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@Attention : Un livret de consignes de sécurité
LS-123456 est fourni avec cet appareil.

Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére
fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le
soigneusement.

DESCRIPTIF DE L'APPAREIL

A - Boutons de mise en marche :
A1 - Vitesse lente

E, F - Couteaux hachoir (selon modéle)
G - Entraineur

A2 - Turbo H - Bol 0.5L
B - Bloc moteur I - Pad antidérapant ou couvercle (selon
C - Coupelle d'étanchéité (selon modéle) modéle)

D - Coupelle émulsionneur (selon modéle)

*selon modéle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION (cF. F1G. 1)
UTILISATION (cF. Fi6. 2A 9)

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

Ne faites pas tourner l'appareil a vide.

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

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

NETTOYAGE DE L'APPAREIL (cF. F1G. 10 & 11)

RANGEMENT (cF. Fi6. 12)

RECETTES

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

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

CAUTION: the safety precautions are part of the@

appliance. Read them carefully before using your
new appliance for the first time. Keep them in a
place where you can find and refer to them later
on.

DESCRIPTION

A - On/Off buttons: E, F - Upper chopping blade (depending on

A1 - Slow speed model)
A2 - Turbo G - Lower chopping blade
B - Motor unit H - 0.50 bowl

C - Seal lid (depending on model)
D - Emulsifying tool (depending on model)

I - Nonslip pad or lid (depending on model)

*depending on model

BEFORE INITIAL USE (SkE. FIG. 1)

CONDITIONS OF USE (SEE. Fi6. 2 A 9)

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

Do not run the appliance empty.

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

Hints to obtain best results:

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

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

CLEANING THE APPLTANCE (SEE. FIG. 10 & 11)

STORAGE (SEE. F1G. 12)

RECEIPTS

Waffle mix: (makes 0.5 L) Mix 5 g baker’s yeast with a little warm water. Pour into the bowl
(H) fitted with the chopping blade (E): 130 g flour, 2 eggs, 200 ml milk, 60 g butter and 1
tbsp vanilla sugar. Blend for no more than 20 seconds until the mixture is smooth. Leave to
rest for 1 hour.

Puree : Blend cooked carrots or fruit cut into small pieces: 300 g, max. 15 seconds.
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Let op: bij dit apparaat wordt een boekje met
veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar het nadien
zorgvuldig.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Aan/uit-knoppen: E, F - Hakmessen (volgens model)
A1 - Lage snelheid G - Aandrijving
A2 - Turbo H - Kom 0,5l
B - Motorblok I - Antislippad of deksel (volgens
C - Afsluitdeksel (volgens model) model)
D - Emulgeerschijf (volgens model)

*volgens model

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (zi F16. 1)
GEBRUIK (ziE Fi6. 2 TOT 9)

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

Zet het apparaat niet zonder ingrediénten in werking.

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

Vermaal en crush met mes F.

HET APPARAAT REINIGEN (zik Fi6. 10 & 11)

OPBERGEN (ziE F16. 12)

RECEPTEN

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

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

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

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

BESCHREIBUNG DES GERATES

A - Ein/Aus-Tasten: E, F - Hackmesser (je nach Modell)
A1 - Langsam G - Antrieb
A2 - Turbo H - Behilter 0,5
B - Motorblock I - Anti-Rutsch-Pad oder Deckel (je nach
C - Dichtungsmanschette (je nach Modell) Modell)
D - Zubehdr zum Emulgieren (je nach Modell)

*je nach Modell

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

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

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

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

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

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

AUFBEWAHRUNG (vGL. ABB. 12)
REZEPTE

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



Atencion: Junto a este aparato viene un libro
de instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea
atentamente este libro y consérvelo.

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Botones de puesta en marcha:
A1 - Velocidad lenta
A2 - Turbo
B - Bloque motor
C - Tapa antifugas (seglin modelo)
D - Accesorio de emulsion (segin modelo)

E, F - Cuchillas picadoras (segiin modelo)
G - Mecanismo de arrastre

H - Cuenco de 0,5 L

I - Almohadilla antideslizante o tapa
(segiin modelo)

*seglin modelo

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

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

No hacer funcionar el aparato en vacio.

Preparaciones semiliquidas: no sobrepase el nivel maximo del recipiente

Consejos para obtener buenos resultados:

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

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

LIMPIEZA DEL APARATO (VEANSE FIG. 10 Y 11)

ALMACENAJE (VEASE FIG. 12)

RECETAS

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

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

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

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A - Pulsanti di avvio:
A1 - Velocita bassa
A2 - Turbo

B - Blocco motore

C - Coperchio ermetico (secondo il mo-
dello)

D - Accessorio emulsionante (secondo il
modello)

E, F - Coltelli tritatutto (secondo il modello)
G - Trascinatore
H - Recipiente 0.5L
I - Pad antiscivolo o copertura (secondo
il modello)

*secondo il modello

AL PRIMO UTILIZZO (cFR. Fi6. 1)

UTILIZZO (CFR. FI6. DA 2 A 9)

Manipolare la lama con estrema precauzione poiché é molto affilata.

Non far mai funzionare a vuoto il tritatutto

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

Consigli per ottenere buoni risultati:

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

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

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

METTERE A POSTO (cFr. FiG. 12)

RICETTE

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

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

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

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

DESCRICAO DO APARELHO

A - Botdes de funcionamento: E, F - Lamina picadora (consoante o

A1 - Velocidade lenta modelo)
A2 - Turbo G - Picadora
B - Bloco motor H-Taca 0,5 L

I - Base antiderrapante ou tampa
(consoante o modelo)

C - Acessorio de estanqueidade (consoante
o modelo)

D - Acessério emulsionador (consoante o
modelo)

*consoante o modelo

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO (VR FiG. 1)

UTILIZACAO (VER FIG.2A9)

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

N&o coloque o aparelho em funcionamento sem ingredientes.

Preparagdes semi-liquidas: ndo ultrapassar o nivel maximo da taga

Conselhos para obter bons resultados:

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

Pica e corta (Laminas E, F): Corta e pica ingredientes macios com a ldmina E. Moi e pica gelo com a lamina F

LIMPEZA DO APARELHO (ver FiG. 10 & 11)

ARRUMACAO (VER FIG. 12)
RECEITAS

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

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

Mpocoxn: Madll pe autAv TN CUCKELN TIOPEXETOL éva@
eyxelpiblo odnywwv aocpaieiag LS-123456.

MpotoU XPNOLUOMOLOETE TN GUCGKEVN OAG YLl TPWTN
dopa, SLaPaote MPOCEKTIKA TO €V AOYwW €YXELPLSLO KaL
dUAAETE TO EMUEAWG.

MEPITPA®H THZ 2YZKEYHZ

A - Kouprmid evepyomoinong kat E, F - Aenideg komtn (avaAoya pe to

amnevepyonoinong Aettoupyiag: pHovtélo)
A1 - XaunAn taxvtnta G - Bpaxiovag kivnong
A2 - Turbo H - MmoA 0,5L

I - AvtioAoBntikn Baon 1 karakt (avaAoya
HE TO pOoVTEAO)

B - Kevtpuikn povada

C - Aiokog oteyavornoinong (avaloya pe to
pHovtélo)

D - E¢dptnpa yalaktopatonoinong
(avaAoya pe to povtédo)

*avaloya Le To LovTéNo

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH (BAENE EIK. 1)
XPHZH (BAENE EIK.2EQE9)

Na xetpileote to cUoTNpA AeTiSWV pe poooxr, SLOTL oL AemtiSeg eival TOAY oy pnpEg.

Mn Bétete o€ Aeltoupyia Tn CUCKEUN eVw gival ddeLa.

Peuotd peiyparta: pnv umepBaivete tn LéyLotn oTAOUN TARPWONG TOU UITOA.

Hut-peuotd pivpata:

Na xelpileote Tn CUOKELN UE SLAKEKOUMEVEG TILECELG. EQV TTOPAUEIVOUV KOUUATLA TPOGWV
KOAANpEVA 0TO TOlXWMA TOU UTtoA (Zapmdy, Kpeppvdia...), EekoANAoTE Ta pe Tn BorBela pLag
omdtoulag, SlaxwploTe Ta HECA 0TO UITOA KaL EKTEAEDTE 2 ) 3 ETULITAEOV TULETELG,.

ANEBeL kaL kOBeL (Aemibeg E,F): KOBel ka aléBeL palakd UALKA e tn Aemtiba E

ANEBeL kaL Bpuppartilel pe tn Aeniba F

KAOAPIZMOZ THZ £YZKEYHZ (BAENE EIK. 10 & 11)
ANOOHKEYZH (BAENE EIK. 12)
ZYNTATEZ

Z0pn ya BadAeg: (yia 0.5 Aitpa J0pnG) Apatwote 5 yp. polUpL 0€ JiKpr oootnTa XAlapou
vepou. TonoBetriote 0To UrtoA (H) pe tig Aemibeg komng (E): 130 yp. alelpt, 2 afyd, 200 mlyda,

60 yp. Boutupo Kat 1 kouTaALd TnG ooumag {axopn Ke dpwua Baviliag. Avapeifte, péxptn 0pun

va yivet Aela, to oAU yia 20 Seutepdlemnta. Adriote Tn LUMN va KAToEL yla 1 wpa.

Moupég: AvakatéPte Bpaopuéva kapota i polta KoppEVa o€ Pikpd Koppdtia: 300 yp. to
TOAU yLa 15 SeutepOAenta. @



BHUMaHMe: THCTPYKLMA NO TeXHUKe 6e30nacHoOCT
LS-123456 nocTtaBnseTca BMmecTe Cc npubéopom.
BHumaTenbHO npouTUTE WHCTPYKUUIO nepen
nepBbIM NCMOJSIb30BaHNEM Npubopa n coxpaHuTe
ee ANA NCNosib3oBaHNA B JaNbHenwem.

OMUCAHUE NPUBOPA

A - KHONKW BKNIOYEHWNA/BbIKITIOYEHUNA:

A1 - ManeHbKaa cCKopocTb

A2 -Typb6o

B - bnok gBuratens

C - TepmeTnyHanA KpbllKa (B 3aBUCMMOCTHN
oT mogenu)

D - Hacapgka-amynbratop
(B 3aBMCMMOCTI OT Mogenu)

E, F - Hoxu gna namenbyeHus
(B 3aBUCcMMOCTM OT Mmoaenmu)
G- lNpuBog
H-Yawa0,5n
I - Heckonb3swan nofcTaBKa Um Kpblilka
(B 3aBUCMMOCTU OT Mmoaenm)

*B 3aBMCUMOCTU OT MOoJienn

NMEPEA NEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM (cm.puc.1)
NCNOJIb3OBAHUE (cm. puc.2-9)

OcCTOpOXHO 06pallanTech C HOXKOM, MOCKOSbKY J1e3BUA OUYEHb OCTPbIE.

YCTPOWCTBO He JOMKHO paboTaTb BXONOCTYIO.

MpurotoBneHNne NONYXUAKMX 61I0A: He MpeBbILLaNTe MaKCUMalbHbI YPOBEHb

Yawu. CoBeTbl AN1A MONYYEHUA HaUyyLLero pesynbrata: UCNOMb3yNTe UMNYNbCbl.

Ecnu Kycouku HrpeavieHTa NpUAMnAM K CTeHKam Yatum (BeTUMHa, YK ...), CHUMITE MX C MOMOLLbIO
nonaTtKu, pa3noXuTe X B Yalle 1 CAenaiiTe fBa Uy TP JOMOMHUTENbHBIX UMMYbca.

Hapeska 1 namenbueHve (nessus E, F): iamenbyaiite 1 Hape3anTe MArkue NHrpeAneHTbl C
nomolyblo ne3sua E. Kpownte n namenbyaiite TBepAble MHIPeANEHTbI C NOMOLbIO Ne3BuA F.

YUCTKA NMPUBOPA (cm.pPuc. 10-11)
YBOPKA HA XPAHEHUE (cm.puc.12)
PELIENTDI

BadenbHoe Tecto: (ana 0,5 n Tecta) Passegute 5 r neKapckmx Apoxxein B He60bLIOM
KonuuecTse Tenoii BoAbl. MonoxuTe B yawwy (H) c ycTaHOBAEHHbIM HOXOM ANA
nsmenbyenua (E): 130 r myku, 2 aiua, 200 M Monoka, 60 r CIMBOYHOro Macsia 1 1 CTONoBYO
NOXKY BaHWIbHOro caxapa. CMelinBaiiTe, Noka TeCTO He CTaHeT OJHOPOAHbIM, MaKCUMyM
20 cekyHA. OTnoXuTe TecTo Ha 1 vac.

Mope: V3menbumnte BapeHyo MOPKOBb UK GPYKTbI, MOPe3aHHble Ha MefTK1e KyCOUKU:

300 r, Makcumym 15 ceKyHa.

YBara! [lo uboro npunagy AOAAETbCA NOCIOHMK i3
npaBwiamm TexHikn 6esnekn LS-123456.

MNepea nepwum BUKOPUCTAHHAM npunagy
yBa)KHO NpouMTanTe iHCTPYKLUil 3 eKcnayaTauii Ta
36epexiTb ix.

onucnpunApy

A - KHonKa BBIMKHEHHA/ BUMKHEHHSA: E, F - Moppi6bHoBanbHi HOXi (3ane»Ho Bif

A1 - HusbKa WBnNaKicTb mogpeni)
A2 - Typbo-pexum G - puBoa
B - Kopnyc enektpoasuryHa H-Yawa0,5n

C - TepmeTryHa KpyiLLKa (3aneHo Bif
mogeni)

D - Hacagka ans emynbryBaHHs (3anexHo
Big mopeni)

I - MpoTrKoB3Ha NiAgcTaBKa abo KpumLiKa
(3anexHo Big mogeni)

*3anexHo Big mopeni

NEPEA NEPLUUAM BUKOPUCTAHHAM (aus. Puc. 1)

BUKOPUCTAHHA (aus. puc.2-9)

O6epexHO NOBOALTECH 3 HOXKEM, OCKISIbKY J1e3a AyKe rocTpi.

MpucTpiii He NOBMHEH NpaLoBaTN BXONOCTY.

MpuroTyBaHHA HaNiBPiIAKUX CTPaB: He NepeBULLYINTEe MaKCMMalIbHUI PiBeHb Yalli.
Mopaan ANA OTPUMaHHA HaNKpPaLLoro pesynbTaTy: BUKOPUCTOBYITE iMNYNbCy.

AKLLO LWWMATOYKM iHrpefieHTY NPUANNAKN [0 CTIHOK YaLi (WW1HKa, unbynsa ...), 3HIMIiTb iX 3a
[I0MOMOTOI0 IONATKY, PO3KNaZAiTh iX B YaLli i 3po6iTb ABa ab0 TPy AOAATKOBYX iMNyNbCK.
Mepementorite Ta noapibHonTe (nesa E, F) : HapisainTe Ta nogpibHioiTe genikatHi
iHrpepieHTV 3a fonomoroio nesa E. Nepemenioite Ta noapibHionTe 3a fonomoroio nesa F.

OYUNLEHHA NPUCTPOIO (aus.PUc.10111)

3BEPITAHHA (auB.Puc.12)

PELIENTU

BadenbHe TicTo: (Ana 0,5 n Ticta) PO3UnHiTh 5 I NeKapcbKux ApiXKAKIB Y HEBENVIKil
KinbkocTi Tennoi Boaw. NMoknagite y yawy (H) 3 Hoxem gna nogpibHeHHs (E): 130 r 6opoLuHa,
2 anua, 200 mn monoka, 60 r BepLIKOBOro Macsa Ta 1 CTONOBY JIOXKY BaHiNbHOTO LyKpY.
3milwyinTe, AOKM TiCTO He Byfe oAHOPIAHUM, MakcMMyM 20 ceKyHZ. Bigknapitb TicTo Ha 1
roAuHy.

Miope: 3miwariTe BapeHy MOPKBY a6o GPYKTH, HapizaHi HeBeNMKMMU WwmaToukamu: 300 T,
MaKcMyMm 15 cekyHA.

U
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@Hasap aypapbiHbi3: LS-123456 kayincisgik

HYCKaynbifbl KypariMeH Oipre xxabablKTanfaH.
KypanabiGipiHwipeTKongaHapaaHyCKaynbIKTbl
MYKUAT OKbIMN, CeHiMAj XXepre cakran KOMbIHbI3.

K¥PANObIH CANATTAMACHDI

A - Kocy xaHe eLlipy Tynmenepi : E, F - Kecyre apHanfaH nbliakrap

A1 - basty Xbingamablk (Mmopenbre caikec)

A2 - TyTik G - PegykTop

B - KosranTkbiw 650rb H - 0,5 n ToctaraH

C - TepmeTusaunsinayra apHanfaH | - TanFaHamanTbIH iLLNeK Hemece
HbIFbI3aybiWw (Moaenbre cankec) Kaknak (mogenbre cankec)

D - Smynbcusanayiwbl kypan (Mogenbre
cankec)

*Mopernbre cankec

BIPIHLWI PET KONNOAHAP AJNObIHAOA (1-KECKIHAI KAPAHbI3)
KONOAHY: (2-9 KECKIHAI KAPAHbI3)

MblwarbiH abaitnan KonaaHbIHbI3, Xy3aepi eTe oTKip.

Kypangp! 60oc kyiiHae kocyra 6onmangbl.

YKapTbinan cymblk TaFamaapabl 83ipney : AAKTbIH €H XKOFapfbl AEeHreliHEH acbipMaHbI3.
YKakcbl HaTuxKere xeTy keHecTepi: IMnynbc 6epy apKbirbl XXyMbIC icTeHi3. Erep
TaFaMHbIH kKanablkTapbl (LWOLKa eTi, N1A3...) askTblH kabblpranapbiHa xabbicbin
Karnca, kanakwameH asikTblH Ty6iHe Tycipin, 2-3 KocbiMLa MMnynbc 6epiHis.
Maiiganay xoaHe Typay (E, F xy3aep) : BiprekTi uHrpeaneHTtTepai E xy3iHiH kemerimeH
MaiaanaHbl3 XeHe TypaHbl3. F >Ky3iH nanganaHbin ycakTaHbl3 XaHe YHTaKTaHbl3.

K¥PANAODbI XYY (10-11 KECKIHAI KAPAHbI3)

CAKTAY (CF. 12-1l KECKIHAI KAPAHbI3)
PEUENTEP

Badonure apHanfaH kambip : (0,5 n kambipFa) 5 r HaybanLbl alWbITKLICEIH a3faFaH
MerLepAeri Xbinbl cyfFa epiTiHi3. Manganarbiw nbiwakneH (E) xxababikTanfaH
blabicka (H) MbiHanapap! kocbiHpbl3 : 130 r yH, 2 )xyMbIpTKa, 20 mn cyT, 60 r man
XoaHe 1 ac Kacblk BaHUMb kaHTbl. Makcumym 20 cek. Teric KamblpAbl UMEHi3.
Kambipabl 1 caraTka keTepinyre KanablpbiHbI3.

E36e: KiwkeHTan 6eniktepre 6eniHreH, nicipinreH cabis 6eH xxemictepai bipkenki
6onfaHwa apanacTtblpbiHbI3 : 300 r, MakcumMym 15 cekyHA.
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