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CoemMHan BEQXHAA YACTh MACOYDKN

A1 AMoMAHWEBEIA KO Py

A2 Bunr

A3 CamozaTaumBaow A cA HoM M3
HEpABLIIY e CTamnM

A4 PeweTkK (B 3aBMCHMOCTI OT MOZenu)

Ada PeweTka C ManessEmmMm
OTEEPCTHAMA (ONA CUEHD
TOHKOMD WIMENEHEH A}

Adb PelueTka co CpeHmMu
OTBERCTUAMM (ONA TOHKOrO
MIMENbYEHNA)

Adc PeweTka C KpyNHbIMEA
OTBEPCTUAMK (GNA KpYNHOro
M3MENLYEHW)

A5 AmoMUHWEBAA raika

A6 CoemHan MNACTHKOBAA NOOCTABKA
AT CoemHan anoMyHWEBAA NOOCTABKA
AB Tonkatenb sMaca

Arceccyap gnA konbace! (B 3aBMOAMOCTH
OT MOAENH)

B1 LexTpatop

Hacapka gnA neueHbA (B IaBMCHMOCTH
OT MOQENNA)

€1 Onopa

€2 Dopma

€3 leunTpatop

Arceccyap Kebbe (B 3aBoMMoCTH OT
Mmogenu)

D1 HakoHeuH Wk cekTopa

D2 Konbuo

Bnok geiaratena

Kxonka «Pesepcs MrHopeHsoro
oGpaTHOro xoga)

KHOMKa BRMOYHEHWA/ BRIKMOHEHKUA
Kronka paitnokupoBaHMA BEpxHen
YACTH 3ACOPYDKK

OTaenaHne ANA XpaHeHuA aKCeccyapos

J  Pyuka {B 3aBWCHMOCTI OT MOGEMIA)
K Opowepeika (B 3aBUCAMOCTH OT MO ENA)

K1 lsek gna wacanok / ropnoBiHa
K2 Tonkatens
K3 Hacagkw (B 3aBncmmocTi oT Mogena)
K3a Hacagka gnA wapelandmnn
NOMTHKAMIA
K3b Hacapka gna kpynsoro
HATUPaHAA
K3e Hacapka gna menkoro
HATHPaHMA
K3d Hacagka gna saTvpadue Coipa
K3e Hacagka gna mamensyeH A Noga
Oeowepeika (B 328MCAMOCTH OT MO GENM)
L1 sek gna koMycoobpaisslx HAaCanoK
/ ropnoBKHa
L2 Tonkatens
L3 KowycoobpaiHble Hacagku (B
JABMCHMOCTH OT MO GENM)
L3a Kowyc-Tepka
L3b Kowyc gna ckobnenumn
L3c KoMy gna peakin ToMKaMA
NOMTHKZMIA
L3d Kowyc gna ckobnewin
L3s Hacagka gna Hapeaadin
Ky DuKani

M Hacagka gna npuroTo_NeH kA

PpYETOBOro Mope (B 3aBMCAMOCTA OT

Mmogenm)

M1 ¥YnnoTHWTENBHAA NPOKMagKa

M2 Bunt

M3 Hacagka ¢ OTBEDCTHAMKA PAIHONA
BEMAHMHBI ANA NPMTOTOBNEHWA COYCa

M4 Hacagka € ManeHbkMmMn OTBEPCTMAMK
ANA NPUMIOTOBNEHWA COKDB

M5 CNUBHOR HOCKK

Mg LLgTka gna wacTRIA



Bunmanne! Mucrpykywa no texnuake GesonacHoctin L5-123456 nocTasnaeTca BMecTe
npuBopom. "
BHUMATENLHO NPOYTATE MHCTPYKLMIO NEPE] NEPBLIM MONONbI0 BaH e Npubopa u coxpaHure
ee ANA MCNoNb3CBAHWA B JanbHeiem.

PEKOMEHOALU MK NO SKCNAYATALIMA

Nepen NepBbiM WCNONBI0BEAHWEM NPOMONTE HACANKA MbiNbHOI BogoK. MoToM NPOMOATE K
BhITRWTE HACyHo.
PelueTka W HO# QONH#HLI OCTABATLCA HUPHLIMA. CMasbTe WX PACTMTENLHLIM M3 CNOM.

MCNONb30BAHWE BEPXHAA YACTb MACOPYBKH

(CM.PUC. 1.1-1.6)

MogroToBoTeE BCE MHIPEGUEHTL INA HAPEIKK, YIANWTE KOCTH, XPALK KM HepBbl MAco no pesbTe
Kycoukasmy ([npuBnusurensHo 2em X 2 em).

Coset: B KOHUEe ONEPALWNN MOMHO MPONYCTHTE HECKONbKO Kyckos xneba, yrolbl Boe
BbIUNG 03 MACORYGKN.

YT1o Aenartb B Cny4yae BBKVHDPHBBHHH?

« OCTaHoBMTE MACODYDRY, HAMaB Ha NoNoKeHwe ol» KHOMKIA 3anyoka/ocTakoaki (G).

+ Hasaume 1 yAeeuaa fTe HeCKONbED CeryH kKkonky «Pesepos (F), uTobbl maneus NpogyKTbl

» Hamsaume W yOoe&WBANHTE KHONKY 3anyokaf/ocTasoBkk (G) B nonckesman s, ytobnl
MPooNANTE Py DKy,

MCNONb30BAHWUE HACAAKA ANA KONBACHI

(CM.PMUC. 2.1-2.6)

Bamwuol 3ToT akceccyap npegHasHayeH ANA NCNONb30BAKKNA TOMbKO € MACHbIM dapwem,
KyAa foGaBneHbl BEe NpUnpassl.

Cmech fon#Ha ObiTb XOPOWO NEPeMellaHda OnA npUuroToBnesns. Mocne 3amadunBaHns
konbackoi OBONOUKK B TENNOIA BOOE ANA BOCCTAHOBNEHWA IMACTHUHOCTIA HAOEHETE &8 Ha
HACAAKY, OCTABNAA KOHeU AMAHOE BGonble 5 CM (KOTOpEIA Bbl 3ABAMMTE Ha yien). Bkmodwre
npudop, godassTe hapw B MACOPYDKY ¥ CNEQUTE 33 JAN0NHEHNEM MACHDR ODONOUKN,
Mpumeuanne. 3ty pabory neruye BbINONHATL BABOem: oAWH nogaer dapw, Apyro#
CRequT 3a Hanon HeHuem ofonouKkn.

MpugainTe Hy#HYI0 OnuHy Konbace, Ha=MMas W okpyunean obonouky. YTobbl nomyduts
KaueCTBEHHYI0 KONDacy, He OONYCKaWTe NONanadwAd BO3AYXa NPW 3anoNHeHna W aenaire
konbacy gniHoioT 10 a0 15 o (oTaenaime KoNBacky, 3aEA3LIBAA YILNKW).

MCNonb30BAHWE HACAOKA KEBBE (CM. PUC.3.1-3.3)

TMpakTn4ecKne peKome HaWnA:
YTobl NOAYWATE OAHO PO SHYI0 MACCY GAA Kebbe nm KedTel, npomyctime mAco 2-3 pala yepes
MACOpYGKY 00 0BPaI0BAHMA AENAEMOIA KOHCAC TEH L.
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MCNONb30BAHWE HACAOKA AJ1A MEMEHBA
(CM.PWC. 4.1-4.3)

MpuroToBsTe TRCTO. Bol NONYYMTE NyYLWE PeIyNbTAThl, 80K TECTO GYIET HEMHOMO MATKNM.
BoiDepuTe pUCYHOEK, COBMELLAN CTRENKY C BoIOpaHHoii (o pMmoil.
McnonbayiTe, NoKa He Mo My YUTe Hy MHOE KOMMYECTEO MeYeHbs.

MCNONb30BAHWE OBOLLUEPE3KA (CM. PUC.5.1-5.10)

CoBeTol 1NA NANYYeHHA HARYY IIEro PesyNLTATA:

Yrobbl NOMYUWMTE HAWMYUWMA Pe3yneTaT W vabexaTe HAKDMNEHWA NMPOAYKTOR B LUHEKE,
MENONBIYEMbBIE MHIPEOMEHTEI J CMAHL BbITh TREPOLIMM.

He necnons3oBaTs NpuGop ANA HATHPAHKA WAKW HAPEIKN CAMLLIKOM TBEPALIN NPOAYKTOS,
HANPUMEp CAXAPA WK KPYNHBIX KYCKOB MACA.

MCNONb30BAHWUE HACAOKA ONA NPUIOTOBAEHWNA

®PYKTOBOIro Wi OBOLWHOIO NOPE (CM. PUC. 6)

NMpumexenwe : Y¥oTakosaTe &MkocTb AnA cbopa coka nof cnueHol woouk K5 i apyryo
EMKOCTs Mo GuUnsTPomM gnA cbopa oTxono B. [ NA NPUroTORNEHAA COYCa UMW COKa WCNONbIYATe
TONbKD CBEXWE HPYKTE. B IABMCAMOCTI OT BDEMEHW TOSA W KAYECTBA GPYETOR, MENaTenbHo
MOBTORHO NPOMYCTATE MAKDTS Yepes MAcopyBKy ONA NoNyYeHnA MaKCOAMANLHOMD KoNWYeCTaa
COYCA MM CoKa,

Cok: Mcnionbayime punetp L4

Hacanka ana coyca: Mcnonbayite gunstp L3

O4YNCTKA (CM.PUC.7.1-7 4)

XPAHEHWME NPUHAQNEXHOCTEM (CM. PUC.8.1-8.2)



A 3HiMHa BEPKHA YACTHA M ACOPYDKN
A1 AmomiHIEBMA KopMyYC
A2 TauuT
A3 CamozaTouyBanLH WA Hix 3
Hepasiouol cTani
A4 Citkm (3anexsHo Big mogeniy
Ada Citka 3 gpidbHksmn oTBOpamMm
(my=e ToHKe nogpiGHeHn)
Adb Citka ia cepeqHimg oTROpasiA
(ToMKe NogpID HeHH)
Adc CiTKa 3 KpynHWuMKA OTRO pamK
(KpynHe nogpibserkA)
A5 Amosiniesa raika
A6 3mimHa NNacTMKOBA NigCTABKA
AT 3nimHa amominicBa nigcTaBKa
AB lllToBxau gna sAca
B Hacapnka pna kopGacu {3anexHo Big
mogeni)
B1 UenTpatop
€ Hacagka gnA neunBa (3anesHo Big
mogeni)
€1 Cnopa
€2 dopma
€3 Uewtpatop

D Hacanka pna Kebbe (3anexHo sig smonen)

D1 Hakiseunnk cektopa
D2 Kinbuye
Bnok enexkTpoganrysa

KHONKa BRIMKHEHHA/BAMKHEH HA
Kronka poibnoKyBaHHA BEPXHLOT
YACTHMHW M ACOpy Bk

T Lomm

— =

Pyuka (B 3anexHoCTi Big sogeni)
K Oeouepizka (3anesxko Big mogeni)

Knonka sPepepcs (MUTTEBMIA IBOPOTHIA Xig)

BigginexHn gna 3bepiranmsA akcecyaple

K1 lHek gna Hacanok/ropnosiHa
K2 |UroBxay
K3 Bapabani (3anexwo sigmogeni)
K3a bapaban gnA wapizassa
TOHKMMKA CRMOKaMK
K3b bapaban gna kpynHoro
HATMPAHHA
K3¢ Bapabau gna gpibworo
HATHPAHHA
K3d Bapaban gna HagToHKoro
HATHPAHHA
K3e bapaban gna nogpidHedsn
o0 gy

L Oeouepizka (B 3anexuocTi Big mogeni)

L1 lsek gna KoHYCORWOH MY Hacagok /
o pnoBMHa
L2 |UroBxay
L3 Hacagew (B 3anexnocT Big mogend)
L3a Kowyc-TepTka
L3b Kowyc gne ckobnidda
L3c Kowyc gnA Hapis kv ToHKMMKA
CRABOUKaMIA
L3d Kowye gna mapizka kybukamm
L3s Hacapka gna wapizakHa
Ky GuKamn

M [JogaTrosa wacagka ansa mope (8

3anexHOoCTi Big smogeni)

M1 TeprmeTMusmia YW inbHIOBaY

M2 Tt

M3 DinkTp 3 OTEOPAMM PiaHoT BEMAUMHW
ANA NPUTOTYBaHHA COYCY

M4 QinsTp 3 MANEHBKMMIA OTBODAMIA ANA
MPWroTYBaHHA COKIB

M5 3nvBHMA HOCWK ANA COKY

M6 LLliTovka gna YKWeHHA
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¥earal lo uboro NpUnagy AoAMETHCA IHCTPYHUIA i3 npaswnamu Texdikn Gesnexn LS-
123456.
Mepeq nepwiiv BUKODMCTAHHAM NPMNAgY YBRIXHO NpoJMTaiTe HCoTpyryil 3 ekcnnyatagil Ta

abepemiTs ix

NMOPAJMU 3 EKCMAYATALIT

Nepen NepLUWyM BAKOPWCTAHHAM NPOMWATE Hacan KM B ManeHil sogi. Micna ysoro peTensHo
NPONONOWITE | BMTPITS ix.
PelwiTka Ta Hi¥ NOBMHHI JANKMLWATHCA #MPHIAMK. 3MACTITe i onigo.

BEUKOPMCTAHHA BEPXHA HACTUHA M'ACOPYBKU

(AUB.PUC.1.1-1.6)

Migromyiite acl ikrpegic Wi ANA NoapiGHeHH S, BIAANITH KICTKA, xpAW Ta siama. NMopisTe m'Aco
Ha wsatouki (npuén. 2 X 2cm).

Kopucna nopaga: NMicna nogpiGHenHA MoXHA NPONYCTUTH Kinbka wmatkie xniGa, wob
yce Builno 3 wAcopyGKn.

Lllo po6urk B pasi 3akynoproBaHHA?
= 3yNAHITE MACO PYDRY, HATMCHY BUUW Ha NONCHeHHA <0 KHOMKW 3amyCky/3ynvHkKE [G).

« TaTiM HATWCHIT | YTRIAMYIATE KiNbKa CeryHE KHonky cPesepcs (F), 1o 8ia i nbH MTH NDOTY KT,
» HamacHiTe nonowesHn clr KRONKW IJyNMHKW 3amycky (G, wob nponosxaTia nogpiGHeHHs .

BMKOPUCTAHHA HACAOKA ANA KOBBACH

(AUB. PUC.2.1-2.6)

Bamnueo! Lleh akcecyap npuaHade HUil ANA BUKOPUCTAHHA TINbKK 3 M ACHUM dapuem,
Kyaw gopawi sci npunpasn.

Cymiw mae Gyt pobpe nepemiwaxa gnAa npuroTypadeA. MicnA 3amouyBamkA Kosbackol
ohonoHEr & Tennii eodi, wob pigHo BT il eNacTMUHICTD, HARAMHITH (T Ha HACa Ky, 33MHAL WAL
KiHelb QoB#WHo Ginblue 5 o (AKWE BW 338'AXeTE Ha By30n). YEIMEHITE NpMnagn, 1apaHTaxTe
hapi y s ACOpYEKY Ta CTEKTE 12 3aN0BHEHHAM M ACHOT oBonoHKA.

Mpumitka. o pofory nerwe BUKOHYBATH BABOX: 0AMH 3aGesnedye nogauvy dapuy,
IHWKA cTeXUTD 38 3aN0BHEHHAM 000N0OH KK

HapaiTe noTpibHy poBuHY KOBDACH HATMCKAOYW Ta cKpyyyioun obonowky. LWob oTpimari
AKiCHY KoBDACY, HE QOMYCKANTE NOTPAaNNAHKA NOBITPA Nig Yac 3ancexesHA 1 pobiTL Koabacy
AoexrHo Big 10 oo 15 cm(BiokpemnioiTe KoBOAC KA, 338 A3y WA BY IMAKK ).

BUKOPMCTAHHA HACAOKA N)1A KEBBE

(AWB. PUC.3.1-3.3)

MpakTuuna nopapa:
lilof oTpumaTin cgHopigHy smacy onA ketbe abo kedmw, nponycTite m'Aco 2-3 paan uepea
s'AcopybKy AnA oCArHeHHA GaxaH of KoRoWC TeHL L



BUKOPUCTAHHA HACAZKA ANA NEYNBA
(AWB. PUC.4.1-4.3) e

MpuroTyime TicTo. B OTpMMacTe Kpalll pe3ynsTaTi, AKWD TIcTo Sy e Tpoxa s'Akw. Bubepits @
MANIOHOK, 3ICTABMBLLK CTRINKY 3 BuOpaso fopmoio.
BUKOpUCTOBYITE, NOKK HE OTPUMAETE NOTRIBHY KiNbKICTL nevwaa.

BMKOPMCTAHHA OBOYEPI3KA (AUB. PUC, 5.1-5.10)

Mopangn AnA OTPUAME HHA KPALWNAY PESYNbTATIB:

BawaHo BUKDDMCTORYBATA WiNbHI iHrPeAicHT, WoD OTPMMATIA OUIKYBAHWA peIynbTaT i
Y HUEHY TH HAKDMMYEHHA iHrpegiedTie y kopnyci Sapatana.

He suKopucropyiite npunag anA Hatmpadssa abo nogpifHesHA HagTo TBepAMX
NPoaYKTIE, SOKPEMa LLYKPY Ui BEnmKmX WmMaTkis m'Aca.

BUKOPUCTAHHA HACAOKA ONA MOPE (OKMB. PUC. 6)

Bukopucra e : PoITalyiTe OfHY eMHCTs AnA 3600y COKY NS ANWEHIAM BOCWMKOM 0NA coky KS
a iHwy - nig GinbTpom gna 360py Bigxcgis. NA NPWroTYBAHKA COYCY BAKDMCTOBYIATE TiNbKKW
ceini fpykTi. B 3anemnocTi Big nopy poky | AKOCT GpykTie, BaxaHo NOBTOPHO NPOMYCTUTH
MAKOTE 4eped MACo Py BKY, Wob OTPUMATH MAKCUMANbHY KiNbKICTb COYCY 41 COKY.

Cik: BukopucrosyiTe ginstp L4

Coyc: Bukopucronyiate ginetp L3

YALWEHHA (OWB. PUC.7.1-7.4)

NIACTABKA ANA 36EPIFTAHHA (AWB. PUC. 8.1-8.2)

© ‘l



)

CHUNATTAMACHI

A ETTapTHeIWTRIH &nklHEane GacTier
Al AMOMKHKRA TYDKEI
A2 Byparna
A3 Tatranbaditad Gonar TaH XacanfaH
83QINHEH KaNpanaTeiH MsllWas,
Ad Top (ynnciHe GaRNaHEICTE )
Ada 8Te ycakTaNkIN TypayFa
BPHEMNFEH LIBFEIH
CcaHeNaynapsl Gap Top
Adb YoaKTansIn TYpEYE SRHENFEH
OpPTELWIE CaHeNaynape Gap
Top
Adc Ipinen Typayfa apHaFaH ipi
caHenaynapel Gap Top
AS AMmaMyHNA COMBIH
AB AnNeHBEMNE NNBCTVK HaYa
AT ANkeIHBEMNE ANHOMPHIN Haya
AB Mrepriw
B Lywkikka apHanfaH ke pex-wapar
{yAncHe GaffaHsICTe)
B1 OpTara wenTipy Kypark
C MNeueHeere apHanfad canTama
[ynnciHe GafnaHeICTeI)
C1 Typkel
C2 dopMackl
C3 OpTara KenTipy Kypark
D KeGbere apHanfaH ke pex-wapar
{yAncHe GaffaHsICTe)
D1 CexTop yWTelfel
D2 CaxyiHa
E KoaranTkeiu Gnorsl
F uFesepcy (BipoeH Kepl KariTapy)
GaTeipMace!
G Kocylcerqipy GaTeipMack
H ETrepTrewu GacTHenH b yraTTaH
WieFapy DaTelpMace
| Kepex-#aparTapObl cakray teniMi
J Tyrxa(ynrire GafnaHsIicTel)

K KexeHC Typafsill (yrinciHe
BaMNaHBICT I
K1 Carramanapfa apHanFaH WHex'
MO BiH LK,
K2 Itrepriu
K3 Carrama (ynnciHe baiiaHeicTel )
K3a Tirmimpen Typaya apHanfaH
carrama
K3b Ipinen yryre apHanfaH
carmrama
K3c ¥cakTan yryre apHanfaH
carrama
K3d IpiMwsix yryre spHanfaH
carrama
K3e Mya yryre apHENFEH CAMTaME
L KexeHCTypareIw [yonciHe
BaMNaHEICT kI
L1 KoHyc Tepianec cantaManapra
BpHAMFEH WHEK [ MOfRIH
L2 repriw
L3 KoHye Tepiagec cantaManap
(yrriciHe BENNAHBICTBI)
L3a Maiganan \reTiH KoHyC
L3b Yry koHyChl
L3c Timimpgepre Kecy KoHyohl
L3d *onakrapfa kecyle apHanfaH
KOHYC
L3e Wapwklian Typayfa apHanfaH
carrama
M Hemic Mopecid B3IpNeyre BPHENFEH
CBNTEME {yrrciHe BafnaHsICT bl
M1 TeFel30arkeIL TECEM
M2 EypaHga
M3 Tyagew aapneyre apHarFaH TYpmu
KereMgen carelnaynapel Gap
canTaMa
Md LeipeiHOBD B3IpNeYTe BpHANFEH
LWEFRIH CBHEINEY B CAMTAME
M6 Afelay MypBIHLIECE!
ME Tasanayre BpHEIF &SH WETKE



Hazap aygapbiHbiz! LS-123456 kayincisgik wediHger Hyckayne¥bl Kypan
WUHBFbIHA W peai.

Kypangel anfaw kongaHap angelHbe HYCKayNeKTEl MyKMST OKeIN We(feil, OHBl KENEC]
KOMGaHy yiliH CaKTan KorielHela

KONpAHY XeHIHAOEN ¥CbIHLICTAP

Anfall Konparap angeiHga Gapisl Kepex-wepakTapeiH calbHObel CyMEH HybiHbIE,
OnapOel WaFkIN, ¥EKCLITEN KYPFETkiHeIE,

Topael WBHE NBIUSKTEl BPKAWAH MEANEN TYpY kepex OnapOsl 8cMOik MEAkIMEH
MEFNEHEIE

KOMOAHY ETTAPTKbIL BACTETI (1.1 XX8HE 1.6 CYP.)

Bapnek kypaM-GenikTepqi QaibingaHkiE, CYHEKTERIH, LWIEMIPLUE KTE RiH ¥aHE ¥y NbiHapPEIH
B0MeiN TacTaHeld. ETTI KecexTen TypaHea (WwamameH 2 cmx 2 em).

KeHec: OnepaywA coHbIHAE BT TAPTHLIWTAH iwingericiHiy GapnbiFbIH WeIFaPRY YWiH
HaHHbIH GipHewe TinimMiH eTkizin xiGepyre Gonagbl.

BiTenin KanfraH XXafnanna He iIcTey I(epelt‘?

+ KpoweeHnipy GaTeipMaceH (G) «0n weFOafeiHE KOMBIN, 8T TEDTKBIL %yMbICkH
TOKT &TkIHBIE

+ TaramaapOel WeFapy yuwiH « Pesepcy (F) GaTepMackiH Bacesin, DipHELIE CeKyYHO YCTan
TypbIHEE

+ YryOl MEMFACT IPY YLUIH Kocy/oeHpy GaTeipMaceH (G) €l» marqafeiHa Kofein, GipHe we
CEKYHO YCTAN TyPhiHEIE.

KONOAHY LLFXBIKKA APHATNFAH KEPEK-

HAPAKTAP (2.1 XKeHE 2.6 CYP.)

MaHeizgel! Byn kepek-xapakrap Tek Gapnsixk 4amaeyilTep KockinFaH TapToiFaH
eTNeH KoNgaHy ywiH apHanFaH.

Kocna eTe wakckl apanackad Gonykl ka#eT MINMWTE KannkiHE KenTipy yliH #wersl
CyFa MANBIHFEH WYk KE0EFBIH YasiHAEFEl 5 oM BONETEIH YLK KANOepeIn (TyWiHOen
Bainay yLiH KEKET), OHBl CAMTEMEFE KUHaIHA. KYpanoe! icke KoceIHeI3 (8, BT TApTKEILKE
TEPTRINFEH BTTI CAMBIN, WYHKEK KEBEFBHEIH TONYRIH BEKbaHsE

KeHec. Byn ®yMbIcTbl exeynen aTkapraH oHai: Gipeyi TapTeinFad eTTiH Gepinyin
KaMTaMACk!3 eTCe, eKiHLWiIci eT KabbiFbiHbIH TOMybIH KaQaFanan oTbipags!l.
KabeifieiH Gacy weHe Gypay apelibl WYKLIKTRIH KEHETT YabiHOBNkIH KENTIpIHIE. Canans
LUYHBIK &MY yiH ToMy BapeiCkiHGa ILWIHE BYaHEIH KIPYIHE ¥on GepmMei, wywekTel 10-HaH
15 cMm-e QeFiHN yaeHOBIKTE MacaraH xeH (WyweKTapiel Gip-GipiHEH YLWT 8Pk TYAIHOEY
BPKEIB| BXEIDETBIHBIE)

@©



KONOAHY KEBBEINE APHATFAH KEPEK-XAPAKTAP
(3.1 XeHE 3.3 CYP.)

lc wy3ziHgeri keHecTep:
_,4. KeGbe He KehTa ywiH Bipkenki Kocna any ywliH 8TTi €T TAPTKeILUTEH KEWETT]KDHDMCTE HYWA
anfaHla 2-3 peT eTH3iHIa.

KONOAHY NEYEHBETE APHATNFAH
CAMNTAMA (4.1 XeHE 4.3 CYF))

KamelpOel AaMEHOEHRE . KEMBIDEIHBIE XyMCaK, BonfaH Waef 0arfne Ci13 KEPEMET HBETHXENE
WeTe ana anack.
KepceTdiwiH TaHdjarfrad GopMamer KieiMeCTelpa OTRIPRIN, BIMHIEME KaWETT CYpeTTi

TaHgaHbI3.
MeueHEEHIH KePEKTI MBMLWEDIH AMMBFEHEIHEIEWLIA JENIH KONOaHEHEIA.

KONOAHY KeKeHIC TYPAFBILU (5.1 XX8HE 5.10 CYP.)

Yagik HaTvKere Ko MeTKIZy yWiH GepinreH keHecTep:

¥ 3K HETHXE BMY MBKCETRIHOA #BHE TEFAMHBIH LIHEKTE KHHANLIN KANYRH GongeipMay
YLIH KONOaHeIMEIN MaTKEH KypaMm-GemkTep kaTTel GonfaH weH

Kypangbl eTe KaTThl Tafamgapfbl, Mbicarnsl KAHT He eTTIH ipi KecewTepiH, yry
HEMECE TiMmy yWiH KongaH5aHbis.

KOINOAHY XEMIC HEMECE KeKeHIC NMOPECIH
©3IPNEYTE APHATNFAH CAMNTAMA (6 CYP. KAPAHBI3)

KongaHbinybi : LkipeiH %31H8 8 8pHENFEH blOBICTE KB Ky MyPRIHWIBCEIHE WEHE §acka
b(0kICTE KANQeKTAPOE] ¥1MHE Y B APHENFEH CYariHiH BCTRIHA 0PHAETEIHEE. TY30kK HEMeCe
WkipkiH 83pMNEY YiuiH Tek GanfeiH KeMicTepq faHa KongaHeHsd el Meann Med
WeMICTepQiH CanackiHd Kapan GEpeHWLE Ken MBrwepqe TyaOelk HEMECE WeIPLIH MY
YLLIH #YMCEfRIH KBHTA BT TApTKeILUTEH TERTKEH HEH.

WibipsiH: L4 cyanciH kongaHeHeE

Tysnbikka apHanFad canTama: L3 cyanoH KongaHsiHess

TASATAY (7.1 XXOHE 7.4 CYP)

KEPEK-XAPAKTAPbIH CAKTAY (8.1 2{8HE 8.2 CYP.)

@
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DESCRIPTION

A

o fg;mm

Removable mincer head
Al Aluminium casing
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel blade
A4 Perforated plates (depending on
model)
Ada Small-hole perforated plate (very
fine mincing )
A4b Medium-hole perforated plate
(fine mincing)
Adc Large-hole perforated plate
(coarse mincing)
A5 Aluminium nut
A6 Detachable plastic tray
A7 Detachable aluminium tray
A8 Meat pusher
Sausage accessory (depending on model)
B1 Centring piece
Biscuit maker accessory (depending on
model)
€1 Support
€2 Mould
€3 Centring piece
Kebbe accessory (depending on model)
D1 Die end piece
D2 Ring
Motor unit

«Reverses button (short reverse move ment)

0On/off button
Mincer head mlease button
Accessory storage cowver

Handle (depending on model)

=

K1 Drum body/feed tube
K2 Pusher
K3 Cones {depending on model)
K3a Slicing cone
K3b Coarse grating cone
K3c Fine grating cone
K3d Scraper cone
K3e Ireshaving cone
L Vegetable cutter (according to model)
L1 Cone compartment / spout
L2 Pusher
L3 Cones (according to model)
L3a Shredder
L3b Grater
L3c Slicer
L3d Dicer
L3e Dice cutting accessory
M Coulis accessory (according to model)
M1 Watertightness joint
M2 Screw
M3 Mixed holes filter for coulis
M4 Small holes filter for juice
M5 Juice guide
M6 Cleaning brush

Vegetable chopper (depending on model)



Note: Safety instruction booklet LS-123456 is supplied with the appliance.
Before using your appliance for the first time, mad the booklet carefully and keep it in a safe
place.

* Wash all accessories in warm water and washing up liquid. Rinse, and carefully dry them
straight away.

¢ The perforated plate and the cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.

* Do not switch an the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

ATTENTION: The blades of the cones are extremely sharp; handle the cones with great care,

always holding them by the plastic parts.

‘EN T USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1.1T0 1.6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons. Cut the
meat into pieces. (approx. 2 cm x 2 cm)

Tip: At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order
to extract all the ground meat.

Notes:

- Only use your appliance for mincing raw meat. Do not mince cooked meat.

- Do not use your appliance for more than 14 minutes.

What should you do if the machine is clogged?
* Stop the mincer by pressing position “0" of the On/Off button (G).

* Then press the “Reverse” button (F) for a few seconds to release the jam.
* Press position “I" of the On/Off button (G) to continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 2.1 TO 2.6)

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned and
the preparation has been well mixed.

After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel
and let it owerhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link). Start the
appliance, feed the mince through the mincer, following the skin as it fills.

Mote: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through
and the other to take care of filling the skin.

Give the sausages the required length by clamping and twisting the skin. For a quality sausage,
take care to avoid trapping air during filling and make sausages that are 10 to 15 cm long
(separate the sausages by making a link and tying a knot with the link).

USE: KEBBE ACCESSORY (FIG. 3.1 TO 3.3)

Practical tip:
To make a fine Kebbe or Kefta paste, un the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.



USE: BISCUIT ACCESSORY (FIG. 4.1 TO 4.3)

Prepare the dough. For best results, use a soft dough.
Choose the design by aligning it with the arrow.
Repeat the process until you have obtained the desired amount of bisouits,

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 5.1 TO 5.10)

Useful tips for best results:

The ingredients that you use must be firm to obtain satisfactory results and to avoid the
accumulation of food in the compartment.

Do not use the appliance to grate or cut food products that are too hard such as sugar cubes

or pieces of meat. @

USE: COULIS ACCESSORY (FIG. 6)

Use: Place a container under the juice groove (K5) to collect the juice and another one at the
end of the filter to collect any residues. If you wish to make coulis or juice, using fresh fruits
only s an imperative. According to the season and to the quality of your fruits, we recommended
that you run the pulp through a second time to extract the maximum possible amount of coulis
ar juice.

Juice: Use filter L&

Coulis: Use filter L3

CLEANING (FIG. 7.1 TO 7.4)

STORAGE OF ACCESSORIES (FIG. 8.1 TO 8.2)

® |I



DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible

A1 Corps aluminium

A2 Vis

A3 Couteau inox auto affatable

A4 Grilles (selon modéle)
Ada Grille petits trous (haché trés fin)
A4b Grille trous moyens (haché fin)
Adc Grille gros trous (haché gros)

A5 Ecrou aluminium

A6 Plateau amovible plastique
(selon modéle)

A7 Plateau amovible aluminium
(selon modéle)

@ A8 Poussoir & viande
B Accessoire saucisse (selon modéle)

B1 Centreur

€ Accessoire & biscuit (selon modéle)
€1 Support
€2 Moule
€3 Centreur

D Accessoire kebbe
D1 Embout filiére
D2 Baque

E Bloc moteur

F Bouton « Reverse » (marche amiére
momentanée)

G Bouton marche/amét

H Bouton de déverrouillage de la téte
hachair

1 Capot de mngement des accessoires

J Poignée (selon modéle)
K Coupe légumes (selon modéle)
K1 Magasin & tambour /cheminée
K2 Poussoir
K3 Tambours (selon modéle)
K3a Tambour émincé
K3b Tambour @pé gros
K3c Tambour rpé fin
K3d Tambour graté
K3e Tambour aglace
L Coupe légumes (selon modéle)
L1 Magasin a cdnes /cheminée
L2 Poussoir
L3 Cdnes (selon modéle)
L3a Canes rapé fin
L3b Cine graté
L3c Cane &mincé
L3d Cone découpe en lamelles
L3e Accessoire découpe en dés
M Accessoire coulis (selon modéle)
M1 Joint
M2 Vis
M3 Filtre & trous mixtes pour les coulis
M4 Filtre & petits trous pour les jus
M5 Guide jus
M6 Brosse de nettoyage



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

CONSEILS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a U'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les
aussitot soigneusement.
La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d'huile.

UTILISATION : TETE HACHOIR (FIG. 1.1 A 1.6)

Préparez toute la quantité d'aliment & hacher, &éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez la
viande en morceaux (2em X 2em environ).

Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelgues morceaux de pain afin de faire
sortir tout le hachis.

Que faire en cas d'engorgement ?

* Arretez le hachgir en appuyant sur la position « 0 » du bouton marche/arrét (G).

* Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » (F) afin de dégager les aliments.
* Appuyez sur la position « I » du bouton marche/amét (6) pour continuer le hachage.

UTILISATION : ACCESSOIRE SAUCISSE (FIG. 2.1 A 2.6)

Important : cet accessoire n'est 3 utiliser qu'aprés awoir haché la viande, avoir rajouté
I'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de L'eau tiéde pour retrouver son élasticité, enfilez-le
sur lentonneir en laissant dépasser & cm (que vous obturerez en faisant un noeud avec un lien).
Mettez en marche Uappareil, alimentez le hachoiren hachis et faire suivre le boyau & mesure que
celui-ci se emplit.

Mota : ce travail se fera plus facilement & deux, l'un s’occupera d'approvisionner en hachis,
l'autre s’occupera du remplissage du boyau.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en toumant le boyau. Pour avoir une
saucisse de qualité, prenez soin d'éviter demprisonner de Lair lors du remplissage et faites des
saucisses de 10 & 15 em (séparez les saucisses en placant un lien et en faisant un noeud & laide
de celui-ci}.

UTILISATION : ACCESSOIRE KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Conseil pratique :
Pour la réalisation de la pate fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la téte de
hachoir jusqu’a ohtention de la finesse désinde.

@)



UTILISATION : ACCESSOIRE BISCUIT (FIG. 4.1 A 4.3)

Préparez la pite. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une pate un peu molle
Choisissez le dessin en faisant comespondre La fléche et la forme choisie.
Approvisionnez jusqu'a ce que vous ayiez obtenu la quantité de biscuits désirée.

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES (FIG.5.1 A 5.10)

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Les ingrédients que vous utilisez doivent &tre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et
Gviter toute accumulation d’aliment dans le magasin.

Me pas utiliser U'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que du sucre
ou des morceaux de viande.

w UTILISATION : ACCESSOIRE COULIS (FIG. 6)

Utilisation : Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus K5 et un autre en bout
de filtre pour récupérer les déchets. Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de
n‘utiliser que des fruits frais. Suivant la saison et la qualité des fruits, il est consei llé de repasser
une dewxiéme fois la pulpe pour extraire le maximum de coulis ou de jus.

Jus ¢ Utilisez Lo filtre L4

Coulis : Utilisez le filtre L3

NETTOYAGE (FIG. 7.1 A 7.4)
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (FIG 8.1 A 8.2)



DESCRIPCION

A Cabezal extraible de la picadora
Al Carcasa de aluminio
A2 Tomillo
A3 Cuchilla de acero inoxidable
autoafilable
A4 Rejillas (dependiendo del modelo)
Ada Rejilla de orifidos pequenios
{picado muy fino)
A4b Rejilla de orifidos medianos
(picado fing)
Adc Rejilla de orfidos grandes
(picado grueso)
A5 Tuerca de aluminio
A6 Bandeja desmontable de plastico
A7 Bandeja desmantable de aluminio
A8 Empujador de came
Accesorio para embutidos (dependiendo
del modelo)
B1 Placa para embutir
€ Accesorio para galletas (dependiendo del
modelo)
€1 Base
€2 Maolde
€3 Placa para embutir
D Accesorio para kebbe (dependiendo del
modelo)
D1 Pieza final
D2 Anillo
E Unidad del motor
F Botdn «Invertire (movimiento inverso
breve)
G Botdn de encendido/apagado

H Baotfin para soltar el cabezal de la picadora

1 Tapa del compartimento de accesorios
J Asa (segin el modelo)
K Ralladores de verduras (dependiendo del
modelo)
K1 Carcasa del cilindro/tubo de
alimentacian
K2 Empujador
K3 Cilindros (dependiendo del modelo)
K3a Cilindrm para rebanar
K3b Cilindro de rallado grueso
K3c Cilindro de rallado fino
K3d Cilindro raspador
K3e Cilindr par triturar hielo
Cortador de verduras (seglin modeln)
L1 Depdsito de conos / tubo de
alimentacian
L2 Empujador
L3 Conos (segdn modela)
L3a Cono para rallar fino
L3b Cono para picar
L3c Cono para cortar en rodajas
L3d Cono para cortar en liminas
L3e Accesorio para cortar en dados
M Accesorio para salsa (segdn modelo)
M1 Junta de estangqueidad
M2 Tornillo
M3 Filtro con orificios mixtos par salsas
M4 Filtro con orificios pequefios para
UM DS
M5 Guia de zumo
M6 Cepillo de limpieza

-



Nota: el manual de instrucciones de seguridad LS-123456 se suministra con el aparato.
Antes de usar el aparato por primer vez, lea atentamente el manual y guirdelo en un lugar
sequro.

uso

Antes de usar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua jabonosa
Enjudguelos bien y séquelos completamente.
Las refillas y la cuchilla deben engrasarse ligeramente. Recibralas con aceite.

USO: DEL CABEZAL DE LA PICADORA DE CARNE
(FIG. 1.1 A 1.6)

Prepare la cantidad total de alimento que desea picar, quite todos los huesos, los cartilagos y los

tendones, Corte la carne en pedazos. (aprox. 2 cm x 2 cm)

Consejo: al final de la operacidn, puede pasar algunos pedazos de pan a través de la
. picadora para sacar toda la carne del fondo.

= ¢Qué hacer si la maquina se atasca?
* Fare la picadora poniendo en la posicion “0 el botén de encendido/apagado (G).
* A continuacién, pulse el botdn “Invertir” (F) durante algunos segundos para eliminar el atasco.
* Ponga en la posicidn “I” el botén de encendido/apagado (G) para seguir picando.

USO: ACCESORIO PARA EMBUTIDO (FIG. 2.1 A 2.6)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la carne haya sido picada
v aderezada, y la masa se haya mezclado bien.

Tras dejar la tripa de embutir a remojo en agua tibia pam que recupere su elasticidad, deslicela
sobre el embude y deje que cuelgue unos 5 cm (gue debe cerar haciendo un nudo con un hila).
Ponga en marcha el aparate, introduzca la carne picada en la picadom, siguiends la tripa a
medida que se va llenando.

Mota: es mis ficil hacer este trabajo entre dos personas, una introduciendo la carne picada
y la otra ocupandose del llenado de la tripa.

Parm que las salchichas tengan la longitud que desee, pince la tripa y etuérzala. Para que sus
embutidos tengan una gran calidad, evite que quede aire atmpado durante el llenado y haga
salchichas de 10 a 15 cm de longitud (separe las salchichas haciendo un nudo con el hilo).

USO: ACCESORIO PARA KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Consejo practico:
Para hacer una pasta fina de kebbe o kefta, pase la carne dos o tres veces por la picadora, hasta
abtener lasuavidad que desee.



USO: ACCESORIO PARA GALLETAS (FIG. 4.1 A 4.3)

Prepare la masa, Para obtener mejores resultados, use una masa blanda.
Escoja el disefio alinedndolo con la flecha.
Repita el proceso hasta obtener la cantidad de galletas que desee.

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG. 5.1 A 5.10)

Consejas Gtiles para obtener los mejores resultados:

Los ingredientes que utilice deben ser fires pam gque los resultados sean satisfactorios y paa
evitar la acumulacién de alimento en el compartimento.

Mo use el aparato para rallar o cortar productos que sean demasiado duros, como terrones
de aziicar o pedazos de carne.

USO: ACCESORIO PARA SALSAS (VEASE LA FIG. 6)

y otro junto al filtro parm recuperar los residuos. Pam preparar salsa y zumo, resulta obligado
utilizar frutas y verduras frescas. Segin la estacion y la calidad de las frutas, se aconseja revisar
la pulpa un segunda vez para extraer la mixima cantidad posible de salsa o de zumo.

Zumo: Utilice el filtro L&

Salsa: Utilice el filtro L3

LIMPIEZA (FIG. 7.1 A 7.4)

ALMECENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (FIG. 8.1 A 8.2)

Utilizacion: Cologue un recipiente para recuperar el zumao situado bajo la guia paa zumo K5 [' =



A Cabeca picadora amovivel G Botdo de ligar/desligar
Al Estrutura de aluminio H Botdo de desbloqueto da cabeca picadora
A2 Pamfuso 1 Tampa do compartimento de arumagio
A3 Limina em inox que se afia dos acessorios
automaticamente J Pega (de acordo com o modelo)
A4 Grelhas (de acordo com o modelo) K Corta legumes (de acordo com o modelo)
Ada Grelha com orificios pequenas K1 Chaminé
(pica muito fina) K2 Calcador
A4b Grelha com orificios médios (pica K3 Tambores (de acordo com o modelo)
fina) K3a Tambaor para fatias finas
Adc Grelha com os orificios grandes K3b Tambor pam ralar grosso
(pica grossao) K3c Tambar par ralar fino
A5 Porca de aluminio K3d Tambor para raspar
A6 Tabuleiro de plastico amovivel K3e Tambaor pa picar gelo
{de acordo com o modelo) L Corta legumes (de acordo com o modelo)
A7 Tabuleiro de aluminio amavivel L1 Chaminé
{de acordo com o modelo) L2 Calcador
AB Calcador L3 Cones (de acordo com o modelo)
m B Acessdnio para salsichas (de acordo com L3a Cone pam ralar fino
o modelo) L3b Cone pam mspar
B1 Acessirio para centrar L3c Cone para fatias finas
€ Acessrio par biscoitos (de acordo com L3d Cone para cortar em lamelas
o madelo) L3e Acesstrio para cortar em cubos
€1 Suporte M Acessirio para caldos (de acordo com o
€2 Molde modelo)
€3 Acesséno pam centrar M1 Junta
D Acessonio pam kebbe M2 Parafuso
D1 Ponteira para ficira M3 Filtro com orifidos mistos par os caldos
D2 Casguilho M4 Filtro com onificios pequenos para os
E Bloco do motor SUMos
F Botdo "Reverse" (sentido inverso M5 Guia do sumo
momentinea) M6 Escova de limpeza



Atencio: E fornecido um manual de instrugbes de sequranga L5-123456 com este aparelho.
Antes de utilizar o seu aparelho pela primei vez, leia este manual com atengdo e quarde-o.

CONSELHOS DE UTILIZACAO

Antes da primeir utilizacdo, lave todos os acessdrios com agua e detergente para a loiga.
Passe por dgua e seque cuidadosamente.
A grelha e a lamina devem permanecer lubrficadas. Unte as por dleo.

UTILIZAGCAO: CABECA PICADORA (IMAGENS 1.1 A 1.6)

Prepare toda a quantidade de alimentos a picar, retire 05 ossos, cartilagem e nervos, Corte a came
em pedagos (cerca de 2 em X 2 cm).
Dica: Mo final da operagao, pode passar alguns pedagos de pao, de modo a retirar eventuais
pedagos que tenham ficado colados.

0 que fazer no caso de entupimento?

* Desligue a picadora, colocando o botdo de ligar/desligar (G) parm a posicao "0".

* A seguir, prima durante alguns segundos o botao "Reverse™ (F) pam libertar os alimentos.
* Cologue o botdo de ligar/desligar (G) naa posicao "I para continuar a picar.

UTILIZACAOQ: ACESSORIO PARA SALSICHAS (IMAGENS 2.1 A 2.6) m

Importante: Este acessdro sé pode ser utilizado apbs ter picado a carne, ter adicionado os
temperas e ter misturado bem a preparacao.

Apds ter deixado a tripa embeber em dgua morna parm recuperar a sua elastiddade, enfie-a no
funil, deixando uma margem de 5 cm (para fechar, dé um nd). Ligue o aparelho, coloque os
ingredientes picados na picadom e va orientando a tripa 2 medida que esta vai enchendo.

Mota: Este trabalho fica mais facil se for feito por duas pessoas: Uma insere os
ingredientes @ a outra enche a tripa.

Dé as salsichas o comprimento desejado, apertando e viando a tripa. Para obter uma salsicha de
qualidade, tenha o cuidado de evitar deixar ar no interor, e faga salsichas com 10a 15 cm (separe
as salsichas, com fio de cozinha, dé um né).

UTILIZAGAO: ACESSORIO PARA KEBBE (IMAGENS 3.1 A 3.3)

Conselho pratico:
Para fazer massa fina de Kebbe ou Kefta, passe a came 2 a 3 vezes pela cabeca da picadom até
abter a finur desejada.



UTILIZACAO: ACESSORIO PARA BISCOITOS (IMAGENS 4.1 A 4.3)

Prepare a massa, Obterd melhores resultados com uma massa um pouco mole.
Escolha o desenho, fazendo corresponder a seta com a forma escolhida.
Insira ingredientes até ter obtido a quantidade de biscoitos desejada.

UTILIZACAO: ACESSORIOS PARA CORTAR LEGUMES

(IMAGENS 5.1 A 5.10)

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utiliza devem ser firmes, para obter resultados satisfatdrios e evitar qualquer
acumulagdo de alimentos no tubo de alimentagao.

Mao utilize o aparelho para ralar ou cortar alimentos demasiado duros, como aglicr ou
pedagos de carne.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA CALDAS (VER IMAGEM 6)

Utilizacio: coloque um recipiente para retirar o sumo sob o guia de sumo K5 e outro sob o filtro
— . para retiar a polpa. Para obtencdo de calda e sumo, & extremamente importante utilizar apenas

frutas frescas. De acordo com a estagdo e a qualidade da fruta, recomenda-se passara polpa uma

segunda vez pam extrair o maximo de @lda ou de sumao.

Suma: utilize o filtro L4

Calda: utilize o filtro L3

LIMPEZA (IMAGEM 7.1 A 7.4)

ARRUMACAO DOS ACESSORIOS (IMAGENS 8.1 A 8.2)



DESCRIZIONE

A Accessorio tritacame removibile
A1 Corpoin alluminio
A2 Vite
A3 Lama in acciaio inox auto-affilante
A4 Griglie (a seconda del modello)
Ada Griglia a for piccoli (per macinati
malto fini)
A4b Griglia a ford medi (per macinati
fini)
Adc Griglia a for grandi (per macinati
qrossi)
A5 Dado in alluminio
AB Vassoio removibile in plastica
(a seconda del modello)
A7 Vassoio removibile in alluminio
{a seconda del modello)
AB Pressino per carne
Accessorio per salsicoe (a seconda del
modello)
B1 Perno
€ Accessorio per biscotti (a seconda del
maodello)
€1 Suppaorto
€2 Stampo
€3 Perno
D Accessorio per quibe
D1 Imbuto a filo
D2 Anello
E EBlocco motore
F Pulsante Indietro (retromarcia
temporanea)

G Pulsante Avvio/Amesto
H Pulsante di shloccaggio dell'accessorio
tritacarne
1 Coperchio del vano accessori
J Impugnatura (a seconda del modello)
K Taglia-vendure (a seconda del modello)
K1 Vano per cilindr / Imbocaatura
K2 Pressing
K3 Cilindri (a seconda del modello)
K3a Cilindm affettatore
K3b Cilindro grattugia grossa
K3c Cilindro grattugia fine
K3d Cilindro per patate
K3e Cilindr tritaghiaccio
L Taglia-verure (a seconda del modello)
L1 Vano per coni / Imboccatura
L2 Pressing
L3 Coni {a seconda del modello)
L3a Cono grattugia fine
L3b Cono per patate
L3c Cono affettatore
L3d Cono per taglio a lamelle
L3e Accessorio per taglio a dadini
M Accessorio per coulis (a seconda del
modello)
M1 Raccordo
Mz Vite
M3 Filtro a fori misti per coulis
M4 Filtro a fori piccoli per succhi
M5 Guida per succo
M6 Spazzola di pulizia



Attenzione! A gquesto apparecchio & allegato il libretto di avvertenze di sicurezza LS-
123456.
Prima di usare lapparecchio per la prima volta, leggere attentamente il Libretto e conservarlo
con cura.

SUGGERIMENTI PER L'USO

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessoni con acqua calda e detersivo. Risciacquarli e
asciugarli con cura.
La griglia e la lama devono rimanere lubrificate. Rivestirle d'olio.

UTILIZZO: ACCESSORIO TRITACARNE (FIG. 1.1 - 1.6)

Preparare gli alimenti da tritare ed eliminare ossi, cartilagine e nervi. Tagliare la carne a dadini
(2 cm X 2 em circa).

Suggerimento: al termine dell'operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché
tutto il macinato fuoriesca.

Che cosa fare in caso di intasamento?

* Arrestare il tritacarne premendo la posizione © del pulsante Awvio/Amesto (G).

® Tenere premuto per qualche secondo il pulsante Indietro (F) per liberare gli alimenti.
* Premere la posizione I del pulsante Awvio/Amesto (G) per continuare a tritare.

H) UTILIZZO: ACCESSORIO PER SALSICCE (FIG. 2.1 - 2.6)

Importante! Questo accessorio deve essere utilizzato esclusivamente dopo aver tritato la came,
aggiunto il condimento e mescolato la preparazione.

Dopo aver immerso il budello in acqua tiepida affinché riprenda elasticita, infilarlo sullimbuto
lasciandone fuoriuscire 5 cm (da otturare praticando un nodo con un laccio). Awiare lapparecchio,
inserire il macinato nel tritacarne e far seguire il budello mano a mana che si riempie.

Mota: & pill facile esequire questo lavoro in due; uno si occupera di inserire il macinato,
l'altro di riempire il budello.

Dare alle salsicce la lunghezza desiderata stringendo e ruotando il budello. Per ottenere una
salsiccia di qualita, evitare di imprigionare 'aria durante il iempimento e preparare delle salsicce
di 10-15 cm (separare le salsicce facendo un nodo con un laccio).

UTILIZZO: ACCESSORIO PER QUIBE (FIG. 3.1 - 3.3)

Suggerimento pratico
Per realizzare la pasta fine necessaria per il quibe, passare la carne 2 o 3 volte nel tritacame fino
a ottenere la finezza desiderata.

@9



UTILIZZO: ACCESSORIO PER BISCOTTI (FIG. 4.1 - 4.3)

Preparare impasto. Per i miglior rsultati, usare un impasto soffice.
Selezionare la forma dello stampo allineando la freceia alla forma corrispondente.
Aggiungere impasto fino a ottenere la quantita di biscotti desiderata.

UTILIZZO: ACCESSORIO TAGLIA-VERDURE (FIG. 5.1 - 5.10)

Suggerimenti per ottenere risultati ottimali

Gli ingredienti devono essere duri per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare 'accumulo di
alimenti all'interno dell'apparecchio.

Mon usare ['apparecchio per grattugiare o tagliare alimenti eccessivamente duri, ad esempio
zucchero o pezzi di carne.

UTILIZZO: ACCESSORIO PER COULIS (CF. FIG. 6)

Utilizzo: Collocare un recipiente per la spremuta sotto la guida spremute K5 e un altro
all'estremita del filtro per recuperare i residui. Per realizzare coulis e spremute, si raccomanda
l'uso di frutta fresca. A seconda della stagione e della qualita della frutta, si consiglia di ripassare
una seconda volta la polpa per ottenere il massimo dalla spremitura.

Spremuta: utilizzare il filtro L4

Coulis: utilizzare il filtro L3

PULIZIA (FIG. 7.1 - 7.4)

PORTA-ACCESSORI (FIG. 8.1 - 8.2)
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Npoocoyr: H ouokeur cuvedeteTal and 1o pukhdSio odnyidv aopaleiag L5-123456.
Mpv va XpnoLPOTOROETE TN OBSKELT) O0¢ yia mpwTn gopd, SafdoTte nposeknkd autd To
PUINGEBLO Ko EUMIETE TO.

OAHFIEEZ XPHEIHEZ

Mptv amd ™y mEETN ¥pron, TAKTE dha Ta EEapTApaTa pE vepd Kal oamolve ZefwihTe T ki

TROUTIOTE T CpE Gl [IE TpO GO
H oydpa kol To payaipmpéne va elval Mnaopéva, Emaleipte Ta pe AdbL

XPHZIH: KEQAAH KOMHZ KIMA (EIK. 1.1 EQZX 1.6)

MpoETOPASTE TV MosOTHTA mou Ba komel, FyahTe Ta kdkaha, Tou YouEpoUS Kal Ta VEGDA
Kéme To kpéag of koppdmn (mepimou 2 £k, x 2 £6.).

Tupfouliy: ITo Téhog T AaiToupyiag, pmopelTe va WEpGoETE PEpIKE Ko puudT o Y wpi amd
™ pnyavi, yio va Byouv dha Ta unoreippata Tou Kipd.

T yiveral o€ nepimTwon EPMAOKAG;

« TTOaTAHOTE T UNyave KIPG TaTenTad o mhikTpo evepyomolnonglamevepyonolnong (G) ot
BEon als,

« ITN OUVEXEID, TIOTACTE Y0 Aya GEUTEpOAENTO To MAAKIpD cAvniotpoghics (F) yvia va
anehewBep Bolv OLTPOPES TTOU EXOUV CRITABTEL

- Matryote To AMKTRE evepyomoinong/anevepyomnoinang (G) o Béon «bs yia va ouvegoTel
) KOTTr) K.

XPHEIH: EEAPTHMA MNA AOYKANIKA (EIK. 2.1 EQE 2.6) @

InpavTikd: AUt To eEEEPTMG MPETEL W YO NGIOTOLETAL POVD JETE TN TAQGoKEST TOU KK,
apol Eyoun MpooTEBEl KOPUKEGHATA Kal apo D TO PeElya £X6 avaraTEUTEL kakd

Mo uMAoTE To EVTEPD O£ YMapd vePS yiava EMavENBE LN EMICTIKSTITA TOU, MEQGOTE To OT0 Yuwl
yE ploparoc agrivovTag ££W 5 ERaTooT (KAEIOTE T Trv dkpn, SEvoVTac T OE KOUN). DECTE GE
AEMOUEYIa TN GUOKELH, TROEOSOTOTE T PNXovr HE KA KO YERIOTE TO EWTEPD PEXPL TEADLLG,
Inueiwon: Avth n epyooio yivero mo sokoha pe Sbo dropa, dmov o éva Tpopodoteitn
PRXavA HE Kipd Kat To dAko @ povTilelva yepi{e owo Td To Eviepo.

MOGTE GTA AOUKIVIKG TO EMBUUNTG UKo, GelyyovTag Kal MEpIoTREPOVTAC To EVTEpO. Ma va
T PO OKELIOETE MO TIKG AoUKdW K, § povTIOTE Wi amopUyeTe Tov EykMuPiopd aépa kard To
YE PLO|G KO O PATEOTE Mo ukdnika amd 10 fwd 15 exarootd (SiaywploTe Ta koppdma Sévovtag
Ta PE OTAYKG ).

XPHZIH: EEAPTHMA INA KIMNME (EIK. 3.1 EQE 3.3)

Kpriawn aupBouhi:
M TV MapaoKELH TOU PEYHOTOE Yo KIPE f Kepréd g f coutloukdKa, TEPACTE TO KpEag and
TR HNXEVT) KIPA 2 e 3 Qop g PEgpL va yivel 00 MemTd emBupElTE.

G
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XPHIH: EEAPTHMA A MNIZKOTA (EIK. 4.1 EQY 4.3)

NMapaokendate T {ipn. Ba METKETE kaMTEpO armoTed apuata av n {pn elva Kdmusg poabars.
EmA£ETE To ayESL0 TapLalovTa To PEMIKI BE TO EMAeY HEVO TP
TpopoboTioTe T pnyovn pe {opn péx el va TapETE TV MOCOTN TR HMOoKGTWY Tou EMBUHETE.

XPHIH: EEAPTHMA KOMHI AAXANIKON (EIK. 5.1 EQZ 5.10)

Zuppoukicyia kako amotEkeapa:

Ta cuoTamikd TOU X PNOIHOTOIEITE MPEMEL va elval OTEPEQ yim Wil TIETOXETE IKOWOTIONN TIKG
ANOTENEGHITE KOV Mo PUYETE Tr) TUGHLPEL o TROEuy PEca aTmv umodoxn.

Mn xpnoponoteite T ouokewr yia va TplPEre f) va TEpaxioeTe Tpogic mokd axhnpis,
amwg n {ayapn 1 koppdTia KpéaTog.

XPHZIH: EEAPTHMA A MOATO (BA.EIK. 6)

Xpryon: TomoBemyoTe £va Soyeio yio o CUANEEETE To XU PO Kimw amd Tiv Efobo yupoo K5 ka
£va AAO KATW and To pidtpo, yia va cubMebeTe T umohelppara, Na va @nAagere moAto kat
WU, TIRETIEL W YR N GLHO TOLEITE pévo pEoKa ¢ po OTa. AVAhoyo HE TNV EMCKR KaL Ty TosdTnTa
Tuwh @PoiTL, Kakd Ebal va MEpdaeTe §00 @opég Ta UoME (paTa, yia va By ahETE Ty péyioTn
T O3 TATER TRONTO ) KL L (b

Nupde: XpnopcnolfyoTe To @iktpo L4

NMaohtde: X pnoponolrote To @ldtpo L3

KAOAPIZMOZL (EIK.7.1 ENX 7.4)

TAKTOMOIHZIH EEAPTHMATQN (EIK. 8.1 EQT 8.2)
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HOULINEX INTERNATIONAL SUARANTEE: COUNTRY LIST
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