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OGÓLNE UWAGI DOTYCZÑCE BEZPIECZE¡STWA
- Po rozpakowaniu urzàdzenia nale˝y upewniç si´

czy jest ono w nienaruszonym stanie. W razie wàt-
pliwoÊci nie u˝ywaç malaksera, lecz zwróciç si´
wy∏àcznie do wykwalifikowanego personelu. 

- Plastikowego worka, w który opakowany jest pro-
dukt, nie nale˝y zostawiaç w zasi´gu dzieci,
poniewa˝ stanowi potencjalne êród∏o zagro˝enia.

- W razie niezgodnoÊci mi´dzy gniazdkiem a
wtyczkà urzàdzenia, wykwalifikowany personel
powinien wymieniç gniazdko na w∏aÊciwy model.
Odradza si´ korzystanie ze stabilizatora, gniazdek
wielowtykowych i/lub przed∏u˝aczy.
Je˝eli ich u˝ycie oka˝e si´ konieczne, korzystaç 
wy∏àcznie ze stabilizatorów prostych lub wielok-
rotnych oraz przed∏u˝aczy zgodnych z normami
bezpieczeƒstwa, zwracajàc uwag´, by nie przek-
roczyç limitu mocy wskazanego na stabilizatorze
i/lub przed∏u˝aczu.

- Modele wyposa˝one w uziemienie powinny byç
pod∏àczone do skutecznego urzàdzenia uziemiajà-
cego, zgodnie z obowiàzujàcymi normami
dotyczàcymi bezpieczeƒstwa elektrycznego. 

- Je˝eli urzàdzenie przestanie dzia∏aç, nale˝y si´
zwróciç wy∏àcznie do autoryzowanego serwisu
technicznego. 

- Urzàdzenie nale˝y przeznaczyç wy∏àcznie do
u˝ytkowania, dla którego zosta∏o wyraênie
zaprojektowane.
Wszelkie inne zastosowania urzàdzenia uwa˝a si´
za niew∏aÊciwe i wobec tego niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnoÊci za ewen-
tualne szkody wynikajàce z niew∏aÊciwego,
b∏´dnego lub nieracjonalnego u˝ycia urzàdzenia
i/lub napraw wykonanych przez niewykwali-
fikowany personel.

- Przed w∏àczeniem urzàdzenia nale˝y si´ upewniç
czy r´ce, w∏osy, ubrania i naczynia kuchenne znaj-
dujà si´ z dala od pojemnika. Ostrza mogà uciàç:
nale˝y je obs∏ugiwaç z ostro˝noÊcià. 
Nale˝y zw∏aszcza przestrzegaç poni˝szych pod-
stawowych zasad bezpieczeƒstwa:

- Nie uruchamiaç miksera bez produktów.
Przed pierwszym u˝yciem urzàdzenia nale˝y sta-
rannie umyç wszystkie akcesoria zwracajàc uwag´

na ostrza (sà ostre); wilgotnà Êciereczkà przetrzeç
zespó∏ silnika. 
Zespo∏u silnika nigdy nie zanurzaç w wodzie!
Sprawdziç czy napi´cie sieciowe odpowiada
napi´ciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzàdzenia. 

- Nie dotykaç urzàdzenia mokrymi lub wilgotnymi
r´kami.

- Nie u˝ywaç urzàdzenia z bosymi lub mokrymi stopami.
- Nie wyjmowaç wtyczki z gniazdka pociàgajàc za

kabel zasilajàcy.
- Nie wystawiaç urzàdzenia na dzia∏anie czynników

atmosferycznych (deszcz, s∏oƒce, mróz itp.).
- Nie dopuÊciç, by z urzàdzenia korzysta∏y bez nad-

zoru dzieci lub osoby niepe∏nosprawne.
- Nie pozwoliç, by dzieci bawi∏y si´ urzàdzeniem.
- Wyjàç wtyczk´ z gniazdka, je˝eli nie korzystamy z

urzàdzenia.
- Nie zostawiaç urzàdzenia niepotrzebnie w∏àczone-

go, poniewa˝ stanowi potencjalne êród∏o niebez-
pieczeƒstwa. 

- Nie zanurzaç urzàdzenia w wodzie. 
- W razie zniszczenia kabla powinien go natychmia-

st wymieniç wykwalifikowany personel. 
- Przed wykonaniem jakiejkolwiek operacji czyszcze-

nia czy prac konserwacyjnych, urzàdzenie nale˝y
wy∏àczyç z sieci zasilajàcej wyciàgajàc wtyczk´.

- W przypadku uszkodzenia i/lub wadliwego
funkcjonowania urzàdzenia, nie nale˝y go demon-
towaç, lecz wy∏àczyç. W celu ewentualnej naprawy
zwracaç si´ jedynie do autoryzowanego przez pro-
ducenta Serwisu Technicznego i ˝àdaç monta˝u
oryginalnych cz´Êci zamiennych.

- W razie podj´cia decyzji o ostatecznym wy∏àczeniu
urzàdzenia, po wyj´ciu wtyczki z gniazdka zasi-
lajàcego zaleca si´ wykluczenie go z u˝ytku popr-
zez odci´cie kabla zasilajàcego. 

- Niniejszà instrukcj´ starannie przechowywaç na
wypadek póêniejszych konsultacji.

- Materia∏y i wyposa˝enie przeznaczone do kontaktu
z ˝ywnoÊcià spe∏niajà wymogi dyrektywy CEE
89/109. 

PRZED PRZYSTÑPIENIEM DO U˚YTKOWANIA URZADZENIA NALE˚Y UWA˚NIE PRZECZYTAÅ PONI˚SZEPL

A. Dozownik (z otworem)
B. Pokrywa
C. Taca na owoce
D. Szklany pojemnik

E. Ostrza
F. Zespó∏ silnika
G. Pokr´t∏o ON/OFF/ “P”
H. Wskaênik regulacji pr´dkoÊci

OPIS URZÑDZENIAOPIS URZÑDZENIA
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PRZEZ U˚YCIEM
Przed pierwszym u˝yciem urzàdzenia nale˝y starannie
umyç wszystkie zwracajàc uwag´ na ostrza (sà ostre);
wilgotnà Êciereczkà przetrzeç zespó∏ silnika.
Zespo∏u silnika nigdy nie zanurzaç w wodzie!
Sprawdziç czy napi´cie sieciowe odpowiada
napi´ciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzàdzenia.

SPOSÓB U˚YCIA
• Urzàdzenie umieÊciç na suchej i p∏askiej

powierzchni. NIE POD¸ÑCZAÅ URZÑDZENIA
DO GNIAZDKA ZASILAJÑCEGO DOPÓKI
WSZYSTKIE AKCESORIA NIE ZOSTANÑ
PRAWID¸OWO ZAMONTOWANE.

• Pojemnik ustawiç na zespole silnika.
• Wlaç sk∏adniki do pojemnika.

CzynnoÊç t´ mogà poprzedzaç:
1.Zdj´cie pokrywy (A+B) przekr´cajàc jà w kie-

runku przeciwnym do ruchu wskazówek
zegara.

2.Za∏o˝enie pokrywy (B) bez dozownika (A).
3.U˝ycie tacy na owoce (B) umieszczonej w

pozycji odwróconej w odpowiednim otworze
w pokrywie (B) (rys. 1).

• Urzàdzenie jest wyposa˝one w praktyczny
dozownik (A) z otworem, u˝ytecznym zawsze
gdy chce si´ wlaç kilka kropli aromatu/przy-
praw bez otwierania pokrywy (rys. 2); ponad-
to, odwracajàc dozownik (A) i zatykajàc otwór
jest mo˝liwe u˝ycie go jako dozownika dla na
przyk∏ad oleju (patrz rysunek 3).

Uwaga:
Nie korzystaç z urzàdzenia nieprzerwanie przez
ponad 3 minuty. Nale˝y robiç trzyminutowe
przerwy i ponownie rozpoczynaç u˝ytkowanie
wykonujàc maksymalnie 5 cykli. Po czym nale˝y
urzàdzenie zostawiç do ostygni´cia.

• Sta∏e produkty nale˝y pokroiç w kostk´ i
dodaç wody.

• Za∏o˝yç pokryw´ (B) na pojemnik obracajàc
jà zgodnie z ruchem wskazówek zegara a˝
do zwolnienia zaworu bezpieczeƒstwa znaj-
dujàcego si´ na uchwycie samego pojem-

nika. Mikser nie zadzia∏a jeÊli pokrywa nie
zosta∏a poprawnie za∏o˝ona na pojemnik.

• W∏o˝yç wtyczk´ w gniazdko zasilajàce.
• Aby rozpoczàç miksowanie sk∏adników

wystarczy przekr´ciç pokr´t∏o ON/OFF (G) a˝
do wybrania ˝àdanej pr´dkoÊci (1/2/3). Kiedy
sk∏adniki osiàgnà ˝àdanà konsystencj´ nale˝y
przekr´ciç pokr´t∏o do pozycji (O). 

• Pozycja “P” s∏u˝y do uruchomienia urzàdzenia
z maksymalnà pr´dkoÊcià pozwalajàcà na
optymalnà kontrol´ krótkiego miksowania

• Przed ka˝dym czyszczeniem nale˝y wyjàç
wtyczk´ z gniazdka.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI “P”
Funkcja “P” (miksowanie) pozwala na optymalnà
kontrol´ krótkiego miksowania.
Urzàdzenie dzia∏a dopóki pokr´t∏o (G) pozostaje w
pozycji “P”.

CZYSZCZENIE URZÑDZENIA
NIGDY NIE ZANURZAå zespo∏u silnika w wodzie.
Upewniç si´, ˝e wtyczka zosta∏a wyj´ta z
gniazdka sieciowego.
• Wszystkie pozosta∏oÊci sk∏adników nale˝y

usunàç za pomocà szpatu∏ki. W modelach z
plastikowym pojemnikiem nale˝y u˝ywaç
gumowych szpatu∏ek, aby nie zarysowaç
powierzchni.

• Wlaç letnià wod´ do po∏owy pojemnika.
Urzàdzenie w∏àczyç na kilka sekund, a
nast´pnie opró˝niç pojemnik. JeÊli to mo˝liwe,
czynnoÊç powtórzyç.

• Wyjàç pojemnik, pokryw´ i dozownik i umyç w
letniej wodzie z myd∏em. Nast´pnie sp∏ukaç i
dobrze wytrzeç.

• Aby u∏atwiç czyszczenie, w niektórych modela-
ch istnieje mo˝liwoÊç wymontowania ostrzy w
nast´pujàcy sposób: 

1. Wyjàç pojemnik z podstawy urzàdzenia i
odwróciç go. 

2. W∏o˝yç haczyki znajdujàce si´ na bokach
dozownika “B” w odpowiednie rowki, które
znajdujà si´ na podstawie odwróconego
pojemnika (patrz rysunek 4)

3. Obracaç dozownik zgodnie z ruchem
wskazówek zegara ( rys. 5) a˝ do oporu, a
nast´pnie pociàgnàç a˝ do wyciàgni´cia ostrzy
(rys. 6)
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4. Umyç wszystkie cz´Êci, wysuszyç i przystàpiç
do ponownego zamontowania uwa˝ajàc, aby
prawid∏owo w∏o˝yç uszczelk´, a nast´pnie
za∏o˝yç ostrza na podstaw´ pojemnika, doci-
skaç mocno a˝ do jego ca∏kowitego ustawienia,
na koƒcu u˝ywajàc dozownika (A) przekr´ciç
ostrza przeciwnie do ruchu wskazówek zegara
a˝ do oporu.
Pojemnik i wszystkie cz´Êci z plastiku nie
nale˝y myç ani w zmywarce ani we wrzàcej
wodzie.

• W przypadku szklanego pojemnika zaleca si´
przedsi´wziàç wszystkie Êrodki ostro˝noÊci aby
uniknàç gwa∏townych uderzeƒ.

• Zespó∏ silnika i kabel zasilajàcy przetrzeç wil-
gotnà Êciereczkà lub gàbkà.
Ca∏kowicie wysuszyç przy u˝yciu mi´kkiej Êcie-
reczki.

• Ca∏kowicie zwinàç kabel zasilajàcy w pod-
stawie zespo∏u silnika.

ZALECENIA DOTYCZÑCE U˚YTKOWANIA
1 Ogólne
Aby osiàgnàç ˝àdany rezultat i uniknàç wydosta-
nia si´ sk∏adników z pojemnika, nale˝y je sto-
pniowo wk∏adaç do pojemnika. 
Nie nape∏niaç pojemnika powy˝ej 3/4 - dzia∏anie
ostrzy powoduje zwi´kszenie obj´toÊci sk∏adników
w pojemniku. Przepisy, które wymagajà du˝ych
iloÊci sk∏adników nale˝y wykonaç w kilku etapach. 
O ile przepis nie mówi inaczej, najpierw nale˝y
wlaç sk∏adniki p∏ynne, potem sta∏e. P∏yn u∏atwia
miksowanie i umo˝liwia wykorzystanie ni˝szej
pr´dkoÊci obrotów. Przed przystàpieniem do mik-
sowania lodu nale˝y zawsze dodaç fili˝ank´ wody. 
Miksowaç oko∏o 5-30 sekund i sprawdziç konsy-
stencj´. 
Nast´pnie kontynuowaç miksowanie sk∏adników do
uzyskania ˝àdanej konsystencji. 
Nale˝y uwa˝aç, by sk∏adników nadmiernie nie
zmiksowaç; moglibyÊmy straciç konsystencj´ zale-
canà w przepisie.
U˝ywaç malaksera zawsze z na∏o˝onà pokrywà. 
NIE zdejmowaç dzbanka z zespo∏u silnika w trak-
cie dzia∏ania urzàdzenia. 
Aby uniknàç zranienia si´ lub uszkodzenia urzàd-
zenia, nie wsadzaç ràk lub narz´dzi do pojemnika
w trakcie dzia∏ania urzàdzenia. 
Kiedy urzàdzenie jest wy∏àczone, mo˝na u˝yç
szpatu∏ki. 

2 Sk∏adniki sta∏e
Nale˝y szczególnie uwa˝aç w trakcie miksowania
drobnych sk∏adników. W tym przypadku, od czasu
do czasu nale˝y przerwaç miksowanie, zdjàç
pokryw´ i usunàç sk∏adniki z boków dzbanka i z
ostrzy no˝y. Nast´pnie, na∏o˝yç ponownie
pokryw´ i kontynuowaç miksowanie. Je˝eli tym
sposobem miksowanie si´ wyd∏u˝y, wybraç
wi´kszà pr´dkoÊç obrotów. 
Aby w∏o˝yç do pojemnika sk∏adniki sta∏e, zdjàç
dozownik z pokrywy i dodawaç je stopniowo popr-
zez otwór w pokrywie. Produkty ˝ywnoÊciowe typu
warzywa i sery nale˝y zawsze pokroiç w kostk´
przed w∏o˝eniem ich do pojemnika. 

3 Dania ciep∏e
Zawsze przed rozpocz´ciem przygotowywania
ciep∏ych daƒ, dozownik nale˝y zdjàç z pokrywy.
Ciep∏e produkty ˝ywnoÊciowe powoli dodawaç,
maksymalnie 2 fili˝anki na raz, poprzez otwór w
pokrywie. 
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P R Z E P I S Y

B I T A  Â M I E T A N A
• 200ml Êmietany 

Wlaç p∏ynnà Êmietan´ do pojemnika i w∏àczyç
urzàdzenie z pr´dkoÊcià 3 na oko∏o 20-30 sekund. 

K R E M  Z  S E R A  M A S C A R P O N E  
• 250gr.sera mascarpone • 3 jajka 
• 1/4  bitej Êmietany • 50gr. cukru

Wszystkie sk∏adniki (z wyjàtkiem bitej Êmietany)
w∏o˝yç do pojemnika i w∏àczyç urzàdzenie z
pr´dkoÊcià 1 do uzyskania g∏adkiej konsystencji.
Krem wlaç do salaterek i udekorowaç bità Êmietanà
(przygotowanà jak w poprzednim przepisie).
Przed podaniem deser w∏o˝yç do lodówki na
par´ godzin. 

M A J O N E Z
• 1 ca∏e jajko • olej dobrej jakoÊci
• ∏y˝ka musztardy • szczypta soli
• kilka kropel cytryny

Do pojemnika w∏o˝yç jajko, sól, musztard´ i
cytryn´ i w∏àczyç urzàdzenie z pr´dkoÊcià 2 na
kilka sekund. Nape∏niç dozownik olejem i stale z
pr´dkoÊcià 2 kontynuowaç miksowanie (dodajàc
ca∏y czas olej), dopóki majonez nie st´˝eje. Sos
idealny do gotowanych ryb. 

M A J O N E Z  Z  T U ¡ C Z Y K I E M  
• 120gr. tuƒczyka w oleju 
• 150 gr. majonezu 
• garÊç kaparów 

Wszystkie sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i mieszaç
kilka sekund z pr´dkoÊcià 1. 
Idealny do przygotowania ciel´ciny z tuƒczykiem. 

S O S  C Z E R W O N Y  
• 50gr. majonezu • 10gr. ketchupu
• 4 krople sosu Worchester

Wszystkie sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i mieszaç
kilka sekund z pr´dkoÊcià 1.  Idealny do frytek i
kanapek. 

O M L E T  Z  C E B U L Ñ  
• 6 jajek • 2 ∏y˝ki mleka
• 1 cebula • 2 ∏y˝ki oleju 
• sól

Jajka wraz z mlekiem i solà miksowaç w pojemniku
oko∏o 30 sekund z pr´dkoÊcià 1. Rozgrzaç na
patelni dwie ∏y˝ki oleju i przysma˝yç pokrojonà
cebul´. Mas´ wlaç na patelni´ i poczekaç a˝ omlet
lekko si´ zetnie, uwa˝ajàc by nie przywar∏ do dna
patelni. 

Praktyczne i ∏atwe w obs∏udze, urzàdzenie umo˝liwi przygotowanie w krótkim czasie i z doskona∏ym rezul-
tatem kremów, majonezu, sosów, omletów, racuchów,  farszu do warzyw, mro˝onych napojów,  lodów cytry-
nowych z alkoholem i koktajli. W poni˝szym zbiorze przepisów znajduje si´ kilka sposobów pe∏nego i
zró˝nicowanego wykorzystania urzàdzenia. Przepisy te stanowià baz´ wyjÊciowà i z pewnoÊcià Wasza wyo-
braênia wzbogaci sposoby u˝ycia i przygotowania.
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C I A S T O  N A  N A L E Â N I K I
• 100gr. màki • 1dl. mleka 
• 4 ca∏e jajka • sól

Wszystkie podane sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i
w∏àczyç urzàdzenie z pr´dkoÊcià 1 na oko∏o 30
sekund. PowinniÊmy otrzymaç kremowe ciasto.  

C U K I N I E  Z  T U ¡ C Z Y K I E M  
• 4 cukinie • 1 jajko
• 120 gr.tuƒczyka w oleju 
• 1 puszka ca∏ych pomidorów bez skórki
• 100gr. startego sera 

Cukinie przeciàç wzd∏u˝, wydrà˝yç je ∏y˝eczkà i
wyjàç mià˝sz, uwa˝ajàc by ich nie z∏amaç. Do
pojemnika w∏o˝yç mià˝sz cukini, jajko, tuƒczyka,
parmezan, sól, pietruszk´ i w∏àczyç malakser z
pr´dkoÊcià 3 do uzyskania jednorodnej masy;
wczeÊniej pokrojone cukinie nape∏niç farszem do
ich po∏owy na d∏ugoÊç. W∏o˝yç je do ˝aroodpor-
nego naczynia, do którego nale˝y wlaç troch´
wody zmieszanej z kilkoma ∏y˝kami oleju i odro-
binà przetartych pomidorów; na cukiniach
roz∏o˝yç odrobin´ mas∏a. Piec w nagrzanym
piekarniku oko∏o 40 minut. Cukinie sà najlepsze
letnie. 

N A P Ó J  M R O ˚ O N Y
• 1 jab∏ko • 1dl. mleka

Pokroiç jab∏ko na kawa∏ki i w∏o˝yç do pojemnika
wraz z mlekiem. Wszystko miksowaç z pr´dkoÊcià
3 oko∏o 1 minuty. Naturalnie, mo˝na u˝yç
dowolnych rodzajów owoców.  

LODY CYTRYNOWE Z ALKOHOLEM
• 10 dkg lodów cytrynowych
• 1/2 szklanki wina Prosecco
• 1 kieliszek wódki 

Wszystkie podane sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i
miksowaç z pr´dkoÊcià 3 oko∏o 1 minuty lub
dopóki ca∏oÊç nie uzyska jednorodnej konsystencji. 

G R A N I T A
• lód • dowolny syrop

Lód wsypaç do pojemnika i wcisnàç przycisk PULSE
na pr´dkoÊç 3, dopóki ca∏y lód nie zostanie jedno-
licie rozkruszony. Lód w∏o˝yç do szklanki i dodaç
syrop. 
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ÁLTALÁNOS TUDNIVALÓK 
- A csomagolás eltávolítása után ellenőrizze a

készülék épségét. Ha bármilyen kétsége merülne
fel, ne üzemeltesse a gépet és kizárólag csak
szakemberhez forduljon. 

- A készülék csomagolására használt műanyag-
zacskót ne hagyja kisgyermekek közelében, mert
veszélyforrást jelenthetnek. 

- Ha a csatlakozó aljzat típusa nem felel meg a
készülék villásdugójának, szakemberrel
cseréltesse ki a csatlakozó aljzatot a megfelelő
típusúra. A készülék hálózati csatlakoztatásához
nem tanácsos elosztókat, többszörös konnekto-
rokat és hosszabbítókat használni. 
Amennyiben ezek használata szükségessé válik,
az érvényben levő biztonsági előírásoknak meg-
felelő egyes vagy többszörös elosztókat és hos-
szabbítókat használja és ügyeljen arra, hogy ne
lépje túl az elosztón és/vagy hosszabbítón jelzett
teljesítményhatárt. 

- A földeléssel ellátott géptípusokat egy jó
hatékonyságú, földelt elektromos hálózatra kell
kapcsolni az érvényes elektromos biztonsági
előírások figyelembevételével. 

- Amennyiben leállna a készülék működése, a
javításhoz kizárólag csak engedéllyel rendelkező
szervizhez forduljon. 

- A készüléket csak kifejezetten arra a célra lehet
használni, amelyre tervezték. 
A készülék minden más célra történő használata
helytelen és veszélyes. A gyártót nem terheli
felelősség a helytelen, hibás és nem
rendeltetésszerű használatból vagy nem szakem-
ber által végzett javításokból eredő károkért. 

- A gép bekapcsolása előtt győződjön meg, hogy
nincs a keze, haja, ruhája vagy valamilyen
konyhaeszköz a keverőedényben Az
keverőedény kései nagyon élesek,
használatuknál legyen nagyon óvatos.
Különösen fontos az alábbi biztonsági
előírások betartása: 

- Ne üzemeltesse üresen a turmixgépet! 
A készülék legelső használata előtt gondosan
mossa el az összes tartozékot. A művelet
végrehajtásánál vigyázzon a shával törölje át a
turmixgép motort tartalmazó alsó részét. 
A turmixgép motort tartalmazó alsó részét

sosem szabad vízbe mártani! 
Ellenőrizze, hogy a hálózati feszültség megegye-
zik-e a készülék adattábláján feltüntetett értékkel. 

- Sose érjen a géphez vizes vagy nedves kézzel. 
- A készülék használatakor mindig viseljen cipőt és

lába sose legyen vizes. 
- A hálózati vezetéknél fogva sose húzza ki a

villásdugót a csatlakozóaljzatból. 
- Ne hagyja a készüléket különböző légköri elemek

(eső, nap, fagy, stb.) közvetlen kitettségében. 
- Ne engedje, hogy a készüléket kisgyermekek

vagy cselekvőképtelen személyek felügyelet
nélkül használják. 

- Ne hagyja, hogy a géppel kisgyermekek 
játsszanak. 

- Húzza ki a villásdugót a csatlakozóaljzatból,
amikor nem használja a készüléket. 

- Ne hagyja feleslegesen bekapcsolva a
készüléket, mert potenciális veszélyforrást
jelenthet. 

- Ne mártsa vízbe a készüléket. 
- A vezeték sérülése esetén azonnal végeztesse el

a vezetékcserét egy szakemberrel. 
- Bármilyen tisztítási vagy karbantartási művelet

elvégzése előtt kapcsolja le a készüléket 
az elektromos hálózatról a csatlakozódugó
kihúzásával. 

- Meghibásodás és/vagy rossz működés esetén
kapcsolja ki a gépet és ne nyúljon a készülékhez.
Az esetleges javítási műveleteket kizárólag csak
a gyártó engedélyével rendelkező szervizben
végeztesse el és a javításhoz kérje eredeti alka-
trészek alkalmazását. 

- A készülék üzemeltetésének végleges
befejezésekor a csatlakozódugó konnektorból
való kihúzása után a tápvezeték levágása révén
ajánlatos a készüléket a további használatra
alkalmatlanná tenni. 

- Gondosan őrizze meg a használati utasítást,
hogy a későbbekben is bármikor
tanulmányozhassa. 

A konyhagép élelmiszerekkel érintkező részei és
azok anyaga megfelel a CEE 89/109 irányelv
követelményeinek. 

A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA ELŐTT FIGYELMESEN OLVASSA EL AZ ALÁBBI UTASÍTÁSOKAT! H

A. Adagoló (nyílással) 
B. Zárófedél 
C. Gyümölcstálca 
D. Üveg keverőedény 

E. Kés egység 
F. Motor 
G. ON/OFF (BE/KI) / “P” gomb 
H. Sebességfokozat-jelző 

A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA 
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TUDNIVALÓK A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA
ELŐTT 
A készülék legelső használata előtt gondosan
mossa el az összes tartozékot. Mosás közben
vigyázzon a késekre (élesek). Egy nedves
ruhával törölje át a turmixgép motort tartalmazó
alsó részét. 
A turmixgép motort tartalmazó alsó részét
sosem szabad vízbe mártani! 
Ellenőrizze, hogy a hálózati feszültség megegye-
zik-e a készülék adattábláján feltüntetett
értékkel. 

A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 
• Helyezze a gépet egy száraz és vízszintes

felületre. NE CSATLAKOZTASSA A
KÉSZÜLÉKET AZ ELEKTROMOS CSA-
TLAKOZÓALJZATBA A TARTOZÉKOK MEG-
FELELŐ FELSZERELÉSE ELŐTT. 

• Helyezze a motorra a keverőedényt. 
• Öntse a hozzávalókat a keverőedénybe. 

Ezt a műveletet a következőképpen végezhe-
ti el: 
1.A komplett zárófedél (A+B) levételével,

melyet az óramutató járásával ellentétes
irányban kell forgatni. 

2.A fedél (B) visszahelyezészével az adagoló
(A) nélkül. 

3.A fedél (B) nyílásába felfordítva illesztett
gyümölcstálca (C) használatával (1. ábra). 

• A készülék egy nyílással ellátott praktikus
adagolóval (A) van felszerelve, amely hasz-
nos lehet, amikor a zárófedél kinyitása nélkül
(2. ábra) akar néhány csepp aromát/illóolajat
tölteni a készülékbe. Emellett, ha felfordítja
az adagolót (A) és betömi a rajta levő nyílást,
azt mérőpohárként tudja használni pl. olajhoz
(lásd 3. ábra). 

Figyelem! 
3 percnél tovább folyamatosan ne működtes-
se a készüléket. Tartson 3 perces szüneteket,
majd üzemeltesse újra a készüléket maximum
5 munkaciklusig. Ezután hagyni kell, hogy a
gép teljesen lehűljön. 

• Vágja fel kockákra a szilárd alapanyagokat és
adjon hozzá vizet. 

• Illessze a zárófedelet (B) a keverőedényre
úgy, hogy a fedelet az óramutató járásával
ellentétes irányba forgatja, amíg a
keverőedény fülére helyezett biztonsági
szerkezet nem kattan. A keverő nem
üzemel, ha a zárófedél nincs megfelelően
a keverőedényre helyezve. 

• Illessze a villásdugót az elektromos csa-
tlakozóaljzatba. 

• A hozzávalók feldolgozásának elkezdéséhez
forgassa el az ON/OFF (BE/KI) (G) gombot és
válassza ki a kívánt sebességfokozatot
(1/2/3). Amikor a hozzávalók állaga ill.
sűrűsége eléri a kívánt mértéket, forgassa
vissza a gombot a (O) állásba. 

• A ”P” állás (impulzuskapcsoló) a készülék
maximum sebességgel való üzemeltetésére
szolgál és lehetővé teszi a rövid munkafolya-
matok jobb ellenőrzését. 

• Húzza ki a villásdugót az elektromos csa-
tlakozóaljzatból mielőtt bármilyen tisztítási
műveletbe kezdene. 

A ”P” FUNKCIÓ HASZNÁLATA 
A ”P” (pulse) funkció segítségével jobban
ellenőrizhetők a rövid munkafolyamatok. 
A készülék addig üzemel, amíg a (G) gomb a ”P”
funkciónak megfelelő állásban marad. 

A KÉSZÜLÉK TISZTÍTÁSA 
A turmixgép motort tartalmazó alsó részét
SOSE MÁRTSA vízbe! 
Győződjön meg, hogy a villásdugó ki van
húzva az elektromos csatlakozóaljzatból. 
• A keverőedényben maradt összes hozzávalót

el kell távolítani egy spatula segítségével. A
műanyag keverőedénnyel rendelkező model-
lek esetében használjon gumispatulát, hogy
ne karcolja meg az edény felületét. 

• Öntse fel félig a keverőedényt meleg vízzel.
Üzemeltesse a készüléket néhány másod-
percig, majd ürítse ki az edényt. 
Lehetőség szerint ismételje meg a műveletet. 

• Vegye le a keverőedényt, a zárófedelet, az
adagolót, majd mossa el langyos, szappanos
vízzel. 
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Ezután öblítse el és alaposan törölje szárazra
a tartozékokat. 

• A tisztítási műveletek megkönnyítése
érdekében néhány modellnél a késeket az
alábbi módon ki lehet szerelni: 

1. Vegye le a keverőedényt a készülékről és
fordítsa a fejére. 

2. Illessze a ”B” adagoló szélén található kapc-
sokat a felfordított keverőedény alsó részén
levő mélyedésekbe (lásd 4. ábra). 

3. Forgassa el az adagolót az óramutató
járásával megegyező irányban (5. ábra) teljes
ütközésig, majd húzza fel, hogy
kikapcsolódjon a kés egység (6. ábra). 

4. Mossa el és törölje szárazra a kivett
alkatrészt, majd szerelje vissza a készülékbe.
Ügyeljen, hogy helyesen illessze vissza a
tömítést, majd helyezze a kés egységet a
keverőedény alsó részére, jól nyomja meg a
megfelelő illeszkedés biztosítására és az
adagoló (A) segítségével az óramutató
járásával ellentétes irányban teljes ütközésig
forgassa el a kés egységet. 
Tilos a keverőedény és az összes
műanyag alkatrész mosogatógépben vagy
forró vízzel való tisztítása! 

• Az üveg keverőedény esetében tanácsos
betartani az összes óvintézkedést az erős
ütések elkerülésére. 

• A turmixgép motort tartalmazó alsó részét és
a tápvezetéket egy nedves ruhával vagy egy
szivaccsal törölje át. 

• Ezután egy puha ruha segítségével teljesen
törölje szárazra. 

• A tápvezetéket gondosan tekerje fel a motor
alsó részére. 

HASZNÁLATI TANÁCSOK 
1. Általános tanácsok 
- A jó eredmény elérésére és a különböző

hozzávalók edényből való kifröccsenésének
megakadályozására a hozzávalókat egyenként
adagolja a keverőedénybe. 

- Ne töltse meg a keverőedényt 3/4 részénél
nagyobb mértékben. A kések működése
folytán növekszik az anyagok térfogata. A
nagyobb mennyiségű hozzávalókat igénylő
recepteket több részletben kell elkészíteni. 

- Ha a recept leírása nem köti ki másként,
először mindig a folyékony, utána pedig a

szilárd hozzávalókat kell a keverőedénybe
tenni. A folyadék ugyanis elősegíti az anyagok
összedolgozását és lehetővé teszi alac-
sonyabb sebességfokozatok alkalmazását. A
gép jégaprításra való használata előtt mindig
tegyen egy pohár vizet a keverőedénybe. 

- Működtesse a gépet 5-30 másodpercig és
ellenőrizze a keverék állagát. 
Folytassa a hozzávalók összedolgozását a
kívánt mértékű sűrűség eléréséig. 
Ügyeljen, hogy a géppel ne dolgozza össze
túlságosan a hozzávalókat, mert elveszhet a
recept által előírt étel vagy ital sűrűség ill. állag. 

- A turmixgépet mindig csak zárófedéllel együtt
szabad használni. 

- NE vegye le a keverőedényt a motorról amíg a
készülék üzemel. 

- A sérülések ill. a készülék megrongálásának
elkerülése érdekében a készülék működése
közben sose tegye kezét vagy valamilyen
konyhaeszközt a keverőedénybe. 
Ha a készülék kikapcsolt állapotban van, spa-
tulát is használhat. 

2. Szilárd hozzávalók 
- Finom állagú hozzávalók feldolgozása során

legyen különös figyelemmel a műveletek
végzésére. Ebben az esetben időnként hagyja
abba a munkát, vegye le a keverőedény
zárófedelét és gyűjtse össze az edény falára ill.
a késekre rakódott hozzávalókat. Ezután
helyezze vissza a fedelet és folytassa a
hozzávalók összedolgozását. Ha ezáltal túl
hosszúvá válna a munkafolyamat, válasszon
egy magasabb sebességfokozatot. 

- Szilárd hozzávalók adagolására vegye le az
edény fedeléről az adagolót és a fedél nyílásán
keresztül több részletben öntse az edénybe az
alapanyagokat. A zöldségeket és sajtokat a
keverőedénybe helyezés előtt mindig fel kell
kockázni. 

3 Meleg ételek és italok készítése 
Meleg ételek ill. italok készítése előtt mindig
le kell venni a zárófedélről az adagolót. 
- Lassan, egy alkalommal maximum 2

csészénként adagolja a keverőedénybe a
meleg hozzávalókat a zárófedél nyílásán kere-
sztül. 
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Ezzel a praktikus és könnyen kezelhető konyhagéppel remek eredményeket érhet el és rövid idő alatt
különböző krémeket, majonézt, mártásokat, tojáslepényt, palacsintatésztát, töltött zöldséghez való
töltelékeket, turmixitalokat, ”sgroppino”-t és koktélokat készíthet. Az alábbi receptgyűjteményben néhány
ötletet talál a készülék helyes és különböző célra történő alkalmazására.  Ezek a receptek csak kiindulópon-
tot jelentenek a készülék széleskörű használatára, amelyet az Ön fantáziája majd biztosan újabb felhasználási
és receptötletekkel fog gazdagítani. 

R E C E P T E K

T E J S Z Í N H A B

• 200 ml folyékony tejszín 

Öntse a tejszínt az edénybe és kb. 20-30 percig
működtesse a gépet a 3 sebességfokozaton. 

M A S C A R P O N E  K R É M  

• 250gr. mascarpone sajt • 3 tojás 
• 1/4 rész tejszínhab • 50gr. cukor 

Tegye az edénybe az összes hozzávalót (kivéve
a tejszínhabot) és működtesse a gépet a 1
sebességfokozaton, amíg a keverék teljesen
puhává, krémes állagúvá válik. Öntse a krémet
fagylaltkelyhekbe és díszítse (az előző recept
alapján készített) tejszínhabbal. Tálalás előtt az
édességet egy pár óráig tartsa a
hűtőszekrényben. 

M A J O N É Z

• 1 egész tojás • olaj szükség szerint 
• egy kiskanál mustár • egy csipet só 
• néhány csepp citrom 

Tegye a tojást, a sót, a mustárt és a citromlevet
az edénybe és néhány másodpercig működtes-
se a gépet az 2 sebességfokozaton. Töltse fel
olajjal az adagolót és folytassa a keverést az 2
fokozaton (egy kis olaj fokozatos adagolásával)
mindaddig, amíg a majonéz kemény krémmé áll
össze.  Nagyon jól illik főtt halhoz. 

T O N H A L M Á R T Á S

• 120 g olajos tonhal 
• 150 g majonéz 
• ár szem kapribogyó 

Tegye az összes hozzávalót az edénybe és
keverje össze az egészet a készülék 1
sebességfokozaton néhány másodpercig
történő üzemeltetésével.  deális tonhalas
borjúszelet készítéséhez. 

R Ó Z S A S Z Í N  M Á R T Á S  

• majonéz • 10 g ketchup 
• 4 csepp Worchester-szósz 

Tegye az összes hozzávalót az edénybe, majd
néhány másodpercen át keverje össze az
egészet a géppel a 1 sebességfokozaton.
Ideális mártás sültkrumplihoz és emeletes
szendvicsekhez ill. szendvicstortákhoz. 

HAGYMÁS TOJÁSLEPÉNY 

• 6 tojás • 2 kanál tej 
• 1 fej hagyma • 2 kanál olaj 
• só 

Keverje jól össze a tojásokat az edényben a tej
és a só hozzáadásával a 1 sebességfokozaton
kb. 30 másodpercig működtetve a gépet.
Melegítsen fel két kanál olajat egy serpenyőben
és pirítsa meg az apróra vágott hagymát. Öntse
a serpenyőbe a tojásos-tejes keveréket és süsse
meg a tojáslepényt. Vigyázzon, hogy a lepény ne
ragadjon le az edény aljára. 
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P A L A C S I N T A T É S Z T A

• 100 g liszt • 1 dl tej 
• 4 egész tojás • só 

Tegye az edénybe a receptben felsorolt összes
hozzávalót és működtesse a gépet a 1
sebességfokozaton kb. 30 másodpercig. Az
elkészült palacsintatésztának félfolyékony,
krémes állagúnak kell lennie. 

T O N H A L A S  C U K K I N I  

• 4 közepes méretű cukkini 
• 1 tojás  • 120 g olajos tonhal 
• 1 doboz konzerv paradicsom 
v 100 g reszelt sajt 

Vágja el hosszában a cukkinit és egy kanál
segítségével vájja ki a húsát. Ügyeljen, hogy a
művelet végzése közben ne törjön el a zöldség.
Tegye a keverőedénybe a cukkini kivájt húsát, a
tojást, a tonhalat, a reszelt (parmezán)sajtot, a
sót és a petrezselymet és működtesse a gépet a
3 sebességfokozaton addig, amíg a keverék
teljesen homogénné nem válik. Ezután töltse
meg a keverékkel az előzőleg hosszában
kettévágott cukkinket. Helyezze a egy kivajazott
tűzálló edénybe, amelybe néhány kanál olajjal,
valamint a paradicsommal összekevert vizet is
ad, majd egyenletesen ossza el a tálban a cukki-
niket és tegyen vajdarabot mindegyik tetejére.
Helyezze előmelegített sütőbe és süsse kb 40
percig. Ez a töltött cukkini langyosan fogya-
sztva a legfinomabb. 

T U R M I X I T A L

• 1 alma • 1dl tej 

Aprítsa fel az almát és tegye az edénybe a tejjel
együtt. Jól verje fel a keveréket a gép 3
sebességfokozatán kb. 1 percen át. Természe-
tesen ízlés szerint bármilyen más gyümölcsöt
is fel lehet használni a turmixital
készítéséhez. 

S G R O P P I N O

• 10 dkg citromfagylalt 
• 1/2 pohár prosecco (száraz, habzó fehérbor) 
• 1 kupica vodka 

Tegye az összes hozzávalót az edénybe és kb. 1
percig kevergesse a 3 sebességfokozaton vagy
addig, amíg teljesen homogén állagúvá válik.

J É G K Á S A  Ü D Í T Ő I T A L  

• jég        •    gyümölcsszirup ízlés szerint 

Töltse az összes jeget az edénybe és a PULSE
gomb megnyomásával működtesse a gépet a 3
sebességfokozaton addig, amíg a jég egyenlete-
sen szétmorzsolódik. Öntse az aprított jeget egy
pohárba és adjon hozzá gyümölcsszirupot. 
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V·EOBECNÁ UPOZORNùNÍ
- Po odstranûní obalu se pfiesvûdãte o celistvosti

spotfiebiãe. Pokud máte obavy, Ïe je pfiístroj
po‰kozen˘, nepouÏívejte jej a obraÈte se na kva-
lifikovaného odborníka.

- Nenechávejte sáãek z umûlé hmoty, ve kterém byl
spotfiebiã zabalen˘, na dosah dûtí. Mohl by pro
nû b˘t nebezpeãn˘.

- V pfiípadû, Ïe zásuvka a zástrãka nejsou kompa-
tibilní, nechte vymûnit zásuvku za vhodn˘ typ
kvalifikovan˘m odborníkem. Nedoporuãuje se
pouÏití adaptérÛ, vícenásobn˘ch zásuvek a/nebo
prodluÏovacích kabelÛ.
Pokud je jejich pouÏití nezbytné, pouÏijte pouze
jednoduché adaptéry nebo vícenásobné zásuvky
a prodluÏovací kabely, které jsou v souladu s
platn˘mi bezpeãnostními normami. Dbejte na to,
aby nedo‰lo k pfiekroãení limitu v˘konu vyz-
naãeném na adaptéru a/nebo na prodluÏovacím
kabelu.

- U modelÛ bez uzemnûní musí b˘t spotfiebiã
zapojen˘ na v˘konn˘ rozvod uzemnûní v souladu
s platn˘mi pfiedpisy o elektrické bezpeãnosti. 

- Pokud spotfiebiã pfiestane fungovat, obraÈte se
pouze na servisní stfiedisko povûfiené v˘robcem.

- Tento pfiístroj musí b˘t pouÏívan˘ pouze k
úãelÛm, ke kter˘m byl vyroben. 
KaÏdé jiné pouÏití je nevhodné a tudíÏ nebez-
peãné. V˘robce není zodpovûdn˘ za pfiípadné
‰kody zpÛsobené nevhodn˘m, chybn˘m nebo
nezodpovûdn˘m pouÏíváním pfiístroje, anebo
pokud byly na spotfiebiãi provedeny opravy nek-
valifikovanou osobou.

- Dávejte pozor na to, abyste v okamÏiku spu‰tûní
mixéru nemûli v mixovací nádobû ruce, ‰aty nebo
kuchyÀské náãiní. NÛÏ mixéru je ostr˘: zachá-
zejte s ním opatrnû.
DodrÏujte pfiedev‰ím následující základní smûr-
nice bezpeãnosti:

- NEUVÁDùJTE mixér do provozu pokud je
prázdn˘.
Pfied prvním pouÏitím spotfiebiãe omyjte peãlivû
ve‰keré pfiíslu‰enství. 

Dávejte pozor na nÛÏ mixéru (je ostr˘). 
Tûleso motoru otfiete vlhk˘m hadfiíkem.
V Ïádném pfiípadû neponofiujte tûleso motoru do vody!
Ovûfite si, zda napûtí vedení souhlasí s napûtím
uveden˘m na popisném ‰títku spotfiebiãe.

- Nesahejte na spotfiebiã mokr˘ma nebo vlhk˘ma 
rukama.

- NepouÏívejte spotfiebiã, pokud máte holé nebo
mokré nohy.

- Nevytahujte zástrãku pfiípojného kabelu ze
zásuvky el. proudu taháním za kabel.

- Dbejte na to, aby spotfiebiã nebyl vystaven˘
atmosférick˘m vlivÛm (dé‰È, slunce, mráz atd.). 

- Nedovolte, aby spotfiebiã pouÏívaly nesvéprávné
osoby nebo dûti bez dozoru.

- Nenechte dûti, aby si se spotfiebiãem hrály.
- Pokud pfiístroj nepouÏívate, vytáhnûte zástrãku ze

zásuvky el. proudu.
- Nenechávejte spotfiebiã zapnut˘, pokud jej

nepouÏíváte. Je moÏn˘m zdrojem nebezpeãí.
- Neponofiujte spotfiebiã do vody.
- JestliÏe je pfiípojn˘ kabel po‰kozen˘, nechte ho 

okamÏitû vymûnit kvalifikovan˘m odborníkem. 
- Pfied ãi‰tûním nebo údrÏbou pfiístroje vytáhnûte

zástrãku pfiípojného kabelu ze zásuvky el. proudu. 
- Pokud je pfiístroj po‰kozen˘ a/nebo nefunguje

správnû, vypnûte jej a nesnaÏte se jej opravit.
Pfiípadné opravy nechte provést pouze v servi-
sním stfiedisku povûfieném v˘robcem a poÏadujte,
aby bylo pouÏito pouze originálních náhradních
dílÛ a pfiíslu‰enství.

- V pfiípadû, Ïe budete spotfiebiã likvidovat,
vytáhnûte nejdfiíve pfiípojn˘ kabel ze zásuvky el.
proudu a potom kabel ufiíznûte. Spotfiebiã se tak
stane nepouÏivateln˘m.

- Návod k pouÏití si uschovejte, abyste do nûj v
pfiípadû potfieby mohli nahlédnout.

Materiály a pfiedmûty, které jsou ve styku s potravi-
nami jsou v souladu s pfiedpisy Smûrnice
89/109/EU.

P¤ED POUÎIT ÍM SPOT¤EB IÂE S I  POZORNÙ P¤EÂTÙTE TYTO POKYNY K POUÎIT ÍCZ

A. Dávkovaã (s otvorem)
B. Víko
C. Tácek na ovoce
D. Sklenûná mixovací nádoba

E. Jednotka s noÏi
F. Tûleso motoru
G. Otoãn˘ knoflík ON/OFF/”P”
H. Ukazatel regulace rychlosti

POPIS P¤ÍSTROJEPOPIS P¤ÍSTROJE
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P¤ED POUÎITÍM SPOT¤EBIÂE
Pfied prvním pouÏitím spotfiebiãe omyjte peãlivû
ve‰keré pfiíslu‰enství. Dávejte pozor na noÏe mixé-
ru (jsou ostré). Tûleso motoru otfiete vlhk˘m
hadfiíkem.
V Ïádném pfiípadû neponofiujte tûleso motoru do
vody!
Ovûfite si, zda napûtí vedení souhlasí s napûtím
uveden˘m na popisném ‰títku spotfiebiãe.

POUÎITÍ
• Spotfiebiã umístûte na rovnou a suchou plochu.

V ÎÁDNÉM P¤ÍPADÙ NEZAPOJUJTE
SPOT¤EBIÂ DO ZÁSUVKY EL. PROUDU,
DOKUD SPRÁVNÙ NENAMONTUJETE
VE·KERÉ P¤ÍSLU·ENSTVÍ.

• Nasaìte mixovací nádobu na tûleso motoru.
• NaplÀte mixovací nádobu potravinami.

Tento úkon mÛÏete provést následovnû:
1.Odejmûte celé zkompletované víko (A+B) tak,

Ïe jím otoãíte proti smûru hodinov˘ch ruãiãek.
2.Nasaìte pouze víko (B) bez dávkovaãe (A).
3.PouÏijte tácek na ovoce (C) tak, Ïe jej nasadí-

te obrácen˘ vzhÛru nohama na otvor víka (B)
(obr. 1).

• Spotfiebiã je vybaven˘ praktick˘m dávkovaãem
s otvorem (A), kter˘ mÛÏete pouÏívat pfiedev‰ím
pokud potfiebujete pfiidat nûkolik kapek aroma-
tické látky/pfiípravku aniÏ byste museli otevírat
víko (obr. 2). Mimo to, mÛÏete také ucpat otvor
dávkovaãe a pouÏít jej jako odmûrku napfi. na
olej (viz obrázek 3).

Pozor:
Mixér se smí pouÏívat bez pfieru‰ení po dobu 3
minut. Pak  je tfieba zastavit jej na 3 minuty a
zaãít jej znovu pouÏívat na provedení maximálnû
5 cyklÛ. Poté je nutno nechat spotfiebiã vychlad-
nout.

• Tuhé ingredience musíte nejdfiíve nakrájet na
kostiãky a pfiidat vodu.

• Nasaìte víko (B) na mixovací nádobu. Musíte
otáãet po smûru hodinov˘ch ruãiãek, dokud neu-
sly‰íte klapnutí, které signalizuje, Ïe bezpeãnostní
zafiízení umístûné na rukojeti nádoby se
uzavfielo. Mixér nefunguje, pokud víko není
správnû umístûné na mixovací nádobû.

• ZasuÀte zástrãku spotfiebiãe do zásuvky el.
proudu.

• K mixování potravin staãí zapnout spotfiebiã tak,
Ïe otoãíte knoflík ON/OFF (G) na poÏadovanou
rychlost (1/2/3). AÏ budou potraviny rozmixo-
vané podle va‰ich pfiedstav, otoãte knoflíkem do
polohy (O).

• Poloha “P” je funkce, pfii které spotfiebiã mixuje
na maximální rychlost. Tato funkce je v˘hodná
pfii rychlém a krátkém mixování, zaruãuje lep‰í
kontrolu zpracování.

• Pfii kaÏdém ãi‰tûní spotfiebiãe vytáhnûte zástrãku
mixéru ze zásuvky el. proudu.

POUÎITÍ FUNKCE “P”
Funkce “P” (pulse) umoÏÀuje lep‰í kontrolu pfii
rychlém mixování.
Spotfiebiã funguje, dokud je knoflík (G) nastaven˘
na funkci “P”.

ÂI·TÙNÍ SPOT¤EBIÂE
V ÎÁDNÉM P¤ÍPADù NEPONO¤UJTE TùLESO
MOTORU DO VODY.
Pfiekontrolujte si, aby zástrãka mixéru nebyla
zapojená do zásuvky el. proudu.
• Vyndejte ve‰keré zbytky potravin kuchyÀskou

stûrkou. U modelÛ s mixovací nádobou z umûlé
hmoty pouÏívejte gumovou stûrku, abyste
nepo‰krábali povrch nádoby.

• NaplÀte mixovací nádobu zhruba do poloviny
vodou. SpusÈte mixér na nûkolik  sekund. Potom
nádobu vyprázdnûte. Pokud je to moÏné,
zopakujte shora uveden˘ úkon.

• Odejmûte mixovací nádobu, víko, dávkovaã a
v‰e omyjte ve vlaÏné vodû s pfiípravkem na mytí
nádobí. Potom je peãlivû opláchnûte a osu‰te.

• Ke zjednodu‰ení ãi‰tûní spotfiebiãe je moÏné u
nûkter˘ch modelÛ rozmontovat jednotku s noÏi.
Postupujte následovnû:

1. Odejmûte sklenûnou mixovací nádobu z pod-
stavce spotfiebiãe a obraÈte ji vzhÛru nohama.

2. Háãky na dávkovaãi “A” zasuÀte do pfiíslu‰n˘ch
otvorÛ, které se nacházejí na spodní stranû
mixovací nádoby obrácené vzhÛru nohama (viz
obr. 4).

3. Otoãte dávkovaãem po smûru hodinov˘ch
ruãiãek (obr. 5) aÏ na doraz a potom zatáhnû-
te, dokud se Vám nepodafií jednotku s noÏi
(obr. 6) vyjmout.
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4. V‰e peãlivû omyjte, osu‰te a potom namontujte
zpût. Musíte dávat pozor, abyste vloÏili tûsnûní
správnû do svého uloÏení a potom umístûte jed-
notku s noÏi do spodní ãásti mixovací nádoby.
Stisknûte na doraz a potom si pomoÏte dávko-
vaãem (A) a za‰roubujte noÏe proti smûru hodi-
nov˘ch ruãiãek aÏ na doraz.
Mixovací nádoba a ve‰keré souãástky z umûlé
hmoty se nesmí m˘t v myãce nádobí nebo v
horké vodû.

• Sklenûná nádoba je kfiehká, je tudíÏ nutné s ní
zacházet opatrnû a vyvarovat se prudk˘m
nárazÛm.

• Tûleso motoru a pfiípojn˘ kabel otfiete vlhk˘m
hadfiíkem nebo houbiãkou.
V‰e peãlivû osu‰te mûkk˘m, such˘m hadfiíkem.

• Pfiípojn˘ kabel oviÀte okolo tûlesa motoru.

RADY P¤I POUÎÍVÁNÍ
1 V‰eobecnû
- Doporuãujeme pfiidávat ingredience do mixovací

nádoby postupnû. Ingredience nebudou z
nádoby vytékat a obdrÏíte vynikající v˘sledky.

- NaplÀte mixovací nádobu max. do 3/4 - pfii
mixování se objem ingrediencí v mixovací
nádobû zvût‰í. Pfii pfiípravû vût‰ího mnoÏství, je
nutné zpracovávat ingredience po ãástech.

- Obvykle se do mixovací nádoby nalévají nejdfiíve
tekuté ingredience a pak se pfiidávají tuhé ingre-
dience. Je ale moÏné, Ïe nûkteré recepty uvádûjí
jin˘ postup. Tekutiny usnadÀují zpracování a lze
pouÏít vût‰í rychlost. Pfii mixování ledu pfiidejte
nejdfiív skleniãku vody.

- Mixujte 5 – 30 sekund a zkontrolujte hustotu.
Pokraãujte v mixování ingrediencí, dokud neob-
drÏíte poÏadovanou hustotu.
Dávejte pozor, abyste ingredience nerozmixovali
pfiíli‰; správn˘ stupeÀ hustoty je dÛleÏit˘ k
obdrÏení dobr˘ch v˘sledkÛ receptÛ.

- PouÏívejte mixér pouze s nasazen˘m víkem.
- NEODSTRA≈UJTE mixovací nádobu z tûlesa

motoru, pokud je spotfiebiã spu‰tûn˘.
- Pokud je mixér spu‰tûn˘, nevsunujte ruce nebo

jiné náãiní do mixovací nádoby. Pfiedejte tak
zranûní nebo po‰kození spotfiebiãe.
Stûrku pouÏívejte pouze pokud je mixér vypnut˘.

2 Tuhé ingredience
- Pfii mixování tuh˘ch ingrediencí je nutné vûnovat

zpracovávání vût‰í pozornost. Obãas musíte
pfieru‰it mixování, odejmout víko a se‰krábnout
ze stûn nádoby a z noÏÛ ingredience, které se na
nû pfiichytily. Potom víko znovu nasaìte a pok-
raãujte v mixování. Pokud se vám zdá, Ïe
mixování tímto zpÛsobem zabere pfiíli‰ mnoho
ãasu, nastavte mixér na vy‰‰í rychlost. 

- Pfii pfiidávání tuh˘ch ingrediencí do mixovací
nádoby musíte nejdfiíve odejmout z víka dávko-
vaã a pak otvorem vloÏit potfiebné ingredience.
Potraviny, jako napfi. zelenina a s˘r, se musí
nejdfiíve nakrájet na kostiãky a teprve potom je
mÛÏete vloÏit do mixovací nádoby.

3 Mixování tepl˘ch pokrmÛ
NeÏ zaãnete mixovat teplé pokrmy, musíte
nejdfiíve odejmout dávkovaã z víka.

- Teplé pokrmy urãené k mixování musíte dávat do
mixovací nádoby pomalu otvorem ve víku. Pfiidá-
vejte pokaÏdé maximálnû 2 ‰álky teplého pokr-
mu.
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Vá‰ mixér je praktick˘ a snadno ovladateln˘ spotfiebiã, se kter˘m mÛÏete ve velice krátkém ãase pfiipravit
vynikající krémy, majonézy, omáãky, omelety, palaãinky, náplnû do zeleninov˘ch pokrmÛ, frappé, ‰erbety a
koktejly. V tomto receptáfii je uvedeno nûkolik pfiíkladÛ, jak mÛÏete co nejlépe a rÛznorodû vyuÏít vá‰
spotfiebiã. Tyto recepty mohou slouÏit jako základ. Jsme si jisti, Ïe Va‰e fantazie roz‰ífií pouÏití mixéru a
obohatí pfiípravu rÛzn˘ch pokrmÛ.

R E C E P T Á ¤

N A · L E H Á N Í  · L E H A Â K Y
• 200ml ‰lehaãky ke ‰lehání

Nalijte tekutou ‰lehaãku do mixovací nádoby,
mixér nastavte na rychlost 3 a spusÈte na zhruba
20-30 sekund.

K R É M  M A S C A R P O N E
• 250g sladkého s˘ra mascarpon
• 3 vejce
• 1/4 na‰lehané ‰lehaãky
• 50g cukru

Dejte v‰echny ingredience (kromû na‰lehané
‰lehaãky) do mixovací nádoby, nastavte na rychlo-
st 1 a mixujte, dokud hmota nebude hezky vláãná.
Nalijte krém do misek a ozdobte na‰lehanou
‰lehaãkou (‰lehání viz pfiedcházející recept).
Nechte mouãník vychladnout v chladniãce nûkolik
hodin a teprve pak podávejte.

M A J O N É Z A
• 1 celé vejce • olej 
• lÏiãka hofiãice • ‰petka soli
• nûkolik kapek citronu

Dejte vejce, sÛl, hofiãici a citron do mixovací
nádoby. Nastavte mixér na rychlost 2 a spusÈte na
nûkolik sekund. Nalijte do dávkovaãe olej a pok-
raãujte v míchání s rychlostí 2 (postupnû pfiilévejte
olej), dokud majonéza nezhoustne. Majonéza je
ideální k ochucení vafiené ryby.

O M Á Â K A  S  T U ≈ Á K E M
• 120 g tuÀáku konzervovaného v oleji
• 150 g majonézy
• hrst kaparÛ

Dejte v‰echny ingredience do mixovací nádoby,
nastavte mixér na rychlost 1 a mixujte nûkolik
sekund. Tato omáãka je ideální k pfiípravû telecího
s tuÀákovou omáãkou.

R Ò Î O V Á  O M Á Â K A
• 50 g majonézy • 10g keãupu
• 4 kapky Worchesterové omáãky

VloÏte v‰echny ingredience do mixovací nádoby a
mixujte nûkolik sekund s rychlostí 1. Ideální k ochu-
cení smaÏen˘ch hranolek a club sandwichÛ.

V A J E Â N Á  O M E L E T A  S  C I B U L Í
• 6 vajíãek • 2 lÏíce mléka
• 1 cibule • 2 lÏíce oleje
• sÛl

VloÏte vejce do mixovací nádoby a zpracujte je
spolu s mlékem a solí na rychlost 1 zhruba po 30
sekund. Na pánev nalijte dvû lÏíce oleje, pfiidejte
nadrobno nakrájenou cibulku a nechte osmahnout.
Rozmixovanou hmotu nalijte na pánev a nechte
smaÏit, dokud nezhoustne. Dávejte pozor, aby se
omeleta nepfiichytila.
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TÙSTO NA PALAÂINKY (CRÊPES)
• 100g mouky • 1dl. mléka
• 4 celá vejce • sÛl

VloÏte do mixovací nádoby v‰echny uvedené ingre-
dience, nastavte mixér na rychlost 1 a spusÈte na
zhruba 30 sekund. Dobfie zpracovaná hmota musí
b˘t krémovitá.

C U K Í N Y  S  T U ≈ Á K E M
• 4 zelené cukíny •  1 vejce
• 120g tuÀáku konzervovaného v oleji
• 1 konzerva rajãatového protlaku
• 100g nastrouhaného s˘ra 

Cukíny rozkrojte po délce, lÏící vydlabejte opatrnû
mûkk˘ vnitfiek tak, aby se cukíny nepo‰kodily. Do
mixovací nádoby vloÏte vydlabanou duÏinu, vejce,
tuÀák, s˘r (typ parmezán), sÛl, petrÏel. Nastavte
mixér na rychlost 3 a mixujte, dokud neobdrÏíte
stejnomûrnû hustou hmotu. Rozkrojené a vydlabané
cukíny naplÀte touto hmotou.
Do pekáãku vymazaného máslem nalijte trochu
rajãatového protlaku rozmíchaného s tro‰kou vody
a nûkolika lÏícemi oleje. Plnûné cukíny naskládejte
do pekáãku a poklaìte kousky másla. Nechte péci
ve vyhfiáté troubû asi 40 minut. Takto pfiipravené
cukíny jsou v˘borné vlaÏné.

F R A P P É
• 1 jablko • 1dl. mléka
Jablko rozkrájejte na kousky a vloÏte do mixovací
nádoby. Pfiidejte mléko. Mixér nastavte na rychlost
3 a mixujte zhruba 1 minutu. MÛÏete samozfiejmû
pouÏít i jiné druhy ovoce. ZáleÏí na va‰í chuti.

S O R B E T T O

• 1dg citronové zmrzliny
• 1/2 sklenice suchého bílého vína
• 1 skleniãka vodky

Nalijte v‰echny shora uvedené ingredience do
mixovací nádoby a zhruba 1 minutu je mixujte s
rychlostí 3 nebo dokud neobdrÏíte stejnomûrnû roz-
mixovanou hmotu.

OCHUCENÁ LEDOVÁ T¤ Í · Ë  
• led • ovocn˘ sirup
Nasypte led do mixovací nádoby a stisknûte tlaãítko
PULSE s rychlostí 3, dokud se ve‰ker˘ led dobfie
nerozmixuje. Ledovou tfií‰È nasypte do skleniãky a
pfiidejte ovocn˘ sirup.
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ééÅÅôôààÖÖ  èèêêÖÖÑÑììèèêêÖÖÜÜÑÑÖÖççààüü
- èÓÒÎÂ ÚÓ„Ó, Í‡Í ÒÌflÚ‡ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡, Û·Â‰ËÚÂÒ¸ ‚

ˆÂÎÓÒÚÌÓÒÚË ‡ÔÔ‡‡Ú‡. ÖÒÎË ‚ÓÁÌËÍÎË
ÒÓÏÌÂÌËfl, ÌÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ËÏ Ë Ó·‡ÚËÚÂÒ¸ Í
Í‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌÓÏÛ ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚÛ.

- èÎ‡ÒÚËÍÓ‚˚È ÏÂ¯ÓÍ, ‚ ÍÓÚÓÓÏ Ì‡ıÓ‰ËÚÒfl
ÔË·Ó, ÌÂ ‰ÓÎÊÂÌ ÓÒÚ‡‚‡Ú¸Òfl ‚ ÔÂ‰ÂÎ‡ı
‰ÓÒfl„‡ÂÏÓÒÚË ‰ÂÚÂÈ, Ú‡Í Í‡Í ÓÌ ÔÂ‰ÒÚ‡‚ÎflÂÚ
ÔÓÚÂÌˆË‡Î¸ÌÛ˛ ÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸.

- Ç ÒÎÛ˜‡Â ÌÂÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Ëfl ÚËÔ‡ ‚ËÎÍË Ë ÓÁÂÚÍË,
ÔÓÔÓÒËÚÂ Í‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌÓ„Ó ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚ‡
Á‡ÏÂÌËÚ¸ ÓÁÂÚÍÛ Ì‡ ÔÓ‰ıÓ‰fl˘Û˛. çÂ
ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ÔÂÂıÓ‰ÌËÍË,
ÚÓÈÌËÍË Ë/ËÎË Û‰ÎËÌËÚÂÎË.
ÖÒÎË Ëı ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ·Û‰ÂÚ ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ,
ÔËÏÂÌflÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ ÔÓÒÚ˚Â ÔÂÂıÓ‰ÌËÍË ËÎË
ÚÓÈÌËÍË Ë Û‰ÎËÌËÚÂÎË, ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ËÂ
‰ÂÈÒÚ‚Û˛˘ËÏ ÌÓÏ‡Ï ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË, Ó·‡˘‡fl
‚ÌËÏ‡ÌËfl Ì‡ ÚÓ, ˜ÚÓ ÌÂÎ¸Áfl ÔÂ‚˚¯‡Ú¸ ÔÂ‰ÂÎ
ÏÓ˘ÌÓÒÚË, ÛÍ‡Á‡ÌÌ˚È Ì‡ ÔÂÂıÓ‰ÌËÍÂ Ë/ËÎË
Û‰ÎËÌËÚÂÎÂ.

- åÓ‰ÂÎË Ò ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌÌ˚Ï Á‡ÁÂÏÎÂÌËÂÏ
‰ÓÎÊÌ˚ ·˚Ú¸ ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌ˚ Í ˝ÙÙÂÍÚË‚ÌÓÏÛ
Á‡ÁÂÏÎÂÌË˛ ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò ‰ÂÈÒÚ‚Û˛˘ËÏË
ÌÓÏ‡ÏË ˝ÎÂÍÚÓ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË.

- ÖÒÎË ÔË·Ó ‚˚È‰ÂÚ ËÁ ÒÚÓfl, Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸
ÚÓÎ¸ÍÓ ‚ ÛÔÓÎÌÓÏÓ˜ÂÌÌ˚È ÒÂ‚ËÒÌ˚È ˆÂÌÚ.

- èË·Ó ‰ÓÎÊÂÌ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ÚÓÎ¸ÍÓ ‚ ÚÂı
ˆÂÎflı, ‰Îfl ÍÓÚÓ˚ı ÓÌ ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ.
ã˛·ÓÈ ‰Û„ÓÈ ‚Ë‰ ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË
‡ÒÒÏ‡ÚË‚‡ÂÚÒfl Í‡Í ÌÂÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ËÈ Ë
ÔÓÚÓÏÛ ÓÔ‡ÒÌ˚È. èÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎ¸ ÌÂ ÏÓÊÂÚ
ÌÂÒÚË ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ Á‡ ‚ÓÁÏÓÊÌ˚È Û˘Â·,
‚˚Á‚‡ÌÌ˚È ÌÂÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ÂÈ, Ó¯Ë·Ó˜ÌÓÈ Ë
ÌÂÔ‡‚ËÎ¸ÌÓÈ ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËÂÈ, Ë Á‡ ÂÏÓÌÚ,
‚˚ÔÓÎÌÂÌÌ˚È ÌÂÍ‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌ˚Ï
ÔÂÒÓÌ‡ÎÓÏ.

- ÑÓ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl ÔË·Ó‡ Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-
Ò·ÓÌËÍ ÌÂ ÔÓÔ‡‰ÛÚ Ô‡Î¸ˆ˚, ‚ÓÎÓÒ˚, Ó‰ÂÊ‰‡ Ë
ÍÛıÓÌÌ˚Â ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË. çÓÊ‡ÏË ÏÓÊÌÓ
ÔÓÂÁ‡Ú¸Òfl,  Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ Ò ÌËÏË Ò
ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚ¸˛.
ÇÇ  ˜̃‡‡ÒÒÚÚÌÌÓÓÒÒÚÚËË  ÒÒÓÓ··ÎÎ˛̨‰‰‡‡ÈÈÚÚÂÂ  ÒÒÎÎÂÂ‰‰ÛÛ˛̨˘̆ËËÂÂ  ÓÓÒÒÌÌÓÓ‚‚ÌÌ˚̊ÂÂ
ÏÏÂÂ˚̊  ··ÂÂÁÁÓÓÔÔ‡‡ÒÒÌÌÓÓÒÒÚÚËË::ççàà  ÇÇ  ääééÖÖåå  

- ëëããììóóÄÄÖÖ  ÌÌÂÂ  ÔÔËË‚‚ÓÓ‰‰ËËÚÚÂÂ  ‚‚  ‰‰ÂÂÈÈÒÒÚÚ‚‚ËËÂÂ  ÔÔÛÛÒÒÚÚÓÓÈÈ
ÏÏËËÍÍÒÒÂÂ..
ÑÓ ÔÂ‚Ó„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÔË·Ó‡ Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ
ÔÓÏÓÈÚÂ ‚ÒÂ ‡ÍÒÂÒÒÛ‡˚, ÓÒÚÓÓÊÌÓ
Ó·‡˘‡flÒ¸ Ò ÌÓÊ‡ÏË (ÓÌË ÓÒÚ˚Â); ÍÓÔÛÒ
ÏÓÚÓ‡ ÔÓÚËÚÂ ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛.

ççËË  ‚‚  ÍÍÓÓÂÂÏÏ  ÒÒÎÎÛÛ˜̃‡‡ÂÂ  ÌÌÂÂ  ÔÔÓÓ„„ÛÛÊÊ‡‡ÈÈÚÚÂÂ  ÍÍÓÓÔÔÛÛÒÒ  ÏÏÓÓÚÚÓÓ‡‡  ‚‚
‚‚ÓÓ‰‰ÛÛ!!

ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ̃ ÚÓ Ì‡ÔflÊÂÌËÂ ÒÂÚË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ
ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡ Ú‡·ÎË˜ÍÂ ÔË·Ó‡.

- çÂ Í‡Ò‡ÈÚÂÒ¸ ÔË·Ó‡ ÏÓÍ˚ÏË ËÎË ‚Î‡ÊÌ˚ÏË
ÛÍ‡ÏË.

- çÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÔË·ÓÓÏ ·ÓÒËÍÓÏ ËÎË Ò
ÏÓÍ˚ÏË ÌÓ„‡ÏË.

- çÂ ‚˚ÌËÏ‡ÈÚÂ ‚ËÎÍÛ ËÁ ÓÁÂÚÍË
˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl, ÔÓÚflÌÛ‚ Á‡ ÔÓ‚Ó‰.

- çÂ ÓÒÚ‡‚ÎflÈÚÂ ÔË·Ó ÔÓ‰ ‚ÓÁ‰ÂÈÒÚ‚ËÂÏ
‡ÚÏÓÒÙÂÌ˚ı fl‚ÎÂÌËÈ (‰ÓÊ‰¸, ÒÓÎÌˆÂ, ÒÌÂ„ Ë
Ú.‰.).

- çÂ ‡ÁÂ¯‡ÈÚÂ ‰ÂÚflÏ ËÎË ÌÂ‰ÂÂÒÔÓÒÓ·Ì˚Ï
Î˛‰flÏ ·ÂÁ ÔËÒÏÓÚ‡ ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ÔË·ÓÓÏ.

- çÂ ‡ÁÂ¯‡ÈÚÂ ‰ÂÚflÏ Ë„‡Ú¸ Ò ÔË·ÓÓÏ.
- àÁ‚ÎÂÍ‡ÈÚÂ ‚ËÎÍÛ ËÁ ÓÁÂÚÍË ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl,

ÍÓ„‰‡ ÔË·Ó ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒfl.
- çÂ ÓÒÚ‡‚ÎflÈÚÂ ÔË·Ó ·ÂÒÔÓÎÂÁÌÓ

ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌÌ˚Ï Í ˝ÎÂÍÚÓÒÂÚË, Ú‡Í Í‡Í ÓÌ
fl‚ÎflÂÚÒfl ÔÓÚÂÌˆË‡Î¸Ì˚Ï ËÒÚÓ˜ÌËÍÓÏ
ÓÔ‡ÒÌÓÒÚË.

- çÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ ÔË·Ó ‚ ‚Ó‰Û.
- Ç ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl ¯ÌÛ‡ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl

Ò‚ÓÂ‚ÂÏÂÌÌÓ ÓÚ‰‡ÈÚÂ Â„Ó
Í‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌÓÏÛ ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚÛ ‰Îfl
Á‡ÏÂÌ˚.

- ÑÓ ‚˚ÔÓÎÌÂÌËfl ÛıÓ‰‡ Î˛·Ó„Ó ‚Ë‰‡ ÓÚÍÎ˛˜ËÚÂ
ÔË·Ó ÓÚ ÒÂÚË  ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl, ‚˚ÌÛ‚ ‚ËÎÍÛ
ËÁ ÓÁÂÚÍË.

- Ç ÒÎÛ˜‡Â ÌÂËÒÔ‡‚ÌÓÒÚË ËÎË
ÌÂ‡·ÓÚÓÒÔÓÒÓ·ÌÓÒÚË ‚˚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ë ÌÂ
Ô˚Ú‡ÈÚÂÒ¸ Ò‡ÏÓÒÚÓflÚÂÎ¸ÌÓ Â„Ó
ÓÚÂÏÓÌÚËÓ‚‡Ú¸. ÑÎfl ÔÓ‚Â‰ÂÌËfl ÂÏÓÌÚ‡
Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ ÚÓÎ¸ÍÓ ‚ Í‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌ˚Â
ÒÂ‚ËÒÌ˚Â ˆÂÌÚ˚, ÚÂ·Ûfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl
ÓË„ËÌ‡Î¸Ì˚ı Á‡Ô‡ÒÌ˚ı ˜‡ÒÚÂÈ Ë ‡ÍÒÂÒÒÛ‡Ó‚.

- ÖÒÎË ‚˚ ÓÍÓÌ˜‡ÚÂÎ¸ÌÓ Â¯ËÚÂ ‚˚·ÓÒËÚ¸
ÔË·Ó, ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÔÓÒÎÂ ËÁ‚ÎÂ˜ÂÌËfl
‚ËÎÍË ËÁ ÓÁÂÚÍË ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl ÓÚÂÁ‡Ú¸
¯ÌÛ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl, Ò‰ÂÎ‡‚ ÌÂ‚ÓÁÏÓÊÌ˚Ï
‰‡Î¸ÌÂÈ¯ÂÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ÔË·Ó‡.

- ÅÂÂÊÌÓ ı‡ÌËÚÂ Ì‡ÒÚÓfl˘ËÂ ËÌÒÚÛÍˆËË ‰Îfl
ÔÓ‚ÚÓÌ˚ı ÍÓÌÒÛÎ¸Ú‡ˆËÈ.

å‡ÚÂË‡Î˚ Ë ÔÂ‰ÏÂÚ˚, ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÌ˚Â ‰Îfl
ÍÓÌÚ‡ÍÚ‡ Ò ÔË˘Â‚˚ÏË ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛Ú
ÚÂ·Ó‚‡ÌËflÏ ‰ËÂÍÚË‚˚ ëÖÖ 89/109.

Ñé ùäëèãìÄíÄñàà èêàÅéêÄ ÇçàåÄíÖãúçé àáìóàíÖ çÄëíéüôàÖ àçëíêìäñàà RU

AA.. ÑÓÁ‡ÚÓ (Ò ÓÚ‚ÂÒÚËÂÏ) 
ÇÇ.. ä˚¯Í‡
ëë.. ÇÓÓÌÍ‡ ‰Îfl ÙÛÍÚÓ‚
DD.. ëÚÂÍÎflÌÌ˚È ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ

ÖÖ.. ìÁÂÎ Ò ÌÓÊ‡ÏË
FF.. äÓÔÛÒ ÏÓÚÓ‡
GG.. èÂÂÍÎ˛˜‡ÚÂÎ¸ OONN//OOFFFF/ “PP”
HH.. àÌ‰ËÍ‡ÚÓ ÒÍÓÓÒÚË

ééèèààëëÄÄççààÖÖ  èèêêààÅÅééêêÄÄééèèààëëÄÄççààÖÖ  èèêêààÅÅééêêÄÄ
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ÑÑéé  ççÄÄóóÄÄããÄÄ  ùùääëëèèããììÄÄííÄÄññàààà
ÑÓ ÔÂ‚Ó„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÔË·Ó‡
Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÔÓÏÓÈÚÂ ‚ÒÂ ‡ÍÒÂÒÒÛ‡˚,
ÓÒÚÓÓÊÌÓ Ó·‡˘‡flÒ¸ Ò ÌÓÊ‡ÏË (ÓÌË ÓÒÚ˚Â);
ÍÓÔÛÒ ÏÓÚÓ‡ ÔÓÚËÚÂ ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛.
ççËË  ‚‚  ÍÍÓÓÂÂÏÏ  ÒÒÎÎÛÛ˜̃‡‡ÂÂ  ÌÌÂÂ  ÔÔÓÓ„„ÛÛÊÊ‡‡ÈÈÚÚÂÂ  ÍÍÓÓÔÔÛÛÒÒ
ÏÏÓÓÚÚÓÓ‡‡  ‚‚  ‚‚ÓÓ‰‰ÛÛ!!
ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ Ì‡ÔflÊÂÌËÂ ÒÂÚË
ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡ Ú‡·ÎË˜ÍÂ
ÔË·Ó‡.

ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààÖÖ
• ÌÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡ ÒÛıÓÈ Ë Ó‚ÌÓÈ

ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚË. çÖ ëéÖÑàçüâíÖ èêàÅéê
ë ëÖíúû ùãÖäíêéèàíÄçàü Ñé íÖï
èéê, èéäÄ èêÄÇàãúçé çÖ
ìëíÄçéÇãÖçõ ÄäëÖëëìÄêõ.

• ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ì‡ ÍÓÔÛÒ
ÏÓÚÓ‡.

• èÓÏÂÒÚËÚÂ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-
Ò·ÓÌËÍ. 
ùÚ‡ ÓÔÂ‡ˆËfl ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ ‚˚ÔÓÎÌÂÌ‡
ÒÎÂ‰Û˛˘ËÏ Ó·‡ÁÓÏ:
1.èÓ‚ÂÌÛ‚ ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË,

ÒÌËÏËÚÂ Í˚¯ÍÛ (ÄÄ++ÇÇ).
2.ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ Í˚¯ÍÛ (ÇÇ) ·ÂÁ ‰ÓÁ‡ÚÓ‡ (ÄÄ)
3.ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ ‚ÓÓÌÍÛ ‰Îfl ÙÛÍÚÓ‚ (ëë) ‚

ÓÚ‚ÂÒÚËË ‚ Í˚¯ÍÂ (ÇÇ), ÔÂÂ‚ÂÌÛ‚ ÂÂ,
ËÒ. 1.

• ÄÔÔ‡‡Ú ÓÒÌ‡˘ÂÌ Ô‡ÍÚË˜Ì˚Ï ‰ÓÁ‡ÚÓÓÏ
(ÄÄ) Ò ÓÚ‚ÂÒÚËÂÏ, ÔÓÎÂÁÌ˚Ï ‚ ÚÂı ÒÎÛ˜‡flı,
ÍÓ„‰‡ ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ ‰Ó·‡‚ËÚ¸ ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ
Í‡ÔÂÎ¸ ‡ÓÏ‡ÚËÁ‡ÚÓ‡/˝ÒÒÂÌˆËË, ÌÂ
ÓÚÍ˚‚‡fl Í˚¯ÍË, ËÒ. 2, ÍÓÏÂ ˝ÚÓ„Ó,
ÔÂÂ‚ÂÌÛ‚ ‰ÓÁ‡ÚÓ (ÄÄ) Ë Á‡Í˚‚
ÓÚ‚ÂÒÚËÂ, ÏÓÊÌÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ Â„Ó,
Ì‡ÔËÏÂ, Í‡Í ÏÂÍÛ ‰Îfl Ï‡ÒÎ‡. (ÒÏ. ËÒ. 3)

ÇÇÌÌËËÏÏ‡‡ÌÌËËÂÂ::
çÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÔË·ÓÓÏ ÌÂÔÂ˚‚ÌÓ
·ÓÎÂÂ 3 ÏËÌÛÚ. ÑÂÎ‡ÈÚÂ ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍÛ Ì‡ 3
ÏËÌÛÚ˚ Ë ‚˚ÔÓÎÌflÈÚÂ ÌÂ ·ÓÎÂÂ 5 ˆËÍÎÓ‚.
èÓÒÎÂ ˝ÚÓ„Ó ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ ‰‡Ú¸ ÔË·ÓÛ
ÓÒÚ˚Ú¸.

• èÓÂÊ¸ÚÂ Ú‚Â‰˚Â ÔÓ‰ÛÍÚ˚ Ì‡ ÍÛ·ËÍË Ë
‰Ó·‡‚¸ÚÂ ‚Ó‰˚.

• ììÒÒÚÚ‡‡ÌÌÓÓ‚‚ËËÚÚÂÂ  ÍÍ˚̊¯̄ÍÍÛÛ  ((ÇÇ))  ÌÌ‡‡  ÒÒÚÚ‡‡ÍÍ‡‡ÌÌ--
ÒÒ··ÓÓÌÌËËÍÍ,,  ÔÔÓÓ‚‚ÂÂÌÌËËÚÚÂÂ  ÔÔÓÓ  ˜̃‡‡ÒÒÓÓ‚‚ÓÓÈÈ  ÒÒÚÚÂÂÎÎÍÍÂÂ
‰‰ÓÓ  ˘̆ÂÂÎÎ˜̃ÍÍ‡‡  ÔÔÂÂ‰‰ÓÓıı‡‡ÌÌËËÚÚÂÂÎÎ¸̧ÌÌÓÓ„„ÓÓ
ÛÛÒÒÚÚÓÓÈÈÒÒÚÚ‚‚‡‡,,  ÌÌ‡‡ııÓÓ‰‰flfl˘̆ÂÂ„„ÓÓÒÒflfl  ÌÌ‡‡  ÛÛ˜̃ÍÍÂÂ
ÒÒÚÚ‡‡ÍÍ‡‡ÌÌ‡‡..  ååËËÍÍÒÒÂÂ  ÌÌÂÂ  ‡‡··ÓÓÚÚ‡‡ÂÂÚÚ,,  ÂÂÒÒÎÎËË
ÍÍ˚̊¯̄ÍÍ‡‡  ÛÛÒÒÚÚ‡‡ÌÌÓÓ‚‚ÎÎÂÂÌÌ‡‡  ÌÌ‡‡  ÒÒÚÚ‡‡ÍÍ‡‡ÌÌÂÂ--
ÒÒÏÏÂÂÒÒËËÚÚÂÂÎÎÂÂ  ÌÌÂÂÔÔ‡‡‚‚ËËÎÎ¸̧ÌÌÓÓ..

• ÇÇÒÒÚÚ‡‡‚‚¸̧ÚÚÂÂ  ‚‚ËËÎÎÍÍÛÛ  ‚‚  ÓÓÁÁÂÂÚÚÍÍÛÛ
˝̋ÎÎÂÂÍÍÚÚÓÓÔÔËËÚÚ‡‡ÌÌËËflfl..

• ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ Ì‡˜‡Ú¸ Ó·‡·ÓÚÍÛ
ËÌ„Â‰ËÂÌÚÓ‚, ‰ÓÒÚ‡ÚÓ˜ÌÓ ÔÓ‚ÂÌÛÚ¸
ÔÂÂÍÎ˛˜‡ÚÂÎ¸ OONN//OOFFFF (GG) Ì‡ ÚÂ·ÛÂÏÛ˛
ÒÍÓÓÒÚ¸ (11//22//33). äÓ„‰‡ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚
‰ÓÒÚË„ÌÛÚ ÚÂ·ÛÂÏÓÈ ÍÓÌÒËÒÚÂÌˆËË,
ÔÂÂ‚Â‰ËÚÂ Â„ÛÎflÚÓ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ (éé).

• èÓÎÓÊÂÌËÂ "êê" ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÓ ‰Îfl
‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl ÔË·Ó‡ Ì‡ Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓÈ
ÒÍÓÓÒÚË, Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡fl ÎÛ˜¯ËÈ ÍÓÌÚÓÎ¸
ÔË ÍÓÓÚÍËı ˆËÍÎ‡ı. 

• ÑÓ ‚˚ÔÓÎÌÂÌËfl Î˛·ÓÈ ÓÔÂ‡ˆËË ÔÓ ÛıÓ‰Û
‚˚Ì¸ÚÂ ‚ËÎÍÛ ËÁ ÓÁÂÚÍË ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl.

ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààÖÖ  îîììççääññàààà  ""êê""
îÛÌÍˆËfl "êê" (ÔÛÎ¸Ò‡ˆËfl) Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡ÂÚ
ÎÛ˜¯ËÈ ÍÓÌÚÓÎ¸ ÔË ‚˚ÔÓÎÌÂÌËË ÍÓÓÚÍËı
ÓÔÂ‡ˆËÈ.
èË·Ó ‡·ÓÚ‡ÂÚ ‰Ó ÚÂı ÔÓ, ÔÓÍ‡
ÔÂÂÍÎ˛˜‡ÚÂÎ¸ (GG) Û‰ÂÊË‚‡ÂÚÒfl ‚
ÔÓÎÓÊÂÌËË "êê".

ééóóààëëííääÄÄ  èèêêààÅÅééêêÄÄ
ççàà  ÇÇ  ääééÖÖåå  ëëããììóóÄÄÖÖ  ççÖÖ  èèééÉÉêêììÜÜÄÄââííÖÖ
ÍÍÓÓÔÔÛÛÒÒ  ÏÏÓÓÚÚÓÓ‡‡  ‚‚  ‚‚ÓÓ‰‰ÛÛ..  
ìì··ÂÂ‰‰ËËÚÚÂÂÒÒ¸̧,,  ˜̃ÚÚÓÓ  ‚‚ËËÎÎÍÍ‡‡  ‚‚˚̊ÌÌÛÛÚÚ‡‡  ËËÁÁ  ÓÓÁÁÂÂÚÚÍÍËË
˝̋ÎÎÂÂÍÍÚÚÓÓÔÔËËÚÚ‡‡ÌÌËËflfl..
• ÇÒÂ ÓÒÚ‡ÚÍË ËÌ„Â‰ËÂÌÚÓ‚ ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ

Û‰‡ÎËÚ¸ ÔË ÔÓÏÓ˘Ë ÎÓÔ‡ÚÍË. ÑÎfl
Ó˜ËÒÚÍË ÒÚ‡Í‡Ì‡-Ò·ÓÌËÍ‡ ËÁ ÔÎ‡ÒÚËÍ‡
ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÂÁËÌÓ‚˚Â ÎÓÔ‡ÚÍË, ˜ÚÓ·˚
ÌÂ ÔÓˆ‡‡Ô‡Ú¸ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸.

• ÑÓ·‡‚¸ÚÂ ÚÂÔÎÓÈ ‚Ó‰˚ ‰Ó Á‡ÔÓÎÌÂÌËfl
ÔÓÎÓ‚ËÌ˚ ÒÚ‡Í‡Ì‡-Ò·ÓÌËÍ‡. ÇÍÎ˛˜ËÚÂ
ÔË·Ó Ì‡ ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÒÂÍÛÌ‰ Ë ÒÎÂÈÚÂ
‚Ó‰Û ËÁ ÒÚ‡Í‡Ì‡-Ò·ÓÌËÍ‡. 
èÓ ‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚË ÔÓ‚ÚÓËÚÂ ÓÔÂ‡ˆË˛.

• ëÌËÏËÚÂ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ, Í˚¯ÍÛ,
‰ÓÁ‡ÚÓ Ë ÔÓÏÓÈÚÂ Ëı ‚ ÚÂÔÎÓÈ Ï˚Î¸ÌÓÈ
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‚Ó‰Â. á‡ÚÂÏ ÒÔÓÎÓÒÌËÚÂ Ë Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ
‚˚ÒÛ¯ËÚÂ.

• ÑÎfl Ó·ÎÂ˜ÂÌËfl Ó˜ËÒÚÍË ÌÂÍÓÚÓ˚Â
ÏÓ‰ÂÎË ÔÓÁ‚ÓÎfl˛Ú ÒÌflÚ¸ ÛÁÂÎ Ò ÌÓÊ‡ÏË
ÒÎÂ‰Û˛˘ËÏ Ó·‡ÁÓÏ: 

1. ëÌËÏËÚÂ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ò ÔË·Ó‡ Ë
ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ.

2. ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ Á‡˘ÂÎÍË, ‡ÒÔÓÎÓÊÂÌÌ˚Â ÔÓ
Í‡flÏ ‰ÓÁ‡ÚÓ‡ "Ç" Û„ÎÛ·ÎÂÌËfl, ÍÓÚÓ˚Â 
Ì‡ ÓÒÌÓ‚‡ÌËË ÔÂÂ‚ÂÌÛÚÓ„Ó ÒÚ‡Í‡Ì‡-
Ò·ÓÌËÍ‡, ËÒ. 4.

3. èÓ‚ÂÌËÚÂ ‰ÓÁ‡ÚÓ ÔÓ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍÂ,
ËÒ. 5, ‰Ó ÛÔÓ‡, Á‡ÚÂÏ ÔÓÚflÌËÚÂ Ë
ÒÌËÏËÚÂ ÌÓÊË, ËÒ. 6.

4. èÓÏÓÈÚÂ ‚ÒÂ ˜‡ÒÚË, ‚˚ÒÛ¯ËÚÂ Ë Á‡ÚÂÏ
ÒÓ·ÂËÚÂ, Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ÛÒÚ‡ÌÓ‚Ë‚
ÛÔÎÓÚÌÂÌËÂ, ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÛÁÂÎ Ò ÌÓÊ‡ÏË Ì‡
ÓÒÌÓ‚‡ÌËÂ ÒÚ‡Í‡Ì‡-Ò·ÓÌËÍ‡, Ì‡ÊÏËÚÂ Ì‡
ÌÂ„Ó ‰Ó ÔÓÎÌÓ„Ó ‚ıÓ‰‡, Á‡ÚÂÏ,
‚ÓÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡‚¯ËÒ¸ ‰ÓÁ‡ÚÓÓÏ (Ä),
ÔÓ‚ÂÌËÚÂ ÛÁÂÎ Ò ÌÓÊ‡ÏË ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍË ‰Ó ÛÔÓ‡.
ëëÚÚ‡‡ÍÍ‡‡ÌÌ--ÒÒ··ÓÓÌÌËËÍÍ  ËË  ‚‚ÒÒÂÂ  ˜̃‡‡ÒÒÚÚËË  ËËÁÁ  ÔÔÎÎ‡‡ÒÒÚÚËËÍÍ‡‡
ÌÌÂÂÎÎ¸̧ÁÁflfl  ÏÏ˚̊ÚÚ¸̧  ‚‚  ÔÔÓÓÒÒÛÛ‰‰ÓÓÏÏÓÓÂÂ˜̃ÌÌÓÓÈÈ  ÏÏ‡‡¯̄ËËÌÌÂÂ
ËËÎÎËË  ÍÍËËÔÔflflÚÚÍÍÓÓÏÏ..

• èË Ï‡ÌËÔÛÎflˆËË ÒÓ ÒÚÂÍÎflÌÌ˚Ï
ÒÚ‡Í‡ÌÓÏ-Ò·ÓÌËÍÓÏ ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl
ÔÂ‰ÔËÌflÚ¸ ‚ÒÂ ÏÂ˚ ÔÂ‰ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚË
‰Îfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÒËÎ¸Ì˚ı
Û‰‡Ó‚.

• èÓÚËÚÂ ÍÓÔÛÒ ÏÓÚÓ‡ Ë ¯ÌÛ
˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛ ËÎË
„Û·ÍÓÈ. 
í˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ ‚˚ÒÛ¯ËÚÂ ÒÛıÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛.

• ÄÍÍÛ‡ÚÌÓ Ì‡ÏÓÚ‡ÈÚÂ ¯ÌÛ
˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl Ì‡ ÓÒÌÓ‚‡ÌËÂ ÍÓÔÛÒ‡
ÏÓÚÓ‡.

êêÖÖääééååÖÖççÑÑÄÄññàààà  èèéé  ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààûû
11  éé··˘̆ËËÂÂ  ÂÂÍÍÓÓÏÏÂÂÌÌ‰‰‡‡ˆ̂ËËËË
- ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ÔÓÎÛ˜ËÚ¸ ıÓÓ¯ËÂ

ÂÁÛÎ¸Ú‡Ú˚ Ë ÌÂ ËÒÍÓ‚‡Ú¸ ‚˚·ÓÒÓÏ
ËÌ„Â‰ËÂÌÚÓ‚ ËÁ ÒÚ‡Í‡Ì‡-Ò·ÓÌËÍ‡,
Á‡ÔÓÎÌflÈÚÂ Â„Ó ÔÓÒÚÂÔÂÌÌÓ.

- çÂ Ì‡ÔÓÎÌflÈÚÂ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ·ÓÎÂÂ ˜ÂÏ
Ì‡ 3/4, ‚ÓÁ‰ÂÈÒÚ‚ËÂ ÌÓÊÂÈ Û‚ÂÎË˜Ë‚‡ÂÚ
Ó·˙ÂÏ ËÌ„Â‰ËÂÌÚÓ‚ ‚ ÒÚ‡Í‡ÌÂ-Ò·ÓÌËÍÂ.
êÂˆÂÔÚ˚, ÍÓÚÓ˚Â ÚÂ·Û˛Ú ·ÓÎ¸¯Ó„Ó
ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚‡ ËÌ„Â‰ËÂÌÚÓ‚, ‚˚ÔÓÎÌfl˛ÚÒfl Á‡
ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ‡Á.

- ÖÒÎË ‚ ÂˆÂÔÚÂ ÌÂ ·Û‰ÂÚ ÛÍ‡Á‡ÌÓ
ÔÓÚË‚ÓÔÓÎÓÊÌÓÂ, ÒÌ‡˜‡Î‡ ‰Ó·‡‚ÎflÈÚÂ
ÊË‰ÍËÂ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚, ‡ Á‡ÚÂÏ Ú‚Â‰˚Â.
ÜË‰ÍÓÒÚ¸ Ó·ÎÂ„˜‡ÂÚ Ó·‡·ÓÚÍÛ Ë
ÔÓÁ‚ÓÎflÂÚ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ÌËÁÍËÂ ÒÍÓÓÒÚË.
ÑÓ Ó·‡·ÓÚÍË Î¸‰‡ ‰Ó·‡‚ÎflÈÚÂ ˜‡¯ÍÛ
‚Ó‰˚.

- é·‡·‡Ú˚‚‡ÈÚÂ 5-30 ÒÂÍÛÌ‰, ‡ Á‡ÚÂÏ
ÔÓ‚ÂflÈÚÂ ÍÓÌÒËÒÚÂÌˆË˛.
èÓ‰ÓÎÊ‡ÈÚÂ Ó·‡·‡Ú˚‚‡Ú¸ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚
‰Ó ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl ÚÂ·ÛÂÏÓÈ ÍÓÌÒËÒÚÂÌˆËË.
ëÚ‡‡ÈÚÂÒ¸ ÌÂ ÔÓ‰‚Â„‡Ú¸ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚
ÒÎË¯ÍÓÏ ·ÓÎ¸¯ÓÈ Ó·‡·ÓÚÍÂ, ˝ÚÓ ÏÓÊÂÚ
‚˚Á‚‡Ú¸ ÌÂÔ‡‚ËÎ¸ÌÛ˛ ÔÓ ÓÚÌÓ¯ÂÌË˛ Í
ÂˆÂÔÚÛ ÍÓÌÒËÒÚÂÌˆË˛.

- èÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÏËÍÒÂÓÏ ÚÓÎ¸ÍÓ Ò
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌÌÓÈ Í˚¯ÍÓÈ.

- çÖ ÒÌËÏ‡ÈÚÂ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ò ÍÓÔÛÒ‡
ÏÓÚÓ‡, ÍÓ„‰‡ ÔË·Ó ‡·ÓÚ‡ÂÚ.

- ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ‡ÌÂÌËÈ ËÎË
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl ÔË·Ó‡ ÌÂ ‚ÎÂÁ‡ÈÚÂ ‚
ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ÛÍ‡ÏË ËÎË
ËÌÒÚÛÏÂÌÚ‡ÏË, ÍÓ„‰‡ ÔË·Ó ‡·ÓÚ‡ÂÚ.
äÓ„‰‡ ÔË·Ó ‚˚ÍÎ˛˜ÂÌ, ÏÓÊÌÓ
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ÎÓÔ‡ÚÍÛ.

22  íí‚‚ÂÂ‰‰˚̊ÂÂ  ËËÌÌ„„ÂÂ‰‰ËËÂÂÌÌÚÚ˚̊
- çÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ ÔÓfl‚ÎflÚ¸ ÔÓ‚˚¯ÂÌÌÓÂ

‚ÌËÏ‡ÌËÂ ‚Ó ‚ÂÏfl Ó·‡·ÓÚÍË ÏÂÎÍËı
ËÌ„Â‰ËÂÌÚÓ‚. Ç Ú‡ÍÓÏ ÒÎÛ˜‡Â ‚ÂÏfl ÓÚ
‚ÂÏÂÌË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ ÔÂ‚‡Ú¸ Ó·‡·ÓÚÍÛ,
ÒÌflÚ¸ Í˚¯ÍÛ Ë ÒÓ·‡Ú¸ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ ÒÓ
ÒÚÂÌÓÍ Ë Ò ÌÓÊÂÈ. á‡ÚÂÏ Á‡ÍÓÈÚÂ Í˚¯ÍÛ
Ë ÔÓ‰ÓÎÊ‡ÈÚÂ Ó·‡·ÓÚÍÛ. ÖÒÎË ÔË Ú‡ÍÓÏ
ÔÓ‰ıÓ‰Â Ó·‡·ÓÚÍ‡ Á‡Úfl„Ë‚‡ÂÚÒfl,
‚˚·ÂËÚÂ ·ÓÎÂÂ ‚˚ÒÓÍÛ˛ ÒÍÓÓÒÚ¸.

- ÑÎfl ‰Ó·‡‚ÎÂÌËfl Ú‚Â‰˚ı ÔË˘Â‚˚ı
ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ÒÌËÏËÚÂ
‰ÓÁ‡ÚÓ Ò Í˚¯ÍË Ë ÔÓÒÚÂÔÂÌÌÓ
‰Ó·‡‚ÎflÈÚÂ Ëı ˜ÂÂÁ ÓÚ‚ÂÒÚËÂ ‚ Í˚¯ÍÂ.
í‡ÍËÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚, Í‡Í ÁÂÎÂÌ¸ Ë Ò˚ ‰Ó
ÔÓÏÂ˘ÂÌËfl ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ‰ÓÎÊÌ˚ ·˚Ú¸
‡ÁÂÁ‡Ì˚ Ì‡ ÍÛ·ËÍË.

33  èèËË„„ÓÓÚÚÓÓ‚‚ÎÎÂÂÌÌËËÂÂ  „„ÓÓflfl˜̃ËËıı  ··ÎÎ˛̨‰‰
ÑÑÓÓ  ÌÌ‡‡˜̃‡‡ÎÎ‡‡  „„ÓÓÚÚÓÓ‚‚ÍÍËË  „„ÓÓflfl˜̃ËËıı  ··ÎÎ˛̨‰‰  ÌÌÂÂÓÓ··ııÓÓ‰‰ËËÏÏÓÓ

ÌÌÂÂ  ÁÁ‡‡··˚̊‚‚‡‡ÚÚ¸̧  ‚‚˚̊ÌÌËËÏÏ‡‡ÚÚ¸̧  ‰‰ÓÓÁÁ‡‡ÚÚÓÓ  ËËÁÁ  ÍÍ˚̊¯̄ÍÍËË..
- åÂ‰ÎÂÌÌÓ ‰Ó·‡‚¸ÚÂ „Ófl˜ËÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚,

Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓ 2 ˜‡¯ÍË Á‡ Ó‰ËÌ ‡Á, ˜ÂÂÁ
ÓÚ‚ÂÒÚËÂ ‚ Í˚¯ÍÂ.
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è‡ÍÚË˜Ì˚È Ë Û‰Ó·Ì˚È ÔË·Ó, Ì‡ıÓ‰fl˘ËÈÒfl ‚ ‚‡¯ÂÏ ‡ÒÔÓflÊÂÌËË ÔÓÁ‚ÓÎËÚ ·˚ÒÚÓ
ÔË„ÓÚÓ‚ËÚ¸ ÔÂÍ‡ÒÌ˚Â ÍÂÏ˚, Ï‡ÈÓÌÂÁ, ÒÓÛÒ˚, flË˜ÌËˆ˚, ·ÎËÌ˜ËÍË, Ì‡ÔÓÎÌËÚÂÎË ‰Îfl ÁÂÎÂÌË,
Ù‡ÔÔÂ, Ò„ÓÔÔËÌË Ë ‡ÁÌÓÓ·‡ÁÌ˚Â ÍÓÍÚÂÈÎË. Ç ÔË‚Â‰ÂÌÌ˚ı ÌËÊÂ ÂˆÂÔÚ‡ı ÒÓ‰ÂÊ‡ÚÒfl
ÌÂÍÓÚÓ˚Â Ë‰ÂË ÔÓ Ì‡Ë·ÓÎÂÂ ÔÓÎÌÓÏÛ Ë ‡ÁÌÓÓ·‡ÁÌÓÏÛ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌË˛ ÔË·Ó‡. ùÚË ÂˆÂÔÚ˚
fl‚Îfl˛ÚÒfl Ì‡˜‡Î¸ÌÓÈ ·‡ÁÓÈ Ë Ì‡‚ÂÌflÍ‡ ‚‡¯‡ Ù‡ÌÚ‡ÁËfl Ó·Ó„‡ÚËÚ Ëı Ò ÚÓ˜ÍË ÁÂÌËfl
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl Ë „ÓÚÓ‚ÍË.

ëë ÅÅ éé êê çç àà ää   êê ÖÖ ññ ÖÖ èè íí éé ÇÇ

ÇÇ áá ÅÅ àà íí õõ ÖÖ   ëë ãã àà ÇÇ ää àà

• 200 ÏÎ ÒÎË‚ÓÍ

á‡ÎÂÈÚÂ ÊË‰ÍËÂ ÒÎË‚ÍË ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ë
‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÒÍÓÓÒÚ¸ 3 ÔËÏÂÌÓ Ì‡ 20—30
ÒÂÍÛÌ‰.

ÄÄ ÊÊ ÖÖ ÅÅ   ÅÅ ÄÄ ËË ÄÄ ÄÄ ÊÊ ÈÈ ÉÉ ÇÇ ÖÖ

• 250 „ Ò˚‡ Ï‡ÒÍ‡ÔÓÌÂ •  3 flÈˆ‡
• 1/4 Î ‚Á·ËÚ˚ı ÒÎË‚ÓÍ •50 „ Ò‡ı‡‡
èÓÎÓÊËÚÂ ‚ÒÂ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ (Á‡ ËÒÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ
‚Á·ËÚ˚ı ÒÎË‚ÓÍ) ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ë
‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË 1, ÔÓÍ‡ ÒÏÂÒ¸
ÌÂ ÒÚ‡ÌÂÚ Ïfl„ÍÓÈ. ê‡ÁÎÓÊËÚÂ ÍÂÏ ÔÓ
·ÓÍ‡Î‡Ï Ë ÛÍ‡Ò¸ÚÂ ‚Á·ËÚ˚ÏË ÒÎË‚Í‡ÏË. ÑÓ
ÔÓ‰‡˜Ë Ì‡ ÒÚÓÎ ‚˚‰ÂÊËÚÂ ÍÂÏ ‚
ıÓÎÓ‰ËÎ¸ÌËÍÂ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ Ô‡˚ ˜‡ÒÓ‚.

åå ÄÄ ââ éé çç ÖÖ áá

• 1 flÈˆÓ ˆÂÎËÍÓÏ • Ï‡ÒÎÓ ‡ÒÚËÚÂÎ¸ÌÓÂ
• ˜‡ÈÌ‡fl ÎÓÊÍ‡ „Ó˜Ëˆ˚ •    ˘ÂÔÓÚÍ‡ ÒÓÎË
• ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ Í‡ÔÂÎ  ̧ÎËÏÓÌ‡

èÓÎÓÊËÚÂ flÈˆÓ, ÒÓÎ¸, „Ó˜ËˆÛ Ë ÎËÏÓÌ ‚
ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ë ‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡
ÒÍÓÓÒÚË 2 Ì‡ ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÒÂÍÛÌ‰. ç‡ÔÓÎÌËÚÂ
‰ÓÁ‡ÚÓ Ï‡ÒÎÓÏ Ë Ì‡ ÚÓÈ ÊÂ ÒÍÓÓÒÚË 2
ÔÓ‰ÓÎÊ‡ÈÚÂ ÔÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÌËÂ (ÔÓÒÚÓflÌÌÓ
‰Ó·‡‚Îflfl Ï‡ÒÎÓ) ‰Ó Ò„Û˘ÂÌËfl Ï‡ÈÓÌÂÁ‡.
àà‰‰ÂÂ‡‡ÎÎ¸̧ÌÌ˚̊ÈÈ  ÒÒÓÓÛÛÒÒ  ‰‰ÎÎflfl  ‚‚‡‡ÂÂÌÌÓÓÈÈ  ˚̊··˚̊..

ëë éé ìì ëë   ëë   íí ìì çç ññ éé åå

• 120 „ ÚÛÌˆ‡ ‚ Ï‡ÒÎÂ
• 150 „ Ï‡ÈÓÌÂÁ‡
• „ÓÒÚ¸ Í‡ÔÂÒÓ‚

èÓÎÓÊËÚÂ ‚ÒÂ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ
Ë ÔÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË 1 ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ
ÌÂÒÍÓÎ¸ÍËı ÒÂÍÛÌ‰. àà‰‰ÂÂ‡‡ÎÎ¸̧ÌÌ˚̊ÈÈ  ÒÒÓÓÛÛÒÒ  ‰‰ÎÎflfl
ÚÚÂÂÎÎflflÚÚËËÌÌ˚̊  ÔÔÓÓ‰‰  ÚÚÛÛÌÌˆ̂ÓÓÏÏ..

êê éé áá éé ÇÇ õõ ââ   ëë éé ìì ëë

• 50 „ Ï‡ÈÓÌÂÁ‡ • 10 „ ÍÂÚ˜ÛÔ‡
• 4 Í‡ÔÎË ÒÓÛÒ‡ Worchester

èÓÎÓÊËÚÂ ‚ÒÂ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ
Ë ÔÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË 1 ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ
ÌÂÒÍÓÎ¸ÍËı ÒÂÍÛÌ‰..  àà‰‰ÂÂ‡‡ÎÎ¸̧ÌÌ˚̊ÈÈ  ÒÒÓÓÛÛÒÒ  ‰‰ÎÎflfl
ÊÊ‡‡ÂÂÌÌÓÓ„„ÓÓ  ÍÍ‡‡ÚÚÓÓÙÙÂÂÎÎflfl  ËË  ÒÒ˝̋ÌÌ‰‰‚‚ËË˜̃ÂÂÈÈ..

éé åå ãã ÖÖ íí   ëë   ãã ìì ää éé åå

• 6 flËˆ • 2 ÎÓÊÍË ÏÓÎÓÍ‡
• 1 ÎÛÍÓ‚Ëˆ‡ • 2 ÎÓÊÍË Ï‡ÒÎ‡
• ÒÓÎ¸

èÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ flÈˆ‡ ‚ ÒÚ‡Í‡ÌÂ-Ò·ÓÌËÍÂ Ì‡
ÒÍÓÓÒÚË 1 ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ ÔË·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ 30
ÒÂÍÛÌ‰ Ò ÏÓÎÓÍÓÏ Ë ÒÓÎ¸˛. èÓÒÚ‡‚¸ÚÂ Ì‡
Ó„ÓÌ¸ ÒÍÓ‚ÓÓ‰Û Ò ‰‚ÛÏfl ÎÓÊÍ‡ÏË Ï‡ÒÎ‡ Ë
ÔÂÂÊ‡¸ÚÂ Ì‡ÂÁ‡ÌÌÛ˛ ÎÛÍÓ‚ËˆÛ.
èÂÂÎÂÈÚÂ ÒÏÂÒ¸ ‚ ÒÍÓ‚ÓÓ‰Û Ë ÒÎÂ„Í‡
ÔÓÊ‡¸ÚÂ flË˜ÌËˆÛ, ÒÚ‡‡flÒ¸, ˜ÚÓ·˚ ÓÌ‡ ÌÂ
ÔËÎËÔÎ‡ Í ‰ÌÛ.
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ÅÅ ãã àà çç çç éé ÖÖ   íí ÖÖ ëë íí éé

• 100 „ ÏÛÍË • 100 „ ÏÛÍË
• 4 ˆÂÎ˚ı flÈˆ‡ • ÒÓÎ¸

èÓÎÓÊËÚÂ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ‚ÒÂ ÛÔÓÏflÌÛÚ˚Â
ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ Ë ‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË
1 ÔËÏÂÌÓ Ì‡ 30 ÒÂÍÛÌ‰. ÑÓÎÊÌÓ ÔÓÎÛ˜ËÚ¸Òfl
Ïfl„ÍÓÂ ÚÂÒÚÓ.

ññ ìì ää ää àà çç àà   ëë   íí ìì çç ññ éé åå

• 4 ˆÛÍÍËÌË • 1 flÈˆÓ
• 120 „ ÚÛÌˆ‡ ‚ Ï‡ÒÎÂ
• 1 ·‡ÌÍ‡ Ó˜Ë˘ÂÌÌ˚ı ÔÓÏË‰ÓÓ‚
• 100 „ ÚÂÚÓ„Ó Ò˚‡

ê‡ÁÂÊ¸ÚÂ ˆÛÍÍËÌË ÔÓ ‰ÎËÌÂ, Ó˜ËÒÚËÚÂ
ÎÓÊÍÓÈ Ë ÒÌËÏËÚÂ ÏflÍÓÚ¸, ÒÚ‡‡flÒ¸ ÂÂ ÌÂ
ÔÓ‚Â‰ËÚ¸. Ç ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ÔÓÎÓÊËÚÂ
ÏflÍÓÚ¸, flÈˆÓ, ÚÛÌˆ‡, Ò˚ „‡Ì‡, ÒÓÎ¸, ÛÍÓÔ Ë
‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË 3 ‰Ó
ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl Ó‰ÌÓÓ‰ÌÓÈ ÒÏÂÒË; Ì‡˜ËÌËÚÂ
ÒÏÂÒ¸˛ ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ ‚‰ÓÎ¸ ‡ÁÂÁ‡ÌÌ˚Â
ÔÓÔÓÎ‡Ï ˆÛÍÍËÌË. èÓÎÓÊËÚÂ ˆÛÍÍËÌË ‚
Í‡ÒÚ˛Î˛ ËÁ ÒÚÂÍÎ‡ ÔËÂÍÒ, ÒÏ‡Á‡ÌÌÛ˛
Ï‡ÒÎÓÏ, Ë ‰Ó·‡‚¸ÚÂ ÌÂÏÌÓ„Ó ‚Ó‰˚,
ÔÂÂÏÂ¯‡ÌÌÓÈ Ò Ô‡ÓÈ ÎÓÊÂÍ Ï‡ÒÎ‡ Ë
ÌÂ·ÓÎ¸¯ËÏ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚ÓÏ ÔÓÚÂÚ˚ı
Ó˜Ë˘ÂÌÌ˚ı ÔÓÏË‰ÓÓ‚; ‡ÒÔÂ‰ÂÎËÚÂ ÔÓ
ˆÛÍÍËÌË ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÍÛÒÓ˜ÍÓ‚ ÒÎË‚Ó˜ÌÓ„Ó
Ï‡ÒÎ‡. ÉÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ „Ófl˜ÂÈ ÔÂ˜Ë ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 40
ÏËÌÛÚ. í‡ÍËÂ ˆÛÍÍËÌË ‚ÍÛÒÌ˚ ‚ ÚÂÔÎÓÏ ‚Ë‰Â.

îî êê ÄÄ èè èè ÖÖ

• 1 fl·ÎÓÍÓ • 1 ‰Î ÏÓÎÓÍ‡

ê‡ÁÂÊ¸ÚÂ fl·ÎÓÍÓ Ì‡ ÍÛÒÓ˜ÍË Ë ÔÓÎÓÊËÚÂ ‚
ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ò ÏÓÎÓÍÓÏ. èÂÂÏÂ¯‡ÈÚÂ
ÒÏÂÒ¸ Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË 3 ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ ÔËÏÂÌÓ 1
ÏËÌÛÚ˚. ååÓÓ„„ÛÛÚÚ  ËËÒÒÔÔÓÓÎÎ¸̧ÁÁÓÓ‚‚‡‡ÚÚ¸̧ÒÒflfl  ÚÚÂÂ  ÙÙÛÛÍÍÚÚ˚̊,,
ÍÍÓÓÚÚÓÓ˚̊ÂÂ  ‚‚‡‡ÏÏ  ÌÌ‡‡‚‚flflÚÚÒÒflfl..

ëë ÉÉ êê éé èè èè àà çç éé
• 100 „ ÎËÏÓÌÌÓ„Ó ÏÓÓÊÂÌÓ„Ó
• 1/2 ÒÚ‡Í‡Ì‡ ‚ËÌ‡ ÔÓÒÂÍÍÓ
• 1 ˛ÏÍ‡ ‚Ó‰ÍË

èÓÏÂÒÚËÚÂ ‚ÒÂ ÛÔÓÏflÌÛÚ˚Â ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ ‚
ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ë ÔÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ Ì‡
ÒÍÓÓÒÚË 3 ÔËÏÂÌÓ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ Ó‰ÌÓÈ
ÏËÌÛÚ˚ ËÎË ‰Ó ÚÂı ÔÓ, ÔÓÍ‡ ÒÏÂÒ¸ ÌÂ ÒÚ‡ÌÂÚ
Ó‰ÌÓÓ‰ÌÓÈ.

ÉÉ êê ÄÄ çç àà íí ÖÖ

• ÎÂ‰ • ÒËÓÔ ÔÓ ‚ÍÛÒÛ

èÂÂÒ˚Ô¸ÚÂ ‚ÂÒ¸ ÎÂ‰ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ,
Ì‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ àåèìãúë – PULSE Ë
ÔÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ Ì‡ ÒÍÓÓÒÚË 3 ‰Ó ÚÂı ÔÓ,
ÔÓÍ‡ ÎÂ‰ ÌÂ ‡ÁÓ·¸ÂÚÒfl ‡‚ÌÓÏÂÌÓ.
èÓÎÓÊËÚÂ ÎÂ‰ ‚ ·ÓÍ‡Î Ë ‰Ó·‡‚¸ÚÂ ÒËÓÔ.
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