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

czy jest ono w nienaruszonym stanie. W razie wàt-
pliwoÊci, nie u˝ywaç miksera, 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´ korzystania 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 wielokrotnych oraz
przed∏u˝aczy zgodnych z normami bezpieczeƒstwa
zwracajàc uwag´, by nie przekroczyç 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 odpowiedzial-
noÊci za ewentualne szkody wynikajàce z
niew∏aÊciwego, b∏´dnego lub nieracjonalnego
u˝ycia urzàdzenia i/lub napraw wykonanych przez
niewykwalifikowany personel.

- Przed w∏àczeniem urzàdzenia nale˝y upewniç si´,
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.
- Nie dotykaç urzàdzenia mokrymi lub wilgotnymi

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

przewód 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 nale˝y pozwoliç na korzystanie z urzàdzenia

przez osoby (w tym równie˝ dzieci) o ograniczony-

ch mo˝liwoÊciach psychicznych, fizycznych i
ruchowych, chyba ˝e sà one nadzorowane i pouc-
zone przez osob´, która jest za nie odpowiedzialna.
Pilnowaç, by dzieci nie 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 przypadku uszkodzenia kabla, powinien go

wymieniç producent lub jego serwis techniczny, aby
zapobiec wszelkiemu ryzyku.    

- 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 producenta 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 przewodu zasilajàcego.

- Niniejszà instrukcj´ starannie przechowywaç na
wypadek póêniejszych konsultacji.

- Nie wlewaç do pojemnika goràcych p∏ynów. 
Materia∏y i przedmioty przeznaczone do kontaktu z
˝ywnoÊcià sà zgodne z zaleceniami normy euro-
pejskiej 1935/2004.

Uwagi dotyczàce prawid∏owego usuwania produktu
zgodnie z Dyrektywà Europejskà 2002/96/EC.

Na koniec okresu u˝ytecznoÊci produktu nie
nale˝y wyrzucaç do odpadów miejskich.
Mo˝na go dostarczyç do odpowiednich
oÊrodków segregujàcych odpady przygo-
towanych przez w∏adze miejskie lub do jed-
nostek zapewniajàcych takie us∏ugi.Osobne
usuwanie sprz´tu AGD pozwala uniknàç
negatywnych skutków dla Êrodowiska natu-

ralnego i zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego
usuwania i umo˝liwia odzyskiwanie materia∏ów, z który-
ch jest z∏o˝ony, w celu uzyskania znaczàcej oszcz´dnoÊci
energii i zasobów. Na obowiàzek osobnego usuwania
sprz´tu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreÊlonego pojemnika na Êmieci. 

PRZED KORZYSTANIEM Z URZÑDZENIA NALE˚Y PRZECZYTAÅ UWA˚NIE INSTRUKCJ¢ OBS¸UGIPL
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OPIS URZÑDZENIA
A. Dozownik 
B. Pokrywa
C. Szklany pojemnik 
D. Zespó∏ silnika
E. Suwak ON/OFF/wskaênik regulacji pr´dkoÊci
F. Przycisk „P” Pulse 

PRZED U˚YCIEM
Przed pierwszym u˝yciem urzàdzenia nale˝y starannie
umyç wszystkie akcesoria zwracajàc uwag´ na ostrza
(mogà zraniç); wilgotnà Êciereczkà przetrzeç zespó∏ sil-
nika.
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´ mo˝na wykonaç w nast´pujàcy
sposób:
1.Zdjàç pokryw´ (A+B) przekr´cajàc (Rys. 1).
2.Zdjàç dozownik (A) jà w kierunku prze-

ciwnym do ruchu wskazówek zegara.

Uwaga:
Nie korzystaç z urzàdzenia nieprzerwanie przez
ponad 1 minut´. Nale˝y robiç czterominutowe
przerwy i ponownie rozpoczynaç u˝ytkowanie wyko-
nujàc 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.
• W∏o˝yç wtyczk´ do gniazdka zasilajàcego.
• Aby rozpoczàç miksowanie sk∏adników

wystarczy przesunàç suwak (E), a˝ do wybra-
nia ˝àdanej pr´dkoÊci.

Gdy sk∏adniki osiàgnà ˝àdanà konsystencj´,
suwak nale˝y przesunàç do pozycji (0).

• Przed jakàkolwiek czynnoÊcià czyszczenia
wyciàgnàç wtyczk´ z gniazdka. 

ZASTOSOWANIE FUNKCJI “P”
Funkcja „P” (pulse) umo˝liwia lepszà kontrol´ w
czasie krótkiego miskowania sk∏adników. 
Suwak (E) ustawiç w po∏o˝eniu “P” i  naciskaç przy-
cisk (F) a˝ do uzyskania ˝àdanego typu obróbki.
Urzàdzenie pracuje, dopóki wciÊni´ty jest przycisk
(F).

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. 
• 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.
Pojemnika i cz´Êci wykonanych z tworzywa
sztucznego nie nale˝y myç w zmywarce do
naczyƒ ani w goràcej wodzie. 

• W przypadku szklanego pojemnika nale˝y
zachowaç wszelkie Êrodki ostro˝noÊci, aby
zapobiec gwa∏townym uderzeniom.
W celu wykonania dok∏adniejszego czyszcze-
nia mo˝na z pojemnika zdjàç podstaw´ obra-
cajàc metalowà nakr´tk´ znajdujàcà si´ na
podstawie.
Po zakoƒczeniu czynnoÊci czyszczenia, pod-
staw´ nale˝y z powrotem zamocowaç i
przykr´ciç. 

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

• Starannie zwinàç kabel zasilajàcy w podstawie
zespo∏u silnika.
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ZALECENIA DOTYCZÑCE U˚YTKOWANIA
1. Ogólne
• Aby osiàgnàç ˝àdany rezultat i zapobiec wydo-

stawaniu si´ sk∏adników z pojemnika, nale˝y je
stopniowo 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 wyma-
gajà 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
miksowania 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´
zalecanà w przepisie.

• U˝ywaç miksera zawsze z na∏o˝onà pokrywà.
• NIE zdejmowaç pojemnika z zespo∏u silnika w

czasie dzia∏ania urzàdzenia.
• Aby uniknàç zranienia si´ lub uszkodzenia

urzàdzenia, nie wk∏adaç ràk czy narz´dzi do
pojemnika w czasie dzia∏ania urzàdzenia.
Kiedy urzàdzenie jest wy∏àczone, mo˝na u˝ywaç
szpatu∏ki.

2 Sk∏adniki sta∏e
• Nale˝y szczególnie uwa˝aç w trakcie miksowa-

nia sta∏ych sk∏adników. W tym przypadku, od
czasu do czasu nale˝y przerwaç miksowanie,
zdjàç pokryw´ i zebraç sk∏adniki z boków
pojemnika i z ostrza no˝y. Nast´pnie, na∏o˝yç z
powrotem 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
poprzez otwór w pokrywie. Produkty
˝ywnoÊciowe typu warzywa i sery przed doda-
niem do pojemnika nale˝y zawsze pokroiç w
kostk´.

3 Dania ciep∏e
Zawsze przed rozpocz´ciem przygotowywania
ciep∏ych daƒ, dozownik nale˝y zdjàç z pokrywy.
Ciep∏e produkty ˝ywnoÊciowe dodawaç powoli,
maksymalnie 2 fili˝anki na raz, przez 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 ze Êrednià pr´dkoÊcià 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
• 250g sera mascarpone • 3 jajka
• 1/4  bitej Êmietany • 50g cukru

Wszystkie sk∏adniki (z wyjàtkiem bitej Êmietany)
w∏o˝yç do pojemnika i w∏àczyç urzàdzenie z
pr´dkoÊcià MIN do uzyskania g∏adkiej konsy-
stencji. Krem wlaç do salaterek i udekorowaç bità
Êmietanà (przygotowanà jak w poprzednim prze-
pisie). 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 MIN na
kilka sekund. Nape∏niç dozownik olejem. Olej
wlewaç bardzo powoli i kontynuowaç miksowanie,
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  
• 120g tuƒczyka w oleju 
• 150g majonezu 
• garÊç kaparów 

Wszystkie sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i mieszaç
kilka sekund z pr´dkoÊcià MIN. Idealny do przy-
gotowania ciel´ciny z tuƒczykiem.

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

Wszystkie sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i mieszaç
kilka sekund z pr´dkoÊcià MIN. 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
przez oko∏o 30 sekund z pr´dkoÊcià MIN.
Rozgrzaç na patelni dwie ∏y˝ki oleju i przysma˝yç
pokrojonà cebul´. Mas´ wlaç na patelni´ i poc-
zekaç 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 wszelkiego rodzaju koktajli. W poni˝szym zbiorze przepisów znajduje si´ kilka spo-
sobów pe∏nego i zró˝nicowanego wykorzystania urzàdzenia. Przepisy te stanowià baz´ wyjÊciowà i z
pewnoÊcià Wasza wyobraênia wzbogaci sposoby u˝ytkowania i przygotowania. 
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C I A S T O   N A   N A L E Â N I K I  
• 100g màki • 1dl. mleka
• 4 ca∏e jajka • sól

Wszystkie podane sk∏adniki w∏o˝yç do pojemnika i
w∏àczyç urzàdzenie z pr´dkoÊcià MIN na oko∏o 30
sekund. Otrzymane ciasto powinno byç kremowe.  

CUKINIE  Z  TU¡CZYKIEM
• 4 cukinie • 1 jajko
• 120g tuƒczyka w oleju
• 1 puszka ca∏ych pomidorów bez skórki
• 100gr. startego sera •  sól  
• pietruszka

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,
starty ser, sól, pietruszk´ i w∏àczyç mikser z  Êred-
nià pr´dkoÊcià do uzyskania jednorodnej masy.
Uprzednio przeci´te na pó∏ cukinie nape∏niç far-
szem.  W∏o˝yç je do ˝aroodpornego naczynia
wysmarowanego mas∏em, do którego nale˝y wlaç
odrobin´ wody zmieszanej z kilkoma ∏y˝kami oleju
i niewielkà iloÊcià przetartych pomidorów. Na
cukiniach roz∏o˝yç odrobin´ mas∏a. Piec w nagr-
zanym piekarniku oko∏o 40 minut. Cukinie sà naj-
lepsze letnie. 

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

Jab∏ko pokroiç na kawa∏ki i w∏o˝yç do pojemnika
wraz z mlekiem. Wszystko miksowaç ze Êrednià
pr´dkoÊcià przez oko∏o 1 minut´. 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 ze Êrednià pr´koÊcià przez oko∏o jednà
minut´ lub do uzyskania jednorodnej konsystencji.

G R A N I T A
• lód • dowolny syrop

Lód wsypaç do pojemnika i trzymaç wciÊni´ty przy-
cisk PULSE, dopóki ca∏y lód nie zostanie jednolicie
pokruszony. 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 használja a gépet és forduljon
szakemberhez. 

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

- Ha a csatlakozóaljzat típusa nem felel meg a
készülék villásdugójának, szakemberrel
cseréltesse ki a csatlakozóaljzatot a megfelelő
típusúra. 
A készülék hálózati csatlakoztatásához nem
tanácsos aljzat átalakítókat, elosztókat
és/vagy hosszabbítókat használni.
Amennyiben ezek használata szükséges,
kizárólag csak az érvényben levő biztonsági
előírásoknak megfelelő egyes és
többférőhelyes elosztókat és hosszabbítókat
használja és ügyeljen arra, hogy ne lépje túl az
elosztón és/vagy hosszabbítón jelzett
teljesítményhatárt. 

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

- Amennyiben leállna a készülék működése, a
javítást kizárólag csak hivatalos márkaszerviz-
ben végeztesse. 

- 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 és/vagy nem szakember által
végzett javításokból eredő károkért.

- gép bekapcsolása előtt győződjön meg, hogy
nincs a keze, haja, ruhája vagy valamilyen
konyhaeszköz a keverőedényben. A kések
nagyon élesek, használatuknál legyen nagyon
óvatos. 

Különösen fontos az alábbi biztonsági
előírások betartása: 
- NE üzemeltesse a turmixgépet üresen. 
- Ne érjen a géphez vizes vagy nedves kézzel. 
- A készülék használatakor mindig viseljen cipőt

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

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

mek (eső, nap, fagy, stb.) közvetlen
kitettségében. 

- Megfelelő felügyelet nélkül ezt a készüléket

nem szabad gyermekeknek vagy
cselekvőképtelen személyeknek használni. 

- Ne hagyja, hogy a géppel gyermekek játssza-
nak. 

- Húzza ki a villásdugót a hálózati csatlakozóalj-
zatból, amikor nem használja a készüléket. 

- Ne hagyja a készüléket feleslegesen bekapc-
solva, mert az potenciális veszélyforrást jelent. 

- Ne mártsa vízbe a készüléket. 
- A sérült tápkábelt a veszélyek elhárítása

érdekében a gyártóval vagy a márkaszervizzel
kell kicseréltetni. 

- Bármilyen tisztítási vagy karbantartási művelet
elvégzése előtt a csatlakozódugó kihúzásával
kapcsolja le a készüléket az elektromos
hálózatról. 

- Meghibásodás és/vagy rossz működés esetén
kapcsolja ki a gépet és ne nyúljon a
készülékhez. 
Az esetleges javítási műveleteket kizárólag
csak hivatalos márkaszervizben végeztesse és
a javításhoz kérje eredeti alkatrészek alkal-
mazását. 

- A készülék üzemeltetésének végleges
befejezésekor a dugó hálózati csatlakozóalj-
zatból való kihúzása után a tápkábel levágása
révén ajánlatos a készüléket a további
használatra alkalmatlanná tenni. 

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

- Ne öntsön forró folyadékokat a
keverőedénybe. 

Az élelmiszerekkel érintkezésbe kerülő anyagok
és tárgyak megfelelnek az 1935/2004/EK rende-
let előírásainak. 
A termék megfelelő módon történő hulladékke-
zelésére vonatkozó fontos tudnivalók a 2002/96/EC
irányelv értelmében. 

A hasznos élettartamának végére érkezett
készüléket nem szabad a lakossági hul-
ladékkal együtt kezelni. A leselejtezett
termék az önkormányzatok által kijelölt
szelektív hulladékgyűjtőkben
(hulladékgyűjtő udvar) vagy az
elhasználódott készülékek visszavételét
végző kereskedőknél adható le. Az elek-

tromos háztartási készülékek szelektív gyűjtése és
kezelése lehetővé teszi a nem megfelelően végzett hul-
ladékkezelésből adódó, a környezetet és az egészséget
veszélyeztető negatív hatások megelőzését és a
készülék alkotórészeinek újrahasznosítását, melynek
révén jelentős energia- és erőforrás-megtakarítás érhető
el. Az elektromos háztartási készülékek szelektív
gyűjtésére és kezelésére vonatkozó kötelezettséget a
terméken feltüntetett áthúzott szemétgyűjtő edény
(szemeteskuka) jelzés mutatja. 

A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA ELŐTT FIGYELMESEN OLVASSA EL AZ ALÁBBI UTASÍTÁSOKAT! H
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A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA 
A. Adagoló  
B. Zárófedél 
C. Üveg keverőedény 
D. Készülékház 
E. ON/OFF tológomb / sebességfokozat-

jelző 
F. PULSE (IMPULZUS) nyomógomb 

TUDNIVALÓK A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA
ELŐTT 
A készülék legelső használata előtt gondosan
mossa el az összes tartozékot. A művelet
végrehajtásánál vigyázzon a kések közelében
(nehogy megvágja magát). Egy nedves ruhával
törölje át a turmixgép Készülékházát. 
A turmixgép motort tartalmazó készülékházát
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 A HÁLÓZATI
CSATLAKOZÓALJZATBA MIELŐTT MEGFE-
LELŐEN FEL NEM SZERELTE A
TARTOZÉKOKAT. 

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

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

melyet az óramutató járásával ellentétes
irányban forgat. 

2.A fedél (B) visszahelyezésével (2. ábra). 

Figyelem! 
1 percnél tovább folyamatosan ne működtes-
se a készüléket. Tartson 4 perces szüneteket
és folytassa tovább a készülék használatát
maximum 5 munkaciklusig.
Ezután hagyja, hogy a gép teljesen lehűljön. 

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

• Illessze a zárófedelet (B) a keverőedényre. 
• Illessze a villásdugót a csatlakozóaljzatba.
• A hozzávalók feldolgozásának elkezdéséhez

mozgassa az (E) tológombot és válassza ki a

kívánt sebességfokozatot. 
Amikor a hozzávalók állaga ill. sűrűsége eléri
a kívánt mértéket, forgassa vissza a gombot
a (0) állásba. 

• 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. 
Helyezze az (E) tológombot a ”P” állásba és
meg-megszakítva nyomja le az (F) nyomógom-
bot a kívánt feldolgozás ill. összekeverés
elérésére. 
A készülék addig üzemel, amíg az (F) gomb le
van nyomva. 

A KÉSZÜLÉK TISZTÍTÁSA 
A turmixgép motort tartalmazó készülékházát
SOSE MÁRTSA vízbe! 
Győződjön meg, hogy a villásdugó ki van
húzva a hálózati csatlakozóaljzatból. 
• A keverőedényben maradt összes alapanya-

got el kell távolítani egy spatula segítségével. 
• Öntse fel félig a keverőedényt langyos vízzel.

Működtesse a készüléket néhány másodper-
cig, majd ürítse ki az edényt. 
Lehetőség szerint ismételje meg a műveletet. 
Ne tisztítsa mosogatógépben vagy forró
vízzel a keverőedényt és a műanyag alka-
trészeket. 

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

• Egy alaposabb tisztításhoz a keverőedény
alsó részét le lehet venni az alsó részen
található gyűrű elforgatásával. 
A tisztítás befejezése után helyezze tegye
vissza a helyére az alsó részt és csavarja fel. 

• A turmixgép motort tartalmazó
készülékházát és a tápkábelt egy nedves
ruhával vagy egy szivaccsal törölje át. 
Törölje teljesen szárazra egy puha ruhával.

• A tápkábelt gondosan tekerje fel a
készülékház alsó részére. 



71

HASZNÁLATI TANÁCSOK 
1. Általános tanácsok 
- A jó eredmény érdekében és a hozzávalók

edényből való kifröccsenésének
megakadályozása céljából az alapanyagokat
egyenként adagolja a keverőedénybe. 

- Ne töltse meg a keverőedényt 3/4 résznél
nagyobb mértékben. A kések hatására növek-
szik az anyagok térfogata. A nagyobb
mennyiségű alapanyagokat igénylő recepteket
több részletben kell elkészíteni. 

- Ha a receptben nem szerepel másképpen,
először a folyékony, utána pedig a szilárd
hozzávalókat kell a keverőedénybe tenni. A
folyadék ugyanis elősegíti az anyagok össze-
dolgozását és lehetővé teszi alacsonyabb
sebességfokozatok alkalmazását. Jégaprítás
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 állag ill. pépesség eléréséig. 
Ügyeljen, hogy a géppel ne dolgozza össze
túlságosan a hozzávalókat, mert ezáltal elve-
szhet az étel recept szerint megkívánt állaga. 

- A turmixgépet mindig zárófedéllel együtt
használja. 

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

- A sérülések ill. a készülék megrongálásának
elkerülése érdekében a készülék működése
közben sose tegye a kezét vagy valamilyen
konyhaeszközt a keverőedénybe. 
Amikor a készülék ki van kapcsolva spatulát is
lehet használni. 

2. Szilárd alapanyagok 
- Szilárd alapanyagok 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 alapanyagokat. Ezután
helyezze vissza a fedelet és folytassa a
hozzávalók összedolgozását. 
Ha ezáltal túl hosszúvá válna a munkafolya-
mat, válasszon egy magasabb sebességfoko-
zatot. 

- Szilárd alapanyagok 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.
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 alapanyagojat a zárófedél nyílásán
keresztül. 
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Ezzel a praktikus és könnyen kezelhető készülékkel rövid idő alatt remek eredményt érhet el a konyhában és
különböző krémeket, majonézt, mártásokat, tojáslepényt, palacsintatésztát, töltött zöldséghez való töltelékeket,
turmixokat, ”sgroppino”-t és koktélokat készíthet. Ebben a receptgyűjteményben néhány ötletet talál a készülék
jobb kihasználásához. Ezek a receptek csak kiindulópontot jelentenek a készülék széleskörű használatához,
melyet 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 közepes sebességfokoza-
ton. 

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 a keverőedénybe az összes hozzávalót
(kivéve a tejszínhabot) és működtesse a gépet a
MIN sebességfokozaton, amíg a keverék telje-
sen puhává, krémes állagúvá nem válik. Öntse a
krémet fagylaltkelyhekbe és díszítse (az előző
recept alapján készített) tejszínhabbal. Tálalás
előtt egy pár óráig tartsa hűtőszekrényben az
édességet. 

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
a keverőedénybe és néhány másodpercig
működtesse a gépet a MIN sebességfokozaton.
Töltse fel olajjal az adagolót és folytassa a
keverést mindaddig, amíg a majonéz kemény
krémmé nem 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 a keverőedénybe és
néhány másodpercen át dolgozza őket össze a
MIN sebességfokozaton. Ideális tonhalkrémes
borjúszelet készítéséhez. 

(RÓZSASZÍN MÁRTÁS) 

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

Tegye az összes hozzávalót a keverőedénybe,
majd néhány másodpercen át dolgozza őket
össze a MIN sebességfokozaton.Ideális sült
burgonyához és emeletes szendvicsekhez ill.
szendvicstortákhoz. 

H A G Y M Á S  T O J Á S L E P é N Y 

• 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 MIN sebességfokoza-
ton kb. 30 másodpercig. 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 MIN
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 cukkiniket és egy kanál
segítségével vájja ki a húsukat. Ügyeljen, hogy
közben ne törjön el a zöldség. Tegye a
keverőedénybe a cukkinik kivájt húsát, a tojást,
a tonhalat, a reszelt parmezánsajtot, a sót és a
petrezselymet és működtesse a gépet közepes
sebességfokozaton addig, amíg a keverék telje-
sen homogénné nem válik. Ezután töltse meg
ezzel a keverékkel az előzőleg hosszában
kettévágott cukkiniket. Helyezze a cukkiniket
egy kivajazott tűzálló edénybe, amelybe néhány
kanál olajjal és egy kis átpasszírozott paradic-
sommal összekevert vizet is adott, majd tegyen
vajdarabot mindegyik tetejére. Helyezze
előmelegített sütőbe és süsse kb 40 percig. Ez a
töltött cukkini langyosan fogyasztva a legfi-

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. Verje fel a keveréket a gép közepes
sebességfokozatán kb. 1 percen át. Ízlés sze-
rint természetesen bármilyen más
gyümölcsöt is fel lehet használni a turmix
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 közepes sebességfokozaton
vagy addig, amíg teljesen homogén állagúvá
nem 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 a keverőedénybe és a
PULSE gomb megnyomásával addig működtes-
se a gépet amíg a jég egyenletesen szét nem
morzsolódik. Öntse az aprított jeget egy
pohárba és adjon hozzá szirupot v.
gyümölcsszörpöt. 
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V·EOBECNÉ POKYNY
- Po vybalení elektrospotfiebiãe zkontrolujte, zda je

v˘robek neporu‰en˘. V pfiípadû pochybností jej
nepouÏívejte a obraÈte se pouze na kvalifikovan˘
personál.

- PVC sáãek ve kterém je v˘robek zabalen˘ nesmí
b˘t ponechán v dosahu dûtí. MÛÏe b˘t zdrojem
nebezpeãí.

- V pfiípadû, e zásuvka není shodná se zástrãkou,
je tfieba nechat provést její v˘mûnu  odborn˘m
personálem.
Nedoporuãujeme pouÏívání adaptérÛ, rozdvojek
a prodluÏovacích ‰ÀÛr. Pokud je pfiesto jejich
pouÏití nezbytné, pouÏívat v˘luãnû jednoduché a
vícecestné adaptéry a prodluÏovací ‰ÀÛry, které
jsou ve shodû s platn˘mi bezpeãnostními norma-
mi a dbát pfiitom, aby nebyl pfiekroãen limit
v˘konu, kter˘ je vyznaãen na adaptéru nebo na
prodluÏovací ‰ÀÛfie.

- Modely, které jsou opatfieny uzemnûním musejí
b˘t napojeny na vhodné uzemÀovací zafiízení,
tak jak ukládají platné normy pro elektrickou bez-
peãnost. 

- V pfiípadû, Ïe spotfiebiã pfiestane fungovat, obrá-
tit se za úãelem jeho opravy v˘luãnû na autorizo-
vaná servisní stfiediska.

- Spotfiebiã je urãen v˘hradnû k pouÏití ke kterému
vyvinut a vyroben. Jakékoliv jiné jeho pouÏití je
tfieba povaÏovat za nepfiípustné a následkem
toho i nebezpeãné. V˘robce nemÛÏe zodpovídat
za ‰kody, které jsou zpÛsobeny nepatfiiãn˘m a
chybn˘m uÏíváním v˘robku a rovnûÏ tak za
opravy provedené nekvalifikovan˘m personálem.
Pfied uvedením spotfiebiãe do chodu zabezpeãit,
aby ruce, vlasy a kuchyÀské nástroje nepfii‰ly  do
styku s nádobou.  Ostfií noÏÛ mohou zpÛsobit
pofiezání: zacházet s ním opatrnû.

Základní bezpeãnostní normy, které je tfieba
dodrÏovat:
- Nepou‰tût mixér naprázdno.
- Nedot˘kat se spotfiebiãe mokr˘ma ãi vlhk˘ma

rukama.
- NepouÏívat spotfiebiã pokud jste bosi nebo m8te

mokr nohy.
- Nevytahovat zástrãku z pfiívodní zásuvky

taháním za pfiívodní ‰ÀÛru.
Nenechávat spotfiebiã pod vlivem atmosférick˘ch
vlivÛ (dé‰t´, slunce, mráz apod.).

- Nedovolit pouÏívání spotfiebiãe osobám (i dûtem)
s omezen˘mi psycho-fyzick˘mi a vnímacími scho-

pností anebo s nedostateãn˘mi znalostmi a
zku‰enostmi, pokud nejsou pod vhodn˘m  dohle-
dem a nejsou pouãeny osobou zodpovûdnou za
jejich ochranu.
DohlíÏet na dûti a zabezpeãit, aby spotfiebiã
nepouÏívaly ke hrám

- Pokud je pfiívodní ‰ÀÛra pokozená, je tfieba zaji-
stit  její v˘mûnu u v˘robce nebo v servisním stfiedi-
sku v˘robce a tak pfiedejít moÏnému riziku.
Nenechávat dûtem spotfiebiã ke hrám

- Pokud není spotfiebiã pouÏíván, je tfieba vytáh-
nout zástrãku ze zásuvky.

- Nenechávejte spotfiebiã zbyteãnû zapnut˘, mÛÏe
b˘t pfiíãinou moÏného nebezpeãí.

- Neponofiujte spotfiebiã do vody
- V˘mûnu po‰kozeného pfiípojného kabelu musí

provést v˘robce nebo v˘robcem povûfiené servisní
stfiedisko, aby se pfiede‰lo ve‰kerému riziku.

- Pfied zahájením jakéhokoliv ãi‰tûní nebo údrÏby
je tfieba vytáhnout zástrãku z pfiívodní zásuvky
elektrického proudu.

- V pfiípadû poruchy nebo vadného chodu vypnout
spotfiebiã a nerozmontovávat jej.
Pfiípadné opravy smí b˘t provádûny pouze v
autorizovan˘ch servisních stfiediscích. VyÏadujte
v˘mûnu pouze za originální náhradní díly.

- V pfiípadû, Ïe se rozhodnete definitivnû spotfiebiã
vyfiadit, nejprve vytáhnûte zástrãku ze zásuvky
elektrického proudu a poté odfiíznûte pfiívodní
‰ÀÛru tak, aby byl spotfiebiã dále nepouÏiteln˘.

- Peãlivû uschovejte tento návod k pouÏití tak, aby
bylo moÏno kdykoliv do nûj nahlédnout.

- Nevlévat do mixovací nádoby vafiící tekutiny.
Materiály a souãásti které jsou urãeny pro styk s potra-
vinami splÀují  Evropskou normu 1935/2004.

Informace pro správném se‰rotování  v˘robku ve smyslu
Evropské Smûrnice 2002/96

Po ukonãení doby své Ïivotnosti nesmí b˘t
v˘robek odklizen spoleãnû s domácím odpa-
dem. Je tfieba zabezpeãit jeho odevzdání na
specializovaná místa sbûru tfiídûného odpadu,
zfiizovan˘ch mûstskou správou anebo  prodej-
cem, kter˘ zabezpeãuje tuto sluÏbu.Oddûlené
se‰rotování elektrospotfiebiãÛ je zárukou  pre-

vence negativních vlivÛ na Ïivotní prostfiedí a na zdraví, které
zpÛsobuje nevhodné nakládání, umoÏÀuje recyklaci jedno-
tliv˘ch materiálÛ a tím i v˘znamnou úsporu energií a surovin.
Pro úãely zdÛraznûní povinnosti tfiídûného sbûru odpadu elek-
trospotfiebiãÛ  je na v˘robku za‰krtnut˘ pfiíslu‰n˘ symbol pro
sbûr  tfiídûného odpadu.

P¤ED POUÎIT ÍM SPOT¤EB IÂE S I  POZORNÙ P¤EÂTÙTE TYTO POKYNY K POUÎIT ÍCZ
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POPIS SPOT¤EBIâE
A. Dávkovaã 
B. Víko
C. Sklenûná mixovací nádoba
D. Tûleso motoru
E. Jezdec ON/OFF indikátor regulace rychlosti.
F. Tlaãítko "P" Pulzování

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
acqua!
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  NENÍ SPRÁVNù
NENAMONTOVÁNO VE·KERÉ
P¤ÍSLU·ENSTVÍ.

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

Tento úkon mÛÏete provést takto:
1.Odejmûte celé  víko  díly (A+B) tak (obr. 1).
2.Odejmûte celé  dávkovaãem (A) tak, Ïe jím

otoãíte proti smûru hodinov˘ch ruãiãek (obr.
2).

Pozor:
Mixér se smí pouÏívat bez pfieru‰ení maximálnû 1
minutu. Po uplynutí této doby je tfieba pfieru‰it provoz
mezi jednotliv˘mi cykly  na 4 minuty a pak pokraão-
vat v mixování  po dobu  maximálnû 5 cyklÛ. 
Poté je tfieba nechat mixér vychladnout.

• Tuhé pfiísady je tfieba nejprve nakrájet na
kostiãky a pfiidat vodu.

• Nasaìte víko (B) na mixovací nádobu .
• ZasuÀte zástrãku spotfiebiãe do zásuvky el.

proudu.
• Pro zapoãetí zpracovávíní pfiísad je tfieba

pomocí kurzoru  ON/OFF a navolit poÏado-
vanou rychlost .

• Jakmile jsou pfiísady dostateãnû rozmixovány,
pfiemístit jezdec opût do polohy (O).

- Pfied provádûním ãi‰tûní je tfieba vytáhnout
zástrãku ze zásuvky.

POUÎITÍ FUNKCE „P“
Poloha „P“ (pulse)  umoÏÀuje lep‰í kontrolu pfii rychlém
zpÛsobu zpracování. 
Pfiesunout jezdec (E) do polohy „P“ a pfieru‰ovanû stisk-
nout tlaãitko (F), aÏ dokud není dosaÏeno poÏado-
vaného zpracování.
Spotfiebiã je v provozu dokud je tlaãítko (F) stisknuto.

âI·TùNÍ SPOT¤EBIâE
V Ïádném pfiípadû NEPONO¤UJTE NIKDY tûleso
motoru do vody!
Ovûfite si, zda napûtí vedení souhlasí s napûtím
uveden˘m na popisném ‰títku spotfiebiãe.
• Vyndejte ve‰keré zbytky potravin kuchyÀskou

stûrkou. 
• NaplÀte mixovací nádobu zhruba do poloviny

vodou. SpusÈte mixér na nûkolik  sekund a poté
nádobu vyprázdnûte. 
Pokud je to moÏné, opakujte tento úkon.
Mixovací nádobu a v‰echny souãásti z plastu
se nesmûjí m˘t v myãce ani v pfiíli‰ horké vodû.

• Pfii manipulaci se sklenûnou karafou je tfieba
postupovat opatrnû a zabránit prudk˘m
nárazÛm.
K provedení dÛkladného vyãi‰tûní je moÏné
odmontovat nádobu od jejího podstavce.
otoãením objímky která je na tomto podstavci.
Po ukonãení ãi‰tûní nasadit nádobu nazpût na
zák ladnu a opût za‰roubovat.

• 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.
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RADY PRO POUÎÍVÁNÍ
1 V‰eobecnû
• K dosaÏení poÏadovan˘ch v˘sledkÛ a k

zabránûní rizika vystfiikování obsahu z nádoby
je vhodné pfiidávat pfiísady do nádoby mixéru
postupnû.

• NenaplÀovat nádobu do více neÏ 3/4 obsahu-
ãinností noÏÛ se zvût‰í objem pfiísad v nádobû.
Pfii práci s recepty kde je pouÏito vût‰í mnoÏství
pfiísad je tfieba provádût zpracování po více
ãástech.

• Pokud není v receptu v˘slovnû uveden jin˘ postup, je
tfieba nejprve vlévat tekuté pfiísady a následovnû
tuhé. Tekutina usnadÀuje zpracování a umoÏÀuje
pouÏívat niÏ‰í rychlosti. Pfied zpracováním ledu je
tfieba nejprve vlít ‰álek vody.

• Provádût mixování po dobu 5 –30 vtefiin a
zkontrolovat tuhost obsahu.

Pokraãovat dále ve zpracování pfiísad, aÏ do
dosaÏení poÏadované tuhosti.
Dbejte na správnou dobu zpracovávání pfiísad:
pfiíli‰ dlouhá doba zpÛsobuje ztrátu soudrÏnosti
pokrmu.

• Mixér pouÏívejte vÏdy s víkem.
• NESUNDÁVEJTE nádobu z tûla motoru, dokud

je spotfiebiã v chodu.
• K pfiedcházení nebezpeãí poranûní ãi

po‰kození spotfiebiãe nevkládejte ruce nebo
pfiedmûty do nádoby, pokud je spotfiebiã v
chodu.

• Stûrku je moÏno pouÏívat pouze pokud je
spotfiebiã vypnut˘.

2 Tuhé pfiísady
• Bûhem práce s mixérem je tfieba vûnovat

zvlá‰tní pozornost zpracování tuh˘ch pfiísad.
Práci je tfieba obãas pfieru‰it, sundat víko a shr-
nout pfiísady nahromadûné na stûnách nádoby
a na noÏích. Poté nasadit víko a pokraãovat ve
zpracovávání.
Pokud se tímto postupem prodlouÏí zpracování,
je tfieba zvolit vy‰‰í rychlost.

• Pfii pfiidávání tuh˘ch pfiísad do nádoby je tfieba
sejmout dávkovaã z  víka z nádoby a pfiidávat
je postupnû otvorem ve víku. 
Potraviny jako je zelenina a s˘ry je tfieba pfied
pfiidáním do nádoby vÏdy nakrájet na kostiãky.

3 Pfiíprava tepl˘ch pfiísad
Pfied zapoãetím pfiípravy receptÛ na teplé
pokrmy je vÏdy tfieba sejmout dávkovaã z víka.

- Teplé potraviny je tfieba pfiidávat pomalu,
maximálnû 2 ‰álky najednou, a to pfies otvor ve
víku.
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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 ¤

· L E H A Â K A
• 200ml ‰lehaãky ke ‰lehání

Tekutou smetanu vlít do mixovací nádoby a spustit
chod na stfiední rychlost, zhruba po dobu 20-30
vtefiin.

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

V‰echny pfiísady (kromû ‰lehaãky) vlít do mixovací
nádoby a nechat bûÏet na rychlost MIN, aÏ dokud
smûs není napûnûná . Krém vlít do pohárÛ a ozdo-
bit ‰lehaãkou (na‰lehanou podle pfiedcházejícího
receptu).Pfied podáváním nechat dezert nûkolik
hodin v ledniãce.

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

Do mixovací nádoby vloÏit vejce, hofiãici, sÛl a
citrón a nechat bûÏet na rychlost MIN po dobu
nûkolika vtefiin. Dávkovaã naplnit olejem a velmi
zvolna vlévat do nádoby, pokraãovat v míchání aÏ
dokud majonéza nezhoustne. Omáãka je ideální
jako pfiíloha k vafiené rybû.

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

V‰echny pfiísady vlít do mixovací nádoby a nechat
mixovat na rychlost MIN po dobu nûkolika vtefiin.
Ideální k pfiípravû telecího v tuÀákové omáãce

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

V‰echny pfiísady vlít do mixovací nádoby a nechat
bûÏet na rychlost MIN po dobu nûkolika vtefiin.
Ideální doplnûk k hranolkÛm a sendviãÛm.

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

Vejce vloÏit do mixovací nádoby, pfiidat mléko a sÛl
a nechat zpracovávat na rychlost  MIN po dobu
zhruba 30 vtefiin. Na vafiiãi nechat rozehfiát pánev
s dvûma lÏícemi oleje  a nechat osmaÏit  nakráje-
nou cibuli. Pak do pánve pfiilít smûs a nechat ome-
letu mírnû ztuhnout. Dbát pfiitom,aby se zespodu
nepfiichytila .
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TÙSTO NA PALAÂINKY (CRÊPES)
• 100g mouky • 1dl. mléka
• 4 celá vejce • sÛl

V‰echny pfiísady vlít do mixovací nádoby a nechat
zpracovávat na rychlost  MIN po dobu zhruba 30
vtefiin. Tûstíãko musí b˘t spí‰e krémovitû husté.

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

Cukíny podélnû rozkrojit a pomocí lÏiãky uvnitfi
vyhloubit, postupovat opatrnû, aby se nerozbily.
Do nádoby vloÏit vydlabanou dfieÀ, vejce, tuÀáka,
nastrouhan˘ parmazán, sÛl, petrÏel a nechat bûÏet
mixér na stfiední rychlost aÏ dokud není smûs rov-
nomûrnû rozmixovaná; pfiipravenou hmotou napl-
nit pfiedem vydlabané cukíny rozkrojené na pÛlky.
VloÏit cukíny do  pfiedem vyma‰tûného pekáãku,
zalít trochou vody s nûkolika lÏícemi vody a trochou
rajãatového protlaku a poklást kousky másla. Péct v
pfiedehfiáté troubû po dobu asi 40 minut. Cukíny
jsou dobré teplé.

F R A P P É
• 1 jablko • 1dl. mléka
Jablko nakrájet na kousíãky, vloÏit do mixovací
nádoby a pfiilít mléko.Mixovat v‰e na stfiední rych-
lost zhruba po dobu jedné minuty. Samozfiejmû je
moÏné pouÏít jin˘ druh ovoce, dle chuti.

S O R B E T
• 1dg citronové zmrzliny
• 1/2 sklenice suchého bílého vína
• 1 skleniãka vodky

V‰echny uvedené suroviny vloÏit do mixovací
nádoby a mixovat je pfii chodu na stfiední rychlost
po dobu asi 1 minuty, aÏ se smûs stane homogenní 

LEDOVÁ T¤ Í·Ë
• led • sirup dle chuti
VloÏit v‰e do mixovací nádoby a s zmaãknout
PULSE, aÏ dokud se v‰echen led stejnomûrnû neroz-
drtí. Nalít ledovou tfií‰È do sklenic a pfiilít 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. ççÓÓÊÊ‡‡ÏÏËË
ÏÏÓÓÊÊÌÌÓÓ  ÔÔÓÓÂÂÁÁ‡‡ÚÚ¸̧ÒÒflfl,,  ÓÓ··‡‡˘̆‡‡ÈÈÚÚÂÂÒÒ¸̧  ÒÒ  ÌÌËËÏÏËË  ÒÒ
ÓÓÒÒÚÚÓÓÓÓÊÊÌÌÓÓÒÒÚÚ¸̧˛̨..

ÇÇ  ˜̃‡‡ÒÒÚÚÌÌÓÓÒÒÚÚËË  ÒÒÓÓ··ÎÎ˛̨‰‰‡‡ÈÈÚÚÂÂ  ÒÒÎÎÂÂ‰‰ÛÛ˛̨˘̆ËËÂÂ  ÓÓÒÒÌÌÓÓ‚‚ÌÌ˚̊ÂÂ
ÏÏÂÂ˚̊  ··ÂÂÁÁÓÓÔÔ‡‡ÒÒÌÌÓÓÒÒÚÚËË::
- ççÖÖ  ‚‚ÍÍÎÎ˛̨˜̃‡‡ÈÈÚÚÂÂ  ÏÏËËÍÍÒÒÂÂ,,  ÍÍÓÓ„„‰‰‡‡  ÓÓÌÌ  ÔÔÛÛÒÒÚÚÓÓÈÈ..
- 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 ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ÔË·ÓÓÏ Î˛‰flÏ
(‚ ÚÓÏ ˜ËÒÎÂ Ë ‰ÂÚflÏ) Ò ÔÓÌËÊÂÌÌ˚ÏË ÔÒËıÓ-
ÙËÁË˜ÂÒÍËÏË ‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚflÏË ËÎË Ò
ÌÂ‰ÓÒÚ‡ÚÓ˜Ì˚Ï ÓÔ˚ÚÓÏ Ë ÁÌ‡ÌËflÏË, Á‡
ËÒÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ ÒÎÛ˜‡Â‚, ÍÓ„‰‡ Á‡ ÌËÏË
‚ÌËÏ‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÒÎÂ‰flÚ, Ë ÓÌË Ó·Û˜ÂÌ˚

ÓÚ‚Â˜‡˛˘ËÏ Á‡ Ëı ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸ ˜ÂÎÓ‚ÂÍÓÏ.
ëÎÂ‰ËÚÂ Á‡ ‰ÂÚ¸ÏË, Û‰ÓÒÚÓ‚Â¸ÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÓÌË ÌÂ
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.
- ÖÒÎË ¯ÌÛ ÔËÚ‡ÌËfl ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌ, ÓÌ ‰ÓÎÊÂÌ

·˚Ú¸ Á‡ÏÂÌÂÌ ÔÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎÂÏ ËÎË Â„Ó
ÒÂ‚ËÒÌÓÈ ÚÂıÌË˜ÂÒÍÓÈ ÒÎÛÊ·ÓÈ, ˜ÚÓ
ÔÓÁ‚ÓÎËÚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ Î˛·Ó„Ó ËÒÍ‡.

- 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.

- çÂ ‚ÎË‚‡ÈÚÂ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ ÍËÔfl˘ËÂ
ÊË‰ÍÓÒÚË.

å‡ÚÂË‡Î˚ Ë ˜‡ÒÚË ÔË·Ó‡, ÍÓÌÚ‡ÍÚËÛ˛˘ËÂ Ò
ÔË˘Â‚˚ÏË ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛Ú Ô‡‚ËÎ‡Ï
Â‚ÓÔÂÈÒÍÓÈ ËÌÒÚÛÍˆËË 1935/2004.

Ñé ùäëèãìÄíÄñàà èêàÅéêÄ ÇçàåÄíÖãúçé àáìóàíÖ çÄëíéüôàÖ àçëíêìäñàà RUS
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ééèèààëëÄÄççààÖÖ  èèêêààÅÅééêêÄÄ
AA.. ÑÓÁ‡ÚÓ 
ÇÇ.. ä˚¯Í‡
ëë..  ëÚÂÍÎflÌÌ˚È ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ
DD..  äÓÔÛÒ ÏÓÚÓ‡
ÖÖ..  èÂÂÍÎ˛˜‡ÚÂÎ¸ ON/OFF/ÛÍ‡Á‡ÚÂÎ¸ 

Â„ÛÎËÓ‚ÍË ÒÍÓÓÒÚË
FF.. äÌÓÔÍ‡ "ê" Pulse

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 ÔflÏÓÈ

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‚ ÒÌËÏËÚÂ Í˚¯ÍÛ (ÄÄ++ÇÇ) , ËÒ.

1.
2.èÓ‚ÂÌÛ‚ ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË,

‰ÓÁ‡ÚÓÓÏ (Ä), ËÒ. 2.

ÇÇÌÌËËÏÏ‡‡ÌÌËËÂÂ::
çÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÔË·ÓÓÏ ÌÂÔÂ˚‚ÌÓ
·ÓÎÂÂ 1 ÏËÌÛÚ˚. ÑÂÎ‡ÈÚÂ ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍÛ Ì‡ 4
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..

• 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¸ (ÖÖ) Ì‡ ÚÂ·ÛÂÏÛ˛
ÒÍÓÓÒÚ¸.
äÓ„‰‡ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ ‰ÓÒÚË„ÌÛÚ ÚÂ·ÛÂÏÓÈ
ÍÓÌÒËÒÚÂÌˆËË, ÔÂÂ‚Â‰ËÚÂ Â„ÛÎflÚÓ ‚
ÔÓÎÓÊÂÌËÂ (00).

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

ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààÖÖ  êêÖÖÜÜààååÄÄ  ""êê""
êÂÊËÏ "êê" (ÔÛÎ¸Ò‡ˆËfl) Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡ÂÚ ÎÛ˜¯ËÈ
ÍÓÌÚÓÎ¸ ÔË ‚˚ÔÓÎÌÂÌËË ÍÓÓÚÍËı ÓÔÂ‡ˆËÈ.
ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Â„ÛÎflÚÓ (ÖÖ) ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ "êê",
ÔÂËÓ‰Ë˜ÂÒÍË Ì‡ÊËÏ‡ÈÚÂ ÍÌÓÔÍÛ (FF) ‰Ó
ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl ÚÂ·ÛÂÏÓÈ ÒÚÂÔÂÌË „ÓÚÓ‚ÌÓÒÚË.
èË·Ó ‡·ÓÚ‡ÂÚ, ÔÓÍ‡ Ì‡Ê‡Ú‡ ÍÌÓÔÍ‡ (FF).

ééóóààëëííääÄÄ  èèêêààÅÅééêêÄÄ
ççàà  ÇÇ  ääééÖÖåå  ëëããììóóÄÄÖÖ  ÌÌÂÂ  ÔÔÓÓ„„ÛÛÊÊ‡‡ÈÈÚÚÂÂ  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. 
• 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˛.
ëÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ë ‚ÒÂ ˜‡ÒÚË ËÁ ÔÎ‡ÒÚËÍ‡
ÌÂÎ¸Áfl Ï˚Ú¸ ‚ ÔÓÒÛ‰ÓÏÓÂ˜ÌÓÈ Ï‡¯ËÌÂ
ËÎË ÍËÔflÚÍÓÏ.

• 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‚. 

• ÑÎfl ·ÓÎÂÂ Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓÈ Ó˜ËÒÚÍË ÏÓÊÌÓ
ÒÌflÚ¸ ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÛ ÒÚ‡Í‡Ì‡-Ò·ÓÌËÍ‡,
ÔÓ‚ÂÌÛ‚ Á‡ÊËÏÌÓÂ ÍÓÎ¸ˆÓ, Ì‡ıÓ‰fl˘ÂÂÒfl
Ì‡ Ò‡ÏÓÈ ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÂ. 
èÓÒÎÂ ‚˚ÔÓÎÌÂÌËfl Ó˜ËÒÚÍË ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ
ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÛ, ÔË‚ÂÌÛ‚ ÂÂ.

• 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‡.
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êêÖÖääééååÖÖççÑÑÄÄññàààà  èèéé  ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààûû
11..  ééÒÒÌÌÓÓ‚‚ÌÌ˚̊ÂÂ  ÒÒÓÓ‚‚ÂÂÚÚ˚̊
- 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 5-50 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 Ú‚Â‰˚ı
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˜ÌËˆÛ, ·ÎËÌ˜ËÍË, Ì‡ÔÓÎÌËÚÂÎË ‰Îfl ÁÂÎÂÌË,
Ù‡ÔÔÂ, Ò„ÓÔÔËÌÓ Ë ‡ÁÌÓÓ·‡ÁÌ˚Â ÍÓÍÚÂÈÎË. Ç ÂˆÂÔÚ‡ı ÒÓ‰ÂÊ‡ÚÒfl ÌÂÍÓÚÓ˚Â Ë‰ÂË ÔÓ
Ì‡Ë·ÓÎÂÂ ÔÓÎÌÓÏÛ Ë ‡ÁÌÓÓ·‡ÁÌÓÏÛ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌË˛ ÔË·Ó‡. êÂˆÂÔÚ˚ – ˝ÚÓ ÔÂ‚ÓÌ‡˜‡Î¸Ì‡fl
·‡Á‡, Ë, Ì‡‚ÂÌflÍ‡, ‚‡¯‡ Ù‡ÌÚ‡ÁËfl Ó·Ó„‡ÚËÚ Ëı Ò ÚÓ˜ÍË ÁÂÌËfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl Ë „ÓÚÓ‚ÍË.

êê ÖÖ ññ ÖÖ èè íí õõ

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 Ì‡ ÒÂ‰Ì˛˛ ÒÍÓÓÒÚ¸ ÔËÏÂÌÓ Ì‡
20—30 ÒÂÍÛÌ‰.

ää êê ÖÖ åå   àà áá   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 MIN, 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 MIN Ì‡ ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÒÂÍÛÌ‰. ç‡ÎÂÈÚÂ
‚ ‰ÓÁ‡ÚÓ Ï‡ÒÎÓ, ‚ÎË‚‡ÈÚÂ Â„Ó Ó˜ÂÌ¸
ÏÂ‰ÎÂÌÌÓ, Ë ÔÓ‰ÓÎÊ‡ÈÚÂ ÔÓÏÂ¯Ë‚‡Ú¸ ÔÓÍ‡
Ï‡ÈÓÌÂÁ ÌÂ Á‡„ÛÒÚÂÂÚ. à‰Â‡Î¸Ì˚È ÒÓÛÒ ‰Îfl
‚‡ÂÌÓÈ ˚·˚.

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 MIN ‚ 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 MIN ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ
ÌÂÒÍÓÎ¸ÍËı ÒÂÍÛÌ‰. àà‰‰ÂÂ‡‡ÎÎ¸̧ÌÌ˚̊ÈÈ  ÒÒÓÓÛÛÒÒ  ‰‰ÎÎflfl
ÊÊ‡‡ÂÂÌÌÓÓ„„ÓÓ  ÍÍ‡‡ÚÚÓÓÙÙÂÂÎÎflfl  ËË  ÒÒ˝̋ÌÌ‰‰‚‚ËË˜̃ÂÂÈÈ..

üü àà óó çç àà ññ ÄÄ   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 MIN ‚ 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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íí ÖÖ ëë íí éé   ÑÑ ãã üü   ÅÅ ãã àà çç éé ÇÇ

• 100 „ ÏÛÍË • 1 ‰Î ÏÓÎÓÍ‡
• 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
MIN 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‡, ÚÂÚ˚È Ò˚ „‡Ì‡, ÒÓÎ¸,
ÛÍÓÔ Ë ‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡ ÒÂ‰ÌÂÈ
ÒÍÓÓÒÚË ‰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.íí‡‡ÍÍËËÂÂ  ˆ̂ÛÛÍÍÍÍËËÌÌËË  ‚‚ÍÍÛÛÒÒÌÌ˚̊  ‚‚  ÚÚÂÂÔÔÎÎÓÓÏÏ  ‚‚ËË‰‰ÂÂ..

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‡ ÒÂ‰ÌÂÈ ÒÍÓÓÒÚË ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ
ÔËÏÂÌÓ 1 ÏËÌÛÚ˚. åÓ„ÛÚ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ÚÂ
ÙÛÍÚ˚, ÍÓÚÓ˚Â ‚‡Ï Ì‡‚flÚÒfl. 

íí ÖÖ ëë íí éé   ÑÑ ãã üü   ÅÅ ãã àà çç éé ÇÇ
• 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‡ ÒÂ‰ÌÂÈ
ÒÍÓÓÒÚË  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

èÓÏÂÒÚËÚÂ ‚ÂÒ¸ ÎÂ‰ ‚ ÒÚ‡Í‡Ì-Ò·ÓÌËÍ Ë
‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÂÊËÏ PULSE ÔÓÍ‡ ÎÂ‰ ÌÂ
ÔÂ‚‡ÚËÚÒfl ‚ Ó‰ÌÓÓ‰ÌÛ˛ Ï‡ÒÒÛ.èèÓÓÎÎÓÓÊÊËËÚÚÂÂ
ÎÎÂÂ‰‰  ‚‚  ··ÓÓÍÍ‡‡ÎÎ  ËË  ‰‰ÓÓ··‡‡‚‚¸̧ÚÚÂÂ  ÒÒËËÓÓÔÔ..


