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©a¸¸¾¼ ¢¾¹oo¼ õæe®¹poÿpå¢op ¸e 
ÿpeª¸aμ¸añe¸ ªæø ÿpo¯¾òæe¸¸o¨o 
åcÿoæ¿μoa¸åø, å¯ ¯o²¸o ÿoæ¿μoa¹¿cø 
¹oæ¿®o  ªo¯aò¸e¯ xoμø¼c¹e. 
Õ¹o¹ õæe®¹poÿpå¢op ̄ o²¸o åcÿoæ¿μoa¹¿ 
¹oæ¿®o ªæø ÿepepa¢o¹®å ¹a®o¨o 
®oæåñec¹a ÿpoªº®¹o å  ¹eñe¸åe ¹a®o¨o 
pe¯e¸å, ®o¹op¾e xapa®¹ep¸¾ ªæø 
ªo¯aò¸e¨o xoμø¼c¹a (c¯o¹på¹e 
ªoÿoæ¸å¹eæ¿¸º÷ ¢poò÷pº «Peýeÿ¹¾ 
å pe®o¯e¸ªaýåå»).
©a¸¸¾¼ ¢¾¹oo¼ õæe®¹poÿpå¢op ¸e 
¸º²ªae¹cø  ¹ex¸åñec®o¯ o¢cæº²åa¸åå.
 å¸c¹pº®ýåå ÿo õ®cÿæºa¹aýåå 
ÿpåoªå¹cø oÿåca¸åe paμæåñ¸¾x 
åcÿoæ¸e¸å¼ ¢¾¹oo¨o ÿpå¢opa. O¹æåñåø 
o¢oμ¸añe¸¾ coo¹e¹c¹º÷óå¯ o¢paμo¯.
Coxpa¸å¹e, ÿo²aæº¼c¹a, å¸c¹pº®ýå÷ ÿo 
õ®cÿæºa¹aýåå  ¸aªe²¸o¯ ¯ec¹e. 
¥på ÿepeªañe õ¹o¨o ¢¾¹oo¨o 
õæe®¹poÿpå¢opa ªpº¨o¯º æaªeæ¿ýº ¸e 
μa¢ºª¿¹e o¹ªa¹¿ e¯º å õ¹º å¸c¹pº®ýå÷.
Åcÿoæ¿μº¼¹e õæe®¹poÿpå¢op ¹oæ¿®o 
 ®o¯ÿæe®¹e c íåp¯e¸¸¾¯å 
ÿpå¸aªæe²¸oc¹ø¯å.

Ko¯ÿæe®¹¸¾¼ o¢μop
O¹®po¼¹e, ÿo²aæº¼c¹a, c¹pa¸åý¾ 
c påcº¸®a¯å. 
Oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa

Påcº¸o® A
1 ¥oopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿

0/off = oc¹a¸o®a
M = ¯o¯e¸¹aæ¿¸oe ®æ÷-

ñe¸åe ¸a ¸aå¾còº÷ 
c®opoc¹¿, ÿoopo¹¸¾¼ 
¾®æ÷ña¹eæ¿ ¸e 
o¹ÿºc®a¹¿

C®opoc¹å 1—2= pa¢oñåe c®opoc¹å 
C®opoc¹¿ 1 = ca¯oe ¸åμ®oe ñåcæo 

o¢opo¹o — ̄ eªæe¸¸oe 
paóe¸åe

C®opoc¹¿ 2 = ¸aå¾còee ñåcæo 
o¢opo¹o — ¢¾c¹poe 
paóe¸åe

2 ³aóå¹¸aø ®p¾ò®a ªæø ÿpåoªa 
¯å®cepa 

3 O¹ªeæe¸åe ªæø õæe®¹poò¸ºpa

C¯ecå¹eæ¿¸aø ñaòa 
c ÿpå¸aªæe²¸oc¹ø¯å Påcº¸o® A
4 C¯ecå¹eæ¿¸aø ñaòa
5 Kp¾ò®a

5a ™oæ®a¹eæ¿
5b Bc¹a®a  ¹oæ®a¹eæ¿

Hacaª®å Påcº¸o® B
6a ©ep²a¹eæ¿ ªæø ¸acaªo®
6b M¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¼ ¸o² 
6c ©åc®-c¢åaæ®a 
6d ©ep²a¹eæ¿ ªåc®o
6e ©ºc¹opo¸¸å¼ ¹epoñ¸¾¼ ªåc® — 

®pyÿ¸o/¯eæ®o
6f ©ºc¹opo¸¸å¼ pe²ºóå¼ ªåc® — 

¹oæc¹¾e/¹o¸®åe æo¯¹å®å
6g ™epoñ¸¾¼ ªåc® — ¸a¹åpa¸åe cpeª¸e¼ 

®pºÿ¸oc¹å
6h Co®o¾²å¯aæ®a ªæø ýå¹pºco¾x
6i Bc¹a®a-¹ep®a 
6j ¥påcÿoco¢æe¸åe ªæø ¸apeμa¸åø 

®º¢å®a¯å

Må®cep Påcº¸o® C
7 C¹a®a¸ ¯å®cepa
8a Kp¾ò®a
8b O¹epc¹åe ªæø ªo¢aæe¸åø ÿpoªº®¹o 
8c Bopo¸®a

š®aμa¸åø ÿo ¢eμoÿac¸oc¹å
Oÿac¸oc¹¿ õæe®¹påñec®o¨o ºªapa!

Õæe®¹poÿpå¢op cæeªºe¹ ÿoª®æ÷ña¹¿ 
å õ®cÿæºa¹åpoa¹¿ ¹oæ¿®o c ºñe¹o¯ 
ªa¸¸¾x, ÿpåeªe¸¸¾x  íåp¯e¸¸o¼ 
¹a¢æåñ®e.
Õæe®¹poÿpå¢opo¯ ¯o²¸o ÿoæ¿μoa¹¿cø 
¹oæ¿®o  cæºñae, ecæå º ca¯o¨o ÿpå¢opa 
å e¨o ce¹eo¨o ò¸ºpa ¸e¹ ¸å®a®åx 
ÿope²ªe¸å¼. 
He ÿoªÿºc®a¼¹e ªe¹e¼ ¢æåμ®o ® õæe®¹po-
ÿpå¢opº. Hå®o¨ªa ¸e oc¹aæø¼¹e ªe¹e¼ 
¢eμ ÿpåc¯o¹pa, ñ¹o¢¾ o¸å ¸e åcÿoæ¿μo-
aæå ¢¾¹oo¼ ÿpå¢op  ®añec¹e å¨pºò®å.
Æåýa (¹a®²e å ªe¹å) c ÿo¸å²e¸¸¾¯ 
ocÿpåø¹åe¯ op¨a¸a¯å ñºc¹ åæå 
ªºòe¸o¢oæ¿¸¾e, a ¹a®²e æåýa, ¸e 
o¢æaªa÷óåe ªoc¹a¹oñ¸¾¯å oÿ¾¹o¯ 
å μ¸a¸åø¯å, ¸å  ®oe¯ cæºñae ¸e ªoæ²¸¾ 
ca¯oc¹oø¹eæ¿¸o ÿoæ¿μoa¹¿cø ¢¾¹o¾¯ 
ÿpå¢opo¯, a ¹oæ¿®o ÿoª ÿpåc¯o¹po¯ åæå 
 cæºñae, ecæå o¸å ÿoæºñåæå ÿoªpo¢¸¾¼

ru

O¹ ce¨o cepªýa ÿoμªpaæøe¯ �ac 
c ÿo®ºÿ®o¼ ¸oo¨o ÿpå¢opa íåp¯¾ 
SIEMENS.
�¾ ÿpåo¢peæå cope¯e¸¸¾¼, ¾co®o-
®añec¹e¸¸¾¼ ¢¾¹oo¼ ÿpå¢op. 
©oÿoæ¸å¹eæ¿¸º÷ å¸íop¯aýå÷ 
o ¸aòe¼ ÿpoªº®ýåå �¾ ¸a¼ªe¹e 
¸a ¸aòe¼ c¹pa¸åýe  Å¸¹ep¸e¹e.
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å¸c¹pº®¹a² ÿo ÿpaåæ¿¸o¯º åcÿoæ¿μo-
a¸å÷ ¢¾¹oo¨o ÿpå¢opa o¹ æåýa, 
o¹e¹c¹e¸¸o¨o μa åx ¢eμoÿac¸oc¹¿.
Båæ®º åμ poμe¹®å cæeªºe¹ åμæe®a¹¿ 
ÿocæe ®a²ªo¨o åcÿoæ¿μoa¸åø õæe®¹po-
ÿpå¢opa, ÿepeª e¨o ñåc¹®o¼ å c¢op®o¼, 
ecæå ¾ ÿo®åªae¹e ÿo¯eóe¸åe åæå 
 cæºñae oμ¸å®¸oe¸åø ¸eåcÿpa¸oc¹å. 
Ce¹eo¼ ò¸ºp ¸e ªoæ²e¸ pacÿoæa¨a¹¿cø 
 ¸eÿocpeªc¹e¸¸o¼ ¢æåμoc¹å o¹ oc¹p¾x 
®po¯o® å ¨opøñåx ÿoepx¸oc¹e¼.
�o åμ¢e²a¸åe oμ¸å®¸oe¸åø oÿac¸o¼ 
cå¹ºaýåå, pe¯o¸¹ ¢¾¹oo¨o õæe®¹po-
ÿpå¢opa (¸aÿpå¯ep, μa¯e¸a ÿope²ªe¸-
¸o¨o õæe®¹poò¸ºpa) ªoæ²e¸ ¾ÿoæ¸ø¹¿cø 
cÿeýåaæåc¹a¯å Cæº²¢¾ cepåca ¸aòe¼ 
íåp¯¾. ¥på o¹®æ÷ñe¸åå õæe®¹poõ¸ep¨åå 
¢¾¹oo¼ ÿpå¢op oc¹ae¹cø ®æ÷ñe¸¸¾¯ 
å ÿocæe ÿoªañå õæe®¹poõ¸ep¨åå c¸oa 
¸añå¸ae¹ pa¢o¹a¹¿. ¥på¸aªæe²¸oc¹å 
å ¸acaª®å cæeªºe¹ μa¯e¸ø¹¿ ¹oæ¿®o ÿocæe 
ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o®å õæe®¹poÿpå¢opa 
(ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿  ÿoæo²e¸åå 
«0/off») å åμæeñe¸åø åæ®å åμ poμe¹®å.
Oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa ¸å  ®oe¯ 
cæºñae ¸eæ¿μø ÿo¨pº²a¹¿  oªº 
å ¸å®o¨ªa ¸eæ¿μø ¯¾¹¿  ÿpo¹oñ¸o¼ oªe.

Õ®cÿæºa¹aýåø
¥epeª åcÿoæ¿μoa¸åe¯ ®ºxo¸¸o¨o 
®o¯¢a¼¸a å ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼  ÿep¾¼ 
paμ åx cæeªºe¹ ¹óa¹eæ¿¸o ÿoñåc¹å¹¿ 
(c¯. paμªeæ «Ñåc¹®a å ºxoª»).

¥oª¨o¹o®a
 ¥oc¹a¿¹e oc¸o¸o¼ ¢æo® 

õæe®¹poÿpå¢opa ¸a ¨æaª®º÷, ÿpoñ¸º÷ 
å ñåc¹º÷ ÿoepx¸oc¹¿.

 Åμæe®å¹e ce¹eo¼ ò¸ºp åμ o¹ªeæe¸åø 
ªæø e¨o xpa¸e¸åø.

 Bc¹a¿¹e åæ®º  poμe¹®º.

C¯ecå¹eæ¿¸aø ñaòa c ÿpå¸aªæe²-
¸oc¹ø¯å/Hacaª®å

M¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¼ ¸o² (6b)
Påcº¸o® D 

ªæø åμ¯eæ¿ñe¸åø, ÿepe¯eòåa¸åø 
å μa¯eòåa¸åø.

©åc®-c¢åaæ®a (6c) Påcº¸o® D
ªæø ÿpå¨o¹oæe¸åø μ¢å¹¾x cæåo®, 
¢eæ®o å ¯a¼o¸eμa.
 šc¹a¸oå¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ¸a 

oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa 
å ÿoopañåa¼¹e ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e 
ªo ºÿopa. B¾c¹ºÿ ¸a c¯ecå¹eæ¿¸o¼ 
ñaòe ªoæ²e¸ o¼¹å ªo ºÿopa  ÿaμ 
oc¸o¸o¨o ¢æo®a õæe®¹poÿpå¢opa.

 šc¹a¸oå¹e ¸acaª®º:
— Bc¹a¿¹e  c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº 

ªep²a¹eæ¿ ªæø ¸acaªo®.
— šc¹a¸oå¹e ¸a ªep²a¹eæe ªæø 

¸acaªo® ¯¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¼ 
¸o² åæå ªåc®-c¢åaæ®º (¸acaª®å 
ªoæ²¸¾ ¸axoªå¹¿cø  ÿpaåæ¿¸o¯ 
ÿoæo²e¸åå — påcº¸o® D5) 
å o¹ÿºc¹å¹e.

 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾.

ru

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø 

paóa÷óå¯åcø ¸acaª®a¯å!

Bo pe¯ø pa¢o¹¾ õæe®¹poÿpå¢opa 
¸å®o¨ªa ¸e oÿºc®a¼¹e pº®º  c¯ecå¹eæ¿-
¸º÷ ñaòº. ©æø ÿoª¹aæ®åa¸åø 
å¸¨peªåe¸¹o ce¨ªa ÿoæ¿μº¼¹ec¿ 
¹oæ®a¹eæe¯ (5a). ¥ocæe ¾®æ÷ñe¸åø 
ÿpåoª pa¢o¹ae¹ eóe ¸e®o¹opoe pe¯ø 
ÿo å¸epýåå. 

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø 

paóa÷óå¯åcø ¸acaª®a¯å!

Hacaª®å ¯o²¸o μa¯e¸ø¹¿ ¹oæ¿®o ÿocæe 
ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o®å ÿpåoªa. 
¥på ¾ÿoæ¸e¸åå pa¢o¹ c åcÿoæ¿μoa-
¸åe¯ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå ÿpåoª 
¯å®cepa ce¨ªa ªoæ²e¸ ¢¾¹¿ μa®p¾¹ 
μaóå¹¸o¼ ®p¾ò®o¼ (2), ¸å  ®oe¯ cæºñae 
¸a ¸e¯ ¸e ªoæ²e¸ ¸axoªå¹¿cø c¹a®a¸ 
¯å®cepa.

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø o¢ 

oc¹p¾e æeμåø ¸o²a!

Mo²¸o ¢pa¹¿cø ¹oæ¿®o μa 
ÿæac¹¯acco¾¼ ®pa¼ pºñ®å 
¯¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸o¨o ¸o²a.

�¸å¯a¸åe!

— ¥peª¸aμ¸añe¸¸¾e ªæø ÿepepa¢o¹®å 
ÿpoªº®¹¾ ce¨ªa cæeªºe¹ μa¨pº²a¹¿ 
ÿocæe ºc¹a¸o®å ¸acaªo®. 

— M¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¼ ¸o² (6b) 
cæeªºe¹ åμæe®a¹¿ åμ μaóå¹¸o¨o 
ñexæa ÿepeª ºc¹a¸o®o¼.
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 ³a®po¼¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ®p¾ò®o¼ 
c ¹oæ®a¹eæe¯ (c¹peæ®a ¸a ®p¾ò®e 
ªoæ²¸a coÿaªa¹¿ co c¹peæ®o¼ ¸a 
ñaòe) å ÿoep¸å¹e ®p¾ò®º ÿo ñacoo¼ 
c¹peæ®e.
B¾c¹ºÿ ®p¾ò®å ªoæ²e¸ ªo ºÿopa o¼¹å 
 ÿaμ oc¸o¸o¨o ¢æo®a ®ºxo¸¸o¨o 
®o¯¢a¼¸a.

 šc¹a¸oå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 
¸a ¸eo¢xoªå¯º÷ c®opoc¹¿.

 ©æø ªo¢aæe¸åø ÿpoªº®¹o 
ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ cæeªºe¹ 
ÿepeec¹å  ÿoæo²e¸åe «0/off».

 Åμæe®å¹e ¹oæ®a¹eæ¿ å μa¨pºμå¹e 
ÿpoªº®¹¾ ñepeμ o¹epc¹åe  ®p¾ò®e.

 ±åª®oc¹å ¯o²¸o μaæåa¹¿ ñepeμ 
¹oæ®a¹eæ¿. �c¹a®º  ¹oæ®a¹eæe ̄ o²¸o 
åcÿoæ¿μoa¹¿  ®añec¹e ¯ep¸o¨o 
c¹a®a¸ñå®a.

©åc®å-åμ¯eæ¿ñå¹eæå Påcº¸o® E 
©ºc¹opo¸¸å¼ ¹epoñ¸¾¼ ªåc® (6e) — 
®pyÿ¸o/¯eæ®o
ªæø ¸a¹åpa¸åø ooóe¼, ípº®¹o å c¾pa 
(®po¯e c¾pa ¹epª¾x cop¹o, ¸aÿpå¯ep, 
¹åÿa «¥ap¯eμa¸»).
©ºc¹opo¸¸å¼ ªåc® (6f) ªæø ¸apeμa¸åø 
ooóe¼ å ípº®¹o ¸a ¹oæc¹¾e/¹o¸®åe 
æo¯¹å®å.
ªæø ¸apeμa¸åø ooóe¼ å ípº®¹o.
©åc®-¹ep®a (6g) ªæø cpeª¸e¨o 
åμ¯eæ¿ñe¸åø
åcÿoæ¿μºe¹cø ªæø ¸a¹åpa¸åø c¾po¨o ®ap¹o-
íeæø, ¹epªo¨o c¾pa (¸aÿpå¯ep, c¾pa ÿap-
¯eμa¸), oxæa²ªe¸¸o¨o òo®oæaªa å opexo.
 ¥oæo²å¹e ªåc®.

¥oep¸å¹e ªåc® ¸eo¢xoªå¯o¼ a¯ 
c¹opo¸o¼ (peμ®a/¹ep®a) epx. ©åc® ¸a 
ªep²a¹eæe ªoæ²e¸ pacÿoæa¨a¹¿cø 
¹a®å¯ o¢paμo¯, ñ¹o¢¾ μaxa¹¾ 
ªep²a¹eæø μaxoªåæå  o¹epc¹åø 
ªåc®a. ©åc® ªoæ²e¸ æe²a¹¿ ¸a 
¢o®o¾x ¾c¹ºÿax ªep²a¹eæø.

 šc¹a¸oå¹e ªep²a¹eæ¿ ªåc®o ¸a 
ÿpåoª¸º÷ oc¿, cæe¨®a ÿoep¸º e¨o.

 ³a®po¼¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ®p¾ò®o¼ 
c ¹oæ®a¹eæe¯ (c¹peæ®a ¸a ®p¾ò®e 
ªoæ²¸a coÿaªa¹¿ co c¹peæ®o¼ ¸a 
ñaòe) å ÿoep¸å¹e ®p¾ò®º ÿo ñacoo¼ 
c¹peæ®e. B¾c¹ºÿ ®p¾ò®å ªoæ²e¸ ªo 
ºÿopa o¼¹å  ÿaμ oc¸o¸o¨o ¢æo®a 
®ºxo¸¸o¨o ®o¯¢a¼¸a.

 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾, ÿpeª¸aμ¸añe¸-
¸¾e ªæø ¸apeμa¸åø åæå òå¸®oa¸åø.

š®aμa¸åe:
¥oªxoªøóåe ªæø õ¹åx ýeæe¼ ªåc®å ¯o²¸o 
ÿpåo¢pec¹å  cÿeýåaæåμåpoa¸¸¾x 
¯a¨aμå¸ax (c¯o¹på¹e ÿepeñe¸¿ 
cÿeýåaæ¿¸¾x ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼).
 šc¹a¸oå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

¸a ¸eo¢xoªå¯º÷ c®opoc¹¿.
 ¥poªº®¹¾, ÿpeª¸aμ¸añe¸¸¾e ªæø 

¸apeμa¸åø åæå òå¸®oa¸åø, cæeªºe¹ 
æåò¿ cæe¨®a ÿoª¹aæ®åa¹¿ ¹oæ®a¹eæe¯.

 ©æø ªo¢aæe¸åø ÿpoªº®¹o 
ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ cæeªºe¹ 
ÿepeec¹å  ÿoæo²e¸åe «0/off».

 Åμæe®å¹e ¹oæ®a¹eæ¿ å μa¨pºμå¹e 
ÿpoªº®¹¾ ñepeμ o¹epc¹åe  ®p¾ò®e.

 ©æå¸¸¾e å ¹o¸®åe ÿpoªº®¹¾ æºñòe 
μa¨pº²a¹¿ ñepeμ ¹oæ®a¹eæ¿.

B¸å¯a¸åe!

C¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº cæeªºe¹ oÿopo²¸ø¹¿ 
ÿpe²ªe, ñe¯ o¸a ¸aÿoæ¸å¹cø ¸ac¹oæ¿®o, 
ñ¹o ¸apeμa¸¸¾e åæå ¸aòå¸®oa¸¸¾e 
ÿpoªº®¹¾ ¸añ¸º¹ ªoc¹aa¹¿ ªo 
ªep²a¹eæø ªåc®o.
¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾
 ¥epeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/off».
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 ¥oep¸å¹e ®p¾ò®º ÿpo¹å ñacoo¼ 

c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.
 C¸å¯å¹e ¸acaª®º:

— Åμæe®å¹e åμ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå 
ªep²a¹eæ¿ ªæø ¸acaªo® ¯ec¹e 
c ¯¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¯ ¸o²o¯ 
åæå ªåc®o¯-c¢åaæ®o¼. C¸å¯å¹e 
c ªep²a¹eæø ¯¸o¨oíº¸®ýåo-
¸aæ¿¸¾¼ ¸o² åæå ªåc®-c¢åaæ®º. 

ru

�¸å¯a¸åe!

¥på ¾ÿoæ¸e¸åå pa¢o¹ c åcÿoæ¿μo-
a¸åe¯ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå õæe®¹po-
ÿpå¢op ¯o²¸o ®æ÷ñå¹¿ ¹oæ¿®o 
 cæºñae, ecæå ñaòa ºc¹a¸oæe¸a 
å μaíå®cåpoa¸a ¸a oc¸o¸o¯ ¢æo®e 
õæe®¹poÿpå¢opa, ®p¾ò®a ºc¹a¸oæe¸a 
¸a ñaòº å ÿpoñ¸o μa®pºñe¸a, ÿpåoª 
¯å®cepa μa®p¾¹ μaóå¹¸o¼ ®p¾ò®o¼.

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø o¢ 

oc¹p¾e æeμåø ¸o²a!

He oÿºc®a¼¹e pº®º  o¹epc¹åe ªæø 
ªo¢aæe¸åø ÿpoªº®¹o. ©æø 
ÿoª¹aæ®åa¸åø ÿpoªº®¹o ÿoæ¿μº¼¹ec¿ 
¹oæ¿®o ¹oæ®a¹eæe¯.



5

¥ocæe ñåc¹®å ¯¸o¨oíº¸®ýåo-
¸aæ¿¸o¨o ¸o²a ¸aªe¸¿¹e ¸a ¸e¨o 
μaóå¹¸¾¼ ñexoæ.

— Åμæe®å¹e åμ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå 
ªep²a¹eæ¿ ªåc®o, μøòåc¿ μa 
å¯e÷óåecø  ¸e¯ º¨æº¢æe¸åø. 
C¸å¯å¹e ªåc®å.

 ¥oep¸å¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ÿpo¹å 
ñacoo¼ c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.

 Bce ªe¹aæå ÿpo¯o¼¹e, ®a® oÿåca¸o 
 paμªeæe «Ñåc¹®a å ºxoª».

Co®o¾²å¯aæ®a ªæø 
ýå¹pºco¾x (6h) Påcº¸o® F
ªæø ÿoæºñe¸åø co®a åμ ¹a®åx ípº®¹o, ®a® 
aÿeæ¿cå¸¾, ¨pe¼ÿípº¹¾, æå¯o¸¾. 

�¸å¯a¸åe!

Bce pa¢o¹¾ ªoæ²¸¾ ¾ÿoæ¸ø¹¿cø ¹oæ¿®o 
ÿpå μa®p¾¹o¯ μaóå¹¸o¼ ®p¾ò®o¼ (2) 
ÿpåoªe ¯å®cepa.
 šc¹a¸oå¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ¸a 

oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa 
å ÿoopañåa¼¹e ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e 
ªo ºÿopa.

 Bc¹a¿¹e co®o¾²å¯aæ®º  c¯ecå-
¹eæ¿¸º÷ ñaòº (c¹peæ®a ¸a co®o¾-
²å¯aæ®e ªoæ²¸a ̧ axoªå¹¿cø ̧ aÿpo¹å 
c¹peæ®å ¸a c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòe) 
å ÿoep¸å¹e ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e. 
¾c¹ºÿ cå¹eñ®a ªoæ²e¸ o¼¹å ªo ºÿopa 
 ÿaμ oc¸o¸o¨o ¢æo®a õæe®¹poÿpå¢opa.

 šc¹a¸oå¹e ®o¸ºc co®o¾²å¯aæ®å 
å ÿpå²¯å¹e e¨o.

 ©æø ÿoæºñe¸åø co®a åμ ípº®¹o 
ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ cæeªºe¹ 
ºc¹a¸oå¹¿ ¸a 1-÷ c®opoc¹¿ 
å ÿpå²å¯a¹¿ ípº®¹ ® ®o¸ºcº 
co®o¾²å¯aæ®å.

�¸å¯a¸åe!

Cæeªå¹e μa ºpo¸e¯ ÿoæºñae¯o¨o co®a. 
Cæåa¼¹e co® åμ ñaòå ÿpe²ªe, ñe¯ e¨o 
ºpoe¸¿ ªoc¹å¨¸e¹ ¸å²¸e¨o ®paø c¹a®å.
¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾
 ¥epeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/off».
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 O¹®pº¹å¹e co®o¾²å¯aæ®º å c¸å¯å¹e 

ñaòº.
 Bce ªe¹aæå ÿpo¯o¼¹e, ®a® oÿåca¸o 

 paμªeæe «Ñåc¹®a å ºxoª».

Bc¹a®a-¹ep®a Påcº¸o® G
ªæø ÿpå¨o¹oæe¸åø ÿ÷pe åμ ¯ø¨®åx åæå 
ape¸¾x ooóe¼ å ípº®¹o:
 šc¹a¸oå¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ¸a 

oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa 
å ÿoopañåa¼¹e ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e 
ªo ºÿopa.

 šc¹a¸oå¹e ÿpo¹åpoñ¸oe cå¹eñ®o 
c æoÿac¹¿÷.

 ³a®po¼¹e ñaòº ®p¾ò®o¼ å ÿoep¸å¹e ee 
ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e ªo ºÿopa.

 ¥epeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 
 ÿoæo²e¸åe c®opoc¹å 2.

 Åμæe®å¹e ¹oæ®a¹eæ¿ å μa¨pºμå¹e 
ÿpoªº®¹¾ ñepeμ o¹epc¹åe  ®p¾ò®e.

B¸å¯a¸åe!
Cæeªå¹e μa ºpo¸e¯ ÿoæºñae¯o¨o ÿ÷pe. 
Cæåa¼¹e ÿ÷pe åμ ñaòå ÿpe²ªe, ñe¯ e¨o 
ºpoe¸¿ ªoc¹å¨¸e¹ ¸å²¸e¨o ®paø 
c¹a®å.
Ma®c. ®oæåñec¹o: 1000 ¨
¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾
 ¥epeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/off».
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 ¥oep¸å¹e ®p¾ò®º ÿpo¹å ñacoo¼ 

c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.
 Åμæe®å¹e åμ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå 

c¹a®º-¹ep®º.
 ¥oep¸å¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ÿpo¹å 

ñacoo¼ c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.

¥påcÿoco¢æe¸åe ªæø ¸apeμa¸åø 
®º¢å®a¯å Påcº¸®å I/J
Õ¹o ÿpåcÿoco¢æe¸åe åcÿoæ¿μºe¹cø ªæø 
¸apeμa¸åø ÿpoªº®¹o ®º¢å®a¯å.

ru

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø o¢ 

oc¹p¾e ¸o²å/paóa÷óå¼cø 
ÿpåoª!

Hå®o¨ªa ¸e c¹aæø¼¹e ÿaæ¿ý¾ 
 ºc¹a¸oæe¸¸oe ÿpåcÿoco¢æe¸åe 
ªæø ¸apeμa¸åø ÿpoªº®¹o ®º¢å®a¯å!
¥påcÿoco¢æe¸åe ªæø ¸apeμa¸åø 
®º¢å®a¯å íº¸®ýåo¸åpºe¹ æåò¿ ÿpå 
ÿæo¹¸o μa®pºñe¸¸o¼ ®p¾ò®e.
C¸å¯a¹¿/ºc¹a¸aæåa¹¿ ÿpåcÿoco-
¢æe¸åe ªæø ¸apeμa¸åø ®º¢å®a¯å ¯o²¸o 
æåò¿ ÿocæe ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o®å ÿpåoªa.
¥på paμ¢op®e / c¢op®e ÿpåcÿoco¢æe¸åø 
pe²ºóå¼ ªåc® ¯o²¸o ¢pa¹¿ æåò¿ μa 
pacÿoæo²e¸¸º÷ ÿocepeªå¸e ¸e¨o 
ÿæac¹¯accoº÷ pºñ®º.
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C®opoc¹¿ ÿepepa¢o¹®å cæeªºe¹ ¾¢åpa¹¿ 
 μaåcå¯oc¹å o¹ ¸apeμae¯¾x ÿpoªº®¹o.
1-ø c®opoc¹¿: ape¸¾e ®ap¹oíeæ¿, ¯op-
®o¿ å ø¼ýa; ̄ ø¨®å¼ c¾p (íe¹a, ̄ oμapeææa); 
o¨ºpý¾, ¢a¸a¸¾, ®æº¢¸å®a, ª¾¸å.
2-ø c®opoc¹¿: c¾p¾e ®ap¹oíeæ¿ å ¯op®o¿; 
¯ø¨®aø ®oæ¢aca ¸a oc¸oe ¨oøªå¸¾ 
(¸aÿpå¯ep, ̄ op¹aªeææa); ̄ ø¨®å¼ æo¯¹e¾¼ 
c¾p (¸aÿpå¯ep, õ¯¯e¸¹aæ¿c®å¼, ¨aºªa); 
ÿepeý c¹pºñ®o¾¼, ¹o¯a¹¾, peÿña¹¾¼ æº®, 
ø¢æo®å, ®åå.

Ba²¸aø å¸íop¯aýåø:
— B ÿpoªº®¹ax ¸e ªoæ²¸o ¢¾¹¿ ®oc¹e¼, 

®oc¹oñe® åæå ÿpoñåx ¹epª¾x 
coc¹a¸¾x ñac¹e¼.

— ¥poªº®¹¾ ¸e ªoæ²¸¾ ¢¾¹¿ 
μa¯opo²e¸¾.

— Ooóå å ípº®¹¾ ¸e ªoæ²¸¾ ¢¾¹¿ 
cæåò®o¯ cÿeæ¾¯å, å¸añe åμ ̧ åx ̄ o²e¹ 
ÿo¹eñ¿ co®.

— Bape¸¾e ÿpoªº®¹¾ ÿå¹a¸åø cæeªºe¹ 
ÿepeª ¸apeμa¸åe¯ oc¹ºªå¹¿, ¹a® ®a® 
ÿocæe õ¹o¨o o¸å c¹a¸º¹ ¹ep²e å ¢ºªº¹ 
æºñòe ¸apeμa¹¿cø.

— Ha²å¯aø ¸a ¹oæ®a¹eæ¿ cåæ¿¸ee åæå 
cæa¢ee, ¾ ¯o²e¹e cªeæa¹¿ ®º¢å®å 
ªæå¸¸ee åæå ®opoñe.

C¢op®a ÿpåcÿoco¢æe¸åø ªæø 
¸apeμa¸åø ®º¢å®a¯å Påcº¸o® I
 Bc¹a¿¹e  oc¸o¸o¼ ªep²a¹eæ¿ 

¸o²eº÷ c¹a®º. B¾e¯®å o c¹a®e 
å ªep²a¹eæe ªoæ²¸¾ coÿaªa¹¿!

 Bc¹a¿¹e  oc¸o¸o¼ ªep²a¹eæ¿ 
pe²ºóå¼ ªåc®.

 ¥epeeªå¹e ce 4 μa²å¯a  epx¸ee 
ÿoæo²e¸åe ¹a®å¯ o¢paμo¯, ñ¹o¢¾ o¸å 
μaíå®cåpoaæåc¿.

Pa¢o¹a c ÿpåcÿoco¢æe¸åe¯ ªæø 
¸apeμa¸åø ®º¢å®a¯å Påcº¸o® J
 šc¹a¸oå¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ¸a 

oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa å 
ÿoopañåa¼¹e ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e 
ªo ºÿopa.

 Hacaªå¹e ÿpåcÿoco¢æe¸åe ªæø 
¸apeμa¸åø ÿpoªº®¹o ®º¢å®a¯å ¸a 
ªep²a¹eæ¿. 
C¹peæ®a ¸a ÿpåcÿoco¢æe¸åå ªoæ²¸a 
coÿaªa¹¿ co c¹peæ®o¼ ¸a pºñ®e ñaòå!

 Ha®po¼¹e ñaòº ®p¾ò®o¼ å ÿoep¸å¹e 
ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e. ¾c¹ºÿ ®p¾ò®å 
ªoæ²e¸ ªo ºÿopa o¼¹å  ÿaμ 
oc¸o¸o¨o ¢æo®a ®ºxo¸¸o¨o ®o¯¢a¼¸a.

ru

�¸å¯a¸åe! �a²¸aø 

å¸íop¯aýåø ÿo åcÿoæ¿μo-

a¸å÷ ÿpåcÿoco¢æe¸åø!

©a¸¸oe ÿpåcÿoco¢æe¸åe ¯o²¸o 
åcÿoæ¿μoa¹¿ æåò¿ ªæø ¸apeμa¸åø 
®º¢å®a¯å ®ap¹oíeæø (c¾po¨o åæå 
ape¸o¨o), ¯op®oå, o¨ºpýo, ¹o¯a¹o, 
cæaª®o¨o ÿepýa, peÿña¹o¨o æº®a, 
¢a¸a¸o, ø¢æo®, ¨pºò, ®æº¢¸å®å, ª¾¸¿, 
®åå, øåý, ¯ø¨®o¨o c¾pa (¸aÿpå¯ep, 
c¾pa íe¹a, ¯oμapeææa), ¯ø¨®o¨o 
æo¯¹eo¨o c¾pa (¸aÿpå¯ep, 
õ¯¯e¸¹aæ¿c®o¨o c¾pa, c¾pa ¨aºªa), 
¯ø¨®o¼ ®oæ¢ac¾ ¸a oc¸oe ¨oøªå¸¾ 
(¸aÿpå¯ep, ¯op¹aªeææ¾), ape¸o¨o åæå 
²ape¸o¨o, o¹ªeæe¸¸o¨o o¹ ®oc¹e¼ ¯øca 
ÿ¹åý¾.
¥poªº®¹¾ ¸e ªoæ²¸¾ ¢¾¹¿ μa¯opo²e¸¾.
¥epeª ÿepepa¢o¹®o¼ ce¯eñ®o¾x 
å ®oc¹oñ®o¾x ÿæoªo (ø¢æo®, ÿepcå®o 
å ÿp.) ce¯eñ®å å ®oc¹oñ®å åμ ¸åx 
¸eo¢xoªå¯o ºªaæå¹¿. 
¥epeª ÿepepa¢o¹®o¼ ape¸o¨o åæå 
²ape¸o¨o ¯øca åμ ¸e¨o ¸eo¢xoªå¯o 
ºªaæå¹¿ ®oc¹å.
eco¢æ÷ªe¸åe õ¹åx pe®o¯e¸ªaýå¼ 
¯o²e¹ ÿpåec¹å ® ÿope²ªe¸å÷ 
ÿpåcÿoco¢æe¸åø ªæø ¸apeμa¸åø 
ÿpoªº®¹o ®º¢å®a¯å, ®æ÷ñaø pe²ºóº÷ 
peòe¹®º å paóa÷óå¼cø ¸o².
Ecæå ÿpåcÿoco¢æe¸åe ªæø ¸apeμa¸åø 
®º¢å®a¯å åcÿoæ¿μºe¹cø ¸e ÿo 
¸aμ¸añe¸å÷,  åμ¯e¸e¸¸o¯ coc¹oø¸åå 
åæå ¸eÿpaåæ¿¸o, ¹o μa oμ¯o²¸¾e 
¸eåcÿpa¸oc¹å íåp¯a Siemens-
Electrogeräte GmbH ¸e ¸ece¹ ¸å®a®o¼ 
o¹e¹c¹e¸¸oc¹å. 
Õ¹o åc®æ÷ñae¹ ¹a®²e o¹e¹c¹e¸¸oc¹¿ 
μa ÿope²ªe¸åø (¸aÿp., ¹ºÿ¾e åæå 
ªeíop¯åpoa¸¸¾e ¸o²å), ®o¹op¾e 
oμ¸å®a÷¹  peμºæ¿¹a¹e ÿepepa¢o¹®å 
¸eÿpeª¸aμ¸añe¸¸¾x ªæø õ¹o¨o 
ÿpoªº®¹o.
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 Bc¹a¿¹e åæ®º  poμe¹®º.
 šc¹a¸oå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ¸eo¢xoªå¯oe pa¢oñee ÿoæo²e¸åe 
(1 åæå 2).

 ¥oæo²å¹e ÿpeª¸aμ¸añe¸¸¾e ªæø 
¸apeμa¸åø ÿpoªº®¹¾  μa¨pºμoñ¸¾¼ 
c¹oæ. ¥på ¸eo¢xoªå¯oc¹å ÿoª¹aæ-
®åa¼¹e ÿpoªº®¹¾ ¹oæ®a¹eæe¯, 
ÿpåæa¨aø ¸e¢oæ¿òoe ºcåæåe. 
Ecæå  õ¹o¯ ec¹¿ ¸eo¢xoªå¯oc¹¿, 
¹o ÿpoªº®¹¾ ÿpeªapå¹eæ¿¸o ¯o²¸o 
åμ¯eæ¿ñå¹¿.

�¸å¯a¸åe!

¥påe¯¸º÷ e¯®oc¹¿ cæeªºe¹ 
coepe¯e¸¸o oÿopo²¸ø¹¿:
— ÿocæe ÿepepa¢o¹®å ¯a®c. 500 ¨ 

ÿpoªº®¹o,
— ÿpe²ªe ñe¯ ®º¢å®å ÿpoªº®¹o ¸añ¸º¹ 

ªoc¹aa¹¿ ªo ¸å²¸e¨o ®paø 
ÿpåcÿoco¢æe¸åø.

Å¸íop¯aýåø ªæø ÿoæ¿μoa¹eæø: 
Bo pe¯ø ÿepepa¢o¹®å paμæåñ¸¾x 
ÿpoªº®¹o ÿå¹a¸åø ªæø ÿpå¨o¹oæe¸åø 
¢æ÷ªa ÿo peýeÿ¹º ¸e¹ ¸eo¢xoªå¯oc¹å 
pe¯ø o¹ pe¯e¸å c¸å¯a¹¿ å ñåc¹å¹¿ 
ÿpåcÿoco¢æe¸åe ªæø ̧ apeμa¸åø ÿpoªº®¹o 
®º¢å®a¯å.

¥o o®o¸ña¸åå pa¢o¹¾
 ¥epeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/Off».
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 ¥oep¸å¹e ®p¾ò®º ÿpo¹å ñacoo¼ 

c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.
 Åμæe®å¹e åμ ñaòå ÿpåcÿoco¢æe¸åe 

ªæø ¸apeμa¸åø ®º¢å®a¯å.
 ¥oep¸å¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº ÿpo¹å 

ñacoo¼ c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.
 C ÿo¯oó¿÷ cÿeýåaæ¿¸o¨o ÿpåcÿoco-

¢æe¸åø ºªaæå¹e åμ pe²ºóe¼ peòe¹®å 
oc¹a¹®å ÿpoªº®¹o ÿå¹a¸åø.

Må®cep Påcº¸o® L

�¸å¯a¸åe!

Må®cep ¯o²¸o ÿopeªå¹¿. Heæ¿μø 
ÿepepa¢a¹¾a¹¿ ¸å®a®åe μa¯opo²e¸¸¾e 
ÿpoªº®¹¾ (μa åc®æ÷ñe¸åe¯ ®º¢å®o 
ÿåóeo¨o æ¿ªa). Må®cep ¸e ªoæ²e¸ 
pa¢o¹a¹¿ xoæoc¹º÷.
C¯eòåa¸åe
�¸å¯a¸åe!
Ñ¹o¢¾ ¯å®cepo¯ ¯o²¸o ¢¾æo 
ocÿoæ¿μoa¹¿cø, c¹a®a¸ ¯å®cepa å 
c¯ecå¹eæ¿¸aø ñaòa ªoæ²¸¾ ¢¾¹¿ 
ºc¹a¸oæe¸¾ ¸a oc¸o¸o¼ ¢æo® 
õæe®¹poÿpå¢opa å μa®p¾¹¾ ÿæo¹¸o 
μa®pºñe¸¸¾¯å ®p¾ò®a¯å. Åμæe®å¹e åμ 
c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå ¸acaª®å!
 C¸å¯å¹e μaóå¹¸º÷ ®p¾ò®º c ÿpåoªa 

¯å®cepa. ©æø õ¹o¨o ÿpåÿoª¸å¯å¹e ee 
cμaªå å o¹®å¸¿¹e cÿepeªå.

 šc¹a¸oå¹e c¹a®a¸ ¯å®cepa ¸a 
oc¸o¸o¼ ¢æo® (c¹peæ®a ¸a c¹a®a¸e 
¯å®cepa ªoæ²¸a ¸axoªå¹¿cø ¸aÿpo¹å 
¹oñ®å ¸a oc¸o¸o¯ ¢æo®e) å ÿoep¸å¹e 
e¨o ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e ªo ºÿopa.

 ³a¨pºμå¹e ÿpoªº®¹¾. 
Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ²åª®oc¹å = 
1,5 æå¹pa (cåæ¿¸oÿe¸øóåecø åæå 
¨opøñåe ²åª®oc¹å — 0,5 æå¹pa). 
Oÿ¹å¯aæ¿¸oe ªæø ÿepepa¢o¹®å 
®oæåñec¹o ¹epª¾x 
®o¯ÿo¸e¸¹o = 100 ¨pa¯¯o.

 Ha®po¼¹e ñaòº ®p¾ò®o¼ å ÿoep¸å¹e 
ee ÿo ñacoo¼ c¹peæ®e. B¾c¹ºÿ ®p¾ò®å 
ªoæ²e¸ ªo ºÿopa o¼¹å  ÿaμ pºñ®å 
¯å®cepa.

 šc¹a¸oå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 
¸a ¸eo¢xoªå¯º÷ c®opoc¹¿.

 ©æø ªo¢aæe¸åø ÿpoªº®¹o 
ÿepeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 
 ÿoæo²e¸åe «0/off».

 C¸å¯å¹e ®p¾ò®º å μa¨pºμå¹e 
ÿpoªº®¹¾

åæå
 åμæe®å¹e opo¸®º å ÿoc¹eÿe¸¸o 

μa¨pº²a¼¹e ¹epª¾e ®o¯ÿo¸e¸¹¾ 
ñepeμ o¹epc¹åe ®p¾ò®å

åæå
 μaæe¼¹e ²åª®oc¹¿ ñepeμ opo¸®º.

ru

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø 
o æeμåø ¸o²a/paóa÷óå¼cø 

ÿpåoª!
Hå®o¨ªa ¸e oÿºc®a¼¹e pº®º  ¯å®cep, 
ºc¹a¸oæe¸¸¾¼ ¸a oc¸o¸o¼ ¢æo®!
Må®cep pa¢o¹ae¹ ¹oæ¿®o c ÿpoñ¸o 
μa®pºñe¸¸o¼ ®p¾ò®o¼. Må®cep ¯o²¸o 
c¸å¯a¹¿/ºc¹a¸aæåa¹¿ ̧ a ̄ ec¹o ¹oæ¿®o 
ÿocæe ÿoæ¸o¼ oc¹a¸o®å ÿpåoªa.

Oÿac¸oc¹¿ oòÿapåa¸åø!

¥på ÿepepa¢o¹®e  ¯å®cepe ¨opøñåx 
ÿpoªº®¹o ñepeμ opo¸®º ®p¾ò®å 
¾xoªå¹ ÿap.  ¯å®cep ¸eæ¿μø μaæåa¹¿ 
¢oæee 0,5 æå¹pa ¨opøñe¼ åæå 
cåæ¿¸oÿe¸øóe¼cø ²åª®oc¹å.
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¥o o®o¸ña¸åå c¯eòåa¸åø
 ¥epeeªå¹e ÿoopo¹¸¾¼ ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

 ÿoæo²e¸åe «0/off».
 ¥oep¸å¹e ¯å®cep ÿpo¹å ñacoo¼ 

c¹peæ®å å c¸å¯å¹e e¨o.
 ¥oep¸å¹e ®p¾ò®º ÿpo¹å ñacoo¼ 

c¹peæ®å å c¸å¯å¹e ee.
Haòa pe®o¯e¸ªaýåø: ̄ å®cep æºñòe ce¨o 
oñåóa¹¿ cpaμº ÿocæe åcÿoæ¿μoa¸åø, ®a® 
º®aμa¸o  paμªeæe «Ñåc¹®a å ºxoª».

Ñåc¹®a å ºxoª

B¸å¯a¸åe!
¥oepx¸oc¹¿ õæe®¹poÿpå¢opa ¯o²e¹ 
¢¾¹¿ ÿope²ªe¸a. He ÿoæ¿μº¼¹ec¿ 
a¢paμå¸¾¯å ñåc¹øóå¯å cpeªc¹a¯å.
K Baòe¯º ceªe¸å÷: ÿpå ÿepepa¢o¹®e, 
¸aÿpå¯ep, ¯op®oå åæå ®pac¸o®oña¸¸o¼ 
®aÿºc¹¾ ¸a ÿæac¹¯acco¾x ªe¹aæøx 
õæe®¹poÿpå¢opa ÿoøæøe¹cø ýe¹¸o¼ 
¸aæe¹, ®o¹op¾¼ ¯o²¸o ºªaæå¹¿ 
c ÿo¯oó¿÷ ¸ec®oæ¿®åx ®aÿeæ¿ 
pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa.

Ñåc¹®a oc¸o¸o¨o ¢æo®a
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 ¥po¹på¹e oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå-

¢opa æa²¸o¼ ¹pøÿ®o¼. ¥på ¸eo¢xoªå-
¯oc¹å ªo¢a¿¹e  oªº ªæø ÿpo¹åp®å 
¸e¯¸o¨o cpeªc¹a ªæø ¯¾¹¿ø ÿocºª¾ 
pºñ¸º÷.

 B μa®æ÷ñe¸åe ÿpo¹på¹e õæe®¹poÿpå¢op 
¸acºxo.

Ñåc¹®a c¯ecå¹eæ¿¸o¼ ñaòå 
å ÿpå¸aªæe²¸oc¹e¼

Bce ªe¹aæå õæe®¹poÿpå¢opa ¯o²¸o ¯¾¹¿ 
 ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e. 
¥æac¹¯acco¾e ªe¹aæå ¸eæ¿μø μa²å¯a¹¿ 
 ¯aòå¸e ¯e²ªº ÿocºªo¼, ¹a® ®a® ¸e 
åc®æ÷ñe¸a åx ªeíop¯aýåø.

Ñåc¹®a co®o¾²å¯aæ®å ªæø 
ýå¹pºco¾x
Bce ªe¹aæå õæe®¹poÿpå¢opa ¯o²¸o ¯¾¹¿ 
 ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e. Ko¸ºc co®o¾-
²å¯aæ®å æºñòe ce¨o ÿo¯¾¹¿ co cex 
c¹opo¸  ÿpo¹oñ¸o¼ oªe cpaμº ÿocæe 
åcÿoæ¿μoa¸åø. B õ¹o¯ cæºñae oc¹a¹®å 
ípº®¹oo¼ ¯ø®o¹å ¸e ÿpåcox¸º¹ ® ®o¸ºcº.

Ñåc¹®a c¹a®å-¹ep®å Påcº¸o® H
©æø ºªo¢c¹a ñåc¹®å paμ¢epå¹e c¹a®º-
¹ep®º. ©æø õ¹o¨o ¸a²¯å¹e c¸åμº ¸a 
æoÿac¹¿ c¹a®å å åμæe®å¹e ee åμ 
ÿpo¹åpoñ¸o¨o cå¹eñ®a.

Ñåc¹®a ÿpåcÿoco¢æe¸åø ªæø 
¸apeμa¸åø ®º¢å®a¯å Påcº¸o® K
©æø ñåc¹®å ÿpåcÿoco¢æe¸åe cæeªºe¹ 
paμo¢pa¹¿:
 O¹®å¸¿¹e 4 μa²å¯a ÿo ¸aÿpaæe¸å÷ 

¸apº²º å c¸å¯å¹e pe²ºóå¼ ªåc®.
 C ÿo¯oó¿÷ cÿeýåaæ¿¸o¨o ÿpåcÿoco-

¢æe¸åø ºªaæå¹e åμ pe²ºóe¼ peòe¹®å 
oc¹a¹®å ÿpoªº®¹o ÿå¹a¸åø.

 Åμæe®å¹e ¸o²eº÷ c¹a®º åμ 
oc¸o¸o¨o ªep²a¹eæø.

 Bce ªe¹aæå ÿpåcÿoco¢æe¸åø cæeªºe¹ 
ÿpeªapå¹eæ¿¸o oÿoæoc¸º¹¿ 
 ÿpo¹oñ¸o¼ oªe. ¥påcÿoco¢æe¸åe 
¸eæ¿μø ¯¾¹¿  ÿocºªo¯oeñ¸o¼ 
¯aòå¸e, å¸añe æeμåø ¸o²eo¼ 
c¹a®å μa¹ºÿø¹cø. ¥poeªå¹e ñåc¹®º 
ªe¹aæe¼ ÿpåcÿoco¢æe¸åø c ÿo¯oó¿÷ 
óe¹®å.

Ñåc¹®a ¯å®cepa

Æºñòe ce¨o ñåc¹å¹¿ ¯å®cep cpaμº ÿocæe 
åcÿoæ¿μoa¸åø. ™o¨ªa oc¹a¹®å 
ÿepepa¢a¹¾ae¯¾x ÿpoªº®¹o ¸e 
ÿpåcox¸º¹ ® ¸e¯º, å ¸a ÿæac¹¯accº e¨o 
®opÿºca ¸e o®a²º¹ peª¸o¨o oμªe¼c¹åø 
¹a®åe eóec¹a, ®a®, ¸aÿpå¯ep, õíåp¸¾e 
¯acæa, coªep²aóåecø  ÿpø¸oc¹øx. 
C¹a®a¸ ̄ å®cepa, ®p¾ò®º å opo¸®º ̄ o²¸o 
¯¾¹¿  ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e.
Ho²eº÷ c¹a®º cæeªºe¹ ¯¾¹¿ ¸e 
 ÿocºªo¯oeñ¸o¼ ¯aòå¸e, a  ÿpo¹oñ¸o¼ 
oªe (¸o ¸e oc¹aæø¹¿ ªoæ¨o æe²a¹¿ 
 ¸e¼). 

ru

Oÿac¸oc¹¿ õæe®¹påñec®o¨o 
ºªapa!

Oc¸o¸o¼ ¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa ¸å 
 ®oe¯ cæºñae ¸eæ¿μø ÿo¨pº²a¹¿  oªº 
å ¸å®o¨ªa ¸eæ¿μø ¯¾¹¿  ÿpo¹oñ¸o¼ 
oªe.

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø o¢ 

oc¹p¾e æeμåø ¸o²a!

Mo²¸o ¢pa¹¿cø ¹oæ¿®o μa 
ÿæac¹¯acco¾¼ ®pa¼ pºñ®å 
¯¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸o¨o ¸o²a.

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø o¢ 

oc¹p¾e æeμåø ¸o²a!

³a ¸o²å ¯å®cepa ¸eæ¿μø ¢pa¹¿cø ¨oæo¼ 
pº®o¼. ©æø e¨o ñåc¹®å cæeªºe¹ 
ocÿoæ¿μoa¹¿cø óe¹®o¼.
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Haòa pe®o¯e¸ªaýåø: ªo¢a¿¹e  c¹a®a¸ 
¯å®cepa, ºc¹a¸oæe¸¸¾¼ ¸a oc¸o¸o¼ 
¢æo® õæe®¹poÿpå¢opa, ¸e¯¸o¨o oª¾ co 
cpeªc¹o¯ ªæø ¯¾¹¿ø ÿocºª¾ pºñ¸º÷. 
®æ÷ñå¹e ¯å®cep ¸a ¸ec®oæ¿®o ce®º¸ª, 
ºc¹a¸oå ¾®æ÷ña¹eæ¿  ÿoæo²e¸åe «M». 
B¾æe¼¹e ¯¾æ¿¸º÷ oªº å oÿoæoc¸å¹e 
¯å®cep ñåc¹o¼ oªo¼.

Ka® paμo¢pa¹¿ ¯å®cep Påcº¸o® M
 Boμ¿¯å¹ec¿ μa ÿæoc®åe ¾c¹ºÿ¾ 

¸o²eo¼ c¹a®å å ÿoep¸å¹e ee 
ÿpo¹å ñacoo¼ c¹peæ®å. ¥på ¸eo¢xo-
ªå¯oc¹å ocÿoæ¿μº¼¹ec¿  ®añec¹e 
cÿo¯o¨a¹eæ¿¸o¨o å¸c¹pº¯e¸¹a 
®p¾ò®o¼ ¯å®cepa. Ho²eaø c¹a®a 
¾¼ªe¹ åμ c¹a®a¸a.

 C¸å¯å¹e ¸o²eº÷ c¹a®º å º¢epå¹e 
®oæ¿ýeoe ºÿæo¹¸e¸åe.

C¢op®a ¯å®cepa

 Haªe¸¿¹e ºÿæo¹¸å¹eæ¿¸oe ®oæ¿ýo ¸a 
¸o²eº÷ c¹a®º.

 Bc¹a¿¹e ¸o²eº÷ c¹a®º c¸åμº 
 c¹a®a¸ ¯å®cepa.

 Boμ¿¯å¹ec¿ μa ÿæoc®åe ¾c¹ºÿ¾ 
¸o²eo¼ c¹a®å å μa¹ø¸å¹e ee, 
paóaø ÿo ñacoo¼ c¹eæ®e. ¥på õ¹o¯ 
c¹a®º cæeªºe¹ ÿoopañåa¹¿ ÿo 
®pa¼¸e¼ ¯epe ªo ¹ex ÿop, ÿo®a oªå¸ åμ 
¾c¹ºÿo ¸e μa®poe¹ ¯ap®åpo®º ¸a 
c¹a®a¸e ¯å®cepa (ÿpaåæ¿¸oe 
ÿoæo²e¸åe -> påcº¸o® M6).

Xpa¸e¸åe õæe®¹poÿpå¢opa
 Åμæe®å¹e åæ®º åμ poμe¹®å.
 ³a®po¼¹e ÿpåoª ¯å®cepa μaóå¹¸o¼ 

®p¾ò®o¼.
 šc¹a¸oå¹e ¸a ¯ec¹o c¯ecå¹eæ¿¸º÷ 

ñaòº.
 ¥epeª ¹e¯ ®a® ÿoæo²å¹¿ ¸a xpa¸e¸åe 

¯¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¼ ¸o², ¸aªe¸¿¹e 
¸a ¸e¨o μaóå¹¸¾¼ ñexoæ.

 š¢epå¹e ce¹eo¼ ò¸ºp  o¹ªeæe¸åe ªæø 
e¨o xpa¸e¸åø. 

š®aμa¸åe:
Paμæåñ¸¾e apåa¸¹¾ xpa¸e¸åø ¢¾¹oo¨o 
õæe®¹poÿpå¢opa åμo¢pa²e¸¾ ¸a 
påcº¸®e N. ¥epeª ÿo¹op¸¾¯ åcÿoæ¿μo-
a¸åe¯ õæe®¹poÿpå¢opa åμ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ 
ñaòå åæå ¯å®cepa cæeªºe¹ åμæeñ¿ ce 
ÿpå¸aªæe²¸oc¹å. Kpeÿå¹¿cø ® oc¸o¸o¯º 
¢æo®º ªoæ²¸¾ ¹oæ¿®o ¹e ªe¹aæå, 
®o¹op¾¯å ¾ ¢ºªe¹e ÿoæ¿μoa¹¿cø.

Cÿeýåaæ¿¸¾e ÿpå¸aªæe²¸oc¹å 
— ªåc®å
(å¯e÷¹cø  cÿeýåaæåμåpoa¸¸¾x 
¯a¨aμå¸ax)
MZ5PS02 — ªæø ̧ apeμa¸åø ®ap¹oíeæø ípå 
å ípº®¹o ªæø ÿpå¨o¹oæe¸åø ípº®¹oo¨o 
caæa¹a. 
MZ5JS01 — ªæø ¸apeμa¸åø ooóe¼ ªæø 
ÿpå¨o¹oæe¸åø aμåa¹c®åx ¢æ÷ª. 
MZ5RS01 — ªæø òå¸®oa¸åø ®ap¹oíeæø 
ªæø ÿpå¨o¹oæe¸åø ®ap¹oíeæ¿¸¾x ®æeýe® 
å ªpa¸å®o. 
MZ5KP01 — ªæø ¸apeμa¸åø å òå¸®oa¸åø 
ooóe¼, ípº®¹o å c¾pa.

¥o¯oó¿ ÿpå ºc¹pa¸e¸åå 
¸eåcÿpa¸oc¹e¼

C¯ecå¹eæ¿¸aø ñaòa c ÿpå¸aªæe²-
¸oc¹ø¯å
Heåcÿpa¸oc¹¿:
Õæe®¹poÿpå¢op ¸e ®æ÷ñae¹cø.
šc¹pa¸e¸åe:
 ¥oep¸å¹e c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº (4) ªo 

ºÿopa.
 ³a®po¼¹e ee ®p¾ò®o¼ (5) å ÿoep¸å¹e 

®p¾ò®º ªo ºÿopa.
 ³a®po¼¹e ÿpåoª ¯å®cepa μaóå¹¸o¼ 

®p¾ò®o¼ (2).

ru

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø!

Hå  ®oe¯ cæºñae ¸e ÿpooªå¹e c¢op®º 
¯å®cepa ¸a oc¸o¸o¯ ¢æo®e 
õæe®¹poÿpå¢opa.

Oÿac¸oc¹¿ ¹pa¯åpoa¸åø!

¥epeª ¹e¯ ®a® ÿpåc¹ºÿå¹¿ ® ºc¹pa¸e-
¸å÷ ¸eåcÿpa¸oc¹å, åμæe®å¹e åæ®º åμ 
poμe¹®å.
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Må®cep
Heåcÿpa¸oc¹¿:
Õæe®¹poÿpå¢op ¸e ®æ÷ñae¹cø.
šc¹pa¸e¸åe:
 ¥oc¹a¿¹e ¸a oc¸o¸o¼ ¢æo® 

c¯ecå¹eæ¿¸º÷ ñaòº (4) c ®p¾ò®o¼ (5) 
å ÿoep¸å¹e ñaòº ªo ºÿopa.

 ¥oep¸å¹e ¯å®cep (7) ªo ºÿopa.
 ¥oæo²å¹e ¸a c¹a®a¸ ¯å®cepa ®p¾ò®º 

(8a) å ÿoep¸å¹e ee ªo ºÿopa.

š¹åæåμaýåø
Õ¹o¹ ¢¾¹oo¼ õæe®¹poÿpå¢op 
å¯ee¹ o¢oμ¸añe¸åe co¨æac¸o 
¹pe¢oa¸åø¯ ©åpe®¹å¾ 
EC 2002/96/EG o¢ o¹cæº²åòåx 
co¼ cpo® õæe®¹påñec®åx å 
õæe®¹po¸¸¾x ÿpå¢opax (waste 
electrical and electronic equipment – 
WEEE). � õ¹o¼ ©åpe®¹åe 
ÿpåeªe¸¾ ÿpaåæa, ªe¼c¹º÷óåe 
¸a ce¼ ¹eppå¹opåå EC, ÿo ÿpåe¯º 
å º¹åæåμaýåå o¹cæº²åòåx co¼ 
cpo® ÿpå¢opo.

Å¸íop¯aýå÷ o¢ a®¹ºaæ¿¸¾x ¯e¹oªax 
º¹åæåμaýåå �¾ c¯o²e¹e ÿoæºñå¹¿ 
º �aòe¨o ¹op¨oo¨o a¨e¸¹a åæå  op¨a¸ax 
®o¯¯º¸aæ¿¸o¨o ºÿpaæe¸åø ÿo ¯ec¹º 
�aòe¨o ²å¹eæ¿c¹a.

šcæoåø ¨apa¸¹å¼¸o¨o 
o¢cæº²åa¸åø
¥oæºñå¹¿ åcñepÿ¾a÷óº÷ å¸íop¯aýå÷ 
o¢ ºcæoåøx ¨apa¸¹å¼¸o¨o o¢cæº²åa¸åø 
�¾ ¯o²e¹e  �aòe¯ ¢æå²a¼òe¯ 
a¹opåμoa¸¸o¯ cepåc¸o¯ ýe¸¹pe åæå 
 cepåc¸o¯ ýe¸¹pe o¹ ÿpoåμoªå¹eæø 
OOO «¡CX ¡¾¹oaø ™ex¸å®a», a ¹a®²e 
¸a¼¹å  íåp¯e¸¸o¯ ¨apa¸¹å¼¸o¯ ¹aæo¸e, 
¾ªaae¯o¯ ÿpå ÿpoªa²e.

Peýeÿ¹¾ å pe®o¯e¸ªaýåå

Pe®o¯e¸ªaýåå

M¸o¨oíº¸®ýåo¸aæ¿¸¾¼ 
¸o² 
Åμ¯eæ¿ñe¸åe
¥pø¸o®ºcoaø μeæe¸¿ (®po¯e μeæe¸o¨o 
æº®a), 10—50 ¨
 ³eæe¸¿ cæeªºe¹ åμ¯eæ¿ña¹¿ ¸a 

2-¼ c®opoc¹å  cºxo¼ c¯ecå¹eæ¿¸o¼ 
ñaòe.

Ñec¸o®, ¯a®c. 500 ¨
 ©æø åμ¯eæ¿ñe¸åø ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

ºc¹a¸aæåae¹cø  ÿoæo²e¸åe M.
Peÿña¹¾¼ æº®, ¯a®c. 500 ¨
 Paμpe²¿¹e æº®oåý¾ ¸a ñe¹¾pe ñac¹å.
 ©æø åμ¯eæ¿ñe¸åø ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

ºc¹a¸aæåae¹cø  ÿoæo²e¸åe M.
Ooóå åæå ®ap¹oíeæ¿, c¾p¾e, 100—500 ̈
 Hape²¿¹e ooóå/®ap¹oíeæ¿ ¸a 

®ºcoñ®å.
 ©æø åμ¯eæ¿ñe¸åø ¾®æ÷ña¹eæ¿ 

¸ec®oæ¿®o paμ ÿepeoªå¹cø ¸a 
2 ce®º¸ª¾  ÿoæo²e¸åe M.

Opexå åæå ¯å¸ªaæ¿, 100—500 ¨
 Åμ¯eæ¿ñe¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 

2-¼ c®opoc¹å.
™epª¾¼ c¾p (¸aÿpå¯ep, ÿap¯eμa¸), 
100—500 ¨
 Åμ¯eæ¿ñe¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 

2-¼ c®opoc¹å.
¡ºæoñ®å, ñepc¹¾e, 1—6 ò¹º®
 Paμpe²¿¹e ¢ºæoñ®å ¸a ñe¹¾pe ñac¹å.
 Åμ¯eæ¿ñe¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 

2-¼ c®opoc¹å.
Møco åæå ÿeñe¸¿, 50—500 ¨
 Oñåc¹å¹e ¯øco o¹ xpøóe¼, ®oc¹e¼, 

®o²å å cºxo²åæå¼.
 Hape²¿¹e ¯øco ¸a ®ºcoñ®å.
 Åμ¯eæ¿ñe¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 

2-¼ c®opoc¹å.
 ©æø ÿpå¨o¹oæe¸åø íapòa, ¯øc¸o¼ 

¸añå¸®å å ÿaò¹e¹a ¯øco cæeªºe¹ 
ÿepepa¢a¹¾a¹¿ ¯ec¹e c ÿpø¸oc¹ø¯å.

¥på¨o¹oæe¸åe ÿ÷pe/
C¯eòåa¸åe
Ooóå åæå ípº®¹¾, ¯a®c. 500 ¨
 ¥epepa¢a¹¾a¼¹e ooóå/ípº®¹¾ 

¯ec¹e c ÿpø¸oc¹ø¯å ¸a 2-¼ c®opoc¹å 
ªo ÿ÷peo¢paμ¸o¨o coc¹oø¸åø.

 ¥på ¸eo¢xoªå¯oc¹å ªo¢a¿¹e 
²åª®oc¹å å ÿepepa¢a¹¾a¼¹e ªaæ¿òe.

ru

Ba²¸aø å¸íop¯aýåø
Ecæå ¸eåcÿpa¸oc¹¿ ºc¹pa¸å¹¿ ¸e 
ºªac¹cø, ¹o o¢pa¹å¹ec¿, 
ÿo²aæº¼c¹a,  cepåc¸º÷ cæº²¢º.

¥pao ¸a ¸ece¸åe åμ¯e¸e¸å¼ 
oc¹aæøe¯ μa co¢o¼.
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©åc®-c¢åaæ®a 
Bμ¢åa¸åe
Bμ¢å¹¾e ¢eæ®å, 2—6 ¢eæ®o
 Bμ¢åa¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 

2-¼ c®opoc¹å.
 ©o¢aæe¸åe μ¢å¹¾x ¢eæ®o  ®a®º÷-

æå¢o ¯accº ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 
1-¼ c®opoc¹å.

�μ¢å¹¾e cæå®å, 200—600 ¨
 Bμ¢åa¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 

1-¼ c®opoc¹å.
 ©o¢aæe¸åe μ¢å¹¾x cæåo®  ®a®º÷-

æå¢o ¯accº ¾ÿoæ¸øe¹cø ¸a 
1-¼ c®opoc¹å.

©ºc¹opo¸¸å¼ pe²ºóå¼ 
ªåc® 
Hapeμa¸åe
Ooóå, ¯a®c. 500 ¨
 Bape¸¾e ooóå cæeªºe¹ c¸añaæa 

oc¹ºªå¹¿.
 Hapeμa¸åe ¾ÿoæ¸øe¹cø ̧ a 1-¼ åæå 2-¼ 

c®opoc¹å.

©ºc¹opo¸¸å¼ ¹epoñ¸¾¼ 
ªåc® — ®pyÿ¸o/¯eæ®o
ªæø ¸a¹åpa¸åø ¯a®c. 500 ¨ ooóe¼ 
å ípº®¹o, a ¹a®²e c¾pa (®po¯e 
¹epªo¨o, ¸aÿpå¯ep, c¾pa ÿap¯eμa¸)
 Ha¹åpa¹¿ ÿpoªº®¹¾ cæeªºe¹ ¸a 1-¼ åæå 

2-¼ c®opoc¹å.

Co®o¾²å¯aæ®a ªæø 
ýå¹pºco¾x 
¥oæºñe¸åe co®a
Ýå¹pºco¾e ÿæoª¾, ¯a®c. 1000 ¨
 ¥pooªå¹e o¹²å¯a¸åe ¸a 1-¼ åæå 2-¼ 

c®opoc¹å.

Bc¹a®a-¹ep®a 
¥accepoa¸åe
Ooóå åæå ípº®¹¾ (åμ ®oc¹oñ®o¾x 
ÿæoªo cæeªºe¹ ºªaæå¹¿ ®oc¹oñ®å); 
c¾p¾e, ¯ø¨®åe, cÿeæ¾e ÿæoª¾ 
(¸aÿpå¯ep,  ¹o¯a¹¾, å¸o¨paª, ø¨oª¾); 
¯a®c. 1000 ¨.
 Hape²¿¹e ooóå/ípº®¹¾ ¸a ®ºcoñ®å.
 ¥på ¸eo¢xoªå¯oc¹å ooóå/ípº®¹¾ 

¯o²¸o o¹apå¹¿ ªo ¯ø¨®oc¹å å μa¹e¯, 
æºñòe ce¨o eóe ¨opøñå¯å, 
ÿpoÿaccepoa¹¿ ¸a 2-¼ c®opoc¹å.

Pe®o¯e¸ªaýåø: ªæø ÿpå¨o¹oæe¸åø 
ÿoåªæa ípº®¹¾ (ø¨oª¾ ¢eμ ÿæoªo¸o²e®) 
cæeªºe¹ c®åÿø¹å¹¿, ÿo¯eòåaø, ¢eμ 
²åª®oc¹å å μa¹e¯ ÿpoÿaccepoa¹¿.

¥påcÿoco¢æe¸åe ªæø 
¸apeμa¸åø ®º¢å®a¯å
ªæø ¸apeμa¸åø ÿpoªº®¹o ÿå¹a¸åø 
®º¢å®a¯å c ýeæ¿÷ åcÿoæ¿μoa¸åø 
 caæa¹ax, cºÿax, coºcax åæå  ®añec¹e 
¨ap¸åpa.

Peýeÿ¹¾

B¾ÿeñ®a
¡åc®å¹¸oe ¹ec¹o 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹ (¸aÿpå¯ep, ªæø 
paμ½e¯¸o¼ íop¯¾ Ø 26 c¯):
3 ø¼ýa
3—4 c¹. æ. ¨opøñe¼ oª¾,
150 ¨ caxapa
1 ÿa®e¹å® a¸åæ¿¸o¨o caxapa,
150 ¨ ¯º®å
50 ¨ ®pax¯aæa 
1 ñ. æo²®å xå¯åñec®o¨o paμp¾xæå¹eæø 
¹ec¹a,
 ¥epe¯eòåa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ 

 ¹eñe¸åe 2 ¯å¸º¹ ¸a 1-¼ c®opoc¹å.
 C¯eòa¼¹e ¯º®º, ®pax¯aæ 

å paμp¾xæå¹eæ¿ ¹ec¹a.
 B®æ÷ñå¹e õæe®¹poÿpå¢op ¸a 

1-÷ c®opoc¹¿ å μac¾ÿ¿¹e ¯ºñ¸º÷ 
c¯ec¿ ñepeμ o¹epc¹åe  ®p¾ò®e.

 ¥epe¯eòåa¼¹e ce ¸e ªoæ¿òe 
ÿoæº¹opa-oª¸o¼ ¯å¸º¹¾.

Hå²¸å¼ ÿæac¹ ªæø ÿåpo¨a 
c ípº®¹a¯å 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
3 ø¼ýa
175 ¨ caxapa
175 ¨ ¯oæo¹¾x æec¸¾x opexo
75 ¨ ÿa¸åpooñ¸¾x cºxape¼
 Bμ¢åa¼¹e ø¼ýa å caxap  ¹eñe¸åe 

2 ¯å¸º¹ ¸a 1-¼ c®opoc¹å ªo 
o¢paμoa¸åø ÿe¸¾.

 ®æ÷ñå¹e õæe®¹poÿpå¢op ¸a 
1-÷ c®opoc¹¿, μac¾ÿ¿¹e ¯oæo¹¾e 
opexå å ÿa¸åpooñ¸¾e cºxapå ñepeμ 
o¹epc¹åe  ®p¾ò®e.

 Kopo¹®o ÿepe¯eòa¼¹e ®o¯ÿo¸e¸¹¾.
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Xaæa åμ ªpo²²eo¨o 
¹ec¹a 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
500 ¨ ¯º®å
25 ¨ ce²åx åæå 1 ÿa®e¹å® cºxåx ªpo²²e¼
210—220 ¯æ ¹eÿæo¨o ¯oæo®a
1 ø¼ýo,
1 óeÿo¹®a coæå
80 ¨ caxapa
60 ¨ pac¹oÿæe¸¸o¨o å oxæa²ªe¸¸o¨o ²åpa,
ýeªpa c ÿoæoå¸¾ æå¯o¸a.
 Kopo¹®o c¯eòa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ¸a 

1-¼ c®opoc¹å, μa¹e¯ μa¯eòåa¼¹e 
¹ec¹o  ¹eñe¸åe 1—2 ¯å¸º¹ ¸a 
2-¼ c®opoc¹å. 

Ma®c. ®oæåñec¹o ¹ec¹a: ÿoæº¹op¸oe 
®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o åμ oc¸o¸o¨o 
peýeÿ¹a.
Pe®o¯e¸ªaýåå:
— ™a®åe ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ®a® åμ÷¯, ýº®a¹¾ 

åμ ®o²ºp¾ ýå¹pºco¾x å ¹. ª., ®o¹op¾e 
¸e ªoæ²¸¾ åμ¯eæ¿ña¹¿cø, ªo¢a¿¹e 
 ¹ec¹o pºñ¸º÷.

— ™ø²eæoe ªpo²²eoe ¹ec¹o å  ªpo²-
²eoe ¹ec¹o cpeª¸e¼ ¹ø²ec¹å: 
... ªo 750 ¨ ¯º®å

— Æe¨oe ªpo²²eoe ¹ec¹o: 
... ªo 500 ¨ ¯º®å

™ec¹o ¸a ÿåýýº 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¯º®å
10—15 ¨ ce²åx ªpo²²e¼ åæå ½ ÿa®e¹å®a 
cºxåx ªpo²²e¼, 
½ ña¼¸o¼ æo²®å caxapa,
1 óeÿo¹®a coæå
2 c¹. æo²®å pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa
125—150 ¯æ ¹eÿæo¼ oª¾
 Kopo¹®o c¯eòa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ¸a 

1-¼ c®opoc¹å, μa¹e¯ μa¯eòåa¼¹e 
¹ec¹o  ¹eñe¸åe 1—2 ¯å¸º¹ ¸a 
2-¼ c®opoc¹å.

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¯a¼o¸eμa: 
3-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o åμ 
oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a

Be¸c®å¼ ò¹pºªeæ¿ 
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¯º®å
1 óeÿo¹®a coæå
3 c¹. æo²®å pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa
1 c¹. æo²®å c¹oæoo¨o º®cºca.
125 ¨ ¹eÿæo¼ oª¾

 Kopo¹®o c¯eòa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ¸a 
1-¼ c®opoc¹å, μa¹e¯ μa¯eòåa¼¹e 
¹ec¹o  ¹eñe¸åe 2 ¯å¸º¹ ¸a 
2-¼ c®opoc¹å.

 C®a¹a¼¹e ¹ec¹o  òap, c¯a²¿¹e e¨o 
¯acæo¯ å ªa¼¹e e¯º ÿoc¹oø¹¿ ÿoª 
¹eÿæo¼ ¯åc®o¼  ¹eñe¸åe ÿpå¯ep¸o 
30 ¯å¸º¹. ©aæ¿¸e¼òaø ÿepepa¢o¹®a — 
®a® o¢¾ñ¸o. 

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o åμ 
oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a

Cªo¢¸oe ¹ec¹o
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
500 ¨ ¯º®å
250 ¨ cæåoñ¸o¨o ¯acæa åæå ¯ap¨apå¸a 
(®o¯¸a¹¸o¼ ¹e¯ÿepa¹ºp¾)
4 ø¼ýa
250 ¨ caxapa
1 ÿa®e¹å® a¸åæ¿¸o¨o caxapa,
1 ÿa®e¹å® xå¯åñec®o¨o paμp¾xæå¹eæø 
¹ec¹a,
150 ¯æ ¯oæo®a
 ¥epepa¢a¹¾a¼¹e ®o¯ÿo¸e¸¹¾ 

 ¹eñe¸åe ÿpå¯ep¸o 1—3 ¯å¸º¹ ¸a 
2-¼ c®opoc¹å.

Haÿå¹®å
Aÿeæ¿cå¸o¾¼ 
®o®¹e¼æ¿
½ æ aÿeæ¿cå¸oo¨o co®a (åμ 6 aÿeæ¿cå¸o)
2—4 c¹. æo²®å æå¯o¸¸o¨o co®a 
(åμ 1 æå¯o¸a)
300  ¨ ®o¸cepåpoa¸¸¾x a¢på®oco
10 ®º¢å®o æ¿ªa
4 ñ. æo²®å caxapa åæå ¯eªa
 Paμpe²¿¹e aÿeæ¿cå¸¾ å æå¯o¸¾ ¸a 

ÿoæoå¸®å å ¾²¯å¹e åμ ¸åx co® 
c ÿo¯oó¿÷ co®o¾²å¯aæ®å ªæø 
ýå¹pºco¾x.

 ³aæe¼¹e  ¯å®cep co®, ÿoæo²å¹e 
a¢på®oc¾ å ®º¢å®å æ¿ªa å c¯eòåa¼¹e 
ce ¸a 2-¼ c®opoc¹å   ¹eñe¸åe 
ÿpå¯ep¸o 30 ce®º¸ª.

 ©o¢a¿¹e caxap åæå ¯eª.
 ¥oªa¼¹e ¸a c¹oæ  xoæoª¸o¯ åªe.

Òo®oæaª¸oe ¯oæo®o 
(¯a®c. ®oæåñec¹o)
100 ¨ òo®oæaªa 
400 ¯æ ¨opøñe¨o ¯oæo®a
 Åμ¯eæ¿ñå¹e òo®oæaª ¸a 2-¼ c®opoc¹å.
 ©o¢a¿¹e ¨opøñee ¯oæo®o å ce 

c¯eòa¼¹e.
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Caæa¹¾
Caæa¹ «Oæå¿e»
(ÿpå¯ep¸o ¸a 4 ñeæoe®a)
4 ape¸¾e, oc¹º²e¸¸¾e ®ap¹oíeæå¸¾,
2 ape¸¾e ¯op®oå,
4 cape¸¸¾x ®pº¹º÷ ø¼ýa,
200 ¨ ape¸o¼ ®ºpå¸o¼ ¨pºªå¸®å,
1—2 coæe¸¾x åæå ¯apå¸oa¸¸¾x o¨ºpýa,
1—2 o¨ºpýa caæa¹¸o¨o cop¹a,
300 ¨ μeæe¸o¨o ¨opoò®a, ¯eæ®o¨o 
(1 ¯aæe¸¿®aø ®o¸cep¸aø ¢a¸®a),
coæ¿ å ÿepeý,
250 ¨ ¯a¼o¸eμ
 Cape¸¸¾¼, ¸o º²e oc¹º²e¸¸¾¼ 

®ap¹oíeæ¿, ¯op®o¿ å ø¼ýa ¸ape²¿¹e 
®º¢å®a¯å ¸a 1-¼ c®opoc¹å. O¨ºpý¾ å 
¯øco cæeªºe¹ ¸apeμa¹¿ ¸a ®º¢å®å ¸a 
2-¼ c®opoc¹å.

 Bce ¸apeμa¸¸¾e ®º¢å®a¯å ÿpoªº®¹¾ 
cæo²å¹e  ¯åc®º ªæø caæa¹a å 
c¯eòa¼¹e c μeæe¸¾¯ ¨opoò®o¯. 

 ¥ocoæå¹e å ÿoÿepñå¹e ÿo ®ºcº.
 C¯eòa¼¹e c ¯a¼o¸eμo¯ å ÿoªa¼¹e ¸a 

c¹oæ.

Caæa¹ «å¸e¨pe¹»
(ÿpå¯ep¸o ¸a 4 ñeæoe®a)
4 ape¸¾e, oc¹º²e¸¸¾e ®ap¹oíeæå¸¾,
500 ¨ ape¸o¼ ®pac¸o¼ ce®æ¾,
2 ape¸¾e ¯op®oå,
2 coæe¸¾x o¨ºpýa,
100 ¨ μeæe¸o¨o ¨opoò®a, ¯eæ®o¨o,
½ ÿºñ®a μeæe¸o¨o æº®a (o®. 50 ¨),
coæ¿ å ÿepeý,
100 ¯æ pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa.
 Cape¸¸¾¼, ¸o º²e oc¹º²e¸¸¾¼ 

®ap¹oíeæ¿, ¯op®o¿, ®pac¸º÷ ce®æº 
å μeæe¸¾¼ æº® ¸ape²¿¹e ®º¢å®a¯å ¸a 
1-¼ c®opoc¹å. Coæe¸¾e o¨ºpý¾ cæeªºe¹ 
¸apeμa¹¿ ¸a ®º¢å®å ¸a 2-¼ c®opoc¹å.

 Bce ¸apeμa¸¸¾e ®º¢å®a¯å ÿpoªº®¹¾ 
cæo²å¹e  ¯åc®º ªæø caæa¹a 
å c¯eòa¼¹e c μeæe¸¾¯ ¨opoò®o¯. 

 ¥ocoæå¹e å ÿoÿepñå¹e ÿo ®ºcº.
 ³aÿpa¿¹e caæa¹ pac¹å¹eæ¿¸¾¯ 

¯acæo¯.

Caæa¹ «C¹oæåñ¸¾¼»
(¸a 2 ñeæoe®a)
150 ¨ o®opo®a,
3 ape¸¾e, oc¹º²e¸¸¾e ®ap¹oíeæå,
2 o¨ºpýa caæa¹¸o¨o cop¹a åæå 
¯apå¸oa¸¸¾e o¨ºpý¾,
1 ape¸aø ¯op®o¿,
μeæe¸¾¼ ¨opoòe®, ÿoæoå¸a ®o¸cep¸o¼ 
¢a¸®å.
coæ¿ å ÿepeý,
Caæa¹¸¾¼ coºc:
¼ c¹a®a¸ñå®a ®åcæ¾x cæåo®,
¼ ¢a¸®å ¯a¼o¸eμa.
 Cape¸¸¾¼, ¸o º²e oc¹º²e¸¸¾¼ 

®ap¹oíeæ¿ å ¯op®o¿ ¸ape²¿¹e 
®º¢å®a¯å ¸a 1-¼ c®opoc¹å. O®opo® 
å o¨ºpý¾ cæeªºe¹ ¸apeμa¹¿ ¸a ®º¢å®å 
¸a 2-¼ c®opoc¹å.

 Bce ¸apeμa¸¸¾e ®º¢å®a¯å ÿpoªº®¹¾ 
cæo²å¹e  ¯åc®º ªæø caæa¹a 
å c¯eòa¼¹e c μeæe¸¾¯ ¨opoò®o¯. 

 ¥ocoæå¹e å ÿoÿepñå¹e ÿo ®ºcº.
 ¥epe¯eòa¼¹e ÿpoªº®¹¾. ³aÿpa¿¹e 

®åcæ¾¯å cæå®a¯å å ¯a¼o¸eμo¯.

Caæa¹ åμ ®pa¢o
(ÿpå¯ep¸o ¸a 4 ñeæoe®a)
300 ¨ ape¸o¨o ¯øca,
300 ¨ ape¸o¨o, oc¹º²e¸¸o¨o ®ap¹oíeæø,
200 ¨ o¨ºpýo caæa¹¸o¨o cop¹a,
μeæe¸¾¼ caæa¹,
50 ¨ ¯øca ®pa¢o,
3 cape¸¸¾x ®pº¹º÷ ø¼ýa,
150 ¨ ¯a¼o¸eμ
 Cape¸¸¾¼, ¸o º²e oc¹º²e¸¸¾¼ 

®ap¹oíeæ¿, ø¼ýa, o¨ºpý¾ å ¯øco 
®pa¢o ¸ape²¿¹e ®º¢å®a¯å ¸a 
1-¼ c®opoc¹å. Bape¸oe ¯øco cæeªºe¹ 
¸apeμa¹¿ ¸a ®º¢å®å ¸a 2-¼ c®opoc¹å.

 Meæ®o åμ¯eæ¿ñå¹e μeæe¸¾¼ caæa¹ 
pºñ¸º÷. 

 ¥ocoæå¹e å ÿoÿepñå¹e ÿo ®ºcº.
 ³aÿpa¿¹e caæa¹ ¯a¼o¸eμo¯.

Caæa¹ åμ c¾p¾x 
ooóe¼ å ípº®¹o
(¸a 2—4 ñeæoe®a)
4 ¯op®oå
1 ®oæ¿pa¢å
1 ø¢æo®o,
1 ýº®®å¸å
1 o¨ºpeý
¼ ®oña¸a ýe¹¸o¼ ®aÿºc¹¾,
100 ¨ coæe¸o¨o ¹opo²®a c ÿpø¸oc¹ø¯å
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Coºc ªæø caæa¹a c ¼o¨ºp¹o¯
100 ¨ ¼o¨ºp¹a
100 ¨ ®åcæ¾x cæåo® 
1 μº¢ñå® ñec¸o®a
1 c¹. æo²®a ®e¹ñºÿa
1 óeÿo¹®a coæå
1 óeÿo¹®a caxapa
3 c¹. æo²®å c¹oæoo¨o º®cºca.
 ¥o¯o¼¹e ¯op®o¿  ÿpo¹oñ¸o¼ oªe 

²ec¹®o¼ óe¹®o¼ å ¸aòå¸®º¼¹e ee 
c ÿo¯oó¿÷ ªåc®a-¹ep®å.

 Oñåc¹å¹e ®oæ¿pa¢å o¹ ®o²ºp¾, 
¸ape²¿¹e ¹oæc¹¾¯å æo¯¹å®a¯å 
å ¸aòå¸®º¼¹e c ÿo¯oó¿÷ ªåc®a-¹ep®å.

 ¥o¯o¼¹e ø¢æo®o, paμpe²¿¹e ¸a ñe¹¾pe 
ñac¹å å ¸aòå¸®º¼¹e c ÿo¯oó¿÷ ªåc®a-
¹ep®å.

 ¥o¯o¼¹e ýº®®å¸å å o¨ºpeý, paμpe²¿¹e 
ÿoªoæ¿ å ¸ape²¿¹e c ÿo¯oó¿÷ ªåc®a-
peμ®å.

 ¥o¯o¼¹e ýe¹¸º÷ ®aÿºc¹º å paμ¢epå¹e 
ee ¸a o¹ªeæ¿¸¾e coýe¹åø.

 C¯eòa¼¹e  ¯å®cepe ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ªæø 
coºca å ¨o¹o¾¯ coºco¯ μaÿpa¿¹e 
caæa¹.

 Paμæo²å¹e caæa¹ ÿo ¹apeæ®a¯ å 
ÿoæo²å¹e cepxº coæe¸¾¼ ¹opo²o® 
c ÿpø¸oc¹ø¯å

Cºÿ¾ å coºc¾
Cºÿ-ÿ÷pe åμ ýe¹¸o¼ 
®aÿºc¹¾
(ÿepoe ¢æ÷ªo ªæø 4 ñeæoe®)
1 ¢oæ¿òo¼ ®oña¸ ýe¹¸o¼ ®aÿºc¹¾ (o®. 1 ®¨)
2—3 c¹. æo²®å pac¹å¹eæ¿¸o¨o cæåoñ¸o¨o 
¯acæa
400 ¯æ ooó¸o¨o ¢ºæ¿o¸a
400 ¯æ oª¾ 
200 ¯æ cæåo®
coæ¿, ¯ºc®a¹¸¾¼ opex
1 ²eæ¹o®
®epeæ¿ æåc¹oo¼
 ¥o¯o¼¹e ýe¹¸º÷ ®aÿºc¹º å paμªeæå¹e 

ee ¸a o¹ªeæ¿¸¾e coýe¹åø, cpeμaø åx 
 ca¯o¯ epxº c ÿæoªo¸o²e®.

 Pac¹oÿå¹e å cÿe¸¿¹e ¸a ÿæå¹e 
cæåoñ¸oe ¯acæo, ÿoª²ap¿¹e  ¸e¯, 
ÿo¯eòåaø, ýe¹¸º÷ ®aÿºc¹º.

 ³aæe¼¹e ce ooó¸¾¯ ¢ºæ¿o¸o¯, 
ªo¢a¿¹e oªº å ÿoæoå¸º cæåo®.

 ©a¼¹e cºÿº c®åÿe¹¿ å μa¹e¯ apå¹e 
ýe¹¸º÷ ®aÿºc¹º  μa®p¾¹o¼ ÿocºªe ̧ a 
¯eªæe¸¸o¯ o¨¸e  ¹eñe¸åe 10 ¯å¸º¹ ªo 
¯ø¨®oc¹å.

 ¥poÿaccepº¼¹e cºÿ.

 ©o¢a¿¹e coæ¿ å ¯ºc®a¹¸¾¼ opex 
å apå¹e cºÿ ªaæ¿òe eóe 10 ¯å¸º¹.

 C¯eòa¼¹e øåñ¸¾¼ ²eæ¹o® c oc¹a¹®a¯å 
cæåo® å μaÿpa¿¹e cºÿ õ¹o¼ c¯ec¿÷. 
¥ocæe õ¹o¨o cºÿ ¢oæ¿òe apå¹¿ ¸eæ¿μø.

 ¥oªa¼¹e cºÿ ¸a c¹oæ, ÿoc¾ÿa e¨o 
æåc¹oñ®a¯å ®epeæø.

Pe®o¯e¸ªaýåø: ÿo õ¹o¯º peýeÿ¹º ¯o²¸o 
¹a®²e ÿpå¨o¹oå¹¿ cºÿ-ÿ÷pe åμ 
cÿap²eo¼ ®aÿºc¹¾ (¢po®®oæå).

Cºÿ «O®poò®a»
(¸a 4—6 ñeæoe®a)
Kac, 2 æå¹pa,
300 ¨ ape¸o¼ ®oæ¢ac¾ åæå ®ºpå¸o¼ 
¨pºªå¸®å,
3—4 ape¸¾e, oc¹º²e¸¸¾e ®ap¹oíeæå,
3—4 cape¸¸¾x ®pº¹º÷ ø¼ýa,
1 ÿºño® peªåc®å (8—10 ò¹º®),
3 o¨ºpýa caæa¹¸o¨o cop¹a,
½ ÿºñ®a μeæe¸o¨o æº®a (o®. 50 ¨),
ÿe¹pºò®a å º®poÿ,
3 c¹.æ. ®åcæ¾x cæåo® 
¨opñåýa, caxap
 Cape¸¸¾¼, ¸o º²e oc¹º²e¸¸¾¼ 

®ap¹oíeæ¿ å ø¼ýa ¸ape²¿¹e ®º¢å®a¯å 
¸a 1-¼ c®opoc¹å. O¨ºpý¾, peªåc®º, 
®oæ¢acº åæå ®ºpå¸º÷ ̈ pºªå¸®º cæeªºe¹ 
¸apeμa¹¿ ¸a ®º¢å®å ¸a 2-¼ c®opoc¹å.

 Xopoòo ÿepe¯eòa¼¹e ®åcæ¾e cæå®å, 
¸apº¢æe¸¸¾¼ μeæe¸¾¼ æº® å ø¼ýa c 
¨opñåýe¼ å caxapo¯ å paμ¢a¿¹e åx 
®aco¯.

 ©o¢a¿¹e  õ¹º c¯ec¿ ¸apeμa¸¸¾e 
®º¢å®a¯å ÿpoªº®¹¾, ¸apº¢æe¸¸º÷ 
ÿe¹pºò®º å º®poÿ.

 ¥ocoæå¹e å ÿoÿepñå¹e ÿo ®ºcº.

™o¯a¹¸¾¼ coºc 
(¸a 2 ñeæoe®a)
500 ¨ ¯ø¨®åx ¹o¯a¹o
1 ¨oæo®a peÿña¹o¨o æº®a,
30 ¨ ²åpa
2 c¹. æo²®å ¯ø®o¹å ¹o¯a¹o
2 c¹. æo²®å ¯º®å,
coæ¿
¢eæ¾¼ ÿepeý
1 c¹. æo²®a c¹oæoo¨o caxapa
1 c¹. æo²®å c¹oæoo¨o º®cºca.
100—150 ¨ ¹eÿæo¼ oª¾
 ¥o¯o¼¹e ¹o¯a¹¾, paμªeæå¹e ¸a 

ñe¹¾pe ñac¹å å ÿpoÿaccepº¼¹e.
 ¥oñåc¹å¹e å ̄ eæ®o ̧ ape²¿¹e peÿña¹¾¼ 

æº®.

ru



15

 ¥oª²ap¿¹e ¸apeμa¸¸¾¼ æº®  ²åpº, 
ªo¢a¿¹e ÿaccepoa¸¸¾e ¹o¯a¹¾ 
å ®opo¹®o ÿoª²ap¿¹e ¯ec¹e, μa¹e¯ 
ÿoc¾ÿ¿¹e ce ¯º®o¼ å ÿepe¯eòa¼¹e.

 ©o¢a¿¹e ¯ø®o¹¿ ¹o¯a¹o å oªº 
å c®åÿø¹å¹e ÿpå ÿo¯eòåa¸åå.

 ©o¢a¿¹e  coºc ÿpø¸oc¹å å apå¹e e¨o 
¸a ¯eªæe¸¸o¯ o¨¸e  ¹eñe¸åe 
30 ¯å¸º¹.

 ¥ocoæå¹e å ÿoÿepñå¹e coºc ÿo ®ºcº.

Ma¼o¸eμ
Oc¸o¸o¼ peýeÿ¹
1 ø¼ýo,
1 ñ. æo²®a ¨opñåý¾
1 c¹. æo²®a c¹oæoo¨o º®cºca åæå 
æå¯o¸¸o¨o co®a
1 óeÿo¹®a coæå
1 óeÿo¹®a caxapa
180 ¯æ pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa
ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ªoæ²¸¾ å¯e¹¿ 
oªå¸a®oº÷ ¹e¯ÿepa¹ºpº.
 C¯eòåa¼¹e ®o¯ÿo¸e¸¹¾ (®po¯e 

pac¹å¹eæ¿¸o¨o ¯acæa)  ¹eñe¸åe 
¸ec®oæ¿®åx ce®º¸ª ¸a 1-¼ c®opoc¹å.

 ¥epe®æ÷ñå¹e õæe®¹poÿpå¢op ¸a 
2-÷ c®opoc¹¿, ¯eªæe¸¸o æåa¼¹e 
¯acæo ñepeμ opo¸®º å c¯eòåa¼¹e 
®o¯ÿo¸e¸¹¾ ªo ¹ex ÿop, ÿo®a ¯a¼o¸eμ 
¸e õ¯ºæ¿¨åpºe¹cø. 

Ma®cå¯aæ¿¸oe ®oæåñec¹o ¯a¼o¸eμa: 
2-®pa¹¸oe ®oæåñec¹o ÿpoªº®¹o åμ 
oc¸o¸o¨o peýeÿ¹a
Pe®o¯e¸ªaýåø: ¯a¼o¸eμ åμ øåñ¸¾x 
²eæ¹®o ¯o²¸o oñe¸¿ xopoòo 
ÿpå¨o¹oå¹¿ c ÿo¯oó¿÷ ªåc®a-c¢åaæ®å. 
B õ¹o¯ cæºñae ¯ec¹o ýeæo¨o ø¼ýa 
¢epe¹cø ¹oæ¿®o ²eæ¹o®.

Cæaª®åe ¢æ÷ªa
Mø¨®oe ¯opo²e¸oe ¸a 
¯oæoñ¸o¼ oc¸oe c ªo¢a-
æe¸åe¯ ®æº¢¸å®å 
(¸a 2—4 ñeæoe®a)
250 ¨ ce²e¯opo²e¸¸o¼ ®æº¢¸å®å 
100 ¨ caxap¸o¼ ÿºªp¾,
150 ¯æ cæåo®
 ¥epe¯eòåa¼¹e ce ®o¯ÿo¸e¸¹¾ ¸a 

2-¼ c®opoc¹å ªo ¹ex ÿop, ÿo®a ¸e 
o¢paμºe¹cø ®pe¯oo¢paμ¸oe 
¯opo²e¸oe.

Pe®o¯e¸ªaýåø: ÿo õ¹o¯º peýeÿ¹º ¯o²¸o 
ÿpå¨o¹oå¹¿ ¯oæoñ¸oe ¯opo²e¸oe 
c ªo¢aæe¸åe¯ ¹a®åx ce²e¯opo²e¸¸¾x 
ípº®¹o ®a® ¯aæå¸a, ¨oæº¢å®a å ®pac¸aø 
c¯opoªå¸a.

Meªoaø ¢º¹ep¢poª¸aø 
¯acca 
40 ¨ cæåoñ¸o¨o ¯acæa (åμ xoæoªåæ¿¸å®a)
210 ¨ ¯eªa (åμ xoæoªåæ¿¸å®a)
 Hape²¿¹e ¯acæo ¸a ¯eæ®åe ®ºcoñ®å 

å μa¨pºμå¹e ¯ec¹e c ¯eªo¯  ¯å®cep.
 B®æ÷ñå¹e õæe®¹poÿpå¢op ¸a 

2-÷ c®opoc¹¿ å c¯eòåa¼¹e ®o¯ÿo-
¸e¸¹¾  ¹eñe¸åe ÿpå¯ep¸o 30 ce®º¸ª.
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Информация о бытовой технике товарного 
знака Siemens в соответствии с требованиями 

Федерального Закона РФ от 27 декабря 2009 г. 
№ 347-ФЗ

Малые бытовые приборы (кофемашины)

ВНИМАНИЕ! Ассортимент продукции постоянно обновляется. 
Технические характеристики продукции, постоянно улучшаются. 
Продукция регулярно проходит процедуру обязательной 
сертификации. При сертификации продукция как правило 
идентифицируется по апробационному типу, нанесенному на 

типовой табличке прибора рядом с его модельным обозначением. Информацию о 
реквизитах актуальных сертификатов соответствия и сроках их действия, 
информацию об актуальном ассортименте продукции можно получить у 
организации, действующей на основании договора с производителем 
ООО «БСХ Бытовая техника», адрес: Москва, 119071, ул. Малая Калужская, д.19, 
стр.1, тел.: (495) 737-2777, факс: (495) 737-2798. В состав сопроводительной 
документации, предусмотренной изготовителем для продукции, входит настоящая 
информация, инструкция по эксплуатации, информация об условиях гарантийного 
и сервисного обслуживания. Маркировка продукции призводится изготовителем 
на типовой табличке, на упаковочной этикетке и/или на других наклейках, 
расположенных на приборе или на его упаковке. Продукция относится к классу 
защиты от поражения электрическим током I. 

Модель Апробационный 
тип

Сертификат соответствия
Страна- 

изготовительРегистрационный номер 
сертификата Дата выдачи Действует до

TK73201RW CTES30 DE.АЯ46.B06191 08.02.10 25.12.12 Словения

TK76201RW CTES30 DE.АЯ46.B06191 08.02.10 25.12.12 Словения

TK76209RW CTES30 DE.АЯ46.B06191 08.02.10 25.12.12 Словения

TK76K572 CTES31 DE.АЯ46.B68215 20.01.09 18.12.11 Австрия
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Ýe¼ ÿpåæaª ÿpåμ¸añe¸å¼ ªæø ²å¹®º 
 ªo¯aò¸¿o¯º ¨ocÿoªapc¹i, a ¸e ªæø 
ÿpo¯åcæoo¨o å®opåc¹a¸¸ø. 
�å®opåc¹oº¼¹e ÿpåæaª æåòe ªæø 
ÿepepo¢®å ÿpoªº®¹i º ®iæ¿®oc¹i ¹a 
ÿpo¹ø¨o¯ ñacº, ø®i iªÿoiªa÷¹¿ 
μåña¼¸å¯ ªæø ªo¯aò¸¿o¨o 
¨ocÿoªapc¹a º¯oa¯, ªåi¹¿cø ªoªa¸º 
®¸å²®º «Peýeÿ¹å i ÿopaªå».
¥påæaª ¸e ÿo¹pe¢ºƒ ¹ex¸iñ¸o¨o ªo¨æøªº.
©a¸a i¸c¹pº®ýiø μ å®opåc¹a¸¸ø oÿåcºƒ 
piμ¸i ¯oªeæi. Ha iª¯i¸¸oc¹i ®aμºƒ¹¿cø.
³¢epi¨a¼¹e, ¢ºª¿ æac®a, i¸c¹pº®ýi÷ 
μ å®opåc¹a¸¸ø. ¥epeªaa¼¹e i¸c¹pº®ýi÷ 
μ å®opåc¹a¸¸ø ̧ ac¹ºÿ¸å¯ ®opåc¹ºaña¯ 
paμo¯ iμ ÿpåæaªo¯.
�å®opåc¹oº¼¹e ÿpåæaª æåòe 
μ opå¨i¸aæ¿¸å¯å ®o¯ÿæe®¹º÷ñå¯å 
eæe¯e¸¹a¯å.

Kopo¹®å¼ o¨æøª
¡ºª¿ æac®a iª®på¼¹e c¹opi¸®å 
μ μo¢pa²e¸¸ø¯å ¸aÿpå®i¸ýi. 

¦oæo¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº Maæ÷¸o® A
1 ¥epe¯å®añ

0/off = c¹oÿ
M = i¯ÿºæ¿c¸å¼ pe²å¯

¸a¼åóa òåª®ic¹¿ 
o¢ep¹a¸¸ø, 
¸a¹åc®a¼¹e 
ÿepe¯å®añ.

C¹ºÿe¸i 1—2 = po¢oña òåª®ic¹¿ 
C¹ºÿi¸¿ 1 = ¸åμ¿®a òåª®ic¹¿ 

o¢ep¹a¸¸ø — ÿoiæ¿¸o
C¹ºÿi¸¿ 2 = åco®a òåª®ic¹¿ 

o¢ep¹a¸¸ø — òåª®o
2 ³axåc¸a ®påò®a ÿpåoªº ¢æe¸ªepa
3 �iªci® ªæø ®a¢eæ÷

Ñaòa μ a®cecºapa¯å Maæ÷¸o® A
4 Ñaòa
5 Kpåò®a

5a Ò¹oxañ
5b �c¹a®a ªo ò¹oxaña

A®cecºapå Maæ÷¸o® B
6a �aæ ªæø ®piÿæe¸¸ø ¸acaªo®
6b ¡a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i²
6c ©åc® ªæø μ¢åa¸¸ø
6d �aæ ªæø ®piÿæe¸¸ø piμaæ¿¸åx ªåc®i
6e ©o¢iñ¸a òa¹®i¸åýø — ®pºÿ¸o/ªpi¢¸o
6f ©oc¹opo¸¸i¼ piμaæ¿¸å¼ ªåc® — ®pºÿ¸o/

ªpi¢¸o
6g ©åc®-¹ep¹®a — cepeª¸¿o
6h ¥pec ªæø ýå¹pºcoåx
6i Hacaª®a-cå¹o ªæø ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe
6j Hacaª®a ªæø ¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å

¡æe¸ªep Maæ÷¸o® C
7 Keæåx ¢æe¸ªepa
8a Kpåò®a
8b O¹ip ªæø μaa¸¹a²ºa¸¸ø
8c �opo¸®a

�®aμi®å μ ¢eμÿe®å
He¢eμÿe®a ºªapº c¹pº¯o¯!

¥påæaª ÿiª®æ÷ña¹å ¹a e®cÿæºa¹ºa¹å 
æåòe º iªÿoiª¸oc¹i iμ ªa¸å¯å ¸a 
íip¯oi¼ ¹a¢æåñýi.
Kopåc¹º¼¹ecø ÿpåæaªo¯ æåòe, ø®óo 
ÿpoiª ¹a ÿpåæaª ¸e ¯a÷¹¿ ¸iø®åx 
ÿoò®oª²e¸¿. 
¥påæaª ¹på¯a¹å ÿooªaæ¿ iª ªi¹e¼. 
He μaæåòa¼¹e ªi¹e¼ ¢eμ ¸a¨æøªº, óo¢ 
μaÿo¢i¨¹å i¨pa¯ ªi¹e¼ iμ ÿpåæaªo¯.
He ªoÿºc®a¼¹e e®cÿæºa¹aýiï ÿpåæaªº 
oco¢a¯å ( ¹.ñ. ªi¹¿¯å) iμ o¢¯e²e¸å¯ 
íiμåñ¸å¯ ce¸cop¸å¯ cÿpå¼¸ø¹¹ø¯, 
iμ ¸epoμå¹å¯å poμº¯oå¯å 
μªi¢¸oc¹ø¯å, a ¹a®o² iμ ¸eªoc¹a¹¸i¯ 
pi¸e¯ ªociªº ¹a μ¸a¸¿; e®cÿæºa¹aýiø 
ÿpåæaªº  ¹a®åx åÿaª®ax ªoμoæøƒ¹¿cø 
æåòe ÿiª ¸a¨æøªo¯ a¢o ÿicæø ÿpoeªe¸¸ø 
i¸c¹pº®¹a²º μ e®cÿæºa¹aýiï oco¢o÷, ø®a 
iªÿoiªaƒ μa ïx ¢eμÿe®º.
�å¼¯a¼¹e ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ poμe¹®å 
ÿicæø ®o²¸o¨o ®opåc¹ºa¸¸ø, a ¹a®o² 
ÿepeª ñåc¹®o÷ ¹a c®æaªa¸¸ø¯, ÿpå åxoªi 
iμ ÿpå¯ióe¸¸ø ¹a º paμi å¸å®¸e¸¸ø 
ªeíe®¹º. ¥poiª ¸e cæiª poμ¹aòoºa¹å 
¢eμÿocepeª¸¿o ¢iæø ¨oc¹påx ®paï ¹a 
¨apøñåx ÿoepxo¸¿.
Pe¯o¸¹ ÿpåæaªº, ¸aÿp., μa¯i¸a 
ÿoò®oª²e¸o¨o ÿpooªº, ÿpooªå¹¿cø 
æåòe ̧ aòo÷ cæº²¢o÷ cepicº, ¹o¯º óo ýe 
ªoμoæøƒ º¸å®¸º¹å påμå®i. ¥iª ñac 
ÿepepå  ÿoªañi c¹pº¯º ÿpåæaª 
μaæåòaƒ¹¿cø ®æ÷ñe¸å¯ i ÿpaý÷ƒ ªaæi 
ÿicæø ÿepepå μ¸oº. 

uk

Óåpo i¹aƒ¯o �ac μ ÿo®ºÿ®o÷ ¸oo¨o 
ÿpåæaªº íip¯å SIEMENS.
�å ÿpåª¢aæå cºñac¸å¼, åco®oø®ic¸å¼ 
ÿo¢º¹oå¼ ÿpåæaª. 
©oªa¹®oº i¸íop¯aýi÷ ÿpo ¸aòº 
ÿpoªº®ýi÷ �å μ¸a¼ªe¹e ¸a ¸aòi¼ 
c¹opi¸ýi  I¸¹ep¸e¹i.
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¥epeª ¹å¯, ø® ¯i¸ø¹å ¸acaª®å ¹a 
a®cecºapå, cæiª o¢o’øμ®oo ªoñe®a¹åcø 
ÿo¸oï μºÿå¸®å ÿpåæaªº (ÿepe¯å®añ ¸a 
0/off) ¹a å¼¸ø¹å ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ 
poμe¹®å.
Oc¸o¸å¼ ÿpåæaª ¸i  ø®o¯º paμi ¸e 
μa¸ºp÷a¹å  oªº i ̧ i®oæå ̧ e ¹på¯a¹å ÿiª 
ÿpo¹oñ¸o÷ oªo÷.

E®cÿæºa¹aýiø
¥epeª ÿepòå¯ å®opåc¹a¸¸ø¯ ÿoñåc¹i¹¿ 
ª¢a¼æåo ÿpåæaª ¹a ÿpåæaªªø, ªåi¹¿cø 
«Ñåc¹®a i ªo¨æøª».

¥iª¨o¹o®a
 šc¹a¸oi¹¿ ¨oæo¸å¼ ¢æo® ÿpåæaªº ¸a 

pi¸i¼, c¹a¢iæ¿¸i¼ ¹a ñåc¹i¼ ÿoepx¸i.
 �å¼¯i¹¿ ®a¢eæ¿ iμ iªci®º.
 �i¯®¸i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º  poμe¹®º.

Ñaòa μ a®cecºapa¯å/ÿpåæaªªø¯

¡a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i² (6b)
Maæ÷¸o® D
©æø ÿoªpi¢¸e¸¸ø, ciñe¸¸ø, 
ÿepe¯iòºa¸¸ø i å¯iòºa¸¸ø.

©åc® ªæø μ¢åa¸¸ø (6c) Maæ÷¸o® D
epò®i, ¢iæ®i, ¯a¼o¸eμº.
 �c¹a¹e ñaòº ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 

¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo ºÿopº. Hocå® 
®påò®å ÿoå¸e¸ μ¸axoªå¹åcø  ÿpopiμi 
¨oæo¸o¨o ¢æo®º ÿpåæaªº.

 �c¹a¹e ¸acaª®º:
— �c¹a¹e  ñaòº aæ ªæø ®piÿæe¸¸ø 

¸acaªo®.

— šc¹a¸oi¹¿ ¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ 
¸i² ñå ªåc® ªæø μ¢åa¸¸ø ¸a aæº 
ªæø ®piÿæe¸¸ø ¸acaªo® (μep¸i¹¿ 
ºa¨º ¸a ºc¹a¸o®º  åμ¸añe¸o¯º 
ÿoæo²e¸¸i — Maæ÷¸o® D5) ¹a 
iªÿºc¹i¹¿.

 ³aa¸¹a²¹e i¸¨peªiƒ¸¹å.
 �c¹a¹e ®påò®º μ ò¹oxañe¯ (c¹piæ®a 

¸a ®påòýi ¸aÿpo¹å c¹piæ®å ¸a ñaòi) ¹a 
ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa ¨oªå¸¸o÷ 
c¹piæ®o÷.
Hocå® ®påò®å ÿoå¸e¸ μa¼¹å ªo ºÿopº 
 ÿpopiμ¿ ¨oæo¸o¨o ¢æo®º ÿpåæaªº.

 �i¯®¸º¹å ÿepe¯å®añ ¸a ¢a²a¸º 
c¹ºÿi¸¿.

 ¥epeª ¹å¯, ø® ªo®æaªa¹å i¸¨peªiƒ¸¹å, 
ºc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.

 �å¼¯i¹¿ ò¹oxañ ¹a μaa¸¹a²¹e 
i¸¨peªiƒ¸¹å ñepeμ o¹ip ªæø 
μaa¸¹a²ºa¸¸ø.

 ©oªaa¼¹e piªå¸º ñepeμ ò¹oxañ. 
�c¹a®º ªo ò¹oxaña ¯o²¸a 
å®opåc¹oºa¹å  ø®oc¹i ¯ip¸o¨o 
c¹a®a¸ñå®a.

©åc®å ªæø ¸apiμa¸¸ø Maæ÷¸o® E
©o¢iñ¸a òa¹®i¸åýø (6e) — ®pºÿ¸o/
ªpi¢¸o
ªæø òa¹®ºa¸¸ø ooñi, ípº®¹i i cåpº, ®pi¯ 
¹epªo¨o cåpº (¸aÿp., ÿap¯eμa¸).
©oc¹opo¸¸i¼ piμaæ¿¸å¼ ªåc® (6f) — 
®pºÿ¸o/ªpi¢¸o
ªæø ¸apiμa¸¸ø ípº®¹i ¹a ooñi.
©åc®-¹ep¹®a (6g) — cepeª¸¿o
ªæø ¹ep¹®å cåpoï ®ap¹oÿæi, ¹epªo¨o cåpº 
(¸aÿp., ÿap¯eμa¸), oxoæoª²e¸o¨o 
òo®oæaªº ¹a ¨opixi.

uk

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 
o¢ep¹oå¯å ¸acaª®a¯å!

He c¹po¯æø¼¹e ¸i®oæå pº® ªo ñaòi ÿiª 
ñac po¢o¹å. ©æø ÿiªò¹oxºa¸¸ø 
ÿpoªº®¹i ®opåc¹º¼¹ecø μa²ªå 
ò¹oxañe¯ (5a). ¥icæø å¯®¸e¸¸ø ÿpåiª 
óe ªeø®å¼ ñac ÿpoªo²ºƒ pºxa¹åcø. 
Mi¸ø¼¹e ¸acaª®å æåòe ÿicæø ÿo¸oï 
μºÿå¸®å ÿpåoªº. ¥iª ñac po¢o¹å μ 
ñaòe÷ ÿpåiª ¢æe¸ªepa ÿoå¸e¸ ¢º¹å 
μa®på¹å¯ μaxåc¸o÷ ®påò®o÷ (2), 
®opåc¹ºa¹åcø ñaòe÷ ¸e ªoμoæøƒ¹¿cø 
ÿpå c¹aæe¸o¯º ®eæåxoi ¢æe¸ªepa.

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 

¨oc¹på¯å ¸o²a¯å!

™på¯a¼¹e ¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i² 
æåòe μa ÿæac¹¯acoº pºñ®º.

ša¨a!

— ³aa¸¹a²º¼¹e i¸¨peªiƒ¸¹å ªæø 
ÿepepo¢®å æåòe ÿicæø ºc¹a¸o®å 
¸acaªo®. 

— ¥epeª ºc¹a¸o®o÷ å¼¯i¹¿ 
¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i² (6b) iμ 
μaxåc¸o¨o ®o²ºxº.

ša¨a!

©æø po¢o¹å μ ñaòe÷ �å ÿoå¸¸i 
cÿoña¹®º c¹aå¹å ñaòº, μa®på¹å ¹a 
¯iý¸o μa®pº¹å¹å ®påò®º, μa®på¹å ÿpåiª 
¢æe¸ªepa μaxåc¸o÷ ®påò®o÷, a æåòe 
ÿicæø ý¿o¨o ¯å®a¹å ÿpåæaª.
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 �c¹a¹e ªåc®.
¡a²a¸o÷ c¹opo¸o÷ ªæø ¸apiμa¸¸ø/
òa¹®ºa¸¸ø ªoepxº. šc¹a¸oi¹¿ ªåc® 
¸a aæº ªæø ªåc®i ¹a®, óo¢ μañiÿ¸i 
ò¹åí¹å aæa μa¼òæå  o¹opå ªåc®a. 
©åc® ÿoå¸e¸ æe²a¹å ¸a ¢o®oåx 
òåÿax aæa.

 �aæ ªæø ªåc®i ºc¹a¸oi¹¿ ̧ a ÿpåoª¸i¼ 
oci, μæe¨®a ÿoep¸ºòå ¼o¨o.

 �c¹a¹e ®påò®º μ ò¹oxañe¯ (c¹piæ®a 
¸a ®påòýi ¸aÿpo¹å c¹piæ®å ¸a ñaòi) ¹a 
ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa ¨oªå¸¸o÷ 
c¹piæ®o÷. Hocå® ®påò®å ÿoå¸e¸ μa¼¹å 
ªo ºÿopº  ÿpopiμ¿ ¨oæo¸o¨o ¢æo®º 
ÿpåæaªº.

 ³aa¸¹a²¹e ÿpoªº®¹å ªæø ̧ apiμa¸¸ø ñå 
òa¹®ºa¸¸ø.

�®aμi®a:
©åc®å ªæø i¸òo¨o ÿpåμ¸añe¸¸ø ¯o²¸a 
ÿpåª¢a¹å  cÿeýiaæiμoa¸åx ¯a¨aμå¸ax 
(ªåi¹¿cø Cÿeýiaæ¿¸i a®cecºapå).
 �i¯®¸º¹å ÿepe¯å®añ ¸a ¢a²a¸º 

c¹ºÿi¸¿.
 ¥iªò¹oxº¼¹e ÿpoªº®¹å ªæø ¸apiμa¸¸ø 

ñå òa¹®ºa¸¸ø ò¹oxañe¯, ¸e 
¸a¹åc®a÷ñå cåæ¿¸o.

 ¥epeª ¹å¯, ø® ªo®æaªa¹å i¸¨peªiƒ¸¹å, 
ºc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.

 �å¼¯i¹¿ ò¹oxañ ¹a μaa¸¹a²¹e 
i¸¨peªiƒ¸¹å ñepeμ o¹ip ªæø 
μaa¸¹a²ºa¸¸ø.

 ¥poªº®¹å ªo¨oï ¹o¸®oï íop¯å 
μaa¸¹a²º¼¹e ñepeμ ò¹oxañ.

ša¨a!

�å¼¯i¹¿ ÿpoªº®¹å iμ ñaòi ÿepeª ¹å¯, 
ø® ¸apiμa¸i ñå ¸aòa¹®oa¸i ÿpoªº®¹å 
¸aÿo¸ø¹¿ ïï ªo aæa ªæø ®piÿæe¸¸ø ªåc®i.
¥icæø po¢o¹å
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.
 �å¹ø¨¸º¹å ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º 

iμ poμe¹®å.
 �iª®pº¹i¹¿ ®påò®º ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï 

c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿.

 �å¼¯i¹¿ ¸acaª®å:
— �å¼¯i¹¿ aæ ªæø ®piÿæe¸¸ø 

¸acaªo® paμo¯ iμ 
¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¯ ¸o²e¯ ñå 
ªåc®o¯ ªæø μ¢åa¸¸ø iμ ñaòi. 
³¸i¯i¹¿ ¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ̧ i² 
ñå ªåc® ªæø μ¢åa¸¸ø μ aæº ªæø 
®piÿæe¸¸ø ¸acaªo®. 
Haªi¸¿¹e ®o²ºx ¸a ¢a¨a¹oíº¸®-
ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i² ÿicæø ¼o¨o 
ñåc¹®å.

— �å¼¯i¹¿ aæ ªæø ®piÿæe¸¸ø ªåc®i 
iμ ñaòi, ¹på¯a÷ñå μa åï¯®å. 
³¸i¯i¹¿ ªåc®.

 ¥oep¸i¹¿ ñaòº ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï c¹piæ®å 
¹a μ¸i¯i¹¿.

 ¥oñåc¹i¹¿ ci ªe¹aæi, ªåi¹¿cø «Ñåc¹®a 
i ªo¨æøª».

¥pec ªæø ýå¹pºcoåx (6h)
Maæ÷¸o® F

ªæø åñaæ÷a¸¸ø ýå¹pºcoåx ípº®¹i, 
¸aÿp., aÿeæ¿cå¸i, ¨pe¼ÿípº¹i, æå¯o¸i. 

ša¨a!

¥iª ñac po¢o¹å ÿpåiª ¢æe¸ªepa ÿoå¸e¸ 
¢º¹å μa®på¹å¯ μaxåc¸o÷ ®påò®o÷ (2).
 šc¹a¸oi¹¿ ñaòº ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 

¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo ºÿopº.
 šc¹a¸oi¹¿ ÿpec ªæø ýå¹pºcoåx 

(c¹piæ®a ¸a ÿpeci ¸aÿpo¹å c¹piæ®å ¸a 
ñaòi) ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa ̈ oªå¸¸o÷ 
c¹piæ®o÷. Hocå® cå¹a ÿoå¸e¸ μa¼¹å ªo 
ºÿopº  ÿpopiμ¿ ¨oæo¸o¨o ¢æo®º 
ÿpåæaªº.

 �c¹a¹e ®o¸ºc ÿpeca ¹a ÿpå¹åc¸i¹¿ ¼o¨o 
μæe¨®a.

 ©æø åñaæ÷a¸¸ø ípº®¹i ºc¹a¸oi¹¿ 
ÿepe¯å®añ ̈ oæo¸o¨o ¢æo®º ÿpåæaªº ̧ a 
c¹ºÿi¸i 1 i ÿpå¹åc¸i¹¿ ípº®¹ ªo ®o¸ºca 
ÿpeca.

ša¨a!
Cæiª®º¼¹e μa pi¸e¯ co®º. �åæå¼¹e ci® iμ 
ñaòi ÿepeª ¹å¯, ø® ci® ªocø¨¸e cå¹a.
¥icæø po¢o¹å
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.
 �å¹ø¨¸º¹å ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º 

iμ poμe¹®å.
 �iª®pº¹i¹¿ ÿpec ªæø ýå¹pºcoåx ¹a 

å¼¯i¹¿ ñaòº.
 ¥oñåc¹i¹¿ ci ªe¹aæi, ªåi¹¿cø «Ñåc¹®a 

i ªo¨æøª».

uk

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 
¨oc¹på¯å ¸o²a¯å!

He c¹po¯æø¼¹e ¸i®oæå pº® ªo o¹opº 
ªæø μaa¸¹a²ºa¸¸ø ÿiª ñac po¢o¹å. 
©æø ÿiªò¹oxºa¸¸ø ÿpoªº®¹i 
®opåc¹º¼¹ecø μa²ªå æåòe ò¹oxañe¯.
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Hacaª®a-cå¹o ªæø ÿpå¨o¹ºa¸¸ø 
ÿ÷pe Maæ÷¸o® G
Hacaª®a-cå¹o ªæø ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe 
iμ ¯’ø®åx ñå ape¸åx ípº®¹i ¹a ooñi:
 šc¹a¸oi¹¿ ñaòº ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 

¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo ºÿopº.
 �c¹a¹e ¸acaª®º-cå¹o ªæø 

ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe paμo¯ 
μ ®påæ¿ña¹®o÷ ªæø ÿpo¹åpa¸¸ø 
ÿpoªº®¹i.

 �c¹a¹e ®påò®º ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 
¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo ºÿopº.

 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a c¹ºÿi¸¿ 2.
 �å¼¯i¹¿ ò¹oxañ ¹a μaa¸¹a²¹e 

i¸¨peªiƒ¸¹å ñepeμ o¹ip ªæø 
μaa¸¹a²ºa¸¸ø.

ša¨a!

Cæiª®º¼¹e μa pi¸e¯ co®º. �åæå¼¹e ci® iμ 
ñaòi ÿepeª ¹å¯, ø® ci® ªocø¨¸e cå¹a.
Ma®c. μaa¸¹a²e¸¸ø: 1000 ¨
¥icæø po¢o¹å
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.
 �å¹ø¨¸º¹å ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ 

poμe¹®å.
 �iª®pº¹i¹¿ ®påò®º ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï 

c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿.
 �å¼¯i¹¿ ¸acaª®º-cå¹o ªæø 

ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe iμ ñaòi.
 ¥oep¸i¹¿ ñaòº ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï c¹piæ®å 

¹a μ¸i¯i¹¿.

Hacaª®a ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å Maæ÷¸o® I/J
Hacaª®a ªæø ̧ apiμa¸¸ø ÿpoªº®¹i  íop¯i 
®º¢å®i.

Po¢oñº òåª®ic¹¿ cæiª å¢åpa¹å 
 μaæe²¸oc¹i iª ÿpoªº®¹i ªæø 
¸apiμa¸¸ø.
C¹ºÿi¸¿ 1: ape¸a ®ap¹oÿæø, ¯op®a ¹a 
ø¼ýø; ¯’ø®å¼ cåp (¢på¸μa, ¯oμapeæa); 
o¨ip®å; ¢a¸a¸å; cº¸åýi; ªå¸i.
C¹ºÿi¸¿ 2: cåpa ®ap¹oÿæø i ¯op®a; ¯’ø®a 
ape¸a ®o¢aca (¸aÿp., ¯op¹aªeæa); 
¯’ø®å¼ c®å¢ñac¹å¼ cåp (¸aÿp., 
e¯e¸¹aæ¿c¿®å¼, ¨aºªa); ¢oæ¨apc¿®å¼ 
ÿepeý¿, ÿo¯iªopå; ýå¢ºæø; ø¢æº®a; ®ii.

uk

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 
¨oc¹på¯å ¸o²a¯å/o¢ep¹oå¯ 

ÿpåoªo¯

He c¹po¯æø¼¹e ¸i®oæå pº® ªo 
c¹aæe¸oï ¸acaª®å ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å! 
Hacaª®a ªæø ¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å 
ÿpaý÷ƒ æåòe μ ¯iý¸o μa®pºñe¸o÷ 
®påò®o÷. 
³¸i¯a¹å ¹a c¹aæø¹å ¸acaª®º ªæø 
¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å ¯o²¸a ¹iæ¿®å ÿpå 
ÿo¸i¼ μºÿå¸ýi ÿpåoªº. 
¥på poμ¢åpa¸¸i/c®æaªa¸¸i ¸acaª®å ªæø 
¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å piμaæ¿¸å¼ ªåc® 
¢epi¹¿ æåòe μa ÿæac¹¯acoº pºñ®º 
ÿocepeªå¸i.

ša¨a! 

�®aμi®å ªæø μac¹ocºa¸¸ø!

Hacaª®a ªæø ¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å 
ÿpåªa¹¸a æåòe ªæø ¸apiμa¸¸ø ®ap¹oÿæi 
(cåpoï a¢o ape¸oï), ¯op®å, o¨ip®i, 
ÿo¯iªopi, coæoª®o¨o ÿepýø, ýå¢ºæi, 
¢a¸a¸i, ø¢æº®, ¨pºò, cº¸åý¿, ªå¸¿, ®ii, 
øƒý¿, ¯'ø®o¨o cåpa (¸aÿp., ¢på¸μa, 
¯oμapeæa), '̄ø®o¨o c®å¢ña¹o¨o cåpa 
(¸aÿp., e¯e¸¹aæ¿c¿®å¼, ¨aºªa), ¯'ø®oï 
ape¸oï ®o¢acå (¸aÿp., ¯op¹aªeæa), 
ape¸o¨o ¹a ²ape¸o¨o ¯'øca ÿ¹åýi ¢eμ 
®ic¹o®. 

He ªoμoæøƒ¹¿cø å®opåc¹oºa¹å 
ÿpoªº®¹å  μa¯opo²e¸o¯º c¹a¸i.
¥epeª ÿepepo¢®o÷ ¸aci¸¸øñ®oåx 
i ®ic¹oñ®oåx ÿæoªi (¸aÿp., ø¢æº®a, 
ÿepcå®å ¹oóo) cæiª o¢o'øμ®oo 
åªaæå¹å ¸aci¸¸ø ñå ®ic¹oñ®å. ¥epeª 
ÿepepo¢®o÷ ape¸o¨o ¹a ²ape¸o¨o ̄ 'øca 
cæiª o¢o'øμ®oo åªaæå¹å ®ic¹®å.
Heªo¹på¯a¸¸ø ýåx ®aμio® ¯o²e 
ÿpåμec¹å ªo ÿoò®oª²e¸¸ø ̧ acaª®å ªæø 
¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å, ®æ÷ña÷ñå pi²ºñº 
peòi¹®º ¹a o¢ep¹oå¼ ¸i².
Ko¯ÿa¸iø «Siemens-Electrogeräte GmbH» 
¸e ¸ece iªÿoiªaæ¿¸oc¹i º paμi 
å¸å®¸e¸¸ø ¯o²æååx μ¢å¹®i ¸acæiªo® 
å®opåc¹a¸¸ø ¸acaª®å ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å ¸e μa ÿpåμ¸añe¸¸ø¯, 
 μ ī¸e¸i¼ íop ī a¢o ¸e¸aæe²¸å¯ 
ñå¸o¯. 
Ýe å®æ÷ñaƒ ¹a®o² iªÿoiªaæ¿¸ic¹¿ 
μa ÿoò®oª²e¸¸ø (¸aÿp., ¹ºÿi a¢o 
ªeíop¯oa¸i ¸o²i), ø®i å¸å®a÷¹¿ 
 peμºæ¿¹a¹i ÿepepo¢®å ¸eÿpåμ¸añe¸åx 
ªæø ý¿o¨o ÿpoªº®¹i.
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�a²æåi ®aμi®å:
— ¥poªº®¹å μiæ¿¸å¹å iª ®ic¹o®, ¸aci¸¸ø 

ñå ¢ºª¿-ø®åx i¸òåx ¹epªåx ñac¹o®.
— He ªoμoæøƒ¹¿cø å®opåc¹oºa¹å 

ÿpoªº®¹å  μa¯opo²e¸o¯º c¹a¸i.
— Ípº®¹å ¹a ooñi ¸e ÿoå¸¸i ¢º¹å 

ÿepecÿiæå¯å, i¸a®òe ci® iμ ¸åx å¹eñe.
— �ape¸i ÿpoªº®¹å cæiª ÿepeª ̧ apiμa¸¸ø¯ 

oxoæoªå¹å, ¹oªi o¸å c¹a¸º¹¿ ¹º¨iòå¯å, 
óo μa¢eμÿeñå¹¿ ®paói peμºæ¿¹a¹å ÿpå 
¸apiμa¸¸i.

— ©o²å¸a ®º¢å®i μaæe²å¹¿ iª cåæå 
¸a¹åc®a¸¸ø ¸a ò¹oxañ ÿiª ñac 
ÿiªò¹oxºa¸¸ø ÿpoªº®¹i.

C®æaªa¸¸ø ¸acaª®å ªæø 
¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å Maæ÷¸o® I
 �c¹a¹e pi²ºñº c¹a®º  oc¸oº. 

³ep¸i¹¿ ºa¨º ¸a åï¯®å!
 �c¹a¹e piμaæ¿¸å¼ ªåc®  oc¸oº.
 Ha¹åc¸i¹¿ ªoepxº 4 μa¹åc®añi ¹a®, óo¢ 

o¸å μa¼òæå  ÿaμå.
Po¢o¹a μ ¸acaª®o÷ ªæø 
¸apiμa¸¸ø ®º¢å®a¯å Maæ÷¸o® J
 šc¹a¸oi¹¿ ñaòº ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 

¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo ºÿopº.
 �c¹a¹e ¸acaª®º ªæø ¸apiμa¸¸ø 

®º¢å®a¯å. 
C¹piæ®a ¸a ¸acaªýi ÿoå¸¸a ¢º¹å 
¸aÿpo¹å c¹piæ®å ¸a pºñýi ñaòi!

 �c¹a¹e ®påò®º ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 
¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷. Hocå® ®påò®å 
ÿoå¸e¸ μa¼¹å ªo ºÿopº  ÿpopiμ¿ 
¨oæo¸o¨o ¢æo®º ÿpåæaªº.

 �i¯®¸i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º  poμe¹®º.
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a ¢a²a¸o¯º 

c¹ºÿe¸i (1 a¢o 2).
 ³aa¸¹a²¹e ÿpoªº®¹å ªæø ¸apiμa¸¸ø 

 ÿpå¼o¯¸å¼ ¢º¸®ep. ¥iªò¹ox¸i¹¿ 
ÿpoªº®¹å μæe¨®a ò¹oxañe¯, ø®óo 
ÿo¹pi¢¸o. ³a ¸eo¢xiª¸oc¹i ÿopi²¹e 
ÿpoªº®¹å ¯e¸òå¯å ò¯a¹®a¯å.

ša¨a!

�åÿopo²¸i¹¿ ñaòº coƒñac¸o:
— ÿicæø ÿepepo¢®å ¯a®c. 500 ¨,
— ÿepeª ¹å¯, ø® ®º¢å®å ªocø¨¸º¹¿ 

¸å²¸¿o¨o ®pa÷ ¸acaª®å ªæø ¸apiμa¸¸ø.
�®aμi®a: Hacaª®º ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å ¸eÿo¹pi¢¸o ¯å¹å ¯i² 
¸apiμa¸¸ø¯ piμ¸åx ÿpoªº®¹i ªæø 
ÿpå¨o¹ºa¸¸ø oª¸iƒï c¹paå.

¥icæø po¢o¹å
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.
 �å¹ø¨¸º¹å ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º 

iμ poμe¹®å.

 �iª®pº¹i¹¿ ®påò®º ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï 
c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿.

 �å¼¯i¹¿ ¸acaª®º ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å iμ ñaòi.

 ¥oep¸i¹¿ ñaòº ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï c¹piæ®å 
¹a μ¸i¯i¹¿.

 ³aæåò®å ÿpoªº®¹i ºcº¸¿¹e iμ pi²ºñoï 
peòi¹®å μa ªoÿo¯o¨o÷ ÿpåc¹ocºa¸¸ø 
ªæø ñåc¹®å pi²ºñoï peòi¹®å.

¡æe¸ªep Maæ÷¸o® L

ša¨a!

Mi®cep ¯o²e μiÿcºa¹åcø. 
He ÿepepo¢æø¼¹e òåª®oμa¯opo²e¸i 
ÿpoªº®¹å (μa å¸ø¹®o¯ ®º¢å®i æ¿oªº). 
He ¯å®a¼¹e ÿopo²¸¿o¨o ¢æe¸ªepa.
¥epepo¢®a ÿpoªº®¹i  ¯i®cepi
ša¨a!

¥iª ñac po¢o¹å ¢æe¸ªepa ®påò®a 
¢æe¸ªepa ¹a ñaòa μ ®påò®o÷ ÿoå¸¸i ¢º¹å 
c¹a¸oæe¸i ¸a coïx ¯icýøx ¹a 
iªÿoiª¸å¯ ñå¸o¯ μaíi®coa¸i. �å¼¯i¹¿ 
ÿpåæaªªø iμ ñaòi!
 �iª®på¼¹e μaxåc¸º ®påò®º ÿpåoªº 

¢æe¸ªepa. ©æø ý¿o¨o ÿiª¸i¯i¹¿ ïï μμaªº 
¹a iª®å¸¿¹e ªoepxº ÿepeª.

 �c¹a¹e ®eæåx ¢æe¸ªepa (c¹piæ®a ¸a 
®eæåxoi ¸aÿpo¹å ¹oñ®å ¸a ÿpåæaªi) ¹a 
ÿoep¸i¹¿ μa ¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷ ªo 
ºÿopº.

 ³aa¸¹a²¹e i¸¨peªiƒ¸¹å. 
Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿, piªå¸a 
= 1,5  æi¹p (ÿi¸åc¹oï a¢o ¨apøñoï piªå¸å 
¯a®cå¯º¯ 0,5 æi¹pa). 
Oÿ¹å¯aæ¿¸a ªæø ÿepepo¢®å ®iæ¿®ic¹¿ 
¹epªåx ÿpoªº®¹i = 100 ¨pa¯.

uk

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 
¨oc¹på¯å ¸o²a¯å/o¢ep¹oå¯ 

He c¹po¯æø¼¹e ¸i®oæå pº® ªo 
c¹aæe¸o¨o ¢æe¸ªepa!
¥iª ñac po¢o¹å ¢æe¸ªep μa²ªå ÿoå¸e¸ 
¢º¹å μa®på¹å¼ ®påò®o÷. ³¸i¯a¹å ¹a 
c¹aæø¹å ¢æe¸ªep ¯o²¸a ¹iæ¿®å ÿpå 
ÿo¸i¼ μºÿå¸ýi ÿpåæaªº.

He¢eμÿe®a oÿi®i!

¥iª ñac ÿepepo¢®å ¨apøñåx ÿpoªº®¹i 
 ¯i®cepi iμ opo¸®å  ®påòýi åc¹ºÿaƒ 
ÿapa. ³aa¸¹a²º¼¹e ̄ a®cå¯º¯ 0,5 æi¹pi 
¨apøñoï a¢o ÿi¸åc¹oï piªå¸å.
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 �c¹a¹e ®påò®º ¹a ÿoep¸i¹¿ ÿo xoªº μa 
¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷. Hocå® ®påò®å 
ÿoå¸e¸ μa¼¹å ªo ºÿopº  ÿpopiμ¿ pºñ®å 
¢æe¸ªepa.

 �i¯®¸º¹å ÿepe¯å®añ ¸a ¢a²a¸º 
c¹ºÿi¸¿.

 Óo¢ ªoªa¹å ÿpoªº®¹å, ºc¹a¸oi¹¿ 
ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.

 ³¸i¯i¹¿ ®påò®º ¹a ªoªa¼¹e ÿpoªº®¹å,
a¢o

 �å¼¯i¹¿ opo¸®º ¹a ªoªaa¼¹e ¹epªi 
ÿpoªº®¹å ÿoc¹ºÿoo ñepeμ o¹ip ªæø 
μaa¸¹a²ºa¸¸ø,

a¢o

 ©oªa¹å piª®i i¸¨peªiƒ¸¹å ñepeμ 
opo¸®º.

¥icæø po¢o¹å ¯i®cepº
 šc¹a¸oi¹¿ ÿepe¯å®añ ¸a 0/off.
 ¥oep¸i¹¿ ¢æe¸ªep ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï 

c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿.
 �iª®pº¹i¹¿ ®påò®º ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï 

c¹piæ®å ¹a μ¸i¯i¹¿.
¥opaªa: ¡æe¸ªep ¸a¼®paóe ÿo¯å¹å 
iªpaμº ² ÿicæø å®opåc¹a¸¸ø, ªåi¹¿cø 
«Ñåc¹®a i ªo¨æøª».

Ñåc¹®a i ªo¨æøª

ša¨a!
Ha ÿoepx¸øx ¯o²º¹¿ å¸å®¸º¹å 
ÿoò®oª²e¸¸ø. He μac¹ocoºa¹å ¸iø®åx 
a¢paμå¸åx μaco¢i ªæø ñåc¹®å.

�®aμi®a: ¥på òa¹®ºa¸¸i ¯op®å, 
ñepo¸oï ®aÿºc¹å ¹a ÿoªi¢¸o¨o ¸a 
ÿæac¹¯acoåx eæe¯e¸¹ax º¹op÷ƒ¹¿cø 
ñepo¸å¼ ¸aæi¹, ø®å¼ ¯o²¸a ºcº¸º¹å μa 
ªoÿo¯o¨o÷ ªe®iæ¿®ox ®paÿeæ¿ c¹oæooï 
oæiï.

Ñåc¹®a ¨oæo¸o¨o ¢æo®º ÿpåæaªº
 �å¹ø¨¸º¹å ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ 

poμe¹®å.
 ¥po¹ep¹å oc¸o¸å¼ ÿpåæaª oæo¨o÷ 

¨a¸ñip®o÷. ³a ÿo¹pe¢å ¯o²¸a 
®opåc¹ºa¹åcø ¸eeæå®o÷ ®iæ¿®ic¹÷ 
¯å÷ño¨o μaco¢º.

 ¥icæø ý¿o¨o ÿpo¹ep¹å ÿpåæaª ¸acºxo.

Ñåc¹®a ñaòi μ a®cecºapa¯å

�ci ®o¯ÿo¸e¸¹å ¯o²¸a ¯å¹å  ÿocºªo-
¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i. Ko¯ÿo¸e¸¹å iμ ÿæac¹¯acå 
 ÿocºªo¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i μa μa¹åc®a¹å, ¹a® 
ø® o¸å ¯o²º¹¿ ªeíop¯ºa¹åcø.

Ñåc¹®a ÿpeca ªæø ýå¹pºcoåx
�ci ®o¯ÿo¸e¸¹å ¯o²¸a ¯å¹å 
 ÿocºªo¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i. ¥pec ªæø 
ýå¹pºcoåx ¸a¼®paóe iªpaμº ² ÿicæø 
å®opåc¹a¸¸ø ÿpoÿoæoc®a¹å μ ºcix c¹opi¸ 
ÿiª ÿpo¹oñ¸o÷ oªo÷. ™a®å¯ ñå¸o¯ 
μaæåò®å ¸e ÿpåcox¸º¹¿ ªo ÿpeca.

Ñåc¹®a ¸acaª®å-cå¹a ªæø 
ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe Maæ÷¸o® H
©æø ñåc¹®å ¸acaª®º-cå¹o ªæø 
ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe cæiª poμi¢pa¹å. 
©æø ý¿o¨o ̧ a¹åc¸i¹¿ μ¸åμº ̧ a ®påæ¿ña¹®º 
ªæø ÿpo¹åpa¸¸ø ÿpoªº®¹i ¹a å¼¯i¹¿ 
iμ cå¹a.

Ñåc¹®a ¸acaª®å ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å Maæ÷¸o® K
©æø ñåc¹®å ¸acaª®º ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å cæiª poμi¢pa¹å:
 Poμ®på¼¹e 4 μa¹åc®añi  c¹opo¸å ¹a 

å¼¯i¹¿ piμaæ¿¸å¼ ªåc®.
 ³aæåò®å ÿpoªº®¹i ºcº¸¿¹e iμ pi²ºñoï 

peòi¹®å μa ªoÿo¯o¨o÷ ÿpåc¹ocºa¸¸ø 
ªæø ñåc¹®å pi²ºñoï peòi¹®å.

 �å¼¯i¹¿ pi²ºñº c¹a®º μ oc¸oå.
 ¥po¯å¼¹e ci eæe¯e¸¹å ÿiª ÿpo¹oñ¸o÷ 

oªo÷. He ®æaªi¹¿ ïx ªo ÿocºªo¯å¼¸oï 
¯aòå¸å — ¸o²i ÿpå¹ºÿæø¹¿cø. 
¥poñåc¹i¹¿ eæe¯e¸¹å ói¹®o÷.

Ñåc¹®a ¯i®cepº

uk

He¢eμÿe®a ºªapº c¹pº¯o¯!

Oc¸o¸å¼ ÿpåæaª ¸i  ø®o¯º paμi ¸e 
μa¸ºp÷a¹å  oªº i ¸i®oæå ¸e ¹på¯a¹å 
ÿiª ÿpo¹oñ¸o÷ oªo÷.

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 

¨oc¹på¯å ¸o²a¯å!

™på¯a¼¹e ¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i² 
æåòe μa ÿæac¹¯acoº pºñ®º.

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø 

¨oc¹på¯å ¸o²a¯å!

He ªo¹op®a¹åcø ªo ¸o²i ¯i®cepº 
¸eμaxåóe¸å¯å pº®a¯å. Kopåc¹º¼¹ecø 
ªæø ñåc¹®å ói¹®o÷.
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Pe®o¯e¸ªºƒ¹¿cø ñåc¹å¹å ¯i®cep oªpaμº 
² ÿicæø å®opåc¹a¸¸ø. Ýe ªoÿo¯o²e 
º¸å®¸º¹å ÿpåcoxæåx μaæåò®i ÿpoªº®¹i 
¹a μaÿo¢i¨aƒ ÿcºa¸¸÷ ÿæac¹¯acå (¸aÿp., 
ÿiª ÿæåo¯ eíip¸åx ̄ aceæ  ÿpåÿpaax). 
Keæåx, ®påò®º ¹a opo¸®º ¯o²¸a ¯å¹å 
 ÿocºªo¯å¼¸i¼ ¯aòå¸i.
Ho²i ¸e ®æaªi¹¿ ªo ÿocºªo¯å¼¸oï 
¯aòå¸å, a ÿpo¯å¼¹e ÿiª ÿpo¹oñ¸o÷ 
oªo÷ (¸e μaæåòa¼¹e  oªi). 
¥opaªa: ©oªa¼¹e ¹poxå oªå μ ¯å÷ñå¯ 
μaco¢o¯ ªo c¹aæe¸o¨o ¢æe¸ªepa. 
�i¯®¸i¹¿ ¼o¨o ¸a ªe®iæ¿®a ce®º¸ª ¸a 
c¹ºÿi¸¿ M. �åæå¼¹e oªº ¹a cÿoæoc¸i¹¿ 
¢æe¸ªep ñåc¹o÷ oªo÷.

Poμ¢åpa¸¸ø ¢æe¸ªepa Maæ÷¸o® M
 Pi²ºñº c¹a®º iª®pº¹i¹¿, ÿoep¹a÷ñå 

®påæ¿ýø ÿpo¹å ¨oªå¸¸oï c¹piæ®å, μa 
ÿo¹pe¢å c®opåc¹º¼¹ecø ®påò®o÷ 
¢æe¸ªepa. Pi²ºña c¹a®a iªªiæå¹¿cø.

 �å¼¯i¹¿ pi²ºñº c¹a®º ¹a μ¸i¯i¹¿ 
ºóiæ¿¸÷aæ¿¸e ®iæ¿ýe.

C®æaªa¸¸ø ¢æe¸ªepa

 šc¹a¸oi¹¿ ºóiæ¿¸÷aæ¿¸e ®iæ¿ýe ¸a 
pi²ºñi¼ c¹aýi.

 �c¹a¹e pi²ºñº c¹a®º μ¸åμº  ®eæåx 
¢æe¸ªepa.

 ¥på®pº¹i¹¿ pi²ºñº c¹a®º μa 
ªoÿo¯o¨o÷ ®påæ¿ýø¹, ÿoep¹a÷ñå μa 
¨oªå¸¸o÷ c¹piæ®o÷. ¥på ý¿o¯º ®pº¹i¹¿ 
ÿpå¸a¼¯¸i ªo ¹åx ÿip, ÿo®å oª¸e 
®påæ¿ýe ¸e ÿpå®påƒ ÿoμ¸añ®å ¸a 
®eæåxº ¢æe¸ªepa. (šc¹a¸o®a 
 ÿoæo²e¸¸i - > Maæ÷¸o® M6).

³¢epi¨a¸¸ø ÿpåæaªº
 �å¼¯i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ poμe¹®å.
 ³a®på¼¹e μaxåc¸º ®påò®º ÿpåoªº 

¢æe¸ªepa.
 �c¹a¹e ñaòº.
 ³¢epi¨a¼¹e ¢a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ ¸i² 

μa²ªå  ®o²ºxoi.
 Poμ¯ic¹i¹¿ ®a¢eæ¿ º iªci®º ªæø ®a¢eæ÷. 
�®aμi®a:
Mo²æåoc¹i ªæø μ¢epi¨a¸¸ø μo¢pa²e¸i ̧ a 
¯aæ÷¸®º N. ¥epeª å®opåc¹a¸¸ø¯ 
å¼¯i¹¿ ci a®cecºapå iμ ñaòi a¢o 
¢æe¸ªepa. �c¹aæø¼¹e æåòe ¸eo¢xiª¸i 
a®cecºapå.

Cÿeýiaæ¿¸i a®cecºapå — ©åc®å
(¯o²¸a ÿpåª¢a¹å  cÿeýiaæiμoa¸i¼ 
¹op¨iæi)
MZ5PS02 — ªæø ̧ apiμa¸¸ø ®ap¹oÿæi ípi ¹a 
i¸¨peªiƒ¸¹i ªæø ípº®¹oo¨o caæa¹º
MZ5JS01 — ªæø ¸apiμa¸¸ø ooñi ÿo-
aμia¹c¿®i
MZ5RS01 — ªæø ¸a¹åpa¸¸ø ®ap¹oÿæi ªæø 
®ap¹oÿæø¸åx ®¸eªæi ¹a ªepº¸i 
MZ5KP01 — ªæø ¸apiμa¸¸ø ¹a ¸a¹åpa¸¸ø 
ípº®¹i, ooñi ¹a cåpº

©oÿo¯o¨a ÿpå ¸eÿoæaª®ax

Ñaòa μ a®cecºapa¯å
Heÿoæaª®a:
¥påæaª ¸e ¯å®aƒ¹¿cø.
šcº¸e¸¸ø ¸eÿoæaª®å:
 ³a®pº¹i¹¿ ñaòº (4) ªo ºÿopº.
 ³a®på¼¹e ®påò®º (5) ¹a μa®pº¹i¹¿ ïï ªo 

ºÿopº.
 ³a®på¼¹e μaxåc¸º ®påò®º (2) ÿpåoªº 

¢æe¸ªepa.

Mi®cep
Heÿoæaª®a:
¥påæaª ¸e ¯å®aƒ¹¿cø.
šcº¸e¸¸ø ¸eÿoæaª®å:
 �c¹a¹e ñaòº (4) μ ®påò®o÷ (5) ¹a 

μa®pº¹i¹¿ ªo ºÿopº.
 ³a®pº¹i¹¿ ¢æe¸ªep (7) ªo ºÿopº.
 ³a®på¼¹e ®påò®º ¢æe¸ªepa (8a) ¹a 

μa®pº¹i¹¿ ªo ºÿopº.

uk

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø!

Hi®oæå ¸e c®æaªa¼¹e ¢æe¸ªepa ¸a 
¨oæo¸o¯º ¢æo®oi ÿpåæaªº.

He¢eμÿe®a ÿopa¸e¸¸ø!

�å¼¯i¹¿ ò¹eÿceæ¿¸º åæ®º iμ poμe¹®å 
ÿepeª ¹å¯ ø® ÿpåc¹ºÿa¹å ªo ºcº¸e¸¸ø 
¸eÿoæaª®å.

�a²æåa ®aμi®a
³ep¸i¹¿cø, ¢ºª¿ æac®a, μa 
ªoÿo¯o¨o÷ ªo cæº²¢å cepicº, 
ø®óo �a¯ ¸e ªaæocø ºcº¸º¹å 
¸eÿoæaª®º.
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Pe®o¯e¸ªaýiï μ º¹åæiμaýiï
©a¸å¼ ÿpåæaª ÿoμ¸añe¸å¼ º 
iªÿoiª¸oc¹i iμ ©åpe®¹åo÷ 
‚poÿe¼c¿®o¨o Co÷μº 2002/96/EG 
ÿpo º¹åæiμaýi÷ eæe®¹påñ¸o¨o ¹a 
eæe®¹po¸¸o¨o ºc¹a¹®ºa¸¸ø (waste 
electrical and electronic equipment — 
WEEE). ©åpe®¹åa åμ¸añaƒ 
ÿopøªo® μ¢opº ¹a º¹åæiμaýiï c¹apåx 
ÿpåæaªi ¸a ¹epå¹opiï ºcix ®paï¸ 
‚C.

³a i¸íop¯aýiƒ÷ ÿpo a®¹ºaæ¿¸i òæøxå 
º¹åæiμaýiï μep¸i¹¿cø ¢ºª¿ æac®a ªo co¨o 
cÿeýiaæiμoa¸o¨o ¹op¨oýø a¢o ªo 
aª¯i¸ic¹paýiï coƒï ¨po¯aªå.

¦apa¸¹iø
š¯oå ¨apa¸¹iï ªæø ý¿o¨o ÿpåæaªº 
åμ¸aña÷¹¿cø ¸aòå¯ ÿpeªc¹a¸å®o¯ 
º ®paï¸i, ªe ÿpåæaª ¢º ÿpoªa¸å¼. 
¥oªpo¢åýi ýåx º¯o ¯o²¸a o¹på¯a¹å iª 
¹op¨oýø, º ø®o¨o ÿpåæaª ¢º ®ºÿæe¸å¼.
�åcºa÷ñå ¢ºª¿-ø®º å¯o¨º º iªÿoiª-
¸oc¹i iμ ªa¸o÷ ¨apa¸¹iƒ÷, cæiª ÿoªaa¹å 
ñe® ¸a ÿpoªa¸å¼ ¹oap a¢o ®å¹a¸ýi÷.

Peýeÿ¹å ¹a ÿopaªå

¥opaªå

¡a¨a¹oíº¸®ýio¸aæ¿¸å¼ 
¸i²
¥oªpi¢¸e¸¸ø
³eæe¸¿ (μa å¸ø¹®o¯ ýå¢ºæi ò¸i¹), 
10—50 ¨
 ¥oªpi¢¸i¹¿  cºxi¼ ñaòi ¸a c¹ºÿe¸i 2.
Ñac¸å®, ¯a®c. 500 ¨
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ¸a c¹ºÿe¸i M.
Ýå¢ºæø, ¯a®c. 500 ¨
 ¥opi²¹e ñe¹ep¹å¸®a¯å.
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ¸a c¹ºÿe¸i M.
Ooñi ¹a ®ap¹oÿæø,  cåpo¯º å¨æøªi, 
100—500 ¨
 Ooñi/Kap¹oÿæ÷ ÿopi²¹e ®ºc®a¯å.
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ̧ a c¹ºÿe¸i M i¸¹epaæa¯å ÿo 

2 ce®º¸ªå.
¦opixå ¹a ¯å¨ªaæ¿, 100—500 ¨
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ¸a c¹ºÿe¸i 2.
™epªå¼ cåp (¸aÿp., ÿap¯eμa¸), 100—500 ¨
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ¸a c¹ºÿe¸i 2.
¡ºæoñ®å ¹epªi, 1—6 ò¹º®
 ¥opi²¹e ¢ºæoñ®å ñe¹ep¹å¸®a¯å.
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ¸a c¹ºÿe¸i 2.
M’øco, ÿeñi¸®a, 50—500 ¨
 �åªaæi¹¿ iμ ̄ ’øca xpøói, ®ic¹®å, ò®ipº ¹a 

cºxo²åææø.
 Hapi²¹e ¯’øco ò¯a¹oñ®a¯å. 
 ¥oªpi¢¸i¹¿ ¸a c¹ºÿe¸i 2.
 ©æø ̄ ’øc¸åx íapòi, ̧ añå¸o® i ÿaò¹e¹i 

ÿepepo¢æø¼¹e ¯’øco paμo¯ 
μ ÿpåÿpaa¯å.

¥på¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe/
¥epepo¢®a  ¢æe¸ªepi
Ípº®¹å ¹a ooñi, ¯a®c. 500 ¨
 ¥på¨o¹º¼¹e ÿ÷pe iμ ípº®¹i/ooñi 

μ ªoªaa¸¸ø¯ ÿpåÿpa ¸a c¹ºÿe¸i 2.
 ©oªa¼¹e μa ÿo¹pe¢å piªå¸º ¹a 

ÿpoªo²º¼¹e ÿpå¨o¹ºa¸¸ø.

©åc® ªæø μ¢åa¸¸ø
³¢åa¸¸ø
³¢å¹i ¢iæ®å, 2—6 ¢iæ®i
 ³¢åa¼¹e ¸a c¹ºÿe¸i 2.
 ³¯iòº¼¹e μ¢å¹i ¢iæ®å ¸a c¹ºÿe¸i 1
³¢å¹i epò®å, 200—600 ¨
 ³¢åa¼¹e ¸a c¹ºÿe¸i 1.
 ³¯iòº¼¹e μ¢å¹i epò®å ¸a c¹ºÿe¸i 1.

uk

�¸ece¸¸ø μ¯i¸ ¸e å®æ÷ñaƒ¹¿cø.



27

©oc¹opo¸¸i¼ piμaæ¿¸å¼ 
ªåc®
Piμ®a
Ooñi, ¯a®c. 500 ¨
 Oc¹ºªi¹¿ cÿoña¹®º μape¸i ooñi.
 Pi²¹e ¸a c¹ºÿe¸i 1 a¢o 2.

©o¢iñ¸a òa¹®i¸åýø — 
®pºÿ¸o/ªpi¢¸o
ªæø òa¹®ºa¸¸ø ooñi, ípº®¹i i cåpº, 
®pi¯ ¹epªo¨o cåpº (¸aÿp., ÿap¯eμa¸); 
¯a®c. 500 ¨
 Óa¹®º¼¹e ¸a c¹ºÿe¸i 1 a¢o 2.

¥pec ªæø ýå¹pºcoåx
�åñaæ÷a¸¸ø co®º
Ýå¹pºcoi ípº®¹å, ¯a®c. 1000 ¨
 �åñaæ÷¼¹e ¸a c¹ºÿe¸i 1 a¢o 2.

Hacaª®a-cå¹o ªæø 
ÿpå¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe
¥på¨o¹ºa¸¸ø ÿ÷pe 
ÿpo¹åpa¸¸ø¯ ñepeμ cå¹o
Ípº®¹å ¹a ooñi (iμ ®ic¹oñ®oåx ÿæoªi 
cæiª åªaæå¹å ®ic¹oñ®å); cåpi, ¯’ø®i, 
cÿiæi ÿæoªå (¸aÿp., ÿo¯åªopå, å¸o¨paª, 
ø¨oªå); ¯a®c. 1000 ¨
 ¥opi²¹e ípº®¹å/ooñi ò¯a¹oñ®a¯å.
 ³a ÿo¹pe¢å μapi¹¿ ípº®¹å/ooñi, óo¢ 

o¸å c¹aæå ¯’ø®å¯å, ¹a ÿepe¹pi¹¿ ïx  
ÿ÷pe ¸a¼®paóe óe  ¨apøño¯º å¨æøªi 
¸a c¹ºÿe¸i 2. 

�®aμi®a: Ípº®¹å ªæø ÿpå¨o¹ºa¸¸ø 
ape¸¸ø (ø¨oªå ¢eμ ñepeò®i) ÿpoapå¹å 
¢eμ piªå¸å, ÿoc¹i¼¸o ÿo¯iòº÷ñå, a ÿicæø 
ý¿o¨o ÿpo¹ep¹å ñepeμ cå¹o.

Hacaª®a ªæø ¸apiμa¸¸ø 
®º¢å®a¯å
©æø ¸apiμa¸¸ø ÿpoªº®¹i 
 íop¯i ®º¢å®i ªæø caæa¹i, cºÿi, 
coºci ¹a ¨ap¸ipº. 

Peýeÿ¹å

�åÿiñ®a
¡ic®i¹¸e ¹ic¹o
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹ (¸aÿp., ªæø poμ’ƒ¯¸oï 
íop¯å Ø 26 c¯)
3 ø¼ýø
3—4 c¹. æ. ¨apøñoï oªå
150 ¨ ýº®pº
1 ÿa®e¹å® a¸iæ¿¸o¨o ýº®pº
150 ¨ ¢opoò¸a
50 ¨ ®pox¯aæ÷
1 ñ. æ. poμÿºòºaña
 ³¯iòº¼¹e i¸¨peªiƒ¸¹å 2 xåæå¸å ¸a 

c¹ºÿe¸i 1.
 O®pe¯o ÿepe¯iòa¼¹e ¢opoò¸o, 

®pox¯aæ¿ ¹a poμÿºòºañ.
 �i¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a c¹ºÿe¸¿ 1 ¹a 

μacåÿ¹e ¢opoò¸ø¸º cº¯iò ñepeμ 
μaa¸¹a²ºaæ¿¸å¼ o¹ip.

 ¥epe¯iòº¼¹e ¯a®cå¯º¯ oª¸º ñå 
ÿixåæå¸å.

Kop² ªæø iª®på¹o¨o 
ípº®¹oo¨o ÿåpo¨a
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
3 ø¼ýø
175 ¨ ýº®pº
175 ¨ ¯oæo¹åx æicoåx ¨opixi
75 ¨ ¯oæo¹åx cºxapi
 ³¢å¼¹e ø¼ýø μ ýº®po¯  ÿi¸º ÿpo¹ø¨o¯ 

2 xåæå¸ ¸a c¹ºÿe¸i 1.
 �i¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a c¹ºÿe¸¿ 1 ¹a 

μacåÿ¹e æicoi ¨opixå i ¯oæo¹i cºxapi 
ñepeμ μaa¸¹a²ºaæ¿¸å¼ o¹ip.

 ¥epe¯iòa¼¹e ®opo¹®o.

¥æe¹e¸a ¢ºæ®a iμ ªpi²ª²o-
o¨o ¹ic¹a
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
500 ¨ ¢opoò¸a
25 ¨ ªpi²ª²i a¢o 1 ÿa®º¸o® cºxåx 
ªpi²ª²i
210—220 ¯æ ¹eÿæo¨o ¯oæo®a
1 ø¼ýe
1 ÿºñ®a coæi
80 ¨ ýº®pº
60 poμ¹oÿæe¸o¨o ¹a oxoæoª²e¸o¨o ²åpº
ÿo¹ep¹a ýeªpa ÿoæoå¸å æå¯o¸º
 ¥epe¯iòa¼¹e i¸¨peªiƒ¸¹å ®opo¹®o ¸a 

c¹ºÿe¸i 1, a ÿo¹i¯ å¯iòa¼¹e ¹ic¹o 
1—2 xåæå¸å ¸a c¹ºÿe¸i 2. 

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 1½ oc¸o¸o¨o 
peýeÿ¹º
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¥opaªå:
— I¸¨peªiƒ¸¹å, ø®i ÿoå¸¸i μaæåòå¹åcø 

ýiæå¯å, ¹a®i ø® poªμå¸®å, ýº®a¹å iμ 
æå¯o¸i ¹a aÿeæ¿cå¸i ¹oóo, cæiª 
μ¯iòa¹å μ ¹ic¹o¯ pº®a¯å.

— ©æø ªpi²ª²oo¨o ¹ic¹a åco®oï 
i cepeª¸¿oï ¹ø²®oc¹i: 
... ¯a®c. 750 ¨ ¢opoò¸a

— ©æø æe¨®o¨o ªpi²ª²oo¨o ¹ic¹a: 
... ¯a®c. 500 ¨ ¢opoò¸a

™ic¹o ªæø ÿiýå
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¢opoò¸a
10—15 ¨ ªpi²ª²i a¢o ½ ÿa®º¸o® cºxåx 
ªpi²ª²i 
½ ñ. æ. ýº®pº
1 ÿºñ®a coæi
2 c¹. æ. oæiï
125—150 ¯æ ¹eÿæoï oªå
 ¥epe¯iòa¼¹e i¸¨peªiƒ¸¹å ®opo¹®o ¸a 

c¹ºÿe¸i 1, a ÿo¹i¯ å¯iòa¼¹e ¹ic¹o 
1—2 xåæå¸å ¸a c¹ºÿe¸i 2.

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 3 oc¸o¸åx 
peýeÿ¹a

™ic¹o ªæø iªe¸c¿®o¨o 
c¹pºªeæø
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
250 ¨ ¢opoò¸a
1 ÿºñ®a coæi
3 c¹. æ. oæiï
1 c¹. æ. oý¹º
125 ¨ ¹eÿæoï oªå
 ¥epe¯iòa¼¹e i¸¨peªiƒ¸¹å ®opo¹®o ¸a 

c¹ºÿe¸i 1, a ÿo¹i¯ å¯iòa¼¹e 
¹ic¹o 2 xåæå¸å ¸a c¹ºÿe¸i 2.

 ³¯ac¹i¹¿ òap ¹ic¹a oæiƒ÷ ¹a ªa¼¹e ¼o¯º 
ÿoc¹oø¹å ÿpå¢æ. 30 xåæå¸ ÿiª ¹eÿæo÷ 
¯åc®o÷. ¥o¹i¯ ÿpoªo²å¹å 
ÿpå¨o¹ºa¸¸ø μåña¼¸å¯ cÿoco¢o¯. 

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 oc¸o¸åx 
peýeÿ¹a

³ªo¢¸e ¹ic¹o
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
500 ¨ ¢opoò¸a
250 ¨ ¯ap¨apå¸º a¢o epò®oo¨o ¯acæa 
(®i¯¸a¹¸oï ¹e¯ÿepa¹ºpå)
4 ø¼ýø
250 ¨ ýº®pº
1 ÿa®e¹å® a¸iæ¿¸o¨o ýº®pº
1 ÿa®e¹å® poμÿºòºaña ¹ic¹a
150 ¯æ ¯oæo®a
 �å¯iòa¼¹e ¹ic¹o ÿpå¢æ. 1—3 xåæå¸å ¸a 

c¹ºÿe¸i 2.

Haÿoï
Aÿeæ¿cå¸oå¼ 
®o®¹e¼æ¿
½ æ aÿeæ¿cå¸oo¨o co®º (6 aÿeæ¿cå¸i)
2—4 c¹. æ. æå¯o¸¸o¨o co®º (1 æå¯o¸)
300 ¨ a¢på®oci iμ ®o¸cep¸oï ¢a¸®å
10 ®º¢å®i æ¿oªº
4 ñ. æ. ýº®pº ñå ¯eªº
 Poμpi²¹e aÿeæ¿cå¸å ¹a æå¯o¸ ̧ aÿiæ ¹a 

åña¹e ci® μa ªoÿo¯o¨o÷ ÿpecº ªæø 
ýå¹pºcoåx.

 ³aa¸¹a²¹e ci®, a¢på®ocå ¹a ®º¢å®å 
æ¿oªº  ¢æe¸ªep ¹a μ¢åa¼¹e ÿpå¢æ. 
30 ce®º¸ª ¸a c¹ºÿe¸i 2.

 ¥iªcoæoªi¹¿ ýº®po¯ ñå ¯eªo¯.
 Haÿi¼ ÿoªaa¹å ¸a c¹iæ xoæoª¸å¯.

Òo®oæaª¸e ¯oæo®o
(¯a®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿)
100 ¨ òo®oæaªº
400 ¯æ ¨apøño¨o ¯oæo®a
 ¥oªpi¢¸i¹¿ òo®oæaª ¸a c¹ºÿe¸i 2.
 ©oªa¼¹e ¨apøñe ¯oæo®o ¹a ®opo¹®o 

μ¢å¼¹e.

Caæa¹å
Caæa¹ «Oæi’ƒ»
(ÿpå¢æ. 4 ÿopýiï)
4 iªape¸i, oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæi
2 iªape¸i ¯op®å
4 iªape¸åx ø¼ýø
200 ¨ iªape¸oï ®ºpøñoï ¨pºª®å
1—2 coæo¸åx a¢o ¯apå¸oa¸åx o¨ip®a
1—2 caæa¹¸åx o¨ip®a
300 ¨ ¯oæoªo¨o μeæe¸o¨o ¨opoò®º 
(1 ¸eeæå®a ®o¸cep¸a ¢a¸®a)
ciæ¿ i ÿepeý¿
250 ¨ ¯a¼o¸eμº
 �iªape¸i i ²e oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæ÷, 

¯op®º, ø¼ýø ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a 
c¹ºÿe¸i 1. O¨ip®å ¹a ¯’øco ÿopiμa¹å 
®º¢å®a¯å ¸a c¹ºÿe¸i 2.

 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å, ÿopiμa¸i ®º¢å®a¯å, 
ÿepe¯iòa¹å  caæa¹¸i¼ ̄ åcýi μ μeæe¸å¯ 
¨opoò®o¯. 

 ©oªa¹å coæi ¹a ÿepý÷ μa c¯a®o¯.
 ³aÿpaå¹å ¯a¼o¸eμo¯ ¹a ÿoªaa¹å ¸a 

c¹iæ.
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Caæa¹ «�i¸i¨pe¹»
(ÿpå¢æ. 4 ÿopýiï)
4 iªape¸i, oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæi
500 ¨ iªape¸o¨o ñepo¸o¨o ¢ºpø®a
2 iªape¸i ¯op®å
2 coæo¸åx o¨ip®a
100 ¨ ¯oæoªo¨o μeæe¸o¨o ¨opoò®º
½ ÿºñ®a μeæe¸oï ýå¢ºæi (ÿpå¢æ. 50 ¨)
ciæ¿ i ÿepeý¿
100 ¨ c¹oæooï oæiï
 �iªape¸i i ²e oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæ÷, 

¯op®º, ñepo¸å¼ ¢ºpø®, a ¹a®o² 
μeæe¸º ýå¢ºæ÷ ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a 
c¹ºÿe¸i 1. Coæo¸i o¨ip®å ÿopiμa¹å 
®º¢å®a¯å ¸a c¹ºÿe¸i 2.

 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å, ÿopiμa¸i ®º¢å®a¯å, 
ÿepe¯iòa¹å  caæa¹¸i¼ ̄ åcýi μ μeæe¸å¯ 
¨opoò®o¯. 

 ©oªa¹å coæi ¹a ÿepý÷ μa c¯a®o¯.
 ³aÿpaå¹å oæiƒ÷.

Caæa¹ «C¹oæåñ¸å¼»
(2 ÿopýiï)
150 ¨ òå¸®å
3 iªape¸i, oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæi
2 coæo¸åx a¢o ¯apå¸oa¸åx o¨ip®a
1 iªape¸a ¯op®a
μeæe¸o¨o ¨opoò®º, ÿoæoå¸a ®o¸cep¸oï 
¢a¸®å
ciæ¿ i ÿepeý¿
Caæa¹¸a μaÿpa®a
¼ ¢a¸®å c¯e¹a¸å
¼ ¢a¸®å ¯a¼o¸eμº
 �iªape¸i i ²e oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæ÷ 

¹a ¯op®º ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a 
c¹ºÿe¸i 1. Òå¸®º, o¨ip®å ÿopiμa¹å 
®º¢å®a¯å ¸a c¹ºÿe¸i 2.

 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å, ÿopiμa¸i ®º¢å®a¯å, 
ÿepe¯iòa¹å  caæa¹¸i¼ ̄ åcýi μ μeæe¸å¯ 
¨opoò®o¯. 

 ©oªa¹å coæi ¹a ÿepý÷ μa c¯a®o¯.
 �ce ÿepe¯iòa¹å. ³aÿpaå¹å c¯e¹a¸o÷ 

¹a ¯a¼o¸eμo¯.

Caæa¹ iμ ®pa¢i
(ÿpå¢æ. 4 ÿopýiï)
300 ¨ ¯’øca
300 ¨ iªape¸oï, oxoæoª²e¸oï ®ap¹oÿæi
200 ¨ caæa¹¸o¨o o¨ip®a
μeæe¸å¼ caæa¹
50 ¨ ®pa¢oo¨o ¯’øca
3 iªape¸åx ø¼ýø
150 ¨ ¯a¼o¸eμº

 �iªape¸i i ²e oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæ÷ 
i ø¼ýø, a ¹a®o² o¨ip®å ¹a ®pa¢oe ̄ ’øco 
ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a c¹ºÿe¸i 1. 
�iªape¸e ¯’øco ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a 
c¹ºÿe¸i 2.

 Hapiμa¹å μeæe¸å¼ caæa¹. 
 ©oªa¹å coæi ¹a ÿepý÷ μa c¯a®o¯.
 ³aÿpaå¹å ¯a¼o¸eμo¯.

Caæa¹ iμ cåpåx ooñi
(2—4 ÿopýiï)
4 ¯op®å
1 ®oæ¿pa¢i
1 ø¢æº®o
1 ®a¢año®-ýº®i¸i
1 o¨ipo®
¼ ýi¹¸oï ®aÿºc¹å
100 ¨ ci²o¨o cåpº

œo¨ºp¹¸a μaÿpa®a 
ªæø caæa¹º
100 ¨ ¼o¨ºp¹º
100 ¨ c¯e¹a¸å
1 μº¢ñå® ñac¸å®º
1 c¹. æ. ®e¹ñºÿº
1 ÿºñ®a coæi
1 ÿºñ®a ýº®pº
3 c¹. æ. oý¹º
 ¥oò®pø¢a¼¹e ¯op®º ¹epªo÷ ói¹®o÷ 

ÿiª ÿpo¹oñ¸o÷ oªo÷ ¹a ¸a¹pi¹¿ μa 
ªoÿo¯o¨o÷ ªåc®a-òa¹®i¸åýi.

 ¥oñåc¹i¹¿ ®oæ¿pa¢i, poμpi²¹e ¸a eæå®i 
c®å¢®å ¹a ¸a¹pi¹¿ μa ªoÿo¯o¨o÷ ªåc®a-
òa¹®i¸åýi.

 ¥o¯å¼¹e ø¢æº®o, ÿopi²¹e ¼o¨o ¸a 
ñe¹ep¹å¸®å ¹a ¸a¹pi¹¿ μa ªoÿo¯o¨o÷ 
ªåc®a-òa¹®i¸åýi.

 ¥o¯å¼¹e o¨ipo® ¹a ®a¢año®-ýº®i¸i, 
poμpi²¹e ïx ÿoμªo² ̧ aÿiæ ¹a ̧ api²¹e 
μa ªoÿo¯o¨o÷ piμaæ¿¸o¨o ªåc®a.

 ¥o¯å¼¹e ýi¹¸º ®aÿºc¹º, poμªiæi¹¿ ïï ¸a 
o®pe¯i cºýi¹¹ø.

 �ci i¸¨peªiƒ¸¹å caæa¹¸oï μaÿpa®å μ¢å¹å 
 ¢æe¸ªepi ¹a μa¯apå¸ºa¹å ýiƒ÷ 
μaÿpa®o÷ caæa¹.

 Caæa¹ ÿoªaa¹å  o®pe¯åx ¹apiæ®ax, 
ÿocåÿaòå μepxº ci²å¯ cåpo¯.

Cºÿå i coºcå
Cºÿ-ÿ÷pe iμ ýi¹¸oï 
®aÿºc¹å
(ÿepòa c¹paa — 4 ÿopýiï)
1 eæå®a ýi¹¸a ®aÿºc¹a (ÿpå¢æ. 1 ®¨)
2—3 c¹. æ. epò®oo¨o ¯acæa
400 ¯æ ooñeo¨o ¢ºæ¿¼o¸º
400 ¯æ oªå
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200 ¯æ epò®i
ciæ¿, ¯ºc®a¹¸å¼ ¨opix
1 ²o¹o®
®epeæ¿
 ¥o¯å¼¹e ýi¹¸º ®aÿºc¹º, poμªiæi¹¿ 

¨oæi®º ¸a cºýi¹¹ø.
 Ha¨pi¼¹e epò®oe ¯acæo ¸a ÿæå¹i, 

ÿiªc¯a²¹e  ¸¿o¯º ýi¹¸º ®aÿºc¹º 
μ ºcix ¢o®i.

 ³aæå¼¹e ooñeå¼ ¢ºæ¿¼o¸, ªoªa¼¹e 
oªº ¹a ÿoæoå¸º epò®i.

 ©oeªi¹¿ cºÿ ªo ®åÿi¸¸ø ¹a ÿpoapi¹¿ 
ýi¹¸º ®aÿºc¹º 10 xåæå¸ ¸a cæa¢®o¯º 
o¨¸i.

 ¥po¹pi¹¿ cºÿ ñepeμ cå¹o.
 ©oªa¼¹e ciæ¿ i ¯ºc®a¹¸å¼ ¨opix μa 

c¯a®o¯ ¹a ªoeªi¹¿ ªo ¨o¹o¸oc¹i, 
ÿpoapåòå óe 10 xåæå¸.

 ³¯iòa¼¹e ²o¹o® μ peò¹o÷ epò®i ¹a 
μaÿpa¹e ýiƒ÷ cº¯iòò÷ cºÿ. ¥icæø 
ý¿o¨o μ¸i¯i¹¿ cºÿ μ ÿæå¹å.

 ¥epeª ÿoªañe÷ ¸a c¹iæ ÿpå®pacå¹å 
®epeæe¯.

¥opaªa: ³a ýå¯ ²e peýeÿ¹o¯ ¯o²¸a 
ÿpå¨o¹ºa¹å ¹a®o² cºÿ-ÿ÷pe iμ ¢po®oæi. 

Cºÿ-o®poò®a
(4—6 ÿopýiï)
®ac, 2 æi¹pa
300 ¨ ape¸oï ®o¢acå a¢o ®ºpøñoï ¨pºª®å
3—4 iªape¸i, oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæi
3—4 ®pº¹o iªape¸åx ø¼ýø
1 ÿºño® peªåc®å (8—10 ò¹º®)
3 caæa¹¸åx o¨ip®a
½ ÿºñ®a μeæe¸oï ýå¢ºæi (ÿpå¢æ. 50 ¨)
μeæe¸¿ ÿe¹pºò®å i ®poÿº
3 c¹oæoåx æo²®å c¯e¹a¸å
¨ipñåýø, ýº®op
 �iªape¸i i ²e oxoæoª²e¸i ®ap¹oÿæ÷, 

ø¼ýø ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a c¹ºÿe¸i 1. 
O¨ip®å, peªåc®º, ®o¢acº ñå ®ºpøñº 
¨pºª®º ÿopiμa¹å ®º¢å®a¯å ¸a c¹ºÿe¸i 2.

 Pe¹eæ¿¸o ÿepe¯iòa¹å c¯e¹a¸º, 
ÿociñe¸º μeæe¸º ýå¢ºæ÷ ¹a ø¼ýø 
μ ¨ipñåýe÷ ¹a ýº®po¯ ¹a μaæå¹å 
®aco¯.

 ©oªa¹å i¸¨peªiƒ¸¹å, ÿopiμa¸i ®º¢å®a¯å, 
a ¹a®o² ÿociñe¸º μeæe¸¿ ÿe¹pºò®å i 
®poÿº.

 ©oªa¹å coæi ¹a ÿepý÷ μa c¯a®o¯.

™o¯a¹¸å¼ coºc
(2 ÿopýiï)
500 ¨ ¯’ø®åx ÿo¯iªopi
1 ýå¢ºæø
30 ¨ ²åpº
2 c¹. æ. ¹o¯a¹¸oï ÿac¹å
2 c¹. æ. ¢opoò¸a
ciæ¿
¢iæå¼ ÿepeý¿
1 c¹. æ. ýº®pº
1 c¹. æ. oý¹º
100—150 ¯æ oªå
 ¥o¯å¼¹e ÿo¯iªopå, poμpi²¹e ¸a 

ñe¹ep¹å¸®å ¹a ÿpo¹pi¹¿ ñepeμ cå¹o.
 O¢ñåc¹i¹¿ ýå¢ºæ÷ ¹a ªpi¢¸o ÿociñi¹¿ ïï.
 ¥ociñe¸º ýå¢ºæ÷ o¢c¯a²å¹å  ²åpoi, 

ªoªa¹å ÿpo¹ep¹i ñepeμ cå¹o ÿo¯iªopå, 
ÿiªc¯a²å¹å ®opo¹®o, ÿocåÿa¹å 
¢opoò¸o¯ ¹a ÿepe¯iòa¹å.

 ©oªa¹å ¹o¯a¹¸º ÿac¹º i oªº, ÿo¹i¯ 
ªoec¹å coºc ªo ®åÿi¸¸ø, pe¹eæ¿¸o 
ÿepe¯iòº÷ñå.

 Coºc μaÿpaå¹å ÿpåÿpaa¯å ¹a 
ÿpoapå¹å 30 xåæå¸ ¸a ¸åμ¿®o¯º 
o¨¸i.

 ©oªa¹å  coºc coæi ¹a ÿepý÷ μa 
c¯a®o¯.

Ma¼o¸eμ
Oc¸o¸å¼ peýeÿ¹
1 ø¼ýe
1 ñ. æ. ¨ipñåýi
1 c¹. æ. oý¹º ñå æå¯o¸¸o¨o co®º
1 ÿºñ®a coæi
1 ÿºñ®a ýº®pº
180 ¯æ oæiï
I¸¨peªiƒ¸¹å ÿoå¸¸i ¢º¹å oª¸oï 
¹e¯ÿepa¹ºpå.
 šci i¸¨peªiƒ¸¹å (®pi¯ oæiï) ÿepe¯iòa¼¹e 

ªe®iæ¿®a ce®º¸ª ¸a c¹ºÿe¸i 1.
 ¥icæø ý¿o¨o ÿepe¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a 

c¹ºÿi¸¿ 2. ³aæåa÷ñå oæi÷ ÿoiæ¿¸o 
ñepeμ opo¸®º, μ¢å¼¹e ce ªo 
º¹ope¸¸ø oª¸opiª¸oï ¯acå. 

Ma®cå¯aæ¿¸a ®iæ¿®ic¹¿: 2 oc¸o¸åx 
peýeÿ¹a
¥opaªa: Ma¼o¸eμ ¯o²¸a ÿpå¨o¹ºa¹å iμ 
²o¹®i μa ªoÿo¯o¨o÷ ªåc®a ªæø 
μ¢åa¸¸ø. ³a¯ic¹¿ ýiæo¨o ø¼ýø ¢epe¹¿cø 
æåòe ²o¹o®.
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Coæoª®i c¹paå
Cº¸åñ¸å¼ òep¢e¹
(2—4 ÿopýiï)
250 ¨ μa¯opo²e¸åx cº¸åý¿
100 ¨ ýº®pº-ÿºªpå
150 ¯æ epò®i 
 ¥epe¯iòº¼¹e ci i¸¨peªiƒ¸¹å ¸a c¹ºÿe¸i 

2 ªo ¹åx ÿip, ÿo®å ¯aca ¸e 
ÿepe¹opå¹¿cø  ¯opoμåo ®pe¯ooï 
®o¸cåc¹e¸ýiï.

¥opaªa: ³a ýå¯ ²e peýeÿ¹o¯ ¯o²¸a 
ÿpå¨o¹ºa¹å ¹a®o² óep¢e¹ iμ i¸òåx 
μa¯opo²e¸åx ípº®¹i, ¹a®åx ø®, 
¸aÿpå®æaª, ¯aæå¸a, ñop¸åýi ¹a 
c¯opoªå¸a.

Meªoa ¢º¹ep¢poª¸a ¯aca
40 ¨ epò®oo¨o ¯acæa (iμ xoæoªåæ¿¸å®a)
210 ¨ ¯eªº (iμ xoæoªåæ¿¸å®a)
 �epò®oe ¯acæo ÿoªiæi¹¿ ¸a ¯aæe¸¿®i 

ò¯a¹oñ®å ¹a ÿo®æaªi¹¿ paμo¯ iμ ̄ eªo¯ 
ªo ¢æe¸ªepa.

 �i¯®¸i¹¿ ÿpåæaª ¸a c¹ºÿe¸¿ 2 ¹a 
μ¢åa¼¹e ÿpå¢æ. 30 ce®º¸ª.
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Questo apparecchio è destinato alla lavora-
zione di quantità usuali per la famiglia o per 
impieghi non professionali, simili a quello 
domestico. Gli impieghi simili a quello domes-
tico comprendono ad es. l'impiego cucine per 
il personale in negozi, uffici, aziende agricole 
e altre aziende di produzione, nonché l'uso da 
parte di ospiti di pensioni, piccoli hotel e simili 
strutture abitative.
Usare l'apparecchio solo per lavorare quantità 
adeguate ed in tempi usuali per la famiglia, 
vedi libretto supplementare «Ricette 
e consigli».
L'apparecchio non richiede manutenzione.
Questo libretto d'istruzioni per l'uso descrive 
diverse versioni. Le differenze sono 
contrassegnate.
Si prega di conservare le istruzioni per l'uso. 
In caso di cessione dell’apparecchio a terzi, 
consegnare unitamente questo libretto 
d’istruzioni.
Usare l'apparecchio solo con accessori 
originali.

Guida rapida
^éêáêÉ=äÉ=é~ÖáåÉ=Åçå=äÉ=ÑáÖìêÉK=

Apparecchio base Figura A

1 Interruttore rotante
0/off = arresto
M = commutazione istantanea

massima velocità di 
rotazione, mantenere in 
posizione l’interruttore 
rotante.

Livelli 1–2 = velocità di lavoro 
Grado 1 = basso numero di giri – lento
Grado 2 = alto numero di giri – veloce

2 Coperchio di sicurezza ingranaggio 
frullatore

3 Vano portacavo
Ciotola con accessori Figura A
4 Ciotola
5 Coperchio

5a Pestello
5b Inserto pestello

Utensili Figura B
6a Portautensili
6b Lama multifunzione 
6c Disco sbattitore 
6d Portadisco
6e Disco doppia funzione grattugia – 

grosso/fine
6f Disco doppia funzione taglio – 

spesso/sottile
6g Disco grattugia – medio-fine
6h Spremiagrumi
6i Accessorio passatutto 
6j Cubettatrice
Frullatore Figura C

7 Bicchiere frullatore
8a Coperchio
8b Apertura di aggiunta
8c Bicchierino dosatore

Istruzioni di sicurezza

mÉêáÅçäç=Çá=ëÅçëë~=ÉäÉííêáÅ~>

Collegare e usare l'apparecchio solo rispet-
tando i dati della targhetta d'identificazione.
Usare l'apparecchio solo se il cavo di alimenta-
zione e l'apparecchio stesso non presentano 
danni. 
Tenere l'apparecchio fuori della portata dei 
bambini. Impedire ai bambini di giocare con 
l'apparecchio.
Non consentire l'uso dell'apparecchio 
a persone (anche bambini) con ridotta 
percezione sensoriale o ridotte capacità 
mentali oppure con carenti esperienze 
e conoscenze, a meno che non siano 
sorvegliate o non siano state istruite all'uso 
dell'apparecchio da una persona responsabile 
della loro sicurezza.
Estrarre la spina dopo ogni uso, prima della 
pulizia e dell'assemblaggio, prima di allonta-
narsi oppure in caso di guasto. 
Il cavo di alimentazione non deve trovarsi nelle 
immediate adiacenze di spigoli vivi e di 
superfici molto calde.
Per evitare pericoli, le riparazioni all'apparec-
chio, come p. es. la sostituzione del cavo di 
alimentazione danneggiato, devono essere 
eseguite solo dal nostro servizio assistenza 
clienti. In caso d'interruzione dell'alimenta-
zione elettrica l'apparecchio resta inserito 
e dopo l'interruzione si rimette in funzione. 
Sostituire gli accessori e gli utensili solo 
quando l'apparecchio è fermo (manopola su 
0/off) e spina di alimentazione è estratta.
Non immergere mai l'apparecchio base in 
acqua, né lavarlo sotto acqua corrente.

it

`çåÖê~íìä~òáçåá=éÉê=äD~Åèìáëíç=Çá=èìÉëíç=
åìçîç=~éé~êÉÅÅÜáç=Çá=éêçÇìòáçåÉ=pfbjbkpK
`çå=Éëëç=~îÉíÉ=ëÅÉäíç=ìå=ÉäÉííêçÇçãÉëíáÅç=
ãçÇÉêåç=É=Çá=Öê~å=éêÉÖáçK=qêçî~íÉ=ìäíÉêáçêá=
áåÑçêã~òáçåá=ëìá=åçëíêá=éêçÇçííá=åÉä=åçëíêç=
ëáíç=fåíÉêåÉíK
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Uso
Pulire con cura l’apparecchio e gli accessori 
prima di usarli la prima volta, vedi «Pulizia 
e cura».

Preparazione
 Disporre l'apparecchio base su una 

superficie resistente e pulita.
 Estrarre il cavo dal vano portacavo.
 Inserire la spina di alimentazione.

Ciotola con accessori/Utensili

Lama multifunzione (6b) Figura D

per sminuzzare, macinare, miscelare ed 
impastare.

Disco sbattitore (6c) Figura D

per panna, albume montato a neve, maionese.
 Applicare la ciotola e ruotarla in senso orario 

fino all'arresto. Il nasello della ciotola deve 
entrare fino all'arresto nella fessura 
dell'apparecchio base.

 Applicare l'utensile:
– Applicare il portautensile.
– Montare la lama multifunzione o il disco 

sbattitore sul portautensile (attenzione 
alla posizione – figura D5) e rilasciare.

 Introdurre gli ingredienti.
 Applicare il coperchio con pestello 

(freccia sul coperchio sopra freccia 
sulla ciotola) e ruotare in senso orario.
Il nasello del coperchio deve entrare fino 
all'arresto nella fessura dell'apparecchio 
base.

 Ruotare la manopola sulla velocità 
desiderata.

 Per aggiungere ingredienti, ruotare la 
manopola su 0/off.

 Estrarre il pestello ed introdurre gli ingre-
dienti attraverso l'apertura d'introduzione.

 Aggiungere il liquido attraverso il pestello. 
L'inserto del pestello può essere utilizzato 
come misurino.

Disco sminuzzatore Figura E
Disco doppia funzione grattugia (6e) – 
grosso/fine 

per grattugiare verdura, frutta e formaggio, 
tranne il formaggio duro (per es. parmigiano).
Disco doppia funzione taglio (6f) spesso/
sottile
per tagliare frutta e verdura.
Disco per grattugiare (6g), medio-fine
per grattugiare patate crude, formaggio duro 
(per es. parmigiano), cioccolata raffreddata 
e noci.
 Appoggiare il disco,

Ruotare verso l'alto il disco grattugia/di 
taglio desiderato. Deporre il disco sul 
portadisco in modo che i trascinatori del 
portadisco entrino nelle aperture dei dischi. 
Il disco deve poggiare sui perni laterali del 
portadisco.

 Applicare il portadisco con leggera rotazione 
sull'asse motore.
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mÉêáÅçäç=Çá=ÑÉêáíÉ=~=Å~ìë~=

Çá ìíÉåëáäá=áå=êçí~òáçåÉ>

aìê~åíÉ=áä=Ñìåòáçå~ãÉåíç=åçå=áåíêçÇìêêÉ=
ã~á äÉ=ã~åá=åÉää~=Åáçíçä~K=mÉê=ëéáåÖÉêÉ=Öäá=
áåÖêÉÇáÉåíá=ìë~êÉ=ëÉãéêÉ=áä=éÉëíÉääç=ER~FK=
açéç=~îÉêÉ=ëéÉåíç=äD~éé~êÉÅÅÜáçI=
äDáåÖê~å~ÖÖáç=Åçåíáåì~=~åÅçê~=ÄêÉîÉãÉåíÉ=
~ Öáê~êÉK=pçëíáíìáêÉ=äDìíÉåëáäÉ=ëçäç=~Ç=
áåÖê~å~ÖÖáç=ÑÉêãçK=Ð=ÅçåëÉåíáíç=ÉëÉÖìáêÉ=
ä~îçêá=åÉää~=Åáçíçä~=ëçäç=áä=Åçå=ÅçéÉêÅÜáç=Çá=
ëáÅìêÉòò~=áåÖê~å~ÖÖáç=Ñêìää~íçêÉ=EOF=ÅÜáìëç=
É ã~á=Åçå=áä=ÄáÅÅÜáÉêÉ=Ñêìää~íçêÉ=~ééäáÅ~íçK

mÉêáÅçäç=Çá=ÑÉêáíÉ=Ç~=ä~ãÉ=í~ÖäáÉåíá>

^ÑÑÉêê~êÉ=ä~=ä~ã~=ãìäíáÑìåòáçåÉ=ëçäç=
ëìääDáãéìÖå~íìê~=Çá=éä~ëíáÅ~K

^ííÉåòáçåÉ>

Ó fããÉííÉêÉ=~äáãÉåíá=Ç~=ä~îçê~êÉ=ëçäç=
Ççéç ~îÉêÉ=~ééäáÅ~íç=Öäá=ìíÉåëáäáK=

Ó mêáã~=Çá=~ééäáÅ~êÉ=ä~=ä~ã~=ãìäíáÑìåòáçåÉ=
ESÅF=Éëíê~êä~=Ç~ää~=ÅìëíçÇá~K

^ííÉåòáçåÉ>

mÉê=ä~îçêá=åÉää~=Åáçíçä~I=äD~éé~êÉÅÅÜáç=éì∂=
ÉëëÉêÉ=~ÅÅÉëç=ëçäç=Åçå=Åáçíçä~=ãçåí~í~=
É ÅçéÉêÅÜáç=~ééäáÅ~íç=É=Ñáëë~íçI=åçåÅÜ¨=Åçå=áä=
ÅçéÉêÅÜáç=Çá=éêçíÉòáçåÉ=áåÖê~å~ÖÖáç=Ñêìää~íçêÉ=
ÅÜáìëçK

mÉêáÅçäç=Çá=ÑÉêáíÉ=Ç~=ä~ãÉ=í~ÖäáÉåíá>

kçå=áåíêçÇìêêÉ=äÉ=ã~åá=åÉääD~éÉêíìê~=Çá=
~ÖÖáìåí~=áåÖêÉÇáÉåíáK=mÉê=ëéáåÖÉêÉ=ìë~êÉ=
ëçäç áä=éÉëíÉääçK
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 Applicare il coperchio con pestello 
(freccia sul coperchio sopra freccia sulla 
ciotola) e ruotare in senso orario. Il nasello 
del coperchio deve entrare fino all'arresto 
nella fessura dell'apparecchio base.

 Introdurre gli alimenti da tagliare 
o grattugiare.

Avvertenza:
Dischi idonei per altri scopi sono disponibili 
nel commercio specializzato (vedi accessori 
speciali).
 Ruotare la manopola sulla velocità 

desiderata.
 Spingere con il pestello gli alimenti da 

tagliare o grattugiare solo con leggera 
pressione.

 Per aggiungere ingredienti, ruotare la 
manopola su 0/off.

 Estrarre il pestello ed introdurre gli 
ingredienti attraverso l'apertura 
d'introduzione.

 Introdurre gli alimenti lunghi e sottili 
attraverso il pestello.

^ííÉåòáçåÉ>

sìçí~êÉ=ä~=Åáçíçä~=éêáã~=ÅÜÉ=ëá~=éáÉå~=~ä=
éìåíç ÅÜÉ=Öäá=~äáãÉåíá=í~Öäá~íá=ç=Öê~ííìÖá~íá=
ê~ÖÖáìåÖ~åç=áä=éçêí~ÇáëÅçK
Dopo il lavoro
 Ruotare la manopola su 0/off.
 Estrarre la spina di alimentazione.
 Ruotare il coperchio in senso antiorario 

e rimuoverlo.
 Estrarre l'utensile:

– Estrarre dalla chiave il portautensile 
con la lama multifunzione o il disco 
sbattitore. Staccare la lama multi-
funzione o il disco sbattitore dal 
portautensile. 
Dopo la pulizia della lama multi-
funzione applicare la protezione 
della lama.

– Estrarre il portadisco dalla ciotola 
prendendolo sulle aperture. 
Estrarre il disco.

 Ruotare la ciotola in senso antiorario 
e rimuoverla.

 Lavare tutte le parti, vedi «Pulizia e cura».

Spremiagrumi (6h) Figura F
per spremere agrumi, per es. arance, 
pompelmi, limoni. 
^ííÉåòáçåÉ>
f=ä~îçêá=ÇÉîçåç=ÉëëÉêÉ=ÉëÉÖìáíá=ëçäç=Åçå=
áä ÅçéÉêÅÜáç=Çá=ëáÅìêÉòò~=ÇÉääDáåÖê~å~ÖÖáç=
Ñêìää~íçêÉ=EOF=ÅÜáìëçK
 Applicare la ciotola e ruotarla in senso orario 

fino all'arresto.
 Applicare lo spremiagrumi (freccia sullo 

spremiagrumi sopra freccia sulla ciotola) 
e ruotare in senso orario. Il nasello del 
cestello-filtro deve entrare fino all'arresto 
nella fessura dell'apparecchio base.

 Applicare e premere il cono di spremitura.
 Per spremere i frutti disporre la manopola 

sulla velocità 1 e schiacciare il frutto sul cono 
di spremitura.

^ííÉåòáçåÉ>
mêÉëí~êÉ=~ííÉåòáçåÉ=~ä=äáîÉääçK=sìçí~êÉ=ä~=Åáçíçä~=
éêáã~=ÅÜÉ=áä=ëìÅÅç=ê~ÖÖáìåÖ~=áä=ÅÉëíÉääçJÑáäíêçK
Dopo il lavoro
 Ruotare la manopola su 0/off.
 Estrarre la spina di alimentazione.
 Rimuovere lo spremiagrumi e togliere 

la ciotola.
 Lavare tutte le parti, vedi «Pulizia e cura».

Accessorio passatutto Figura G

Per passare frutta o verdura tenera o cotta:
 Applicare la ciotola e ruotarla in senso orario 

fino all'arresto.
 Applicare il passino con pala per passare.
 Applicare il coperchio e ruotarlo in senso 

orario fino all’arresto.
 Ruotare la manopola su Velocità 2.
 Estrarre il pestello ed introdurre gli 

ingredienti attraverso l'apertura 
d'introduzione.

^ííÉåòáçåÉ>

mêÉëí~êÉ=~ííÉåòáçåÉ=~ä=äáîÉääçK=sìçí~êÉ=ä~=Åáçíçä~=
éêáã~=ÅÜÉ=áä=ëìÅÅç=ê~ÖÖáìåÖ~=áä=ÅÉëíÉääçJÑáäíêçK
nì~åíáí¶=Çá=êáÉãéáãÉåíç=ã~ñKW=NMMM=Ö
Dopo il lavoro
 Ruotare la manopola su 0/off.
 Estrarre la spina di alimentazione.
 Ruotare il coperchio in senso antiorario 

e rimuoverlo.
 Estrarre l'accessorio passatutto dal 

contenitore.
 Ruotare la ciotola in senso antiorario 

e rimuoverla.

it
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Frullatore Figura I/J

Cubettatrice per il taglio di alimenti in forma 
di cubetti.

Regolare la velocità di lavoro conformemente 
agli alimenti da lavorare.
Grado 1: patate, carote e uova cotte; 
formaggio tenero (feta, mozzarella); cetrioli; 
banane; fragole; meloni.

Grado 2: patate e carote crude, insaccato di 
carne tenero (ad es. mortadella), formaggio da 
taglio tenero (ad es. emmental, gouda); 
peperoni; pomodori; cipolle; mele, kiwi.
Avvertenze importanti:
– Gli alimenti non devono contenere ossi, 

noccioli o altri componenti duri.
– Non lavorare alimenti nello stato di 

congelamento.
– Per evitare perdita di succo, la frutta/

verdura non deve essere troppo matura.
– Lasciare raffreddare gli alimenti cotti prima 

di tagliarli a cubetti, poiché essi sono allora 
più consistenti e così il risultato di taglio 
è migliore.

– Premendo di più o di meno sul pestello 
durante il taglio si può influenzare la 
lunghezza dei dadi.

Assemblaggio della cubettatrice Figura I
 Inserire la lama nel supporto base. 

Rispettare le rientranze!
 Inserire il disco di taglio nel supporto base.
 Sollevare le 4 mollette di chiusura fino 

all'arresto.
Lavorare con la cubettatrice Figura J
 Applicare la ciotola e ruotarla in senso orario 

fino all'arresto.
 Applicare la cubettatrice. 

La freccia sulla cubettatrice e la freccia sul 
manico del contenitore devono coincidere!

 Applicare il coperchio e ruotarlo in senso 
orario. Il nasello del coperchio deve entrare 
fino all'arresto nella fessura dell'apparecchio 
base.

 Inserire la spina di alimentazione.
 Disporre l'interruttore rotante sul grado di 

lavoro (1 oppure 2).
 Introdurre gli alimenti da tagliare nel pozzetto 

di carico. Se necessario, aiutare spingendo 
leggermente con il pestello. Se necessario, 
l'alimento deve essere prima spezzettato.

^ííÉåòáçåÉ>

sìçí~êÉ=íÉãéÉëíáî~ãÉåíÉ=áä=ÅçåíÉåáíçêÉW
Ó Ççéç=~îÉêÉ=ä~îçê~íç=ã~ñK=RMM=Öê~ããáI
Ó éêáã~=ÅÜÉ=á=Ç~Çá=ê~ÖÖáìåÖ~åç=áä=äáîÉääç=

ÇÉä ÄçêÇç=áåÑÉêáçêÉ=ÇÉää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉK
Nota: durante la lavorazione di diversi alimenti 
per una sola ricetta, fra un alimento e l'altro 
non è necessario pulire la cubettatrice.

Dopo il lavoro
 Ruotare la manopola su 0/off.
 Estrarre la spina di alimentazione.
 Ruotare il coperchio in senso antiorario 

e rimuoverlo.

it

mÉêáÅçäç=Çá=ÑÉêáíÉ=~=Å~ìë~=Çá=ä~ãÉ=

í~ÖäáÉåíáLáåÖê~å~ÖÖáç=áå=êçí~òáçåÉ>

kçå=áåíêçÇìêêÉ=ã~á=äÉ=ã~åá=åÉää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=
~ééäáÅ~í~>=
i~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=Ñìåòáçå~=ëçäç=Åçå=áä=ÅçéÉêÅÜáç=
ÄÉå=ëíêÉííçK=
oáãìçîÉêÉL~ééäáÅ~êÉ=ä~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=ëçäç=
èì~åÇç=áä=ãçíçêÉ=≠=ÑÉêãçK=
kÉääç=ëÅçãéçêêÉL~ëëÉãÄä~êÉ=ä~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=
~ÑÑÉêê~êÉ=áä=ÇáëÅç=Çá=í~Öäáç=ëçäç=~ä=ÅÉåíêç=ëìä=
éçãÉääç=Çá=éä~ëíáÅ~K

^ííÉåòáçåÉ>=

^îîÉêíÉåòÉ=éÉê=äDáãéáÉÖç>

i~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=≠=áÇçåÉ~=ëçäç=éÉê=í~Öäá~êÉ=
~ ÅìÄÉííá=Çá=é~í~íÉ=EÅêìÇÉ=ç=ÅçííÉFI=Å~êçíÉI=
ÅÉíêáçäáI=éçãçÇçêáI=éÉéÉêçåáI=ÅáéçääÉI=Ä~å~åÉI=
ãÉäÉI=éÉêÉI=Ñê~ÖçäÉI=ãÉäçåáI=âáïáI=ìçî~I=
Ñçêã~ÖÖáç=íÉåÉêç=E~Ç=ÉëK=ÑÉí~I=ãçòò~êÉää~FI=
Ñçêã~ÖÖáç=Ç~=í~Öäáç=íÉåÉêç=E~Ç=ÉëK=ÉããÉåí~äI=
ÖçìÇ~FI=áåë~ÅÅ~íç=Çá=Å~êåÉ=íÉåÉêç=E~Ç=ÉëK=
ãçêí~ÇÉää~FI=Å~êåÉ=Çá=éçää~ãÉ=Åçíí~=
ç ~êêçëíáí~I=Çáëçëë~í~K=
kçå=ä~îçê~êÉ=~äáãÉåíá=åÉääç=ëí~íç=Çá=
ÅçåÖÉä~ãÉåíçK
mêáã~=ÇÉää~=ä~îçê~òáçåÉ=Çá=Ñêìíí~=Åçå=ëÉãá=
ç Åçå=åçÅÅáçäç=EãÉäÉI=éÉëÅÜÉ=ÉÅÅKF=êáãìçîÉêÉ=
á=ëÉãá=ç=á=åçÅÅáçäáK=aáëçëë~êÉ=ä~=Å~êåÉ=Åçíí~=
ç ~êêçëíáí~=éêáã~=Çá=ä~îçê~êä~K
iDáåçëëÉêî~åò~=Çá=èìÉëíÉ=~îîÉêíÉåòÉ=éì∂=
Å~ìë~êÉ=Ç~ååá=~ää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉI=ÅçãéêÉë~=
ä~ ÖêáÖäá~=Çá=í~Öäáç=É=ä~=ä~ã~=êçí~åíÉK
i~=páÉãÉåëJbäÉÅíêçÖÉê®íÉ=dãÄe=ÇÉÅäáå~=
çÖåá=êÉëéçåë~Äáäáí¶=éÉê=ÉîÉåíì~äá=Ç~ååá=
ÇÉêáî~åíá=Ç~=áãéáÉÖç=ÇÉää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=éÉê=
ëÅçéá=ÇáîÉêëáI=Ç~=ãçÇáÑáÅÜÉ=ç=ìëç=áãéêçéêáçK
nìÉëíç=ÉëÅäìÇÉ=~åÅÜÉ=ä~=êÉëéçåë~Äáäáí¶=éÉê=
Ç~ååá=E~Ç=ÉëK=ä~ãÉ=ÇÉÑçêã~íÉ=ç=ÅÜÉ=Ü~ååç=
éÉêëç=áä=ÑáäçFI=ÇÉêáî~åíá=Ç~ää~=ä~îçê~òáçåÉ=
Çá ~äáãÉåíá=åçå=éÉêãÉëëáK
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 Estrarre la cubettatrice dal contenitore.
 Ruotare la ciotola in senso antiorario 

e rimuoverla.
 Asportare i residui di alimenti dall'interno 

della griglia di taglio con il pulitore per la 
griglia.

Frullatore Figura L

^ííÉåòáçåÉ>

bîáí~êÉ=Ç~ååá=~ä=Ñêìää~íçêÉ=kçå=ä~îçê~êÉ=
áåÖêÉÇáÉåíá=ëìêÖÉä~íá=Eíê~ååÉ=ÅìÄÉííá=Çá=
ÖÜá~ÅÅáçFK=kçå=Ñ~êÉ=Öáê~êÉ=~=îìçíç=áä=Ñêìää~íçêÉK
Frullare

^ííÉåòáçåÉ>

mÉê=ãÉííÉêÉ=áå=ÑìåòáçåÉ=áä=Ñêìää~íçêÉI=áä=ÅçéÉêÅÜáç=
ÇÉä=Ñêìää~íçêÉ=É=ä~=Åáçíçä~=Åçå=áä=ÅçéÉêÅÜáç=
ÇÉîçåç=ÉëëÉêÉ=~ééäáÅ~íá=É=ÄäçÅÅ~íáK=qçÖäáÉêÉ=Öäá=
~ÅÅÉëëçêá=Ç~ää~=Åáçíçä~>
 Togliere il coperchio di sicurezza per 

l'ingranaggio del frullatore. A tal fine alzare 
un poco dietro e ribaltare avanti verso l'alto.

 Applicare il bicchiere frullatore (freccia sul 
frullatore sopra il punto sull'apparecchio) 
e ruotare in senso orario fino all'arresto.

 Introdurre gli ingredienti. 
Quantità massima, liquido = 1,5 litri (liquidi 
che formano schiuma o liquidi molto caldi 
massimo 0,5 litri). 
Quantità ottimale di lavorazione, 
solidi = 100 grammi.

 Applicare il coperchio e ruotarlo in senso 
orario. Il nasello del coperchio deve entrare 
fino all'arresto nella fessura dell'impugnatura 
del frullatore.

 Ruotare la manopola sulla velocità 
desiderata.

 Per aggiungere ingredienti ruotare la 
manopola su 0/off.

 Togliere il coperchio e introdurre gli 
ingredienti,

oppure
 togliere il bicchierino dosatore ed 

aggiungere un poco alla volta gli ingredienti 
solidi attraverso l'apertura di aggiunta,

oppure
 introdurre gli ingredienti liquidi attraverso 

il bicchierino dosatore.
Dopo avere frullato
 Ruotare la manopola su 0/off.
 Ruotare il frullatore in senso antiorario 

e rimuoverlo.
 Ruotare il coperchio in senso antiorario 

e rimuoverlo.
Consiglio: è opportuno lavare il frullatore 
subito dopo l'uso, vedi capitolo «Pulizia 
e cura».

Pulizia e cura

^ííÉåòáçåÉ>

mçëëáÄáäá=Ç~ååá=~ääÉ=ëìéÉêÑáÅáK=kçå=ìíáäáòò~êÉ=
ÇÉíÉêÖÉåíá=~Äê~ëáîáK
Avvertenza: Nella lavorazione per es. di carote 
e cavolo rosso, sulle parti di plastica si 
formano macchie colorate, che possono 
essere rimosse con qualche goccia di olio 
alimentare.

Pulire l'apparecchio base
 Estrarre la spina di alimentazione.
 Pulire l'apparecchio base con un panno 

umido. Se necessario utilizzare un poco 
di detersivo per stoviglie.

 Infine asciugare l'apparecchio.

Pulire la ciotola con gli accessori

Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie. 
Per evitare possibili deformazioni, non 
incastrare le parti di plastica nella lavastoviglie.
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Lavare lo spremiagrumi
Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie. 
È preferibile lavare il cono di spremitura su tutti 
i lati sotto acqua corrente subito dopo l'uso. 
Così i residui non si essiccano.

Pulire l'accessorio Figura H

passatutto

Per la pulizia smontare l'accessorio passa-
tutto. A tal fine premere in basso sulla pala 
per passare ed estrarla dal passino.

Lavare la cubettatrice Figura K

Per il lavaggio, scomporre la cubettatrice:
 Premere verso l'esterno le 4 mollette di 

chiusura e rimuovere il disco di taglio.
 Asportare i residui di alimenti dall'interno 

della griglia di taglio con il pulitore per la 
griglia.

 Estrarre la lama dal supporto base.
 Sciacquare preliminarmente tutte le parti 

sotto acqua corrente. Non lavare le parti in 
lavastoviglie poiché le lame perdono il filo. 
Pulire le parti con una spazzola.

Pulire il frullatore

È opportuno lavare il frullatore subito dopo 
l'uso. Così facendo non si attaccano residui 
e la plastica non viene corrosa (p. es. da olî 
eterici contenuti nelle spezie). Il bicchiere 
frullatore, il coperchio e l'imbuto sono lavabili 
in lavastoviglie.
Non lavare l'inserto lame in lavastoviglie, ma 
sotto acqua corrente (non lasciarlo a lungo 
nell'acqua). 
Consiglio: versare un poco di acqua con 
detersivo per piatti nel frullatore applicato. 
Accendere il frullatore per pochi secondi alla 
velocità M. Versare l'acqua e sciacquare poi il 
frullatore con acqua pura.
Scomporre il frullatore Figura M
 Afferrare l'inserto lame sulle alette e ruotarlo 

in sento antiorario. Se necessario aiutarsi 
con il coperchio del frullatore. L'inserto lame 
si stacca.

 Togliere l'inserto lame e rimuovere l'anello 
di tenuta.

Comporre il frullatore

 Applicare l'anello di tenuta sull'inserto lame.
 Inserire l'inserto lame dal basso nel bicchiere 

frullatore.
 Avvitare saldamente con le alette l'inserto 

lame in senso orario. Ciò facendo ruotare 
almeno finché un'aletta non copre il 
riferimento sul bicchiere frullatore 
(posizione -> Figura M6).

Conservare l'apparecchio
 Estrarre la spina di alimentazione.
 Applicare il coperchio di sicurezza 

per l'ingranaggio del frullatore.
 Applicare la ciotola.
 Per conservare la lama multifunzione 

applicare sempre la custodia.
 Riporre il cavo nel vano portacavo. 
Avvertenza:
Le possibilità di conservazione risultano dalla 
figura N. Prima dell'uso togliere dalla ciotola 
tutti gli accessori e togliere il frullatore. 
Applicare solo le parti necessarie.

Accessori speciali – dischi
(presso i rivenditori specializzati)
MZ5PS02 – per tagliare patatine fritte 
e ingredienti per macedonia di frutta
MZ5JS01 – per tagliare verdura asiatica
MZ5RS01 – per grattugiare patate per 
gnocchi di patate e frittelle di patate. 
MZ5KP01 – per tagliare e grattugiare frutta, 
verdura e formaggio

Rimedio in caso di guasti

Ciotola con accessori
Guasto:
L'apparecchio non si avvia.
Rimedio:
 Ruotare la ciotola (4) fino all'arresto.
 Applicare il coperchio (5) e ruotarlo fino 

all'arresto.
 Chiudere il coperchio di sicurezza 

ingranaggio frullatore (2).
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Frullatore
Guasto:
L'apparecchio non si avvia.
Rimedio:
 Applicare la ciotola (4) con il coperchio (5) 

e ruotare fino all'arresto.
 Ruotare il frullatore (7) fino all'arresto.
 Applicare il coperchio del frullatore (8a) 

e ruotarlo fino all'arresto.

Avvertenze sulla rottamazione
Questo apparecchio è contrassegnato 
conformemente alla Direttiva europea 
2002/96/CEE- Rifiuti di apparecchiature 
elettriche ed elettroniche (RAEE) (waste 
electrical and electronic equipement – 
WEEE). La direttiva prescrive il quadro 
normativo per un recupero e riciclaggio 
degli apparecchi dismessi. 

Per informazioni sulle attuali vie di smaltimento 
si prega di rivolgersi al proprio fornitore, 
oppure alla propria amministrazione 
comunale.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le con-
dizioni di garanzia pubblicate dal nostro 
rappresentante nel paese di vendita. 
Il rivenditore, presso il quale è stato acquistato 
l'apparecchio, è sempre ben disposto a fornire 
a richiesta informazioni a proposito. 
Per l'esercizio del diritto di garanzia 
è comunque necessario presentare 
il documento di acquisto.

Ricette e consigli

Consigli

Lama multifunzione

Tritare
Erbe aromatiche (esclusa l'erba cipollina), 
10–50 g
 Tritare nella ciotola asciutta alla velocità 2.
Aglio, max. 500 g
 Tritare alla velocità M.
Cipolle, max. 500 g
 Tagliare le cipolle in quattro parti.
 Tritare alla velocità M.
Ortaggi o patate, crudi, 100–500 g
 Spezzettare gli ortaggi/patate.
 Tritare ripetutamente, ogni volta per 

2 secondi alla velocità M.
Noci o mandorle, 100–500 g
 Tritare alla velocità 2.
Formaggio duro (per es. parmigiano), 
100–500 g
 Tritare alla velocità 2.
Pane, duro, 1–6 pezzi
 Tagliare i panini in quattro parti.
 Tritare alla velocità 2.
Carne o fegato, 50–500 g
 Rimuovere dalla carne cartilagini, ossi, 

pelle e tendini.
 Tagliare la carne a pezzetti.
 Tritare alla velocità 2.
 Per impasti di carne, farcie e pasticci

Purea/frullato

Frutta o verdura, max. 500 g
 Lavorare a purea la frutta/verdura 

con le spezie alla velocità 2.
 Se necessario aggiungere liquido 

e continuare a lavorare.

Disco sbattitore 

Montare

Albume montato a neve, 2–6 albumi
 Montare alla velocità 2.
 Mescolare albume montato alla velocità 1.
Panna montata, 200–600 g
 Montare alla velocità 1.
 Mescolare panna montata alla velocità 1.
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Se non fosse possibile eliminare il 
guasto, rivolgesi al servizio assistenza 
clienti.

Con riserva di modifiche.
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Disco doppia funzione taglio 

Tagliare
Frutta, max. 500 g
 Lasciare prima raffreddare la verdura cotta
 Tagliare alla velocità 1 o alla velocità 2.

Disco doppia funzione 
per grattugiare verdura, frutta 
e formaggio, tranne il formaggio 
duro (per es. parmigiano) 
max. 500 g
 Tagliare e grattugiare alla velocità 1 o alla 

velocità 2.

Spremiagrumi 

Estrarre il succo
Agrumi, max. 1000 g
 Spremere alla velocità 1 oppure 2.

Accessorio passatutto 

Passare
Frutta o verdura (la frutta con nocciolo 
deve essere snocciolata); frutti crudi, teneri, 
maturi (per es. pomodori, uva, bacche); max. 
1000 g pomodori, uva, bacche); max. 1000 g
 Tagliare la frutta/verdura a pezzetti.
 Se necessario, cuocere per ammorbidire 

la frutta/verdura e passarle preferibilmente 
ancora molto calde con il grado 2.
Avvertenza: Portare ad ebollizione 
mescolando la frutta per marmellate 
(bacche senza gambo) senza liquido, 
quindi passarla.

Cubettatrice
Per il taglio di alimenti a cubetti 
da utilizzare in insalate, minestre, 
sughi o come contorno.

Ricette

Cottura al forno

Pasta biscotto 

Ricetta base (peres. stampo a cerniera 
ø 26 cm)
3 uova
3–4 cucchiai acqua calda
150 g zucchero
1 bustina zucchero vanigliato
150 g farina
50 g amido di mais
1 cucchiaino di lievito in polvere

 Mescolare gli ingredienti per 2 minuti alla 
velocità 1.

 Mescolare farina, amido di mais e lievito 
in polvere.

 Accendere l'apparecchio alla velocità 1 
e introdurre la miscela di farina attraverso 
l'apertura di aggiunta.

 Non mescolare per un tempo superiore 
a ½–1 minut

Fondo per dolce alla frutta 

Ricetta base

3 uova
175 g zucchero
175 g nocciole macinate
75 g pangrattato
 Montare a schiuma uova e zucchero per 

2 minuti alla velocità 1.
 Mettere in funzione l'apparecchio alla 

velocità 1 aggiungere le nocciole ed il 
pangrattato attraverso l'apertura di aggiunta 
ingredienti.

 Mescolare solo brevemente.

Treccia di pasta lievitata

Ricetta base

500 g farina
25 g lievito o 1 confezione di lievito secco
210–220 ml latte caldo
1 uovo
1 pizzico sale
80 g zucchero
60 g grasso sciolto e raffreddato
Buccia di mezzo limone, grattugiata
 Impastare brevemente gli ingredienti alla 

velocità 1, poi da 1 a 2 minuti alla velocità 2. 
Quantità massima: 1½ volte la ricetta base 
Consigli:
– Impastare manualmente gli ingredienti 

come uva passa, cedro candito, buccia 
d'arancia candita ecc., che non devono 
essere sminuzzati.

– Pasta lievitata pesante e media: 
.... fino a 750 g di farina

– Pasta lievitata leggera: .... fino 500 g di 
farina

it
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Pasta per pizza

Ricetta base

250 g farina
10–15 g di lievito o ½ pacchetto di lievito 
secco ½ cucchiaio di zucchero
1 pizzico sale
2 cucchiai di olio
125–150 ml dell’acqua caldo
 Impastare brevemente gli ingredienti alla 

velocità 1, poi da 1 a 2 minuti alla velocità 2.
Quantità massima: 3 volte la ricetta base 

Pasta per strudel 

viennese

Ricetta base
250 g farina
1 pizzico sale
3 cucchiai di olio
1 cucchiaio di aceto
125 g dell’acqua caldo
 Impastare gli ingredienti per breve tempo 

alla velocità 1, dopo per 2 minuti alla 
velocità 2.

 Spalmare con olio la palla di pasta e metterla 
a riposare per ca. 30 minuti sotto una 
scodella calda. Lavorarla dopo come al 
solito. 

Quantità massima: 2 volte la ricetta base 

Pasta fluida miscelata

Ricetta base

500 g farina
250 g di margarina o burro (a temperatura 
ambiente) 
4 uova
250 g zucchero
1 bustina zucchero vanigliato
1 bustina lievito in polvere
150 ml latte
 Lavorare tutti gli ingredienti per 

ca. 1–3 minuti alla velocità 2.

Bevande

Cocktail misto arancia

½ l succo d'arancia (6 arance)
2–4 cucchiai di succo di limone (1 limone)
300 g albicocche dalla lattina
10 cubetti di ghiaccio
4 cucchiaini di zucchero oppure miele
 Dimezzare arance e limoni e spremerli con 

lo spremiagrumi.
 Introdurre il succo, le albicocche ed i cubetti 

di ghiaccio nel frullatore e frullare per ca. 
30 secondi alla velocità 2.

 Insaporire con zucchero o miele.
 Servire ghiacciato.

Latte al cioccolato

(Quantità massima)
100 g cioccolato 
400 ml latte molto caldo
 Sminuzzare il cioccolato alla velocità 2.
 Aggiungere latte molto caldo e frullare.

Insalate

Insalata «Olivie»

(per ca. 4 persone)
4 patate cotte, raffreddate
2 carote cotte
4 uova sode
200 g carne di petto di pollo cotta
1–2 cetriolini o cetrioli marinati
1–2 cetrioli per insalata
300 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)
Sale e pepe
250 g Maionese
 Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 

raffreddate, le carote e le uova al grado 1. 
Tagliare a cubetti i cetrioli e la carne al 
grado 2.

 Mescolare in una insalatiera tutti gli 
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli. 

 Insaporire con sale e pepe.
 Mescolare e preparare con maionese.

Insalata «Vinaigrette»

(per ca. 4 persone)
4 patate cotte, raffreddate
500 g rape rosse cotte
2 carote cotte
2 cetriolini
100 g piselli fini
½ mazzo di porro (ca. 50 g)
Sale e pepe
100 ml olio
 Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 

raffreddate, le carote, le rape rosse ed il 
porro al grado 1. Tagliare a cubetti i cetriolini 
al grado 2.

 Mescolare in una insalatiera tutti gli 
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli. 

 Insaporire con sale e pepe.
 Preparare con olio.
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Insalata «Stolichny»

(per 2 persone)
150 g prosciutto
3 patate cotte, raffreddate
2 cetriolini o cetrioli marinati
1 carota cotta
Piselli, mezzo barattolo
Sale e pepe
Condimento per insalata:
¼ bicchiere di panna acida
¼ di bicchiere di maionese
 Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 

raffreddate e la carota al grado 1. Tagliare 
a cubetti il prosciutto ed i cetrioli al grado 2.

 Mescolare in una insalatiera tutti gli 
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli. 

 Insaporire con sale e pepe.
 Mescolare tutti gli ingredienti. 

Preparare con panna acida e maionese.

Insalata di granchio

(per ca. 4 persone)
300 g carne cotta
300 g patate cotte, raffreddate
200 g cetriolo da insalata
Insalata verde
50 g polpa di granchio
3 uova sode
150 g Maionese
 Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 

raffreddate, le uova, i cetrioli e la polpa di 
granchio al grado 1. Tagliare a cubetti la 
carne cotta al grado 2.

 Sminuzzare l'insalata verde. 
 Insaporire con sale e pepe.
 Preparare con maionese.

Insalata di cavolo rosso

(per 2–4 persone)
4 carote
1 cavolo rapa
1 mela
1 zucchina
1 cetriolo
¼ cavolfiore 
100 g formaggio fresco

Condimento allo yogurt

100 g yogurt
100 g panna acida 
1 spicchio d'aglio 
1 cucchiaio ketchup
1 pizzico sale
1 pizzico di zucchero
3 cucchiaio di aceto
 Pulire le carote con una spazzola dura sotto 

acqua corrente e grattugiarle con il disco 
grattugia.

 Sbucciare il cavolo rapa, tagliarlo a dischi 
spessi e grattugiarlo con il disco grattugia.

 Lavare la mela e tagliarla in quattro, 
grattugiarla con il disco grattugia.

 Lavare la zucchina ed il cetriolo, tagliarli in 
senso longitudinale ed affettarli con il disco 
di taglio.

 Lavare il cavolfiore e tagliarlo a fiori piccoli.
 Lavorare nel frullatore gli ingredienti per il 

condimento e marinare con esso l'insalata
 Preparare l'insalata sui piatti e distribuirvi 

sopra il formaggio fresco

Minestre & sughi

Crema di cavolfiori

(primo piatto per 4 persone)
1 cavolfiore grande (ca. 1 kg)
2–3 cucchiai di burro
400 ml brodo vegetale
400 ml acqua 
200 ml di panna
sale, noce moscata
1 tuorlo
cerfoglio
 Lavare il cavolfiore e tagliarlo in cavolini 

poco sopra il gambo.
 Schiumare il burro sul fornello, rosolare in 

esso il cavolfiore mescolandolo.
 Stemperare con il brodo vegetale, 

aggiungere l'acqua e metà della panna.
 Bollire la minestra e ammorbidire il cavolfiore 

cuocendolo coperto per 10 minuti a fuoco 
lento.

 Passare la minestra.
 Condire con sale e noce moscata e ribollire 

per altri 10 minuti.
 Mescolare il rosso d'uovo con la panna 

restante ed insaporire con esso la minestra. 
Non cuocere più.

 Servirla guarnita con cerfoglio.
Tipp: Secondo questa ricetta si possono 
lavorare a crema anche i broccoli.
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Zuppa «Okroshka»

(per 4–6 persone)
Kwas, 2 litri
300g salsiccia cotta o carne di petto di pollo
3–4 patate cotte, raffreddate
3–4 uova sode
1 mazzetto di ravanelli (8–10 pezzi)
3 cetrioli da insalata
½ mazzo di porro (ca. 50 g)
Prezzemolo e aneto
3 cucchiai di panna acida
Senape, zucchero
 Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 

raffreddate e le uova al grado 1. Tagliare 
a cubetti i cetrioli, i ravanelli, la salsiccia 
o la carne di petto di pollo al grado 2.

 Mescolare bene la panna acida, il porro 
sminuzzato e le uova con senape 
e zucchero e diluire con kwas.

 Aggiungere gli ingredienti tagliati a cubetti, 
il prezzemolo e l'aneto sminuzzati.

 Insaporire con sale e pepe.

Minestra di pomodori

(per 2 persone)
500 g pomodori morbidi
1 cipolla
30 g di grassi
2 cucchiai di conserva di pomodoro
2 cucchiaio di farina
sale
pepe bianco
1 cucchiaino di zucchero
1 cucchiaio di aceto
100–150 ml acqua
 Lavare i pomodori, tagliarli in quattro 

e passarli.
 Sbucciare la cipolla e sminuzzarla 

finemente.
 Rosolare la cipolla tritata nell'olio, 

aggiungere la passata di pomodori 
e rosolare brevemente a fuoco vivo, 
cospargere con farina e mescolare.

 Aggiungere la conserva di pomodoro 
e l'acqua e sobbollire mescolando.

 Speziare il sugo e cuocere bene 
per 30 minuti a fuoco basso.

 Insaporire il sugo.

Maionese

Ricetta base

1 uovo
1 cucchiaino di senape
2 cucchiaino di aceto o succo di limone
1 pizzico sale
1 pizzico di zucchero
180 ml olio
Gli ingredienti devono essere alla stessa 
temperatura.
 Mescolare gli ingredienti (tranne l'olio) 

per alcuni secondi alla velocità 1.
 Commutare il frullatore alla velocità 2 

versare lentamente l'olio attraverso il 
misurino e frullare fino ad emulsionare 
la maionese. 

Quantità massima: 2 volte la ricetta base 
Consiglio: La maionese di tuorlo d'uovo può 
essere preparata molto bene con il disco 
sbattitore Invece dell'uovo intero, utilizzare 
solo il tuorlo.

Dessert

Sorbetto alla fragola

(per 2–4 persone)
250 g di fragole congelate 
100 g di zucchero a velo 
150 ml di panna
 Mescolare gli ingredienti alla velocità 2 fino 

a farne un gelato cremoso.
Consiglio: Secondo questa ricetta il sorbetto 
può essere preparato anche con altri frutti 
surgelati, come lamponi, mirtilli e ribes.

Companatico al miele 

spalmabile

40 g burro (dal frigorifero)
210 g miele (dal frigorifero)
 Spezzettare il burro ed introdurlo con il miele 

nel frullatore
 Accendere l'apparecchio alla velocità 2 

e miscelare per ca.30 secondi.
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ìáôéêþí åðé÷åéñÞóåùí êáèþò êáé ôç ÷ñÞóç 
áðü åíïéêéáóôÝò ðáíóéüí, ìéêñþí îåíïäï-
÷åßùí êáé ðáñüìïéùí êáôáëõìÜôùí.
×ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíï ãéá 
ðïóüôçôåò êáé ÷ñüíïõò åðåîåñãáóßáò, 
óõíÞèåéò ãéá ôçí ïéêéáêÞ ÷ñÞóç, âë. óôï 
ðñüóèåôï åã÷åéñßäéï ”ÓõíôáãÝò êáé 
ÓõìâïõëÝò”.
Ç óõóêåõÞ äåí ÷ñåéÜæåôáé óõíôÞñçóç.
Ïé ïäçãßåò ÷ñÞóçò ðåñéãñÜöïõí äéÜöïñá 
ìïíôÝëá. Ïé äéáöïñÝò åßíáé óçìåéùìÝíåò.
Ðáñáêáëåßóèå íá öõëÜîåôå ôéò ïäçãßåò 
÷ñÞóçò. ÊáôÜ ôçí ðáñá÷þñçóç ôçò 
óõóêåõÞò óå ôñßôïõò äþóôå ìáæß ôéò 
ïäçãßåò ÷ñÞóçò.
×ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíï ìå 
ôá áõèåíôéêÜ åîáñôÞìáôá.

Ìå ìéá ìáôéÜ
Ðáñáêáëåßóèå í' áíïßîåôå ôéò óåëßäåò 
ìå ôéò åéêüíåò. 

ÂáóéêÞ óõóêåõÞ Åéêüíá Á
1 Ðåñéóôñåöüìåíïò äéáêüðôçò

0/off = Óôïð
M = óôéãìéáßá ëåéôïõñãßá

ìÝãéóôïò áñéèìüò
óôñïöþí, êñáôÜôå
ôïí ðåñéóôñåöüìåíï
äéáêüðôç.

Âáèìßäåò 1–2 = ôá÷ýôçôá ëåéôïõñãßáò 
Âáèìßäá 1 = ï ìéêñüôåñïò áñéèìüò

óôñïöþí, áñãÜ
Âáèìßäá 2 = ï ìåãáëýôåñïò

áñéèìüò óôñïöþí,
ãñÞãïñá

2 ÊëáðÝôï ðñïóôáóßáò êßíçóçò ìßîåñ
3 ×þñïò êáëùäßïõ

Ìðïë ìå åîáñôÞìáôá Åéêüíá Á
4 Ìðïë
5 ÊáðÜêé

5a ÐéåóôÞò
5b ¸íèåôï ðéåóôÞ

Åñãáëåßá Åéêüíá Â
6a ÖïñÝáò äßóêùí
6b Ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò ëåéôïõñãßáò 
6c Äßóêïò ÷ôõðÞìáôïò
6d ÖïñÝáò äßóêùí

6e Äßóêïò ôñéøßìáôïò ìå äýï üøåéò – 
÷ïíôñü/øéëü ôñßøéìï

6f Äßóêïò êïðÞò ìå äýï üøåéò – ÷ïíôñü/
øéëü êüøéìï

6g Äßóêïò ôñéøßìáôïò – ìÝôñéï ôñßøéìï
6h Óôýöôçò åóðåñéäïåéäþí
6i ¸íèåôï ðïëôïðïßçóçò
6j Êõâïêüöôçò

Ìßîåñ Åéêüíá C
7 ÐïôÞñé ìßîåñ
8a ÊáðÜêé
8b ¢íïéãìá ãéá ôç óõìðëÞñùóç õëéêþí
8c ×ùíß

Õðïäåßîåéò áóöáëåßáò
Êßíäõíïò çëåêôñïðëçîßáò!

ÓõíäÝåôå êáé ÷ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ 
ìüíï óýìöùíá ìå ôá óôïé÷åßá ðïõ äßíïíôáé 
óôçí ðéíáêßäá ôýðïõ áõôÞò.
×ñçóéìïðïéåßôå ôç óõóêåõÞ ìüíïí, üôáí 
áõôÞ êáé ôï êáëþäéü ôçò äåí ðáñïõóéÜæïõí 
âëÜâåò. 
ÊñáôÜôå ôá ðáéäéÜ ìáêñéÜ áðü ôç óõóêåõÞ. 
ÅðéâëÝðåôå ôá ðáéäéÜ, ãéá íá åìðïäéóôåß, 
ôï ðáéãíßäé ìå ôç óõóêåõÞ.
Ðñüóùðá (åðßóçò ðáéäéÜ) ìå óùìáôéêÝò 
äéáôáñá÷Ýò óôéò áéóèÞóåéò Þ ìåéùìÝíç 
íïçôéêÞ éêáíüôçôá Þ ìå Ýëëåéøç ðåßñáò 
êáé ãíþóåùí äåí ðñÝðåé íá ÷åéñßæïíôáé ôç 
óõóêåõÞ, åêôüò áí åðéâëÝðïíôáé Þ åß÷áí 
êáôáôïðéóôåß ó÷åôéêÜ ìå ôç óõóêåõÞ áðü 
ðñüóùðï, õðåýèõíï ãéá ôçí áóöÜëåéÜ 
ôïõò. ÌåôÜ áðü êÜèå ÷ñÞóç, ðñéí ôïí 
êáèáñéóìü, üôáí åãêáôáëåßðåôå ôï äùìÜôéï 
Þ óå ðåñßðôùóç âëÜâçò, ôñáâÜôå ôï öéò 
áðü ôçí ðñßæá. Ôï ôñïöïäïôéêü êáëþäéï 
äåí åðéôñÝðåôáé íá âñßóêåôáé êïíôÜ óå 
áé÷ìçñÝò Üêñåò Þ êáõôÝò åðéöÜíåéåò.

el

Óáò åõ÷áñéóôïýìå ãéá ôçí áãïñÜ ôçò íÝáò 
óáò óõóêåõÞò áðü ôïí Oßêï SIEMENS.
Ì' áõôÞ äéáëÝîáôå ìéá ìïíôÝñíá, õøçëÞò 
ðïéüôçôáò ïéêéáêÞ óõóêåõÞ. 
ÐåñáéôÝñù ðëçñïöïñßåò ó÷åôéêÜ ìå ôá 
ðñïúüíôá ìáò èá âñåßôå óôçí éóôïóåëßäá 
ìáò.
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ÅðéóêåõÝò óôç óõóêåõÞ, üðùò ð. ÷. ç 
áëëáãÞ ôïõ ôñïöïäïôéêïý êáëùäßïõ, 
üôáí áõôü ðáñïõóéÜæåé êÜðïéá âëÜâç, 
åðéôñÝðåôáé íá ãßíïíôáé ìüíïí áðü ôç äéêÞ 
ìáò õðçñåóßá ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò 
ðåëáôþí, ïýôùò þóôå ìðïñïýí íá 
áðïöåýãïíôáé ïé êßíäõíïé. Óå ðåñßðôùóç 
äéáêïðÞò ôïõ ñåýìáôïò ç óõóêåõÞ 
ðáñáìÝíåé åíåñãïðïéçìÝíç êáé ìåôÜ 
ôç äéáêïðÞ îáíáîåêéíÜ. ÁëëÜæåôå ôá 
åîáñôÞìáôá êáé ôá åñãáëåßá ìüíï óå 
ðåñßðôùóç áêéíçôïðïßçóçò ôçò óõóêåõÞò 
(ðåñéóôñåöüìåíïò äéáêüðôçò óôï 0/off 
êáé ôï öéò âãáëìÝíï áðü ôçí ðñßæá. 
Ìç âõèßóåôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðïôÝ ìÝóá 
óå íåñü ïýôå íá ôçí êñáôÞóåôå êÜôù áðü 
ôñå÷ïýìåíï íåñü.

×åéñéóìüò
Ðñéí ôçí ðñþôç ÷ñÞóç êáèáñßóôå 
êáëÜ ôç óõóêåõÞ êáé ôá åîáñôÞìáôá, 
âë. ”Êáèáñéóìüò êáé öñïíôßäá”.

Ðñïåôïéìáóßá
 Ôïðïèåôåßôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ åðÜíù 

óå ëåßá êáé êáèáñÞ åðéöÜíåéá.
 ÔñáâÜôå ôï êáëþäéï áðü ôïí ÷þñï 

êáëùäßïõ.
 ÂÜæåôå ôï öéò óôçí ðñßæá.

Ìðïë ìå åîáñôÞìáôá/Åñãáëåßá

Ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò Åéêüíá D
ëåéôïõñãßáò (6b)
ãéá ôï êüøéìï, ôñßøéìï, áíÜìéîç êáé æýìùìá

Äßóêïò ÷ôõðÞìáôïò (6c) Åéêüíá D
ãéá óáíôéãß, ìáñÝãêá, ìáãéïíÝæá.
 Ôïðïèåôåßôå ôï ìðïë êáé ôï óôñÝöåôå óôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý ìÝ÷ñé ôï 
ôÝñìá. Ç ìýôç óôï ìðïë ðñÝðåé íá 
âñßóêåôáé ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá óôç ó÷éóìÞ 
ôçò âáóéêÞò óõóêåõÞò.

 Ôïðïèåôåßôå ôï åñãáëåßï:
– Ôïðïèåôåßôå ôïí öïñÝá åñãáëåßùí 

ìÝóá óôï ìðïë.
– ÔïðïèåôÞóôå ôï ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò 

ëåéôïõñãßáò Þ ôïí äßóêï ÷ôõðÞìáôïò 
åðÜíù óôïí öïñÝá åñãáëåßùí 
(ðñïóÝîôå ôç óùóôÞ èÝóç – 
Åéêüíá D5) êáé áöÞóôå ôï 
åëåýèåñï.

 Ñß÷íåôå ôá õëéêÜ.
 Ôïðïèåôåßôå ôï êáðÜêé ìå ôïí ðéåóôÞ 

(âÝëïò óôï êáðÜêé ìå âÝëïò óôï ìðïë) 
êáé ôï óôñÝöåôå óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí 
ôïõ ñïëïãéïý.
Ç ìýôç ôïõ êáðáêéïý ðñÝðåé íá âñßóêåôáé 
ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá óôç ó÷éóìÞ ôçò âáóéêÞò 
óõóêåõÞò.

 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 
óôçí åðéèõìçôÞ âáèìßäá.

 Ãéá íá ðñïóèÝóåôå õëéêÜ, ñõèìßæåôå ôïí 
ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç óôï 0/off.

 Áöáéñåßôå ôïí ðéåóôÞ êáé ðñïóèÝôåôå 
õëéêÜ áðü ôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò 
õëéêþí.

 Óõìðëçñþíåôå ôá õãñÜ õëéêÜ ìÝóá áðü 
ôïí ðéåóôÞ. Ôï Ýíèåôï ôïõ ðéåóôÞ ìðïñåß 
íá ÷ñçóéìïðïéçèåß ùò ðïôÞñé ìÝôñçóçò.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ðåñéóôñåöüìåíá åñãáëåßá!

ÊáôÜ ôç ëåéôïõñãßá ìç âÜæåôå ðïôÝ ôï 
÷Ýñé óáò ìÝóá óôï ìðïë. Ãéá ôï óðñþîéìï 
õëéêþí ÷ñçóéìïðïéåßôå ðÜíôïôå ôïí ðéåóôÞ 
(5a). ÌåôÜ ôç èÝóç åêôüò ëåéôïõñãßáò 
åîáêïëïõèåß íá ëåéôïõñãåß ç êßíçóç ãéá 
ëßãï ÷ñüíï áêüìç. ÁëëÜæåôå ôá åñãáëåßá 
ìüíïí, üôáí ç êßíçóç åßíáé 
áêéíçôïðïéçìÝíç. Ïé åñãáóßåò ìÝóá óôï 
ìðïë åðéôñÝðåôáé íá åêôåëïýíôáé ìüíï ìå 
êëåéóìÝíï ôï êáðÜêé ðñïóôáóßáò êßíçóçò 
ìßîåñ (2) êáé ðïôÝ ìå ôïðïèåôçìÝíï ôï 
ðïôÞñé ìßîåñ.

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ôï êïöôåñü ìá÷áßñé!

ÐéÜíåôå ôï ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò 
ëåéôïõñãßáò ìüíï óôçí ðëáóôéêÞ ëáâÞ.

Ðñïóï÷Þ!

– ÐñïóèÝôåôå ôá ðñïò åðåîåñãáóßá 
áãáèÜ ðÜíôïôå ìåôÜ ôçí ôïðïèÝôçóç 
ôùí åñãáëåßùí. 

– Áöáéñåßôå ôï ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò 
÷ñÞóçò (6b) ðñéí ôçí ôïðïèÝôçóç 
áðü ôçí ðñïóôáóßá ôïõ ìá÷áéñéïý.

Ðñïóï÷Þ!

Óå åñãáóßåò óôï ìðïë ç óõóêåõÞ 
ìðïñåß íá ôåèåß óå ëåéôïõñãßá ìüíï 
ìå ôïðïèåôçìÝíï êáé áóöáëéóìÝíï ôï 
êáðÜêé êáèþò êáé ìå êëåéóìÝíï êëáðÝôï 
ðñïóôáóßáò êßíçóçò ìßîåñ.
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Äßóêïé êïðÞò/ôñéøßìáôïò Åéêüíá E
Äßóêïò ôñéøßìáôïò ìå äýï üøåéò (6e) – 
÷ïíôñü/øéëü ôñßøéìï 
ãéá ôï ôñßøéìï ëá÷áíéêþí, öñïýôùí 
êáé ôõñéïý, åêôüò áðü óêëçñü ôõñß 
(ð. ÷. ðáñìåæÜíá).
Äßóêïò êïðÞò ìå äýï üøåéò (6f) – 
÷ïíôñü/øéëü êüøéìï
ãéá ôï êüøéìï öñïýôùí êáé ëá÷áíéêþí.
Äßóêï ôñéøßìáôïò (6g) – ìåóáßï ôñßøéìï
ãéá ôï ôñßøéìï ùìÞò ðáôÜôáò, óêëçñïý 
ôõñéïý (ð. ÷. ðáñìåæÜíá), êñýáò 
óïêïëÜôáò êáé öïõíôïõêéþí Þ êáñõäéþí.
 Ôïðïèåôåßôå ôïí äßóêï.

Ãõñßóôå ôçí åðéèõìçôÞ ðëåõñÜ êïðÞò/
ôñéøßìáôïò ðñïò ôá ðÜíù. ÂÜëôå ôïí 
äßóêï åðÜíù óôïí öïñÝá äßóêïõ Ýôóé, 
þóôå ôá êüìðëåñ óôïí öïñÝá äßóêïõ 
íá ðéÜíïõí óôá áíïßãìáôá ôùí äßóêùí. 
Ï äßóêïò ðñÝðåé íá âñßóêåôáé åðÜíù 
óôïõò ðëáúíïýò ðßñïõò ôïõ öïñÝá 
äßóêùí.

 Ôïðïèåôåßôå ôïí öïñÝá äßóêùí ìå 
åëáöñéÜ óôñÝøç åðÜíù óôïí Üîïíá 
êßíçóçò.

 Ôïðïèåôåßôå ôï êáðÜêé ìå ôïí ðéåóôÞ 
(âÝëïò óôï êáðÜêé ìå âÝëïò óôï ìðïë) 
êáé ôï óôñÝöåôå óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí 
ôïõ ñïëïãéïý. Ç ìýôç ôïõ êáðáêéïý 
ðñÝðåé íá âñßóêåôáé ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá 
óôç ó÷éóìÞ ôçò âáóéêÞò óõóêåõÞò.

 ÂÜæåôå ôá áãáèÜ ãéá ôï êüøéìï Þ ôï 
ôñßøéìï.

Õðüäåéîç:
Äßóêïé êáôÜëëçëïé ãéá ðåñáéôÝñù ÷ñÞóåéò 
äéáôßèåôáé óôá åéäéêÜ êáôáóôÞìáôá 
(âë. ”ÅéäéêÜ åîáñôÞìáôá”).
 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôçí åðéèõìçôÞ âáèìßäá.
 Óðñþ÷íåôå êáôüðéí ôá áãáèÜ ãéá êüøéìï 

Þ ôñßøéìï ìüíï ìå åëáöñéÜ ðßåóç ìå ôïí 
ðéåóôÞ.

 Ãéá íá ðñïóèÝóåôå õëéêÜ, ñõèìßæåôå ôïí 
ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç óôï 0/off.

 Áöáéñåßôå ôïí ðéåóôÞ êáé ðñïóèÝôåôå 
õëéêÜ áðü ôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò 
õëéêþí.

 Ôá ìáêñéÜ êáé ëåðôÜ áãáèÜ ãéá êüøéìï 
óõìðëçñþíïíôáé áðü ôïí ðéåóôÞ.

Ðñïóï÷Þ!
ÁäåéÜæåôå ôï ìðïë, ðñïôïý ãåìßóåé êáé ôá 
êïììÝíá Þ ôñéììÝíá áãáèÜ öèÜóïõí óôïí 
öïñÝá äßóêùí.
ÌåôÜ ôçí åñãáóßá
 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôï 0/off.
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 ÓôñÝöåôå ôï êáðÜêé áíôßèåôá ðñïò ôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé 
ôï áöáéñåßôå.

 Áöáéñåßôå ôï åñãáëåßï.
– Áöáéñåßôå ôïí öïñÝá åñãáëåßùí 

ìáæß ìå ôï ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò 
ëåéôïõñãßáò Þ áíôßóôïé÷á ôïí äßóêï 
÷ôõðÞìáôïò áðü ôï ìðïë. Áöáéñåßôå 
ôï ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò ëåéôïõñãßáò 
Þ áíôßóôïé÷á ôïí äßóêï ÷ôõðÞìáôïò 
áðü ôïí öïñÝá åñãáëåßùí. 
ÌåôÜ ôïí êáèáñéóìü ôïõ ìá÷áéñéïý 
ðïëëáðëÞò ëåéôïõñãßáò 
ôïðïèåôÞóôå ôçí ðñïóôáóßá 
ìá÷áéñéïý.

– Áíáóçêþíåôå ôïí öïñÝá äßóêùí 
óôéò åãêïðÝò êáé ôïí áöáéñåßôå 
áðü ôï ìðïë. Áöáéñåßôå ôïí äßóêï.

 ÓôñÝöåôå ôï ìðïë áíôßèåôá ðñïò ôç 
öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé 
ôï áöáéñåßôå.

 Êáèáñßóôå üëá ôá ìÝñç, 
âë. ”Êáèáñéóìüò êáé öñïíôßäá”.

Óôßöôçò åóðåñéäïåéäþí (6h)Åéêüíá F
ãéá ôï óôýøéìï åóðåñéäïåéäþí, ð. ÷. 
ðïñôïêáëéþí, ãêñåúðöñïýô, ëåìïíéþí. 

Ðñïóï÷Þ!
Ïé åñãáóßåò åðéôñÝðåôáé íá åêôåëïýíôáé 
ìüíï ìå êëåéóôü ôï ðñïóôáôåõôéêü êëáðÝôï 
ôçò êßíçóçò ìßîåñ (2).
 Ôïðïèåôåßôå ôï ìðïë êáé ôï óôñÝöåôå óôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý ìÝ÷ñé ôï 
ôÝñìá.

 Ôïðïèåôåßôå ôïí óôßöôç (âÝëïò óôïí 
óôßöôç ìå âÝëïò óôï ìðïë) êáé ôïí 
óôñÝöåôå óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ 
ñïëïãéïý. Ç ìýôç óôï êáëÜèé-ößëôñï 
ðñÝðåé íá âñßóêåôáé ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá 
óôç ó÷éóìÞ ôçò âáóéêÞò óõóêåõÞò.

 Ôïðïèåôåßôå áðü ðÜíù ôïí êþíï 
óôõøßìáôïò êáé ôïí ðéÝæåôå.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ôï êïöôåñü ìá÷áßñé!

Ìçí ðéÜíåôå óôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò 
õëéêþí. Ãéá ôï êáôüðéí óðñþîéìï ôùí 
õëéêþí ÷ñçóéìïðïéåßôå ìüíïí ôïí ðéåóôÞ.
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 Ãéá ôï óôýøéìï ôùí öñïýôùí ñõèìßæåôå 
ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç óôç 
âáèìßäá 1 êáé ðéÝæåôå ôï öñïýôï åðÜíù 
óôïí êþíï óôõøßìáôïò.

Ðñïóï÷Þ!
Ðñïóï÷Þ óôç óôÜèìç ðëÞñùóçò. 
ÁäåéÜæåôå ôï ìðïë, ðñïôïý öèÜóåé ï ÷õìüò 
óôï êáëÜèé-ößëôñï.
ÌåôÜ ôçí åñãáóßá
 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôï 0/off.
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 Îåâéäþóôå ôïí óôýöôç åóðåñéäïåéäþí 

êáé áöáéñÝóôå ôï ìðïë.
 Êáèáñßóôå üëá ôá ìÝñç, 

âë. ”Êáèáñéóìüò êáé öñïíôßäá”.

¸íèåôï ðïëôïðïßçóçò Åéêüíá G
ãéá ôçí ðïëôïðïßçóç ìáëáêþí 
Þ âñáóìÝíùí öñïýôùí Þ ëá÷áíéêþí:
 Ôïðïèåôåßôå ôï ìðïë êáé ôï óôñÝöåôå óôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý ìÝ÷ñé ôï 
ôÝñìá.

 ÔïðïèåôÞóôå ôï ößëôñï ìå ôçí 
ðåôáëïýäá ðïëôïðïßçóçò.

 ÔïðïèåôÞóôå ôï êáðÜêé êáé óôñÝøôå ôï 
óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý ùò 
ôï ôÝñìá.

 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 
óôï Âáèìßäá 2.

 Áöáéñåßôå ôïí ðéåóôÞ êáé ðñïóèÝôåôå 
õëéêÜ áðü ôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò 
õëéêþí.

Ðñïóï÷Þ!
Ðñïóï÷Þ óôç óôÜèìç ðëÞñùóçò. 
ÁäåéÜæåôå ôï ìðïë, ðñïôïý öèÜóåé 
ï ÷õìüò óôï êáëÜèé-ößëôñï.
ÌÝãéóôç ðïóüôçôá ðëÞñùóçò: 1.000 g
ÌåôÜ ôçí åñãáóßá
 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôï 0/off.
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 ÓôñÝöåôå ôï êáðÜêé áíôßèåôá ðñïò ôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé ôï 
áöáéñåßôå.

 ÁöáéñÝóôå ôï Ýíèåôï ðïëôïðïßçóçò 
áðü ôï ìðïë.

 ÓôñÝöåôå ôï ìðïë áíôßèåôá ðñïò ôç 
öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé 
ôï áöáéñåßôå.

Êõâïêüöôçò Åéêüíá I/J
Êõâïêüöôçò ãéá ôï êüøéìï ôñïößìùí óå 
ó÷Þìá êýâïõ.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü ôï 
êïöôåñü ìá÷áßñé ôïõ ìßîåñ/ôçí 
ðåñéóôñåöüìåíç êßíçóç!

Ìçí âÜæåôå ôá ÷Ýñéá óáò ðïôÝ óôïí 
ôïðïèåôçìÝíï êõâïêüöôç! 
Ï êõâïêüöôçò äïõëåýåé ìüíï ìå êáëÜ 
âéäùìÝíï ôï êáðÜêé. 
Áöáéñåßôå/Ôïðïèåôåßôå ôïí êõâïêüöôç 
ìüíï ìå áêéíçôïðïéçìÝíç ôçí êßíçóç. 
ÊáôÜ ôçí áðïóõíáñìïëüãçóç/
óõíáñìïëüãçóç ôïõ êõâïêüöôç ðéÜíåôå 
ôïí äßóêï êïðÞò ìüíï óôçí ðëáóôéêÞ 
óôñïããõëÞ ëáâÞ óôï êÝíôñï.

Ðñïóï÷Þ! 
Õðïäåßîåéò åöáñìïãÞò!

Ï êõâïêüöôçò åßíáé êáôÜëëçëïò ìüíï 
ãéá íá êüâåôå ðáôÜôåò (ùìÝò Þ âñáóôÝò), 
êáñüôá, áããïýñéá, íôïìÜôåò, ðéðåñéÝò, 
êñåììýäéá, ìðáíÜíåò, ìÞëá, á÷ëÜäéá, 
öñÜïõëåò, ðåðüíéá, áêôéíßäéá, áâãÜ, 
ìáëáêÜ ôõñéÜ (ð. ÷. öÝôá, ìïôóáñÝëá), 
ìáëáêÜ ôõñéÜ ãéá öÝôåò (ð. ÷. Ýìåíôáë, 
ãêïýíôá), ìáëáêÜ áëëáíôéêÜ 
(ð. ÷. ìïñôáäÝëá), âñáóôü Þ øçôü 
êñÝáò ðïõëåñéêþí ÷ùñßò êüêáëá. 
Ôá ôñüöéìá äåí åðéôñÝðåôáé íá åßíáé 
êáôåøõãìÝíá.
Ðñéí ôçí åðåîåñãáóßá öñïýôùí ìå 
êïõêïýôóéá Þ ðõñçíüêáñðùí öñïýôùí 
(ìÞëá, ñïäÜêéíá êôë.) ðñÝðåé íá 
áöáéñåèïýí ôá êïõêïýôóéá Þ áíôßóôïé÷á ïé 
ðõñÞíåò. Ðñéí ôçí åðåîåñãáóßá âñáóôïý 
Þ øçôïý êñÝáôïò ðñÝðåé íá áöáéñåèïýí 
ôá êüêáëá.
Ç ìç ôÞñçóç áõôþí ôùí õðïäåßîåùí 
ìðïñåß íá ïäçãÞóåé óå æçìéÝò ôïõ 
êõâïêüöôç óõìðåñéëáìâáíïìÝíïõ ôïõ 
ðëÝãìáôïò êïðÞò êáé ôïõ 
ðåñéóôñåöüìåíïõ ìá÷áéñéïý.
Áí ï êõâïêüöôçò ÷ñçóéìïðïéçèåß ãéá 
äéáöïñåôéêïýò óêïðïýò, ôñïðïðïéçèåß 
Þ ÷ñçóéìïðïéçèåß áíÜñìïóôá, ôüôå 
ç Siemens-Electrogeräte GmbH äåí ìðïñåß 
íá áíáëÜâåé êáìßá åõèýíç ãéá 
åíäå÷üìåíåò æçìéÝò.
Áõôü áðïêëåßåé ôçí åõèýíç ãéá æçìéÝò 
(ð. ÷. óôïìùìÝíá Þ ðáñáìïñöùìÝíá 
ìá÷áßñéá), ïé ïðïßåò ðñïêýðôïõí 
ùò óõíÝðåéá ôçò åðåîåñãáóßáò 
ìç åãêåêñéìÝíùí ôñïößìùí.
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ÅðéëÝãåôå ôçí ôá÷ýôçôá åñãáóßáò áíÜëïãá 
ìå ôá ôñüöéìá ðïõ ðñüêåéôáé íá êüøåôå.
Âáèìßäá 1: âñáóôÝò ðáôÜôåò, êáñüôá êáé 
áâãÜ, ìáëáêÜ ôõñéÜ (öÝôá, ìïôóáñÝëá), 
áããïýñéá, ìðáíÜíåò, öñÜïõëåò, ðåðüíéá.
Âáèìßäá 2: ùìÝò ðáôÜôåò êáé êáñüôá, 
ìáëáêÜ áëëáíôéêÜ (ð. ÷. ìïñôáäÝëá), 
ìáëáêÜ ôõñéÜ ãéá öÝôåò (ð. ÷. Ýìåíôáë, 
ãêïýíôá), ðéðåñéÝò, íôïìÜôåò, êñåììýäéá, 
ìÞëá, áêôéíßäéá.
ÓçìáíôéêÝò õðïäåßîåéò:
– Ôá ôñüöéìá äåí åðéôñÝðåôáé íá 

ðåñéÝ÷ïõí êüêáëá, êïõêïýôóéá 
Þ Üëëá óôåñåÜ óõóôáôéêÜ.

– Ôá ôñüöéìá äåí åðéôñÝðåôáé íá åßíáé 
êáôåøõãìÝíá.

– Ôá öñïýôá/ëá÷áíéêÜ äåí èá ðñÝðåé 
íá åßíáé ðïëý þñéìá, ãéáôß äéáöïñåôéêÜ 
ìðïñåß íá ôñÝ÷åé ï ÷õìüò ôïõò.

– Ðñéí ôï êüøéìï áöÞíåôå ôá âñáóôÜ 
ôñüöéìá íá êñõþóïõí, åðåéäÞ ôüôå åßíáé 
ðéï óöé÷ôÜ êáé Ýôóé åßíáé êáëýôåñï ôï 
áðïôÝëåóìá êïðÞò.

– Ìå ðåñéóóüôåñç Þ ëéãüôåñç ðßåóç óôïí 
ðéåóôÞ êáôÜ ôï êáôüðéí óðñþîéìï ìðïñåß 
íá åðçñåáóôåß ôï ìÞêïò ôùí êýâùí.

Óõíáñìïëüãçóç ôïõ êõâïêüöôç Åéêüíá I
 ÔïðïèåôÞóôå ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý óôïí 

öïñÝá âÜóç. ÐñïóÝîôå ôéò åãêïðÝò!
 ÔïðïèåôÞóôå ôïí äßóêï êïðÞò óôïí 

öïñÝá âÜóç.
 Óçêþóôå ôïõò 4 óõíäåôÞñåò êëåéóßìáôïò 

ðñïò ôá ðÜíù, ìÝ÷ñé íá êïõìðþóïõí.
Åñãáóßá ìå ôïí êõâïêüöôç Åéêüíá J
 Ôïðïèåôåßôå ôï ìðïë êáé ôï óôñÝöåôå óôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý ìÝ÷ñé ôï 
ôÝñìá.

 ÔïðïèåôÞóôå ôïí êõâïêüöôç. 
Ôï âÝëïò óôïí êõâïêüöôç êáé ôï âÝëïò 
óôç ëáâÞ ôïõ ìðïë ðñÝðåé íá âñßóêïíôáé 
óå óõìöùíßá!

 Ôïðïèåôåßôå ôï êáðÜêé êáé ôï óôñÝöåôå 
óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý. 
Ç ìýôç ôïõ êáðáêéïý ðñÝðåé íá âñßóêåôáé 
ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá óôç ó÷éóìÞ ôçò âáóéêÞò 
óõóêåõÞò.

 ÂÜæåôå ôï öéò óôçí ðñßæá.
 Ñõèìßóôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôçí åðéèõìçôÞ âáèìßäá åñãáóßáò 
(1 Þ 2).

 ÂÜëôå ôï ôñüöéìá ðïõ ðñüêåéôáé íá 
êïðïýí óôïí ÷þñï ðëÞñùóçò. 
Áí ÷ñåéÜæåôáé óðñþîôå êáôüðéí ìå ôïí 
ðéåóôÞ êáé åëáöñéÜ ðßåóç. Áí ÷ñåéÜæåôáé, 
ôåìá÷ßóôå ðñïçãïõìÝíùò ôá ôñüöéìá.

Ðñïóï÷Þ!
ÁäåéÜæåôå Ýãêáéñá ôï ìðïë:
– ìåôÜ ôçí åðåîåñãáóßá 500 ãñáììáñßùí 

ôï ðïëý,
– ðñéí ïé êýâïé öèÜóïõí óôçí êÜôù Üêñç 

ôïõ êõâïêüöôç.
Õðüäåéîç: ÊáôÜ ôçí åðåîåñãáóßá äéáöüñùí 
ôñïößìùí ãéá ôçí ßäéá óõíôáãÞ äåí åßíáé 
áðáñáßôçôï íá êáèáñßæåôå óôá åíäéÜìåóá 
ôïí êõâïêüöôç.

ÌåôÜ ôçí åñãáóßá
 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôï 0/off.
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 ÓôñÝöåôå ôï êáðÜêé áíôßèåôá ðñïò ôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé ôï 
áöáéñåßôå.

 ÁöáéñÝóôå ôïí êõâïêüöôç áðü ôï ìðïë.
 ÓôñÝöåôå ôï ìðïë áíôßèåôá ðñïò ôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé 
ôï áöáéñåßôå.

 Áðïìáêñýíåôå ôá êáôÜëïéðá ôùí 
ôñïößìùí óôï ðëÝãìá êïðÞò ìå ôïí 
êáèáñéóôÞñá ôïõ ðëÝãìáôïò êïðÞò.

Ìßîåñ Åéêüíá L

Ðñïóï÷Þ!
Ôï ìßîåñ ìðïñåß íá ðÜèåé æçìéÜ. 
Ìç äïõëåýåôå êáôåøõãìÝíá õëéêÜ 
(åêôüò áðü ðáãÜêéá). Ìç ëåéôïõñãåßôå 
ôï ìßîåñ Üäåéï.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü ôï 
êïöôåñü ìá÷áßñé ôïõ ìßîåñ/ôçí 
ðåñéóôñåöüìåíç êßíçóç!

Ìçí âÜæåôå ðïôÝ ôï ÷Ýñé óáò ìÝóá óôï 
ôïðïèåôçìÝíï ìßîåñ!
Ôï ìßîåñ äïõëåýåé ìüíï ìå êáëÜ âéäùìÝíï 
ôï êáðÜêé. Áöáéñåßôå/ôïðïèåôåßôå ôï ìßîåñ 
ìüíïí, üôáí ç êßíçóç åßíáé 
áêéíçôïðïéçìÝíç.

Êßíäõíïò åãêáõìÜôùí!

¼ôáí äïõëåýåôå êáõôÜ õëéêÜ, åîÝñ÷åôáé 
áôìüò áðü ôï ÷ùíß óôï êáðÜêé. 
Ãåìßæåôå ôï ðïôÞñé ôïõ ìßîåñ ìå 0,5 ëßôñá 
êáõôü Þ áöñßæïí õãñü ôï ðïëý.
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ÁíÜìéîç

Ðñïóï÷Þ!
Ãéá ôç ëåéôïõñãßá ôïõ ìßîåñ ðñÝðåé íá Ý÷åôå 
ôïðïèåôÞóåé êáé áóöáëßóåé ìå êáëü âßäùìá 
ôï êáðÜêé ôïõ ìßîåñ êáé ôï ìðïë ìå êáðÜêé. 
Áöáéñåßôå ôá åñãáëåßá áðü ôï ìðïë!
 Áíïßãåôå ôï êëáðÝôï ðñïóôáóßáò 

êßíçóçò ìßîåñ. Ãéá ôïí óêïðü áõôü 
áíáóçêþíåôå ôï ðßóù êáé ôï áíåâÜæåôå 
ìðñïóôÜ.

 Ôïðïèåôåßôå ôï ðïôÞñé ôïõ ìßîåñ 
(ôï âÝëïò óôï ðïôÞñé íá Ýñèåé óôçí 
êïõêêßäá óôç óõóêåõÞ) êáé ôï óôñÝöåôå 
óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý, 
ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá.

 Ñß÷íåôå ôá õëéêÜ. 
ÌÝãéóôç ðïóüôçôá, õãñÜ = 1,5 ëßôñá 
(óå õãñÜ ðïõ áöñßæïõí Þ óôçí 
ðåñßðôùóç êáõôþí õãñþí ôï ðïëý 
0,5 ëßôñá). 
ÉäáíéêÞ ðïóüôçôá åðåîåñãáóßáò, 
óôåñåÜ = 100 ãñáììÜñéá.

 Ôïðïèåôåßôå ôï êáðÜêé êáé ôï óôñÝöåôå 
óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý. 
Ç ìýôç óôï êáðÜêé ðñÝðåé íá âñßóêåôáé 
ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá óôç ó÷éóìÞ ôçò ëáâÞò ôïõ 
ìßîåñ.

 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 
óôçí åðéèõìçôÞ âáèìßäá.

 Ãéá íá ðñïóèÝóåôå õëéêÜ, ñõèìßæåôå ôïí 
ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç óôï 0/off.

 Áöáéñåßôå ôï êáðÜêé êáé ðñïóèÝôåôå 
ôá õëéêÜ

Þ
 áöáéñåßôå ôï ÷ùíß êáé ñß÷íåôå ëßãá ëßãá 

ôá óôåñåÜ õëéêÜ óôáäéáêÜ ìÝóá áðü ôï 
Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò õëéêþí

Þ
 ÷ýíåôå ôá õãñÜ õëéêÜ ìÝóù ôïõ ÷ùíéïý.
ÌåôÜ ôçí áíÜìéîç
 Ñõèìßæåôå ôïí ðåñéóôñåöüìåíï äéáêüðôç 

óôï 0/off.
 ÓôñÝöåôå ôï ìßîåñ áíôßèåôá ðñïò ôç 

öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé 
ôï áöáéñåßôå.

 ÓôñÝöåôå ôï êáðÜêé áíôßèåôá ðñïò ôç 
öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý êáé ôï 
áöáéñåßôå.

Õðüäåéîç: Óáò óõíéóôïýìå íá êáèáñßæåôå 
ôï ìßîåñ áìÝóùò ìåôÜ ôç ÷ñÞóç, 
âë. ”Êáèáñéóìüò êáé öñïíôßäá”.

Êáèáñéóìüò êáé öñïíôßäá

Ðñïóï÷Þ!
Ïé åðéöÜíåéåò ìðïñïýí íá õðïóôïýí 
öèïñÝò. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ìÝóá 
êáèáñéóìïý ðïõ ÷áñÜæïõí.
ÓõìâïõëÞ: ÊáôÜ ôçí åðåîåñãáóßá 
ð. ÷. êáñüôùí êáé êüêêéíïõ ëÜ÷áíïõ 
ó÷çìáôßæåôáé ìßá êüêêéíç åðßóôñùóç ðÜíù 
óôá ðëáóôéêÜ ìÝñç, ç ïðïßá ìðïñåß íá 
áðïìáêñõíèåß ìå ìåñéêÝò óôáãüíåò ëáäéïý 
öáãçôïý.

Êáèáñéóìüò ôçò âáóéêÞò óõóêåõÞò
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 Óêïõðßæåôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ 

ìå âñåãìÝíï ðáíß. Áí ÷ñåéáóôåß, 
÷ñçóéìïðïéåßôå ëßãï áðïññõðáíôéêü 
ðëõóßìáôïò ðéÜôùí.

 Óôç óõíÝ÷åéá óêïõðßæåôå ôç óõóêåõÞ 
íá óôåãíþóåé.

Êáèáñéóìüò ôïõ ìðïë ìå ôá 
åîáñôÞìáôá

¼ëá ôá ìÝñç ðëÝíïíôáé óôï ðëõíôÞñéï 
ðéÜôùí. ÐñïóÝ÷åôå íá ìç ìáãêþóïõí ôá 
ðëáóôéêÜ ìÝñç ìÝóá óôï ðëõíôÞñéï ðéÜôùí, 
äéüôé åßíáé äõíáôüí íá ðáñáìïñöùèïýí.

Êáèáñéóìüò ôïõ óôßöôç 
åóðåñéäïåéäþí
¼ëá ôá ìÝñç ðëÝíïíôáé óôï ðëõíôÞñéï 
ðéÜôùí. Óáò óõíéóôïýìå íá ðëÝíåôå ôïí 
êþíï óôõøßìáôïò áìÝóùò ìåôÜ ôç ÷ñÞóç 
áðü üëåò ôéò ðëåõñÝò êÜôù áðü 
ôñå÷ïýìåíï íåñü. ̧ ôóé äåí èá óôåãíþóïõí 
êáé íá êïëëÞóïõí ôá êáôÜëïéðá.

el

Êßíäõíïò çëåêôñïðëçîßáò!

Ìç âõèßóåôå ôç âáóéêÞ óõóêåõÞ ðïôÝ 
ìÝóá óå íåñü ïýôå íá ôçí êñáôÞóåôå êÜôù 
áðü ôñå÷ïýìåíï íåñü.

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ôï êïöôåñü ìá÷áßñé!

ÐéÜíåôå ôï ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò 
ëåéôïõñãßáò ìüíï óôçí ðëáóôéêÞ ëáâÞ.
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Êáèáñéóìüò ôïõ Ýíèåôïõ 
ðïëôïðïßçóçò Åéêüíá H
ÁðïóõíáñìïëïãÞóôå ôï Ýíèåôï 
ðïëôïðïßçóçò ãéá ôïí êáèáñéóìü. Ãéá ôïí 
óêïðü áõôü ðéÝóôå êÜôù óôçí ðåôáëïýäá 
ðïëôïðïßçóçò êáé áöáéñÝóôå ôçí áðü ôï 
ößëôñï ðïëôïðïßçóçò.

Êáèáñéóìüò ôïõ Åéêüíá K
êõâïêüöôç
Ãéá ôïí êáèáñéóìü áðïóõíáñìïëïãåßôå 
ôïí êõâïêüöôç:
 ÐéÝóôå ôïõò 4 óõíäåôÞñåò êëåéóßìáôïò 

ðñïò ôá Ýîù êáé áöáéñÝóôå ôïí äßóêï 
êïðÞò.

 Áðïìáêñýíåôå ôá êáôÜëïéðá ôùí 
ôñïößìùí óôï ðëÝãìá êïðÞò ìå ôïí 
êáèáñéóôÞñá ôïõ ðëÝãìáôïò êïðÞò.

 ÁöáéñÝóôå ôï Ýíèåôï ôïõ ìá÷áéñéïý áðü 
ôïí öïñÝá âÜóç.

 Îåðëýíåôå ðñïêáôáñêôéêÜ üëá ôá ìÝñç 
êÜôù áðü ôñå÷ïýìåíï íåñü. Ãéá ôïí 
êáèáñéóìü ìç âÜëåôå ôá ìÝñç óôï 
ðëõíôÞñéï ðéÜôùí, ãéáôß äéáöïñåôéêÜ èá 
óôïìùèïýí ôá ìá÷áßñéá. Êáèáñßæåôå ôá 
ìÝñç ìå âïýñôóá.

Êáèáñéóìüò ôïõ ìßîåñ

Óáò óõíéóôïýìå íá êáèáñßæåôå ôï ìßîåñ 
áìÝóùò ìåôÜ ôç ÷ñÞóç. ¸ôóé äåí èá 
êïëëÞóåé ôßðïôá êáé ôï ðëáóôéêü õëéêü äåí 
èá ðñïóâëçèåß (ð. ÷. áðü ôá áéèÝñéá Ýëáéá 
ôùí ìðá÷áñéêþí). Ôï ðïôÞñé ôïõ ìßîåñ, ôï 
êáðÜêé êáé ôï ÷ùíß ðëÝíïíôáé óôï ðëõíôÞñéï 
ðéÜôùí.
Ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý ìçí ôï ðëÝíåôå 
óôï ðëõíôÞñéï ðéÜôùí, áëëÜ êÜôù áðü 
ôñå÷ïýìåíï íåñü (ìçí ôï áöÞóåôå íá 
ðáñáìåßíåé ìÝóá óôï íåñü). 
ÓõìâïõëÞ: ×ýíåôå ëßãï íåñü ìå 
áðïññõðáíôéêü ìÝóá óôï ôïðïèåôçìÝíï 
ìßîåñ. Ãéá ìåñéêÜ äåõôåñüëåðôá ñõèìßæåôå 
óôç âáèìßäá Ì. ÁäåéÜæåôå ôï íåñü êáé 
îåðëÝíåôå ôï ìßîåñ ìå êáèáñü íåñü.

Áðïóõíáñìïëüãçóç ôïõ ìßîåñ Åéêüíá M
 ÓôñÝöåôå ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý óôá 

ðôåñýãéá áíôßèåôá ðñïò ôç öïñÜ ôùí 
äåéêôþí ôïõ ñïëïãéïý. Áí ÷ñåéÜæåôáé 
÷ñçóéìïðïéåßôå ùò âïÞèçìá ôï êáðÜêé 
ôïõ ìßîåñ. Ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý ëýíåôáé.

 Áöáéñåßôå ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý êáé ôïí 
óôåãáíïðïéçôéêü äáêôýëéï.

Óõíáñìïëüãçóç ôïõ ìßîåñ

 Ôïðïèåôåßôå ôïí óôåãáíïðïéçôéêü 
äáêôýëéï óôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý.

 Ôïðïèåôåßôå ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý 
áðü êÜôù ìÝóá óôï ðïôÞñé ôïõ ìßîåñ.

 Âéäþíåôå ôï Ýíèåôï ìá÷áéñéïý óôá 
ðôåñýãéá óôç öïñÜ ôùí äåéêôþí ôïõ 
ñïëïãéïý. Ó÷åôéêÜ âéäþíåôå ôïõëÜ÷éóôïí 
ôüóï, þóôå Ýíá ðôåñýãéï íá êáëýðôåé ôï 
óçìÜäé åðÜíù óôï ðïôÞñé ìßîåñ 
(ôïðïèÝôçóç -> Åéêüíá M6).

Öýëáîç ôçò óõóêåõÞò
 ÔñáâÜôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.
 Êëåßíåôå ôï êáðÜêé ðñïóôáóßáò êßíçóçò 

ìßîåñ.
 Ôïðïèåôåßôå áðü ðÜíù ôï ìðïë.
 Ãéá ôç öýëáîç ôïõ ìá÷áéñéïý ðïëëáðëÞò 

ëåéôïõñãßáò åðéèÝôåôå ðÜíôïôå ôçí 
ðñïóôáóßá ìá÷áéñéïý.

 ÂÜæåôå ôï êáëþäéï óôïí ÷þñï êáëùäßïõ. 
Õðüäåéîç:
Ôéò äõíáôüôçôåò öýëáîçò èá ôéò âñåßôå 
óôçí Åéêüíá N. Ðñéí ôç ÷ñÞóç âãÜæåôå 
üëá ôá ìÝñç åîáñôçìÜôùí áðü ôï ìðïë 
Þ áíôßóôïé÷á áðü ôï ìßîåñ. 
Ôïðïèåôåßôå ìüíï ôá ìÝñç ðïõ ÷ñåéÜæåóôå.

ÅéäéêÜ åîáñôÞìáôá – Äßóêïé
(äéáôßèåíôáé óôá åéäéêÜ êáôáóôÞìáôá)
MZ5PS02 – ãéá ôï êüøéìï ðáôÜôáò 
ãéá ðáôÜôåò ôçãáíçôÝò êáé õëéêþí ãéá 
öñïõôïóáëÜôåò.
MZ5JS01 – ãéá ôï êüøéìï ëá÷áíéêþí 
ãéá ôçí áóéáôéêÞ êïõæßíá.
MZ5RS01 – ãéá ôï ôñßøéìï ðáôÜôáò 
ãéá ìðáëÜêéá êáé êåöôÝäåò áðü ðáôÜôá. 
MZ5KP01 – ãéá ôï êüøéìï êáé ôñßøéìï 
öñïýôùí, ëá÷áíéêþí êáé ôõñéïý.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý áðü 
ôï êïöôåñü ìá÷áßñé!

Ìçí áããßæåôå ôï ìá÷áßñé ôïõ ìßîåñ ìå 
ôá ÷Ýñéá ãõìíÜ. Ãéá ôïí êáèáñéóìü 
÷ñçóéìïðïéåßôå âïýñôóá.

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý!

Ìç óõíáñìïëïãÞóåôå ðïôÝ ôï ìßîåñ 
åðÜíù óôç âáóéêÞ óõóêåõÞ.
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Áíôéìåôþðéóç âëáâþí

Ìðïë ìå åîáñôÞìáôá
ÂëÜâç:
Ç óõóêåõÞ äåí îåêéíÜ.
Áíôéìåôþðéóç:
 ÓôñÝöåôå ôï ìðïë (4) ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá.
 Ôïðïèåôåßôå ôï êáðÜêé (5) êáé ôï 

óôñÝöåôå ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá.
 Êëåßíåôå ôï êëáðÝôï ðñïóôáóßáò êßíçóçò 

ìßîåñ (2).

Ìßîåñ
ÂëÜâç:
Ç óõóêåõÞ äåí îåêéíÜ.
Áíôéìåôþðéóç:
 Ôïðïèåôåßôå ôï ìðïë (4) ìå êáðÜêé (5) 

êáé ôï óôñÝöåôå ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá.
 ÓôñÝöåôå ôï ìßîåñ (7) ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá.
 Ôïðïèåôåßôå ôï êáðÜêé ôïõ ìßîåñ (8a) 

êáé ôï óôñÝöåôå ìÝ÷ñé ôï ôÝñìá.

Õðïäåßîåéò áðüóõñóçò
Ç óõóêåõÞ Ý÷åé óçìáíèåß óýìöùíá 
ìå ôçí ÅõñùðáúêÞ ïäçãßá 2002/96 
Å. Ê. ðåñß çëåêôñéêþí êáé 
çëåêôñïíéêþí ðáëéþí óõóêåõþí 
(waste electrical and electronic 
equipment – WEEE). Ç ïäçãßá äßíåé 
ôï ðëáßóéï ãéá ôçí óå üëç ôçí 
åðéêñÜôåéá ôçò Å. Å. éó÷ýïõóá 
ðáñáëáâÞ êáé áîéïðïßçóç ôùí 
ðáëéþí óõóêåõþí áðü ôïí ðùëçôÞ. 

Ãéá ðëçñïöïñßåò ó÷åôéêÜ ìå ôïõò 
åðßêáéñïõò ôñüðïõò áðüóõñóçò 
áðåõèõíèåßôå óôï åéäéêü êáôÜóôçìá, 
áð' üðïõ áãïñÜóáôå ôç óõóêåõÞ Þ óôç 
ÄçìïôéêÞ Þ ÊïéíïôéêÞ Áñ÷Þ ôïõ ôüðïõ 
êáôïéêßáò óáò.

ÏÑÏÉ ÅÃÃÕÇÓÇÓ
1. Ç åããýçóç ðáñÝ÷åôáé ãéá åéêïóéôÝóóåñéò 

(24) ìÞíåò, áðü ôçí çìåñïìçíßá áãïñÜ 
ôçò óõóêåõÞò ðïõ áíáãñÜöåôáé óôç 
èåùñçìÝíç áðüäåéîç áãïñÜò (äåëôßï 
ëéáíéêÞò ðþëçóçò Þ ôéìïëüãéï). Ãéá ôçí 
ðáñï÷Þ ôçò åããýçóçò áðáéôåßôáé ç 
åðßäåéîç ôçò èåùñçìÝíçò áðüäåéîçò 
áãïñÜò.

2. Ç åôáéñßá, ìÝóá óôá ðéï ðÜíù ÷ñïíéêÜ 
üñéá, óå ðåñßðôùóç ðëçììåëïýò 
ëåéôïõñãßáò ôçò óõóêåõÞò, 
áíáëáìâÜíåé ôçí õðï÷ñÝùóç 
åðáíáöïñÜò óå ïìáëÞ ëåéôïõñãßá 
êáé ôçò áíôéêáôÜóôáóçò êÜèå ôõ÷üí 
åëáôôùìáôéêïý ìÝñïõò, (ðëçí ôùí 
áíáëþóéìùí êáé ôùí åõðáèþí, üðùò 
ôá ãõÜëéíá, ïé ëáìðôÞñåò ê.ëð.) åöüóïí 
áõôÞ ðñïÝñ÷åôáé áðü ôçí êáôáóêåõÞ 
êáé ü÷é áðü ôçí êáêÞ ÷ñçóéìïðïßçóç, 
ôçí ëáíèáóìÝíç åãêáôÜóôáóç, 
ôçí ìç ôÞñçóç ôùí ïäçãéþí ÷ñÞóçò, 
ôçí áêáôÜëëçëç óõíôÞñçóç, ôçí 
åðÝìâáóç ìç åîïõóéïäïôçìÝíùí 
ðñïóþðùí Þ åîùãåíåßò ðáñÜãïíôåò 
üðùò çëåêôñéêÝò áíôéäñÜóåéò ê.ëð. 
Óôçí ðåñßðôùóç ðïõ ç åôáéñßá 
åéäïðïéçèåß ãéá ôçí ðëçììåëÞ 
ëåéôïõñãßá ìåôÜ ôçí ðÜñïäï åîÜìçíïõ 
áðü ôçí áãïñÜ ôçò, èåùñåßôáé üôé 
ç óõóêåõÞ êáôÜ ôçí ðáñÜäïóÞ ôçò 
óôïí ôåëéêü êáôáíáëùôÞ ëåéôïõñãïýóå 
êáíïíéêÜ êáé üôé ç âëÜâç äåí ïöåßëåôáé 
óå åëáôôùìáôéêüôçôÜ ôçò åêôüò áí 
ï ôåëéêüò êáôáíáëùôÞò áðïäåßîåé 
ôï áíôßèåôï. ÊáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò 
åããýçóçò ðáñÝ÷ïíôáé äùñåÜí ôï 
áíôáëëáêôéêÜ, ç åñãáóßá åðéóêåõÞò 
êáé ç ìåôáöïñÜ ôçò óõóêåõÞò (áí áõôü 
êñéèåß áðáñáßôçôï) óôá óõíåñãåßá ôçò 
åôáéñßáò. ÏðáéáäÞðïôå Üëëç áîßùóç 
áðïêëåßåôáé.

3. Ç åããýçóç äåí éó÷ýåé óå ðåñßðôùóç 
ðñáãìáôïðïßçóçò åðéóêåõþí Þ ãåíéêÜ 
ðáñåìâÜóåùí ìç åîïõóéïäïôçìÝíùí 
áðü ôçí åôáéñåßá ðñïóþðùí óôç 
óõóêåõÞ.

4. Ç êÜèå åðéóêåõÞ Þ áíôéêáôÜóôáóç 
åëáôôùìáôéêïý ìÝñïõò äåí ðáñáôåßíåé 
ôï ÷ñüíï ôçò åããýçóçò.

el

Êßíäõíïò ôñáõìáôéóìïý!

Ðñéí ôçí áíôéìåôþðéóç êÜðïéáò âëÜâçò 
âãÜæåôå ôï öéò áðü ôçí ðñßæá.

ÓçìáíôéêÞ õðüäåéîç

Óå ðåñßðôùóç ðïõ äåí ìðïñåßôå 
íá áíôéìåôùðßóåôå åóåßò ôç âëÜâç, 
ðáñáêáëåßóèå íá êáëÝóåôå ôçí 
õðçñåóßá ôå÷íéêÞò åîõðçñÝôçóçò 
ðåëáôþí.
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5. ÅîáñôÞìáôá êáé õëéêÜ ðïõ 
áíôéêáèéóôþíôáé êáôÜ ôç äéÜñêåéá 
ôçò åããýçóçò åðéóôñÝöïíôáé óôï 
óõíåñãåßï.

6. Ç åããýçóç ðáýåé íá éó÷ýåé áðü ôç 
óôéãìÞ ðïõ ç êõñéüôçôá ôçò óõóêåõÞò 
ìåôáâéâáóôåß óå ôñßôï ðñüóùðï áðü 
ôïí áãïñáóôÞ.

7. ÁëëáãÞ ôçò óõóêåõÞò ãßíåôáé ìüíï óôçí 
ðåñßðôùóç ðïõ äåí åßíáé äõíáôÞ 
ç åðéäéüñèùóÞ ôçò.

ÓõíôáãÝò êáé óõìâïõëÝò

ÓõìâïõëÝò

Ìá÷áßñé ðïëëáðëÞò 
ëåéôïõñãßáò 
Êüøéìï
ÁñùìáôéêÜ ÷üñôá (åêôüò áðü 
ó÷ïéíüðñáóï) 10–50 g
 Êüâåôå ôá áñùìáôéêÜ ÷üñôá ìÝóá 

óôï óôåãíü ìðïë óôç âáèìßäá 2.
Óêüñäï, ôï ðïëý 500 g
 Ôá ôñßâåôå óôç âáèìßäá Ì.
Êñåììýäéá, ôï ðïëý 500 g
 Êüâåôå ôá êñåììýäéá óôá ôÝóóåñá.
 Ôá ôñßâåôå óôç âáèìßäá Ì.
Ëá÷áíéêÜ Þ ðáôÜôåò, ùìÜ, 100–500 g
 Êüâåôå ôá ëá÷áíéêÜ/ôéò ðáôÜôåò 

óå êïììÜôéá.
 Êüâåôå ôá ëá÷áíéêÜ ðïëëÝò öïñÝò áðü 

2 äåõôåñüëåðôá óôç âáèìßäá Ì.
Öïõíôïýêéá, êáñýäéá Þ áìýãäáëá, 
100–500 g
 Ôï êüâåôå óôç âáèìßäá 2.
Óêëçñü ôõñß (ð. ÷. ðáñìåæÜíá), 100–500 g
 Ôï êüâåôå óôç âáèìßäá 2.
ØùìÜêéá, óêëçñÜ, 1–6 ôåìÜ÷éá
 Êüâåôå ôá øùìÜêéá óôá ôÝóóåñá
 Ôï êüâåôå óôç âáèìßäá 2.
ÊñÝáò Þ óõêþôé), 50–500 g
 Áöáéñåßôå áðü ôï êñÝáò ôá êüêáëá, ôïõò 

÷üíäñïõò, ôéò ðÝôóåò êáé ôïõò ôÝíïíôåò.
 Êüâåôå ôï êñÝáò óå êïììÜôéá.
 Ôï êüâåôå óôç âáèìßäá 2.
 Ãéá ôçí ðáñáóêåõÞ æýìçò ìå êñÝáò, 

ãåìßóåùí êáé ðáôÝ: Äïõëåýåôå ôï êñÝáò 
ìáæß ìå ôá êáñõêåýìáôá óå æýìç.

Ðïëôïðïßçóç/ÁíÜìéîç
Öñïýôá Þ ëá÷áíéêÜ, ôï ðïëý 500 g
 Ðïëôïðïéåßôå ôá öñïýôá/ëá÷áíéêÜ ìáæß 

ìå ôá êáñõêåýìáôá óôç âáèìßäá 2.
 Áí ÷ñåéáóôåß ðñïóèÝôåôå õãñü êáé 

óõíå÷ßæåôå ôçí åðåîåñãáóßá.

el

Ôçñïýìå ôï äéêáßùìá áëëáãþí.
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Äßóêïò ÷ôõðÞìáôïò

×ôýðçìá
ÌáñÝãêá, 2–6 áóðñÜäéá áâãþí
 Ôç ÷ôõðÜôå óôç âáèìßäá 2.
 ÁíÜìéîç ìáñÝãêáò ìå Üëëá õëéêÜ 

óôç âáèìßäá 1.
Óáíôéãß 200–600 g
 Ôç ÷ôõðÜôå óôç âáèìßäá 1.
 ÁíÜìéîç óáíôéãß ìå Üëëá õëéêÜ óôç 

âáèìßäá 1.

Äßóêïò êïðÞò ìå äýï 
üøåéò 
Êüøéìï
Ëá÷áíéêÜ, ôï ðïëý 500 g
 ÁöÞíåôå ôá âñáóìÝíá ëá÷áíéêÜ 

íá êñõþóïõí ðñþôá.
 Ôá êüâåôå óôç âáèìßäá 1 Þ ôç âáèìßäá 2.

Äßóêïò ôñéøßìáôïò 
ìå äýï üøåéò 
ãéá ôï ôñßøéìï ëá÷áíéêþí, 
öñïýôùí êáé ôõñéïý, åêôüò áðü óêëçñü 
ôõñß (ð. ÷. ðáñìåæÜíá) 500 g ôï ðïëý.
 Ôá êüâåôå êáé ôá ôñßâåôå óôç âáèìßäá 1 

Þ óôç âáèìßäá 2.

Óôýöôçò åóðåñéäïåéäþí 
Åê÷ýìùóç
ÅóðåñéäïåéäÞ, 1000 g ôï ðïëý
 Ôá óôýâåôå ôåëåßùò óôç âáèìßäá 1 Þ 2.

¸íèåôï ðïëôïðïßçóçò
Ðïëôïðïßçóç
Öñïýôá Þ ëá÷áíéêÜ (óôá ðõñçíüêáñðá 
öñïýôá ðñÝðåé íá áöáéñåèåß ðñþôá ôï 
êïõêïýôóé), ùìÜ, ìáëáêÜ, þñéìá öñïýôá 
(ð. ÷. íôïìÜôåò, óôáöýëéá, ìïýñá), ôï ðïëý 
1000 g
 Êüâåôå ôá öñïýôá/ëá÷áíéêÜ 

óå êïììÜôéá.
 Áí ÷ñåéÜæåôáé, âñÜæåôå ôá öñïýôá/

ëá÷áíéêÜ, ìÝ÷ñé íá ìáëáêþóïõí êáé
ôá ðïëôïðïéåßôå óôç âáèìßäá 2, êáôÜ 
ðñïôßìçóç, üóï åßíáé áêüìá æåóôÜ. 
Õðüäåéîç: Ôá öñïýôá ãéá ôçí ðáñáóêåõÞ 
ìáñìåëÜäáò (ôá ìïýñá ÷ùñßò ôá êïôóÜíéá) 
ôá âñÜæåôå ÷ùñßò õãñÜ áíáêáôåýïíôÜò ôá 
êáé ìåôÜ ôá ðïëôïðïéåßôå.

Êõâïêüöôçò
Ãéá ôï êüøéìï ôñïößìùí óå ó÷Þìá 
êýâïõ ãéá ôç ÷ñÞóç óå óáëÜôåò, 
óïýðåò, óÜëôóåò Þ ùò óõíïäåõôéêÜ.

ÓõíôáãÝò

ØÞóéìï ãëõêéóìÜôùí

Æýìç ìðéóêüôïõ
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ (ð. ÷. ãéá öüñìá ìå 
óïýóôá äéáìÝôñïõ 26 cm)
3 áâãÜ
3–4 êïõôáëéÝò óïýðáò (ê.ó.) æåóôü íåñü
150 g æÜ÷áñç
1 öáê. âáíßëéá
150 g áëåýñé
50 g êïñí öëÜïõñ 
1 êïõôáëÜêé ôïõ ôóáãéïý (ê.ô.) ìðÝéêéí 
ðÜïõíôåñ.
 Áíáêáôåýåôå ôá õëéêÜ 2 ëåðôÜ óôç 

âáèìßäá 1.
 Áíáìéãíýåôå ôï áëåýñé, ôï êïñí öëÜïõñ 

êáé ôï ìðÝéêéí ðÜïõíôåñ.
 Ñõèìßæåôå ôç óõóêåõÞ óôç âáèìßäá 1 êáé 

ðñïóèÝôåôå ôï ìßãìá ôïõ áëåýñïõ áðü 
ôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò õëéêþí.

 Ìçí áíáêáôÝøåôå ðÜíù áðü ½ Ýùò 
1 ëåðôü.

ÐÜôïò ãéá ãëýêéóìá öñïýôùí 
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ 
3 áâãÜ
175 g æÜ÷áñç
175 g áëåóìÝíá öïõíôïýêéá
75 g ãáëÝôá
 ×ôõðÜôå ôá áâãÜ êáé ôç æÜ÷áñç åðß 

2 ëåðôÜ óôç âáèìßäá 1 óå áöñþäåò 
ìßãìá.

 Ñõèìßæåôå ôç óõóêåõÞ óôç âáèìßäá 1, 
ðñïóèÝôåôå ôá öïõíôïýêéá êáé ôç ãáëÝôá 
áðü ôï Üíïéãìá óõìðëÞñùóçò õëéêþí.

 Áíáêáôåýåôå ìüíï ãéá ëßãï.

el
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ÔóïõñÝêé 
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ 
500 g áëåýñé
25 g ìáãéÜ Þ 1 öáê. áðïîçñáìÝíç ìáãéÜ 
óå óêüíç
210–220 ml æåóôü ãÜëá
1 áâãü
1 ðñÝæá áëÜôé
80 g æÜ÷áñç
60 g ëéùìÝíï êáé êñýï ëßðïò
Îýóìá ìéóïý ëåìïíéïý
 Æõìþíåôå üëá ôá õëéêÜ ãéá ëßãï óôç 

âáèìßäá 1, êáôüðéí åðß 1 Ýùò 2 ëåðôÜ 
óôç âáèìßäá 2. 

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 1½ öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ
ÓõìâïõëÝò:
– ÕëéêÜ üðùò óôáößäåò, öñïõß ãëáóÝ êôë., 

ôá ïðïßá äåí åðéôñÝðåôáé íá êïðïýí, 
ôá æõìþíåôå ìå ôï ÷Ýñé.

– ÂáñéÝò êáé ìÝôñéåò æýìåò ìå ìáãéÜ: 
.... ìÝ÷ñé 750 g áëåýñé

– ÅëáöñéÝò æýìåò ìå ìáãéÜ: .... ìÝ÷ñé 500 g 
áëåýñé

Æýìç ãéá ðßôóá 
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ 
250 g áëåýñé
10–15 g ìáãéÜ Þ ½ öáêåëÜêé îçñÞ ìáãéÜ 
½ ê.ôó. æÜ÷áñç
1 ðñÝæá áëÜôé
2 ê.ó. ëÜäé
125–150 ml æåóôü íåñü
 Æõìþíåôå üëá ôá õëéêÜ ãéá ëßãï óôç 

âáèìßäá 1, êáôüðéí åðß 1 Ýùò 2 ëåðôÜ 
óôç âáèìßäá 2.

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 3 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

Æýìç ãéá âéåííÝæéêï 
óôñïýíôåë
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ 
250 g áëåýñé
1 ðñÝæá áëÜôé
3 ê.ó. ëÜäé
1 ê.ó. îßäé
125 g æåóôü íåñü
 Æõìþíåôå üëá ôá õëéêÜ ðñþôá ãéá ëßãï 

óôç âáèìßäá 1, êáôüðéí åðß 2 ëåðôÜ óôç 
âáèìßäá 2.

 Áëåßöåôå ôç ìðÜëá ôçò æýìçò ìå ëÜäé êáé 
ôçí áöÞíåôå êÜôù áðü ìéá æåóôÞ ãáâÜèá 
åðß ðåñ. 30 ëåðôÜ íá óôáèåß. Óõíå÷ßæåôå 
êáôüðéí ùò óõíÞèùò. 

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ

Æýìç êÝéê
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ 
500 g áëåýñé
250 g ìáñãáñßíç Þ âïýôõñï 
(óå èåñìïêñáóßá äùìáôßïõ) 
4 áâãÜ
250 g æÜ÷áñç
1 öáê. âáíßëéá
1 öáê. ìðÝéêéí ðÜïõíôåñ
150 ml ãÜëá
 Äïõëåýåôå ôá õëéêÜ åðß ðåñ. 1–3 ëåðôÜ 

óôç âáèìßäá 2.

ÐïôÜ

ÊïêôÝéë ðïñôïêáëÜäáò
½ l ÷õìüò ðïñôïêáëéïý (6 ðïñôïêÜëéá)
2–4 ê.ó. ÷õìüò ëåìïíéïý (1 ëåìüíé)
300 g âåñßêïêá êïìðüóôá áðü êïíóÝñâá
10 ðáãÜêéá
4 ê.ó. æÜ÷áñç Þ ìÝëé
 Êüâåôå ôá ðïñôïêÜëéá êáé ôï ëåìüíé 

óôç ìÝóç êáé óôýøôå ôá ìå ôïí óôýöôç 
åóðåñéäïåéäþí.

 ÂÜæåôå ôïí ÷õìü, ôá âåñßêïêá êáé ôá 
ðáãÜêéá óôï ìßîåñ êáé ôá áíáìéãíýåôå åðß 
ðåñ. 30 äåõôåñüëåðôá óôç âáèìßäá 2.

 ÐñïóèÝôåôå æÜ÷áñç Þ ìÝëé êáé 
äïêéìÜæåôå.

 Óåñâßñåôå ôï êïêôÝéë ðïëý ðáãùìÝíï.

Ìéëê-óÝéê óïêïëÜôáò
(ÌÝãéóôç ðïóüôçôá) 
100 g óïêïëÜôá 
400 ml êáõôü ãÜëá
 Ôñßâåôå ôçí óïêïëÜôá óôç âáèìßäá 2.
 ÐñïóèÝôåôå ôï êáõôü ãÜëá êáé 

áíáìéãíýåôå.

el
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ÓáëÜôåò

ÓáëÜôá ”Olivie”
(ãéá 4 Üôïìá ðåñßðïõ)
4 âñáóôÝò, êñýåò ðáôÜôåò
2 âñáóôÜ êáñüôá
4 óöé÷ôÜ áâãÜ
200 g âñáóôü óôÞèïò êïôüðïõëï
1–2 áããïõñÜêéá ôïõñóß Þ ìáñéíáñéóìÝíá 
áããïõñÜêéá
1–2 áããïýñé
300 g áñáêÜò, øéëüò (1 ìéêñÞ êïíóÝñâá)
ÁëÜôé êáé ðéðÝñé
250 g ìáãéïíÝæá
 Êüøôå ôéò âñáóôÝò, áëëÜ Þäç êñýåò 

ðáôÜôåò, ôá êáñüôá êáé ôá áâãÜ óôç 
âáèìßäá 1 óå êýâïõò. Êüøôå ôá 
áããïõñÜêéá, ôï áããïýñé êáé ôï êñÝáò 
óôç âáèìßäá 2 óå êýâïõò.

 ÁíáêáôÝøôå üëá ôá êïììÝíá õëéêÜ 
óå Ýíá ìðïë ìáæß ìå ôïí áñáêÜ. 

 Êáñõêåýóôå ìå áëÜôé êáé ðéðÝñé.
 ÐñïóèÝóôå ôç ìáãéïíÝæá, áíáêáôÝøôå 

êáé óåñâßñåôå.

ÓáëÜôá ”Vinaigrette”
(ãéá 4 Üôïìá ðåñßðïõ)
4 âñáóôÝò, êñýåò ðáôÜôåò
500 g âñáóôÜ ðáíôæÜñéá
2 âñáóôÜ êáñüôá
2 áããïõñÜêéá ôïõñóß
100 g áñáêÜò øéëüò
½ ìÜôóï ðñÜóá (ðåñ. 50 g)
ÁëÜôé êáé ðéðÝñé
100 ml ëÜäé
 Êüøôå ôéò âñáóôÝò, áëëÜ Þäç êñýåò 

ðáôÜôåò, ôá êáñüôá, ôá ðáíôæÜñéá êáé 
ôá ðñÜóá óôç âáèìßäá 1 óå êýâïõò. 
Êüøôå ôá áããïõñÜêéá óôç âáèìßäá 2 
óå êýâïõò.

 ÁíáêáôÝøôå üëá ôá êïììÝíá õëéêÜ 
óå Ýíá ìðïë ìáæß ìå ôïí áñáêÜ. 

 Êáñõêåýóôå ìå áëÜôé êáé ðéðÝñé.
 Ñß÷íåôå ôï ëÜäé êáé óåñâßñåôå.

ÓáëÜôá ”Stolichny”
(2 ìåñßäåò)
150 g æáìðüí
3 âñáóôÝò, êñýåò ðáôÜôåò
2 áããïõñÜêéá ôïõñóß Þ ìáñéíáñéóìÝíá 
áããïõñÜêéá
1 âñáóôü êáñüôï
ÁñáêÜò, ìßá ìéêñÞ êïíóÝñâá
ÁëÜôé êáé ðéðÝñé
ÍôñÝóéíãê:
¼ êïõôéïý îéíÞ êñÝìá ãÜëáêôïò
¼ ðïôçñéïý ìáãéïíÝæá
 Êüøôå ôéò âñáóôÝò, áëëÜ Þäç êñýåò 

ðáôÜôåò êáé ôï êáñüôï óôç âáèìßäá 1 
óå êýâïõò. Êüøôå ôï æáìðüí êáé ôá 
áããïõñÜêéá óôç âáèìßäá 2 óå êýâïõò.

 ÁíáêáôÝøôå üëá ôá êïììÝíá õëéêÜ óå Ýíá 
ìðïë ìáæß ìå ôïí áñáêÜ. 

 Êáñõêåýóôå ìå áëÜôé êáé ðéðÝñé.
 ÁíáêáôÝøôå üëá ôá õëéêÜ. 

ÐñïóèÝóôå ôçí îéíÞ êñÝìá ãÜëáêôïò êáé 
ôç ìáãéïíÝæá, áíáêáôÝøôå êáé óåñâßñåôå.

ÃáñéäïóáëÜôá
(ãéá 4 Üôïìá ðåñßðïõ)
300 g âñáóôü êñÝáò
300 g âñáóôÝò, êñýåò ðáôÜôåò
200 g áããïýñé
ÐñÜóéíç óáëÜôá
50 g ãáñßäåò
3 óöé÷ôÜ áâãÜ
150 g ìáãéïíÝæá
 Êüøôå ôéò âñáóôÝò, áëëÜ Þäç êñýåò 

ðáôÜôåò, ôá áâãÜ, ôá áããïýñéá êáé ôéò 
ãáñßäåò óôç âáèìßäá 1 óå êýâïõò. 
Êüøôå ôï âñáóôü êñÝáò óôç âáèìßäá 2 
óå êýâïõò.

 Øéëïêüøôå ôçí ðñÜóéíç óáëÜôá. 
 Êáñõêåýóôå ìå áëÜôé êáé ðéðÝñé.
 ÐñïóèÝóôå ôç ìáãéïíÝæá, áíáêáôÝøôå 

êáé óåñâßñåôå.

ÓáëÜôá áðü ùìÜ 
ëá÷áíéêÜ
(2–4 ìåñßäåò)
4 êáñüôá
1 ãïõëß
1 ìÞëï
1 êïëïêýèé
1áããïýñé
¼ êïõíïõðßäé
100 g áíèüôõñï

el
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ÍôñÝóéíãê ãéáïõñôéïý 
100 g ãéáïýñôé
100 g îéíÞ êñÝìá ãÜëáêôïò 
1 óêåëßäá óêüñäï 
1 ê.ó. êÝôóáð
1 ðñÝæá áëÜôé
1 ðñÝæá æÜ÷áñç
3 ê.ó. îßäé
 ÐëÝíåôå ôá êáñüôá ìå ìéá ÷ïíôñÞ 

âïýñôóá êÜôù áðü ôñå÷ïýìåíï íåñü 
êáé ôá ôñßâåôå ìå ôïí äßóêï ôñéøßìáôïò.

 Êáèáñßæåôå ôï ãïõëß, ôï êüâåôå óå 
÷ïíôñÝò öÝôåò êáé ôï ôñßâåôå ìå ôïí 
äßóêï ôñéøßìáôïò.

 ÐëÝíåôå ôï ìÞëï, ôï êüâåôå óôá ôÝóóåñá 
êáé ôï ôñßâåôå ìå ôïí äßóêï ôñéøßìáôïò.

 ÐëÝíåôå ôï êïëïêýèé êáé ôï áããïýñé, 
ôá êüâåôå êáôÜ ìÞêïò êáé ôá êüâåôå 
óå öÝôåò ìå ôïí äßóêï êïðÞò.

 ÐëÝíåôå ôï êïõíïõðßäé êáé ôï ÷ùñßæåôå 
óå áíèÜêéá.

 Áíáêáôåýåôå ôá õëéêÜ ãéá ôï íôñÝóéíãê 
ìå ôï ìßîåñ êáé ìáñéíÜñåôå ìå áõôÜ ôç 
óáëÜôá.

 ÌïéñÜæåôå ôç óáëÜôá óå ðéÜôá êáé 
óêïñðßæåôå áðü ðÜíù áíèüôõñï.

Óïýðåò & óÜëôóåò

Êñåìüóïõðá êïõíïõðéäéïý
(oñåêôéêü ãéá 4 Üôïìá)
1 ìåãÜëï êïõíïõðßäé (ðåñ. 1 kg)
2–3 ê.ó. âïýôõñï
400 ml æùìüò ëá÷áíéêþí
400 ml íåñü 
200 ml êñÝìá ãÜëáêôïò (óáíôéãß) 
áëÜôé, ìïó÷ïêÜñõäï
1 êñüêïò
ÐåôñïóÝëéíï
 ÐëÝíåôå ôï êïõíïõðßäé êáé ôï êüâåôå 

óôá áíèÜêéá ôïõ.
 Ëéþíåôå ôï âïýôõñï óå êáôóáñüëá 

êáé óïôÜñåôå åêåß ìÝóá åëáöñÜ ôï 
êïõíïõðßäé áíáêáôåýïíôÜò ôï.

 Tï óâÞíåôå ìå æùìü ëá÷áíéêþí, 
ðñïóèÝôåôå ìåôÜ ôï íåñü êáé ôï 
ìéóü áðü ôçí êñÝìá ãÜëáêôïò.

 ÂñÜæåôå ôç óïýðá êáé áöÞíåôå ôï 
êïõíïõðßäé íá ìáëáêþóåé óêåðáóìÝíï 
óå ÷áìçëÞ âáèìßäá åðß 10 ëåðôÜ.

 Ðïëôïðïéåßôå ôç óïýðá.
 Êáñõêåýåôå ìå áëÜôé êáé ôï 

ìïó÷ïêÜñõäï êáé âñÜæåôå óå ÷áìçëÞ 
öùôéÜ åðß Üëëá 10 ëåðôÜ.

 Áíáìéãíýåôå ôïí êñüêï áâãïý ìå ôçí 
õðüëïéðç êñÝìá ãÜëáêôïò êáé ôï ñß÷íåôå 
áíáêáôåýïíôáò ìÝóá óôç óïýðá. Ìçí 
áöÞóåôå ôç óïýðá íá âñÜóåé ðëÝïí.

 Ôç óåñâßñåôå ãáñíéñéóìÝíç ìå 
ðåôñïóÝëéíï.

ÓõìâïõëÞ: ÂÜóåé ôçò óõíôáãÞò áõôÞò 
ìðïñåßôå íá ìáãåéñÝøåôå åðßóçò 
êñåìüóïõðá áðü ìðñüêïëï.

Óïýðá ”Okroshka”
(4–6 ìåñßäåò)
Ñþóéêï ðïôü Êâáò 
(åëáöñéÜ ìðýñá), 2 ëßôñá
300 g ëïõêÜíéêï ãéá âñÜóéìï Þ óôÞèïò 
êïôüðïõëïõ 
3–4 âñáóôÝò, êñýåò ðáôÜôåò
3–4 óöé÷ôÜ áâãÜ
1 ìáôóÜêé ñáðáíÜêéá (8–10 êïììÜôéá)
3 áããïýñéá
½ ìÜôóï ðñÜóá (ðåñ. 50 g)
Ìáúíôáíüò êáé Üíçèïò
3 ê.ó. îéíÞ êñÝìá ãÜëáêôïò
ÌïõóôÜñäá, æÜ÷áñç
 Êüøôå ôéò âñáóôÝò, áëëÜ Þäç êñýåò 

ðáôÜôåò êáé ôá áâãÜ óôç âáèìßäá 1 
óå êýâïõò. Êüøôå ôá áããïýñéá, 
ôá ñáðáíÜêéá, ôï ëïõêÜíéêï Þ áíôßóôïé÷á 
ôï óôÞèïò êïôüðïõëïõ óôç âáèìßäá 2 
óå êýâïõò.

 ÁíáêáôÝøôå ôçí îéíÞ êñÝìá ãÜëáêôïò, 
ôï øéëïêïììÝíï ðñÜóï êáé ôá áâãÜ êáëÜ 
ìå ôç ìïõóôÜñäá êáé ôç æÜ÷áñç êáé 
áñáéþóôå ìå ôï Kâáò.

 ÐñïóèÝóôå ôá êïììÝíá óå êýâïõò õëéêÜ, 
ôïí øéëïêïììÝíï ìáúíôáíü êáé Üíçèï.

 Êáñõêåýóôå ìå áëÜôé êáé ðéðÝñé.

Íôïìáôüóïõðá 
(2 ìåñßäåò)
500 g ìáëáêÝò íôïìÜôåò
1 êñåììýäé
30 g ëßðïò
2 ê.ó. ôïìáôïðïëôüò
2 ê.ó. áëåýñé
ÁëÜôé
Ëåõêü ðéðÝñé 
1 ê.ó. æÜ÷áñç
1 ê.ó. îßäé
100–150 ml íåñü

el
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 ÐëÝíåôå ôéò íôïìÜôåò, ôéò êüâåôå óôá 
ôÝóóåñá êáé ôéò ðïëôïðïéåßôå.

 Êáèáñßæåôå ôá êñåììýäéá êáé 
ôá øéëïôñßâåôå.

 ÓïôÜñåôå ôá ôñéììÝíá êñåììýäéá óå 
ëßðïò, ðñïóèÝôåôå ôéò ðïëôïðïéçìÝíåò 
íôïìÜôåò êáé âñÜæåôå åëáöñÜ, 
ðáóðáëßæåôå ìå áëåýñé êáé áíáêáôåýåôå.

 ÐñïóèÝôåôå ôïí ôïìáôïðïëôü êáé 
ôï íåñü êáé âñÜæåôå áíáêáôåýïíôáò.

 Êáñõêåýåôå ôç óÜëôóá êáé âñÜæåôå 
åðß 30 ëåðôÜ óå ÷áìçëÞ öùôéÜ íá 
ìáëáêþóåé.

 ÄïêéìÜæåôå ôç óÜëôóá êáé ôçí 
êáñõêåýåôå óõìðëçñùìáôéêÜ.

ÌáãéïíÝæá
ÂáóéêÞ óõíôáãÞ 
1 áâãü
1 ê.ô. ìïõóôÜñäá
1 ê.ó. îýäé Þ ÷õìüò ëåìïíéïý 
1 ðñÝæá áëÜôé
1 ðñÝæá æÜ÷áñç
180 ml ëÜäé
Ôá õëéêÜ èá ðñÝðåé íá Ý÷ïõí ôçí ßäéá 
èåñìïêñáóßá.
 Áíáêáôåýåôå üëá ôá õëéêÜ (åêôüò ôïõ 

ëáäéïý) ãéá ìåñéêÜ äåõôåñüëåðôá óôç 
âáèìßäá 1.

 Ñõèìßæåôå ôç óõóêåõÞ óôç âáèìßäá 2, 
ñß÷íåôå ôï ëÜäé áñãÜ ìÝóá áðü ôï ÷ùíß 
êáé áíáêáôåýåôå ôï ìßãìá, ìÝ÷ñé íá 
ãáëáêôùìáôïðïéçèåß (ðÞîåé) 
ç ìáãéïíÝæá. 

ÌÝãéóôç ðïóüôçôá: 2 öïñÝò ôç âáóéêÞ 
óõíôáãÞ
ÓõìâïõëÞ: Ç ìáãéïíÝæá áðü êñüêï áâãïý 
ìðïñåß íá ðáñáóêåõáóôåß ðïëý åýêïëá ìå 
ôïí äßóêï ÷ôõðÞìáôïò. Áíôß ãéá ïëüêëçñï 
áâãü ìðïñåßôå íá ÷ñçóéìïðïéÞóåôå ìüíï 
ôïí êñüêï ôïõ áâãïý.

Ãëõêßóìáôá

Ãñáíßôá áðü öñÜïõëåò 
(2–4 ìåñßäåò)
250 g êáôåøõãìÝíåò öñÜïõëåò 
100 g æÜ÷áñç Ü÷íç 
150 ml êñÝìá ãÜëáêôïò
 Áíáìéãíýåôå üëá ôá õëéêÜ óôç âáèìßäá 2, 

ìÝ÷ñé íá ó÷çìáôéóôåß êñåìþäåò ðáãùôü.

ÓõìâïõëÞ: ÂÜóåé áõôÞò ôçò óõíôáãÞò 
ìðïñåßôå íá ðáñáóêåõÜóåôå ãñáíßôá 
åðßóçò áðï Üëëá êáôåøõãìÝíá öñïýôá 
üðùò öñáìðïõÜæ, êüêêéíï ößããé 
êáé öñáãêïóôÜöõëá.

¢ëåéììá øùìéïý áðü ìÝëé 
êáé âïýôõñï
40 g âïýôõñï (áðü ôï øõãåßï)
210 g ëßðïò (áðü ôï øõãåßï)
 Êüâåôå ôï âïýôõñï óå ìéêñÜ êïììÜôéá 

êáé ôï âÜæåôå ìáæß ìå ôï ìÝëé óôï ìßîåñ.
 Ñõèìßæåôå ôç óõóêåõÞ óôç âáèìßäá 2 êáé 

áíáêáôåýåôå åðß ðåñ. 30 äåõôåñüëåðôá.

el
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Bu cihaz, ticaret amaçlý kullaným için deðil, 
evde veya ev ortamýna benzer mekanlarda 
kullanýlan normal miktarlar için tasarlan-
mýþtýr. Ev ortamýna benzer mekanlardaki 
kullaným, örn. dükkanlarýn, bürolarýn, çiftlik 
veya çiftçilik iþletmelerinin ve diðer sanayi 
iþletmelerinin elemanlarýnýn kullandýðý 
mutfaklardaki kullanýmý ve ayrýca pansiyon-
larýn, küçük otellerin ve benzeri mesken 
tertibatlarýnýn misafirlerinin kullanýmýný 
kapsar.
Cihazý sadece evde iþlenilen miktar ve 
süreler için kullanýnýz; ”Yemek tarifleri ve 
yararlý bilgiler” ek kitapçýðýna bakýnýz.
Bu cihazýn bakýma ihtiyacý yoktur.
Kullanma kýlavuzu deðiþik modelleri tarif 
etmektedir. Modeller arasýndaki farklýlýklar 
belli edilmiþtir.
Kullanma kýlavuzunu lütfen ileride lazým 
olma ihtimalinden dolayý saklayýnýz. Cihazý 
baþka birine satacak olursanýz, kullanma 
kýlavuzunu da veriniz.
Cihazý sadece orijinal aksesuarlarý ile 
birlikte kullanýnýz.

Genel bakýþ

Lütfen resimli sayfalarý açýnýz. 
Ana cihaz Resim A

1 Döner þalter

0/off = Stop
M = Moment devresi

Azami devir sayýsý.
Döner þalteri sabit
tutunuz.

Kademe 1—2 = Çalýþma hýzý 
Kademe 1 = Düþük devir sayýsý —

Yavaþ
Kademe 2 = Yüksek devir sayýsý —

Hýzlý
2 Mikser tahrik sistemi koruyucu kapaðý
3 Kablo gözü

Kap ve aksesuarlarý Resim A

4 Karýþtýrma kabý
5 Kapak

5a Týkaç
5b Týkaç parçasý

Aletler Resim B 

6a Alet tutucu
6b Çok fonksiyonlu býçak 
6c Dövme diski
6d Disk tutucu

6e Çevrilebilen rendeleme diski — 
kaba/ince

6f Çevrilebilen kesme diski — kalýn/ince
6g Rendeleme diski — orta incelikte
6h Narenciye sýkma ünitesi
6i Püreleme ünitesi 
6j Küp kesici

Mikser Resim C

7 Mikser kabý
8a Kapak
8b Malzeme ilave etme veya doldurma aðzý
8c Huni

Güvenlik bilgileri

Elektrik çarpma tehlikesi!
Cihazý sadece güç kaynaðýnýn tip levhasý 
üzerindeki bilgilere göre baðlayýnýz ve 
çalýþtýrýnýz.
Cihazý sadece baðlantý kablosunda veya 
kendisinde herhangi bir arýza yoksa 
kullanmayýnýz. 
Çocuklarý cihazdan uzak tutunuz. 
Çocuklarýn cihaz ile oynamamasýna 
dikkat ediniz.
Vücutsal hassaslýðý azalmýþ veya akli 
dengesi bozuk, tecrübesiz ve yeterince 
bilgi sahibi olmayan kiþilerin (çocuklar 
dahil), cihazý kullanmasýna izin vermeyiniz; 
bu kiþilere ancak sorumluluðu üstlenecek 
bir kiþinin denetimi altýnda veya cihazýn 
kullanýmý hususunda yeterli eðitim 
gördülerse, kullanma izni veriniz.
Cihaz her kullandýðýnýzda, iþiniz bittikten 
sonra, cihazý temizlemeden önce, monte 
etmeden önce, cihazýn kurulu olduðu 
yerden ayrýldýðýnýzda veya herhangi bir 
arýza durumunda, elektrik fiþini daima 
prizden çýkarýnýz. 

trEEE yönetmeliðine uygundur

Yeni bir SIEMENS cihazý satýn aldýðýnýz 
için sizi candan kutluyoruz.
Böylelikle kararýnýzý modern ve yüksek 
kaliteli bir ev aleti yönünde vermiþ 
oldunuz. Ürünlerimiz hakkýnda daha 
fazla bilgi için, lütfen internet sitemize 
bakýnýz.
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Elektrik kablosu keskin kenarlarýn ve sýcak 
yüzeylerin hemen yakýnýnda olmamalýdýr.
Herhangi bir tehlikeli duruma yer 
vermemek için, cihazda yapýlacak 
onarýmlar (örn. hasarlý elektrik kablosunun 
deðiþtirilmesi), sadece yetkili servis 
tarafýndan yapýlmalýdýr. Elektrik kesilmesi 
halinde, cihaz açýk kalýr ve elektrik yeniden 
gelince, cihaz yeniden hareket etmeye 
baþlar. Cihazýn aksesuarlarý ve aletleri 
sadece cihaz dururken (döner þalter 0/off 
konumunda) ve elektrik fiþi çekilip prizden 
çýkarýlmýþken deðiþtirilmelidir.
Ana cihazý kesinlikle suya sokmayýnýz 
ve akan su altýna tutmayýnýz.

Kullanýlmasý
Cihazý ve aksesuarlarýný ilk kez kullanmaya 
baþlamadan önce iyice temizleyiniz; 
bkz. ”Temizlenmesi ve bakýmý”.

Hazýrlanmasý
 Ana cihazý düz, saðlam ve temiz bir 

zemin üzerine yerleþtiriniz.
 Elektrik kablosunu kablo gözünden 

çekip çýkarýnýz.
 Elektrik fiþini prize takýnýz.
Kap ve aksesuarlar/aletler

Çok fonksiyonlu býçak (6b) Resim D 
Doðramak, kýymak, karýþtýrmak 
ve yoðurmak için kullanýlýr.

Çýrpma diski (6c) Resim D 
Kremþanti, yumurta aký kremasý, mayonez 
için kullanýlýr.
 Kabý takýnýz ve sonuna kadar saatin 

dönme yönünde çeviriniz. Kabýn dili 
sonuna kadar ana cihazda öngörülmüþ 
yuvanýn içine oturmalýdýr.

 Aleti takýnýz.
— Alet tutucuyu kabýn içine 

yerleþtiriniz.
— Çok fonksiyonlu býçaðý veya çýrpma 

diskini alet tutucuya takýnýz (takma 
pozisyonuna dikkat ediniz — 
Resim D5) ve býrakýnýz.

 Malzemeleri miksere doldurunuz.
 Týkaçlý kapaðý takýnýz (kapaktaki ok 

iþareti kabýn ok iþaretine denk gelmelidir) 
ve saatin çalýþma yönünde çeviriniz.
Kapak dili sonuna kadar ana cihazda 
öngörülmüþ yuvanýn içine oturmalýdýr.

 Döner þalteri istediðiniz kademeye 
ayarlayýnýz.

 Malzeme ilave etmek için, döner þalteri 
0/off konumuna ayarlayýnýz.

 Týkacý çýkarýnýz ve malzemeleri ilave etme 
aðzý üzerinden doldurunuz.

 Sývý malzemeleri týkaç üzerinden ilave 
ediniz. Týkaç parçasý ölçme kabý olarak 
kullanýlabilir.

Doðrama diskleri Resim E 
Çevrilebilen rendeleme diski (6e) — 
kaba/ince 
Müteakip besinleri rendelemek 
içindir: 
Meyve, sebze ve peynir (sert peynir hariç, 
örn. Parmýcan).
Çevrilebilen kesme diski (6f) — kalýn/ince
Meyve ve sebze kesmek için kullanýlýr.

tr

Dönen alet ve takýmlardan 

dolayý yaralanma tehlikesi 

söz konusudur!

Cihaz çalýþýrken elinizi karýþtýrma kabýnýn, 
yani çanaðýn içine kesinlikle sokmayýnýz. 
Malzemeleri cihazýn içine itmek için 
daima týkacý (5a) kullanýnýz. Cihaz 
kapatýldýktan sonra, tahrik sistemi (motor) 
kýsa bir süre hareket etmeye devam 
eder. Cihaza takýlan aletleri sadece 
cihazýn tahrik sistemi (motor) dururken 
deðiþtiriniz. Kap içinde yapýlan 
çalaýþmalar sadece mikser tahrik 
sistemi koruyucu kapaðý (2) kapalýyken 
yapýlmalýdýr ve kesinlikle mikser bardaðý 
takýlýyken yapýlmamalýdýr.

Keskin býçaklardan dolayý 

yaralanma tehlikesi söz 

Çok fonksiyonlu býçaðý sadece plastik 
kulp kenarýndan tutunuz.

Dikkat!

— Ýþlenecek malzemeyi daima aletleri 
taktýktan sonra ilave ediniz. 

— Çok fonksiyonlu býçaðý (6b) takmadan 
önce, býçak koruma yerinden çýkarýnýz.

Dikkat!

Kap içindeki çalýþmalarda cihaz sadece 
kap takýlýyken, kapak takýlý ve çevrilip 
kapatýlmýþken ve mikser tahrik sistemi 
koruyucu kapaðý kapalýyken çalýþtýrýlabilir.
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Rendeleme diski (6g) — orta kalýnlýkta
Çið patates, sert peynir (örn. parmýcan), 
soðutulmuþ çikolata ve fýndýk türleri 
rendelemek için kullanýlýr.
 Diski takýnýz.

Ýstediðiniz kesme/raspalama tarafýný üst 
tarafa çeviriniz. Diski, disk tutucunun 
kavrama düzeni diskin ilgili deliðine 
girecek þekilde takýnýz. Disk, disk 
tutucunun yan uçlarý üzerine 
oturmalýdýr.

 Disk tutucuyu hafif çevirerek tahrik 
ekseni üzerine takýnýz.

 Týkaçlý kapaðý takýnýz (kapaktaki ok 
iþareti kabýn ok iþaretine denk gelmelidir) 
ve saatin çalýþma yönünde çeviriniz. 
Kapak dili sonuna kadar ana cihazda 
öngörülmüþ yuvanýn içine oturmalýdýr.

 Kesme veya rendeleme malzemesini 
doldurunuz.

Bilgi:
Diðer kullanýmlar için de elveriþli diskleri, 
yetkili satýcýlarda bulabilirsiniz 
(özel aksesuarlar bölümüne bakýnýz).
 Döner þalteri istediðiniz kademeye 

ayarlayýnýz.
 Kesilecek veya rendelenecek 

malzemeleri týkaç ile hafif bastýrarak 
içeri itiniz.

 Malzeme ilave etmek için, döner þalteri 
0/off konumuna ayarlayýnýz.

 Týkacý çýkarýnýz ve malzemeleri ilave 
etme aðzý üzerinden doldurunuz.

 Kesilecek uzun ve ince malzemeleri 
týkaç üzerinden ilave ediniz.

Dikkat!

Kabý, kesilen veya rendelenen malzeme 
disk tutucuya kadar yükselmeden, 
yani kap dolmadan önce boþaltýnýz.
Ýþiniz sona erdikten sonra
 Döner þalteri 0/off konumuna 

ayarlayýnýz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Kapaðý saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.

 Aleti çýkarýnýz:
— Alet tutucuyu çok fonksiyonlu býçak 

veya çýrpma diski ile birlikte kabýn 
içinden çýkarýnýz. Çok fonksiyonlu 
býçaðý ya da çýrpma diskini çýkarýnýz.
Çok fonksiyonlu býçaðý 
temizledikten sonra, üzerine 
býçak koruyucu parçasýný takýnýz.

— Disk tutucuyu, öngörülmüþ yuvalar 
üzerineden tutarak kabýn içinden 
yukarý kaldýrýnýz. Diskleri çýkarýnýz.

 Kabý saatin çalýþma yönünün tersine 
doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.

 Tüm parçalarý temizleyiniz, bakýnýz 
”Cihazýn temizlenmesi ve bakýmý”.

Narenciye sýkma Resim F
ünitesi (6h)
Örn. portakal, greypfrut, limon gibi 
narenciyeleri sýkýp suyunu çýkarmak 
için kullanýlýr. 

Dikkat!

Yapýlacak tüm çalýþmalar sadece mikser 
tahriði koruyucu kapaðý (2) kapalý 
konumdayken yapýlmalýdýr.
 Kabý takýnýz ve sonuna kadar saatin 

dönme yönünde çeviriniz.
 Narenciye sýkma ünitesini takýnýz 

(narenciye sýkma ünitesindeki ok iþareti 
kabýn ok iþaretine denk gelmelidir) 
ve saatin çalýþma yönünde çeviriniz. 
Süzgeç sepetindeki dil, sonuna kadar 
ana cihazda öngörülmüþ yuvanýn içine 
oturmalýdýr.

 Narenciye suyunu sýkma konisini takýnýz 
ve oturmasý için bastýrýnýz.

 Meyvelerin suyunu sýkmak için, döner 
þalteri Kademe 1 konumuna ayarlayýnýz 
ve suyu sýkýlacak meyveyi narenciye 
suyunu sýkma konisi üzerine bastýrýnýz.

Dikkat!

Meyve suyu dolma seviyesine dikkat 
ediniz. Meyve suyu süzgeç sepetine 
ulaþmadan, kabý boþaltýnýz.
Ýþiniz sona erdikten sonra
 Döner þalteri 0/off konumuna 

ayarlayýnýz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Narenciye presini çevirip çözünüz 

ve anahtarý çýkarýnýz.
 Tüm parçalarý temizleyiniz, bakýnýz 

”Cihazýn temizlenmesi ve bakýmý”.

tr

Keskin býçaklardan dolayý 

yaralanma tehlikesi söz 

konusudur!

Elinizi malzeme ilave etme aðzý içine 
sokmayýnýz. Malzemeleri içeri itmek 
için sadece týkacý kullanýnýz.
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Püreleme ünitesi Resim G
Yumuþak veya piþirilmiþ meyve veya sebze 
pürelemek için:
 Kabý takýnýz ve sonuna kadar saatin 

dönme yönünde çeviriniz.
 Püreleme süzgecini püreleme kanadý 

ile birlikte yerine takýnýz.
 Kapaðý yerine takýp, sonuna kadar saatin 

çalýþma yönünde çeviriniz.
 Döner þalteri Kademe 2 konumuna 

ayarlayýnýz.
 Týkacý çýkarýnýz ve malzemeleri ilave etme 

aðzý üzerinden doldurunuz.
Dikkat!

Meyve suyu dolma seviyesine dikkat 
ediniz. Meyve suyu süzgeç sepetine 
ulaþmadan, kabý boþaltýnýz.
Azm. doldurma miktarý: 1000 g
Ýþiniz sona erdikten sonra
 Döner þalteri 0/off konumuna 

ayarlayýnýz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Kapaðý saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.
 Püreleme ünitesini kabdan dýþarn 

çýkarýnýz.
 Kabý saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.

Küp kesici Resim I/J
Besinleri küp þeklinde kesmek için, 
küp kesici.

Çalýþma hýzý, kesilecek besine göre 
seçilmelidir.
Kademe 1: Piþmiþ patates, havuç 
ve yumurta; yumuþak peynir (Feta, 
Mozzarella); salatalýk; muz; çilek; 
kavun-karpuz.
Kademe 2: Çið patates ve havuç, yumuþak 
sucuk-salam (örn. Mortadella), yumuþak 
dilim peynir (örn. Emmentaler, Gouda); 
biber; domates; soðan; elma, kivi.
Önemli bilgiler:
— Besinlerde kemik, çekirdek veya baþka 

sert parça olmamalýdýr.
— Besinler dondurulmuþ durumda 

olmamalýdýr.
— Meyve/Sebze çok fazla olgunlaþmýþ 

olmamalýdýr, aksi halde suyu akabilir.

tr

Keskin býçaklarýndan/dönen 

tahrik sisteminden (motordan) 

dolayý yaralanma tehlikesi söz 

konusudur!

Kesinlikle cihaz üzerine takýlmýþ küp 
kesicinin içine elinizi sokmayýnýz! 
Küp kesici sadece sýkýca çevrilip 
kapatýlmýþ kapak ile çalýþýr. 
Küp kesiciyi sadece tahrik sistemi 
duruyorken çýkarýnýz/takýnýz. 
Küp kesicinin parçalarýna ayrýlmasýnda/
toplanýp monte edilmesinde, kesme 
diskini sadece plastik tutamaðýn (sapýn) 
orta kýsmýndan tutunuz.

Dikkat! 

Kullanma bilgileri!

Küp kesici sadece patates (çið veya 
piþmiþ), havuç, salatalýk, domates, biber, 
soðan, muz, elma, armut, çilek, kavun-
karpuz, kivi, yumurta, yumuþak peynir 
(örn. Feta, Mozzarella), yumuþak dilim 
peynir (örn. Emmentaler, Gouda), 
yumuþak sucuk-salam (örn. Mortadella), 
piþmiþ veya kýzartýlmýþ ve kemiksiz kanatlý 
kümes hayvaný eti için kullanýlmaya 
elveriþlidir. 
Besinler dondurulmuþ durumda 
olmamalýdýr.
Çekirdekli meyveler (elma, þeftali vs.) 
iþlenmeden önce, çekirdekler 
çýkarýlmalýdýr. Piþmiþ veya kýzartýlmýþ et 
iþlenmeden önce, kemikler çýkarýlmalýdýr.
Bu bilgi ve uyarýlara uyulmamasý, küp 
kesmicinin, kesme ýzgarasýnýn ve dönen 
býçaðýn zarar görmesine neden olur.
Küp kesici amacýna aykýrý kullanýlýrsa, 
yapýsý deðiþtirilirse veya gerektiði gibi 
kullanýlmazsa, muhtemel hasarlardan 
Siemens-Electrogeräte GmbH firmasý 
sorumlu tutulamaz.
Íþlenmesine izin verilmeyen besinlerin 
iþlenmesinden dolayý oluþan hasarlar için 
de herhangi bir sorumluluk kabul edilmez 
(örn. körelmiþ veya deforme olmuþ 
býçaklar).
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— Piþirilmiþ besinleri kesmeden önce, 
soðumasýný bekleyiniz, böylelikle 
meyveler daha sert olur ve kesme 
sonucu daha iyi olur.

— Cihazýn içine besin iterken, týkaca daha 
fazla veya daha az basýnç uygulanarak, 
küplerin uzunluðunu etkileyebilirsiniz.

Küp kesicinin toplanýp Resim I
monte edilmesi
 Býçak takýmýný ana mesnede yerleþtiriniz. 

Deliklere dikkat ediniz!
 Kesme diskini ana mesnede yerleþtiriniz.
 4 kilitleme mandalýný, yerine oturuncaya 

kadar yukarý bastýrýnýz.
Küp kesici ile çalýþýlmasý Resim J
 Kabý takýnýz ve sonuna kadar saatin 

dönme yönünde çeviriniz.
 Küp kesiciyi yerleþtiriniz. 

Küp kesicideki ok ile kabýn kulpundaki 
ok birbirine denk gelmelidir!

 Kapaðý yerine takýp, sonuna kadar saatin 
çalýþma yönünde çeviriniz. Kapak dili 
sonuna kadar ana cihazda öngörülmüþ 
yuvanýn içine oturmalýdýr.

 Elektrik fiþini prize takýnýz.
 Döner þalteri istediðiniz çalýþma 

kademesine (1 veya 2) ayarlayýnýz.
 Kesilecek besinleri doldurma aðzýndan 

doldurunuz. Ýhtiyaca göre, týkaç ile hafif 
bastýrarak içeri itiniz. Eðer gerekirse, 
besinleri önce doðrayýp küçültünüz.

Dikkat!

Kabý zamanýnda boþaltýnýz:
— Azm. 500 gram malzeme iþledikten 

sonra,
— küpler küp kesicinin alt kenarýna 

ulaþmadan önce.
Bilgi: Farklý besinleri bir tarif dahilinde 
iþleme esnasýnda, bir besinden diðer 
besine geçerken veya arada bir küp 
kesiciyi temizlemek gerekli deðildir.

Ýþiniz sona erdikten sonra
 Döner þalteri 0/off konumuna 

ayarlayýnýz.
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Kapaðý saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.
 Küp kesiciyi kabýn içinden çýkarýnýz.
 Kabý saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.
 Kesme ýzgarasýndaki besin artýklarýný, 

kesme ýzgarasý temizleyicisi ile gideriniz.

Mikser Resim L

Dikkat!

Mikser zarar görebilir. Bu cihaz ile, derin 
dondurulmuþ malzemeler (küp buz hariç) 
iþlemeyiniz. Mikseri kesinlikle boþ 
çalýþtýrmayýnýz.
Mikser ile çalýþýlmasý

Dikkat!

Mikserin çalýþtýrýlabilmesi için, mikser 
kapaðý ve karýþtýrma kabý kapaðý ile birlikte 
takýlmýþ ve çevrilip kilitlenmiþ olmalýdýr. 
Aletleri kabýn içinden çýkarýnýz!
 Mikser tahrik sistemi (motor) koruyucu 

kapaðýný açýnýz. Bunun için arka tarafý 
yukarý kaldýrýnýz ve ön tarafý açýnýz.

 Karýþtýrma bardaðýný takýnýz (bardak 
üzerindeki ok iþareti, cihaz üzerindeki 
noktaya denk gelmelidir) ve saatin 
çalýþma yönünde sonuna kadar çeviriniz.

 Malzemeleri miksere doldurunuz. 
Azami sývý malzeme miktarý = 1,5 litre 
(azami köpüren veya sýcak sývý malzeme 
miktarý = 0,5 litre). 
Ýþlenebilecek en uygun katý malzeme 
miktarý = 100 gram.

 Kapaðý yerine takýp, sonuna kadar saatin 
çalýþma yönünde çeviriniz. Kapaktaki dil, 
mikser kulpundaki yarýk içindeki temas 
parçasýna (sonuna) kadar çevrilip 
oturtulmalýdýr!

tr

Keskin býçaklarýndan/dönen 

tahrik sisteminden (motordan) 

dolayý yaralanma tehlikesi söz 

konusudur!

Mikser cihaza takýlýyken kesinlikle 
miksere elinizi sokmayýnýz!
Mikser ancak kapaðý takýlmýþ 
ve kilitlenmiþ durumda çalýþýr. 
Mikseri cihazdan çýkaracaðýnýz/cihaza 
takacaðýnýz zaman cihazýn durur vaziyette 
olmasýna özellikle dikkat ediniz!

Haþlanma tehlikesi!

Mikserde sýcak malzeme iþlendiði zaman, 
kapakdaki huniden sýcak buhar çýkar. 
En fazla 0,5 litre sýcak veya köpüren 
sývý doldurunuz.
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 Döner þalteri istediðiniz kademeye 
ayarlayýnýz.

 Malzeme ilave etmek için, döner þalteri 
0/off konumuna ayarlayýnýz.

 Kapaðý çýkarýnýz ve malzemeleri 
doldurunuz

veya
 Huniyi çýkarýnýz ve katý malzemeleri 

iþlendikçe ilave etme aðzý üzerinden 
ilave ediniz

veya
 Sývý malzemeleri huni üzerinden ilave 

ediniz.
Mikser kapatýldýktan sonra
 Döner þalteri 0/off konumuna 

ayarlayýnýz.
 Mikseri saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.
 Kapaðý saatin çalýþma yönünün 

tersine doðru çeviriniz ve çýkarýnýz.
Yararlý bilgi: Mikser ile iþiniz sona erdikten 
sonra, mikseri hemen temizlemeniz iyi olur, 
”Cihazýn temizlenmesi ve bakýmý” 
bölümüne bakýnýz.

Cihazýn temizlenmesi ve bakýmý

Dikkat!

Cihazýn yüzeyi zarar görebilir. 
Ovalama gerektiren deterjan veya 
temizlik malzemesi kullanmayýnýz.
Bilgi: Örn. havuç ve kýrmýzý lahana gibi 
besinlerin iþlenmesinde, plastik parçalarda 
renk alma söz konusu olabilir; bu renkler, 
yemekler için kullanýlan az miktarda likit 
yað ile silinebilir.

Ana cihazýn temizlenmesi
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Ana cihazý nemli bir bez ile siliniz. 

Gerekirse biraz bulaþýk deterjaný 
kullanýnýz.

 Ardýndan cihazý silip kurulayýnýz.

Karýþtýrma kabýnýn ve aksesuarlarýn 
temizlenmesi

Tüm parçalar bulaþýk makinesinde 
yýkanmaya elveriþlidir. Plastik parçalarý 
bulaþýk makinesine yerleþtirirken, 
sýkýþtýrýlmamasýna dikkat ediniz, aksi 
halde yýkama iþlemi esnasýnda kalýcý 
deformasyonlar söz konusu olabilir!

Narenciye sýkma ünitesinin 
temizlenmesi
Tüm parçalar bulaþýk makinesinde 
yýkanmaya elveriþlidir. Meyve suyu sýkma 
konisini, iþiniz sona erdikten hemen sonra, 
her tarafýndan musluktan akan su altýnda 
temizlemeniz iyi olur. Böylelikle artýklar 
kuruyup yapýþmaz.

Püreleme ünitesinin Resim H
temizlenmesi
Püreleme ünitesini temizlemek için 
parçalarýna ayýrabilirsiniz. Bunun için, 
alttan püreleme kanadýna bastýrarak, 
püreleme süzgecinden dýþarý çýkarýnýz.

Küp kesicinin Resim K
temizlenmesi
Küp kesiciyi temizlemek için, parçalarýna 
ayýrýnýz:
 4 kilitleme mandalýný dýþa doðru 

bastýrýnýz ve kesme diskini çýkarýnýz.
 Kesme ýzgarasýndaki besin artýklarýný, 

kesme ýzgarasý temizleyicisi ile gideriniz.
 Býçak ünitesini ana mesnetten dýþarý 

çýkarýnýz.
 Tüm parçalarý musluktan akan su altýna 

tutarak, kýsa bir ön yýkamaya tabi 
tutunuz. Temizlemek için parçalarý 
bulaþýk makinesine yerleþtirmeyiniz; 
býçaklar körleþir. Parçalarý bir fýrça ile 
temizleyiniz.

tr

Elektrik çarpma tehlikesi!

Ana cihazý kesinlikle suya sokmayýnýz 
ve akan su altýna tutmayýnýz.

Keskin býçaklardan dolayý 

yaralanma tehlikesi söz 

konusudur!

Çok fonksiyonlu býçaðý sadece plastik 
kulp kenarýndan tutunuz.
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Mikserin temizlenmesi

Mikser ile iþiniz sona erdikten sonra, 
mikseri hemen temizlemeniz iyi olur. 
Böylelikle artýklar kuruyup yapýþmaz 
ve plastik kýsýmlara zarar verilmez (örn. 
baharatlarýn ihtiva ettiði eterli yaðlardan 
dolayý). Karýþtýrma bardaðý, kapak ve huni 
bulaþýk makinesinde yýkanabilir.
Býçak ünitesini bulaþýk makinesinde 
yýkamayýnýz; musluktan akan su altýnda 
yýkayýnýz (su içinde býrakmayýnýz). 
Yararlý bilgi: Ýçine biraz bulaþýk deterjaný 
ilave ettiðiniz suyu, cihaza takýlmýþ miksere 
doldurunuz. Mikseri birkaç saniye 
çalýþtýrýnýz (Kademe M). Deterjanlý suyu 
döküp boþaltýnýz ve mikseri temiz su ile 
durulayýnýz.

Mikserin parçalarýna Resim M
ayrýlmasý
 Mikser parçasýný kanatlarýndan saatin 

çalýþma yönünün tersine doðru çeviriniz. 
Mikser parçasý çözülür.

 Mikser parçasýný ve contayý çýkarýnýz.
Mikserin parçalarýnýn monte edilmesi

 Contayý býçak parçasýna takýnýz.
 Býçak parçasýný alt taraftan mikser 

bardaðý içine yerleþtiriniz.
 Býçak parçasýný kanatlar üzerinden saatin 

çalýþma yönünde çevirerek sýkýþtýrýnýz. 
Bu iþlemi yaparken, býçaðý öyle çeviriniz 
ki, bir kanat karýþtýrma bardaðýndaki 
iþaretin üzerini örtecek konumda olsun 
(konum -> Resim M6).

Cihazýn muhafaza edilmesi
 Elektrik fiþini çekip çýkarýnýz.
 Mikser tahrik sistemi koruyucu 

kapaðýný kapatýnýz.
 Kabý yerine takýnýz.
 Çok fonksiyonlu býçaðý muhafaza etmek 

için, daima býçak koruyucu üniteyi 
takýnýz.

 Elektrik kablosunu kablo gözü içine 
yerleþtiriniz. 

Bilgi:
Muhafaza etme olanaklarý için bakýnýz 
Resim N. Muhafaza etme olanaklarý için 
bakýnýz Resim I. Kullanmadan önce tüm 
aksesuar parçalarýný kabýn içinden ya da 
mikserin içinden çýkarýnýz. Sadece gerekli 
olan parçalarý takýnýz.

Özel aksesuarlar — Diskler
(Yetkili satýcýlarda bulabilirsiniz)
MZ5PS02 — Patates kýzartmasý ve meyve 
salatasý malzemeleri kesmek için kullanýlýr.
MZ5JS01 — Asya türü sebze kesmek için 
kullanýlýr.
MZ5RS01 — Patates köftesi ve 
rendelenmiþ çið patatesten yapýlan patates 
kýzartmasý için patates rendelemek için 
kullanýlýr. 
MZ5KP01 — Meyve, sebze ve peynir 
kesmek ve rendelemek için kullanýlýr.

Arýza durumda yardým

Kap ve aksesuarlar
Arýza:
Cihaz harekete geçmiyor.
Giderilmesi:
 Karýþtýrma kabýný (4) sonuna kadar 

çevirip sýkýnýz.
 Kapaðý (5) takýnýz ve sonuna kadar 

çevirip sýkýnýz.
 Mikser tahrik sistemi koruyucu kapaðýný 

(2) kapatýnýz.
Mikser
Arýza:
Cihaz harekete geçmiyor.
Giderilmesi:
 Karýþtýrma kabýný (4) kapak (5) ile birlikte 

takýnýz ve sonuna kadar çevirip sýkýnýz.
 Mikseri (7) sonuna kadar çevirip sýkýnýz.
 Mikser kapaðýný (8a) takýnýz ve sonuna 

kadar çevirip sýkýnýz.

tr

Keskin býçaklardan dolayý 

yaralanma tehlikesi söz 

Mikserin býçaklarýna çýplak elleriniz ile 
dokunmayýnýz. Temizleme iþlemi için bir 
fýrça kullanýnýz.

Yaralanma tehlikesi!

Mikserin parçalarýný kesinlikle ana cihaza 
takýlý þekilde birbirine monte etmeyiniz.

Yaralanma tehlikesi!

Bir arýza giderilmeden önce, elektrik fiþi 
çekilip prizden çýkarýlmalýdýr.

Önemli not
Eðer arýza giderilemiyorsa, 
lütfen yetkili servise baþvurunuz.
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Giderme bilgileri
Bu cihaz, elektro ve elektronik 
eski cihazlar (waste electrical and 
electronic equipment — WEEE) 
ile ilgili, 2002/96/EG numaralý 
Avrupa direktifine uygun olarak 
iþaretlenmiþtir. Bu direktif, eski 
cihazlarýn geri alýnmasý ve 
deðerlendirilmesi için, AB dahilinde 
geçerli olan bir uygulama kapsamýný 
belirlemektedir. 

Güncel giderme yol ve yöntemleri hakkýnda 
bilgi almak için, yetkili satýcýnýza veya ilgili 
yerel belediye idaresine basvurunuz.

Garanti
Bu cihaz için, yurt dýþýndaki temsilcilikleri-
mizin vermiþ olduðu garanti þartlarý 
geçerlidir. Bu hususda daha detaylý bilgi 
almak için, cihazý satýn aldýðýnýz satýcýya 
baþ vurunuz. Garanti süresi içerisinde 
bu garantiden yararlanabilmek için, cihazý 
satýn aldýðýnýzý gösteren fiþi veya faturayý 
göstermeniz þarttýr.

Tarifler ve yararlý bilgiler

Yararlý bilgiler

Çok fonksiyonlu býçak
Doðramak
Otsu baharatlar (sibulet hariç), 10—50 g
 Kuru kap içinde Kademe 2 ile 

doðrayýnýz.
Sarýmsak, azm. 500 g
 Kademe M ile doðrayýnýz.
Soðan, azm. 500 g
 Soðanlarý dörde bölünüz.
 Kademe M ile doðrayýnýz.
Sebze veya patates, çið, 100—500 g
 Sebzeyi/patatesleri küçük parçalar 

kalinde kesiniz.
 Cihazý birkaç kez ikiþer saniye sürecek 

þekilde Kademe M de çalýþtýrarak, 
besinleri doðrayýnýz.

Fýndýk veya badem, 100—500 g
 Kademe 2 ile doðrayýnýz.
Sert peynir (örn. parmýcan), 100—500 g
 Kademe 2 ile doðrayýnýz.
Küçük kahvaltý ekmeði, sert, 1—6 adet
 Küçük kahvaltý ekmeklerini dörde 

bölünüz.
 Kademe 2 ile doðrayýnýz.
Et veya ciðer, 50—500 g
 Eti kýkýrdak, kemik, deri ve sinirlerden 

arýndýrýnýz.
 Eti küçük parçalar (kuþbaþý) þeklinde 

kesiniz.
 Kademe 2 ile doðrayýnýz.
 Etten hamur, dolma içi ve börekler için, 

eti bahartlar ve harcý ile birlikte iþleyiniz.

Pürelemek/Karýþtýrmak
Meyve veya sebze, azm. 500 g
 Meyveleri/Sebzeyi baharatlar 

ile birlikte Kademe 2 de püre þeklinde 
iþleyiniz.

 Gerekirse su veya uygun sývý ilave ediniz 
ve iþlemeye devam ediniz.

tr

Deðiþiklikler olabilir.
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Dövme diski
Çýrpma
Yumurta aký, 2—6 yumurtanýn aký
 Kademe 2 de çýrpýnýz.
 Çýrpýlmýþ yumurta akýný hazýrlanacak 

besine Kademe 1 de karýþtýrýnýz.
Kremþanti, 200—600 g
 Kademe 1 de çýrpýnýz.
 Kremþantiyi hazýrlanacak besine 

Kademe 1 de karýþtýrýnýz.

Çevrilebilen kesme diski 
Kesme
Sebze, azm. 500 g
 Piþmiþ sebzeyi önce soðumaya býrakýnýz.
 Kademe 1 veya Kademe 2 de kesiniz.

Çevrilebilen rendeleme 
diski 
Müteakip besinleri rendelemek 
içindir: 
Meyve, sebze ve peynir (sert peynir 
hariç, örn. Parmýcan) azm. 500 g
 Kademe 1 veya kademe 2 ayarýnda  

rendeleyiniz.

Narenciye sýkma ünitesi 
Narenciye suyu sýkýlmasý
Narenciyeler, azm. 1000 g
 Kademe 1 veya Kademe 2 de sýkýnýz.

Püreleme ünitesi 
Pürelemek
Meyve veya sebze (çekirdekli 
meyvelerin çekirdekleri çýkarýlmalýdýr); 
çið, yumuþak, olgunlaþmýþ meyveler 
(örn.  domates, üzüm, böðürtlen türleri); 
azm. 1000 g
 Meyve/sebze suyu santrifüjü.
 Gerektiðinde meyveleri/sebzeleri 

yumuþayýncaya kadar kaynatýnýz 
ve mümkünse daha sýcakken, 
2 kademesinde püreleyiniz. 

Bilgi: Reçel yapmak için kullanýlacak 
meyveleri (böðürtlen türü meyveler, 
saplarý hariç) su veya sývý ilave etmeden, 
karýþtýrarak kaynatýnýz ve sonra püreleyiniz.

Küp kesici
Besinlerin salatalarda, 
çorbalarda, soslarda veya katýk 
olarak kullanýlmasý için, küp þeklinde 
kesilmesi içindir.

Tarifler

Fýrýnda piþirmek
Bisküvi hamuru
Temel tarif (örn. aýlabilen kasnak kalýp, 
26 cm çapýnda)
3 yumurta
3—4 çorba kaþýðý sýcak su
150 g þeker
1 paket vanilya þekeri
150 g un
50 g niþasta 
1 kahve kaþýðý kabartma tozu
 Malzemeleri 2 dakika 1 kademesinde 

karýþtýrýnýz.
 Unu, niþastayý ve kabartma tozunu 

karýþtýrýnýz.
 Cihazý Kademe 1 e alýnýz ve un karýþýmýný 

ilave etme aðzý üzerinden ilave ediniz.
 ½—1 dakikadan fazla karýþtýrmayýnýz.

Üzerine meyve döþenecek 
pasta tabaný 
Temel tarif
3 yumurta
175 g þeker
175 g öðütülmüþ fýndýk
75 g graten
 Yumurtalarý ve þekeri 2 dakika 

1 kademesinde küpük oluþana kadar 
karýþtýrýnýz.

 Cihazý Kademe 1 e alýnýz, öðütülmüþ 
fýndýklarý ve grateni ilave etme aðzý 
üzerinden ilave ediniz.

 Sadece kýsa bir süre karýþtýrýnýz.

Mayalý örgü kek 
Temel tarif
500 g un
25 g maya veya 1 paket kuru maya
210—220 ml sýcak süt 
1 yumurta
1 tutam tuz
80 g þeker
60 g eritilmiþ ve soðutulmuþ yað 
Yarým limonun kabuðu, rendelenmiþ
 Malzemeleri kýsaca 1 kademesinde, 

sonra 1 2 dakika 2 kademesinde 
yoðurunuz. 

Ýþlenebilecek azami miktar: Temel tarifin 
1½ misli.
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Yararlý bilgiler:
— Doðranmamasý gereken kuru üzüm, 

þekerlenmiþ limon kabuðu, þekerlenmiþ 
portakal kabuðu, vs. malzemeleri elden 
karýþtýrýnýz.

— Aðýr ve orta aðýr mayalý hamurlar: 
.... azm. 750 g un

— Hafif mayalý hamurlar: 
.... azami 500 g un

Pizza hamuru 
Temel tarif
250 g un
10—15 g maya veya ½ paket kuru maya 
½ kahve kaþýðý þeker
1 tutam tuz
2 çorba kaþýðý likit yað
125—150 ml sýcak su
 Malzemeleri kýsaca 1 kademesinde, 

sonra 1 2 dakika 2 kademesinde 
yoðurunuz.

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 3 misli

Viyana usulü þtrudel 
hamuru
Temel tarif
250 g un
1 tutam tuz
3 çorba kaþýðý likit yað
1 çorba kaþýðý sirke
125 g sýcak su
 Malzemeleri kýsaca 1 kademesinde, 

sonra 2 dakika 2 kademesinde 
yoðurunuz.

 Hamurun üzerine yað sürünüz ve sýcak 
bir çanak altýnda yaklaþýk 30 dakika 
bekletiniz. Ardýndan alýþýla gelmiþ þekilde 
iþleyiniz. 

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 2 misli

Mayasýz hamur
Temel tarif
500 g un
250 g margarin veya tereyaðý 
(oda sýcaklýðýnda) 
4 yumurta
250 g þeker
1 paket vanilya þekeri
1 paket kabartma tozu
150 ml süt
 Malzemeleri yaklaþýk 1—3 dakika 

kademe 2 de karýþtýrýnýz.

Ýçecekler
Portakal Miks 
Kokteyli
½ litre portakal suyu (6 portakal)
2—4 çorba kaþýðý limon suyu (1 limon)
300 g konserve kayýsý 
10 küp buz
4 kahve kaþýðý þeker veya bal
 Portakal ve limonlarý ikiye bölünüz 

ve narenciye sýkma ünitesi ile suyunu 
sýkýnýz.

 Sýkýlan suyu, kayýsýlarý ve küp buzlarý 
miksere doldurunuz ve yakl. 30 saniye 
2 kademesinde karýþtýrýnýz.

 Þeker veya bal katarak tatlandýrýnýz.
 Soðuk þekilde servis yapýnýz.

Çikolatalý süt 
(azami miktar)
100 g çikolata 
400 ml sýcak süt
 Çikolatayý 2 kademesinde doðrayýnýz.
 Sýcak sütü ilave ediniz ve karýþtýrýnýz.

Salatalar
Salata ”Olivie”
(yakl. 4 kiþi için)
4 piþirilmiþ, soðutulmuþ patates
2 piþirilmiþ havuç
4 tam piþmiþ yumurta
200 g piþirilmiþ tavuk göðsü eti
1—2 turþu salatalýk veya salamuralý salatalýk
1—2 salataya doðranan salatalýk
300 g bezelye, küçük (1 küçük kutu)
Tuz ve karabiber
250 g mayonez
 Piþirilmiþ ve soðumuþ patatesleri, 

havuçlarý ve yumurtalarý 1 kademesinde 
küp þeklinde kesiniz. Salatalýklarý ve eti 
2 kademesinde küp þeklinde kesiniz.

 Küp þeklinde kesilmiþ tüm malzemeleri, 
içine bezelyeleri koyduðunuz bir salata 
çanaðýna aktarýp, bezelyeler ile 
karýþtýrýnýz. 

 Aðýz tadýnýza göre tuz ve karabiber ilave 
ediniz.

 Mayonez ile karýþtýrýnýz ve hazýrlayýnýz.
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Salata ”Vinaigrette”
(yakl. 4 kiþi için)
4 piþirilmiþ, soðutulmuþ patates
500 g piþmiþ kýrmýzý pancar
2 piþirilmiþ havuç
2 turþu salatalýk
100 g küçük bezelye
½ deste Frenk soðaný (yakl. 50 g)
Tuz ve karabiber
100 ml yemeklik likit yað
 Piþirilmiþ ve soðumuþ patatesleri, 

havuçlarý, kýrmýzý pancarý ve Frenk 
soðanýný 1 kademesinde küp 
þeklinde kesiniz. Turþu salatalýklarý 
2 kademesinde küp þeklinde kesiniz.

 Küp þeklinde kesilmiþ tüm malzemeleri, 
içine bezelyeleri koyduðunuz bir salata 
çanaðýna aktarýp, bezelyeler ile 
karýþtýrýnýz. 

 Aðýz tadýnýza göre tuz ve karabiber ilave 
ediniz.

 Yemeklik likit yað ile yemeðe hazýrlayýnýz.

Salata ”Stolichny”
(2 kiþilik)
150 g jambon
3 piþirilmiþ, soðutulmuþ patates
2 turþu salatalýk veya salamuralý salatalýk
1 piþirilmiþ havuç
Bezelye, yarým kutu
Tuz ve karabiber
Sos:
¼ kutu krema
¼ kavanoz mayonez
 Piþirilmiþ ve soðumuþ patatesleri ve 

havucu 1 kademesinde küp þeklinde 
kesiniz. Jambonu ve salatalýklarý 2 
kademesinde küp þeklinde kesiniz.

 Küp þeklinde kesilmiþ tüm malzemeleri, 
içine bezelyeleri koyduðunuz bir salata 
çanaðýna aktarýp, bezelyeler ile 
karýþtýrýnýz. 

 Aðýz tadýnýza göre tuz ve karabiber ilave 
ediniz.

 Tüm malzemeleri karýþtýrýnýz. 
Krema ve mayonez ile karýþtýrýp 
hazýrlayýnýz.

Karides salatasý
(yakl. 4 kiþi için)
300 g piþirilmiþ et
300 g piþirilmiþ, soðutulmuþ patates
200 g salataya doðranan salatalýk
Yeþil yaprak salat
50 g karides eti
3 tam piþmiþ yumurta
150 g mayonez
 Piþirilmiþ ve soðumuþ patatesleri, 

yumurtalarý, salatalýklarý ve karides etini 
1 kademesinde küp þeklinde kesiniz. 
Piþmiþ eti 2 kademesinde küp þeklinde 
kesiniz.

 Yeþil yaprak salatayý küçük doðrayýnýz. 
 Aðýz tadýnýza göre tuz ve karabiber ilave 

ediniz.
 Mayonez ile yemeðe hazýrlayýnýz.
Çið sebzeli salata
(2—4 kiþilik)
4 havuç
1 alabaþ
1 elma
1 kabak
1 salatalýk
¼ karnabahar 
100 g sürme peynir
Yoðurt sosu
100 g yoðurt
100 g ekþi krema 
1 diþ sarýmsak
1 çorba kaþýðý keçap
1 tutam tuz
1 tutam þeker
3 çorba kaþýðý sirke
 Havuçlarý kaba bir fýrýça ile, musluktan 

akan su altýnda temizleyiniz ve 
rendeleme diski ile rendeleyiniz.

 Alabaþý soyunuz, kalýn dilimler 
halinde kesiniz ve rendeleme diski 
ile rendeleyiniz.

 Kabaðý ve salatalýðý yýkayýnýz, 
uzunlamasýna kesiniz ve kesme diski 
ile kesiniz.

 Karnabaharý yýkayýnýz ve parçalarýna 
ayýrýnýz.

 Sos için gerekli malzemeleri mikser 
içinde iþleyiniz ve salataya karýþtýrýnýz.

 Salatayý tabaklara aktarýnýz ve üzerine 
sürme peynir daðýtýnýz.

 Salata tabaklara konulmalý ve üzerine 
taze kremalý peynir daðýtýlmalýdýr.
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Çorbalar & Soslar
Kremalý karnabahar çorbasý
(4 kiþilik ön sýcak)
1 büyük karnabahar (yakl. 1 kg)
2—3 çorba kaþýðý tereyaðý
400 ml sebze suyu
400 ml su
200 ml krema
Tuz, küçük Hindistan cevizi
1 yumurta sarýsý
Frenk maydonozu
 Karnabaharý yýkayýnýz ve parçalarýný 

saplarýn hemen üzerinden keserek 
ayýrýnýz.

 Ocakta tere yaðý köpürtünüz, 
karnabaharlarý içinde karýþtýrarak bir süre 
kýzartýnýz.

 Üzerine sebze suyu dökünüz, suyu ve 
kremanýn yarýsýný ilave ediniz.

 Çorbayý kaynatýnýz ve karnabaharý 
kapak kapalý þekilde düþük kademede 
10 dakika piþirip yumuþatýnýz.

 Çorbayý püreleyiniz.
 Tuz ve küçük Hindistan cevizi ile tad 

veriniz ve 10 dakika daha piþiriniz.
 Yumurta sarýsýný bakiye krema ile 

karýþtýrýnýz ve çorbaya terbiye veriniz. 
Çorbayý artýk kaynatmayýnýz.

 Frenk maydonozu ile servis yapýnýz.
Yararlý bilgi: Bu tarife göre brokkoli ile 
de kremalý çorba yapýlabilir.

Çorba ”Okroshka”
(4—6 kiþilik)
Kvas, 2 litre
300 g piþirilmiþ sucuk/sosis veya tavuk 
göðsü eti
3—4 piþirilmiþ, soðutulmuþ patates
3—4 tam piþmiþ yumurta
1 demet küçük kýrmýzý turp (8—10 adet)
3 salataya doðranan salatalýk
½ deste Frenk soðaný (yakl. 50 g)
Maydanoz ve dereotu
3 çorba kaþýðý krema
Hardal, þeker

 Piþirilmiþ ve soðumuþ patatesleri ve 
yumurtalarý 1 kademesinde küp þeklinde 
kesiniz. Salatalýklarý, küçük kýrmýzý 
turplarý, sucuðu ya da tavuk göðsü etini 
2 kademesinde küp þeklinde kesiniz.

 Kremayý, doðranmýþ Frenk soðanýný ve 
yumurtalarý, hardal ve þeker ile iyice 
karýþtýrýnýz ve Kvas ile sulandýrýnýz.

 Küp þeklinde kesilmiþ malzemeleri, 
doðranmýþ maydanozu ve dereotunu 
ilave ediniz.

 Aðýz tadýnýza göre tuz ve karabiber 
ilave ediniz.

Domates sosu 
(2 kiþilik)
500 g yumuþak domates
1 soðan
30 g katý yað
2 çorba kaþýðý domates salçasý
2 çorba kaþýðý undan sonra
Tuz
Beyaz biber baharatý
1 çorba kaþýðý þeker
1 çorba kaþýðý sirke
100—150 ml su
 Domatesleri yýkayýnýz, dörde bölünüz 

ve püreleyiniz.
 Soðaný soyunuz ve ince kýyýnýz.
 Kýyýlmýþ soðanlarý yaðda kýzartýnýz, 

doðranmýþ ve ezilmiþ domatesleri ilave 
ediniz ve kýsaca kýzartýnýz, üzerine un 
serpiþtiriniz ve karýþtýrýnýz.

 Domates salçasýný ve suyu ilave ediniz 
ve karýþtýrarak kaynatýnýz.

 Sosa baharat ilave ediniz ve 30 dakika 
düþük ateþte piþirip yumuþatýnýz.

 Sosa istediðiniz kadar baharat ilave 
ediniz.
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Mayonez
Temel tarif
1 yumurta
1 kahve kaþýðý hardal
1 çorba kaþýðý sirke veya limon suyu
1 tutam tuz
1 tutam þeker
180 ml likit yað
Malzemelerin sýcaklýðý ayný olmalýdýr.
 Malzemeleri (yað hariç) birkaç saniye 

1 kademesinde karýþtýrýnýz.
 Cihazý 2 kademesine alýnýz, yaðý yavaþça 

huniden içeri dökünüz ve muntazam bir 
mayonez karýþýmý oluþuncaya kadar 
karýþtýrýnýz. 

Ýþlenebilecek azami miktar: 
Temel tarifin 2 misli
Yararlý bilgi: Çýrpma diski ile, yumurta 
sarýsýndan çok iyi mayonez yapýlabilir. 
Bütün yumurta yerine, sadece yumurta 
sarýsý kullanýlýr.

Tatlýlar
Çilek þerbeti 
(2—4 kiþilik)
250 g dondurulmuþ çilek 
100 g pudra þekeri 
150 ml krema
 Malzemeleri, krema þeklinde bir 

dondurma oluþuncaya kadar, 
2 kademesinde karýþtýrýnýz.

Yararlý bilgi: Bu tarife göre, ahududu, 
böðürtlen, bektaþi üzümü gibi baþka 
dondurulmuþ meyveler de þerbet þeklinde 
hazýrlanabilir.

Ekmek üstüne sürmek 
için ballý tereyaðý 
40 g tereyaðý (buzdolabýndan) 
210 g bal (buzdolabýndan)
 Tereyaðýný küçük parçalar þeklinde 

bölünüz ve bal ile birlikte miksere 
doldurunuz.

 Cihazý 2 kademesine alýnýz ve 
yakl. 30 saniye karýþtýrýnýz.
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DE Deutschland, Germany
BSH Hausgeräte Service GmbH 
Zentralwerkstatt  
für kleine Hausgeräte 
Trautskirchener Strasse 6 – 8 
90431 Nürnberg 
Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere 
Infos unter: www.siemens-home.de

Reparaturservice*  
(Mo-Fr: 8.00-18.00 h erreichbar) 
Tel.: 01801 33 53 03 
mailto:cp-servicecenter@ 
bshg.com 

Ersatzteilbestellung*  
(365 Tage rund um die Uhr erreichbar) 
Tel.: 01801 33 53 04 
Fax: 01801 33 53 08 
mailto:spareparts@bshg.com 
*) 3,9 Ct./Min. aus dem Festnetz,  
Mobilfunk max. 0,42 €/Min. 

AE United Arab Emirates,  
تّحدة  ارات العربّة ال  الإ
BSH Home Appliances FZE  
Round About 13,  
Plot Nr MO-0532A 
17312 Jebel Ali Free Zone – Dubai
Tel.: 04 881 4401 
Fax: 04 881 4805 
www.siemens-home.ae 

AT Österreich, Austria 
BSH Hausgeräte  
Gesellschaft mbH 
Werkskundendienst  
für Hausgeräte 
Quellenstrasse 2 
1100 Wien 
Tel.: 0810 240 260* 
Fax: 01 605 75 51 212 
mailto:vie-stoerungsannahme@ 
bshg.com  

Hotline für Espresso-Geräte  
zum Regionaltarif 
Tel.: 0810 700 400*  
www.siemens-home.at 
*innerhalb Österreichs zum Regionaltarif 

AU Australia 
BSH Home Appliances Pty. Ltd. 
7-9 Arco Lane 
HEATHERTON, Victoria 3202 
Tel.: 1300 368 339  
Fax: 1300 306 818  
valid only in AUS 
mailto:bshau-as@bshg.com 
www.siemens-home.com.au 

BA Bosnia-Herzegovina, 
Bosna i Hercegovina  

"HIGH" d.o.o. 
Odobašina 57 
71000 Sarajewo 
Info-Line: 061 10 09 05 
Fax:  033 21 35 13 
mailto:delicnanda@hotmail.com 

BE Belgique, België, Belgium 
BSH Home Appliances S.A. 
Avenue du Laerbeek 74 
Laarbeeklaan 74 
1090 Bruxelles – Brussel 
Tel.: 070 222 142 
Fax: 024 757 292 
mailto:bru-repairs@bshg.com  
www.siemens-home.com 

BG Bulgaria 
EXPO2000-service 
Ks. Ljulin, bl.549/B - patrer 
1359 Sofia 
Tel.: 02 826 0148 
Fax: 02 925 0991 
mailto:service@expo2000.bg 

BH Bahrain, ن  بحر
Khalaifat Est. 
P.O. Box 5111 
Manama 
Tel.: 1759 2233 
Fax: 1759 3340 
mailto:info@khalaifat.com 

CH Schweiz, Suisse,  
Svizzera, Switzerland 

BSH Hausgeräte AG 
Werkskundendienst für 
Hausgeräte 
Fahrweidstrasse 80 
8954 Geroldswil  
mailto:ch-info.hausgeraete@ 
bshg.com 

Service Tel.: 0848 840 040 
Service Fax: 0848 840 041 
mailto:ch-reparatur@bshg.com 

Ersatzteile Tel.: 0848 880 080 
Ersatzteile Fax: 0848 880 081 
mailto:ch-ersatzteil@bshg.com 
www.siemens-home.com 

CY Cyprus, Κύπ ο  
BSH Ikiakes Syskeves-Service 
39, Arh. Makaariou III Str. 
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia) 
Tel.: 77 77 807 
Fax: 022 65 81 28 
mailto:bsh.service.cyprus@ 
cytanet.com.cy 

CZ Česká Republika,
Czech Republic 

BSH domácí spotřebiče s.r.o. 
Firemní servis domácích 
spotřebičů 
Pekařská 10b 
155 00 Praha 5 
Tel.: 0251 095 546 
Fax: 0251 095 549 
www.siemens-home.com 

DK Danmark, Denmark 
BSH Hvidevarer A/S 
Siemens Hvidevareservice 
Telegrafvej 4  
2750 Ballerup 
Tel.: 44 89 89 85 
Fax: 44 89 89 86 
mailto:BSH-Service.dk@BSHG.com 
www.siemens-home.dk 

EE Eesti, Estonia 
SIMSON OÜ 
RAUA 55 
10152 Tallinn 
Tel.: 0627 8730 
Fax: 0627 8733 
mailto:teenindus@simson.ee 

ES España, Spain 
BSH Electrodomésticos  
España S. A. 
Servicio BSH al Cliente 
Polígono Malpica, Calle D  
Parcela 96 A 
50016 Zaragoza 
Tel.: 902 11 88 21 
mailto:CAU-Siemens@bshg.com 
www.siemens-home.es 

FI Suomi, Finland 
BSH Kodinkoneet Oy 
Sinimäentie 8 D, PL 66 
02631 Espoo 
Tel.: 020 7510 700 
Fax: 020 7510 790 
mailto:Siemens-Service-Fl@ 
bshg.com 
www.siemens-home.fi 

FR France 
BSH Electroménager S.A.S. 
50 rue Ardoin – BP 47 
93401 Saint-Ouen cedex 

Service interventions à domicile:  
01 40 10 12 00 

Service Consommateurs:  
0 892 698 110 (0,34 € TTC/mn) 

Service Pièces Détachées et 
Accessoires:  
0 892 698 009 (0,34 € TTC/mn) 

www.siemens-home.fr 

Kundendienst – Customer Service



10/10 

GB Great Britain 
BSH Home Appliances Ltd. 
Grand Union House 
Old Wolverton Road 
Wolverton 
Milton Keynes MK12 5PT 
To arrange an engineer visit, to 
order spare parts and accessories 
or for product advice please visit: 
www.siemens-home.cu.uk 
or call  
Tel.: 0844 892 8999* 
*Calls from a BT landline will be charged at
up to 3 pence per minute. A call set-up fee 
of up to 6 pence may apply. 

GR Greece, Ελλά  
BSH Ikiakes Siskeves A. B. E. 
Central Branch Service 
17 km E.O. Athinon-Lamias & 
Potamou 20 
145 64 Kifisia  

Greece – Athens 
Tel.: 2104 277 701  
Fax: 2104 277 669 

North-Greece – Thessaloniki 
Tel.: 2310 497 200  
Fax: 2310 497 220 

South-Greece – Heraklion/Kreta 
Tel.: 2810 325 403  
Fax: 2810 324 585 

Central-Greece – Patras 
Tel.: 2610 330 478  
Fax: 2610 331 832 
mailto:cs_gr_helpdesk@bshg.com
www.siemens-home.com 

HK Hong Kong, 香港 
BSH Home Appliances Limited 
Unit 1 & 2, 3rd Floor 
North Block, Skyway House 
3 Sham Mong Road 
Tai Kok Tsui, Kowloon 
Hong Kong 
Tel.: 2565 6151 
Fax: 2565 6252 
mailto:service.siemens@ 
bshg.com 
www.siemens-home.com.hk 

HR Hrvatska, Croatia 
Andabaka d.o.o. 
Gunduliceva 10 
21000 Split 
Info-Line: 021 481 403 
Info-Fax: 021 481 402 
mailto:servis@andabaka.hr 

HU Magyarország, Hungary
BSH Háztartási Készülék 
Kereskedelmi Kft. 
Háztartási gépek márkaszervize 
Királyhágó tér 8-9. 
1126 Budapest 

Hibabejelentés  
Tel.: 01 489 5461 
Fax: 01 201 8786 
mailto:hibabejelentes@bsh.hu 

Alkatrészrendelés  
Tel.: 01 489 5463 
Fax: 01 201 8786 
mailto:alkatreszrendeles@bsh.hu
www.siemens-home.com 

IE Republic of Ireland 
BSH Home Appliances Ltd. 
Unit F4, Ballymount Drive 
Ballymount Industrial Estate 
Walkinstown 
Dublin 12 

Service Requests, Spares and 
Accessories 
Tel.: 01450 2655 
Fax: 01450 2520  
www.siemens-home.com 

IL Israel, אל  י
C/S/B Home Appliance Ltd.  
Uliel Building 
2, Hamelacha St. 
Industrial Park North 
71293 Lod 
Tel.: 08 9777 222 
Fax: 08 9777 245 
mailto:csb-serv@zahav.net.il 
www.siemens-home.com 

IS Iceland 
Smith & Norland hf. 
Noatuni 4 
105 Reykjavik 
Tel.: 0520 3000 
Fax: 0520 3011 
www.sminor.is 

IT Italia, Italy 
BSH Elettrodomestici S.p.A. 
Via. M. Nizzoli 1 
20147 Milano (MI) 
Numero verde 800 018346 
mailto:mil-assistenza@bshg.com
www.siemens-home.com 

KZ Kazakhstan, а а а  
Kombitechnocenter 
Seyfulina No:422 
480096 Almaty 
Tel.: 272 793 333 
Fax: 272 798 383 
mailto:cts_pavel@bk.ru 

LB Lebanon, ان لبن
Teheni, Hana & Co. 
Boulevard Dora 4043 Beyrouth  
P.O. Box 90449 
Jdeideh 1202 2040 
Tel.: 01 255 211 
Fax: 01 257 359 
mailto:Info@Teheni-Hana.com 

LT Lietuva, Lithuania 
Baltic Continent Ltd. 
Lukšio g. 23 
09132 Vilnius  
Tel.: 05 274 1788   
Fax: 05 274 1765 
mailto:info@balticcontinent.lt 
www.balticcontinent.lt 

LU Luxembourg 
BSH électroménagers S.A. 
13-15, ZI Breedeweues 
1259 Senningerberg 
Tel.: 26349 300 
Fax: 26349 315 
mailto: 
lux-service.electromenager@ 
bshg.com 
www.siemens-home.lu 

LV Latvija, Latvia 
Sia Olimpeks Elektroniks Ltd. 
Bullu street 70c 
1067 Riga 
Tel.: 07 42 41 37 
mailto:bt@olimpeks.lv  

ME Crna Gora, Montenegro 
Elektronika komerc 
Ul. 27 Mart br. 2 
81000 Podgorica 
Tel./Fax: 020 662 444 
Mobil: 069 324 812 

MK Macedonia, Makeдo я 
GORENEC 
Jane Sandanski 69 lok. 3 
1000 Skopje 
Tel.: 02 2454 600 
Mobil: 070 697 463 
mailto:gorenec@yahoo.com 

MT Malta 
Aplan Limited 
Aplan Centre 
B – Kara By Pass 
B – Kara BKR 
Tel.: 021 480 590 
Fax: 021 480 598 
mailto:lapap@aplan.com.mt 
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NL Nederland, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V. 
Burg. Stramanweg 122 
1101 EN Amsterdam Zuidhoost 

Storingsmelding: 
Tel.: 070 333 1234 
Fax: 070 333 3978 
mailto:contactcenter-nl@ 
bshg.com 

Onderdelenverkoop: 
Tel.: 070 333 1234 
Fax: 070 333 3980 
mailto:siemens-onderdelen@ 
bshg.com 
www.siemens-home.nl 

NO Norge, Norway 
BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9 
0661 Oslo 
Tel.: 22 66 06 00 
Fax: 22 66 05 50 

5052 Bergen 
Tel.: 55 59 68 80 
Fax: 55 59 68 90 

7037 Trondheim 
Tel.: 73 95 23 30 
Fax: 73 95 23 40 
mailto:Siemens-Service-NO@ 
bshg.com 
www.siemens-home.no 

NZ New Zealand 
BSH Home Appliances Ltd. 
Unit F 2, 4 Orbit Drive 
Mairangi Bay  
Auckland 0632 
Tel.: 09 477 0492 
Fax: 09 477 2647 
mailto:bshnz-cs@bshg.com 

PL Polska, Poland 
BSH Sprzęt Gospodarstwa 
Domowego sp. z o.o. 
Al. Jerozolimskie 183 
02-222 Warszawa 
Centrala Serwisu: 
Tel.: 0801 191 534 
Fax: 022 57 27 709 
mailto:Serwis.Fabryczny@ 
bshg.com  
www.siemens-home.pl 

PT Portugal
BSHP Electrodomésticos, Lda. 
Rua Alto do Montijo, nº 15 
2790-012 Carnaxide 
Tel.: 707 500 545 
Fax: 21 4250 701 
mailto: 
siemens.electrodomesticos.pt@
bshg.com 
www.siemens-home.com 

RO România, Romania 
BSH Electrocasnice srl. 
Sos. Bucuresti-Ploiesti,  
nr.17-21, sect.1 
13682 Bucuresti 
Tel.: 0801 000 110 
Fax: 021 203 9731  
mailto:service.romania@bshg.com
www.siemens-home.com 

RU Russia, Р я  
OOO " Х ы я " 

  я  
М я К я 19/1  
119071 М  

.: 495 737 2962 
: 495 737 2982 

mailto:mok-kdhl@bshg.com 
www.siemens-home.com 

SE Sverige, Sweden 
BSH Hushållsapparater AB 
Landsvägen 32 
169 29 Solna 
Tel.: 0771 11 22 77 
mailto:Siemens-Service-SE@ 
bshg.com 
www.siemens-home.se 

SG Singapore, 新加坡 
BSH Home Appliances Pte. Ltd. 
37 Jalan Pemimpin 
Union Industrial Building 
Block A, #01-03 
577177 Singapore 
Tel.: 6751 5000 
Fax: 6751 5050 
mailto:bshsgp.service@bshg.com

SI Slovenija, Slovenia 
BSH Hišni aparati d.o.o. 
Litostrojska 48 
1000 Ljubljana 
Tel.: 01 583 08 87 
Fax: 01 583 08 89 
mailto:informacije.servis@ 
bshg.com 
www.siemens-home.com 

SK Slovensko, Slovakia
Technoservis Bratislava 
Trhová 38 
84108 Bratislava – Doubravka 
Tel.: 02 6446 3643 
Fax: 02 6446 3643 
 
TR Türkiye, Turkey 
BSH Ev Aletleri Sanayi  
ve Ticaret A.S. 
Cakmak Mahallesi 
Balkan Caddesi No: 51 
34770 Ümraniye, Istanbul 
Tel.: 0 216 444 6688 
Fax: 0 216 528 9188 
mailto:careline.turkey@bshg.com 
www.siemens-home.com 

UA Ukraine, Ук аї а 
 " Х  і " 

.: 044 4902095 
www.siemens-home.com 

XK Kosovo 
NTP GAMA 
Rruga Mag Prishtine-Ferizaj 
70000 Ferizaj 
Tel.: 038 502 448  
Fax: 029 021 434 
mailto:gama_mb@yahoo.com 

XS Srbija, Serbia 
SZR "SPECIJALELEKTRO" 
Bulevar Milutina Milankovića 34 
11070 Novi Beograd 
Tel.: 011 2147 110 
Fax: 011 2139 689 
mailto:spec.el@eunet.rs 

ZA South Africa 
BSH Home Appliances (Pty) Ltd. 
15th Road Randjespark 
Private Bag X36, Randjespark 
1685 Midrand – Johannesburg 
Tel.: 086 002 6724 
Fax: 0866 171 780 
mailto:applianceserviceza@ 
bshg.com 
www.siemens-home.com 
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Garantiebedingungen 
DEUTSCHLAND (DE) 

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen  
und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen  
die Gewährleistungsverpflichtungen des Verkäufers aus  
dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberührt. 

Für dieses Gerät leisten wir Garantie gemäß nachstehenden 
Bedingungen: 

1. Wir beheben unentgeltlich nach Maßgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 - 6) Mängel am Gerät,  
die nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverzüglich  
nach Feststellung und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet  
werden. Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um  
einen Material- oder Herstellungsfehler handelt. 

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw. 
Glühlampen. 

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelöst durch geringfügige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,  
die für Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerätes unerheblich sind, oder durch Schäden aus chemischen 
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen  
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerät sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berührung 
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie übernommen werden, wenn die Mängel am Gerät auf 
Transportschäden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage, 
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltsübliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von 
Bedienungs- oder Montagehinweisen zurückzuführen sind. 

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,  
die hierzu von uns nicht ermächtigt sind, oder wenn unsere Geräte mit Ersatzteilen, Ergänzungs- oder 
Zubehörteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird. 

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich 
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden. 

Geräte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden können, und für die unter Bezugnahme auf  
diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nächstgelegenen Kundendienststelle 
oder unserem Vertragskundendienst zu übergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort 
können nur für stationär betriebene (feststehende) Geräte verlangt werden. 

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser 
Eigentum über. 

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlägt, wird innerhalb der oben genannten 
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert. 

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlängerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue 
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist für eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist für das ganze 
Gerät.

6. Weitergehende oder andere Ansprüche, insbesondere solche auf Ersatz außerhalb des Gerätes entstan-
dener Schäden sind - soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist - ausgeschlossen. 

Diese Garantiebedingungen gelten für in Deutschland gekaufte Geräte. Werden Geräte ins Ausland verbracht, 
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) für das entsprechende Land 
aufweisen und die für die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Für im Ausland gekaufte 
Geräte gelten die von unserer jeweils zuständigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen. 
Diese können Sie über Ihren Fachhändler, bei dem Sie das Gerät gekauft haben, oder direkt bei unserer 
Landesvertretung anfordern. 

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot: 
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner  
zur Verfügung. 

 
Siemens-Electrogeräte GmbH 
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 München // Germany 

Siemens Info Line
(Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar) 

Für Produktinformationen sowie Anwendungs-  

und Bedienungsfragen zu Kleinen Hausgeräten: 

DE-Tel.: 01805 54 74 36* oder unter 
siemens-info-line@bshg.com 
*) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,  

Mobilfunk max. 0,42 €/Min. 

Nur für Deutschland gültig! 

5090484156/11.2010
ru, uk, it, el, tr, ar
















