ kapTonni-pi

IHrpepieHTH Ha 6-8 nopuii
5 0YMLLEHUX MOPKBUH CEPEAHBOrO PO3Mipy ® 1 0uMLLEHUI OripOK CepefHbOro po3mipy @ 1 ouniyeHuit kabayok
cepefHboro po3mipy ® 2 nepunHu ® 2 BapeHux Oypsika ® 1 aBokago, 6e3 KicTouku

Coyc:
200 mn maitoHe3y ® 200 M1 KUPHUX BEPLUKIB ® 2 CTONOBI I0XKM Hapi3aHoi uMbyni ® 1 noapiGHeHUI 3yGUnK YacHUKY
® 1 cTONI0BA JIOXKA FipynLi ® cinb i nepeub

Bupanite HaciHHA 1 6ini npoxunku 3 nepuis i nopixTe ix CONOMKOI0, BUKOPUCTOBYIOUM XOBTY Hacaaky (E5).
Takox nopixTe MOPKBY, kabayoK, OripoK Ta aBOKaA0, BUKOPUCTOBYIOUM OBTY Hacaaky (E5).
MomicTiTb BCi 0BOYT B BENMKY TapinKy 3Miwwasiuu ix, abo NoKNagiTe B OKpeMi EMHOCTI.

Coyc:
3miwanTe Bci iHrpeaieHTH i nocTaBTe COyC B X0N0AUNbHUK. Be3nocepefHbo nepepn nogayeto, oganTte coyc B Tapinky
3 0BOYaMMU.
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Canar PociiicbKuii
Cipa nnactuHa (E4): ans HapizaHHsA Kybukamu

IHrpepieHTH Ha 8 nopuiii

3 cepefiHi MOPKBU, 0YMLLEH], BiABApeHi ® 3 KapTonAnUHK, 04ULLEHi, BifBapeHi ® 3 cepefHix OypsKa, ounLLeHi, BinBapeHi
® 3 cepefHix CONOHUX Oripku ® 1/2 yepBoHOiT LMOYNI, ounieHa @ 150 1 ropolwky, 6e3 piguHN ® 4 3eneHi UMbYNUHY,
nopisaHi ® rinoykn neTpywku ® 1 %2 cToN0BOT IOXKKM POCAUHHOT onii ® Cinb, nepeub

MepekoHaiiTecs, Wo 3BapeHi iHrPeAiEHTU 0X0N0MM A0 KiMHATHOT TEMNEpaTypu, KoMK BU NOYMHAETE POOUTH canar.
HapixTe kapTonnio, MOpKBY, Gypsk, Oripku Ta uMbyns kybukamu Ha cipiit nnactuni (E4). Noknagite HapisaHi oBoyiy
BeNMKY Mucky. [lopaitte B MUCKY ropox i Api6Ho HapizaHy 3eneHy umbynio. 06epexHo nepemiwaitre. MpunpasTte
cinnto i nepuem. Hanutu pocnuHHe macno i 3HoBy nepewmiwaiite. pukpackTe NETPYLWKO Nepes Nofayeto Ha CTin.
Mopapa: popaitte kosbacy nopizaHy Kybukamu Ha cipiit nnactuni (E4).

KopucHa nopapa: He nepeBapiTb iHrpefieHTy, Wo6 0TpMMaT XOpoLwWi pe3ynsTaTi Hapi3aHHs

OBoyeBuM cyn
3enena nnactuHa (E1): ans HapisaHHs ckuboykamu
Cipa nnactuHa (E4): ans HapizaHHsa Kybukamu

IHrpeaieHTH Ha 4 nopuii

1 unbynuHa, oumLeHa, po3pizaHa HaBnin ® 1 cepefHA MOPKBUHA, OuMLLEHa ® 1 CEpefHA KapTONAUHA, O4NnILeHa ©® 1
cepepHiit kabayok, oumweHnit ® 100 r 3eneHoT KanycTu, Hapi3aHoi ® 2 3y6GYMKW YacHuKy, nogpibHeHoro ® 1 n
OynbioHY 3 AN0BMYMHM © 400 I KOHCepBOBaHWUX HapizaHux nomigopis ® 400 r KoHcepsoBaHOi Ginoi keaconi,
npomuTy, 311t @ 15 r nogpibHeHoro nucTs 6aszunika. ® 1 cTONOBA J0XKKA ONIMBKOBOT OA1ii

Hapixte ky6ukamu unbynio, MOpKBY, kapTonto i kabauku Ha cipiit nnactuni (E4). HapixTe kanycTy Ha 3eneHiii
nnactuni (E1). Y BenuKy cKOBOPiAKY, AOAANTE ONMBKOBY 0/1il0 i 0GCMaXTE LMOYAI0 i YACHUK NPOTATOM 3 XBUIUH.
[lopaiite Hapi3aHi kybukamu MOpKBY, KapTonsio i kKabauku. Bce gobpe nepemiwaiite. [lofaitte snoBuYnit GynbioH i
nomigopu. [loBenite Ao KUMiHHA. 3anuwTe BapuTUCL HA NOBiNbHOMY BOrHi 30 XBUAKH. [oAaiiTe KanycTy, KBaconio i
6asunik. lMpunpasTe 3a CMaKoM. 3anuwTe BApUTUCH HA NOBIbHOMY BOTHI (e 10 XBUAUH.

Kapnauuo 3 ¢pyKriB

3enena nnactuHa (E1): ana HapisaHHa ckuboukamm

InrpepieHTU Ha 6 nopuin
2 s6nyKa, OuMLeHi Big WKipKK, po3pi3at HaBNin ® 1 MaHro, ouuuieHe i nopi3aHe Ha YeTBEPTUHKM ® 3 GaHaHu,
ouMLLeHi ® 2 KiBi, oumieHi ® 200 r nonyHuLi ® Y2 nMMOHa ® LyKop ® 1 nyyok cBiXOT M'ATU

Hapixrte dpyktn Ha 3eneHiit nnactuni (E1). MocunTe 3nerka 3 LLYKPOM i CKPONiTb HEBENMKOLO KiNbKiCTIO NIMMOHHOTO
coky. MomicTiTb HpyKTM Ha NOpLiiHi Tapinku wWob yTBopunack KoNbopoea kKomno3suuis. CkopuctaiTech NeH3NMKOM
106 KanHyTH TPOXU COKY Ha DPYKTK, siKi He MaloTb 6aMCKyYOoro Bumsay. Hapixre nucta M'sTu BpyYHy i noknagits ix
Ha Tapinky.

Mopasatn oxonopxeHM. MoxHa NofaBaTh 3 KylbKolo MOPO3MBa Ha Ball BUGip.



Hasap ayaapbiHbi3: LS-123456 Kayinci3aik HYCKaynbiFbl KYpbINFbIMEH
6ipre xxababikTanfad. Kayinci3piriiis ywin, Kypbinfbinbl 6ipiHwi per
KONAAHFAHAA }KaA0AbIKTaNFaH HYCKAYNbIKTbl MYKUAT OKbIN, bIHFaNbI
)epre caKtan KOMbIHbI3.

CUNATTAMACHI

A - MoTop 6norel E - Xy3pepi
B - AnbiH6ans! kopFafbil Haya (Mengip Tycri) E1 - Xykanan TypaiiTblH Xy3i (acbin)
B1 - XuHarbiw E2 - ¥cakran yreTiH xy3i (Kbi3bl1-capbl)
C - Kaknarbl E3 - Ipinen yreTi xy3i (Kbi3bin)
C1 - Kocy/Buwipy 6atbipmacsl E4 - TopTOypbiwTan TypainTiH ky3i (cyp)
C2 - BHew E5* - Taskwanap/y3biHIwaKTan TypaiTbiH xy3i (capbl)
D - Urepriw F - Xyyra apHanfaH macyek

G - Xy3pnepi/macyekke apHanfaH ceber

* YnriciHe 6ainaHbiCTbl

BIPIHLUI PET KONJJAHAP ANJIbIHAA

® KocbiMwa KababiKTapbiH (Ky3Aepi, Kaknafbl, uTepriwi, anbiH6anbl Kopfayiwbl HayacbiH)
cabblHAbI CyMeH XYbIHbI3. Waibin, MYKAT KYpFaTbiHbI3.

HA3AP AVAAPbIHbI3: xy3nepi eTe oTkip, ycTaranaa abaifnan ycTaHbi3 XaHe dapKAlWaAH NAACTUK

Genirinen ycranni3 (1-cyp).

® AnbiHb6anbl KopFarbll HayaHbl (Menpip TycTi) kypanablH ycTiHe KoWbiHbI3 (2-cyp). KopfaFblw Haya
Kypanabl NacTaHyfaH KOpFaiifibl )aHe XyyAabl XeHinaeTeni.

HA3AP AVIAPbIHbI3: eHim 6yn 3kababIKCbI3 JKYMbIC icTemeiiai.
® KonpaHyra KaXeTTi Xy3iH TaHgaHbi3. Kypan KonaaWbinaTbiH JKY3AiH KbiIZaMAblFblH aBTOMaTThl TYpAe
petTeiai. - Xaii y3pepin (E1, E2, E3) KonaaHFaHAa, Xy34i KOPFaFbill HayaHbiH YCTiHe KOMbIN, KyNaKwWackiH
OHIMiHiH apTblHa KapaTbin OPHaNacTbIPbIHbI3 (3.2 CYP).

- Topnbl xy3pepai (E4, E5*) konpaHFaHaa, TopnapblH OPHbIHA CanbiM, XY3/AiH KynaklwackiH eHiMHiH apTbiHa
Kapatbin canbiibi3 (3.b cyp).
® KaknarblH KypanablH yCTiHe canbin, anfa Kapaii utepin GekiTiHi3 (4-cyp).

HA3AP AVJAPbIHbI3: Kaknafbl aypbic abblamaca, Kypan XyMbic icTemeiigi.

® Kypanabl KOCbIM, WYHFbIN asKTbl KOMbIHbI3 (5-Cyp).

® Kocy/ewipy 6ateipmacbiH 6acbiHbi3 (5-cyp).

® TamakThl KaknarbiHbIH eHewiHe canbin (5-Cyp), UTeprilTi KONJAaHbIM KbIAKbITEIHEI3 (6-CYp).

© Xy3iH aybiCTbIpY YLWiH, KaKNaFblH apTKa kapaii utepin 60caTbiHbI3 A, XKY3iH anbiHbi3 (7-Cyp), XKy3aepiH
9p KONJAHbICTAH KeliH XyyFa HycKaynblk 6epineai.

® Kypanabl Kocy/ewipy 6atsipmacsl 6ap (C1). Kypanabl y3aikcis KonaaHy yuwiH, 6aTeipMansl 6ackin Typy
Kawer.

HA3AP AVAPBIHbI3: KypanabiH angblHFbl XKaFblHAa OPHaNaCKaH JXUHaFbIWbl TONbIN KanfaHAa,

KYPaaAblH XYMbICbIH XeHinaeTy ywiH oHbl 60caty Kaxer (8-cyp).

 TopTOypoiwTan (E4) Hemece y3biHwakTan (E5*) TypaiiTeiH xy3aepai macyekneH (F) Tasanan, TopnapbiHAarsl
TafaMm KanablKTapblH any kepek (9-cyp).




Kykanan ¥caKran yretiu Ipmi?v!;enu TepT6ypbiwTan ;§:||:|lll]uaa,||;g{1
TYPauTbIH Ky3i Hy3i ) TypanTbIH TypaRTLIH Y3 E5*
E1 (acbin) E2 (KbI3bIn-capbl) (Kbi3bi7) wy3iE4 (capbi)

AHaHac . .
Bepikryn .
BaknaxaH . .
ABokapo . . .
BaHaH . . .

L] ° L]
Kbi3binwa (Tek kaHa nicipinren) ¢ ¢ n(iTc?;i';?':i) (Tek KaHa nicipinren)

L] L] L]

. . L]

Cabiznep nicmeres) | nicpmserss) | nicipimeren
banablpkek . . .
CepBenar . .
CaHblpayKynakrap . .
KbipbikKa6art .
(aK/Kbi3bin)
Kuspnap . . . . .
¥cak kuap . .
3YKKUHK . . . . .
KynnbiHai . .
pioitep . . . . .
Kusu .
Manro . . .
KaybiH .
Kokoc aHrarbl . .
Muas . .
Wa6panbl wapbatbl . . .
Anmypt . . .
Bypbiw . .
Anma . . . . .

° L]
Kapron nig;;:ae:;) * ¢ ° (Tek KaHa nicipinmeren)
Kbi3aHaK .

Cypakrap ¥ayantap

® « Kaknarbl abbinmangbl »

Jy3iHiH Kypanfa fypbiC OpHATbINFAHbIH TEKCEPiHi3.

® « Kypan xypmeinpi »

- KypanablH KyaT ke3iHe [ypbiC )anfaHfaHblH TEKCEPiHi3.

- AnbiH6anbl KOpFaFbilW Hayachl (MONAIP TYCTi) CanbiHFaHbIH
TeKcepiHis.

- Xy3i pypbic opHanackaHbiH TekcepiHi3 (Kynakwach apTbiHa
Kapatbinbin).

- KaknarblHbIH AypbIC KabblaFaHbiH XaHe Kocy/ewipy
6aTbipMackl HacbiNFaHbiH TeKCepiHi3.

- Kypanabl kocyra kocy/ewipy 6ateipmacelH 6ackaHaa kem
AereHpe 1 ceKyHA yakbIT KaxeT.

® « Kaknarbl awbiamangbl »

- XKy3iH KbIKBITY YWiH Kypanabl 6ip caTKe KOChIN, 0faH KeliH
KaknarblH 60caTbiHbi3. KaknakThl apTka Kapaii UTepin awbiHbi3
Aa KeTepin anblHbi3.

e Erep 6iTenin Kanca, Kypanabl TOKTaHbI3,

-byn Kypan Tafam Tyiipnepi Hemece KaTTbl HapcenepaiH
apHanapbiHa Tycin KeTy afpainapeiHa Kapcbl KOpFanfaH.
TwiHe GeTeH HapceHiH Tycin KeTnereHiH Tekcepin, KaiTta
KOCbIHbI3. OpeKeTTi eKi peT KaiTanan kepiHis.

- Erep Gerer anbiHbGaca, KaknarblH awbin, XXy3gepiH anein,
Kypanabl XaHe xabAbIKTapbiH XKYbiM, KANTa KOCbIHbI3. Hy3iHiH
Gerenin KanmayblH KaaaranaHbis.

® « Taram WbIFY CaHblNayblHaH WbIKNaWAbl »

- KaknafblH 60catbin, oHbl KeTepin anbiHbi3. KapTpuki meH
anbiHBasbl KOPFaFbill HayacblH (MeAIP TYCTI) anbin, Kypanabl
TaraMHaH 60CaTbIHbI3.

D)




NMPAKTUKAJIbIK KEHECTEP:

YaKcblpak HaTUKere XeTy ylWiH, TaFamgapabl TOHA3bITKbIWKA anfblH ana canbin Kolofa KeHec 6epemis
(rproitepai yry ywiH, nicipinrex TaFram 6enlweKTepiH...)

Erep Taram ToiM nicipinred 6osca, HaTMXeci Hawap 6onagbl KaHe TaFraMm Typbin Kanybl MyMKiH. Tafam
KYPanfblH 6HewWiHAe XKblNAaM XbIKYb YWiH, TaFaMAbl TypaHbI3.

K¥PAJNJ1bl XYY

© MoTop 6/10rbIH Tazanay YuWiH, anfibIMeH KyaT ke3iHeH axbipaTbiHpi3 (A).

® MoTop 6norbiH cyfFa canMaHpi3. MoTop 610rbiH CynaHfFaH Jxymcak matameH CypTiHi3. OpaH KeitiH MykusT
KypfaTbiHbi3 (10-cyp).

® AnbiHGanbl Haya, uTepril xaHe xy3aepid (E1, E2, E3, E4, E5*) biabic )yaTbiH MalMHAHbIH )XOFapFbl COPeCiHe
canbin, « IKO » Hemece « JIACTbIFbI A3 » 6arfapnamacbiH kongaHbin xyyra 6onaasl (11-cyp).

© KaknakTbl afbin TypraH CymeH Wwatofa 6onagsl, 6ipaK biAbIC XyaTbiH MalWHara canyFa 6onmaigsl. (12-cyp).

© Xy3nepiH abaiinan ycTaHpi3, Xy3aepi eTe eTKip 6onagbl.

® [nacTuk GenikTepiHe cabi3 CMAKTHI KOKOHICTEPATH TYCi CiHiN Kasca, eCiMAiK Mailbl XKaFblFaH XyMCaK MaTaMeH
CYPTiN, apTbiHAH KaNbiNTbl 94iCNEH XKYbIHbI3.

® Xysnepi (E1, E2, E3, E4, E5*) meH macyekTi (F) KypanablH yCTiHe )uHan KotoFa 6onapbl.

® 5 )Ky3/€piH WYHFbIT asfblHA XWHAMN CafbiN, MICYeKTi XabAblKTanFaH caHbinayra TbiFbin KoMbIHbI3 (13-cyp).
YKuHaKTbl KypanablH anfbliHFbl XarbiHa OpHanacTbipbin, 6ekiTiHi3 (14-cyp).

© CbIMbIH XMHaY: apHay/bl )abablKTanFaH canbinayFa xuHan canbiibi3 (15-cyp).

KeKeHic TaaKLWanapbl
Capsl xy3 (E5): Taskwanap/y3blHWaKTan TypaiTeix

6-8 apamra apHanfaH
5 opTawa cabis3, apwbinfaH ® 1 opTawa Kusp, aplweliFaH ® 1 opTala 3yKKUHY, aplubinFaH ® 2 Gypsiw ® 2 nicipinrex
KbI3blnwa ® 1 aBoKajo, idHi anblHFaH

Coyc:
200 mn maioHe3 ® 200 Mn KOIo Kinereit ® 2 ac Kacblk TypanfaH nua3 ® 1 Tyidip capbiMCaK, MbKbIFaH ® 1 ac KacblK
Kbllwa @ Ty3, Gypbil

BypbilWTbIH, A3HAEPT MEH aK XOoNaKTapbiH anbin, capsl TycTi xy3ai (E5) naitganadsin, y3biHWAaKTan Typaxbi3.

Co6i3, 3yKKNHM, KNAP XaHe aBOKaAOHbI capbl TYCTi )y36eH (E5) TypaHbi3.
KekeHicTepai ynkeH Tabakka HeMeCe XeKe biblCTapFa COHAEN OPHANACTLIPbIHbI3.

Coyc:
Bapnblk MHTpeANeHTTepAT apanacTbipbin, COYCTbl TOHA3BITKBIWKA KOIbIHbI3. [lacTapxaHfa KOApAa, COYCTbl anKka

KYWbIHbI3.



OpbIc canartsl
Cyp Tycti xy3i (E4) : TopTOypbIWwTan TypanTbiH

8 apamfa apHanfaH

3 oprauwa cabi3, apweinFaH, nicipinred ® 3 kapTon, aplbiifaH, NicipinreH ® 3 oprala Kbi3bliwWwa, NicipinreH, aplwoiaFax
® 3 opralwa Ty3ganfaH Kusp ® 1/2 kpi3bin nus3, aplbinFad @ 150 rycak xacbin 6ypLliak, Cybl TOrireH ® 4 xacsin nuss,
TypasifaH ® KeKKeNKeH cabarbl ® 1 2 ac KacblK 6CiMATK Mailbl ® Ty3, Gypbil

Canap xacayra KipickeHre peifiH, micipinreH Tarampapgpl opTawia Temnepatypafa CybiTbin anbiHbi3. Cyp XKy3iH
konpaHbin (E4), kapTonTsl, Co6i3AepAi, Kbi3blNlaHbl, KUAPAbI }IHE NUA3LbI TOPTOYPLILTAN TYpan anbikbI3. bapbiFbiH
Y/IKEH canar bifblCbiHa CanbiHbI3. YCTiHeH Oyplak neH Xacbin nus3abl KocbiHbi3. AGaitnan apanactbipbiibi3. Ty3 GeH
Oypbiw KOCbIHbI3. BCiMAiK MalbIH Kyiibin, apanacTeipbiibi3. [lacTapxaHfa Kospaa KOKKEeIKEHMEH COHAEH3.

KeHec: cepBenarTsl TopTOYpbiWTan Typayra cyp xy3iH (E4) konpaHbiHbI3.

KeHec: TypaFaHza e3inin KeTnec yuwiH, KekeHicTepai ToiM nicipin xiGepmeHi3

MwuHecTpoHa copnachl
Yacein xysi (E1): ycakran TypaiiTeiH
Cyp TycT xy3i (E4): TepTOypbiwTan TypanTbiH

4 apamfa apHanFaH

1 nusa3, apwbinfaH, exkire 6eniHreH ® 1 opTawa cabis, apwelnFaH ® 1 opTawa KapTon, aplbiifaH ® 1 opTalwa 3yKKUHY,
apbinfad @ 100 rxKacbin KbipblKKAbaT, Kecek TypanfaH ® 2 Tyilip capbiMCcaK, MbIXbIIFaH ® 11 cublp eTiHiH copnacsl ®
400 r mapuHagTanfaH KbizaHak ® 400r KoHcepBineHreH ak (aconib, WalbINFaH, CyblHAH apbinfFaH ® 15 TypanfaH
paiixaH xanblpakTapbl ® 1 ac KacblK 391TyH Malibl

Muaspel, ca6i3pi, KapTONThl XaHEe 3yKKUHUAT cyp xKy3imeH (E4) TepTOypbiwTan TypaHbi3. KbipblKKabaTTbl ackin
xy3imeH (E1) TypaHbi3. YnkeH Tabara Mail Kyitbin, nus3 6en capbiMcakTbl 3 MUH KyblpbiHbi3. (9613, kapTon xaHe
3YKKUHUAT KOCbIHbI3. MyKuAT apanacTbipbliHbi3. Cubip copnackl MeH Kbi3aHaKTbl KOCbIHbI3. KaitHayFa xeTkizin, 30 MuH
Gasy oTTa KaitHaTbiHbI3. KpipbiKkabar, haconb xaHe paitxaHfbl KOCbIHbI3. KanaybliHbi3wa AaMaeHi3. 10 MuH 6asy oTTa
YCTaHbI3.

KGKOHiCTepAEH ¥acajafaH Kapnay4o
Yacbin xy3i (E1): ycaktan TypanTbiH

6 apamra apHanfaH
2 anma, apweinfad, exkire 6eniHred ®1 MaHro, aplweinFaH, TepTke GeniHreH ® 3 6GaHaH, apwbinfaH ® 2 KUBM,
apwbinfaH ® 200 r KynbIHAN® Y2 TUMOH ® KaHT yHTafbl ® 1 6yaa xanbbi3

Xemicteppixacsinxy3simen (E1) TypaHbi3. YCTiHeH a3pan kaHT ceyin, NMMOH WhipbIHbIH WallbiHbI3. Topenkenepre
canbin, TYpRi-TycTi KOMNO3nUMUA XacaHblid. MacyeKTiH KemeriMeH YCTiHEH XeMicTepAeH WbIKKAH WbIPbIHAbI
WaLblin, aXapblH awbiHbi3. anbbi3 )anbipaKTapblH KONbIHbI3OEH XKbIPThIN, YCTiHEH CebiHi3.
[lactapxaHfa 6ipAeH KoiibiHbI3. TaHAAYbIKbI3FA Kapait 6anMy3aKneH yCbiHYbIHbI3Fa 60Nagbl.



