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La Ditta VEMA declina ogni responsabilita per danni a cose o a persone causati dall'uso non
conforme alle “Avvertenze” e alle "Istruzioni” allegate a tutte le macchine.

The VEMA Company refuses any liability for damages to people or things due to any use not in
compliance with the instruction manual and the notices which are always supplied together with
the machines.

La société VEMA décline toute responsabilité pour dommages causés aux choses ou aux
personnes, par un usage non conforme aux manuels dinstructions et aux notices qui
accompagnent toutes les machines,

Fiir Personen- oder Sachschéden, die durch die MiBachtung der Hinweise und Anleitungen, die
samtlichen Maschinen beigelegt werden, verursacht werden, lehnt die Firma Yema jede Haftung
ah,

La Sociedad VEMA rechaza cualquier responsabilidad por dafios a cosas o personas debidos a
un utilize no conforme a los manuales de instrucciones y a las advertencias que se entregan
siempre junto con las magquinas.

Tupra VEMA He GepeT Ha ceBA OTBETCTEEHHOCT: 38 BOZMOMMHGLIA ywepd Bewjam wnu NogAm

BLIZBAHHLIN HecoBniogeruen «[paBun MNoNbaoBaHWA» M «WHCTPYKLMW= B NPUNOMEHHW ©
Ka#AbIM W3 aNNapaTos.

DATI TECNICI — TECHNICAL DATA

SIGLA MODELLO TENSIONE E POTENZA DIMENSIONI PESO
GR 2009 Gruppetto lineare 230V~50/60Hz 550Wmax 20x42x52 14
GR 2021 Gruppetto con frappe 230V-50/80Hz 700Wmax 33xd2x52 16
GR 2014 Gruppo multiplo 230V~50/60Hz 650Wmax 25x53x54 19
GR 2015 Gruppo multiple cfrappé  230V~50/80Hz B00Wmax 35x53x54 20
GR 2037 Gruppo multiple c/2 frappé 230V~50/80Hz 950Wmax 50x53x54 21
TR 2011 Tritaghiaccio 230V~50/60Hz 400W 20x50x43 10
TRFL 2012 Tritaghiaccio con frappé  230V-50/60Hz 550Wmax 35x50x43 12
8G 2081 Spezzaghiaccio 230V~50/60Hz 450W 25x30x66 10
850G 2081/3 Spezzaghiaccio da 3 litri 230V~50/60Hz S00W 25x35x68 10
SP 2016 Spremiagrumi a mano 22n22nn2/64 4
SP2061-2067Spremiagrumi c/matoridut. 230V~50/80Hz 70W 21x24x30 4
SP2024-2076Spremiagrumi eco 230V~50/60Hz 300W 21x32x38 8
SP 2072 Spremiagrumi autematico 230V~50/680Hz 450W 20x31x36/51 8
SP 2078 Spremiagrumi auto.man,  230V~50/60Hz 400W 20x31x34 7
3P 2062 Spramiagrumi industriale  230V-~5080Hz 450W 25x25x35 10



CE 2083 Centrifuga clleva

CE 2047 s Centrifuga motore frenato

Cl 2080
Fl 2088

Cioccolatiera 5 e 8 1.
Frullacioc

FR2002-2068Frullatore a 1 bicchiere

FR 2003 Frullatore a 2 bicchieri
FR 2055 Frullatore frozen 2 |.
FR 2023 American Blender 3,5 1.
FR 2010 Frullatore gelateria 5 |

FRFL 2013 Frullatore & Frulling
FRFLSP/ES Combinate Trio

FL2005-2008Frullino a 1 tazza
FL2008-2022Frulling a 2 tazze

230V~50/80Hz 400W 27x34x52
230V~50/60Hz 400W 25x35x52
230V~50/80Hz 700W 26x32x50
230V~50/60Hz 2500W 25u32x33
230V~50/60Hz 200W 15x15x46
230V~50ME0Hz 400Wmax 30x14x44
230V~50/80Hz S00W O 22x48
230V~50/80Hz 800W 0 26x54
230V~50M80Hz S00W 2 2650
230V~50/80Hz 350Wmax 30x16x50
230V~50/80Hz 350Wmax 45x35x50
230V~50/60Hz 150W 1682055202 0%30

230V~50/80Hz 300Wmax

2820n 55402030

FL 2027 Frullino a 3 tazze 230V-50/60Hz 450Wmax 45x20x55
FZ 2075 Frozen Frulling 230V~50/60Hz 180W 16x20x55
ES 2017 Eis Spaghetti 17x20x50/57
cuz2077 Cuoci Uova 230V~50/60Hz 1850W 2TH36x29
CT2073 Cuttar 4.5 1. 230V~50/80HZ 200Wmax O 30x50
FC 2084 Frullacutter 230V~50/60Hz S00W O 22x45
TP 2058 Tostapane a 2 forni 230V~50/60Hz1100Wmax 20x31x29
TP 2080 Tostapane a 4 forni 230V~50/80Hz2200Wmax 38x31x29
TF 2090 Tostafette a nastro 230V~50/60Hz1430Wmax 40x54x38
PV 2063 Plastra v.ceramica singola 230V~50/60Hz 1300W  35x40x54
PV 2064 Fiastra v.ceramica doppia 230V-~5080Hz2500Wmax 59x40x54
PV 2070 Fiastra v.ceramica media 230V-~-50/60Hz 2100W A6x43x59
PVF 2072  Fry-top v.ceramica singolo 230V-~50/80Hz 7OOW F5ud40x10
PVF 2045  Fry-top v.ceramica medio 230V~50/60Hz 1050W  47x44x10
PVF 2065  Fry-top v.ceramica doppio 230V~50/80Hz1400Wmax 59x40x10
PVF 2066  Fry-top v.cer.c/imezzo cop. 230V~50/60Hz2000Wmax 59x40x54
CR 2082 Crepiere v.ceramica 230V~50/80H21450Wmax O 35x8
PF 2095 Piastra Forno 230V~50/60Hz 1680W S0x54x63
FO 2069 Fornetto singolo 3 pinze  230V~50/60Hz2000Wmax 52x27x26
FO 2071 Fornelto doppio 6 pinze  230V-~50/60Hz3000Wmax 52x27x42
FOPV 2085 Fornetto singolo cltop v.c. 230V~50/60Hz3200Wmax 54x27x34
FOPY 2087 Fornetio doppio chop v.o. 230V-50/80Hz4300Wmax S4x27x40
AP 2081 Asciuga posate automat.  230V-50/80Hz 735W A8x38x42
AP 2091E  Asciuga posate econom.  230V-50/60Hz 600W 48x38x36
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AVVERTENZE

— Leggere e attenersi attentamente alle avvertenze e alle istruzioni,

— Conservare sempre il presente libretto di istruzioni che deve accompagnare 'apparecchio
anche se ceduto aterzi. |l presente libretto dovra essere usato sempre come riferimanto per gli
operatori del settore,

= Prima dell'utilizzo, verificare che la tansione della rete corrisponda a quella indicata nella targa
dei dati tecnici della macchina.

— Collegare I'apparecchic solo a prese di corrente aventi portata di 10 A e dotate di una efficace
messa a terra

STACCARE SEMPRE LA SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE PRIMA DI ESEGUIRE QUALSIASI

MANUTENZIONE O PULIZIA SUGLI APPARECCHI.

USARE L'APPARECCHIO SOLO PER LE FUNZIONI AL QUALE E DESTINATO,QUALSIASI ALTRO

USO E DA CONSIDERARSI! IMPROPRIO E QUINDI PERICOLOSO E SOLLEVA LA CASA

COSTRUTTRICE DA QUALSIASI RESPONSABILITA PER | DANNI DERIVATI

— Non manomettere in alcun modo gli apparecchi.

— Per qualsiasi riparazicne rivolgersi esclusivamente a rivenditori Vema o a centri di assistenza
qualiicati,

— Distendere il cavo di alimentazione & non usarlo arrotolato,

= Mon tirare mai il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa.

= Mon lasciare mai incustodito I'apparecchio acceso, tenarlo lontano dalla portata dei bambini e
di persone incapaci,

= Mon mettera in funzione 'apparecchio che sembri difettoso.

— MNon utilizzare |' apparecchio per un tlempo maggiore di quello indicato

= Per Ig riparazioni e I'acquisto delle parti accessoriali, rivolgersi esclusivamente al proprio
rivenditore.

— Togliere qualsiasi eventuale pellicola protettiva prima dell’'uso,

— Usare solo accessori & ricambi originali.

— Mon utilizzare gli apparecchi all'aperto o in ambignti umidi.

= Mon immergare o bagnare in acqua o altro liguide gli apparacchi,

— Mon coprire mal gli apparecchi per evitare pericoli dincendic.

= Disinserire la spina se [‘apparecchio non & in funzione.

= Impedire al cavo di alimentazione di venire a contatto con l'apparecchio.

= Prima di spostare gl apparecchi lasciarli raffreddare,

— Sistemare gli apparecchi a una distanza minima di 5 cm. dalle pareti in modo da consentire
I'otimale asrazione & comungue distanti da lavelli gatti d'acqua.

= Lavorare sempre in condizioni di sicurezza evitando di usare 'apparecchio con mani o piedi
ba?nati o & pledi nudi.

— Ai fini della sicurezza gli apparecchi sono da ritenersi sempre con presa inserita e quindi
sempre in tensione.

— Per |la pulizia degli apparecchi {da effettuarsi solamente dopo aver disinserito la spina & aver
atteso il raffreddamento) usare panni umidi ben strizzati e prodotti specifici par acciaio inox-
alluminio-verniciature-cremature delle carrozzerie, | componenti destinati al contatto con gl
alimenti possono essera lavati separatamente, a mano, con acqua e detersivo per stovighe
{non lavare in lavastoviglie).

- Ncc;r}f _ulsare panni, spugne o detergenti abrasivi sulle carrozzerie par evitare di strisciarle o
scalfirle.

TRATTANDOSI DI APPARECCHI PROFESSIONALI L'UTILIZZO E' RISERVATO AGLI OPERATORI

DEL SETTORE.

PER MACCHIME DOTATE DI DISPOSITIVO DI ARRESTO AUTOMATICO IN CASO DI MANCANZA DI
ALIMENTAZIOME ELETTRICA:

In caso di mancanza di corrente la macchina (dotata su richiesta di questo dispositive) si spegne
e rimane spenta fintanto che non viene fatto il npristing manuale come segue; 1° portare a 0
l'interruttore; 2* attendere un secondo circa; 3° riaccendeares l'interruttore,

La casa produttrice si riserva di apportare modifiche agli apparecchi e alla dotazione degli
accessor senza aloun preavwiso



ISTRUZIONI

Tipo di apparecchic SPREMIAGRUMI
Apparecchi destinati all’'estrazione del succo di agrumi mediante pressione manuale o
meccanica

Spremiagrumi ELETTRICO SP 20761400-900 e SP 2024/R

Funziona azionando l'interruttore e appoggiando il mezzo agrume sulla pigna che gira -
non appogaiare la mano sulla pigna che gira senza il mezzo agrume - la vaschetta, la pigna il
sataccio scno estraibill per la pulizia - non adatto ad un uso continuativo - tempo massimo di
utilizzo circa 20 minuti + spegnere sempre I'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro
« staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento.

Spremiagrumi CON MOTORIDUTTORE SP 2061 MIGNON e SP 2067 JOLLY

Funziona azionando I'interruttore e appoggiando il mezzo agrume sulla pigna che gira «
non appoggiare la mano sulla gi?na che gira senza il mezzo agrume - la vaschetta, la pigna & il
saetaccio sono estraibill per la pulizia - non esercitare forti pressioni sulla pigna + & equipaggiato
con un motoriduttore a bassa velocita « non adatto ad un use continuative + tempo massimo di
utilizzo circa 20 minuti - spegnere sempre I'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro

+ staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.
ATTENZIONE: organi in vimen

Spremiagrumi INDUSTRIALE SP 2062

Funziona azionando inferruftore e appoggiando il mezzo agrume sulla pigna che gira -
non ag?_aggiare la mano sulla pigna che gira senza il mezzo agrume - ha il motore raffreddato
per un funzienamento prelungate « il motore e detato di sonda termica che lo disattiva in caso di
surriscaldameanto; esso riprendera a funzionare appena si sara raffreddato « la vasca, la pigna &
il setaccio sono completameante estraibili per la pulizia - tampo di utilizze prima che intervenga la
sonda circa 30 minuti - spegnere sempre I'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro

+ staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.
ATTENZIONE: ni in vimento.

Spremiagrumi AUTOMATICO SP 2072

Funziona auftomaticamente con la pressione defla leva sulla pigna dopo aver azionato
Pinterruttore luminoso « per spremere alzare la leva, appoggiare || mezzo agrume sulla pigna
senza premere, abbassare la leva esercitando solo ora una giusta pressione = non_esercitare
pressione sulla pigha con le mani o con l'agrume senza usare |a leva - la vaschetia e la pigna
sono completamente estralbill per la pulizia -+ non adatto ad un uso continuative « tempo
massimo di utilizzo circa 20 minuti + spegnere sempre I'interruttore dopo ogni operaziona e a
fine lavoro - staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.
ATTENZIONE: organi in movimento; spremere solo usando la leva.

Spremiagrumi AUTOMATICO MANUALE SP 2078

Funziona automaticamente, dopo aver azionato Uinterruttore, premendo con la mano il
mezzo agrume sulla pigna - non esercitare pressioni sulla pigna con le mani senza |'agrume -
la vaschetta e tutto il gruppo spremente sono estraibill per la pulizia + non appoggiare la mano
sulla pigna senza il mezzo agrume « non adatto ad un uso continuative + tempo massima di
ufilizzo circa 20 minuti « spegnera seampre I'interruttore dopo ogni oparazione & a fine lavoro
+ staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento.

TUTTI GLI SPREMIAGRUMI SONO DOTAT! DI PIGNA UNIFICATA PER LIMONE-ARANCIO-
FOMPELMO




Tipo di apparecchic GRUPPI MULTIPLI e GRUPPETTI
Apparecchi che raggruppano le seguenti funzioni:

funzlunele SPREMIAGRUMI per lestrazione del succo d'agrumi mediante pressione
meccanica

Suwi Gruppetti funziona automaticamente premendo la leva sulla pigna dopo aver acceso
l'interruttore, per spremere alzare la leva, appoggiare il mezzo agrume sulla pigna senza
premere, abbassare la leva esercitando una certa pressione - sui Gruppi funziona
azionando linterruttore in comune con il tritaghiaccio (il funzionamento si interrompe
quando la leva del tritaghiaccio é sollevata in guanto interviene il microinterruttore a
bloccare il motore in comune per le due funzioni) procedere come sopra per spremere +
non esercitare pressioni sulla pigna con le mani o spremere senza usare la leva - non adatto ad
un uso conbinuative + tempo massimo di utlizzo circa 20 minutl + spegnera sempre
'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro - staccare sempre la spina prima di
qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento; spremere solo usando la leva.

funzione TRITAGHIACCIO per tritare il ghiaccio a neve

Funziona azionando Uinterruttore in comune con lo spremiagrumi, riempire la tramoggia
di cubetti e abbassare la leva per Iritarli - & dotato di microintermuttore che blocea il motore a
leva sollevata, riprende a funzionare abbassando la leva « il motore centrale in comune con lo
spremiagrumi & dotato di una sonda termica che lo disattiva in caso di sumiscaldamento;
riprendera a funzionare appena raffreddato - ATTENZIONE: aggqnere sempre l'interruttore
dopo ogni uso per evitare I'intervento della sonda termica e, a lungo andare, di bruciare i
motore - non introdurre mani o utensill nella bocca di carico = non adatto ad un uso continuativo
+ tempo massimo di utilizzo circa 20 minuti - spegnere sempre I'interruttore dopo ogni
up-Frgziona & a fine lavoro + staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o

LZIa.

ATTENZIONE: organi in movimenio.

funzione FRULLATORE per tritare @ miscelare preparazioni a componente liquide
Funziona azionando linterruttore del t.;ﬂ? a 2 velocita dopo aver correttamente agganciato
il bicchiere rlempito del composto da frullare + & dotato di microinterruttore che non permette
il funzionamento se il bicchiere non & agganciato e il coperchio correftamente chiuso con la
linguetta dentro 'alloggiamento « innestare e togliere il bicchiers, riempito con gli ingredienti da
frullare, solo a motore fermo - non introdurre mani o utensili nel recipiente durante |l
funzionamento « non azionare linterruttore senza aver agganciato il bicchiere - intredurre prima
l'ingrediente liguido affinché le lame restino libere di girare - non riempire il bicchiere oltre | 3 cm,
dal harda = non nempire | bicchier oltre il livello massimo segnalato dalla scritta MAX = non usare
l'apparecchic a vuoto, & per lungo tempo - attendere sempre l'arresto completo del motore
prima di togliere il bicchiere « il bicchiere si toglie per disinnesto e solo dopo aver ruotato il
coperchio a dx o sx per estrarlo dal suo alloggiamento - il bicchiere si toglie dal corpo motore
sollevandolo senza tentare di svitarle; se 'estrazione risultasse difficile shloccare lo stesso con
dei piccoli colpi sulla sua parte superiore (dopo aver tolto il coperchio) o muavenda la maniglia
avanti e indietro fino a poterlo sollevare « non adatto ad un uso continuativo - tempo massimo di
utilizzo continuo circa 5 minuti - spegnere sempre I'interruttore dopo ogni operazione e a
fine lavoro - staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.
ATTENZIONE: organi in_movimento; non _introdurre le_mani_nel bicchiere, non usare il
rtabicchi taccat | bicch n azionare l'interru nza aver agganciato il
Il A

funzione FRULLINO FRAPPE per montare milk-shake

Funziona azionando linterruttore posto sulla cappoftina che attiva il microinterruttore
dopo aver inserito gli ingredienti nel bicchiere e averlo agganciato nel punto pit alto del
supporto che fa avviare automaticamente il motore (la posizione pit bassa del supporto
serve per agganciare il bicchiere a fine lavoro) - azionare 'interruttore solo se si deve
usare |'apparecchio e spegnerlo subito dopo per evitare di azlonare involontariamente 1l
microinterruttore - non riempire il bicchiere oltre | & cm. dal borda « non riempire | bicchier oltre
la meta per evitare trabocchi « attendere sempre l'arresto completo del motore prima di togliere il
bicchiere - non adatto ad un usc continuative - tempo massimo di utilizzo circa 10 minuti -
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spegnere sempre l'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro + staccare sempre la

spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in_movimento; non_azionare linterruttore o il _microinterrutiore
2a aver agganciato il biechi;

Tipo di apparecchio TRITAGHIACCIO
Apparecchio destinato a ricavare ghiaccio tritato a neve da cubetti o pezzi pil grossi -
ideale per preparare granile siciliane

Funziona azionando Uinterruttore luminoso dopo aver riempito di cubetti la tramoggia e
aver chiuso la leva premendo per tritarli - & dotato di microinterruticre che blocca il motare
alzando la leva, riprenderd a funzionare abbassandola - ATTENZIONE: spegnere sempre
l'interruttore dopo ogni uso per evitare l'intervento della sonda termica e, a lungo andare,
di_bruciare il motore - il motore & dotato di sonda termica che lo disattiva in caso di
surniscaldamento, esso riprendera a funzionare appena si sara raffreddato - non introdurre mai le
mani o utensili nella bocca di carico - il tritaghiaccio pud essere aquipaggiato con une o due
frullini frappé | quall funzicnano azionando linterruttore posto sulla cappottina che attivera |l
microinterruttore e fara funzienare il motore agganciandeo il bicchiere sulla parte pio alta del
supporte - non adatto ad un uso continuative - tempo massimo di utilizzo circa 20 minuti -
spegnere sempre l'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro - staccare sempre la
spina
AT

Tipo di apparecchio SPEZZAGHIACCIO
Apparecchio destinato a spezzettare il ghiaccio in 4 differenti dimensioni

Funziona azionando l'interruttore luminoso dopo aver introdotio | cubetti di ghiaccio nel
bicchiere ed aver selezionato la dimensione voluta sulla griglia di regolazione per tritarli -
& dotato di microinterruttore che blocea il motore alzando il coperchio - |l motore & dotato di una
sonda termica che lo disaftiva in caso di surriscaldamento; riprendera a funzionare appena
raffreddate -_ATTENZIONE: spegnere sempre l'interruttore dopo ogni use per evitare
I'intervento della sonda termica e, a lungo andare, di bruciare il motore - inserira | cubatti di
ghiaccio nel contenitore solo con la grigla di regolazione chiusa (pos. I) - se, eccezionalmente,
un cubetto di ghiaccio dovesse incastrarsi esattamente nella feritola bloccando il coltello,
spegnere linterruttore, alzare il coperchio, vuctare il contenitore e liberare il foro d'uscita - tempo
di funzienamento massimo per spazzettare un contenitore intero di ghiaceio 1:- 1,30 minuti - non
usare I'apparecchio a vuoto e per lungo tempo « attendere sempre 'arresto completo del motore
prima di aprire il coperchio < non adatto ad un uso continuative - tempo massime di utilizzo circa
20 minuti - spegnere sempre 'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro - staccare

sempre la spina prima di qtl.lalslasi manutenzione o pulizia.

QHFEUA DI REGOLAZIONE: pos. | ghiaccio sottile - pos. || ghiaccio fine - pos. Il ghiaccio medio
* pos, |V ghiaccio grosso

ATTENZIONE: grgani in movimento.

Tipo di apparecchio CENTRIFUGA AUTOPULENTE
Apparecchio destinate all’estrazione di succhi da frutta e verdura altrimenti non spremibili

Funziona azionando linterruttore e introducendo fa frutta o la verdura tagliata a pezzi
grossi, disossata ma non sbuccilata (a meno che non si tratti di arance o kiwi) nella bocca
di carico premendola poi git usando solo il pestello in dotazione {mai con le mani) - &
autopulente ad eliminazione continua delle scorie che si formaneo in misura maggiore se la frutta
0 la verdura sono mature @ polpose » non neceassita di pulizia dopo ogni centrifugata ma soltanto
di un risciacquo rapido, a macchina funzionante, versando nel foro d'entrata un bicchier d’acqua
{& meno di non aver usato frutta o verdure melli o mature nel gual caso bisognera pulire il
cestello totalmente) - attendere sempre |‘arresto completo del motore prima di sganciare il
manico di bloccaggio e di togliers la testata - non intredurre le mani o utensili nella bocca ma
usare soltanto Il pestello dato in dotazione - Il motore & dotate di una sonda termica che lo
disattiva in caso di surriscaldamento; riprenderd a funzionare appena raffreddato « & dotata di
microinterruttore che blocca il motore sganciando il manico di bloccaggio - nen afferrare mai la




macchina prendendola per il beccuccio + non adatto ad un uso continuativo + tempo massima di
utilizzo circa 20 minuti - spegnere sempte l'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro
- staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

PULIZIA COMPLETA da farsi a macchina disattivata. sganciareg il manico blocca-testata
(attenzione: nel modello CE 2083 c& una leva a dopplo scalto che dovrd essere pramuta per
permetiere al manico di shloccarsi dopo il primo tratto libaro) « sollevare la testata « non lavare la
testata in lavastoviglie per evitare che scolorisca o si deformi -

ATTENZIONE:

a) Centrifughe dotate di cestello fissato con vite svitare la vite sinistra che blocca il
cestello con 'appesita chiave in dotazione girande in sensc orario - estrame il cestallo
sollevandolo, togliere il disco grattugia e lavare entrambi con laiute dello spazzoling in
dotazione + non usare mai lame o oggetti appuntiti per pulire la rete del cestello -
rimeontare il cestello collocandolo sull'albero motore e centrando, guardando dentro al foro
delle stesso, il pioline con lncave sull'albero + appoggiare sul fondo del cestello il disco
grattugia facendo coincidere il foro sullo stesso con il perno del fondo - riavvitare benes g a
fonde la vite sinistra blocca castello

b) Centrifughe dotate di cestello ad estrazione immediata sollevare il cestello, pulirle
sotto l'acqua, asciugario e reinserirle nella sua sede (non servono strumenti)

+ rimettere |a testata e agganciare il manico di bloccaggio.

ATTENZIONE: organi in_movimenio; usare solo con protezione; non farla funzionare

senza la testala.

INFORMAZIONE: @ normala che |la cantrifuga, dopo aver centrifugato poca frutta o verdura,
ossa vibrare o scuotersi. Continuando a lavorara le scorie si dispongono in modo omogeneo e
a macchina si stabilizza

Tipo di apparecchic CIOCCOLATIERA
Apparecchio destinato alfa cottura e al mantenimento di cioccolata o di altre bevande
calde

Funziona azionando gli interruttori luminosi: resistenza ' motore " dopo aver riempito
il contenitore con la miscela da cuocere o riscaldare e Impostato la temperatura
desiderata agendo sul termostato (907 per cuocere o BOV70° per riscaldare) - non usare mai
la macchina a vuoto o senza il contenitore riempito « il contenitore & completamente estraibile -
azionara gli interruttan solo dopo aver intredotto il composto ligquido nel contanitore correttameante
montato e completo di spatola agganciata a baionetta - non riempire il contenitore oltre il livello
massimo segnato dalla riga incisa sul tubo interno &, comungue, non oltre | 3 em. dal bordo - per
preparare un'cftima cioccolata in tazza inserire |la miscela di latte e cacao nel contenitore e
posizionare il termostato a 90° fino a cottura effeltuata (circa 30/40 min.) pol abbassarle a
temperatura di_servizio [circa 60°) + spegnere sempre gh interrutton a fine lavoro (prima
quello della resistenza in guanto la spatola dave girare ancora per gualche minuto per evitare
che la cioccolata attacchi sul fondo) staccare sempre la spina prima di qualsiasi
manutenzione e pulizia - il contenitore @ complatamente estraibile & pud essere tolio dalla
macchina con dentro il contenuto per essere riposto direttamente in frigorifero dopo che si sara
raffreddato; attenzione: prima di sollevarlo sganciare la spatola ructandaola in senso oraric ed
estrarla dalla vasca « lavare | pezzi estraibili con acqua tiepida e detersivo dolce.
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spalola sta girando; macchina che scalda, pericolo di scottalura.

Tipo di apparecchio FRULLACIOC

Apparecchio multl funzione destinato alla miscelazione e coltura della cloceolata In tazza
oppure, se usato separatamente, alla preparazione di frappé o al riscaldamento dell'acqua
per te, tisane, infusi

Prima di accendere la macchina riempire la vasca con acqua fino al livello massimo
segnalato sullindicatore esterno blu - e fondamentale non rimanere senza acgua N vasca
andando sotto il livello minimo indicato; se dovesse succedere procedere come segue; spegneare
la macchina, riempire la vasca e aftendere qualche minuto prima di ripartire per lasciare alla
pompa il tempo di innescarsi « funziona azionando Uinterruttore generale verde per attivare
la macchina e poi, rispettivamente, I'interruttore rosso per accendere la caldaia e generare




vapore &'o l'interruttore nero del frullino per miscelare - all'inizio sfiatare il vaporizzatore per
alcuni secondi in mode da riscaldars il condotto & ridurre la naturale fuoriuscita d'acgua

- maneggiare I'erogatore di vapore prendendolo solamente sull’ apposita protezione per
evitare di scottarsi

- non far funzionare il frullino senza aver innestato il bicchiere

* MON rempire | bicchiere oltre | 6 cm. dal bordo oppure oltre la meta per evitare trabocchi.
Esempio di uso per la preparazione di una tazza di cioccolata usando insieme il frulline e il

vaporizzatore

a) \rar1saa[59 nﬁl bicchiere 1 busta di cacao @ aggiungare la guantita di latte consigliata (in genara
circa ml.

b) innestare Il bicchiere nella parte alta del suo supporto & attivare il frulline gqualche secondo per
miscelare il compostio

¢} spegnere linterruttore del frulline &, solo dopo, azionare con la manopola nera, che si trova in
alto a destra, I'erogazione del vapore.

d) erogare vapore fino all'ebollizione e all'addensamento del composto (circa 1015 secondi) &
servire la cloccolata calda e cremosa.

Per_mantenere il vapore sempre secco e produttivo si consiglia di aprire al minimo la
valveola del vaporizzatore

Le funzioni di miscelatore @ vaporizzatore possono essere usate assieme o separatamanta -
spegnere sempre linterruttore generale verde a fine lavoro - staccare sempre la spina
prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

Pulizia giornaliera: sul corpo macchina usare un panno strizzato non abrasivo; la griglia di
appoggio e la vaschetta raccogll gocce sono estraibili per la pulizia;, pulire sempre il beccuccio
erogatore di vapore dopo ogni uso per evitare incrostazioni. Pulizia periodica: da fare in base alla
durezza dell'acqua utilizzata (di solito una volta al mesea circa)

a) a macchina spenta inserire 1 dose di decalcificante per macchine da caffé nella vasca
piena d'acqua

b) accendere sia la macchina azionhando linterruttore verde che la funzione caldaia con
Iinterruttore rosso e aprire completamente il rubinetto dopo avervi posizionato sotto un
contenitore idoneo a ricevera 'acqua e il vapore che ne usciranno

c) lasciare aparto il rubinetto fino a finire tutta 'acqua @ decalcificante contenuti nella vasca
d? riempire nuovamente la vasca con acgua pulita e rifare lo stesso procedimento per
affettuare un buon risciacguo

a) ” pulire quindi il fondo e le pareti della vasca con un panno umido per togliere eventuali
residui.

ATTENZIONE: organi in movimento, non far funzionare senza il bicchiere; macchina che

scalda, pericolo di scottature.
Tipo di apparecchio FRULLATORI

Apparecchi destinati a preparare bevande di frutta e latte 0 comungue con componenie
liguido

Funziona azionando linterruttore del tipo a 2 velocita (o il variatore, ove previsto) dopo
aver correttamente agganciato il bicchiere riempito del composto da frullare | o, nei
frullatori grandi, dopo aver agganciato il manico di bloccaggio) - & dotato di
microinterruttore che non permette il funzionamento se il bicchiere non @ agganciato & il
coperchio correttamenta chiuso con la linguetta dentro l'alloggiamento (o se il manico non &
agganciata) - non azionare linterruttore senza aver collocato il bicchiere, riempito con gli
ingredienti da frullare, nel suo alloggio - nen usare senza ingrediants liguido - non riempire il
bicchiere oltre | 3 cm. dal bordo - non riempire | bicchier oltre 1l livello massimo segnalato dalla
scritta MAX - attendere sempre l'arresto completo del metore prima di estrarre il bicchiere che si
taglie per disinnesto & solo dopo aver ruotato | coperchio a dx o sx per estrarlo dal suo
alloggiamento « il bicchiere si toglie dal corpo motore sollevandolo senza tentare di svitarlo; se
I'estrazione risultasse difficile sbloccare lo stesso con dei piccoli colpl sulla sua parte superiora
{dopo aver tolto il coperchio) o muovendo la maniglia avanti & indietro fino a poterlo sollevare -
non usare l'apparecchio a vuoto o per lunghi periodi - non introdurre mani o utensili nel recipiente
durante il funzionamento « introdurre prima lingredientes liquido per lasciare le lame libere di




girare + non adatto ad un uso continuativo + tempo massimo di utilizzo continuao circa 5 minut «
apegnere sempre 'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro + staccare sempre la
spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in mavimento;

porta bicchiere staccato dal bicchiere.

Tipo di apparecchio FRULLING FRAPPE, MIXAGE e FROZEN
Apparecchi destinati a montare milk shake o panna e a preparare cocktails

Funziona azionando Finterruttore posto sulla cappottina che attiverd un microinterruttore,
il motore partira automaticamente quando if bicchiere, conlente la bevanda, sara
correttamente agganciato sulla parte superiore del supporto attivando il microinterruttore
+ azionare linterrutiore solo se si deve usare l'apparecchio e spegnerlo a fine di ogni lavoro per
avitare di attivare involontariamente il microinterrutiore < non riempire il bicchiers oltre | 6 cm. dal

ordo - non riempire | bicchier oltre la meta per ewvitare trabocchi - non usare I'apparecchio a
vuoto & non azionare il microinterruttore con la mano - l'apparecchio smette di funzionare
sganciando il bicchiere dal supporto, esso potra essere lasciato in posizione di riposo nella parne
inferiore dello stesso « non adatto ad un uso continuative - tempoe massimeo di utilizzo circa 10
minuti - spegnere sempre l'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro - staccare
sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento; non far funzionare senza il bicchiere.

Tipe di apparecchio PIASTRE VETROCERAMICA, FRY-TOPS e CREPIERE
Apparecchi destinati alla cottura di alimenti posati sul piano riscaldante inferiore fisso ed
eventualmente coperti dal piano riscaldante superiore mobile

Prima di mettere in funzione 'apparecchio, togliere le pellicole protettive - funziona azionando
linterruttore e posizionando il termostato sulla temperatura necessaria per ogni tipo di
coftura {per I primo uso, si consiglia di scaldare a vuofo la macchina per eliminare
eventuall odori) una volta raggiunta la temperatura impostata, segnalata dallo spegnersi
della luce rossa sull'interruttore, sf pué procedere alla cottura per contatto degli alimenti
posandoli sulla piastra calda oppure, se si vuole cuocere denlro una pentola o una
padella, appoggiandole direttamente sulla piastra riscaldante - grazie al veloce
riscaldamento delle resistenze, si pud accendere la piastra solo al momento dell’'utilizzo - non
intredurre o posare mai le mani sui piani di cottura caldi - non esercitare forti pressioni sul cibo
usando il coperchio o allri altrezzi per evitare di rompere | velrl - toccare l'apparecchio o gl
accessorn solo nel punti pii lontani dal calore e comungue con la massima precauziones «
riportare a 0° il termostato - spegnere sempre l'interruttore dopo nﬁni operazione e a fine
lavoro - staccare sempre la spina e attendere il raffreddarsi dell’apparecchio prima di
e!ualslasi manutenzione o pulizia. Per pulire la macchina passare sulle piastre ancora
tiepide un panno umido o con la speciale spatola in dotazione facendo attenzione a non
graffiare le superfici con abrasivi o punte taglienti.

51 CONSIGLIA DI UNGERE LE PIASTRE CON POCHE GOCCE DI OLIO D'OLIVA PRIMA DI QUALSIASI COTTURA.
ATTENZIONE: macchina che scalda, pericolo di scottature.

Tipe di apparecchioc PIASTRA FORNO
arecchio multifunzionale deslinalo alla collura veloce, profonda e croccante di tulli
bi poiché agisce sia da plastra sia da forno ventilato semplicemente iponenda il
maniglione su una delfe due posizioni presfahﬂh‘e nelfe placche laterali (posizione
superiore “forno” « posizione inferiore “plastra”)

Prima di mettere in funzione I'apparecchio togliere eventuali pellicole protettive - funziona
attivando l'interruttore generale con spia (1 a desira) e ponendo il termostato (2 a sinistra)
sulla temperatura pit idonea (si consiglia di non superare | 200° per una cottura oftimale
poiché l'ambiente chiuso amplifica il calore e riduce drasticamente | tempi di preparazione del
cibo) + per il primo uso si suggerisce di scaldare a vuoto la macchina per eliminare aventuali
odori » guando la lampada spia integrata sull'interruttore (3) si spegne significa che la
temperalura impostata é stata raggiunta e che si pud iniziare la cottura, si consiglia di
oliare le piastre prima di iniziare ogni collura:
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a) Cottura con la funzione piastra: altivare l'interruttore generale (1), impostare il
termostato (2) e abbassare il maniglione sulla posizione piastra in modo che i piani di
cottura aderiscano al cibo; serve per cuocere panini, came, pesce, verdure, ecc ... (lempo
medio di cottura 2 min. con termostato a 160/170° riferito a un panino)
Cottura con la funzione forneo: attivare l'interruttore genarale (1), impostare il termaostato
12) & lermare il maniglione nella posizione forno in modo che i plani di cotlura resting
distanziati, serve per cuocere e riscaldare panini, bruschette, e alimenti precotti quali
pizzelte, brioches, cololette, ecc... (tlempo medio di coltura 3 min. con termostato a
160/170° riferito a un panino)
¢) Coftura + ?ratlnatura con la funzione griglia: attivare l'nterruttore generale (1),
impostare il tarmostato (2) premere il pulsante “griglia” (4) e fermare sempra il manigliong
sulla posizione formo in quanto il piano di cottura superiore va alla massima temperatura di
circa 2507 anche se il termostalo & impostato pid basso; serve per cuocere la pizza e tutli
guei cibi che richiedono una gratinatura (tempo medio di cottura 1 min, con termostato a
160/170° riferito a un paning).

b

La funzione opzionale forno ventilato (pulsante 5 “ventola’) pud essere usata nella cotturabo ¢
per diffondere uniformementa il calore quando le piastre di cotlura sono distanziale.

ATTENZIONE: LE FUNZIONI "GRILL™ E "WENTOLA"™ SONO RISERVATE A COTTURE PARTICOLARI. |
PULSANTI NON VANNO LASCIATI SEMPRE ATTIVATI MA SPENTI DOPO OGNI WSO,

La funzione opzionale temporizzatore ad orologio (6) put essere usata quando si vuole
imposiare un detemminato tempo di cotiura dei cibi (si consiglia comungue di controllare di tanto
in tanto la cottura in guanto 'ambiente chiuso riduce di molto | tempo tradizionali). Il timer suona
guando il tempo impostato & scaduto - sfilare, pulire e sgrassare regolarmente il filtro d'acciaio
inox che si trova sul fondo interno per consentire l'ottimale circolazione d'aria * non introdurre o
appoggiare mai le mani sui piani di cotlura caldi * nonostante la macchina sia dotata di speciale
dispositivo di raffreddamento automatico continuo, toccare I'apparecchio o gli accessori solo nei
punti pitl lontani dal calore & comungue con la massima precauziona = riportare a 0 il lermostato
dopo l'uso = g nere sempre l'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro + staccare
sempre la ina e attendere II raffreddamento .ﬂeiiia arecchio prima di qualsiasi
manutenzione o pulizia + par pulire la macchina passare sul piani di collura ancora liepidi un
panno umido o la spatola in dotazione facendo attenzione a non graffiare il vetroceramica
smontare il carter posteriore interno, che si trova tra i due piani di cottura, svitando le 4 viti @
provvedere alla pulizia della ventola almeno una volia 'anno

ATTENZIONE: macchin. Il ricolo di ttature.
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Tipo di apparecchio FORNETTO
Apparecchio destinato alla cottura di alimenti mediante calore ad irradiazione

Prima di mettere in funzione 'apparecchio, togliere |la pellicola protettiva « funziona ruotando fa
manopola del temporizzatore in senso oraric dopo aver introdotto il cibo inserito nelle
pinze o averlo appoggiato sulla griglia e attivando i pulsanti - non forzare mai il
temporizzatore in senso antiorario + selezionare con gli interruttoni luminosi il tipo di cotiura piu
adatto, attivando le resistenze inferiori, centrali o superion, o tufte contemporaneamente * non
introdurre mai le mani nel forno acceso + toccare 'apparecchio e gli accessori solo nei punti pid
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lontani dal calore e comungue con la massima precauzione « l'apparacchio & dotato di resistenze
in speciale acciaio inox che sono dei generatori a r ggl infrarossi orizzontali per luniforme
emissione dal calore & la velocita di cottura - il cassetto di raccolta grassi e briciole va estratto e

pulito giornalmente - spegnere sempre gli interruttori dopo ogni operazione e a fine lavoro -
staccare sempre la spina e attendere il raffreddarsi dell’apparecchio prima di qualsiasi
manu-tenzlnne o pullna

Tipo di apparecchio FORNETTO CON PIASTRA
Apparecchi destinatli alla cottura di alimenti sia per irradiazione che per comtatio

Prima di mettere in funzione 'apparecchio togliere la pellicola protettiva - il fornetio funziona
azionando gli interruttori e ruotando la manopola del temporizzatore per stabilire il tempo
di cottura - la piasira in vetroceramica funziona azionando [linterruttore a pulsante e
posizionando il termostato sulla temperatura desiderata; la lampada spia dell'interruttore
spegnendosi segnala il ra?giungfmento della temperatura impostata - | cibi si possono
cuocere direttamente sopra la piastra in vetroceramica cppure inseriti dentro a una pentola
adatta; nel fornetto invece gli alimenti possono essere inseriti nelle apposite pinze o appogagiati
sulle griglie - non appoggiare le mani sulla piastra riscaldante & non introdurle nel fornetto sia
che siano in funzione o spenti da poco per evitare scottature « foccare lapparecchio o gh
accessor solo nel punti pid lontani dal calore e comungue con la massima precauzione -«
attendere il raffreddamento della macchina prima di qualsiasi intervento o pulizia -
spegnere sempre gli interruttori dope ogni operazione e a fine lavoro + staccare sempre la
spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: macchina che scalda. pericolo di scottature.

Tipo di apparecchio TOSTAPANE
Apparecchio destinato alla cottura di toast posti sulle apposite pinze da introdursi nei
forni verticali

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, togliere la pellicola protettiva - inserire if toast gia
posizionato dentro 'apposita pinza dentro a uno dei forni verticali e far cuocere ruotando
la manopola del temporizzatore del forno di riferimento In senso orario (tempo medio di
coftura di un foast 2" e 30") - non forzare mai il temporizzatore in senso antiorario « i forni sono
verticali & indipendenti & posseggono un'accensione prepria + una lampadina spia segnala il
funzionamento in atto - nen introdurre mai le mani nel forni e toccare 'apparecchio e gli
accessor solo nel punti pid lentani dal calore & comungue con la massima precauzione - le pinze
astraiblli sono costruite in modo da facilitare al massimao la pulizia - il cassetto raccogll briciole &
inseritc nella base della macchina e wva estratto e pulito giomalmente - attendere il
raffreddamento della macchina prima della pulizia - staccare sempre la spina prima di
qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: macchina che scalda, pericolo di scoltature.

Tipo di apparecchio TOSTA FETTE A NASTRO CONTINUO
Apparecchio destinato a tostare fette di pane in cassetta di varie dimensioni ideale nelle

sale colazione degli alberghi, per fast-food e paninoteche

Prima della messa in opera controllare che non ci siano residui di pellicola adesiva ed,
eventualmente, eliminarla - posizionare I'apparecchio a una distanza minima di cirea 5 em. da
pareti, mobili, o quant’ altro lo circondasse - aprire lo scivolo porta fette superiore ed estrarre il
vassoio di raccolta inferiore fino a fine corsa - accendere Uinterruttore luminoso verde
“generale” e anche quello rosso “on-off” e lasciare che la macchina giri per almeno 20
miputi prima di iniziare la produzione - regolare la velocita del nastro posizionande il segno
sulla manopola del variatore in corrispondanza del disegno dalle fette grandi o piccole a seconda
di quelle usate « introdurre soltanto fette di pane in cassetta, anche di varie dimensioni, evitando
qualsiasi prodotto contenente grassi per evitare combustioni - non intradurre mai le mani dentro
al forno - le fette devono essere appoggiate sullo scivolo senza intredurre le mani nella bocea di
carico in guanto il nastro provvedera a farle entrare automaticamenta « estrarre il panea dal
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vassoio appena guesto cadra nello scivolo per evitare intasamenti - a fine lavoro spagnere solo
linterruttore “on-off” per permettere al sistema di raffreddamento automatico di far girare il nastro
2 |la ventola di raffreddamento ancora par 15 minuti affinché tutta la macchina nen raggiunga
picchi di temperatura che potrebbers danneqgiarla o scottare chi la dovesse toccars - dopo il
tempo suddetto il nastro sl fermera &, solo dopo quel momento, si potra spegnere linterruttare
"generale” - smontare il carter posteriore esterno svitanda le 6 viti laterali e porvvedere alla
pulizia della ventola almeno una volta l'anno - spegnere sempre l'interruttore “generale™ a
fine lavoro - attendere il raffreddamento completo della macchina e staccare sempre la
spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia - non inondare I'apparecchio ma utilizzare
solo panni ben strizzati per evitare infiltrazioni d’ acqua - non coprire mai I"apparecchio,
pericaolo di incendio.

ATTENZIONE: prgani in movimento, macchina che scalda. pericolo di scoliature.

Tipo di apparecchio CUQCI-UOVA
Apparecchio destinato alla bollitura in acqua delle uova

Riempire d'acqua la vasca fino e non oltre il livello massimo “max”™ segnalato sulla placca
copri resistenza + accendere linterrutiore luminoso verde a pulsante « posizionare I
termostato sulfa massima temperatura (90°) e impostare il temporizzatore sul tempo
massimo (30') (questo temporizzatore permette il funzionamento della macchina fine a un
tempe massimo di 30 minuti fungende da sicurezza contro eventuall dimenticanze di
spegnimento; volende prolungare il lavoro oltre | 30 minuti reimpostare il suddetto tante volte
quanto desiderato) - quando la lampada spia rossa sl sara spenta segnalando il raggiungimento
della temperatura, si potranno inserire nella vasca le uova posta dentro ai cestelll numerafi +
trascorso || tempo di cottura desiderato (vedi tabella), togliere il proprio cestelle dall'acqua -
varificare regolarmenta che il livello del’acqua nella vasca non sia mai softo 1l segno minimo
“min” » non_utilizzare mai il cuoci uova senza acgua per evitare pericoli dincendio e deformazioni
irmmediabill - toccare 'apparecchio solo nel puntl pio lontani dal calore &, comungue, con la
massima precauziong « spegnere sempre l'interruttore dopo ogni operazione e a fine lavoro
- staccare sempre la spina e attendere il raffreddamento della macchina prima di qualsiasi
manutenzione o pulizia « la resistenza e la vasca interna sono completamente estraibili « a fine
lavoro svuatare la vasca e pulirla per evitare formazioni di caleare - non pulire mai la carrozzeria
con panni o detergent] abrasivi,

ATTENZIONE: macchina che scalda, pericolo di scottature.

TABELLA INDICATIVA DI COTTURA

{variabile e seconda delle esigenze del consumatare)

+ acqua bollente dopo circa 15 minuti

+ uova alla cogue in circa 5 minuti dallimmersicne in acqua alla  massima tempearatura
+ uova bazzotte in circa 10 minuti dallimmersione in acqua alla  massima temperatura
+ wova sode in circa 15 minuti dallimmersione in acqua alla massima temperatura
PANNELLO DI COMANDO

« un interruttore a pulsante luminoso verde di controllo rete (centrale superiore)

= una lampada spia rossa di controllo della temperatura {(centrale inferiora)

- un termostato da 07 a 90° per la selezione della tempearatura (a sinistra)

« un temporizzatore da 1 a 30 minuti per la massa in tensione (a destra)

Tipo di apparecchio FRULLACUTTER

Apparecchio a doppio uso deslinato a preparare, a, f)i‘fcando il bicchiere del frullatore
bevande con componente liquido, o, applicando il gcchiene del cutter composti tritati-
miscelati-montali anche senza componente liquido

ATTENZIONE IMPORTANTE: RUOTARE E TOGLIERE SEMPRE IL COPERCHIO PRIMA DI DISINNESTARE |
BICCHIERI

ATTENZIONE: NON IMMERGERE MAI IL BICCHIERE DEL CUTTER IN ACQUA PER NOM ROVINARE GLI
INGRANAGGI INTERNI
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Funziona azionando I'interruttore a 2 velocita o quello ad impulso solo dopo aver eseguito
le seguenti operazioni:

Frullatore:

1° innestare il bicchiere del frullatore senza il coperchio sul corpo motare ructandolo leggerments
fino a far coincidera la maniglia nera con I'impronta sottostante

2° mettere il coperchio e ruotarle fine a portare la linguetta nel suo alloggiamento dentro la
feritoia

Cutter:

1% innestare il bicchiere del cutter senza il coperchio sul corpo motore ruotandolo leggermente
fino a far coincidere la maniglia nera con l'impronta sottostante

2% inserire il coltzllo ruoctandolo leggermente sullalbero fino a farlo scendere nella posizione
corretta

3° mettere il coperchio e ruotarle fino a portare la linguetta nel suo alloggiamento dentro la
feritoia

togliere sempre || coperchio dai bicchien prima di innestarli nella macchina + non cercare di
sollevare o disinnestares | bicchieri senza prima aver tolto il coperchio per evitare di danneggiare i
microinterruttori interni alla maniglia « non lavare mai il bicchiera del cutter immergendolo in
acqua per evitare di rovinare gli ingranaggi interni « non introdurre mani o utensili nel recipiente
durante il funzionamento « nel frullatore introdurre sempre prima lingrediante liquido affinche la
lame restino libere di girare + nel cutter maneggiare con estrema cautela il coltello che & molto
tagliente e rimuoverle solo prendendolo per limpugnatura - non riempire | bicchier oltre 2 3 cm
dal bordo e, comungue, non oltre il ivello massimo segnalato da una tacca + non usare
lapparecchio a vuote + non usare l'apparecchio per troppo tempo - lempo massimo di wtilizze
continuo circa 5 minuti - spegnere sempre l'interruttore dopo ogni operazione e a fine

lavoro - staccare sempre la s‘plna prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.
ATTENZIONE: organi in movimento, non introdurre le mani nei g.‘ﬁhgﬂ.
Tipo di apparecchio CUTTER

Apparecchio destinato a tagliare, miscelare, tritare, frullare, sbaltere, impastare, montare,
omogeneizzare svariati tipi di alimenti

Funziona azionando l'interruttore a 1 o 2 velocita dopo aver infrodotto nel contenitore gli
alimenti da trattare e aver richiuso con la massima cura il coperchio agganciando il
manico di bloccaggio » maneggiare con estrema cautela il coltello che molto tagliente - dopo
'uso sganciare || manico di bloccaggio con entrambe e mani sollevandolo leggermente e
tirandolo verso 'operatore « togliere il coperchio ed estrarre il coltello sollevandole prendendalo
esclusivamente per limpugnatura - togliere la vasca trasparente sollevandola + par rimontare la
macchina posizionare la vasca facendola leggermenta ruotare fino a perfetto incastro con la
base - infilare il supporto del coltelle nell'albers motare rustandolo fine a completo inserimento -
posizionare il coperchio con la freccia rivolta verso l'operatore & agganciare il manico di
bloccaggio con entrambe le mani fin nel suo alloggio - non_introdurre le mani o utensili nel
recipiente durante il funzionamento + non riempire | contenitor oltre 1| vello massimo segnalato
dalla scritta MAX & comungue non oltre | 3 em dal bordo « non adatto ad un uso continuativo «
tempo massimo di utilizze circa 20 minuti - spegnere sempre l'interruttore dopo ogni
up-ﬂr?ziona e a fine lavoro + staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o
pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento: non introdurre mal le mani nella vasca e manedgglare
Eﬂ!ﬁﬂmﬂ Eu!:& EE E ﬂ.

Tipo di apparecchio ASCIUGA POSATE AUTOMATICO

Apparecchio destinato all’asciugatura e alla lucidatura delle posate appena lavate framite
immersione e sollevamenio automatico del cesto su granulare di cellulosa di mais (tutolo)
che ne assorbe 'umidita residua e le lucida per vibrazione

Prima di mettere in funzions la macchina inserire nella vasca il tutolo di mais fino & raggiungere il
livello “max level” stampato sulle due pareti lunghe della stessa - accendere premendo il
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pulsante generale verde e lasclare che il tutolo si scaldi bene per almeno 15 minuti o pid
prima di avviare il primo ciclo di asciugatura (si consiglia di fare gualche ciclo a vuoto per
ottimizzare il riscaldamento del tutolo facendo andare su e gil il cestello a mezzo del
pulsante bianco di avviamento ciclo) - non introdurre mai la mani nella macchina o intorno al
cestello durante il funzionamento - iniziare quindi le operazioni di asciugatura inserendo nel
cestello sollevato una cinguantina circa di posate appena tolte dalla lavastoviglie o, se questa
aperazione non si potesse fare immediatamente, si consiglia di tenere a bagna in acqua fredda
tutte le posate lavate & inserirle nella vasca un po’ alla volta ben sgocciolate & nalla quantita
sopra consigliata (questa operazione & molto importante in quanto, se le posate dovessero
asciugarsi prima dellinsarimento nalla macchina, resterebbers comungue macchiate) - il cicle di
asciugatura dura 2 minuti dopo di che Il cestello si alza automaticamente fuerl dalla vasca
continuando a vibrare ancora 10 secondi per permettere l'eliminazione di eventuali residui di
tutcle - finito il primo ciclo il cestelle si ferma alzato per permettere la rimozione manuale delle
posate oppure, sganciandolo tramite le maniglie nere, di rovesciarle tutte assieme su un vassoio
« rimontare guindi il cestelle agganciando bene le maniglie (se lo si avesse smontato) oppure
ricaricarlo con altrettante posate per fare un nuovo ciclo di asciugatura - dopo ogni ciclo di lavoro
la lampada spia verde lampeggia per comunicare il pronto macchina ad una nuova operazione -
continuare cosl fino ad aver esaurto tutte le posate « cambiare il tutelo di mais dopo circa 3 mesi
di uso + spegnere sempre l'intarruttore generale dopo ogni operazione & a fine lavoro -
staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento + macchina che scalda, pericolo di scottature + non
introdurre mai le mani nella vasca specialmente durante il movimento del cesto.

Tipo di apparecchio ASCIUGA POSATE ECONOMICO

Apparecchio destinato all'asciugatura e alla lucidatura delle fe appena lavate tramite
immersione ed estrazione delle stesse manualmente o inserimento e sollevamento
sempre manuale del cesto su granwlare di cellulosa di mais (tutolo) che ne assorbe
F'umidita residua e le lucida per vibrazione

Prima di mettere in funzione la macchina inserire nella vasca il tutolo di mais fine a raggiungere il
livello “max level” stampato sulle due pareti lunghe della stessa + accendere la macchina
premendo I pulsante generale verde e lasciare che il tutolo si scaldi bene per almeno 15
minuti o pid prima di avviare if primo ciclo di asciugatura - azionare il pulsante bianco per
avviare la vibrazione, appoggiare il cesto sopra il tutolo che vibra @ spingerle delicatamente
dentro la vasca fino a far entrare | forl presenti nelle maniglie sul pioli di sostegno - dopo 2 minuti
il ciclo di asciugatura & completato ma la vibrazione dura ancora 1 minuto per permettere |
estrazione del cesto senza fatica - _il cesto con tulte |le posate deve essere introdotto ed estratto
sempre & solo mentre il tutelo vibra, se il ciclo fosse terminato riavviarlo con il pulsante bianco -
fare altri cicli di asciugatura fino a finire le posate da trattare « cambiare il tutolo di mais dopo
circa 3 mesi di uso - spegnere sempre l'interruttore generale dopo ogni operazione e a fine
lavoro « staccare sempre la spina prima di qualsiasi manutenzione o pulizia.

ATTENZIONE: organi in movimento « macchina che scalda, pericolo di scottature.
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WARNINGS

— Read thoroughly and stick closely to the instructions and warnings.

— Always keep this booklet and pack it along the appliancs

— Before use, ensure that the mains voltage is the same as the voltage indicated on the data
plate of the machine,

— Connect the applianca only to 10 Amp sockets that are efficiently eanthed.

ALWAYS REMOVE THE PLUG FROM THE SOCKET BEFORE CARRYING OUT ANY
MAINTENANCE OR CLEANING OF THE APPLIANCES.

ONLY USE THE APPLIANCE FOR THE PURPOSES IT IS MEANT FOR; ANY OTHER USE
IS CONSIDERED IMPROPER AND IS THEREFORE DANGEROUS; THE MANUFACTURER
WILL BE NOT LIAELE FOR DERIVATED DAMAGES.

— Never tamper with the machines anywaF.

— For all interventions on the machines, always apply only to the authorized centre service,

= Mever pull the power cable to remove tha plug from the socket,

— Take care to extend the power cable before use

= Mever leave the machine unguarded when switched on; keep it out of the reach of children and
incompetent people.

= Mever switch on a machine that seams to be faulty,

— Never use more than the right time advised.

— For repairs and the purchass of accessories, always apply only to the dealer.

= Remove any protective film before use.

— Only use original accessories and parts.

— Do not use the appliance outside or in damp environments.

— Do not immerse or bathe the appliances in water or any other liquid.

— To avoid the danger of fire, naver cover the appliances,

= Unplug the appliance from the mains when it 1s not in use,

— Ensure the power cable does not come into contact with appliance,

= Let the appliances cool down before moving them.

— Position the appliance a minimum of 5 cm. from walls so as to allow optimum aeration and
away from sinks and jets of water,

= Always work under the best possible safety conditions. Aveoid using the applianca with wet feet
ar hands or barefoot.

= In the interests of safety, the appliances must always be considered as live.

— Ta clean the ﬁapliances, which must be performed only when they have been unplugged from
the mains and have cooled), use a well-wrung damp cloth and specific preducts to clean
stainless stesl/aluminium/paintichrome on the body, components that come into contact with
food can be cleaned separately by hand with water and washing-up liquid (do not put them in
the dish washer),

— To avoid dragging or scratch on the body never use cloth, sponge or detersive with abrasive
action,

AS THESE ARE PROFESSIONAL APPLIANCES, THEIR USE 1S RESERVED TO
SPECIALIZED OPERATORS

FOR MACHINES FITTED WITH AN AUTOMATIC STOPPING DEVICE IN CASE OF LOSS O3
ELECTRICITY: if thera is a loss of current, the maching (fitted with this device on request) will
switch off and remain switched off until it is manually reset as follows: 1) set the switch to 0; 2)
wail for approx. a second; 3) reset the switch.

The manufacturer resarves the right to make alteration to the appliances and to the accessories
suppled without prior notice.
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INSTRUCTIONS

Type of appliance CITRUS FRUIT SQUEEZERS
Appliances intended for squeezing citrus fruit juice using manual or mechanical pressure

ELECTRIC CITRUS FRUIT SQUEEZERS SP 2076/900 and SP 2024/R
Switch-operated, press the half cltrus-frult on the rofating cone - naver touch the ratating

cone with your hand or _without the half citrus fruit - the tank, the cone and the strainer may be
removed for cleaning » not suitable for continuous use + use for a maximum of about 20 minutes -

always switch-off at the end of work and after every operation - always remove the plug
before an{; maintenance or cleaning.
ATTENTION: moving parts.

SP 2061 MIGNON + SP 2067 JOLLY WITH MOTORIZED GEARBOX

Switch-operated, press the half citrus fruit on the rotating cone + never louch the ratating
cone with your hand or without the half citrus fruit « the tank, the cone and the strainer may be
removed for cleaning - never use strong pressure on the cong - equipped with motorized
gearbox at low speed - not suitable for continuous use - use for a maximum of about 20 minutes
+ always switch-off at the end of work and after every operation + always remove the plug

before any maintenance or cleaning.
ATTENTION: moving parts.

SP 2062 INDUSTRIAL

Switch-operated, press the half citrus-fruit on the rotating cone - never touch the rotating
cone with your hand or without the half citrus fruit « the motor is cooled to allow prolonged
operation « the motor is equipped with a safety heat sensor which disactives if the engine
overheats; it starts operating again once it has cocled down -« the tank, the cene and the strainer
may be removed for cleaning - use for a maximum of about 30 minutes - always switch-off at
the end of the work and after every operation - always remove the plug before carrying out
any maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving paris.

SP 2072 AUTOMATIC WITH LEVER

Operates by pressing the lever on the cone afier to switching on the machine, the cone
rotates avtomatically with the pressure, [lift-up the lever, put the half citrus-fruit on the
cone without pressing and lower the lever lo squeeze - never press the cone down with your
hand USE ONLY THE LEVER TO SQUEEZE - the tank and the cone can be removed for
cleaning + not suitable for continuous use « use for a maximum of about 20 minutes - always
switch-off at the end of the work and after every operation + always remove the plug

before any maintenance or cleaning.
ATTEN H&N: moving parts; squeeze only using the lever.

SP 2078 AUTOMATIC MANUAL

Operates by manual pressing of the half citrus-fruit on the cone after to switching-on the
machine - never touch the cone with your hand or without the half citrus-frutt + the tank and the
pressing unit may be removed for cleaning - never put your hand on the cone without the half
citrus-fruit « not suitable for continuous use - use for a maximum of about 20 minutes - always
switch-off at the end of the work and after every operation « always remove the plug
before an‘; maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving parts.

ALL THE %‘T H%E F HHIT ?%EEZEEE ARE EQUIPPED WITH UNIFIED CONE FOR
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Type of appliance UNITS and SMALL UNITS
Appliances combining the following functions:

CITRUS FRUIT SQUEEZER for squeezing citrus fruit juice using mechanical pressure

On the Small Units it operates automatically by pressing the lever on the cone after
switching-on the machine - lift-up the lever, put the half citrus-fruit on the cone with and
press only by letting down the lever - on the Units it operates after turning on the switch
shared with the lce-crusher - the Citrus-press operates only when the lever of the Ice-
crusher is lowered because a microswitch blocks the motor when the lever is raised
(there is only one motor for the two functions) - lift-up the lever, put the half citrus-fruit on
the cone and lower the lever to squeeze + never press the cone down with your hand USE
OMLY THE LEVER TO SQUEEZE +« not suitable for continuous use - use for a maximum of
ahout 20 minutes + always switch-off at the end of work and after every operation - always
remove the plug before any maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving paris.

ICE-CRUSHER for making crushed ice from ice-cubes or bigger pieces

Operates by means of a switch shared with the Citrus press « lift-up the lever, put the ice
cubes into the container and lower the lever to crush the ice + it has a microswitch which
blocks the motor when the lever is raised; it starts operating again when the lever is lowered « the
central motor operates for about 35 minutes after which it is disactivated by a thermal probe -
ATTENTION: always switch-off at the end of every use to avoid the intervention of the safety
heat sensor and, to aveid burning the mator « it stars operating again ence it has cooled « never
put your hands or any utensil into the container - not suitable for continuous use - use for a
maximum of about 20 minutes - alw switch-off at the end of work and after every
operation - always remove the plug before any maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving paris.

BLENDER for ring drinks with a fruit, milk or liguid base
Operates by mg: afga two-speed switch - the machine doesn't work if the cover tab is not
into place, never switch-on if the jug is empty + never use without liguid - fit and remove the jug
only when the motor is stopped - the Jug must be taken-out by disengagement - rotate the cover
tab, left ar right, from its suppart and, only after this, remove the jug - Iift the jug from the base
without unserewing; if the removal is difficult beat the top of the jug, after removing the cover, or
move the handle back & forward to disengage it = dont fill the jug more than 3 cm. helow the
edge - do not fill the jug above the maximum level (MAX) « during operation, naver put your
hands or any utensil inte the jug « always put the liquid in first so that the blades are free to turn -
never use for long periods « always wait until the motor stops completely before removing the
{:ng « wash only the removable parts that come in contact with food (NOT in a dish-washer) -
andle the blades with care + not suitable for continuous use + continuous use for a maximum of
about 5 minutes - always switch-off at the end of work and after every operation - always
remove the plug before carrying out any maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving paris.

FRAPPE BLENDER for whipping milk-shakes and cream

Operates by means of the switch on the casing that activates the microswitch - put the
ingredients into the beaker and place it on the higher position of the support - remove the beaker
when the drink is ready « never turn without beaker and never overfill this « don't fill the beaker
more than 3 cm. below the edge + do not fill the beaker above the maximum level (MAX) « not
sUitable for continuous use - use for a maximum of about 10 minutes - always switch-off at the
end of use and after every operation - always remove the plug before any maintenance or
cleaning.

ATTENTION: maovin ; bl r and fra, nder: never use without g
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Type of appliance ICE-CRUSHER
Appliance intended for making crushed ice from Ice-cubes or bigger pleces.

Operates by means of a luminous switch - lift-up the lever, put the ice-cubes into the
container and let down the lever for making crushed ice - it has a microswitch which blocks
the motor whan the lever is raised - ATTENTION: always switch-off at the end of every work to
avoid the intervention of the safety heat sensor and, to avoid burning the motar - never put your
hands or any utensil into the mouth « the motor Is equipped with a thermal probe which disactives
an overheated engine; it starts operating again once it has cooled - the ice-crusher can be
equipped with 1 or 2 frappe blenders that are switch-operated after having put in the ingredients
in the beaker and hooking it on the higher position of the support + not suitable for continuous use
- use for a maximum of about 20 minutes - always switch-off at the end of work and after
every operation « always remove the plug before any maintenance or cleaning.
ATTENTION: movi, aris; never use without glass (fra, len .

Type of appliance ICE-BREAKER
Appliance intended for breaking ice into pieces of 4 different sizes.

Operates by means of a luminous switch - open the cover, pul the ice-cubes into the
container and choose the dimension by means of the regulation system, close the cover
it has a microswitch which blocks the motor when opening the cover - the motor operates for
about 35 minutes after which it is deactivated by a safety heat sensor; it starts operating again
once it has cooled - ATTENTION: always switch-off at the end of every use to avoid the
intervention of the safety heat sensor and. to burn the motor, sooner or later « put the ice-cubes
inta the container only with the regulation system closed (pos. ) « switch-off, open the cover,
empty the container and clear the clogged outlet ice if, in exceptional circumstances, an ice-cube
has got stuck between the slit - never put your hands or any utensils into the container -
maximum time required to break up a whole container of ice 1:- 1,30 minutes - never use idling
and for long periods - always wait until the motor stops completely before opening the cover - not
suitable for continuous use - use for a maximum of about 20 minutes - always switch-off at the
end of the use and after every operation - always remove the plug before any maintenance
or clearing.

; Pos. | tiny ice paricles - pos, |l finely crushed ice - pos, |ll medium-size
pieces of ice » pos. |V large pieces
ATTENTION: moving parts

Type of appliance CHOCOLATE POT
Appliance intended for cooking and keeping chocolate and other drinks hot.

It's operated by a luminous double switch: heating element *° motor " after having
putting the ingredients into the container and having correctly placed the spatula - you
can cook or keep the aliments hot choosing the temperature on the thermostat (807 to cook or
60/70° to re-heat)- never use if the container is empty or not full « the container is removable +
switch an only after the container has been filled with the mixture and correctly assambled with
the spatula hooked with a bayonet system + don't fill the container above the maximum level
market by the line on the inside pipe and, in any case, not more than 3 cm. below the edge - for
preparing a good chocolate drink put the milk, the cocoa and the sugar already mixed into the
container, turn the thermostat on 90° and leave it at this tamperature until ready; cook for about
3040 min._and then lower the thermostat to the service temperature (about 60°) -« always
switch-off at the end of the use (before that of heating element because the spatula must
still turn for a few minutes to avoid that the chocolate doesn't stick to the bottom) - always
remove the plug and allow the machine to cool before any maintenance or cleaning - the
container is removable and the chocolate inside can be kept in the fridge after it cools down,
attention: before lifting the container unhook the spatula turning it clockwise - wash the
removable pieces with warm water and light detergent.
- []

danger of burning. '
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Type of appliance FRULLACIOC
A multi-purpose device for mixing and heating chocolate in a beaker or, If used
separately, for preparing milk-shakes or heating water for tea, herb teas and infusions

+ Before swilching on the machine fill the tank with water up to the maximum level shown

on the blue external indicator -+ it is essential that the amount of water in the tank does not

fall helow the minimum level shown; should the water drop helow this level, proceed as follows:

turn off the machine, fill the tank with water and wait for a few minutes before using the machine

to give the pump time to fill up - to operate the machine, press the green on/off switch,

followed respectively by the red switch to turn on the boiler and generate steam, and/or

the black blender switch to blend - before using, activate the steamer for a faw seconds in

arder to heat the tube and reduce tha natural leakage of water - handle the steam nozzle by

the protective guard only to prevent burns - do not start the

blender without first putting the beaker in |:_:Iace + do net fill the beaker to more than 3 em
elow the brim, 1., above the maximum level indicated by the word MAX

Example of use:

preparing a hot chocolate using the blender and steamer together:

a) pour 1 sachet of chocolate into the beaker and add the suggested quantity of milk {normally

around 120 ml.)

b) fit the beaker onto the top of the beaker-holder and blend for a few seconds to mix the

contents in the beaker

c) switch off the blender and, only after it has been switched off, use the black button on the top

right of the machina to switch on the steam.

d) continue adding steam until the liguid in the beaker comes to the boil and begins to thicken

(about 1015 seconds), at that point some hot and creamy chocolate is ready to serve,

Maintain the steam valve at a minimum ensuring steam efficiency

+ the mixer and steamer function can be used either together or separately

+ after use, always switch off the machine using the green switch

+ always unplug the machine before maintenance or cleaning

Daily cleaning: wipe the main body of the machine with a non-abrasive, damp cloth; the beaker-
older grille and drip tray can be removed for cleaning; always clean the steamer nozzle after
use to avoid scaling.

Intermittent ¢leaning: depending on the hardness of the water used (normally around once a
menth)

a) with the machine off, add 1 dose of lime-scale remover for coffee-makers to full water tank
b) switch on the machine using the green button, and the boiler using the red butten, and open
the tap fully, having placed a container under it to receive the water and steam coming out

c% leave the open until all the water and lime-scale remover in the tank have finished

d) refill the tank with clean water and repeat the same procedure to rinse the components

e) clean the bottom and walls of the tank with a damp cloth to remove any residues.
ATTENTION: moving part. t without beaker; this machin ats up when
used - risk of burns.

Type of appliance SELF-CLEANING CENTRIFUGAL JUICE PRODUCER
Appliance intended for extracting julce from unsqueezable fruit and vegetables.

Switch-operated - insert through the feed pit the fruit cut and boned and press it onl
using the pestle, the jus will come out from the front opening and the peel from the ba

opening - does not require cleaning after every spin but only a quick rinse, with the machine
operating, by pouring a glass of water into the feed pit (unless you have been using soft fruit or
vegetable: in this case you have to clean the maching more frequently) = the motor is equipped
with a thermal probe which deactivates an overheated engine; it starts operating again once it
has cooled + dont use for long penods « it has a microswitch which blocks the motor when the
head-locking is released « always wait until the motor stops completely before releasing the head
locking lever and removing the top lid « never hold the machine by the pipe + never put your
hands or any utensil into the feed pit but use only the lever press provided « not suitable for
continuous use - use for a maxmum of about 20 minutes - always switch-off at the end of
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work and after every operation - always remove the plug before any maintenance or
cleaning.

COMPLETE CLEANING: release the head locking lever (attention: in the CE 2083 model
equipped with a double click system you have to press this to release the head locking lever) -
remove the head « never wash the head in the dishwasher to avoid it becomes discoloured «

a) In the Centrifuges equipped with basked fixed by screw: unscrew the left screw which
blocks the hasket clock wise direction using the spanner provided « lift and remove the
basket - remove the grater disc and wash both with the aid of the brush provided - never
try to clean the net of the basket with blades or sharp objects « reassemble the basket
placing it on the shaft and centre the pin with the notch on the motor shaft by looking
through the hole In basket until it slips on completely - place the grater disc on the bottom
of the basket ensuring that the pin on the bottom fits into the hole; fasten tightly the left
screw which blocks the basket:

b} In the Centrifuges equipped with immediate extractable basket: lift basket, clean and
dry, then replace onto its place {(no exira devices require

put the top lid on clasping the head-locking lever,

ATTENTION: movii arts; never use without top lid - use only with protection.
INFORMATION: alter separaling small amounts o% frult and vegetables, 1t s normal for the
Centrifuge to vibrate or shake. If you continue to work, the leftovers will spread out evenly and
the machine will stabilise.

Type of appliance ELENDERS
Appliances intended for preparing drinks with fruit, milk or other liguid base.

Operates by means of the two-speed switch that must be switch-on only with the fulf jug
correctly placed with the cover tab in place (or only with the locking lever correctly
placed) - fit and remove the jug only when the motor is not working - the jug must be take-out by
disengagement « never switch-on without the jug « never use without liguid « during oparation,
never put your hands o any utensil into the jug « lift the jug from the base without unscrewing; if
the jug doesn’t come off beat the top of the jug, after removing the cover, ar move the handle
back & forward to disengage it - dont fill the jug more than 3 cm. below the edge - do not fill the
jug above the maximum level (MAX) - always put the liguid in first so that the blades are free to
turn + naver use if the jug is empty and for long pericds - always wait until the motor stops before
removing the jug - wash anly the removable parts that come in contact with food (NOT In a dish-
washer) - handle the blades with care - not suitable for continuous use - continuous use far a
maximum of about 5 minutes - always switch-off at the end of the use and after every
operation - always remove the plug before any maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving paris; never use without glass.

Type of appliance FRAPPE BLENDER-MIXAGE-FROZEN
Appliances intended for whipping milk-shakes and cream.

Operates by means of the switch on the casing that activates the microswitch + put the
ingredients into the beaker and place it on the higher position of the support; remove the
beaker when the drink Is ready - never work the disk without beaker and never overfill it - don't
fill the beaker mare than 3 cm. below the edge - do not fill the beaker above the maximum level
(MAX) « not suitable for continuous use - use for a maximum of about 10 minutes - never
switch-on if not using it the and always switch it off at the end of work and after every use
because the micro-switch could start if touched accidentally + always remove the plug
before carrying out any maintenance or cleaning.

ATTENTION: moving paris; never use without the glass.

Type of appliance TOASTER
Appliance intended for toasting sandwiches placed in special tongs that must be put
vertically into the ovens
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Remove the film before use - put the sandwich in the tong and the tong into the oven - set
the cooking time turning the timer in clockwise (a pilot light signals the working) » naver
force the timer anticlockwise « at the end of cooking extract the tong with the sandwich - never
put your hands into the ovens - only touch the appliance and accessories on the parts furthest
from the heat and even than with maximum pracaution - remove and clean the drawer every day
« always switch-off at the end of work and after every operation - allow the machine to
cool and always remove the plug before any maintenance or cleaning.

WARNING: this machine gets hot, danger of burning.

Type of appliance TOASTS CONVEYOR BELT
Appliance intended for toasting bread slices of different dimensions. Perfect for buffet
room

Ramove all film put on before use « place the appliance at 5 cm minimum distance from walls,
furniture or other things around - open the upper slice load tray and extract completely lower
toast collector tray « turn the green swilch “generale™ on and then the red one “on-off” and
let the machine warm up for at least 20 minutes before operating - select conveyor speed
turning the knob until the line gets to the big ar small slices sign = use bread slice anly, avoid any
coated or filled product to prevent burning - slices must be placed on the load tray, the conveyor
will drag the bread - never put your hands inside the oven - take off the toast as it falls on the exit
tray + at the end of the use only turn the red switch off to allow the automatic cooling system let
the conveyor roll and the cooling fan work for 15 minutes to prevent from reaching high
temperature peaks that could damage the machine or hurt users » after this time the conveyor
will stop and only from that momeant the "generale” switch can be turned off - always turn the
“generale” switch off at the end of the use -+ dismantle the rear external panal, by unscrawing the
six lateral screws and provide to the complete cleaning of the fan at least once a year + wait for
complete cooling of the appliance and disconnect the plug before any cleaning or
maintenance « do not soak or sprinkle the appliance + use a damp cloth only for cleaning
to avold infiltration - do not cover the appliance, fire risk.

ATTENTION: moving parts, radiant heat, burning risk.

Type of appliance GLASS-CERAMIC GRILLS + FRYING TOPS + CREPE-MACHINE MAKER
Appliance intended for cooking food placed on the fixed lower heating-shelf and, when
covered, by the moveable upper heating-shelf.

Remove the film before use - switfch operated - put the thermostat at the temperature that
you need for cooking (at first use we suggest to warm the machine without putting in food, to
remove smells) when the warning light on the double switch is off you can put the food
directly on the hot plates or with a pan - thanks to fast heating you can switch-on only at use «
turn the thermostat back to zero and switch-off at the end of the use and after every operation +
never insart or place your hands on the hot cooking-shelves « never press hard the food with the
cover or other utensils to aveoid smashing the %Iaas « anly tauch the appliance and accessornies
on the parts furthest from the heat and even then with maximum precaution - for cleaning use
anly a damp cloth or the spatula provided - allow the machine to cool and always remove the
plug before any maintenance or cleaning.

WE SUGGEST TO OIL THE PLATES WITH LITTLE OLIVE OIL BEFORE COOKING.

WARNING: this machine gets hot, danger of burning.

Type of appliance CERAMIC GRILL OVEN
Appliance intended for preparing all kinds of foods cooked In a fast and crisp way.

It functions both as a grill with the handle in the lower position or an oven with the handle in the
upper as indicated on the side plate.

Hemove the film before use + press the general switch (1) and turn on the thermostat (2) to the
termperature required (for optimal cooking do not go over 200° due to the high density of heat) -
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whan using for the first ime warm the machine to eliminate smells - when the warning light (3)
has gone off cooking can be started:

a) Grill function to cook rolls, mest, fish, vegetables, etc. .. with the handle placed in the
lower position (average cooking time 2/3 min. 160/170° basad on a sandwich)

b) Oven function to cook and reheat rolls, bruschettas, pizzas, croissants, and other
precooked food with the handle in the upper position (average cooking time 3 min.
160/170° based on a sandwich; only 1 rmin. if you use the gratin function too)

c) :_Sr_atl_in function to cook food like mzza, lasagna and other food which require a crisp
INI=

The optional fan assisted function can be usad either in b or ¢ cooking positions in arder 1o
spraad heat evenly whan the ceramic plates are spaced - the optional timer can be used to set a
specific cooking time (it is advisable to check from time 1o time, due to its high densily of heat
which can greatly reduce the cooking peried o that of traditional cooking) « the timer will sound
when the time is up + batween the 2 cooking areas thare is a stainless steel filter which should be
clzaned on a regular basis for degreasing and having optimal circulation - never place hands
inside the hot cocking area even though the maching is equipped with a special automatic
cooling device « after use turn down the thermostat to 0° « dismantle the rear interior panel, which
I5 betwean the two hotplates, unscrew the 4 screws and provide to the complete cleaning of the
fan at leaxt once a year - always turn off the switch aﬂar each operation and after work —
always unplug the appliance and wait for the machine to coo Euwn before any
maintenance or cleaning + to clean the machine usa a dump cloth or spatula whilst the hob is
still warrn, Gpa;u'mg particular attention not to scratch the ceramic glass.
WARNING: heating appliance; danger of burning
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Type of appliance GRILL OVEN
Appliance intended for cooking food with irradiation heat.

Remove the film before use « swilch operated - put the sandwich in the tong or on the grate
into the oven - set cooking time on the timer - never force the timer anticlockwise - never put
your hands in the ovens only touch the appliance and accessories on the parts furthest from the
heat and even then with maximum precaution - always switch-off at the end of work and after
every operation + allow the machine to cool and always remove the plug before any
maintenance or cleaning.

WARNING: this machine gets hot, danger of burning

Type of appliance GRILL OVENS WITH CERAMIC HOB
Appliances intended for cooking food by placing it on the ceramic hob and, if necessary,
also by the irradiation of the grill.

Remaove the film before use - switch operated: GRILL OVEN - put the sandwich into the tong
or on the grate and set cooking time on the timer / CERAMIC HOB - turn the thermostat to
the cooking temperature and, after switch-off of the warning light, put the food directly on
the hot plate or with a pan + naver insert or place your hand on the hot cocking-shelves or into
the oven « only touch the appliance and accessories on the parts furthest from the heat and aven
then with the maximum precaution - allow the machine to cool before any maintenance or
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cleaning - always switch-off at the end of the use or after every operation - always remove
the plug before any maintenance or cleaning.
WARNING: this machin f nger of burning.

Type of appliance EGG BOILER
Appliance intended for boiling eggs in water.

Fill the basin with water up but without overstep the indicator “max” on the heating element -
switch-on the green luminous push button - set the thermostat on the highest temperature (S0°) «
set the maximum time (30 min.) on the timer (as safety and to avoid forgetting to switch-off the
machine, the timer allow the operation anly for 30 minutes; set the timer as many times yau
require if you want proleng the cperation} « put the numbered baskets with the eggs into the tank
when the red warning light will be switched-off - take out the basket with your egg when the
cooking time is due + check the level of water in the tank to time from time and top-up if
neceassary if it is under the indicater *min” - to avoid danger of fire or permanent deformation
never use the egg-boiler without the water + only touch the appliance and accessories on the
parts furthest from the heat and even then with the maximum precaution - always switch off at
the end of work and after every operation - allow the machine to cool and always remove
the plug before carrying out any maintenance or cleaning - the heating elemeant and the
inner tank are removable - empty and clean the inner tank at the end of the work,

WARNING: this machine gets hot, danger of burning.

APPROXIMATE COOKING TIMES (depending on the customer preferances)
+ boiling water in about 15 minutes

- soft-boiled eggs about 5 minutes from the immersion in the boiling water

+ lightly-boiled eggs about 10 minutes from the immersion in the boilling water
« hard-boiled eggs about 15 minutes from the immersion in the boiling water

DASHEOARD

- luminous green push buttom to check the power (in the upper middle)

+ luminous red warning light to check the temperature qn the balow middle)
« 0% - 90° thermostat to set the temperature (on the left

+ 1 - 30 minutes timer to power (on the right)

Type of appliance CUTTER
Appliance for cutting, combining, chopping, blending, beating, mixing, whipping,
homogenizing a whole variety of foodstuff.

It is operated using the 1 or 2 speed switch after having put the cut food info the container
in big pieces, closing the lid and clasping the locking handle - handle the knife with extreme
care as it is very sharp and hold it taking only the haft - after use relzase the locking handle with
both hands, pulling it towards you » remove the lid and pull out the knife - ift the transparent bowl
« to re-assemble the machine, fit the bowl turning it slightly until it is clamped perfectly on the
base - fit the knife on the motor shaft, turning it until it is completely in place - fit the lid with the
arrow facing you and use both hands to secure the locking handle in its housing = do not put your
hands or utensils into the container during operation - do not fill the containers above the
maximum level (MAX) and not above 3 cm below the edge not suitable for continuous use + use
for a maximum of about 20 minutes « always switch-off at the end of work and after every
operation + always remove the plug before any maintenance or cleaning.

WARNING: moving parts; r put your ha any utgnsil intg th ntainer_an
handle the knife with extreme care.
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Type of appliance BLENDER/CUTTER
Double-use appliance intended for n-'elr.l.nalr.'.r:-?I drinks with a liquid base if you engage the
blender jug or cutting food {also without liguid base) using the cutter jug.

ATTENTION: ALWAYS TURN AND TAKE OFF THE COVERS BEFORE DISENGAGE THE JUGS
ATTENTION: NEVER IMMERSE THE CUTTER JUG TO PRESERVE THE GEARS

Operates by means of the two-speed switch or only by pushing after the following
operations:

Blender:

1° engage the blender jug without the cover on the body turning it up to coincide the black
handle with the under cast (or mould)

2° put the cover on the jug and turn it until the tab will be into its slot support

Cutter:

1* engage the cutter jug without the cover on the body turning to coincide the black
handle with the under cast (or mould)

2° put in the blade turning it on the axfe to the correct position

3° put the cover on the jug and turn it until the tab will be into its slot support

always take off the covers before engage or disengage the jugs - never try to lift or disengage the
jugs if the cover is on to avoid damages of micro switches + never put the cutter jug into the water
during cleaning to avoid damages of gears - during operations, never put your hand ar any
utensil into the jugs - when you use the blender jug, always put the liquid in first so that the
blades are free to turn - when you use the cutter jug, handle the knife with extreme care as it is
very sharp and catch it taking only the half « dont fill the jugs more than 3 cm below the edge or,
anyway, above the maximum level marked by the line on the inside pipe « never use if the jugs
are empty and for long peried - continuous use for a maximum of about 510 minutas - always
switch-off at the end of the work and after every operation - always remove the plug
before any maintenance or cleaning.

WARNING: moving parits, never put your hand into the jugs.

Type of appliance ECONOMIC CUTLERY DRYER

Machine designed for drying and polishing cutlery just washed by manual dipping it into
corn-cob granules which absorb remaining dampness and polish the cutlery by vibration
Before turning the machine an, E:Ut some corn-cob into the basin until it reaches the max
level printed on the two long sides.- Press the white button to turn on the machine and let
the corn-cob warm up thoroughly for at least 15 minutes before starting the first dDE%
cycle - the economic cutlery dryer can be Used with or without the stainless steel basket whic
iz charged as an optional.
17 if you use the machine without the basket press the white button - about 60 pieces of
cutlery are put into and taken out of the vibrant granulated cob by hand after 2 minutes cycle

2° if you use the basket put about 60 pieces of cutlery into the same - press the white button,
put the basket an the vibrant corn cob and press it into the same until the holes in the handles
come into their supports - after 2 minutes cycle basket and cutlery can be taken off the
granulated cob when it is still vibrating, by hand, without effort (if vibration st::q:qiI ed press again
the white button) . - Continue like that until all of the cutlery has been done. - Change the comn-

cob after 3 months of use. + Always turn off the main switch after each operation and when
work is finished. - Always remove the plug from the socket before any upkeep or cleaning.

WARNING: Parts in motion. Machine is heating, danger of scalding. Do not put your hands
In the basin especlally while the basket Is In motlon.
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Type of Machine AUTOMATIC CUTLERY DRYER
Machine designed for drying and polishing cutlery just washed by dipping it into corn-cob
granules which absorb remaining dampness and polish the cutlery by vibration

Before [urni? the machine on, put some corn-cob into the basin until it reaches the max
level printed on the two long sides.- Press the green button to turn on the machine and let
the corn-cob warm up tharousf'.lhly for at least 15 minutes before starting the first drying
cycle. (We advise you to run a few empty cycles to optimise heating of the corn-cob by letting
the basket move up and down using the white circular start button.) « Newver put your hands in the
basin especially while the basket is in motion. - Start drying the cutlery by putting in the basket
about fifty pieces of cutlery just taken out of the dishwasher or, if you cannot do this at once, we
advise you to keep the cutlery in cold water and put it in the basin a little at a time in the
quantities advised above, once the excess water has dripped off. (This operation is very
impartant because, if the cutlery dries before geing into the machine, they will remain stainad.) -
The drying cycle lakes 2 minutes. « Afterwards the ket rises automatically out of the basin and
continues to vibrate for another 10 seconds to shake off all the remaining corn-cob. « When the
first cycle has finished the basket stops to allow the removal of the cutlery by hand, or it may be
unhocked using the black handles, and turned onto a tray. - Replace the basket by carefully
hooking the handles back on (if they had been taken off) or reload it with the same amount of
cutlery for another drying cycle, - After each cycle the green pilot light flashes to signal that the
machine is ready for another operation. « Continue like that until all of the cutlery has been done
» Change the corn-cob after 3 months of use. - Always turn off the main switch after each
operation and when work is finished. - Always remove the plug from the socket before any
upkeep or cleaning.

WARNING: Parts in motion. Machine is heating, danger of scalding. Do not put vour hands
in the basin especially while the basket is in motion.
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ATTENTION

Lire attentivement et s'en tenir scrupuleusement aux instructions.
—gn_ujc:urs conserver ce manuel dinstructions qui doit accompagner I'appareil en cas de cession
tiers.
—Avant la mise en marche, verifier que le voltage utilisé correspond bien & celui qui est indique
sUr la plagquette des données machina.
—MNe brancher I'appareil qu'a des prises de courant ayant une capacité de 10 A &t équipées
d'une mise a la terre efficace,

TOUJOURS DEBRANCHER LA PRISE DE COURANT AVANT D'EFFECTUER UNE
QUELCONQUE OPERATION D'ENTRETIEN OU DE NETTOYAGE SUR LES APPAREILS

N'UTILISER L'APPAREIL QUE POUR LES USAGES AUXQUELS IL EST DESTINE; TOUTE
AUTRE UTILISATION DOIT ETRE CONSIDEREE COMME IMPROPRE ET PAR
CONSEQUENT DANGEREUSE; LE FABRICANT N'EST PAS COUFABLE POUR LES
DOMMAGES AUEN DERIVENT.

—MNe jamais altérer les appareils.

—Pour tous les réparations, ne s'adresser pas qu'a des services aprés-vente autorisés.

=Me jamais tirer sur le fil dalimentation pour débrancher la prise de courant,

—Tendre la cable d'alimentation sur toute sa lengueur

=Me jamais laisser 'appareil allumé sans surveillance; maintenir I'appareil hors de la portée des
enfants et des personnes non gualifigées.

=Me jamais metire en marche un appareil samblant défectuaux,

— Me jamais travailler au-dela de le temps indiqué sur les instructions

—Pour les réparations et I'achat des accessoires, ne s'adresser gqu'a son revendeur.

—Enlever toute pellicule de protection éventuelle avant |'utilisation.

—MNutiliser qlue des accessoires et des pigcas de rechange originaux.

—Me pas utiliser les appareils en plein air cu dans des endroits humides.

—Me pas plonger ou mouiller les appareils dans I'=au ou dans un autre liquide

—MNe jamais couvrir les appareils afin d'éviter tout risque d'incendie

=Débrancher 'appareil si ce dernier n'est pas en fonctionnemeant.

—Faire en sorte que le cable d'alimentation ne soit pas en contact avec I'appareil.

=Laisser refroidir les appareils avant de les déplacer.

—Placer les appareils & une distance minimum de 5 cm. des parois de fagon & permetire
|'adration optimale et dans tous les cas a une distance suffisante des éviers ou des jets d'eau.

—User l'appareil avec le céble d'alimentation tendu.

—Pour plus de sécurité, les apparsils toujours doivent étre considérés sous tension.

=Toujours travailler en toute sécurité en avitant d'utiliser l'appareil avec les mains ou les pieds
mouillés ou avec les pleds nus.

—Pour le nettoyage des appareils (& n'effectuer qu'aprés avoir débranche et avoir attendu le
refroidissement), utiliser des chiffions humides bien essorés et des produits spécifiques pour
acier inoxfaluminium/peintures/chromages sur les carrosseries,; les composants destinégs au
contact avec des aliments peuvent quant a eux &re lavés séparément, a la main, avec de l'eau
et du détergent pour vaisselle (ne les mettre pas dans le lave-vaisselle).

S'AGISSANT D'APPAREILS PROFESSIONNELS, LEURS UTILISATION EST RESERVEE
AUX OPERATEURS DU SECTEUR

POUR LES MACHINES EQUIPEES D'ARRET AUTOMATIQUE EN CAS D'ABSEMNCE DE
COURAMNT ELECTRIGUE: en cas d'absence de courant, la machine (équipée de ce dispositif
sur demande) s'éteint et reste &teinte jusqu’a ce que |e rétablissement manuel ne soit effectus
comme suit; 1° placer linterrupteur sur 0; 2° attendre une seconde environ; 3° rallumer
l'intarrupteur.

Le fabricant se réserve la faculté d’apporter toutes modifications aux appareils et a leurs
accessoires sans avoir & en donner aucun préavis.
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MODE D'EMPLOI

Type d'appareil PRESSE AGRUMES
Appareils destinés a 'extraction du jus d’agrumes par pression manuelle ou mécanigue.

ELECTRIQUE SP 2076/1400-900 - SP 2024/R

Fonctionne avec I' interrupteur et pressant le moltié agrume sur le céne gul tourne - ne
[gmais presser sur le cine avec les mains ou sans l'agrume - la cuve, le céne et le tamis peuvent
étre enlevés pour le nettoyage « non adapte a un usage continu « temps maximum d'utilisation;
anviron 20 minutes + ne pas oublier d'éteindre 'interrupteur a la fin du travail et aprés
chaque opération - toujours débrancher la prise de courant avant d’effectuer une
quelconque opération d’entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mouvement,

AVEC MOTORIDUCTEUR SP 2061 MIGNON + SP 2067 JOLLY
Fonctionne avec I’ interrupteur et pressant le moitié agrume sur le céne qui tourne - ng

j[gmais presser sur le cone avec les mains ou sans I'a%rume « la cuve, le cone et le tamis peuvent
étre enlevés pour le nettoyage - ne |amais presser fortement sur le céne - il est éguipé d'un
motoréducteur & petite vitesse + non adaPte & un usage continu « temps maximum d'utilisation:
anviron 20 minutes - ne pas oublier d'éteindre 'interrupteur & la fin du travail et aprés
chague opération - toujours débrancher la prise de courant avant d’effectuer une
quelconque operation d’entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mouvement,

INDUSTRIEL SP 2062

Fonctionne avec [ ‘interrupteur et pressant le moitié agrume sur le céne qui tourne - ng
[amais presser sur le cone avec les mains ou sans 'agrume + son moteur est refroidi pour un
fonctionnemeant prolongé «le moteur est équipé avec une sonde thermigue qui blogue le motaur
surchauffé; son fonclionnement reprend lorsquil s'est refroidi - la cuve, le céne et le tamis
peuvent &étre enlevés pour le nettoyage - temps maximum d'utilisation: environ 30 minutes - ne
pas oublier d'éteindre I'interrupteur a la fin du travail et aprés chaque opération - toujours
débrancher la prise de courant avant d'effectuer une quelconque opération d'entretien ou

de nettoyage.
ATTENTION: an 1 mou t.
AUTOMATIQUE SP 2072

Fonctionne par pression du levier sur le cone aprés avoir allumé I'interrupteur lumineux -
lever la levier, poser le moitié agrume sur le céne, baisser la levier et presser « Attention :
presser saulement avec la levier el ne Jamais user avec les mains ou sans la levier « la cuve et le
cone pauvent étre enlevés pour la nettoyage + pour remonter le cone, le faire tourner sur l'axe
moteur jusgu'a ce qui s'enclenche dans son logament « non adapte a un usage continu - temps
maximum d'utilisation: environ 20 minutes - ne pas cublier d'éteindre I'interrupteur a la fin du
travail et aprés chaque opération - toujours débrancher la prise de courant avant
d'effectuer une quelcongue opération d'entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mouvement; presser seulement avec le levier.

AUTOMATIQUE MANUEL SP 2078

Fonctionne par pression manuel du demi agrume sur le cone aprés avoir allumeé
linterrupteur lumineux « ne jamais presser sans ['agrume ou poser les mains sur le cone - la
cuve et le groupe the pressurage peuvent étre enlevés pour la nettoyage - non adapte a un
usage continu - temps maximum d'utilisation: environ 20 minutes « ne pas appuyer la main sur le
cone sans le demi agrume + ne pas oublier d'éteindre l'interrupteur a la fin du travail et aprés
chague opération - toujours débrancher la prise de courant avant d'effectusr une quelcongue
opération d'entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mou nt.

T LES PRESSE AGRUME. NT EQUIPPES D'UN CONE UNIFIE [&}
CITRON-ORANGE-PAMPLEMOUSSE
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Type d'appareil GROUPES et PETITS GROUPES
Appareils regroupant les fonctions suivanies:

PRESSE-AGRUMES pour l'extraction du jus d’agrumes par pression macanigus

Sur les pelits Groupes, fonctionne aulomatiqguement par pression du levier sur le cone
aprés avoir allumé linterrupteur: lever la levier, poser le moitié agrume sur le cdne,
baisser [a levier et presser + N2 jamais presser avec |les mains ou sans l'agrume « sur les
Groupes, fonctionne aprés avoir allumé l'interrupteur en commun avec le plileur a gl'ace et,
pour presser, voir ci-dessus + le presse-agrumes ne fonctionne gue lorsque la levier du
plileur a glace est abaissé parce que un micro-interrupteur de blogue le moteur quand la
fevier est soulevé (Il v a un seul moteur pour les deux services) - non adaple & un usage
continu - temps maximum d'utiisation: environ 20 minutes - ne pas oublier d'éteindre
I'interrupteur a la fin du travail et aprés chagque opération - toujours débrancher la prise de
courant avant d’effectuer une quelcongue operation d’entretien ou de netioyage.
ATTENTION: organes en mouvement.

PILEUR A GLACE pour obtenir de la glace pilés a partir de glagons ou de plus gros morcaaux
Fonctionne par l'intermédiaire d'un interrupteur en commun avec le presse-agrumes -+
levar |a levier, remplisseur la trémie avec le glagon, baisser la levier et presser « il @st aquipe
d'un micro-interrupteur gui blogue le moteur en levant la levier; il recommence & fonctionner an
abaissant ce méme levier - ATTENTION: ne pas oublier d'&teindre l'interrupteur aprés chaque
opération pour éviter l'intervenir de la sonde thermigue et ne briler pas le moteur & la longue -+
ne jamais introduire les mains ou outils dans la trémie - le moteur central fonctionne pendant 35°
avant qu'une sonde thermigque niNtervienne pour le couper; son fonctionnement reprend lorsqu'il
s'est refroidi - non adapte a un usage continu - temps maximum d'utilisation: environ 20 minutes
+ ng pas oublier d'éteindre I'interrupteur a la fin du travail et aprés chaque opération -
toujours débrancher la prise de courant avant d'effectuer une quelcongue opération
d’entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mouvement.

MIXER pour préparer des boissons a base de fruits et de lat ou de toute fagon a4 base liguide
Fonctionne en actionnant l'interrupleur du type & 2 vitesse - il est équipg d'un micro-
interrupteur qui ne permet pas le fonctionnement si le verre n'est pas positionné &t le couvercle
correctement ferm& avec la languette dans son logement - ne pas faire fonctionner sans |
liguide - enlever le verre par dégagement - n'enclencher et n'enlever le verre que sile moteur ast
arrete - soulever le verre sans le dévisser; si lextraction est difficile frapper des petits coups
dans la partie supérieure du verre (aprés avoir enleve le couvercle) ou mouvair le manche pour
le dégager - ne pas faire foncticnner sans le varre + remplir le verre jusqu'a 3 cm. du bord au
maximum + ne pas remplir les verres au-dela du niveau maximum indiqué par le mot MAX + ne
pas introduire les mains ou des outils dans le récipient - ne pas faire fonctionner a vide et pour
trop long temps + loujours introduire le liquide an_premier pour que les lames restent libres de
tourner - ne laver que les parties detachables entrant en contact avec les aliments (PAS en lave-
vaissalle) « non adapte a un usage continu - temps maximum d'utilisation continue; environ 5
minutes + ne pas oublier d'éteindre l'interrupteur a la fin du travail et aprés chaque
opération - toujours débrancher la prise de courant avant d'effectuer une quelcongue
opération d'entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organ. n mouv nt.

BATTEUR MILK-SHAKE pour monter des milk-shake ou des crémes fouettéas

Fonctionne avee linterrupteur placé sur la petite capote qui active le micro interrupteur -
remplir le verre avec les ingrédients ( jusqu'a 3 cm. du bord au maximum) et I'accrocher sur la
partie supéneure du support - & la fin du travail le verre peut rester sur la partie inferieure du
suppart - ne pas remplir les verres au-dela du niveau maximum indiqué par le mot MAX + non
adapte a un usage continu - temps maximum d'utilisation: environ 5 minutes + ne pas oublier
d'éteindre I'interrupteur & la fin du travail et aprés chague opération pour éviter de activer
par inadvertance le micro-interrupteur - toujours débrancher la prise de courant avant
d'effectuer une quelconque opération d’entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mouvement: ne pas faire fonctionner le Mixer ou le Batteur Milk-

ha ans avoir a verre.
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Type d'appareil PILEUR A GLACE
Appareil destiné a obtenir de la glace pilée a partir de glagons ou de plus gros morceaux.

Fonctionne avec I’ interrupteur lumineux : fever la levier, remplisseur la rémie avec le
glagon, baisser la trémie et presser + ne jamais introduire les mains ou outils dans la trémie -+ il
est equipé d'un micro-interruptaur gui blogue le moteur en levant la levier - . ne pas
oublier d'éteindre linterrupteur aprés chagque opération pour éviter lintervenir de la sonde
thermigue et ne briler pas le moteur & la longue - l& moteur &st éguipé avec une sonde
thermigue qui bloque le moteur surchaufté; son fonctionnement reprend lorsquiil s'est refroidi - le
Fileur a4 glace peut &tre équipé avec 1 ou 2 batteurs milk-shake qui fonctionnent avec
'interrupteur sur la petite capote - non adapte a un usage contin - temps maximum d'utilisation:
environ 20 minutes -+ ne pas oublier d'éteindre 'interrupteur a la fin du travail et aprés
chagque opération o toujours débrancher la prise de courant avant d'effectuer une
quelcongue opération d’entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: organes en mouvement; ne pas faire fonctionner le mixer sans le verre.

Type d'appareil BRISEUR A’ GLACE
Apparell desting 4 briseur les glagons en 4 différentes dimensions.

Fonctionnement:  lever le couvercle, introduire le gfapan dans le récipient, baisser le
couvercle, choisir la dimensions avec la grille de reglage et allumer linterrupteur - il est
&quipé d'un micro interrupteur qui blogue le moteur quand le couvercle s'ouvrit + le moteur
fenctionne pendant 35' avant n:]u’une sonde thermigue n'intervienne pour le couper, son
fonctionnement reprend lorsquil s'est refroidi - ATTENTION: ne pas oublier d'éteindre
linterrupteur aprés chaque opération pour eviter lintervenir de la sonde thermique &t ne briler
pas le moteur & la longue - introduire les glagons dans le récipient seulement avec la grille de
reglage fermé (pos. | ) « si, exceptionnellemeant, un glagon s'encastrait dans la fente en bloguant
le couteau, &teindre Iinterrupteur, ouvrir le couvercle, vidanger le récipient et degager le trou de
sortie « temps de fonctionnemeant maximum pour piler un récipient de glace plein 1:- 1,30 minutes
« ne pas introduire les mains ou des outils dans |2 récipient - ne pas faire fonctionner & vide et
pour trop longtemps « toujours attendre 'arrét complet du moteur avant d'ouvrir le couvercle «
non adapte a un usage continu - temps maximum d'utilisation: environ 20 minutes « ne pas
oublier d'éteindre l'interrupteur a la fin du travail et aprés chague opération - toujours
débrancher la prise de courant avant d'effectuer une quelcongue opération d'entretien ou
de nettoyage. GRILLE DE REGLAGE: Pos. | glace trés mince - pos |l glace mince - pos. Il
glace moyen - pos. [V glace en gros morceaux

ATTENTION: organ n mou i,

Type d'appareil MIXERS
Appareils destinés 4 préparer des boissons i base de fruits ef de lait ou de foute fagon &
base liguide.

Fonctionne en actionnant Uinterrupteur du type & 2 vitesse - il est équipé d’'un micro
interrupteur qui ne permet pas le fonctionnement si le verre n'est pas positionné et le
couvercle correctement fermé avec la languette dans son logement (ou si le manche de
blocage n'est pas accroché) ne pas faire fonctionner sans le liguide + enlever le varre par
dégagement - n'enclencher et n'enlever le verre gque si le moteur ast arrété - soulever le verre
sans le dévisser; si I'extraction est difficile frapper des petits coups dans la partie supérisure du
varre (aprés avoir enlevé le couvercle) ou mouveir le manche pour le dégager - ne pas faire
fonctionner sans e verre - remplir le verre jusqu'a 3 cm. du bord au maximum - ne pas remplir
les verres au-dela du niveau maximum indiqué par le mot MAX + ne pas introduire les mains ou
des outils dans le récipient - ne pas faire fonctionner & vide et pour trop longtemps - toujours
introduire le liguide en premier pour gue les lames restant libres de tourner + ne laver que les
parties detachables entrant en contact avec les aliments {PAS en lave-vaisselle) + non adapte a
un usage continu - temps maxmum dutiisation continue; environ S minutes + ne pas oublier
d'éteindre I'interrupteur a la fin du travail et aprés chague opération - toujours débrancher
la prise de courant avant d'effectuer une quelconque opération d'entretien ou de
nettoyage.

ATTENTION: a n LIV nt; as fal nectionn ans avolr a h
VETTE:
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Type d'appareil BATTEUR MILK-SHAKE-MIXAGE-FROZEN
Appareils destinés 4 monter des milk-shake ou des crémes fouelides.

Fonctionne par l'intermédiaire d'un micro-interrupteur quand le gobelet est accroché sur
la partie supérieure du support aprés avoir allumeé l'interrupteur qu'il doil étre toujours
etefindre a la fin du chaque opération - ne pas faire fonctionner sans le gobelet &t ne jamais
activer le micro interrupteur avec |la main + remplir l2 verre jusqu'a 3 cm. du bord au maximum -+
ne pas remplir les verres au-dela du niveau maximum indigue par le mot MAX « non adapte a un
usage continu - temps maximum d'utilisation: enviren 10 minutes - ne pas oublier d'eteindre
I'interrupteur & la fin du travail et aprés chague opération - toujours débrancher la prise de
courant avant d'effectuer une quelcongque opération d'entretien ou de nettoyage.
ATTENTION: organes en mouvement; ne pas faire fonctionner sans le verre,

Type d'appareil CHOCOLATIERE )
Appareil destiné a la cuisson et au maintien en température de chocolats ou dautre
boissons chaudes.

Fonctionne avec le double interrupteur lumineux: résistance ' moteur  &dpres d'avoir
repli fe réservoir avec la mixture du lait et cacao el choisi la température sur le thermostat
(90° pour cuisse ou 60/70° pour maintenir chaude) + ne pas user la machine sans liguide
dans le réservoir et ne pas allumer les interrupteurs sans le réservoir rempll « le reservoir est
complétament extractible - allumer les intarupteurs seulement aprés avoir introduit le liguide
dans le réservoir et aprés avelr bien accrochez la spatule avec joint & baionnette - ne pas remplir
le réservoir au-dela du niveau maximum indiqué per la ligne gravée sur le tube interne et, au
maximum, jusqu'a 3 cm. du bord - positionner le thermostat sur 907 jusgu'a la cuisson (enviran
30/40 min.) ensuite abaisser la manette sur la temperature & boire (environ 60°) - ne pas oublier
d'éteindre les interrupteurs a la fin du travail et aprés chaque opération (d'avance quel de
la résistance parce que la spatule doit tourner encore pour quelque minute dpres pour
éviter que la chocolaté se prendre sur le fond du réservoir) - toujours débrancher la prise
de courant avant d'effectuer une guelconque opération d'entretien ou de nettoyage - |2
réservoir est extractible et il peut é&tre mis dans le frigorifiqgue avec la chocolaté a lintérieur
attention: avant de le lever tourner la spatule dans le sens des aiguilles d'une montre « laver &
'eau et au détergent douche les pigces que se peuvent enlever.

ATTENTION: organes en mouvement: ne pas introduire les mais dans le réservoir -

Type d'appareil FRULLACIOC

stensile multifonction pour préparer et cuire du chocolat chaud & la tasse el, en cas
d’'utilisation séparée, pour préparer des milk-shakes ou pour chauffer de 'eauv pour faire
du the, des tisanes et des infusions.

Avant d'allumer la machine, remplir le réservoir deau jusqu'ay niveaw maximum indigué par fa
margue bleue se trouvant sur la parol exterieure du résenoir = le réservoir se vide peu a peu,

mais il est fondamental gu'il ne mangue jamais d'eau; si cela est le cas, procéder comme
suit: &teindre la maching, remplir l2 reservoir &t attendre quelques minutes avant de remetire en
marche pour que la pompe s'amorce « actionner l'interrupteur général vert pour metire la
machine en marche, puis l'interrupteur rouge pour allumer la chaudiére et le générateur
de vapeur etou Vinterrupteur noir pour allumer le mélangeur - avant de commencer,
actionner le robinet & vapeur pendant quelques secondes pour réchauffer la buse et
réduire la quantité d'eau qui peut en sortir; . )

+_il faut toujours saisir le robinet 8 vapeur par la protection spéciale afin_d'éviter les

LIFes;

- ne pas actionner le mélangeur si le guhelat n'est pas en place;
« ne pas remplir le gobelet au-dela de 3 cm du bord supeneur ou au-deld du niveau maximum
indiquée par les lettres MAX,

Exemple d'utilisation simultanée du mélangeur et du robinet & vapsaur pour préparer une tasse de
chocolat chaud:

a) verser 1 sachet de cacao dans le gohelet et ajouter le lait selon les gquantités recommandéeas
(en général 120 ml. env.);
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b) encastrar le gobelet sur la partie supérieure de son socle et mettre le meélangeur en marche
pendant quelgues secondes;

¢) éteindre le mélangeur; seulement dés lors est-il possible d'actionner le robinet & vapeaur en
tournant la manette noire sa trouvant en haut a draite;

d) actionner le robinet & vapeur jusqu'a ébullition du mélange gui commence ainsi &4 épaissir
(env. 1015 secondes): voila une tasse de délicieux et onctueux chocolat chaud.

Actionner au minimum la manette du robinette pour avoir le vapeur toujours sec et

petformant
« |l est possible d'utiliser le mélangeur et le robinet & vapeur ensemble ou separément
+ aprés toute utilisation, il convient d'éteindre I'interrupteur général vert
- avant d'effectuer toute opération d’entretien ou de nettoyage, il faut débrancher la prise
du secteur
Mettoyage quotidien: nettoyer le corps de la maching & 'aide d'un chiffon doux et humide; la
grille et le bac egouttoir sont amovibles pour faciliter le nettoyage, aprés chaque utilisation,
nettoyer le bec du robinet & vapeur afin d'éviter la formation de dépdts de calcaire.

zricdi . la frequence dépend de la dureté de l'eau utilisée (environ une fois par
mois, en moyannea),

a) &teindre la machine et mettre 1 dose de détartrant pour machines & café dans le réservoir
plein d'eal
b) allumer l'appareil au moyen de linterrupteur vert et la chaudiére au moyen de

linterruptaur rouge, placer un récipient supportant la chaleur sous le robinet a vapeur et ouvrir
celui-ci complétement pour évacuer I'sau et la vapeur

c) laisser le robinet ouvert jusqu'au drainage total de |'eau et du détartrant contenus dans le
reservair

d) remplir & nouveau le réservolr avec de |'eau propre et répeter la procedure indiquees ci-dessus
pour bien rincer

e) nenu],rer le fond et les parois du réservoir avec un chiffon humide pour éliminer tout résidu
eventuel,

ATTENTION: anes en mouvement, I' reil ne doit pas fonclionner sans son gobelel;
appareil cﬁuﬁan danger de brilures.

Type d'appareils CENTRIFUGEUSE AUTO-NETTOYANTE
Appareil desting a l'extraction de jus de fruits et de légumes ne pouvant pas éire pressés.

Fonctionne avec interrupteur: introduire la fruits ef les légumes coupées ef dénoyautées
dans 'ouverture et presser seulement avec le pilon - ne jamais introduire les mains ou des
outils dans l'ouverture - ne nécessite pas d'entretien aprés chague opération, mais seulemeant un
ringage rapide, a machine on-marche, en versant par l'cuverture un verre d'eau (& moins que
I'on ait ulilisé des fruits ou des legumes mous ou de differente qualité) « le moteur est équipé
avec une sonde thermigue qui blogue le moteur surchauffé; son foncticnnament reprend lorsquil
s'est refroidi « ne user pas pour trop longtemps - elle est équipée d'un micro-interrupteur
bloguant le moteur si le manche de blocage de la partie supérieure se décroche - loujours
attendre l'arrét complet du moteur avant de décrocher le manche de blocage et d'enlever la

artie supérieure + ne pas introduire les mains ou des outils dans l'ouverture de remplissage
mais utiliser seulement e pilon fourni - ne jamais altraper la machine en la prenant par e bec +
non adapte a un usage continu - tEmps maximum d'utilisation: environ 20 minutes
* ne pas oublier d'éteindre l'interrupteur & la fin du travail et aprés chaque opération -
toujours débrancher la prise de courant avant d'effectuer une quelconque opération
d’entretien ou de nettoyage.
NETTOYAGE COMPLET a effectuer avec machine éteinte | décrocher le manche de blocage
de la partie supérieure {Aftention ; sur le modéle CE 2083 il yv a un mécanisme a double ressort,
prasser sur les leviers latéraux apres avoir décroché le manche du blocage) - enlever la partie
superigura + ne jamais laver la partie supérieura dans le lave-vaisselle pour éviter quil se
décolore ou se déforme «
ATTENTION :

a) Centrifugeuses équipées de panier fixée avec vis: dévisser la vis gauche blogquant

le panier, tournant dans le sens des aiguilles d'une mantre, en utilisant la clé fournie 4 cet effet -
extraire l& panier en le soulevant, enlever le disqua de rape et les laver tous deux avec la brosse

fournie - ne jamals tenter de nettoyer les mailles du panier avec des lames ou des objets pointus
* remonter |e panier en le plagant sur I'arbre et, en regardant par le trou du méme, centrer 'ergot
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avec la concavité sur 'arbre, jusqu'a ce qu'll s'embaite complétements - introduire sur le fond du
panler l& disque raper &n s'assurant que 'axe sur le fond entre dans le trou - bien revisser la vis
gauche bloguant le panier

b) Centrifugeuses équipées de panier amovible immédiatement: soulaver l2 panier, |2
nettoyer sous leau courante, le sécher et le remettre en place (pas besoin d'outils)
* remanter la partie superleure et accrocher le manche de blocage.
ATTENTION: organes e gment; falrg fonctignner seulement avec (a protection; ne

ﬁs uliliser sans la Eme suEneure
il est normale que la Centrifugeuse, aprés avoir centrifugé un peu de fruits ou

légumes, vibre ou remue. En continuant a fonctionner, les déchets se deposent de maniére
homogéne et la machine se stabilise.

Type d'appareil CUISSEUR POUR (EUFS
Appareil destiné a cuire des ceufs 4 'eau.

Remplir d'eau la cuve jusgu’a l'indicateur “max” marquez sur la résistance - allumer e
pulsatile lumineux vert o positionner le thermostat sur 90° et régler le temporisateur sur
30 min. (ca temporisateur permet un travail max. du 30 minutes pour éviter d'oublier d’éteindre
le pulsatile; si vous voulez travailler au-dela régler le mémea combien de fois vous préférez) - &
|'éteindre du lampe-témoin rouge vous pourrez introduire les paniers avec les eaux dans l'eau
bouillante - quand il sera passé le lemps de cuisson enlever le panier numéroté « contrdler, de
tamps en temps, le nivaux de 'eau

Dans la cuve at, 57l est au dessous de | indicateur - min =, en ajouter = ne jamais allumer
I'appareil sans I'sau pour éviter danger d'incendie et tale qui gondole irrémediablement
jamais toucher 'appareil ou les accessoires que dans les points se trouvant le plus loin possible
des parties chaudes et toujours avec une tres grande précaution - ne pas cublier d'éteindre
I'interrupteur a la fin du travail et aprés chaque opération - attendre le refroidissement et
toujours débrancher la prise de courant avant d'effectuer une quelcongue opération
d'entretien ou de nettoyage - la résistance et la cuve intérieure sont amovibles pour le
nettoyage + a la fin du travail vidanger la cuve et le nettoyer pour éviter calcaire + ne jamais
nettoyer la carrosserie avec chiffons ou détergents abrasives,

ATTENTION: machines qui chauffent, danger de brillures.

TABLEAU INDICATIF DE CUISSON (variable salon les préfarences)

« eau beouillante dans environ 15 minutes

- ceufs & la cogue enviren 5 minutes da le trempage des ceufs dans I'sau bouillante
« ceufs mollets environ 10 minutes da le trempage des ceufs dans I'eau bouillante
« ceufs durs environ 15 minutes da le trempage des ceufs dans I'eau bouillante

TABLEAU DE COMMANDE

+ interrupteur pulsateur lumineux vert pour allumer 'appareil (au centre supérieur)
+ [ampe-témain rouge pour contraler la température de l'eau (au centra inférieur)
« thermaostat 0° - 50° pour régler la température (& gauchs)

« tamporisateur 030 minutes pour régler le fonctionnement (a droite)

Type d'a reil TOASTEUR
Appareil ting a la cuisson de crogue-monsieur placés dans les pinces prévues a cet
t & introduire dans les fours verticalement.

Avant tout, enlever fa pellicule de protection - introduire le sandwich dans la pince et
introduire la pince dans le four « régler le temps de cuisson sur le temporisateur « ne
jamais forcer le temporisateur dans le sens inverse aux aiquilles d'une montre - & la fin du
cuisson enlever la pince et le sandwich + ne jamais introduire les mains dans les fours + ne
toucher l'appareil ou les accessoires que dans les points se trouvant le plus loin possible des
parties chaudes et toujours avec une trés grande précaution « nettoyer journellement le tiroir
attendre le refroidissement et débrancher toujours la prise de courant avant d'effectuer
une quelcongque opération d'entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: machi ul chauffent, da r luri
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Type d'appareil GRILL PAIN A" CONVOYEUR
Appareil destinés a griller pain de mie des différentes dimensions; il est idéal dans les
buffets des hitels ou pour les sandwicherie.

Avant tout, enfever la pellicule de protection s' il y a guelgues résidu - laisser un
dégagement minimum d' environ 5 centimétres de chaque cote de I' appareil « extraire la
rampe d’ enirée supérieure et aussi la rampe de décharge inferieure pour la récupération
du pain grillé - allumer | appareil au moyen de I' interrupteur “générale” lumineux vert et
aussi I interrupteur rouge “on-off” et laisser gue la machine marche pour 20 minutes au
muoins avant de commencer la production - régler la vitesse du tapis roulant en mettant la
poignée du variateur gu’elle est a droit en correspondance des tartines des pain petites
ou grandes selon a les guelles gue vous voulez griller - griller seulement pain de mie, ne
jamais introduire dans le grill brioches et tous les aliments graisses pour éviter combustions - ne
jamals introduire les mains dans le four - poser les tranches de pain sur la rampe d' entrée, elles
seront trainez automatiquemeant dans le four par le tapis roulant - enlever tout de suite les
tranches de pain grilées da la rampe décharge pour éviter abstructions - & la fin du travall
éteindre seulement l'interrupteur rouge “on-off” et laisser gue le systéme de reflrodissement fatt
teurner le tapis roulant et le ventilateur pour autres 15 minutas pour aviter mat de tampérature «
quand le tapis roulant s'arréterez ne pas ocublier d' eteindre aussi | interrupteur vert "génerale” -
attendre le refroidissement et débrancher toujours la prise de courant avant d’ effectuer
une quelcongque opération d'entretien ou de nettoyage - ne jamais inonder I’ appareil mais
user seulement un chiffon humide pour le nettoyage - ne jamais couvrir I’ appareil :
danger du incendie - ne rien poser sur le dessus du grill-pain - démonter le panneau
arriere extérieur en dévissant les 6 vis latérales et effectuer le nettoyage du ventilateur au
moins une fois par an.

ATTENTION: organes en mouvements, machine gui chauffent, danger de brilures.

Type d"appareil GRILL FOUR
Appareil destiné a la cuisson d'aliments par chaleur par irradiation.

Avant tout, enfever la pellicule de protection - fonctionne avec interrupteurs qui peuvent
étre allumés séparément ou ensemble - introduire le sandwich dans la pince ou sur le grif
dans le four et régler le temps de cuisson sur le temporisateur - ne jamais forcer le
temporisateur dans le sens inversa aux aiguilles d'une montre + ne jJamais introduire les mans
dans le four - ne toucher l'appareil cu les accessoires gue dans les points se trouvant le plus loin
possible des parties chaudes et toujours avec une trés grande précaution - ne pas oublier
d'éteindre les |nterrupteurs & lafin du travail et a é:rés chagque opération - nettoyer tous Ies jours
le tiroir que recueil les bribes - attendre le refroidissement et débrancher tuujuurs la prise de
courant avant d’effectuer une quelconque opération d'entretien ou de nettoyage.
ATTENTION: machines qui chauffent, danger de brilures.

Type d'appareil GRILL FOURS AVEC PLAQUE EN VITROCERAMIQUE
areils destinés a la cuwisson d'aliments par contact s'ils sont poses sur la plaque en
vitrocéramigue ou par irradiation dans le grill four, aussi tous ensemble

Avant tout enlever ka pellicule de protection - fonctionne avec inferrupteurs qui peuvent
etre allumés séparément au ensemble - sur le grill four : introduire les aliments dans les
pinces ou sur le grﬂ dans le four et n;:gfeer fe temps de cuisson sur le I'empoﬂsareur sur le
plague en vitrocéramigque : placer le thermostat sur la température nécessaire et, quand le
voyant lumineux de l'interrupteur il 5'éleindre. on peut poser les alimenis directement sur
le plan de cuisson chaud ou dans une casserole + ne jamais forcer le temporisateur dans le
sens inverse aux aiguilles d'une montre « ne jamais introduire les mains dans le four ou les poser
sur le plan de cuisson chaude « ne toucher lappareil ou les accessoires que dans les points se
trouvant le plus loin possible des parties chaudes et toujours avec une trés grande précaution -
attendre le refroidissement avant d’effectuer une quelcongque opération d'entretien ou de
nettoyage - ne pas oublier d’éteindre les interrupteurs a’ la fin du travail et dpres chaque
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opération - toujours débrancher la prise de courant avant d’effectuer une quelcongue
apération d’entretien ou de net‘lj:)gage.
ATTENTION : machine qui chauffent, danger de brulures.

Type d'appareil CERAMIC-VITRE GRILL PLAQUES + FRY-TOPS + CREPIERE
Appareils destinés a la cuisson d'aliments placés sur le plan réchauffant inférieur fixe et
couverts éventuellement par le plan réchauffant supérieur mobile.

Avant tout, enlever la pellicule de protection + fonctionne avec interrupteur - placer le
thermosiat sur la température désirée (pour la premiére fois faire chauffer & vide pour &liminer
les odeurs) - guand le voyant lumineux de linterrupteur il s'éleindre on peut poser les
aliments directement sur le plan réchauffant ou dans un casserole - ON CONSEILLE DE
HUILIER AVEC PEU D'HUILE D'OLIVE LES PLAQUES AVANT DE CUISSER - on paut activer
la machine seulement & l'usage - ne jamais introduire ou poser les mains sur les plans de
cuisson chauds + ne jamais presser sur les aliments avec le couvercle ou des outils pour éviter
de casser les varres - ne toucher l'appareil cu les accessoires que dans les points se trouvant le
plus loin possible des parties chaudes et toujours avec une trés grande précaution - reporter le
thermaostat & 2éro et ne pas oublier d'éteindre l'interrupteur & la fin du travail et aprés chague
oparation = pour le nettoyage utiliser seulement un chiffon humide ou la spatule fournie -
attendre le refroidissement et débrancher toujours la prise de courant avant d'effectuer
une quelcongue opération d'entretien ou de nettoyage.

ATTENTION: machines qui chauffent. danger de briliures

Type d'appareil PLAQUE FOUR

Appareil multifonction destiné a la cuisson rapide, profonde et croguante de tous les
aliments car il agit aussi bien comme plaque que comme four ventilé et ceci tout
simplement en mettant la poignée sur une des deux positions préétablies dans les
plaguettes latérales (position supérieure "four” - position inférieure "plaque")

Avant de mettre an marche lapparail, enlever la pelicule de protection éventuelle - fonctionne
avec interrupteur général avec voyant (1 a droite) et en metiant le thermostat (2 a gauche)
sur la temperature la plus apte (on conseille de ne pas dépasser les 180° pour ung cuisson
optimale car le milieu fermé amplifie la chaleur et réduit radicalement les temps de préparation
de l'aliment) - pour la premiére utilisation, on suggére de réchauffer & vide la machine pour
éliminer les odeurs &ventuelles - huilier avec peu d'huile les plagues avant de cuire - quand la
lampe témoin intégrée sur linterrupteur (3) s'éteint, cela signifie que la lempéralure programmes
a ele atteinte et que l'on peut commencer la cuisson

ON CONSEILLE DE HUILIER AVEC PEU D'HUILE D'OLIVE LES PLAQUES AVANT DE CUISSER:

a) Cuisson avec la fonction plaque: activer l'interrupteur général (1), programmer le
thermostat (2) et baisser la poignée sur la position plague de maniére que les plans de
cuisson adharent a l'aliment; sert a cuire des sandwichs, viande, poisson, légumes atc
(temps moyen de cuisson 2 min. avec thermaostat 4 160/170° pour un sandwich).

b} Cuisson avec la fonction four: activer linterrupteur général (1), programmer le
thermostat (2) et arréter la poignée dans la position four de maniére que les plans de
cuissan restant espacés, san a réchauffer des sandwichs, bruschetta et alimants précuits
comme pizzas, brioches, cotelettes, etc. (temps moyen de cuisson 3 min. avec thermostat
& 160A170° pour un sandwich).

c) Cuisson + gratinage avec la fonction grill : activer l'interrupteur général (1),
programmer le thermostat (2), presser le bouton “grill =™ {4) et arréter toujours la poignee
sur la position four, parce gue le plan de cuisson supérieure va a la température maximum
d'eanviron 250° méme si le thermostat est programmé plus bas; sert a cuire la pizza et tous
ces aliments qui demandent un gratinage (temps moyen de cuisson 2 min. avec
thermostat a 160/170° pour un sandwich).

La fonction opticnnelle four ventilé (bouton 5 "ventilateur") peut &tre utilisée dans la cuisson b ou
¢ pour répandre la chaleur unifermément quand les plagues de cuisson sont espacées.

La fonction optionnelle minuteur (§) peut &tre utiisée quand on veut programmer le temps de
cuisson des aliments (on conseille de toute fagon de contréler de temps en temps |a cuisson,
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parce que le milieu farmeé réduit beaucoup les temps traditionnels), Le minuteur sonne quand |
temps programmé s'écoule.
A llintérieur de la plague, au bout entre les deux plans de cuisson, il y a un filtre d'acier inax qui
doit étre enlevé et nettoyé réguligremeant pour le dégraisser et permettre la circulation optimale
d'air = ne jamais introduire ou appuyer les mains sur les plans de cuisson chauds < méme si la
machine est équipée de dispositif spécial de refroidissement automatique continu, ne toucher
lapparail ou les accessoires gue dans les points les plus éloignés de |a chaleur et de toute fagon
en faisant trés attention - remettre 4 O le thermostat aprés utilisation - toujours éteindre
l'interrupteur aprés chague opération et a la fin du travail - toujours éEEmncl‘u_er la fiche de
courant et attendre le refroidissement de ['a
neﬂui(age + pour nettoyer la machine, passer sur les plans de cuisson encore tigdes un chiffon
umicle ou la spatule en dotation en faisant attention & ne pas rayer la vitrocéramique « démonter
l& panneau arrigre inérieur qui est situg entre les deux plans de cuisson, en dévissant les 4 vis
et effectuer le nettoyage du ventilateur au moins une fols par an.

ATTENTION : machine qui chauffe, danger de briilures.

A 0= -0

#*
F
0
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Type d'appareil CUTTER
Appareil pour couper, mélanger, mixer, moudre, émincer, batire, fouetter, pétrir, faire
monter, homogénédiser, divers types d'aliments.

Fonctionne en agissant sur I'interrupteur 4 1 o 2 vifesses - manipuler avec la plus grande
attention: les lames sont trés affilées - aprés 'usage, décrocher la poignée de blocage avec
les deux mains en la tirant vers soi 0 enlever la couvercle ef extraire les lames en les
enlevant vers le haut - enlever la cuve transparente en la tirant vers le haut - pour le
remontage, positionner la cuve en la faisant légérement tourner jusqu'a ce qu'elle
s'encastre dans la base - enfiler les lames sur I'arbre moteur en les tournant jusqu’ ‘a leur
positionnement final - positionner le couvercle en dirigeant la fleche vers soi, puis
accrocher la poignée de blocage en poussant avec les deux mains jusqu’a ce qu'elle se
cale dans son logement + ne jamais introduire les mains ou des instruments dans la cuve
I:endant |2 fonctionnement - ne pas remplir le récipient au-deld du niveau maximum indigué par
e mot MAX et ne pas au - deld du 3 cm du bord - non adapte a un usage continu - temps
maximum d'utilisation: environ 20 minutes « ne pas oublier d'éteindre Pinterrupteur 4 la fin du
travail et aprés chaque opération - toujours débrancher la prise de courant avant
d'effectuer une quelconque opération d'entretien ou de netioyage.

ATTENTION: a 1 mou nt; introduir mains ou wutil ns la

cuve el manipuler avec la plus grande altention les lames.
I',rp-e H'apparmi HIREF!?EUi lEFi

Appareil avec le double emploi de mixer destiné & préparer boissons a base liquide ou de
cutter desting 4 couper la nourriture aussi sans liguide en accrochant le récipient relatif
sur le boitier.

ATTENTION: TOUJOUR ENLEVER LES COUVERCLES AVANT D'ACCROCHER LES RECIPIENTS

ATTENTION: NE JAMAIS PLONGER LE RECIPIENT DU CUTTER POUR PRESERVER LES
ENGRANAGES
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Fonctionne en aclionnant linterrupleur du type & 2 vitesse ou quelle & impuwision seulement
aprés les opérations suivantes .

ixer:
1% gccrocher le récipient du mixer sans le couvercle sur le boitier en le fournant jusqu’'a ce que
le manche noir coincidera avec l'au-dessous emprainte
g‘ metire et tourner le couvercle jusqgua ce que sa languetle sera dans Ia fenle

utter:
17 accrocher le recipient du culter sans le couvercle sur e boilier en le tournant jusqu a ce que le
manche noir coincidera avec lauw dessous empreinte
2° introduire e couteau en le fournant jusqu'a ce que il s3ccroche correctement sur larbre
maleur
3° mettre et tourner le couvercie jusqu'a ce que sad languette sera dans la fenie
toujours enlever les couvercles avant daccrocher les récipients + ne jamais soulever ou
décrocher les récipients s'lls ont les couvercles pour n'endommager les micro interrupteurs » ne
jamais laver le récipient du cutter dans plongé dans I'eau pour n'endommager les engranages +
ne pas introduire les mains ou des outils dans les récipients - en employant le mixer toujours
introduire le liquide en premier pour que les couteaux restent libres de tourner - en employant le
cutter manipuler avec la plus grande attention le couteau parce que il est trés affilé « manipuler le
couteau du cutter seulement par 'entremise de la poignée - remplir les récipients jusqu'a 3 cm
du bord ou au maximum ne pas au-dela du niveau indiqué par la ligne gravée sur les mémes -
ne pas faire foncticnner & vide et pour trop longtemps « non adapte a un usage continu « teamps
maximum d'utilisation continu environ 5 minutes « ne pas oublier d'éteindre I'interrupteur a’ la
fin du travail et dpres chaque opération « toujours débrancher la prise de courant avant
d'effectuer une quelconque opération d’entretien ou de nettoyage.
ATTENTION: organes en mouvements, ne pas introduire les mains dans les récipients.

Type d'appareil SECHE-COUVERTS AUTOMATIQUE

Appareil congu anr sécher et polir les couverts, dés leur sortie du lave-vaisselle, par
immersion sur du granulat de mais (rafle) qui absorbe 'humidité résiduelle et lustre les
couverts par vibration.

Avant de mettre la machineg en marche, verser dans la cuve la rafle de mais jusqu'au niveau
maximum (« max lever ») imprimé sur les deux parois longues de la cuve « allumer en
pressant le bouton général vert et laisser chauffer fa rafle pendant au moins 15 minutes
avant de faire démarrer le premier cycle de séchage (il est conseillé d'effectuer guelgues
cycles & vide afin d'optimiser le chauffage de la rafle en faisant monter et descendre le
panier au moyen du bouton blanc de démarrage du cycle) + commencer alors les
opérations de séchage en p.fafani dans le panier soulevé une cinquantaine de couverts
25 leur sortie du lave-vaisselle - si celte opération ne peut pas se faire immédiatement, if
est conselllé de laisser tremper dans 'eau froide tous les couverts lavés avant de les
placer dans la cuve, aprés les avoir bien égouttés, un peu & la fois {en tout, cinquante
couverts environ) = cetle opération est trés importante car, si les couverts séchent avant
d'éire placés dans la machine, ils conservent des fraces - le cycle de séchage dure 2
minutes puis le panier se souléve automatiquement hors de fa cuve en continuant a vibrer
pendant encore 10 secondes pour garantir I'élimination d'éventuels résidus de raffe - uns
fois que le premier cycle est terminé, le panier reste soulevé, ca qui permet denlaver
manuellement les couverts en le décrochant au moyen des poignées noires, il est également
possible de les renverser tous ensemble sur un plateau - remonter ensuite le panier en
accrochant bien les poignées (s'il avait &té démontg) ou le remplir avec d'autres couverts pour
un nouveal cycle de séchage - aprés chaque cycle de travall, le voyant lumineux vert clignote,
ce qui indique que la machine est préte pour une nouvelle cperation - continuer jusqu'a ce quiil
n'y ait plus de couverts - changer la rafle de mais environ tous 3 les mois -« toujours éteindre
l'interrupteur général aprés chaque opération et & la fin du travail - toujours débrancher la
fiche électrigue avant toute opération de maintenance ou de nettoyage.
[amais introduire les mains dans la cuve, surfou! durant le mouvement du panier,
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Type d appareil SECHE-COUVERTS ECONOMIQUE

Appareil congu pour sécher et polir les couverts, dés leur sortie du lave-vaisselle, par
immersion manuel sur du granulat de mais (rafle) qui absorbe 'humidité résiduelle et
lustre les couverts par vibration.

Avant de mettre la machine en marche, verser dans la cuve la rafle de mais jusqu'au niveau
maximum (« max lever ») imprimé sur les deux parois longues de la cuve - allumer en
pressant le bouton général vert et laisser chauffer la rafle pendant av moins 15 minules
avant de faire démarrer le premier cycle de séchage - le Séche-couverts économique peut
étre utilisée sans ou avec le panier {(qui il est achetable séparement comme optionnel) :

1° si le panier n’ est pas utilisée jpresser le bouton blanche pour activer la vibration et
mettre environ 60 couvertes dans le granulat de mais dés leur sortie du lave-vaisselle - si
cette opération ne peut pas se faire immédiatement, il est conseillé de laisser tremper
dans l'eau froide tous les couverts lavés avant de les placer dans la cuve, aprés les avoir
bien égouttés, un peu a la fois (en tout, cinguante couverts environ) - cette opération est
trés importante car, si les couverts séchent avant d'étre placés dans la maching, ils conservent
des traces - le cycle de séchage dure 2 minutes . enfever les couverles avec voire mains
depuis ce temps faisant attention a ne pas toucher la cuve qui est trés chaude, il est
conseillable mettre des gants de protection i

2® s'on utilise le panier mettre environ 50 couvertes dans le méme, presser le boulon
blanche pour activer la vibration, poser le panier sur le granulat vibrant et le presser
légérement dans la cuve jusqu’ a le trous qui se trouvent sur les poignée entrerons dans
leurs supports « le cycle de séchage dure 2 minutes ma la vibralion continue encore 1
minute pout permetire d’ enlever le panier facilement (si la vibration s’ est arrélé presser
encore le bouton blanche) - continuer jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de couverts « changer la rafle
de mals environ tous 3 les mols - toujours éteindre l'interrupteur général aprés chaque
opération et a la fin du travail - toujours débrancher la fiche electrique avant toute
opération de maintenance ou de nettoyage.

ATTENTION: nes_en mouvement -_machine gui chauffe: danger de brilures :_ne
[amals introduire les mains dans la cuve, surtout durant le mouvement du panier.
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ANWEISUNGEN

— Die Hinweise und Anleitungen missen sorgfaltig durchgelesen und strikt befolgt werden.

= Digse Bedienungsanleitung bitte sorgfaltig aufhewahren und dem Gerat bei Weitergable an
einen anderen Benutzer beilegen. Bei der Einweisung von neuem Personal muB immer auf
diese Bedienungsanleitung Bezug genommen wearden.

— Vor Gehrauch priifen, ob die Netzspannung der auf dem Typenschild des Gerates
angegebenan Spannung entspricht

— Das (Gerdt nur an Steckdosen anschlieBen, die fir einen Strom von 10 A vorgesehen sind und
aine wirksamea Erdung haban

VOR JEDER WARTUNG UND REINIGUNG DES GERATES DEN STECKER IMMER AUS
DER STECKDOSE ZIEHEN

VERWENDEN SIE DAS GERAT NUR FUR DIE FUNKTIONEN FUR DIE ES VORGESEHEN
IST JEDE ANDERE VERWENDUNG IST FALSCH UND DAHER GEFAHRLICH UND HBEN
ERBAUER BEI BELIEBIGE HAFTUNG FUR VERMEIDEN KRATZER ODER SCHRAMME.

Die Geréten auf keinen Fall nicht aufbrechen.

Fur jede Eingreifen auf der Gerdten nur am autorisiert Dienstzentrum sich wenden.
Beim Herausziehen des Steckers nie am Anschlusskabel ziehen.

Das Stromkabel vollsténdig abwickeln.

Das singeschaltete Gerat nicht unbeaufsichtigt lassen oder in der Nahe von Kindern und

unfahigen Personen aufbewahren

Das Gerét nicht einschalten, wenn es defekt ist

Fur Reparaturen und Zubehdrteile wenden Sie sich ausschlieBlich an lhren Vertragshandler

Vor Inbetriebnahme Muss jeder eventuell vorhandene Schutzfilm abgezogen werden.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr und Ersatzteile.

Verwenden Sie die Gerate nicht im Freien oder in feuchter Umgebung.

Die Geréte dirfen nicht in Wasser oder sonstige Flissigkeiten getaucht oder bespritzt werden.

Die Gerdte niemals abdecken, um Brandgefahr zu vermeidean,

Fiehen Sie den Netzstecker, wenn des Gerdt nicht in Betrieb ist.

Das Stromkabel darf nicht mit dem Gerét in Berdhrung kemmen.

— Lassen Sie die Geréte abklhlen, bevor sie Sie umstellen.

— Halten Sie beim Aufstellen der Gerite einen Mindestabstand von S em. von den Wanden ein,
um eine optimale Bellftung zu gewahrleisten auBerdem missen die Gerdte fern wvon
Spllbecken oder spritzendam Wassear aufgestellt warden.

= Das Gerat ausschlieBlich unter sicheren Bedingungen benutzen, Das Gerat nicht mit nassen
Handen oder nassen FuBen, oder aber barfuld bedienan.

— Sicherheitshalber sollten die Gerdte immer als unter Spannung stehend betrachtet werden.

= Fir die Reinigung der Gerdte (die erst nach Herausziehen des Metzsteckers, und erst nach
vollstandiger AbkUhlung der Gerdtle durchgeflhnt werden darf) verwenden Sie am besten leicht
angefeuchtate Lappen und spezifische Produkte for rostfreien Stahl/AluminiumAackierte
Gehduse teile; die Komponenten, die mit den Lebensmitteln in Berdhrung kommen, kénnen
hingegen getrennt von Hand mit Wasser und Geschirrsplimittel abgewaschen werden (vom
Spilen in Geschirrspllmaschinen wird abgeraten).

— Nicht verwenden Stoff, Schwamm oder reinigend abkratzen auf der Karosserie flr vermeaiden

Kratzer oder Schramme,

DIE PROFIGERATE SIND FUR EINEN GEBRAUCH SEITENS DER FACHARBEITER
VORGESEHEN

FUR MASCHINEN MIT AUTOMATISCHER STOPVORRICHTUNG BEI STROMAUSFALL: bei
Stromausfall schaliet das (auf Anfrage mit dieser Vorrichtung ausgestattete) Gerat ab und bleibt
s0 lange ausgeschaltet bis es nicht folgendermafen manuell wieder betriehsberait gemacht wird:
1) der-.lnlsmalter auf 0 stellen; 2) etwa eine Sekunde abwarten; 3) den Schalter wieder
einschalten.

Anderungen an Gerdten und Zubshdr jederzeit vorbehalten,
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ANLEITUNGEN

Gerdtetyp ZITRUSPRESSE
Gerdt zum manuellen oder mechanischen Auspressen von Zitrusfriichten.

SP 2076/1400-200 ELEKTRISCHES MODELL

Das Gerat wird durch Betétigen des Schalters in Betrieh Gesetz « Die halbierte Zitrusfrucht auf
den drehenden Presskegel drucken - Behdlter, Zapfen und Sieb kdénnen zur Reinigung
herausgenommen werden - Nicht fdr langer andauernden gebrauch geeignet - maximale
Mutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter wieder
ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
immer aus der Steckdose ziehen.

ACH : liche Maschinenorgane.

SP 2061 MIGNON + SP 2067 JOLLY MIT GETRIEBEMOTOR
Das Gerat wird durch Betdtigen des Schalters in Befrieb gasetzt - Die halbierte Zitrusfrucht auf
den drehenden Presskegel drucken - Behdlter, Zapfen und Sieb kénnen zur Reinigung
herausgenommen werden - stark nicht in_ die Zapfen dricken - das Gerat mit einem
Geftriebemator mit Niedergeschwindigkeit ausgaestattet « MNicht fur [Anger andauarmden gebrauch
%ieignet - maximale MNutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten - nach beendeter Arbeit den
halter wieder ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung
dﬂenHStecker Imme::"aua :{er St;fkdose Ziehen.

SP 2062 INDUSTRIEMODELL

Das Gerat wird Betdtigen des Schalters in Betrieb gesetzt - Die halbierte Zitrusfrucht aut den
Presskegel drucken + mit gekihltem Mator flir einen verlangeren Betrieb « das Gerdt ist mit
ainem Mikroschalter ausgestatten, der den Motor bei angehobenem Hebel stoppt - Behalter,
Zapfen und Sieb kiénnen zur Reinigung wvollstAndig heravusgenommean werden + maximale
Mutzungszeit jeweils zirka 30 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter wieder
ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
immer aus der Steckdose ziehen.

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane.

SP 2072 AUTOMATISCHES MODELL

Das Gerdt wird funktioniert automatisch durch Dricken des Hebels auf dem Zapfen nach dem
leuchtendem Schalters betétigen wird - Um den Saft auszudrucken, den Hebel anheben, die
halbierte Zitrusfrucht auf den Presskegel legen chne zu drucken, dann den Hebel nach unten
driicken « Micht mit den Handel auf den presskegel drucken und keinen Saft ausdrucken, ohne
den Hebel zu betétigend - Behalter und Zapfen kénnen zur Reinigung herausgenommen werden
+ Micht fr l&Anger andauvernden gebrauch gesignet - maximale Mutzungszeit jeweils zirka 20
Minuten + nach beendeter Arbeit den Schalter wieder ausschalten und nach jeder
l:.':p:;atiun « vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose
ziehen.

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane; Auspressen nur mithilfe des Hiibels.

SP 2078 AUTOMATISCHES HANDGEMACHT

Das Gerat wird funktioniert automatisch durch Driicken des halbes Zitrusfrucht dber den Zapfen -
Behalter und die Presse konnen zur Reinigung herausgencmmen werden « Micht flr langer
andauernden gebrauch geeignet - maximale Mutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten + nach
beendeter Arbeit den Schalter wieder ausschalten und nach jeder Operation + vor jeder
Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose ziehen.

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane.

ALLE ZITRUSPRESSEN SIND MIT EINEM STANDARDZAPFEN FUR ZITRONEN-ORANGEN
-GRAPEFRUIT AUSGESTATTET.
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Geriitetyp GROSSER GERATESATZ UND KLEINER GERATESATZ
Einsatzgerite fiir verschiedene Anwendungszwecke:

ZITRUSPRESSE zum mechanischen Auspressen von Zitrusfrichten

Funktioniert im kleinen Gerdtesatz automatisch durch Dricken des Hebels auf dem Zapfen nach
dem Schalter betdtigen wird o funktioniert im groBen durch Betatigen des gemeinsamen
Schalters (Schalter fOr Zitruspresse und Eiszerkleinerar - Um den Saft auszudrucken, den Hebel
anheben, die halbierte Zitrusfrucht auf den Presskegel legen ohne zu drucken, dann den Hebel
nach drucken - ist der Hebel des Eiszerkleinerers angehoben, setzt der Betrieb aus, da der
Mikroschalter den flr beide Funktionen wvorgesehenan Motor stoppt) + Micht flir l&nger
andauernden gebrauch geeignet - maximale Nutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten - nach
beendeter Arbeit den Schalter wieder ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder
Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose ziehen

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane. Auspressen nur mithilfe des Hebels.

EISZERKLEINFREI zur Herstellung von Eisraspeln aus Eiswilrfeln

Funktioniert durch Betétigen des gemeinsamen Schalters (Schalter fdr Eiszerkleinerer und
Ztruspressa) + Den Behalter mit Eiswirfeln flllen und den Hebel nach unten drucken, um das
Eis zu krischen - das Gerat ist mit einem Mikroschalter ausgestattet, der den Motor bei
angehobenem Hebel stoppt; zur erneuten Inbetrisbnahme den Hebel absenken - der mit der
ditruspresse gameinsame Mittelmotor ist mit einem Warmefller ausgestattet, der das Gerdt bei
Uberhitzung abschaltet; nach Abklhlung schaltet sich das Gerdt wieder ein + Hénde oder
Werkzeuge nicht in die Einfllléffnung stecken - Nicht fr Ianaer andauernden gebrauch ggmgnet
- maximale Mutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter
ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
immer aus der Steckdose ziehen.

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane.

MIXER zur Zubereitung Milchmixgetranken mischen

Funktioniert durch Betatigen des 2-Stufen-Schalters + Die Maschina funktioniert nur, wenn der
Becher mit dem Deckel zugedeckt, und die Lasche in ihrem Sitz steckt. Um den Becher
herauszunehmean, muss der Deckel nach rechts oder links gedraht werden, bis er sich aus der
Halterung nehmen lasst - den Bacher nur bel stillstehendem Motor auf-bzw. abmontieren -«
Hande oder Werkzeuge wahrend des Betriebs nicht in den Behalter stecken + den Becher bis
max. 3 cm. vom oberen Rand flllen o den Schalter nicht betdtigen, bevor der Becher nicht
aufmontiert wurde - das Glas nur bis zu der mit MAX gekennzeichneten Linie flllen - zuerst die
flissigen Zutaten hineingeben, damit die Schiager frei drehen kénnen + das Gerat nicht
leerlaufen lassen « Nicht fdr l&anger andavernden gebrauch geeignet - maximale Nutzungszeit
dauernd jeweils zirka 5 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter wieder ausschalten
und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der
Steckdose ziehen.

ACHTUNG beweg imhe Mascmnen gane, Hande mnm rnhden Becher ster..'ken den

der Bec.l".-er mnm aufmontiert wurde,

QUIRL FUR EISMIXGETRANKE zum Aufschiiumen Milch-Shakes

Funktioniert durch Betatigen des auf dem Gehduse angebrachten Schalters « Den Becher mit
dem Getrank, das gamixt werden soll, fillen und an der hdchsten Stelle der Halterung sinsetzen.
Der Motor wird vom Mikroschalter betitigt und startet automatisch. Den Schalter nur betétigen,
wenn die Maschine benutzt werden soll, und sofort danach abschalten + den Schalter nicht
betatigen, bevor der Becher nicht aufmaontiert wurde - den Becher bis max. 3 cm. vom cberen
Rand flllen - das Glas nur bis zu der mit MAX gekennzeichneten Linien flllen - Nicht far langer
andauernden gebrauch geeignet - maximale Nutzungszeit jeweils zirka 10 Minuten - nach
beendeter Arbeit den Schalter ausschalten und nach jeder Operation -+ vor jeder Wartung
oder Reinigung den Stecker immer aus des Steckdose ziehen.

ACHTUNG: bewﬁﬁche A-Iaschfnenalmane, den Schalter bzw. Mikroschalter nichi
tatigen, bevor der Becher nicht aufmontiert wurde.
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Geritetyp EISZERKLEINERER
Gerdl zur Herstellung von Eisraspeln aus Eiswiirfeln oder aus gréferen Eisstiicken.

Das Gerat funktioniert durch Betdtigen des Schalters - Den Behélter mit Eiswlrfeln flllen und
den Hebkel nach unten drucken, um das Eis zu krischen -« das Gerat ist mit einem Mikroschalter
ausgestatten, der den Motor bei angehobenem Hebel stoppt « ACHTUNG: die Arbeitsweise von
einet Kontrolllampe angezeigt ist, immer den jedem Gebrauch verbrennt nicht « zur erneuten
Inbetrisbnahme, den Hebel absenken - Hande oder Werkzeuge nicht in die Einfllléffnung
stecken « die Geréte sind mit dem Motor mit einem Warmefiler ausgestattet, der den Motor bei
Uberhitzung abschaltet; nach Abkihlung schaltet sich den Motor wisder ein - das Gerdt kann mit
ainem oder zwel Quirlen fir Elsmixgetranke ausgestattet werden, zu Einschaltung den auf dem
Gehduse angebrachten Schalter betétigen « Micht flr [anger andauarndan gebrauch geeignet -
maximale Nutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter wieder
ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
|mmer aus Ster.:kdnﬁe zlehen

Gerdtetyp EISHACKER
Apparat, mit den man Eis in 4 verschiedene GroBen zerhackt.

Das Gerat funktioniert durch Betdtigen des Schalters - das Gerat ist mit einem Mikroschalter
ausgestattet, der den Maotor bel an%ﬁhcbenem Hebel stoppt - das Gerdt ist mit einem
Mikroschalter ausgestattet, der den Motor bel angehobenem Hebel stoppt, zur emeuten
Inbetriebnahme den Hebel absenken - die Eiswilrfel nur bei geschlossenem Regulierungsgitter in
den Eishacker geben (pos. | ) - Falls ausnahmsweise ein Eiswlrfel in der Spalte steckenbleiben
und dabei das Messer blockieren solte, muss man den Schalter aus stellen, den Deckel
anheben, den Behalter ausleeren und die Abgabecffnung freimachen + Maximale Betriebszeit
zum zerstiickeln eines ganzen Eisbehilters 1:-- 1,30 Minuten - das Gerat nicht |angere Zeit mit
leerem Becher laufen lassen « bevor der Deckel vom Becher abgenommen wird, muB der Motor
vollstandig ausgelaufen sein « Micht flr langer andauernden gebrauch geeignet - maximale
MNutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten + nach beendeter Arbeit den Schalter wieder
ausschalten und nach jeder Operation + vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
immer aus der Steckdose ziehen.

HEGLILIEELIHGSGITTEFI' Position | diinnes Eis - Position Il feines Eis - Position Il

ckes Eis - Position |V dickes Eis
ACHTUNG bewegliche Maschinenorgane.

Geratetyp MIXER
Gerdten zur Zubereitung von Frucht oder Milchmixgetrdnken bzw. Gelrdnken aufl der
Basis sonstiger Fliissigkeiten.

Funktioniert durch Betétigen des 2-Stufen-Schalters - Die Maschine funktioniert nur, wenn der
Becher mit dem Deckel zugedeck!, und die Lasche in threm Sitz stickt. Um den Becher
herauszunehmen, muss der Deckel nach rechts oder links gadreht werden, bis er sich aus der
Halterung nehmen lasst. Die grofen Mixer funktionieren, wenn der Blockierungshebel richtl auf

dem Deckel eingehakt ist.

+ den Becher nur bei stillstehendem Motor auf-bzw, abmoentieren - den Becher bis max. 3 cm
vom cheren Rand fullen = das Glas nur bis zu der mit MAX gekennzeichneten Linie flllen +
Hande oder Werkzeuge wahrend des Betriebs nicht in den Behalter stecken - den Schalter nicht
hetatigen, bevor der Becher nicht aufmontiert wurde + zuerst die flissigen Zutaten hineingeben,
damit die Schlager frei drehen kénnen - das Gerat nicht leerlaufen lassen - Nicht flr langer
andauvernden gebrauch geeignet - maximale Nutzungszeit davernd jeweils zirka 5 Minuten -+
nach beendeter Arbeit den Schalter wieder ausschalten und nach jeder Operation - vor
jeder Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose ziehen.

ACHTUHG: hem.‘-‘cﬁe Muschfnena ane Hﬁnﬂfe nicm in den Becher srecken den

43



Geratetyp QUIRL FUR EISMIXGETRANKE-MIXAGE-FROZEN
Gerdten zum Aufschidumen von Milch-Shakes oder Sahne.

Das Gerat funktioniert dber einan Mikroschalter, sobald der Becher auf den daflir vorgesehenen
Halter montiert wird nach dem leuchtendem Schalters betatigen wird - Den Bechar mit dem
Getrank, das gemixt werden soll, fullen und an der héchsten Stelle der Halterung einsetzen: Der
Maotor wird vom Mikroschalter betatigt und stanet autamatisch. Den Schalter nur betatigen, wenn
die Maschine benutzt werden =oll, und sofort danach abschalten - den Becher bis max. 3 cm.
vom oberen Rand fillen « Das Glas nur his zu der mit MAX gekennzeichneten Linie flllen

- das Gerat nicht leerlaufen lassen und den Mikroschalter nicht von Hand betétigen - das Gerét
schaltet automatisch ab, wenn der becher aus seinem Halter entfernt wird - Micht flr langer
andauernden gebrauch geeignel - maximale Nutzungszeit jeweils zirka 10 Minuten - nach
beendeter Arbeit den Schalter wieder ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder
Wanuni(nder Flelnl.‘gung den Stecker immer aus der Steckdose ziehen.

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane, das Gerdt nicht ohne Becher gebrauchen.

Gerdtetyp SCHOKOLADENMASCHINE
Gerdt zum Zubereiten und Warm-halten von heiler Schokolade oder anderen warmen
Getrénken.

Das Gerat funktioniert durch Betatigen des doppelten Schalters: *  Leuchtschaler = und
Motorwiderstand - die Maschine nicht leerlauten lassen - prifen, ob der Behélter richtig montiert
und der Schléger richtig eingedeckt i1st, bevor Sie die Flissigkeit eingeben - den Behalter his
max. 3 om. vom oberen Rand flllen -+« Die Behaher nur bis zum Hdéchststand
(Strichkennzeichnung innen am Rohr) flllen « den Thermostat bis zum Kochende auf 20°
einstellen, danach die Tem;:aratur beliebig absenken « nach beendeter Arbeit die Schalter
ausschalten und nach jeder Operation (zunidchst den Widerstandsschalter) « vor jeder

Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus den Stecker aus der Steckdose ziehen +
der Behdlter ist herausziehen und es kann in der Kihl Schrank mit darin die Schokolade
sein Gnmiz bamr |hn haben, die Spatel Insgehan im gegen dan Uhr su:h drﬂhan

Geratetyp FRULLACIOC

Multifunktionsgerdt zum Anrdhren und Kochen von Trinkschokolade oder, bei getrennter
Benutzung, zur Zubereitung von Frappés oder zum Brithen von Wasser fiir schwarzen
oder Kriuteriee sowile Aufglsse.

Vor dem Einschalten des Gerdts den Wassertank ganz mit Wasser filllen bis zu der auf der
auBeren, blauen Wasserstandsanzelger angegebenen Grenze - wlnh?g ist, dass im Tank
immer Wasser bleibt bzw. der Wasserstand nie unter das angezeigte Minimum sinkt; falls dies
geschehen solite, geht man folgendermafen vor: das Gerat ausschalten, den Wasserlank
auftillen und einige Minuten warten, bevor man wieder einschaltet, damit die Pumpe Zeit genug
hat, wieder anzuspringen + das Gerdat wird in Betrieb genommen, indem man den grinen
Hauptschalter betétigt und dann entweder auf den roten Schalter drickt, um den Kessel
einzuschalten und Dampf zu produzieren, undfoder auf den schwarzen Schalter fr den kleinen
Mixer, zum Anrlhren - zu Beginn den Dampfhahn einige Sekunden lang entliften, damit sich die
Leitung aufheizt und der natlrliche Wasserverlust reduzient wird -+ den  Dampfhahn
ausschlieBlich an der dafiir vergesehenen Schmzvorrichtun$ anfassen. um
Verbrennungen zu vermeiden - den Mixer erst einschalten, nachdem der r
eingerastet ist - den Bacher nicht bis mehr als 3 em. vom Rand oder bis Ober die mit der
Aufschrift MAX angezeigte maximale Flllmange fdllen
Beispiel fir die Zubereitung einer Tasse Trinkschokolade, wenn man sowohl den Mixer als auch
den Dampfhahn benutzt:
a) 1 Tate HKakaopulver in den Becher streusn und die empfohlene Menge Milch
(normalerweise 120 ml) dazugeben
b) den Becher in den oberen Teil seiner Halterung einrasten lassen und den Mixer in paar
Sekunden laufen lassen, um die Mischung umzurihren
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c) den Mixer ausschalten und erst danach mit dem schwarzen Drehschalter, der sich rechts
oben befindat, den Dampfhahn &ffnen

d) Dampf abgeben, bis die Mischung aufkocht und sich verdickt {etwa 1015 Sekunden) und
dann die heife, cremige Schokolade servieren,

damit der Dampt immer trocken und betriebsfihig bleibt wird empfohlen, das Ventil des
Dampfers aufs Minimum zu &6ffnen

» Die Funktionen Mixer und Dampfhahn kénnen zusammen oder getrennt benutzt werden

+ nach Ende der Benutzung das Gerdt immer mit dem griinen Hauptschalter ausschalten

+ vor jeder Reinigungs- oder WartungsmaBnahme den Stecker aus der Steckdose ziehen
Tagliche Reinigunag: fur den Maschinenkérper ein gut ausgewrungenas, weiches Tuch benutzen;
das Abstaligitter und die Abtropfschale konnen zur Reinigung herausgenommen werden; der
Dampthahn muss nach jeder Benutzung gereinigt werden, um Verkrustungen zu vermeiden,
HegelmaBige Reinigung: wird j@ nach Harnegrad des verwendeten Wassers durchgeflhn
(hormalerweise etwa einmal pro Monat)

a) hei ausgeschaltetem Gerdt gibt man eine Dosis Entkalkter fir Kaffeemaschinen in den
vollen Wassertank

b) sowohl das Gerdt, mit dem griinen Hauptschalter, als auch den Kessel, mit dem roten
Schalter, einschalten und den Hahn vollstandig 4ffnen, nachdem man eine Schale darunter
gestellt hat, die das auslaufende Wasser und den austretenden Dampf auffangt

c) den Hahn aufgedreht lassen, bis das ganze Wasser und der Entkalkter aus dem Tank
ausgelaufen sind

d) den Behdlter noch einmal mit sauberem Wasser aufflllen und den gleichen Vorgang
wiederholen, um das Gerat c?ut auszuspllen

e) nun den Boden und die Seitenwande des Behdlters mit einem feuchten Tuch auswischen,
um eventuelle Rlcksténde zu entfernen.

AEH[ULJ?. ggﬂg.f;g.%;; Teile, ni?_hf ghne Becher laufen lassen; Maschine mif
ahr.

izmechanismus, Verbrennungsge

Geritetyp SELBSTREINIGENDE ZENTRIFUGE
Gerdt zum Entsaften von nicht ausprefibarem Obst und Gemise,

Das Gerat funktioniert durch Betatigen des Schalers « das Gerat ist selbstreinigend + das Gerat
Muss nicht nach jedem Gebrauch gereinigt werden, von Zeit bei eingeschaltetem Gerat ein Glas
Wasser in die Einfllléffnung schitten, um die Zentrifuge gut auszuspidlen (falls nicht Frichta
oder weiches Gemlse verwendet wurden) - das Gerat ist mit einem Mikroschalter ausgestattet,
der den Mator bei angshobenem Hebel stoppt, zur erneuten Inbetriebnahme den Hebel
absenken -+ erwaren Sie einige Sekunden dann den Ausschaltung bevor den Sperrgriff IGsen
und bevor den Gehause deckel abheben - Hande oder WerRZEu?e nicht in die Einfulloffiung
stecken, sondern bel Bedarl nur den mitgelieterten Stobel verwenden - das Gerat st mit einem
Mikreschalter ausgestattet, der den Motor bei geldstem Sﬁerrgrilf stoppt - Das Gerat nicht am
Ausguss halten - Micht fir langer andauernden gebrauch geeignet - maximale Mutzungszeit
jeweils zirka 20 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter ausschalten und nach jeder
Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose
ziehen.
GRUNDLICHE REINIGUNG nur bei ausgeschaltetem Gerdt vornehmen: den
Gehausesperrgriff Idsen und den Gehdusedeckel abheben (Achtung: Beim neuen
Entsaftermadell CE 2083 folgendermalen vergehen, um die Maschine zu dffnen: Den
Verschlussgrifft |dsen; damit er sich dann nach dem ersten, nicht gesperrten Abschnitt ganz nach
unten klappen lasst, mit beiden Handen auf die seitlichen Hebel dricken und dabei nach vorn
drehen - Kunstoffabdeckung nicht in der Spllmasching spllen wagen Verfarbung -
ACHTUNG:

a) Zentrifugen mit verschraubten Korb mithille des mitgelieferten Schilssels die

linksgangige Schraube des Korbs ldsen [die Schraube dabai nach rechts drehen) - den

Korb und die Reihescheibe herausnehmen und beide Teile mit der mitgelieferten Blrste
auswaschen - das Korbgitter nicht mithilfe von Messern oder spitzen Gegenstianden
reinigen - den Korb wieder auf die Motarwelle montieren, Den Zapfen, vom Loch im
Korb aus betrachtet, mit der Einkerbung auf die Motorwelle zentrieren « die
Heibescheibe auf den am Korbboden vorhandenen Lapfen aufstecken - dig linke
Schraube zum befestigen des Korbs wieder gut festschrauben
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b) Zentrifugen mit scfort herausnehmbarem Korb ausgestattet Korb heben, unter
flieRendem Wasser reinigen, abtrocknen und wieder in seinen Sitz einsetzen (keine
zusatzlichen Werkzeuge erforderlich)

+ den Gehdusedeckel wiader und den Sperrgriff aufmontieran

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane; das Gerdl nur_mil der Schutzvorrichiung und
montleriem Gehause deckel anwen_m'%n.
INFORMATION: es ist vollkommen normal, dass die Schleuder nach dem Schleudern geringer

Mengen Obst oder Gemlse vibrient oder wackell. Baim Weiterarbeiten werden die Raste gleich-
massig vertailt und die Maschine stabilisiert sich.

Geriitetyp GRILL
Gerat zum Garen von Lebensmittel durch Warmebestrahiung.

Vor Gebrauch den Schutzfilm entfernen - die Speisen auf die Zangen Stecker oder Rost legen,
die Druckknépfe betdtigen und den Timer im Uhrzeigersinn drehen « Miemals den Timer in
Gegenrichtung zwingen - mithilfe der Leuchtschalter die geeignete Kochstufe wahlen, dabei die
unteren oder oberen bzw. beide Widerstinde einschalten greifen Sie niemals in den Ofen « das
Gerat und seine Zubehdrteile ddrfen nur vorsichtig und nur an Stellen berlhrt werden die weit
von der Hitzequelle entfernt sind - das Gerét ist mit Widerstanden aus rostfrelem Spezialstahl
ausgestattet dass es handelt sich um Generatoren mit horizontalen Infrarotstrahlen flr eine
leichférmige Warmeausstrahlung und Kochgeschwindigkeit das Fettsammelblech Muss taglich
ﬁsrausgsnumman und gereinigt werden - nach beendeter Arbeit den Schalter wieder
ausschalten und nach jeder Operation - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
immer aus Steckdose ziehen und das Gerat abkiihlen lassen,
ACHTUNG: Gerit wird heif, Verletzun 'ahr durch Verbrennu

Gerﬁtet;,-p: KLEINKUCHE MIT KOCHPLATTE
Gerat fur das Garen von Speisen, sowoh! durch Warmestrahlung als auch durch Kontakt.

Bevor man das Gerét einschaltet, die Schutzfolie abziehen - Die Kleinklche funktioniert, indem
man die Schalter einschaltet und den Timerschalter dreht, um die Garzeit festzulegen -« Die
Glaskeramik-Kochplatte wird mit dem Druckschalter eingeschaltet, indem man das Thermostat
auf die gewlnschte Temperatur stellt; das Led des Schalters schaltet sich ab, sobald die
eingestellte Temperatur erreicht wird + Die  Mahrungsmittel kénnen direkt auf der
Glaskeramikplatte gegart werden bzw. in ginem gesigneten Brat er - Die Nahrungsmittel mit den
daflr voergesehenen Zangen in den Ofen oder auf den Grill legen « Um Verbrennungen zu
vermeiden, nie die Hande auf die Kochplatte legen oder mit den Handen in den Ofen fassen,
sowohl wenn das Gerat eingeschaltet als auch ausgeschaltet ist » Das Gerat und den Zubehér
nur an den von der Warme entfernt liegenden Stellen und stets mit graBter Vorsicht anfassen -
Das Gerat vor jeder Art von Eingriff cder Reinigung zuerst vollkemmen abkihlen lassen - nach
jedem Vorgang und bei Beendigung der Arbeit stets die Schalter abschalten + immer den
Stecker herausziehen, bevor man irgendeine Wartungsarbeit oder eine Reinigung
durchfihrt.

ALl kL%

Gerdtetyp ELEKTRISCHER EIERKOCHER
Gerdt zum Abkochen von Eiern.

Den Behaler mit Wasser his und | nicht (har dem auf der Widerstandsplatte angezeichnaten
maximalen Niveau flllen. - Den grinen Leuchttastschalter einschalten, o den Thermostat auf die
Hochsttemperatur (90°C) und die Schaliuhr auf die langste Zeit (30')einstellen {durch diese
Schaltuhr funktioniert das Gerst bis zu einer maximalen Dauer von 30 Minuten und dient somit
als Sicherung, wenn man aus Versehen vergisst, das Gerat auszuschalten; will man langer als
30 Minuten arbeiten, die Zeither bis zur gewlnschte Dauer immer wieder neu einstellen). -
Sobald sich die rote Signallampe ausschalet und somit das Ermreichen der gewinschien
Temperatur signalisiert, kann man die in den nummerierten Kdrben eingebrachten Eier in den
Behalter legen. « Nach Verlauf der gewlinschten Kochzeit (siehe Tabelle), den eigenen Korb aus
dem Wasser nehmen. + Es soll immer Uberprift werden, dass das Wesserniveau im Behéalter nie
unter das Zeichen des "Mindestniveaus” sinkt. - Der Elerkocher nig ohne Wasser verwsanden, um
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Brandausbriche und nicht wiedergutzumachende Verformungen zu vermeiden. - Das Gerat nur
an den von der Warmequelle am entferntesten Stellen und, auf jeden Fall, vorsichtig angreifen, «
Mach jeder Operation und am Ende der Arbeit den Schalter immer ausschalten. - Sollen
Wartungs-oder Reinigungsarbeiten durchgefiihtt warden, den Stecker ziehen und warten, bis
das Gerat abgekdhlt ist.  « Der Widerstand und der Innenbehélter Kénnen herausgenommen
werden. - ach Arbeitsende den Wasserbehédlter leeren und austrocknen, um
Kalksteinbildungen zu vermeiden. + Zur Reinigung nie Ticher oder Reinigungsmitteln
verwenden, welche das Gehduse verkratzen kénnen.

ACHTUNG: das Gerdt wird heill, Verbrennungsgefahr.

TABELLE MIT ANGABEN UBER DIR KOCHZEITEN
& nach Verbraucherwunsch veranderlic
+ kochende Wasser circa in 15 Minuten
+ weiches Ei : circa 5 Minuten nach Eintauchen ins Wasser bei hdchster
* halbweiches Ei : circa 10 Minuten nach Eintauchen ins Wasser bei hochster
+ hartes Ei : circa 15 Minuten nach Eintauchen ins Wassear bei hochstar

SCHALTTAFEL

+ @in griner Leuchttastachalter zur Metzkontrolle (oben, zentral

- gine rote Signallampe zur Temperaturkontrolle (unten, zentral)

+ ain Thermostat von 0° bis 90° zur Temperatureinstellung (links)

- gine Zeither von 1 bis 30 Minuten zum Anzinden des Gerates (rechts).

Gerdtetyp TOASTER
Toast gerdt mit Spezialen Brolzangen die in die vertikalen difen gesteckt werden.

Toast gerdt mit speziellen Brotzangen die in die vertikalen Ofen gesteckt werden. Vor Gebrauch
den Schutzfilm entfernen - den Timer im Uhrzeigersinn drehen (fir einen Toast bendtigte Zeit:
durchschnittlich 2' und 30") - Den Toast in die Sandwich-Zange legen und die Zange senkracht
in ginen Ofen stecken. Den Timer-Drehknopf des Ofens drehen, um die Garzeit zu aktivieren -
Niemals den Timer in Gegenrichtung zwingen -« die Toaster sind vertikal und unabhéngig
voneinander angeordnet und werden einzeln eingeschaltet - eine Leuchtlampe zeigt an, dass
das Gerdt in Betrieb ist + greifen Sie niemals in die Ofen. - das Gerat und seine Zubehdrieile
dirfen nur vorsichtig und nur an Stellen berdhrt werden die weit von der Hitzequelle entfernt
sind. + die ausziehbaren Zangen sind so entwickelt, dass sie leicht gereinigt werden kdnnen -« der
unter der Maschine angebrachte Brosel sammel Behalter Muss téigilich herausgenommen und
sauber gemacht werden - vor jeder Reinigung die Maschine abkihlen lassen - vor jeder
Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose ziehen.

ACHTUNG: Gerdt wird heiB, Verletzungsgefahr durch Verbrennungen.

Geritetyp DURCHLAUFTOASTER FUR GEWERBE
Dieses Gerdt ist zum Toasten von Toast scheiben verschiedener GroBen in
Frithstiickssédlen von Hotels, Fast Food-Lokalen und Schnellimbiss ideal.

Vergewissarn Sie sich vor Inbetriebsetzung des Gerats, dass keine Reste der Klebeschutzfolie
varhanden sind, ansonsten diese vollstandig entfernen. - Das Gerat mit einem Abstand von ca. 5
cm ven Wanden, Mobeln oder anderen Gegenstanden, aufstellen, - Das obere Eingangsgitter fir
die Toastcheiben dffnen und das untere Auffangblech bis zum Anschlag herausziehen. - Den
grinen Hauptschalter sowie den roten On Off-Schalter einschalten und danach (bever mit dem
Toasten begonnen wird) mindestans 20 Minuten abwarten, bis das Gerat einige Male durchlduft
« Dann die Geschwindigkeit des Forderband regeln, indem das Zeichen am
Geschwindigkeitsregler mit dem Symbol der grofen oder kleinen Toastscheiben (je nach den zu
toastenden) dbereinstimmt. « Nur Toastscheiben (auch in verschiedenen Grifen) eingeben. Es
muss die Bendtzung von allen Produkten mit Fett vermieden werden, um eine Entzindung zu
vermeiden. + Die Toastscheiben missen am Eingangsgitter aufliegen, ohne dass die Finger oder
Hénde zum Einschisben dieser benltzt werden, da das Férderband die Scheiben automatisch
einzieht, » Sobald der Toast am Eingangsgitter eingezogen wird, muss er nachdem er auf das
Aufiangblech falt, sofort entnommen werden, um Verstopfungen zu vermeiden. - MNach
abgeschlossenem Toasten muss nur der On Off-Schalter ausgeschaltet werden. Auf diese
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Weise wird dem AbkUhlsystem ermdglicht, das Fdrderband und das Abkdhlgeblase noch 15
Minuten lang laufen zu lassen, bis das gesamte Gerdt keine Temperaturspitzen mehr arreicht,
die dieses beschadigen kénnten oder Verbrennungen an den Hinden verursachen, wenn es
perihrt wird. = Mach Ablauf der oben angefuhrien Jeit bleibt das Farderband stehen und nur ab
diesem Moment kann auch der Hauptschalter ausgeschaltet werden. - Der Hauptschalter muss
immer nach vorgenommener Arbeit ausgeschaltet werden. - Immer abwarten, bis das
gesamte Gerdt vollstindig abgekiihlt ist und den Stecker immer vor jeder xX-beliebigen
Wartung oder Reinigung herausziehen. - Um Wassereintritte zu vermeiden, darf das Gerat
niemals mit Wasser gespult werden, sondern es missen nur gut ausgewrungene Tlcher benltzt
werden. « Das Gerét niemals abdecken - Brandgefahr. - die hintere AufBentafel durch
Abschrauben der 6 seftlichen Schrauben abmantieren und den Lifter mindesten ein Mal jahrlich
reinigen.

ACHTUNG: Gerdteteile in Bewegun rit zum Erhitzen, Verbrennu hr.

Gerédtetyp GLASKERAMIK PLATTEN + FRY TOPS + CREPEMASCHINE
Gerdt zum Garen von Lebensmittel die auf die untere feste Heizfliche gelegt und eventuell
mit der oberen beweglichen Heizlldche abgedeckl werden.

Vor Gebrauch den Schutzfilm entfernen « das Gerét wird durch Betétigen des Schalters in
Betrieb Gesetz und dem Thermostat auf die Temperatur ginstellen berdhren (vor erste Gebrauch
die Maschine ungedeckt angehen fir eventuellen Gerdche entfemen) - Sie nicht die warmen
Heizflachen und legen Sie nicht die HAnde darauf + nicht driicken auf der Speise mit dem Deckel
oder mit anderen Gerate fir nicht die Glase brechen « das Gerat und saine Zubehortelle dirfen
nur vorsichtig und nur an Stellen berGhrt werden die weit von der Hitzequelle entfernt sind - nach
beendeter Arbeit den Thermostat auf 0 stellen - nach beendeter Arbeit den Schalter wieder
ausschalten - vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker immer aus der Steckdose
zieren und das Gerdt Erkalten warten. B

WIR RATEM SIE DIE FLATTEN FETTEN MIT WENIG OLIVOL EIN, BEVOR JEDER GAREMN.

ACHTUNG: Gerédl wird heif, Verlelzungsgefahr durch Verbrennungen.

Geritetyp KOCHPLATTE - BACKOFEN

Ein Multifunktionsgerét, das zum schnellen, sehr guten und knackigen Braten aller
Lebensmittel dient, da es sowoh! als Kochplatte als auch als bellifteter Backofen beniitzt
werden kann, indem der Handriff ganz einfach auf eine der beiden schon vorgegebenen
Positionen auf den seltlichen Platten {obere Position ,.Backofen" - untere Position
~Kochplatte*) eingestellt wird.

Vor Gebrauch die eventuell vorhandenen Schutzfime entfernen - das Gerat funktioniert bei
Einschalten des Hauptschallers mit Signallampe {1 rechts) und Einstellen des
Thermostats (2 links) auf die gewdinschte Temperatur (fir gin optimales Kochen wird
empfohlen, nicht 200° zu Oberschreiten, da der geschlossena Raum die Hitze verstérkt und sich
dadurch die Kochzeiten der Lebensmittel drastisch reduzieren) - zum Ersthetrieb wird empfohlen,
das Gerdt leer zu erhitzen, um evantuelle Geriiche zu entfernen - wenn sich die am Schalter
eingebaute Signallampe ausschaltet bedeutet dies, dass die eingestellte Temperatur
erreicht wurde und man mit dem Kochen beginnen kann:

a) Zubereitung mit der Kochplatte: den Hauptschalter (1) einschalten, den Thermaostat (2)
einstellen und den Handgriff auf die Position flr die Kochplatte so senken, dass die
Kochplatten auf den Lebensmitteln gepresst werden; sie dient zur Zubereitung von
Bratchen, Fleisch, Fisch, Gemlss usw. (bei inem Britchen betragt die durchschnittliche
Kochzeit 3 Min. mit dem Thermostat auf 160/170°).

b} Zubereitung mit dem Backofen: den Hauptschalter (1) einschalten, den Thermostat (2)
einstellen und den Handgriff so auf der Position des Backofens befestigen, dass zwischan
den Kochplatten ein Abstand entsteht; der Backofen dient zum Aufwarmen von Brotchen,
Bruschetten und Fertiggerichten wie Pizzen, Brioches, Koteletts usw. (bei einem Brdichen
betrégt die durchschnittliche Kochzeit 3 Min, mit dem Thermaostat auf 160/170%).

c) Backen + Gratinieren mit der Grill-Funktion: den Hauptschalter (1) einschalten, den
Thermostat (2) einstellen, die Taste “Grill" (4) dricken und den Handgriff immer auf der
Position Backofen einrasten, da die obere Platte immer auf eine maximale Temperatur
von 250° aufgehaizt wird, auch wenn der Thermostat niedriger eingestellt wird; diesa
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Funktion dient zum Backen von Pizzen und allen Gerichten zum Gratinleren (bel einem
Brotchen betrdgt die durchschnittliche Kochzeit 2 Min. mit dem Thermostat auf 180A170°),

Die optionale Funktion Bellfteter Backofen® (Taste 5 “Bellftung”) kann bei der Zubereitung b

oder ¢ benlitzt werden, um die Hitze gleichmaiig zu verteilen, wenn zwischen den Kochplatten

der Abstand vorhanden ist.

Die optianale Timer-Funktion (&) kann dann benltzt werden, wenn eine bestimmte Kochzeit flr

die Gerichte eingestellt werden soll {(es wird empfohlen, den Kochvorgang trotzdem einige Male

2u kontrollieren, da der geschlossens Raum die traditionellen Kochzeiten reduziert). Der Timer
klingelt, wenn die Zeit abgelaufen ist.

In der Kochplatte, am Boden der beiden Kochplatien, befindet sich ein Edelstahlifilter, der

herausgezogen und periodisch gereinigt (entfettet) werden muss, um eine optimale

Luftzirkulation zu garantigren.

- niemals die Hinde in den Backofen einflhren oder auf die heifen Platten legen - auch wenn
das Gerdt mit einer Sondervomichtung zur automatischen Daverabkihlung ausgestattet ist,
darf das Gerédt oder die Zubehdrteile nur von der Hitzequelle entfernt berlihrt werden und auf
jeden Fall nur mit gréBter Vorsicht - nach beendeter Arbeit den Thermostat auf 0 stellen -

den Schalter immer nach jedem Vorgang und nach Kochen ausschalten - vor jeglicher
Wartung oder Relnigun 'dlen Stecker aus der Steckdose ziehen und abwarten Ek das
erdt abgekhlt ist - zur Rainigung des Gerits mlssen die noch lauwarmen Kochplatien

mit einem feuchten Tuch oder der Blrste der Ausstatiung gereinigt werden, dabei
achtgeben, dass die Glaskeramik nicht beschadigt wird

- die hintere Innentafel, die sich zwischen den beiden Kochplatten befindet, durch
Abschrauben der 4 Schrauben abmontieren und den Lifter mindesten ein Mal jahrlich
reinigen.

ACHTUNG: Gerat wil i, Verlgtzun hr durch Verbrennungen.
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Gerdtetyp MIXER-CUTTER
Ein Geral mit doppeltem Verwendungszweck: setzf man den Mixerbecher auf, kann man
mit fllissigen Zutaten Gelrdnke zubereiten bzw. seizt man den Cutter becher auf, erhélt
man Mischungen aus gehackten, vermischien und geschlagenen Zutaten, auch ohne die
Zugabe von Fliissigkeiten.

ACHTUNG; STETS DEN DECKEL ENTFERAMEN, BEVOR MAN DIE BECHER AUFSTECKT
BZW. ENTFERNT!
ACHTUNG: DEM CUTTER-BECHER MIE INS WASSER TAUCHEN, DAMIT DIE INTERNEN
VERZAHMUNGEN MNICHT BESCHADIGT
Mur nachdem man folgende Vorgénge durchgefihnt hat, kann man das Gerdt durch den 2
ﬁ?schv.ﬂndigkeitssmaﬂer bzw. mit dem Impulsschalter einschalten:

Mer
1° Den Mixerbecher, ohne Deckel, auf den Motorkdrper aufstecken, indem man ihn leicht dreht,
bis der schwarze Griff mit dem darunter liegenden Anzeichen Ubersinstimmt
E"uaen Deckel auflagen und drehen, bis sich die Feder in dem im Schiitz liegenden Sitz befindet

er:

1% Den Mixerbecher, ohne Deckel, auf den Motorkdrper aufstacken, indem man ihn leicht dreht,
his der schwarze Griff mit dam darunter liegenden Anzeichen dbereinstimmt
2° Das Messer einlegen, indem man es etwas aul der Welle dreht bis das Messer in der
korrekten Position liegt
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32 Den Deckel auflegen und drahean, his sich dia Feder in dem im Schlitz liegendan Sitz befindet
Bevor man die Becher in das Gerat einflgt, immer zuerst die Deckel entfernen - Nie den Bacher
hochheben ader entfernen, ohne vorher den Deckel entfernt zu haben, damit der sich im Griff
hefindende Mikroschalter nicht beschadigt wird + Den Cutter becher nie ins Wasser tauchen,
damit die internen Verzahnungen nicht beschadigt werden - Nie mit den Hénden oder
Werkzeugen ins Innere des Behalters fassen, wenn der Mixer in Betrieb ist « In den Mixer stets
zuerst die flissigen Zutaten eingisfen, damit sich die Messer frai drehen kénnen « Im Cutter
besonders vorsichtig mit dem Messer umgehen, das sehr scharf ist; es darf nur entfernt werden,
indem man es am Griff anfasst -« Den Becher bis max. 3 cm unter den Rand fillen und auf alle
Félle nie das max. Flllvermégen Gberschreiten, das durch eine Kerbe gekennzeichnet ist - Das
Gerat nie leer laufen lassen - Das Gerat nie fir einen zu langen Zeitraum in Betrieb lassen - Die
Hichstbetriebszeit bei Dauverbetrieh betragt ca. 5 Minuten + nach jedem Vorgang und bei
Beendigung der Arbeit stets den Schalter abschalten + immer den Stecker herausziehen,
bevor man irgendeine Wartungsarbeit oder eine Reinigung durchfiihrt.

ACHTUNG: I?: sich einige Elemente in Bewegung befinden, nie mit den Hinden in den
Becher fassen!

Geritetyp CUTTER
Gerdt zum Schneiden, Rihren, Zerhacken, Mixen, Schlagen, Kneten, Stelfschlagen und
beigen Verriihren verschiedener Lebensmittel.

Das Gerat wird mit einem 2-Stufen-Schalter betrieben - Die in Stucke geschnittenen
Mahrungsmittel, die zerkleinert oder Bearbeiter werden scllen, in den Behilter geben. den
Deckel schisgben und den Sperrhebel einklinken « Das Schneidemesser mit extremer Vorsicht
pehandeln + MNach der Benutzung muss man den Sperrhebal mit beiden Handen in die esigene
Richtung ziehen + Den Deckel abnehmen, das Messer anheben und herauszighen - Den
durchsichtigen Behélter anheben und herausziehen « Um das Gerat wieder zusammenzubauen,
setz man den Behélter auf und dreht ihn leicht so weit, bis er in den Unterbau des Gerétes
einrastet -+ Das Schneidemesser auf die Motorwelle stecken und drehen, bis es ganz
eingeschoben ist - Den Deckel so aufsetzen, dass der Pfeil in unsere Richtung zeigt und den
Sperrhebel mit beiden Handen an der dafir vorgesehen Stalle einhaken + Bei laufendem Gerat
darf man nicht mit den Handen oder Kichenutensilien in den Behalter greifen - Das Glass nur bis
zu der mit MAX gekennzeichneten Linie flllen Micht for Ianger andauernden gebrauch geeignet -
maximale Mutzungszeit jeweils zirka 20 Minuten - nach beendeter Arbeit den Schalter
ausschalten und nach jeder Operation + vor jeder Wartung oder Reinigung den Stecker
immer aus der Stecker dose ziehen.

ACHTUNG: bewegliche Maschinenorgane; Hinde nicht in den Hinden und milt extremer
Vorsicht behandeln.

Gerdtetyp BESTECKTROCKNER

Gerdt zum Trocknen und Polieren des soeben gewaschenen Bestecks durch Eintauchen
in ein Maiszellulosegranulat (Maiskolbenspindeln), das die Restfeuchtigkeit absorbiert
und durch Vibration poliert.

Man gebe vor Inbetriebsetzung der Maschine die Maiskolbenspindeln in den Arbeitsbehélter, his
man das auf den beiden Langswénden desselben aufgedruckte Miveau “Max level" erreicht -
Man schalte dann ein, indem man den allgemeinen griinen Druckknopf driickt, und warte
mindestens 15 Minuten, bis sich die Maiskelbenspindein gut aufgeheizt haben, bevor man den
ersten Trocknungszyklus startet (man empfiehlt, einige Leerzyklen laufen zu lassen, um die
Aufheizung der Maiskolbenspindeln zu optimieren, und &8sst deshalb den Besteckkorb mittels
des weiflen Startknopfs des Zyklus auf und ab gehen) « Die Hande niemals in den Behalter
eginfuhren, wor allem nicht wahrend sich der Besteckkorb dreht + MNun beginnen die
Trocknungsvorgangs, man gibt etwa funfzig soeben aus der Spllmaschine genommene
Besteckteile in den erhobenen Besteckkorb oder, kann man den Vorgang nicht sofort erledigen,
empfiehlt es sich, alle gewaschansn Besteckteile im kalten Wasser zu lassen und sie nach und
nach, gut ausgetropft und in der oben angegebenen Menge, in den Arbeitsbehalter zu geben
(dieser Vorgang ist sehr wichtig, denn wenn die Besteckieile schon wor Eingeben in die
Maschine trocken sind, wlrden sie denncch fleckig bleiben) - Der Trocknungszyklus dauert 2
Minuten; danach hebt sich der Besteckkork automatisch aus dem Arbeitsbehdlter und vibriert
nech 10 Sekunden weiter, um die Beseiligung wvon eventuellen Restbestédnden der
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Maiskolbenspindeln zu gestatten « Nach Beendigung des ersten Zyklus bleibt der Besteckkorb
oben stehen, um das manuelle Herausnehmen der Besteckteile zu erlauben, oder man kann den
Besteckkorb durch die schwarzen Griffe aushaken und die Besteckteile alle zusammen auf &in
Tablett kippen + Danach setze man den Korb wieder ein und koppele die Griffe wieder gut an
(wenn man ihn herausgenommen hat) oder fllle hn wieder mit ebenso vielen Besteckteilen auf,
um einen neuen Trocknungszyklus zu starten - Nach jedem Arbeitszyklus leuchtet die griine
Kentrollleuchte auf, um die Bereitschaft der Maschine fiir einen neuen Arbeitsveorgang
anzugeben - So mache man bis zur Fertigstellung aller Besteckteile weiter - Nach etwa 3
Monaten Gebrauch erneuere man die Maiskolbenspindeln + Nach jedem Arbeitsvorgang
und am Ende der Arbeit schalte man stets den Hauptschalter aus - Vor jedem Wartungs-
oder Reinigungsvorgang ziehe man stets den Stecker heraus.

ACHTUNG: Arbeitsorgane in Bewe « Autheizende Maschine, Verbrennungsgefahr «
Die Hande niemals in den Behdlter einfithren, vor allem nicht wédhrend sich der
Besteckkorb dreht.

Gerditetyp PREISGUNSTIGER BESTECKTROCKNER

Dieses Gerdt Ist zum Trocken und Polleren von Bestecken bestimmi. Das Besteck wird
sofort nach dem Waschvorgang manuell in den Korb gegeben oder der Korb kann zum
Anfillen auch herausgenommen werden. Danach wird der Korb in Malszellulose
(Maistrockengranulat) getaucht, welche die restliche Feuchtigkeit aufsaugt und mittels
Vibration wird das Besteck gleichzeitig poliert.

Bevor die Maschine in Betrieb gesetzt wird, muss das Maistrockengranulat in die Wanne
gegeben werden, bis der maximale Fillstand (Max Level® auf den beiden l&ngeren
Maschinenseiten ersichtlich) erreicht wird + Die Maschine einschalten, indem der grine
Hauptschalter gedrickt wird und mindestens 15 Minuten oder etwas mehr abwarten, bis sich das
Maistrockengranulat erhitzt, bevor der erste Trocknungszyklus vorgenommen wird « Die
Maschine kann mit oder ohne Keorb (als Option getrennt zu kaufen) benlitzt werden:
1. Wenn der Korb nicht benltzt wird, missen ca. 60/70 Bestecke manuell in das
Maistrockengranulat gegeben werden, nachdem der weife Knopf zum Start der Vibration
ﬁ;&drﬂckt wurde « Der Trocknungszyklus dausrt ca. 2 Minuten, aber die Vibration halt erst nach 3
inuten an - Mun die Bestecke mit der Hand aus der Maistrockengranulatmasse nehmen - Die
Vibration neuerlich mit dem weifen Knopf in Betrieb setzen und weitere Trocknungszyklen
vornehmen, bis alle gewlnschten Bestecke behandelt wurden,
2. Wenn der Korb beniitzt wird, missen die Bestecke in diesen gelegt werden, dann den weillen
Knaopf zum Start der Vibration dricken, den Korb auf das vibrierende Maistrockengranulat geben
und langsam mit grofer Vorsicht so lange in die Wanne dricken, bis die Ldcher auf den Gnffen
auf den Stitzstiften einrasten « Nach 2 Minutan ist der Trocknungszyklus abgeschlossen, aber
die Vibration dauert noch 1 Minute, um ein einfaches Herausnshmen des Korbs ohne
Kraftanwendung zu erméglichen « Der Korb mit dem gesamten Besteck darf nur wahrend der
Vibration des Maistrockengranulats_hineingedgeben und herausgenommen werden, wenn der
z'g'klus ab ﬁuﬁ:, diesen mit dem weilen noy wieder starten - o lange weitere
Trocknungszyklen wvornehmen bis alla gewlnschten Bestecke behandelt wurden -« Das
Maistrockengranulat muss nach ca. 3 Monaten Benutzung gewechselt werden - Der
Hauptschalter muss immer nach jedem WVorgang und nach Abschluss der Arbeit
ausgeschaltet werden - Der Stecker muss vor jeder Wartung oder Reinigung wvom
Stromnetz getrennt werden.
ACHTUNG: Maschinenteile in Bewequng - Die Maschine erhitzt sich, Verbrennungsgefahr.

51



ADVERTENCIAS

— Lea atentamente y aténgase a las advertencias y a las istrucciones.

— Siempre conserve este manual v haga que acompane al aparato incluso en caso de reventa.

— Antes del uso, comprobar que la tension de la red corresponda a la que se indica en la placa
de datos técnicos de la magquina.

— Conectar el aparato sdlo a tomas de corriente gue tengan una capacidad de 10A y estén
dotadas de una eficaz descarga a tierra.

DESCONECTAR SIEMPRE DE LA TOMA DE CORRIENTE ANTES DE LLEVAR A CABO

CUALQUIER OPERACION DE MANTENIMIENTO O LIMPIEZA EN LOS APARATOS.

UTILICE EL APARATO SOLO PARA LAS FUNCIONES A LAS QUE ESTA DESTINADO;

CUALQWIER OTRO USO DEBE CONSIDERARSE IMPROPIO Y POR TANTO PELIGROSO. EL

CONSTRUCTOR NO TIENE RESPONSABILIDAD POR LOS DANOS QUE LLEGUEN DE UN USO

INCORRECTO.

— Mo decentar los aparatos.

= Para todos las variaciones dirigirse onicamente al centro de asistencia autorizado.

— Mo tirar del cable de alimentacién para desenchufar de la toma de corriente.

— Extienda totalmente el cable de alimentacion.

— Mo dejar nunca el aparato encendido sin vigilancia, mantenerlo alejado de los nin~0s o de las
parsonas incapaces.

— Mo poner a funcionar un aparato que parezca defectuoso.

= Para las reparaciones o adquisicion de accesorios, dirigirse unicamente al propio revendedor.

— Quuite cualguisr eventual pelicula protectora antes del uso.

— Emples exclusivamente accesorios y recambios originales.

— Mo utilice los aparatos al aire libre o en ambiente homedos.

— Mo sumerja o maoje con agua u otro liquido los aparatos.

— Mo cubra jamas los aparatos para evitar el riesgo de incendios,

= Dasenchufe la clavija si el aparato no esta en funcionamiento,

— Impida que el cable de alimentacion entre en contacto con el aparate.

- Antes de desplazar los aparatos espere a que se enfrien,

= Situe los aparatos a una distancia minima de 5 cm. de las paredes de forma que se obtenga
una aptima aireacion y en cualquier caso a distancia de fregaderos o chorros de agua.

= Trabaje siempre en condiciones seguras, no use el aparato con las manos o pies mojados, ni
descalzo.

— Por motives de seguridad los aparatos deben considerarse siempre bajo tensién.

—Para la limpieza de los aparatos (que debe efectuarse sdlo después de haber desenchufado la
clavija y de haber esperado & que se enfrien), use trapos humedos bien escurridos y productos
especificos para el acero inoxidablefaluminio/barnizados en las cajas; los componentes gue
estan en contacto con los alimentos puedean, en cambio, lavarse por separado, a mano, con
agua y detergente para vajillas (no lavarlos jaméas en &l lavajillas).

YA QUE SE TRATA DE APARATOS PROFESIONALES SU USO ESTA RESERVADO A LOS
OPERADORES DEL SECTOR.

PARA MAQUINAS PROVISTAS COM DISPOSITIVO DE PARADA AUTOMATICA POR FALTA
DE ALIMENTACION ELECTRICA: si no llega alimentacion eléctrica a la maguina (equipada
sobre pedido con este dispositivo) se apaga y permanece apagada hasta que no vuelve a
conectarse manualmente en el modo siguiente: 1° poenga a 0 el interruptor, 2° espere
aproximadameanta un segundo; 3° vuelva a encendear el interruptor,

El fahbricante sa reserva el deracho de aportar modificaciones a los aparatos y a la dotacién de
accesorios sin previo aviso.
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INSTRUCCIONES

Tipo de aparato EXPRIMIDOR
Aparatos para extraer zumos de agrios medianle presion manual o mecanica

SP 2076/1400-900 ELECTRICO

Funciona acclonando el interruptor - apriete el medio citrico sobre la pina gue gira - la cubeta,
la pifia y el tamiz se pueden extrasr para ser limplados - no apropiado para uso continuado -
tiempo maximo de utilizacion: 20 minutos + apagar el interruptor al finalizar el trabajo vy
después de cada operacion - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier
operacion de mantenimiento o de limpieza.

CUIDADD: drganos en movimiento.

SP 2061 MIGNON + SP 2067 JOLLY CON MOTORREDUCTOR

Funciona accionando el interruptor « apriete el medio citrico sobre la pina que gira - la cubeta,
la pifia v el tamiz se puedan extragr para ser limpiados + esta equipado con un motorreductor de
baya velocidad « no aproplado para uso continuado - tiempo maximo de utilizacién: 20 minutos -
apagar el interruptor al finalizar el trabajo y después de cada operacién - siempre
?eaqnneclar el enchufe antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento o de
impieza.

CUIDADO: érganos en movimiento.

SP 2062 INDUSTRIAL

Funciona accionando el interruptor -« apriete el medio citrico sobre la pifia que gira- tiene el
motor refrigerado para un funcionamiento prolongado + la cubeta, la pina y el tamiz se pueden
extraer completamente para ser limpiados - tiempo maximo de utilizacidn: 30 minutes - dotato de
sonda térmica que disactiva el motor en caso de recalentamiento; volverd a funcionar en cuanto
se enfriz + apagar el interruptor al finalizar el trabajo y después de cada operacién -
aiemrre desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento
o de limpieza.

IDADOQ: drgan movimiento.

5P 2072 AUTOMATICO

Accionar el interruptor luminoso - funciona automaticamente con la presion de la palanca
sobre la pifia + para exprimir levante la palanca, apoye el medio cifrico en la pina sin
apretar, baje la palanca ejerciendo una certa presion - no haga presion sobre la pina con las
manos o expreima sin usar la palanca « la cubata y la pina se puaden extraer para ser impiados
* no apropiado para uso continuado - tiempo maxime de utilizacién: 20 minutos - apagar el
interruptor al finalizae el trabajo y después de cada operacidn - siempre desconectar el
enchufe antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento o de limpieza.

IDADO: an n movimiento; exprimir solo utiliza la palanca.

SP 2078 AUTOMATICO MANUAL

Accionar el interruptor luminoso - funciona automaticamente con la presion del mitad
agrios sobre la pina - la cubeta y el grupo expremidor se pueden extraer para se limpiados -
no apoyar la mano scbre la pifia sin los agrics - no haga presion sobre la pina con las manos -
no apropiado para uso continuado - flempe maximo de utilizacion: 20 minutos - apagar el
interruptor al finalizae el trabajo y después de cada operacion - siempre desconectar el
enchufe antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento o de limpieza.

CUIDADD: drganos en movimiento.

Tl LOS EXPRIMIDORE TAN EQUIPA N PiN~A UNIFICADA PARA
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Tipo de aparato GRUPOS MULTIPLES y PEQUENOS GRUPOS
Aparatos que agrupan las siguientes funciones:

EXPRIMIDOR para extrasr zumos de agrios madiante prasion mecanica

En los Pequernios Grupos funclona accionando el interruptor automaticamente apretando
la palanca sobre la pifia - para exprimir levante la palanca, apoye el medio citrico en la
pina sin apretar, baje la palanca ejerciendo una clerta presion + no haga presion sobre la
pifia con las manos o expreima sin usar la palanca - en los Grupos funciona accionando el
interruptor @n comun con la picadora de hielo (el funcionamiento es interrumpido cuando |a
palanca de la picadora de hielo esta levantada ya que interviene el microinterruptor para
bloguear el motor en comun para las dos funcianes + no apropiado para uso continuado - tiempao
méximao de utilizacién: 20 minutes «- apagar el interruptor al finalizar el trabajo y después de
cada operacién - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier operacién
de mantenimiento o de limpieza.

CUIDADQ: drganos en movimento; exprimir sélo utfilizando la palanca.

PICADORA DE HIELO para triturar cubitos de hielo o trozos mas grandes

Funciona accionando el interruptor en comun con el exprimidor - llene el recipiente de
cubitos de hielo y baje la palanca para picarlos - esta dotada de microinterruptor que bloguea
el motor con la palanca levantada; vuelve a funcionar cuando se baja la palanca - el motor
central en comon con el exprimidor esta dotado de sonda térmica que lo desactiva en caso de
recalentamiento; volvera a funcionar en cuanto se enfrie = no introducir nunca las manos -
utensilios en la boca de carga + no apropiado para usc continuado - tiempo maximae de
utilizacian: 20 minutes « apagar el interruptor al finalizar el trabajo y después de cada
operacién - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualguier operacion de
mantenimiento o de limpieza.

CUDADQ: grganos en movimiento.

BATIDORA para preparar bebidas de fruta y leche o en cualquier caso con ingrediente liguida
Funciona accionando el interruptor del tipo de dos velocidades - la maguina no funziona
sin el vaso cerrado por la tapadera con la lengueta dentro de su soporte. Para sacar el
vaso gire a la dere la tapadera o a la izquierda para extraerlo del soporte - acoplar y
quitar el vaso sdlo con el motor parado « ilenar el vaso como maximo hasta los tres centimetros
del borde - no llenar el vaso sobrepasando el nivel maximo marcade con MAX - no introducir
nunca las manos o utensilios en el recipiente durante el funcionamiento + no accionar el
interruptor sin haber enganchado el vaso - no usar el aparato sin el liguide « introducir primero el
ingrediente ligquide para que las cuchillas permanazcan lihres de girar = no usar &l aparato en
vacio o por mucho tiempo « no apropiado para uso continuado - tiempo maxime de utilizacidn
continue: 5 minutos - apagar el interruptor al finalizar el trabajo y después de cada
operacién - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualguier operacién de
mantenimiento o de limpieza.

CUIDADQ: organas en movimiento; no introducir las manos en el vaso, no usar el porta
va ra { vaso, no a nar el interruptor sin haber anchado antes el va

BATIDORA DE BRAZO para montar milk-shake o nata

Funciona accionando el interruptor colocado sobre el casquete - enganche el vaso ifeno
de la bebida que quiete balir en el punfo mas alto del soporte, el motor se pone en marcha
automaticamente accionado por el microinterruptor. Accione el interruptor solo si se tiense
que usar la maguina y apaguelo inmediatamente daspués « no accionar el interruptor antes de
haber enganchado el vaso « llenar &l vaso como maximo hasta los tres centimetros del borde «
no llenar el vaso sobrepasando el nivel maxime marcade con MAX « no apropiado para uso
continuadeo - tiempo maximo de utilizacién: 10 minutos + apagar el interruptor al finalizar el
trabajo y después de cada operacidn - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar
cualquier operacion de mantenimiento o de limpieza.

IDADO: drganos e : : ar e
aberenganchado e
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Tipo de aparado PICADORA DE HIELO
Aparato para triturar cubilos de hielo a neve o trozos mas grandes.

Funciona accionando el interruptor + Llene el recipiente de cubitos de hielo y baye la
palanca para picarlos - esta dotada de microinterrupter que bloguea &l motor al levantar la
palanca - vuelve a funcionar cuando se baja la palanca - no introducir nunca las manos o
utensilios en la boca de carga - puedea ser equipado con una o dos batidoras de brazo las cuales
funcionan accionando el interruptor que se encuentra en el casquete - dotato de sonda térmica
que disactiva el motor en caso de recalentamiento; volvera a funcionar en cuanto se enfrie » no
apropiado para uso continuado - tiempo maximo de utilizacion: 20 minutos - apagar el
interruptor al finalizar el trabajo vy después de cada operacién - siempre desconectar el
enchufe antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento o de limpieza.

CUIDADD: érganos en movimiento; no hacer funcionar sin ef vaso {en la batidora).

Tipo de aparate TROCEADOR DE HIELO
Aparato para trocear hielo en 4 diferentes tamanos.

Funciona accionando el interruptor luminoso - Liene el recipiente de cubitos de hielo y
baje la tapa para trocearlos - esta dotado de micreinterruptor que bloguea el motor el levantar
la tapa, vuelve a funcionar cuando se baja la tapa - el motor esta dotado de sonda térmica que lo
desactiva en caso de recalentamiento; volvera a funcionar en cuanto se enfrie + Introducir los
cubites de hielo en el contenador unicamente con la rejilla de regulacion cerrada (pos. | ) - si,
excepcionalmente, un cubkito de hielo se encastra exactamente en la ranura bloqueando la
cuchilla, apagar el interruptor, levantar la tapa, vaciar el contenedor y desetascar el orificio de
salida » no haga funcionar el aparato con el contenador vacio o por mucho tiempa + no apropiado
para uso continuadao - tiempo maximao de utilizacién: 20 minutos « siempre espeare a que el motor
se detenga completamente antes de levantar la tapa - tiempo de funcionamiento maximo para
picar un contenedor entero de higle 1:- 1,30 minutos « apagar el interruptor al finalizar el
trabajo y después de cada operacion - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar
cualquier operacion de mantenimiento o de limpieza.
REJILLA DE REGULACION:
Posicion | higlo muy fino - posicion |l higle fino - posicion Il higlo medic - posicion IV higlo
grueso

IDADQ: drgan n movimiento.

Tipo de aparato BATIDORA
Aparatos para preparar bebidas de fruta y feche o en cualguier caso con ingrediente
liquido.

Funciona accionando el interruptor del tipo de dos velocidades; la maguina no funziona
sin el vaso cerrado por la tapadera con la lengueta dentro de su soporte. Para sacar ef
vaso gire a la derecha la tapadera o a la izquierda para extraerio del soporte.

Las Batidoras grandes funcionan cuando la palanca de blogueo estd correctamente
enganchada sobre la tapa.

« no accionar el interruptor sin haber colocado el vaso en su asiento « ilenar &l vaso como
maximo hasta |os tres centimetros del borde = non llenar al vaso sohrepasando el nivel maximo
marcade con MAX « no usar por mucho tiempo - acoplar y quitar el vaso sélo con el motor
parado - no usar el aparato sin el liquide - no usar el aparato en vacio no introducir nunca las
manas o utensilios en el recipiente durante el funcionamienta no accionar &l interruptar sin haber
enganchade & vase - introducir primero el ingrediente liguide para que las cuchillas
permanezcan libres de girar - no apropiado para uso continuado - tiempo maximo de utilizacion
continug: 5 minutos - apagar el interruptor al finalizar el trabajo vy después de cada
operacion - siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier operacion de
mantenimiento o de limpieza.

IDADO: drga n_movimiento; no in ugir nunca fas ma n el vaso; ugar ef

portavaso separado del vaso,
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Tipo de aparato BATIDORA DE BRAZO-MIXAGE-FROZEN
Aparatos para montar milk-shake o nata.

Aeccionar el interruptor + enganche el vaso lleno de la bebida que quiere batir en el punto
mas alto del soporte, el motor se pone en marcha automaticamente accionado por el
microinterruptor. Accione el interruptor solo si se tiene que usar la maquina y apaguelo
inmediatamente después - funciona con microinterruptor enganchando el vaso en la parte
superior de su soporte - lenar el vaso como maximo hasta los tres centimetros del borde - no
[lenar el vaso sobrepasando el nivel maximo marcado con MAX + no usar el aparato en vacio y
no accionar el microinterruptor a mano - el aparato deja de funcionar al desenganchar el vaso
del soporte; éste podra ser dejado en posicion de descanso en la parte inferior del misma = no
apropiado para uso continuade - tiempo maximo de utilizacion: 10 minutos - apagar el
interruptor al finalizar el trabajo y después de cada operacion - siempre desconectar el
enchufe antes de efectuar cualquier operacién de mantenimiento o de limpleza.

CUIDADO: organcs en movimiento; no hacer funcionar sin el vaseo.

Tipo de aparato CHOCOLATERA
Aparato para cocer chocolate y para mantener caliente el chocolate u otras bebidas.

Funciona accionando el doble interruptor luminoso: resistencia ' motor ™ + no usar
nunca la maguina sin la chocolate o ofro liguido - el recipiente es extraible - accionar el
doble interruptor solamante despues de haber introducido el liquide y haber bien
acoplado fa espaiula a bayoneta - no ilenar el recipiente scbrepasando el nivel maximo
marcado con una linea grabada en el tubo interior o, come maximeo, hasta los tres centimetros
del borde « poner el termostato a 90° hasta que haya sido efectuada [a coccion (40 min, aprox.)
luego bajarle a la temperatura que see desee (aproximadamente S0°) - apagar los
interrruptores al finalizar el trabajo y despues de cada operacion - siempre desconectar el
enchufe antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento o de limpieza - el
recipiente extraible se puede poner adentro &l frigorifico juntamente a el chocolate, atencion:
desenganciar la espaturla en el sentido de las agujas del reloj antes de levantarlo - lavar los
componentas extraibles con agua y detergente para vajillas.
IDADO: an maovimiento; no infroducir las man

la

Tipo de aparato FRULLACIOC

Aparato multifuncion destinado a la mezela y coccion del chocolate en taza o bien, si se
usa separadamente, a la preparacion de frappés o al calentamiento del agua para la
preparacion de té, tisanas e infusiones.

Antes de encender la maquina llene el recipiente con agua hasta el nivel mdximo sefalado
en el indicador exterior azul + Es fundamental que el recipiente no se quede sin agua y
que no baje por debajo del nivel minimo indicado. Si esto se produjese proceda como de
la siguwlente forma: apague la maquina, llene el reciplente y espere durante unos minutos
antes de volver a encenderla para defar que la bomba tenga tiempo de ponerse en marcha
* Funciona accionando el interruptor general verde para activar la maguina y luego,
respectivamente, el interruptor rojo para encender la caldera y generar vapor y/o el
interruptor negro del molinillo para mezclar - Al inicio haga que funcione el vaporizadaor
durante algunos segundos para calentar el conducto y reducir la salida natural de agua.
+ Maneje el suministrador de vapor cogiéndolo solamente por la proteccién adecuada
para evitar guemarse,
* Ne ponga en funcionamiento el molinillo sin haber introducide el vaso.
+ Mo llena el vaso mas alla de 3 cm. desde el borde o bien mas alla del nivel maximeo sefialado

of la marea MAX.

jemplo de uso para la preparacicn de una taza de chocolate usando al mismo tiempo el
molinille v el vaporizador:
a) eche en el vaso 1 sobre de cacao y afada la cantidad de leche aconsejada (en general uncs
120 ml);
b) ponga el vaso en la parte alta de su soporte y acciona &l molinille durante algunos segundos
para mezclar la mezcla;
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¢) apague el intarruptor del molinillo vy, solo después, accione con @l mando negra, que se
encuentra en la parte superior derecha, &l suministro del vapar,;

d) eche vapor hasta que bulla y espese lamezcla (aproximadamente 1015 segundos) y sirva &l
chocolate caliente v cremoso;

para mantener el vapor siempre seco y productivo se aconseja abrir al minimo la valvula

del vaporizador

+ las funciones de mezclador y vaporizador pueden ser usadas conjunta o separadamente;

- apague siempre el interruptor general verde cuando haya acabado;

ilda?anchﬁfalu siempre antes de realizar cualquier operacion de mantenimiento o de
mpieza.

Limppieza diaria; para el cuerpo de la maquina utilice un pafio estrujado no abrasivo. La rejilla de

apoyo y el recipiente para recoger las gotas se puaden extraar para su limpieza. Limpie siempre

l2 boguilla de suministro del vapor después de cada uso para evitar incrustaciones.

Limpiaza periddica: ha de hacerse teniendo en cuanta la dureza del agua utilizada

(generalmente una vez al mas aproximadameante):

a) con la magquina apagada introduzca 1 dosis de descalcificador para maguinas de café en el

recipients lleno de agua;

b) encienda tanto la maguina, acclonando el intarruptor verde, como la funcidn caldera con el

interruptor rojo v abra completamente el grifo después de haber puesto debajo del mismao un

recipients adecuado para recibir @ agua y el vapor gue saldran del mismo;

¢} deje abierto el grifo hasta que se acabe toda el agua y el descalciticador contenidos en el

recipiente;

d) Ilgne de nuevo el recipiente con agua limpia y vuelva a realizar el mismo procedimiento para

llevar a cabo un buen aclarado;

€) limpie por Gltimo el fondo y las paredes del recipiente con un pafio himedo para quitar los

posibles restos,

ATENCION: piezas en movimiento, no lo ponga en funcionamiento sin el vaso. Maguina

que calienta, peligro de quemaduras.

Tipo de aparato CENTRIFUGADOR AUTOLIMPIANTE
Aparato para extraer zumo de frutas y verduras no exprimibles.

Funciona accionando el interruptor - s limpia avtomaticamente por eliminacion continua de
las escorias « no necesita limpieza después de cada centrifugade sino solamente un aclarado
rapide, con la maguina funcionando, echando en el orificic de entrada un vaso de agua (a
menos de haber usado fruta o verduras blandag) » el motor esta dotado de sonda térmica que lo
desactiva en caso de recalentamiento; volvera a funcionar en cuanto se enfrie - esperar algin
segundos después |'apagamiento antes de desenganchar el asa y de levantar el cabezal + no
intreducir nunca las manos o untensilios en la boca sing utilizar &l morero suministrado en
dotacion + esta dotada de microinterruptor que bloguea el motor al desenganchar el asa de
blogqueo - nunca coger |a m% uina agarrandola por el pico « no apropiade para uso continuado -
tiempo maximo de utilizacion: 20 minutes - apagar el interruptor al finalizar el trabajo y
después de cada operacion + siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier
operacion de mantenimiento o de limpieza.

MPIEZA COMPLETA a efectuar con la maquina desactivada; desenganchar el asa que
blogquea el cabezal y levantarla (Atencién: el nueve modelo de Centrifugadeora CE 2083 proceda
del siguiente modo para abrir la maquina; desenganche el mango de blogqueo y, para hacerlo
hajar despuas del primer tramo libre, apriete [as palancas laterales girando hacia adelante » no
ponga la tapa en la lavavajilla, puede descolorarse +
ATENCION:

a) Licuadoras dotadas de cesto fijada con tornille desenroscar el tarnillo izquierdo
gue bloquea el cesto con la llave suministrada en dotacian, girando en el sentido de las
agujas del reloj - extraer el cesto levantandolo, quitar el disco rallador y lavar ambos
con ayuda del capillo suministrado en dotacion - no utilizar nunca cuchillas ni objetos
puntiagudos para limpiar |a red del cesto + volver a montar el cesto colocandolo sobre
el arbol motor & centrar, mirando a del oroficio del cesto, la espiga en la muesca del gje
motor hasta la completa introduccion - apoyar sobre el fondo del ceste el disco rallador
haciendo coincidir el orificio sobre el mismo con el perno del fonde - volver a enroscar
bien el tornillo izquierdo gue bloguea el cesto
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b} Licuadoras dotadas de cesto extraible inmediatamente levantar el cesto, lavarla
con agua, secarla y volverla a colocar en su sitio (no hacen falta instrumentos)
« volver a colocar el cabezal y enganchar el asa de blogueo.
CUIDADQ: érganos en movimiento; usar sdlo con proleccidn; no hacerla funcionar sin el

cabezal.

INFORMACION: es normal que la Centrifugadora, después de haber centrifugado una reducida
cantidad de fruta o verdura, vibre o haga sacudidas. Si sigue trabajando, las escorias se
disponen en modo homogéneo v la maguina se estabiliza.

Tipo de aparato PLACA DE VITROCERAMICA + FRY-TOPS + CREPIERE
Aparato para cocer alimentos colocados sobre el plano inferior fijo caliente y
eventualmente tapados por el piano superior movil caliente.

Antes de poner a funcionar el aparato, quitar las peliculas de proteccion - funciona
accionando el interruptor y colocando el termostato en la temperatura deseada (en el
primer uso se aconseja calentar en vacio el aparato para eliminar los eventuales oloras) -
gracias al rapido calentamiento de las resistencias se puede encender la placa justo en el
momento de su ulilizacion « volver a poner en 0° el termostato v apagar siempre al interruptor al
finalzar el trabajo y después de cada operacion « no introduzea o apoye las manos los planos de
coccion calientes + no apretar los alimentos con el piano superior o utensilos para evitar de
romper los vidrios « toque el aparato o los accesorios solamente por los puntos mas distante del
calor y siempre con la méxima precaucion + slempre desconectar, desenchufar y esperar que
la maquina se enfrie antes de efectuar cualquier operaciéon de mantenimiento o de
limpieza.

Para limpiar la maquina pasar sobre la placa todavia templada un pafio himedo o la espatula
especial suministrada en dotacion, con cuidade de no arafiar la superdicie con abrasives o
puntas cortantes.

SE ACOMNSEJA UNTAR LAS PLACAS COM UNAS GOTAS DE ACEITE DE OLIVA ANTES DE
CUALQUIER COCCION.4

CUIDADQ: maguina gue calienta, riesqo de guemaduras.

Tipo de aparato PLACA HORNO

Aparate multifuncidn para la coccion rapida, profunda y crocante de todos los alimentos
dado gue actua tanto desde la placa como desde el horno ventilado simplemente
colocando la empuitadura en una de las dos posiciones preestablecidas en las plaquetas
lateras (posicion superior “horno” - posicion inferior “placa”)

Antes de poner en funcionamiento el aparato, si existieran, quite las peliculas protectoras «
funciona activando el interruptor general con indicador (1 a la derecha) y colocando el
termostato (2 a la izquierda) en la temperatura mas iddénea (se aconseja no superar los 2007
para una coccion perfecta dado que el ambiente cerrado amplifica el calor y reduce
drasticamente los tiempos de preparacion del alimenta) - para la primera utilizacion se sugiere
calentar vacia la maquina para eliminar posibles olores— cuando la limpara indicadora
integrada en el interruptor (3) se apaga significa que se alcanzd la temperatura
configurada y que se puede iniciar la coccion:

a) GCoccion con la funcion placa: activar el interruptor general (1), configurar el termostato
(21 y bajar la empufiadura en la posicion placa para que los planos de coccion adhieran
en el alimenta; se pueden cocer bocadillos, carnes, pescados, verduras, efc. (tiempo
promedio de coccion 3 min. con termastato en 1604170 referido a un bocadillo)

b} Coccion con la funcién horno: activar el interruptar general (1), configurar el termostato
(2) y detaner la empufiadura en la posicion horno para gue los planos de coccidn gueden
alegjados, se puaden calentar bocadillos, bruschetta, y alimentos pre-cocidos como pizzas,
bricches, chuletas, etc. (tiempo promedio de coccidén 3 min. con termostato en 180/170°
referido a un bocadilla)

c) Coccién + gratinado con la funcidgn parilla: activar el interruptor general (1), configurar
el termostato (2) pulsar el boton "parilla” (4) y detener siempre la empufiadura en la
posicion horno puesto que el plano de cocclon superior funciona con la temperatura
maxima de unos 250° incluso si el termostato esta configurado mas bajo; se pueden
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cocer pizzas vy todos los alimentos que necesiten ser gratinadas (tiempo promedio de
cocoion 2 min. con termostato en 1601707 referido a un bocadillo).

La funcidn opcional herno ventilado (botén 5 “ventilader”) puede ser utilizada en la coccidnb o e
para difundir uniformemente el calor cuando las placas de coccion se alejen.
La funcidn opcional temparizador con relg) (&) puede ser utilizada cuando se desea configurar un
tiempo determinado de coccion de los alimentos (de cualquier modo se aconseja controlar cada
tanta la coccidn pues el ambiente cerrado reduce muchao los tiempos tradicionales). El
temporizador suena cuando el tiempo configurado se vencid,
Dentro de la placa, en el fondo enfre los dos planos de coccion, existe un filiro de acero
inoxidable que se extras y 52 limpia regularmente para desengrasarlo y permitir una circulacian
del aire perfecta.

no introduzea o apoye las mancs en los planos de coccion calientes - si bien la maquina esta
equipada con un dispositivo especial de enfriamiento automatico continuo, toque el aparato o los
accesorios solamente por los puntas mas distantes del calor y siempre con la maxima
precaucion - valver a poner en 0 el termostato después de utilizarlo - apagar siempre el
interruptor al finalizar el trabajo v después de cada operacién - desconectar siempre el
enchufe y esperar el enfriamiento del aparato antes de cualguier operacion de
mantenimiento o limpleza + para limpiar la maguina pasar n los planos de coccion aun tibios
un paria himedeo o la espatula en dotacion, teniendo cuidado para que no se raye la
yitroceramica + Desmontar el panel posterior interno, que se ancuentra entre los dos planos de
coccion, extrayendu Ios 4 tormlla«s ',' I|mp|ar el uemlladur al menos una vez al afo
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Tipo de aparato HORNO
Aparato para cocinar alimentos mediante calor e irradiacion.

Antes de poner a funcionar el aparto, guitar la pelicula de proteccién - funciona girando el
botén del temporizador en el sentido de las agufas de relof después de haber introducido
los alimentos deniro de las pinzas o haberlos apoyado en la rejilla y una vez activados los
.'sadﬂres + ho forzar el temporizador en el sentido contraric de las agujas de relg) « no
roduzea Jarnas las manas en los hormos - toque el aparato o los accesorios solamente por los
punmrs mas distante del calor y siempre con la maxima precaucion « selaccionar con los
interruptores luminosos el tipe de coccion mas adecuado, activando las resistencias inferores o
superioras, 0 ambas al mismo tiempo - el aparato esta equipado con resistencias en especial
acero inox, se trata de generadores de rayos infrarrojos horizentales para la emision uniforme
del calor y la velocidad de coccion - el cajon de recogida de la grasa y de las migas tiene que
extraersa y limpiarse todos los dias - siempre a&agar el interruptor al finalizar el trabajo -
desenchufar y esperar que la maguina se enfrie antes de efectuar cualguier operacién de
mantenimiento o de limpieza.
UIDADO: (7] U lienta, ri madur
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Tipo de aparato;: HORNO CON PLACA
Aparatos destinados a la coccidn de alimentos tanito por irradiacion como por contacto.

Antes de poner en funcionamiento 2l aparato guite la pelicula protectora - el horno funciona
accionando los interruptores y girando el boldn del temporizador para eslablecer el
tiempo de coccidn - la placa de vitroceramica funciona accionando el interruptor pulsador
¥ poniendo el fermostato a la lemperatura deseada. Cuando se apaga el indicador
luminoso del interruptor indica ;ue se ha alcanzado la temperatura programada - los
alimentos se pueden cocinar directamente sobre la placa de vitroceramica o bien
introducidos dentro de una cacerola adecuada; en el horno en cambio los alimentos pueden
ser introducidos en las pinzas correspondientes o pueden ser puestos sobre las planchas « no
apoye las manos en la placa caliente y no las introduzea en el horno, ya esté en funcionamiento
o s& haya apagado hace poco, para evitar guemaduras - toque el aparato o los accesorios
solamente en los puntos mas alejados del calor vy, en todo caso, con la maxima precaucion -
espere a que se enfrie el aparato antes de llevar a cabo cualguier intervencion o limpieza -
apagar siempre el interruptor después de cada uso y al final de su utilizacion -
desconectar siempre el aparato del enchufe antes de realizar cualguier operacion de
mantenimiento o de limpieza.

CUIDADO: aparato que se calienta, peligro de quemaduras,

Tipo de aparate TOSTADOR DE PAN
Aparato para cocer bikinis colocados en expresas pinzas gue se introducen en los hornos
verticales.

Antes de poner a funcionar el aparato, guitar la pelicula de proteccion - funciona girando el
botdn del temporizador en el sentido de las agujas de reloj (tiempo medic de cocoion de una
tostada 2’y 307) - ponga la tostada dentro de la pinza e introduzca la misma dentro de un
horno vertical, gire la manecilla del temporizador del horno de referencia para activar la
coccion - no forzar el temporizador en el sentido contrario de las agujas de relo] - los hornillos
son verticales e independientas y tienen su propio encendido « una luz indicadora sefiala el
funcienamientoe en acto - las pinzas extraibles estan hechas de manera que resulte sumamentes
facil limpiarlas + el cajén recogemigas esta insenado en la base de la maguina y tiena gue
extraerse y limpiarse todos los dias + no introduzea jamas las manos en los hornos - togue el
aparato o los accesorios solamente por los puntos mas distante del calor y siempre con la
maxima precaucion - esperar gue la maquina se enfrie antes de limpiarla - slempre
desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento o de
limpieza.

CUIDADOQ: magquina gue calienta, riesgo de guemaduras,

Tipo de aparato TOSTADOR DE CINTA TRANSPORTADORA CONTINUA
Aparato para lostar rodajas de pan de molde de diferentes tamanos, ideal para la sala de
desayuno de hoteles, fast-food y sandwicherias.

Antes de la pussta en ejercicio, controlar ?ue no haya residuos de pelicula adhesiva y,
posiblemente, eliminarla. - Posicionar el aparato a una distancla minima de 5 em
aproximadamente de la pared, muebles o de otro objeto que lo rodeara. - Abrir la rampa
porta-rodafas superior y extraer la bandeja de recogida inferior hasta el final de la carrera.
- Encender el interruptor luminoso verde “general” y el rojo “on-off” y dejar que la
médguina funcione por al menos 20 minutos antes de comenzar con la produccidn. -
Regular la velocidad de la cinta colocando el signo en el botén del variador cerca del
dibujo de las rodajas grandes o pequefias segun las que se usen. « Introducir sdlo rodajas
de pan de molde, incluso de diferentes tamafios, evitando cualquier producto con grasas para
que no se produzcan combustiones. + Las rodajas se tienen que apoyar en la rampa sin
introducir las manos en la boca de carga pues la cinta las hara entrar automaticamente. « Extraer
al pan de la bandeja apenas caiga en la rampa para evitar obstrucciones. « Al final del trabajo
apagar stlo el interruptor “on-off” para que el sistema de enfriamiento automaético pueda hacer
girar la cinta y &l ventilador de enfriamiento aln por 15 minutos para que toda la maguina no
alcance picos de temperatura que podria dafarla o quemar a quien la tocara. + Después de
dicho tiempo la cinta se detendra vy, solo después de ese momento, se podra apagar el
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interruptor “general’- Apagar siempre el interruptor “general” al final del trabajo. + Esperar
el enfriamiento completo de la maguina y desconectar el enchufe antes d cualquier
mantenimiente o limpieza. + Mo sumergir el aparato sino utilizar solo pafios bien
escurridos para evitar infiltraciones de agua. + No cubrir nunca el aparato, se puede
incendiar. - desmantar el panel posterior externo extrayendo los 6 tomilles laterales y limpiar el
ventilador al menos una vez al ano.

ATENCION: partes en movimiento, maguina caliente, peligro de quemaduras.

Tipo de aparato CUTTER
Aparato para cortar, mezclar, picar, licuar, batir, amasar, montar, homogeneizar distintos
tipos de alimentos.

Funciona accionando el interruptor a 1 o 2 velocidades - introduca en el recipiente los
alimentos a picar o a trabajar cortados en trozos, cierre la tapadera y enganche el mango
de blogueo - manejar con suma cautela la cuchilla que esta muy afilada - después del uso
desenganchar el asa de bloqueo con ambas manos tirando hacia el operador « quitar la
tapa y extraer la cuchilla levantandola + guitar el vaso transparente levantiandolo + para
volver a montar el aparato, colocar el vaso haciéndolo girar ligeramente hasta gue encaje
perfectamente con la base - introducir la cuchilla en el eje del motor girandala hasta que esté
completamente insertada - colocar |a tapa con la flecha vuelta hacia el operador y enganchar el
asa de bloquec con ambas manos hasta su asiento - no introducir las manos ni utensilios en &l
recipients durante su funcionamiento + no llenar el recipiente sobrepasando &l nivel maximo
marcado con MAX + no apropiado para uso continuado - tiempo maximo de utilizacion: 20
minutos - apagar el interruptor al finalizar el trabajo y después de cada operacién -
siempre desconectar el enchufe antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento
o de limpieza.

CUIDADO: organos en movimiento: no_introducir las manos en el vaso; manefar con

suma cautela fa cuchilla gue esta muy afifada.

Tipo de aparato LICUADORA-PICADORA

Aparato de doble uso destinado a preparar, aplicando el vaso de la licuadora bebidas con
componente liguido, o, aplicando el vaso de la picadora compuestos picados-mezclados-
montados incluso sin componente liguido.

ATENCION: QUITE SIEMPRE LA TAPADERA ANTES DE INTRODUCIR O SACAR LOS VASOS

ATENCION: NO SUMERJA NMUNCA EL VASO DE LA PICADORA EM AGUA PARA MO DANAR LOS

MECANISMOS INTERNOS

Funciona accionando el interruptor de 2 velocidades o el de impulso sdlo después de

haber llevado a cabo las siguientes operaciones:

Licuadora:

1° introduzca el vaso de la licuadora sin la tapadera en el cuerpo del motor girdndolo

l.-'geramente hasla que haga  coincidi la manija negra con la marca sitvada debajo

|2: : p%nga la tapadera y girela hasia poner la lengieta en su alojamiento denlro de la ranura
Icaaora:

17 introduzea e vaso de la picadora sin la iapadera en el cuerpo del motor girandolo ligeramente

hasta que haga coincidi la mania negra con la marca sitvada debajo

2° introduzca fa cuchila girandola ligeramente en el arbol hasta hacerla bajar a la posicion

correcta

3° ponga la apadera y girela hasta poner la lengiieta en su alojamiento dentro de la ranura

quite siempre |a tapadera de los vasos antes de introducirlos en la maguina - no trate de levantar

0 sacar los vasos sin haber quitado antes la tapadera para evitar danar los microinterruptores

internos a la manija + no lave nunca el vaso de la picadora sumergigndolo en agua para evitar

dafiar los mecanismos internos - no introduzea las manos o cualquier otro utensilio en el

recipienta mientras la licuadora se encuentra en funcionamiento « introducir siempre primero el

ingrediente liquido para que las cuchillas queden libres para girar - en la picadora maneje con

axtremo cuidado la cuchilla, que es muy cortante, y quitela sdlo cogiendola por la empuniadura -

no llene los vasos a mas de 3 cm. del borde vy, en todo caso, no por encima del nivel maximo
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sefalado por una muesca - no utiice el aparato vacio » no use &l aparato durante demasiado
tiempo - tiempo maximo de uso continuo unos 5 minutos - apagar siempre el interruptor
después de cada uso vy al final de su utilizacion - desconectar siempre el aparato del
enchufe antes de realizar cualquier operacién de mantenimiento o de limpieza.

IDADO: piezas en movimiento, no intr las man n los v

Tipo de aparate COCEDOR DE HUEVOS
Aparato para hervir huevos en agua.

I lenar con agua la cubeta, leniendo cuidado con no superar el nivel maximo “max”
sefialado en la placa cubre-resistencia - encender el interruptor luminoso verde tipo boton
- poner el termostato a la mdxima temperatura (90°) y programar el temporizador en el
tiempo maximo (30°) (este temporizator permite el funcionamiento de la magquina hasta un
tiempo maximo de minufos actuando como seguridad contra eventuales olvidos al
apagarla; si se desea prolongar el trabajo de fa maguina mas allda de 30 minutos, volver a
programar el temporizador todas las veces que se desee) - cuando la lampara indicadora
roja se apague, seializando que se ha alcanzado la temperatura, se podran introducir en
la cubeta huevos sitvados dentro de cestos numerados + cuando haya transcurrido el
tiempo de coccidn deseado (ver tabla), sacar el cestos del agua - verificar regularmente
gue el nivel de agua en la cubeta non legue nunca al nivel minimo “min™+ no utilizar nunca
el coce-hueveos sin agua para evitar peligros de incendio vy deformaciones irremediables - tocar
el aparato s0lo en los puntos mas lejanos del calor y hacerlo siempre con la maxima precaucion;
apagar siempre | interruptor después de cada operacién vy al final del trabajo - desconectar
siempre la clavija y esperar el enfriamiento de la maquina antes de realizar cualquier
operacion de mantenimiento o limpieza - |a resistencia y la cubeta interna se pueden extraer
completamente - al final del trabajo vaciar la cubela y limpiarla para evitar la fermacion de
calcareo - no limpiar nunca la caja con panos o detergentes abrasivos.

CUIDADQ: altas temperaturas, peligro de guemaduras.

TABLA DE COCCION (varia seglin las preferencias del consumidar)

+ agua hirvienta en 15 menudos aproximadamente

+ huevos pasados por agua aprox, 5 minutos a partir de la inmersion en agua hirviente
+ huevos semiduros aprox. 10 minutos a parir de la inmersién en agua hinienta

* huevos duros aprox. 15 minutos a partir de la inmersion en agua hirviente

PANEL DE MANDO

< un interruptor tipo luminoso verde tipo botdn para el contral de la alimentacién (centro superior)
+ una lampara indicadora roja para el contral de la temperatura (centro inferior)

+ un termostato de 0° a 90° para la seleccidn de la temperatura (a la izquierda)

«un tempaorizador de 1 a 30 minutos para la puesta en tension (a |a derecha)

Tipo de aparato SECA-CUBIERTOS AUTOMATICO

Aparato destinado al secado y al abrillantado de los cubiertos recién lavados mediante
Inmersion en granuwlado de celulosa de maiz (carozo) que absorbe la humedad restante y
abrillanta por vibracidn.

Antes de poner en funcionamiento Ia maguina introduzea en la cubeta el carozo de maiz
hasta alcanzar el nivel “max level” marcado en las dos paredes largas de la misma. -
Enciéndala pulsando el boton general verde y defe que el carozo se callente bien duranie
al menos 15 minutos antes de iniciar el primer ciclo de secado (se aconseja hacer algun
ciclo en vacio para oplimizar el calentamiento del carozo haciendo subir y bajar la cesla
mediante el botén blanco de puesta en marcha del ciclo). - No introducir las manos en la
cubeta especialmente el movimiento de la cesta.

Inicle, por tanto, las operaciones de secado introduciendo en la cesta levantada unos
cincuenta cubiertos recién sacados del lavavajillas o, si esta operacion no se pudiera
hacer inmediatamente, se aconseja tener en bafdo en agua enfria todos los cublertos
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lavados e introducirlos en la cubeta poco a poco bien escurridos y en la cantidad
aconsejada anleriormente (esta operacidn es muy importante ya que cuanto, si los
cublertos tuvieran que secarse antes de Introducirlos insercion en la maquina, quedarian
en cualguier caso con manchas). « El ciclo de secado dura 2 minutos pasados los cuales la
cesta se levanta automaticamente fuera de la cubeta continuande su vibracidn durante 10
segundos mas para permitir la eliminacion de posibles restos de carozo. « Una vez acabado el
Erimer ciclo la cesta se para levantada para permitir gue se sagquen los cubisntos manualments o
ien, desenganchandola mediante las manijas negras, volcarlos todos juntos sobre una bandeja,
+ A continuacion vuelva a montar la cesta enganchando bien las manijas (si las hubiese
desmontado) o vuelva a cargarla con cotros cublertos para llevar a cabo un nuevo ciclo de
secado. + Después de cada ciclo de trabajo el indicadaor lumingso verde parpadea para sefalar
que la maguina ya esta lista para una nueva operacion. « Continde de este modo hasta acabar
con todos los cubiertos. - Cambie el carozo de maiz cada tres meses de uso aproximadamenta,
Apague siempre el interruptor general después de cada operacidn y al final del trabajo. -
Desenchufe la maquina antes efectuar cualquier operacion de mantenimiente o de
limpieza.,
ATENCION:
intro 3

Tipo de aparato SECADOR DE CUBIERTOS ECONOMICO

Aparato destinado al secado y al abrillantado de los cublertos recién lavados mediante
inmersion y extraccion de los mismos manualmente o introduceion y exlraccion siempre
manual del cesto en granwlado de celulosa de maiz (carozo) que absorbe la humedad
restante y abrillanta por vibracion

Antes de poner en funcienamiento la maquina introduzea en la cuba el caroze de maiz hasta
alcanzar &l nivel “max level” macado en las dos paredes largas de la misma + Encienda la
macuina pulsando &l botdn general verde vy deje que el carozo se caliente bien durante al menos
15 minutos o mas antes de iniciar el primer ciclo de secado - la maguina se puede utilizar sin o
con cesto (que se compra por separado como opcional):

17 &i no se uliliza el cesto, introduzea manualmente unos 60/70 cubiertos dentro del
carozo de maiz después que se ha accionado el boton blanco que activa la vibracion - el
ciclo de secado dura unos 2 minutos pero la vibracién se detiene después de 3 - saque
los cubiertos extrayéndolos con fas manos del carozo de maiz -+ con el boton blanco
reactive la vibracion y realice otros ciclos de secado hasta que se acaben los cublerios.

27 si se usa el cesto introduzca los cubiertos dentro del mismo, accione el botén blanco
para activar la vibracién, apoye el cesto encima del carozo que vibra y empujelo
delicadamente dentro de la cuba hasta que entren los orificios que se encuentran en las
manillas en las espigas de sostén - después de 2 minutos el ciclo de secado esla
completado .Ioero fa vibracion dura todavia 1 minuto para permitir extraer el cesto sin
d:f:cu.‘rad e to con todos los cubierios se tiene que introducir y exiraer siempre solo
mientra vibra, sl el elcl hu ina v n el lan
realice ntrus ciclos de secado hasta que se terminen los cubiertos a tratar - cambie el carozo de
maiz después de unos 2 meses de uso - apague siempre el interruptor general después de
cada operacidn y al final del trabajo - desconecte siempre el enchufe antes de cualquier
operacion de mantenimiento o limpieza.

ATENCION: érganos en movimiento - maguina que callenta, peligro de quemaduras.
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NPABWNA NONbL30BAHWA

— BHUMATENEHO NPOYMTaRTE W NpWASPXUBANTECE NPEBUN NONEI0BAHWA W MHETPYELWA.

— Beerga xpaHnTe JaHHY K HHCTRYELWK MO 3KCINYaTaUMKM BMecTe © annapaTom, TAkHe ecni
nepejaeTe ero Apyromy nudy. JaHHaa MHCTRYEUMA A0MKHE WCNoNe30BaTECA padoTakwmMMuy &
cneyuHYHoON oTRpacnn,

—Mepea TeM E2K NPUETYNWTE K UCNONL30BaHWK NPpoBepETE, YTobbl HaNpAKeHWe
BNEKTRONWMTAHWA CETH COOTEETCTEBOBAN0D IHAYEHWKD H3 I'IECI'DDPTHDI:'I Tabnu4dke annapaTa.

= [ogrno4nTE aNNapaT TONsKD K pO3eTEE ¢ TOKOM 0T T0A ¢ HAQEMHEIM JAIEMMEHWEM,

NEPEQ TEM KAK NPUCTYMKTL K NOBO ONEPALIMK MO YHCTKE MK

;Eu}lé%%]ﬂHHEAHHID ANMNAPATA BCErgA OBA3ATENBHO BEIHBETE BUNKY M3

MCNONB30OBAHWE ANMMAPATA OONMMHO CTPOMO COOTBETCTBOBATE EMD

HA3HAYEHWKO, NHWBOE OPYITOE WCNONL3OBAHWME ANMNAPATA CYHATAETCAH

HEMPABWNBHEIM M, CNEQOBATENBHO, ONACHBIM, NPOW3IBOOMTENE CHWMAET C

CEBA BCAKYH) OTBETCTBEHHOCTE 3A BbI3BAHHbLIM YUIEPBE.

— Hene3n HY B KoBM CNyYaE NepejenksiBaTe annapaTel.

— [OnAa nwBoro pemoHTa obpaThTeck WCKMOMWTENBHO K Vema nepenpodaBuamM WNW B
KBANWEUUMPOBAHHEIR LEHTPEl TEXHUYECKOW NOASEDHEN.

= PacnonomnTe NpAMO NATAHOWWA kaGens, HE KCNONLIYATE 8ro JANYTAHHBIM,

— HUKOraa He TAHWTE 33 NWTaWWA Katenk, YTobkl BEIHYTE BUNKY W3 PO3STHH,

— He ocTaenAdTe annapaT BEMNKCYeHHEIM De3 NpUcMOTRa, AepMaTk ero B HeJOCTYMHEX MecTax
ANA AeTel W HecnocobHLIX NKOeR.

— He BrnroMaiTe annapaTt KaKYLWWACA HEWCTPABHBIMMK,

- ,u.I'IH PerMOoHTa W NOEYNEWM  3anacHbIX YacTer DﬁpETHTer MCEMROMHTENEHD K CBOESMY
nepenpogasdy.

— Mepeg MeNonb30BaHWeR CHUMUTE NIOGYI BOIMOKHYID AWWTHYI NNEHEY.

- HCI‘IG.I'II:E‘!'ﬁTE WCENKMHUTENEHD OPHIMHaNEHRE NPHHaANEXHOCTH W 3an4acTi.

— He wcnone3yiTe annapaTel CHAPYHW WK BO BNAMHBEIX NOMELEHWAX,

— He mouuTe M He norpyxaiTe annaparsl B BOAY WK APYTYHO MMAKOCTL.

— Hukorga He NokpelBaWTe annapatel - 4NA WatexaHWA oNacHocTW NoXapa.

- I'IpH BEIEMMKIHYEHHOM annapaTe BeHETE BUNEY W3 POIETEW,

— He nossonadTe KOHTAKTa NWTalowero kabens ¢ annapaTom.

— ns nepemMeLleH1a anNnNapaTos NoAC¥OUTe NoOKA OXNAagATCA,

- ﬂ,ﬂﬂ ONTUMANBHO K BEHTUNAUMK pa3MecTUTe annapaTel Ha MUHWMMansHOoe pAccTosHWe oT
CTEHEl B 5 CM, BO BCAKOM cny4ae qaneko oT BO3MOMHHOH CTRYW BOAkI.

— PaGoTaiTe Bcerga B GesonacHelx yonoewAx waberaa wcnensaceadue annaparTa
MOEPEIMK DYESMA WKW HOMEMA MK BocuKom.

— Nns Se3onacHOCTH HYXHO BCErda CHUTATL, YTO annapaTthl ¢ NoJKNKYeHHOH BHAKOW HaXo ATCA
Nog HaNpAxe HAeM.

— OnA 4WCTEM annapaToB (ToNeKCS © BEIHYTOW BWNKOW W3 PO3ETEM WM NOCNE OXNaMgEHWA)
HGI'IOJ'II:B'_.I'HTE BNadHele XOpOLWO BRIKATBHIE TRAMNEW W COOTBETCTBEHHBIE CpelcTea ONA
HEp#HEBEOWEN cTany - anoMUHWA - NaKWPOBKKM — XPOMUPCBEW KOPMYCOB, YaCTH B KOHTAKTE ©
MPOAYKTAMW MOXHO NOMBITE OTAENEHO PYK3MKM, BOOOA W MOIOWWM CPEACTBOM ANA Nocyls! (He
MOWRTE B NOCYA0MOSYHOR MELIWHE],

= He vcnonsaydTe abpasvedsle TRANKW, MyOKW WNA MOKWWEe CpeicTBa Ha KOPNYCcoB — AnA
WaBenaHWA cNefos MNK LapaniH. )

TAK KAK PEYME WOET O NPOPECCHOHANBHOW ANNAPATYPE., TO MCNONB30OBAHWE

NMPEOHA3HAYEHO PAEOTAKLWWM B CNEUM®WYHOW OTPACTIH. .

anAa ANNAPATOB C© YCTPOWMCTBCOM C ABTOMATWYECKOM OCTAHCBEOKM B CNYYAE

MPEKPALLEHWA NCOOAYK SZNEKTPOIHEPTIMM:

B cnyyae npekpalleHdAa Nofaud anekTposHepriw annapaTt (cHabmedHbi nog Jakas T

YCTROWCTEOM) BRIKMKOYMEETCA W OCTAETCH BHIKMIOUYEHHEIM MOKE BPYYHYID HE BOCCTAHCBNAETCH

chegyolyMm oBpasom. 1. NOBEpHYTE BRKNKYATENE Ha 0, 2. NOJOMAATE NPUMEPHO OJHY

CekyHIy; 3. CHOBA BKNIOYKNTE BeIKNKONATENE.

npDHEBDﬂHTEJ'Ib ocTagnaeT 3a coboil NPEaBed BHOCHTE W3MEHEHWA H3 annapatax W WX
npuHaanexHocTAX Ges NpeaeapuTeNkHOMN YER40MNEHNS,

64



MHCTPYKUWK

Tun annapaTta - COKOBBEKMMANKA
Annapatel AONA OTHWUMAE COKa W3 UWTPYCOBBLIX © PYYHBIM  HAKW  MeXaHWYecKHM
npeccoBaHuem

SNEKTPUYECKASA cokoBbiRMManka SP 2076M1400-900 u SP 2024/R

pEEHZITEET, npy  BENKYEHWW BeRIKNHOYETENA W pasMeljerHid  nNonoBUHKW UWTRYCOBOMD HAa
BRALYEHILUMA KOHYC + HE TPOTaWTe BDALEKMUWA KoHYC BG83 NONOBMHEN UMTDYCOBOMD * ChEMHBIE
KOHTERHER ANA COKA, KOHYC W CHTO ANA MOWEM - He NpedycMOoTpeHa ANA HeNpepRIBHOA paboTe -
MAKCUMaNBHOE BReMA WCNoNb30BaHWA ckono 20 MWHYT » NoCne KaMood onepaumd W npu
OKOHYaHHK paboThl BCETAa BhLIKNHOYAINTE annapar « nepej Tem Kak NPUCTYNUTb K noboi
onepaurn No YUCTKE MNK TexobcnyMBEaHWo 0DAZATENBHO BLIHLTE BUNKY W3 POIETEH,

EHUMAHWE: neurawiuMecs YacTu.

CoxoBbixumanka C MOTOPEOYKTOPOM SP 2061 MIGNON » SP 2067 JOLLY

PaGoTaeT, NpW  BENHMYEHWM BRIKNKYMaTENA W pasMeleHdd NONOBWHEW UWTPYCOBOMS Ha
BpaLyariyMi KOHYC + HE TPOradWTe BpaljakiluWil KoHyc BG83 NoONOBWMHEN UMTPYCOBOMD - ChEMHEIE
KDHTEIT'IHEF} ONA CoKa, KORYC W CUTC anA MOWAKA * CHNBHO HE HAJABMNWBANTE KOHYC * OCcHalWeHa
MOTOpPEAYETOROM © Manol CKOpOCTeIO - He NpeaycMoTpeHa ANA HenpepelBHoA paboTel -
MAKCUMANEHOE BREeMA WCNoNB30BAHWA okone 20 MWHYT « Nocne Kamoon onepauvyd w npe
oKOoHYaHWW paboTekl BCerga BbIKNYaATE annapart - nepes TeM Kak NPUCTYNUTE K nwobon
onepauyun No YWCTEe Mnv TGIOECHY}HHEHHHHJ obAzaTenbHO BbIHLTE BUNKY W3 pO3&THH.

EHWMAHWE: aeurawiMecs YacTu.

NMPOMBILLNEHHAR cokoBbIMManka SP 2062

PafotaeT, nNpW BKNOYMEHWW BBIKNKYATENA W pasMEWeHMH NONOBMHKW UMTPYCOBOMC Ha
BpALYaLUMA KOHYC « He TporaWTe BpallaolWd KoHYe Se3 NONOBWMHEW UMTRYCOBOMD * MMeeT
ABWraTeNb ¢ OXNaxjeHdem ANA NPodonKMTENsHOW paBoTel + ABWIETENE © TEPMUYECKWM
AFTHHEOM, KOTOPRERIW OTENKOYEET erc B cnyYae neperpesa, ABMraTeNk BENMKYEETCA KaK TONBKD
OXNAAWTCH * MOMHOCTEH) ChEMHLIE KOHTEWHER ONS COK3, KOHYC W CHTO ANA MOHKA -+
MakcUManeHoe BpeMA WCNONBI0BEAHWA OKONO 30 MWHYT * Nnocne KHHT.JJDITI onepauv W nNpyW
OKOHYaHWH paboThl BCErOa BeIKNHYAATE annapar - Nepeg TeM Kak NPHCTYNHTL K NoGoi
onepaugnii Nno YWCTKE KNKW TEIDECH}I’JHHBEHHID 0DAZIATENBHO BbIHLTE BEWNKY W3 pO3E2THH.

EHWMAHWE: neurawwmnecs YacTu.

AETOMATHUYECKAS cokoBsixnumanka SP 2072

PafoTaeT aBTOMATHYECKWM HaXWMaR PeMar  Ha  KOHYC, Npd  BENKMEHWW  CBETALYerocH
BRIKNHOYATENA * ANA BERKMMaHWA NOOHATE pRYar, NONoXHTE NONOBAWHEY UWMTDYCOBOM? Ha KOHYC W
ONYCTHTE peIYMar + He HHQEBHHBE!ﬁT& KOHYC PYEAMKA WNKW UWTRYCOBLIM G833 pEIMAra + NonHOCTER
CheMHBIE ONA MOWKN KOHTERHEp ANA COKa W KOHYC + HE NpejycMoTpeHa ANA HenpepbiBHOR
patoTel * MAaKCHMANEHOE BPEMA UCNONEI0BAHWA oKone 20 MUHYT * NOCNE KawOoH onepaumi u
npH OKOHYaHWH pﬂﬁGTbl BCeraa BhIKNHOYaATE annapart * nepen TeMm Kak NMPUCTYNHTE K
nwGod onepayMu Ne YUCTKE MAKW TexoBocnywMBaHWKD OGA3ATENbHO BbIHBTE BUNKY W3
PO3ETHH.

BHAMAHME: nBWramwmMecn YacTH; HAXWMARTE TONbLKD NPW NOMOLWW PhIYAra.

ABTOMATHYECKARA PY4YHAR cokoBbixmmManka SP 2078

MpW BEMMOMEHWK BelkNKYaTens padoTaeT ABTOMETMYECKM, HAMMMAaA BRYHHYKD NONoBHHEY
UMTRYCOBOMD Ha KOHYC + He HAJaBnWBaWTe kKOHYC pyramd Ge3 UMTpYcoBoro « KoHTeWHep AnA
COKa W BECe ONOK BeEKWME ChEMHBIE ANA MOWKW * HE 'rparad're koHyc Bes nonoBWHKW
UMTRYCOBOMD + HE NPpeaycMoTpeHa ONA HenpepbleHoW padoTkl + MaKCWMansHoE BpemA
WENONE30BAHWA okono 20 MWHYT * Nocne Kaxaol onepauud W npd OKOHYaHWKM paboTbl
BCEerga BbIKNHYanuTe ﬂnnﬂpﬂT . I'IEPEH TEM KAk I'IpI'II:T}'nI'ITb K m-uﬁmi Dntpﬂulll‘l no Y“wcTeEe
HNKW TexobenyRHBaHWID 00A3aTENEHO BEIHBETE BHIKY M3 PO3ETEM.

BHUMAHWE: asMramiuMecs YacTu.

BCE COKOBLIMWMANKWM MMEKT CTAHOAPTHLIN KOHYC ANA NUMOHA-ANENLCUHA-
rPEVUNTEYTA
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Twun annapata - BAPHbIE KOMBAWHBI n MANEHBKWE BAPHBIE KOMBAWHbI
AnnapaTkl, 06 LEAHHAKLWE HIKeYKaZaHHBIe (YHKLMK:

hYHKUMA - MexaHuveckan COKOBbBIKMMANKA ana uMTpycoBbIX.

Ha ManeHskux GapHslx komMBaiHax padoTaeT asToOMATHYECKK, HAXUMAES PBIMar HA KoHYS Nocne
BEMMMEHWA * ANA BEKWUMEHAA NOSHATE PEMNET, NONOKWTE NONOBMHEY UWTRYCOBOTD HA KOHYC HE
NPUEAMERA, CNycTHTE phldar 3HaYWTENsHO HaJaenuean - Ha GapHelk koMbBanHax paboTaeT npu
BEARHEHUN oDWEND BEIKNIOYETENS © MENEHWLER ANA Neda (paboTa nperpal|aeTcs KOraa peMar
MEMNEHWLE NOAHAT, NOCKONEKY BEMNKYMEETCA MWERONEpeEnYaTens W BnokvpyeT oGWwui
ABMraTene SBYX GYHKUMA) - ANA BRMMMAEHWA BeINONHUTE BeILUEYKA33HHEE onepauyun - He
HaJaBNWBAATE KOHYC DYEAMW W HE BLMWMAATE UWTRYCOBLIE §ea pelMara - He npedycMoTpeHa
ONA HenpepblBHOR paboTel « MaKCWMANEHOE BPeMA MCNONE30BAHMA OKONo 20 MUHYT + nocne
Ka#aod onepauHd W NpM OKOHYaHWK paboThl BCErga BbIKNKYanTe KoMDadH - nepeqn Tem
KaK MPUCTYNWTE K NGO onepauMu No 4YWCTKE WNH TeXxoDcnyMuBaHW obDA3aTeNnbHO
BbiHbTE BUNKY W3 PO3ETHMH.

EHMMAHWE: npurarowmecs YacTi: HAKMMANTE TONBKO NPH NOMOLW PLIYara.

pyHruua - MENBEHALA ONA OPOBNEHWMA NBOA - ana npowsBoAcTEBa ApobneHoro W
cHeroobpasHoro NeAa

PEEDTEET, Ny BENKYEHWKA IIIE"LL|ETD BKMHMETENH C COKOBBDKMMENKOR + HANOMAHWTE BODOHEY
KyOWKamKu  Neda W ONycTMTE peMar gnA  ero  gpobnedMs -+ OCHAWeHa JawMTHEM
MWEpOnepeknoYaTenamM, I{DTDFII:IIT"I OTENKHEET ABMraTENke, KOrQa peMar NoJHAT, W BKNKOYaET aro
MM ONYCEEHWW peIMEra + UBHTRankHeW, oDWWA ¢ COKDBBIKMMANKCA, OBWrATEMNe OCHALLEH
TEPMHUHYECKUM JaTYWKOM KOTOPBIN BLIKMIOY2ET ero B chydae Neperpeea; a nNpu oxnaxisHuM
BrnaeT - _BHUMAHWE: nocne kasgoro WMCNoNb3oBaHWA BCerga BeENadTe komGaid gna
uabfexaHns BMelUaTENSCTES TepMWYSCKOro OaT4YMka W, npu jonrod  paGoTe, neperpesa
OBWIMATENA * HE BCTABNAMTE DYKM WNW NpUMHAONEXHOCTH B 33rpy304HOE OTBEPCTHE * HE
NpedycMoTpeHa ONA HenpepblBHOA padoTsl « MaKCMMansHoe BpemMA WCNoNs30BaHWMA okono 20
MHHYT + NoCcNe KaXaol onepauii i NpM oKoHYaHHK paboTel Bcerfa BulKNoYainTe KomoanH
* nepen TEéM HKAaK NMPUCTYNMHTE K nwobon onepaynui No 4YWCTEE WnA TEIDEEJ‘IYHI'IBEHHICI
00A3aTeNbHO BEIHETE BUNKY H3 PO3ETKH.

BHAMAHWE: aBuraowWeca YacTu,

dpyHrunA - BNEHOEP anAa cMellMBaHMA KWAKHE NPOOYETOR

FPaGoTaeTt BEMKHEA 2- CKOPOCTHOM BRIKNIOYaTENE . QCHaWeH LM THEIM
MUEpONepernoYaTenam KoTOPEIR OTENOYAeT JBUraTells 2Cni He YCTAHOBMNEH MepPHBIR CTakaH u
HENPABWMNEHOD ZAKPBITE KPBILKS, C AZBMEOM B MHe3fe -+ NodBellMeaTk W CHAMaTE CTakad, ¢
NPoAyKTaMy KOTopble Hy#XHO B3OWBaTE, TONLEC NPW BEIKMKYEHHOM ABWraTenes « He BCTaBNAWTE
PYEM WNW NPUHAANEXHOCTH B KOHTERHEp Bo Bpema paboTel BNeHiepa « HE BHNKNENTE npuEnp
Ges ycTaHoOBEM MepHOrMo cTakaHa -+ Npexge BCEro HaneWTe MUOKWE WHrpedWeHTHl  Ans
ceofofHor BpalleHWs HOMER - He HaNoNHARTE cTakaH Ha Bonee 3 oM Ao BepXHEeR KpoMEN - He
HANCNHAWTE CTakaH NpeBRIUaA MakcHMansHsId Ha3HavYeHHA ypoBeHe MAX - He wocnonbayidTe
annapaT B XonNocTyio W ANWTENBHOE BpeMA * Nepe] CHATHEM CTakaHa Boerfa oxMJanTe nonHon
OCTEHOBKW QBWraTens * CTaKaH CHMMAeTCA nocne BpalWweHWA KpeIWKM Hanpaso WNKM Haneso 4o
BhIEME BM0 W3 rHe3ga * CTaKaH CHUMAETCA © KOpnyca JBWraTens nyTem nogHumaHdus ero, Ges
NoONBITEW OTBMHYWEEHWA, BCNKW BRIHMMaHWE 3aTpygHeHo, pEISEI‘HEIKHP"‘ﬁTE.‘ Ero NerkuMi yoapami
no BEPXHER YacT (NoCNe CHATHA KPEILKW) WKW ABWMEHWAMW PYKOATEW BNeped WnW Haaj ao
NOMHOMD CHATHA * He NpedycMOTPeHo ONA HenpepbiBHol padoTel * MaKCWManeHOE BREMA
WEMONE3I0BAHMA OKONO 5 MUHYT * NOCNE Kaxaon onepauyi W NpH OKoHYaHWKW paboTel Boeraa
BbIKNHYaATe KoMGaiH « nepeg TeM Kak NPUCTYNUTE K NGoR onepauMy No YMCTKe WUAH
TexobocnyxnBaHuo obA3aTeNbHO BEIHBTE BUNKY M3 PO3ETHA.

EHAMAHWE: nevramuMecs YacTH; He BCTABNAWTE PYKM B CTakaH, He WCNONbayirte

NoOACTAKaHHHE OTAENBHO OT CTaKaHa, He BKNHOYaNTe Des YCTAHOEKM MEPHOMD CTaKaHa.

gug,muuun ENEHOEP ®PAMNME ana MonouYHblX KOKTEAN el (MU KWeRK)

a00TAET BKNHYERA EbIKNHOYETENE, paSMELI.[EHHbII-"I HA EOWYyxe 3aWWTHOMN MUEponepeknioYyaTens
* nocne pasMelleHywd WHIPeJUeHTOE B CTakaH, NoJBeckTe ero Ha CamMod BepXMER TOuKW
cynnopTa I{DTprllﬁ dETOMETUHYECKKW BENIOYWT ABMraTeNb (HH}I‘.HHH NaznynMA cynnopTa cnyxnT anA
NoABEckW CTakaHa 00 OKOHW4aHWA paboTel) + BrMOMATE KoMBaAH TOMLKC NPH FOTOBHOCTH
annapata ¥ pafoTe W BHKNWYETE €70 N0 OKOHYEHWW paboTel, ANA wafexaHnd chy-anHoro

66



BEMHYEHWA MUEPONEpEKMoYaTENA - He HANOMHANTE cTakaH Ha Gonee 3 oM A0 BEpXHER KPOMEM
He HaNoNHAWTE cTakaH NpPeBLILAA MAaKCHMaNBHEIR Ha3HaveHHsId ypoeeHs MAX - npexie yem
CHATE CTAKAH BCErja oXWAaRTe NofHLIA OCTAHOBKW ABWraTens - He npedycMoTpeH AnNA
HenpepblBHoW pabBoTsl » MaKCMMANBHOE BPeMHA WCNONL30BAHWMA okono 10 MUHYT + nocne
KaM oWl onepalMyd 1 NpH oKoHYaHWH paboTel Beerfa BLIKNKYaATe KOoMBaRH - Nepen Tem
KaKk NMPUCTYNUTE K NOGOA onepauvM nNo YWCTEE MAW TexobocnywuBaHWi oDRA3aTENLHO
BbIHETE BHNKY H3 PO3IETHH.

BHUMAHWE: aosMralMecs YacTH; He BKNOYaATe NpMEop MNW MHKpONepeknoYaTens Ges
YCTAHOBKM MEDHOTO CTakaHa.

Tun annapara - BNEHOEP
Annapatkl ANA WIrOTOBMNEHUA (PPYKTOBLIX W MOMOYHBLIX HANMWTKOB UNK BCE Me C MHOKNM
MHIpeaueHTomM

PatoTaeT BrOOYan 2-x C‘IleOCTHDﬁ BeIKNKHATENE * OCHAELWEH 38 LW THEIM
MAEDONEPEKNMNATENEN, KOTOPEIA OTEMOY3ET QEWMETENE BCNKH HE YCTAHOBNEH MEPHEIA CTAKEH W
HENPABWMNEHD 3EEPEITA KPEILEA ¢ AIEMKONM B rHeage » Bnedgepsl Gonelwve padoTalgT NpM
NPaBUMNEHD 3aKPEMNEHHBIM HEJ KPLILUKOW BNoKMpYOWMM pEIYarom « He BrNYaiTe annapaT Ges
YCTAaHOBKM MEPHOMD CTAKEHE B Bro rHesfo ¢ NPoayKTaMKu, KoTopele HyxHe B3BWBaTE * HE
MCNoNL3YHTE 583 MWIKOMD WHIPEAMEHTS * HE HaNONHARTE cTakaH Ha Gonee, Yyem 3 oM ao
BEPXHEN EPOMEN * HE HANOMHANTE CTAKAH NPeBbLIWES MAKCHMaNEHLIN HasHaveHHBI YpoBEHb
MAX » Nnepeq CHATHEM CTAKaHa BCErga oMWAaRTE NONHOW OCTAHOBKW ABMIFaTENA, CTaKaH
CHAMEETCA NDCNE BpalaHA KDBILLKKW HANpaso MNW Haneso 40 BeIEME ro W3 rHe3fa * CTakaH
CHUMaeTCA ¢ KopMyca ABMraTens nyTem nedHWMaHuA erc, Gea NonsLImky oTBWHYWBAHWA; 2CTi
BuHUMaHWE 3aTpyaHeHo, pasbnoxpyiTe ero NerkMMK yaapami no eepxHeil yactu (nocne
CHATWUA KPEILLEW) UMW JBMHEHUAMW PYKOATEN BRepe WNK Ha3aq A0 NoMNHoro cHATKUA « He
WCNoNE3YATE AaNNapaT BXONOCTYH MNW ANWTeNsHOS BPEMA « HE BCTABNAWTE PYEW WNK
NpMHAANENHOCTH B KOHTEHHED BO BpeMA paboTe annapaTa » Npexe BCero HanenTe MHIkue
MHrpredueHTEl ANA ceoGoaHore BpalleHHA HoXeH « He npegycMoTpeHd ANA HenpepaBHod padoTel
* MaKcHManeHoe BReMA MCNONE30BAHKA OK0N0 5 MUHYT * NOCNE KaXA0H onepaunn v npy
OKOHYaHWKW paboThl BCErga BEIKNMYAATE annapar + nepen Tem Kak NPUCTYNHTL K nioboi
onepaumn No YUCTKE MNK TeXobcnyueaHuio 0BA3aTENBHO BbIHLTE BUNKY M3 PO3ETEH.

EHWMAHWE: nBurawyecn YacTH: He BCTABNAWTE PYKH B CTAKAH. HEe HENONbIYHTE
NoACcTakaHHUEK OTAeNbLHO OT CTakaHa.

Tun annaparta - MENBHWUA ONA W3MENBEYEHWMA NBEOA
Annapat ANA NOMYy4YeHWA CHerooDpazHoTO NbAAa W3 NegAHLIX KYOMKOB WNW KYCKOB
noKpynHee

PaBoTaeT NpW BKNHOYSHWA CBETALErOCA BLIKMHMATENA - HANONHWTE BOPOHEY KyOUKaMK Nbda W
ONYCTHTE PeIMaEr AnA ero GpobneHus -« ocHaleHa 3aWMTHEIM MHUERCNepernoYaTenen, KoTopsIH
OTEMYAET ABWraTent, KOrda puMar NoAHAT, W BEMKYAeT ero NpW onyckadud pelyara -+
BHMMAHWME : nocne Ka#aoro MCNofb30BaHMA BCEMAE BIEMHNYaANTE MENsHWLY ANS WabemaHua
BMELATENLCTES TEPMMMECKOTD AaT4WMEa W, NpW Jonrol padoTe, NeperpeBa OBWraTens *
ABMIETENL © TEPMUYECKMM AATYMKOM KOTOPBIM OTKNIOYEET &ro B cNyyae Neperpesa,; ABUraTenb
BEMHMAETCA KaK TONBKD OXN3AWTCA + HE BCTABMNANTE PYKM MO NDWHEANEKHOCTH B 3arpy304Hoe
OTBEPCTUE * MEMNBEHMUE ANA Neda MoxeT GuiTe oBopyaoBaHa ¢ 0gHUM WK ABYMA GneHaepamMi-
dpanne, paboTalolWMe BENIOYAA BRIKNOYATENL, PA3MELEHHEIR H3 KOXYXE, KOTOPEIA AKTHBMPYET
MUEpOMNEpeknHaTeNs W 3aNyckaeT ABMraTenke USNMAA CTakaH Ha camyld BEPXHIOK ToYKy
CyNnopTa + He nNpedycMoTpeHa ANA HenpepbliBHoW paboTel + MakCHManeHoE BpemA
WCNONLZ0BAHWA OKOND 20 MUHYT + NOCNe Kamaod onepauuM W Npy OKOHYaHWW paboTkl
BCErfa BLIKNKMAATE annapar * Nepej TeM Kak NPUCTYNHTL K Noboi onepaunn No YMCTKe
MAKW Texobcn yRHBAHWH 0DA3AaTENBHO EBIHLTE BHNKY W3 PO3ETEH,

BEHAMAHWE: nBurawuuecd YacTu: He BENYaiTe He3 YCTAHOBKW MEDHOTO CTakaHa.
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Twn annapara - IbAOOPOBWNKA
Annapar ana gpoGneHwa NeAa B 4-X pazNUYHBIX pasMepax

PafoTaeT NpW BENKYSHKW CBETALWSIOCA BhIKNKMATENA MOCNe HANONHEHWA MEDHOMo cTakada
negoM W Belfopa TpeSyemoro pasmepa ApoBneHWs Ha perynupysMmod ceTEe + ocHaweH
FAWNTHEIM MUEpONEPERNICHYETENEM KOTORRIA OTENICYAET ABWMETENE KOTA3 KpPRIWKE NOAHATE -+
ABUraTent ¢ TepMUYEcEUM JaTYHEOM KOTOPBIA OTHMIONAET &ro B cnydae neperpesa; ABWraTens
BEAKMEETCA Kak ToMeko oxnaguTcs + BHUMAHWE: nocne kam0oro WCOONE30BaHWA BCET
BEIEMMMENTE MENHWLY ANA W3exaHna BMEeETENLCTES TERMAYECKOrD JAaTHWES W, NP J0Nron
aboTe, Ne rogea ABWMrATENA * HANONHWTE KDHTEI:‘IHEP K:,I'EI-'II!EMI.-'I Nda TonNeKo Np«d EEI{prTDﬁ
perynupyemon cetke (nNoa. |} + ecnu, chyyanHo, ogMH W3 KyDWKOB Negda 3acTpAn B e,
BNoEWPYA HOM, BBIKMIOYWTE BLIKMOYATENb, NOSGHUMWTE KPGLILLKY, ONOPOMHWTE KOHTEWHEpR W
oceoboguTe BeXOQHOE OTBEPCTHE * 1-1.5 MWUHYT 3TO MaKCHManNkeHoe BpemMA paboTel annapata
AnAa gpoGneHWA NonHore KoHTeRHEpa Neda * He WCNONL3YATE annapaT BXOMOCTyH: M Ha
AnWTensHoe BpeMA + Nepel OTHPBITWEM HKDPBIWKK MoJoMAWTe BCerga A0 NonNHoW oCTAHOBKW
annapata + He nNpegycMoTpeHa ONA HenpepsiBHOW pafoThl + MAKCHMaNBHDE BRemMA
MCNoneE30BEaHMA okono 20 MUHYT + nocne KaxOod onepaudi M NMpH OKOHYaHHK paboTel
BCerna BhIKNHOYanuTe dannapart = nepen TeémM Kak NPUCTYNHTE K noon onepauwn No YWCTKe
WK TeXoDCNYKUBAHWIO ODA3ATENBHO BEIHBTE BUMKY W3 PO3ETHY,

PEMCYNAPYEMAR CETHKA: noa. | xnoneeewgHeid neg = nos || menkwid neg - noa.
MEMECKYCKOBOW Ned - noa. IV kpynHorycroBor neg

EHMMAHWE: aBuraowWecs 4YacTu.

Twn annapara CAMOOYWLLAOWAACA YHMBEPCANEBEHAR COKOBBIW MANKA
Annapart ANA OTHHWMAa COKa W3 BCeX (PPYKTOBE W OBOIWLER

PaBoTtaet, npy BrMiodeHWW npuBopa W pasMewleHWW pyKTOE WNM OBOLWER, HapeE3aHHBIMKW
GONEWWMH EYCOMEAMKW, C KOPKOW (KPOME EMBW W anenscHHOB) W §23 KOCTOYESK, B 3arpy3oydHoe
OTBEpCTHE * CAMOOYMLLAILWEACA © NOCTORHHBIM YAaNeHWeM 0TX0oB, KoTopsle ofpasyloTes B
GonelWen KoNWYEcTEE NP OTEMWME JDENEX W MRCHCTEX Ebpyms UM DBDLIJ'EI:‘I * Nocne Kkaxgoro
BLEKMMAHKMA He TpeGyeT qWCTKM, Tonsko OGLICTporo NONOCKEHWA - NoKa Mallvda pafoTaet
BNWBANTE CTakaH BOOEI HEpEe3 BXOOHOE OTEEPCTHE {npm HCNONE30BaHWK 3PENEX MNKW MACHCTRIX
PPYKTOE WKW CBOLER HeoDXOQWMMO MOMHOCTEID BbMETE AWME) * [2ped OTUEnnIeHHen
ﬁnDKHE!DgEﬁ DYEOATEM W CHATWW ronoBxd, NoO0#OWUTE NOAHOW CCTaHOBKM ABUrAaTens - He
BCTEBMANTE DYKW WOW KakWe-NMBO NpuHaANEXHOCTH B 3arpy3o4YHoe oTBEPCTHE, WCNONbIYATE
MCHNIOHYUTENEHO NpUNaraeMeld NECTUE + JBMraTens Mogend CE 2047 ocHalleH TeMnepaTypHbIM
OaT4MEOM, KOTOREIN BEIKMIQYAET ere B cny4ae Neperpesa; Npu oxXnamieHun JBUratens cHosa
BrniovaeTcA ¢+ Npubop ocHaljeH SalWMTHEIM MHEpONEpeknoqaTensn, EOTOPLIA OTEMOMaeT
ABWraTens pacLUennan GNokupyrowyo pYKoATRY « HUEOrAa He GepuTe annapar 33 ropnelwko - He
npeaycMoTped ANA HenpepbLiBHOW padoThl *+ MAKCHMaNbLHOE BpemMA WCNONLIOBAHWA
okono 20 MHHYT + Mocle KawAoW onepauMM W NpW OKOHYaHWM paboTel Bcerpa
EbLIKNH4YaWTE annapart *+ nepen TéM Kak NpUCTYNMHTE K nwbon onepayui No 4YWCTKE WNKA
TexobCenyHMBaHNIO 00A3ATENEHO BEIHBTE BHIKY H3 PO3ETHH.

NONHAA YACTHKA ¢ BRIKNHYEHHLIM aNNapaTomM: cTUENKTE SNOKWPYHW YO MonoBRy-pyROaTEY
{BHAMaHWE: B MOGENW LE 2053 WMEETCA PhiMar ¢ ABOWHEIM CUEMMeHUEM, KOTOPLIA HAA0 HaXaTh
YTobe pasbnokdpoBaTe PYKOATEY nocne nepeoro ceoBogHore xoga) - NOgHUMKHTE ronceky - AnNA
wabemaHnA obecupe4MBaEHMA W 4edOopMaLIMK He MORTE TONOBKY B NOCYA0MOEHHON MaLLMHE *
BHWMAHMWE:

a) COoKOBBIKMMANKM UeHTpHiyTH  cHaD#MeHbl 3aKpenneHHBIR BHHTOM  AWMWKOM -
cneyuansHsM ENCHoM B KEoMNNeKTe OTBMHTHTE NeBbli BUHT BNokvpylowers ALWEE, Bpaljan 0o
YACOBOW CTPENMKE * BRIHETE ALME, NOAHWMER Ero, CHUMUTE AWMCK-TEPKY W NpoMoiTe ofe cTopoHbl
C MOMOLWEND LUETKW, MMSIOWERCA B KOMNMNeKTe + OANA MOAKA CETEW W AWMWKS HWKOrI2 He
MCnonbIYATe HoMKY UMW 3a0cTpeHHse NpeaMeThl « CHOBE CMOHTUPYRTE AWK Ha BedyLlyH ock
OBWrATENA M, B CODTBETCTEBHKA C OTBEPCTHEM, UEHTDMPYWTE CTERMEHE Ha YyrnyGnexswe B ocK - Ha
[He ALMES NOMECTUTE AWCK-TEpKY Tak, YTobbl ero oTE2pCTUE COBNAJAN0 CO CTEPHHEM Ha qHe +
32BMHTHUTE NPoYHO NEBLIA BUHT BNOKMEYHILWMA SWWIWEK

b) CoKoBbIMMManNKW UEHTPU(PYIH CHADMEeHb! HENOCPeACTEEHHO CHEMHBIM AWWKOM -
NOAHMMWTE ALWWE, npDMDI:‘ITE ero nog I'IPDTD'-IHDﬁ EOHDIFI, BRICYLIWNTE W NONOKMHTE H3 EN0 MECTOD
(Des gononNHKMTENEHEN NDWOOROR)

* NOMECTHTE MONOBEY W NOBEPHATE GNOKWMPYIOLWYIO PYROATKY.
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BEHAMAHWE: gewrarwwmwecs YacTW; WMCNONLIYHTE TONbLKO C JAWMTOW: HE BHOKYaWTe
annapar Ge3 ronoBkM.

BHHMaHWE: NPH OTHMME MANEHBHOMO KONWYECTBa BPYKTOR MMM OBOWEN, COKOBBIXMMANKa
MoMeT BMBPWDOBATE HO, NpU NPoJonKeHMM paBoThl, OTXOAB! DPA3MELUAHITCA PABHOMEpPHD M
paoTa annapaTa cTabunnaMpyeTc.

Tun annapara - LWOKONAOHWLLA

AnnapaT ANA NpHrOTOBNEHWHA W NMogoepEUBaHWA TFOpAYero wWoKkonaga wWnu opyrux
FOPAYMX HANHTOK

PaGoTaet NEW  BEMKHEHWK  CBETALLWXCA BEIKMIOYaTENER: HEI'PEEHTEI'IbeII;‘I anemMedT
ABvraTene * NOCNe HanonHeHWA I{UHT&IFIHEPEI CMECEH ANA NPUroToBNEHAA WNKW No4orpeBaHnA |
HACTPOWEM ®enaenMol TEMNEpaTyYpel Ha TepmocTaTe (20° QNA NPMroTOBNEHWA WK 60707 gnA
plealaly BHHHH] * He HGHOJ"II:G?I?ITE HHEOTO2a annapaTt BXonocTyHy WNWM  He3anonHeHHBIM
KOHTEWHEROM HL‘.IH'I'E.‘ﬁHE.‘p MOAHOCTEH) GhEMHBIR - BRIEMKYATENA BEMHYWTE TOMBKO nNOche
JANHBAHKWA }D'.H,D,HGIT'I CMecM B NPpaByuneHD MGHTHD‘}BHHHHﬁ HDHTEIT'IHED C YCTaHOBNEHHBIMK
NonaTEaMK co WTeIKOBBIM CO2AMHEHWEM * HE HanoMHARTE CTaKad NpeebIlLaA A KCHManbHLIR
Ha33HAYEHHEIA YPOBEHE, BLIPE3AHHON NMUHWW Ha BHYTpEHHEA TpyOke W, B mwbom cnyvae, Ha
Gonee YemM 3 oM ao BE‘pIHEIﬁ EPOMEM + OANA NDUroTOBNEHWA OTNWMYHONG ropadvercs Wokonans,
JanedTe cMeck KAKAO WM MOMOKE B KOHTEWHED W YperynupyWTe TepMocTaT Ha 90° fo ero
npwroToEnedns  {okono 30040 MuHYT) 3aTem  cHW3ETe  Temnepatypy [(okono  60°)  gna
nogaep®WBaHWA + MNpW OKOHYaHWW paboTel BCErfa BbIKNKYaHTe BRIKMHYATENnW (cHavyana
pPe3NCTOP NOCKONBKY NOMNaTka QON#Ha BPalaTeCA elle Ha HeckoNeEo MUHYT, 4ToBkl
WokonagHaa cMeck He NpUunenunace Ko A4y « nepeg TeM Kak NPUCTYNHTE K nHDOoH onepauun
no YACTEE WMNKH TEIOEI:I'I!']HHE-HHHIO obAzaTenkLHO BbiHbTE BEWNKY W3 PpOIETEH * HUHTEI:‘IHEP
NOMHOCTEH ChEMHBIA W &ro MOXHO CHATL C annapata ¢ ero cojepsaHueM W CTAaBUTE NPRMO B
XONOOAWNBHWE NOocne oxnaxjeHws, BHAMaHWe. neped CHATWeM BbiHYTe NONATEY, Bpalwas no
YacoBah CTpenke W CHATE & ¢ CoCyda - NPOMbITE CheMHBIE YACTH Tennaoi BU,D,UIFI W MACEMM
MDIDIﬂHMG ACTBOM.

BHAMAHWE: pBwraMecs 4acTW; HE BCTABNAWTE PYKM B KOHTEWHED NOKa Nonatka

EpallaeTca; nngnmenaer-mlﬁ annapart — onacHOCTE OXMOord.

Tun annaparta - BNEOJEP-LUOKONAOHKWLA

MHDTUI#I?‘HHL[I‘IDHEHI:HI:IFI annapat OnA CMEWLUMBAHHA W NpHroToBNEeHNA ropa4vero
WoKonaga Wnu, NpM oTAenkHoM MCNOoNL3I0OBaHWK, ANA (panne UNK NoAOrpeBaHHA BOOkI
ANA 4af, OTBApPOB, HACTOEB

Mepea BEAKYEeHWEn annapaTa_HanonHWTe eMKocTb BOAOH 00 MaKCUManLHOMS YPOBHA
YEA3AHHOMD Ha BHEWHENM CWHEM MHIWEATODE + OMEHb BaXHO He OCTaBNATL Des BoAbl
EMKOCTL, CMYCKAACk MO4 MWHMMANBHLH YKaIaHHBIM YPOBEHb, ECnW Chy4uTcA, chnegyet
BLIKMHMUTE anNapat, HAaNoMNHATE EMEOCTE W NOAOKASTE HECKONEKD MAHYT A0 HOBOTO BEMHYEHKUS
— BpEMA QNA 3aNWTEKW Hacoca - [JEEDTEET BEMKYEA rMEBHBIW 3IENEHBIN BeIKNOYATENE Aana
Janycea annapaTta 3aTen, cOOTBETCTBEHHO, KPAcHLIM BblKMOYaTENb [ANA BHMOYEHWA KOTNa W
CO308HWA Napa winu \-IEFIHhIﬁ BeIENHKYaTENE GJ'IE'H,ElEPEI AnA CMeLllWBaHMA

* BHE4ane BeINYCTMTE BOZAYX M3 NapoBoi TPYOKW Ha HECKOMBXO CEEYHA - ANA ee HarpesaHuA W
YMEHBLWEHWA HETYPaNeHOMD BeXO4a BOIR

+ gnA nabexaHwa oxora Aepkartk Napoeyo TPYDKY 3a cneunanHyIo JawnuTy

* He BENKHYaWTe Dnedaep el ycTaHOBKW MEPHOIo CTakaHa

* HE HanenHAWTe cTakad Wa Donmee, 4enm 3 CM 40 BepXHEd KpOMKM MNW  NpeBkWan
MAKCHMANEHEIA HAaaHaYeHHEIR ypoBeHs MAX

Mpunep skcnnyatayuu  annapata  ANA  NPWIOTOBNEHWMA YalLKW  ropAYero  Liokonaga o
wcnonssosaduen Bneqgepa v pacnsuinuTena:

a) BLICHINATE 1 MakeTHK KaK30 NOpolLKa B cTakad W gofasuTh peroMEHIyemMos KoMWYecTso
monoka (obeMHo okono 120 mn);

6) NnogBecHTE CTAKAH Ha camMoi BepxHel TOUKE CYNNopTa W, ANA CMELLMBAHWA CMECH, BENIOYUTE
GneHaep Ha HECKOMBXD CREYHA,

B) BRIKMICYATE BelMIOYaTeNs Dnexgepa v, TONeXo Torga, YepHoW PYKOATEDW, CEERXY Ha NpasoW
CTOpPOHE, BENHDHYNTE No4advy napa,

A) NoAaBaTe Nap 40 3AKMMSHWA W 3arycTeBaHWA cmecwk {ockono 10M15 cekyHg) W nogasaiTe
MopAYHA KpeMoBLIR Wokenag.
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A NogneprHBaHWA BCErfa CyXoro W NporiBoACcTEEHHOIO napa Kone M OTKPLITE

Knandd HE"EIEI-'ITEHH Ha MHHHMIM

DyHEUWID GneHaepa W pacnLINUTENS Napsl MOXHO WCMONB30BATE BMECTE W OTASNBHO * MPH
OKOHYaHWW paboTkl BCerfa BbIKNKYaATe rMaBHLIA BhIKNKYaTenk - Nepeg TeMm Kak
NPUCTYNUTL K MO0 onepauuK No YUCTKE UMK TeXoDcnyKUBaHWIO 00A3aTeNbHO BbIHLTE
BHMKY M3 PO3ETHM.

ExeqHeBHaA YMCTEA: ANA KOPMyca annapaTa MCnonb3yiTe HeabpazuBHy BNaMHY TPANOHKY,
peleTaTelid NogdoH W kannecBopHWK CbeMHble ANA NPOMEBIBaHMA, ANA NpejoTBpalleHus
o0BpascBEaHNA WIBECTKOBOMD HANETa OYWLATE NARoBYH TRYGKY NOCNEe KaM4oro WCNoONs30BaHWA,
MNepuodnyecsan YMCTKA. BLINOMHATE B8 B 33BMCMMOCTHM OT MECTEOCTH MCNONesyemMol Bogbl
(0BBIMHD eXemMecAqHT)

a) BEKMOYATE annapart, gofaswTe 1 goay JgekansuwdvxaTopa gnA KogeBaprEn B eMEOCTE,
3ANONHEHHYH BOJCH,

6) BEMHYWUTE aNNapaT 3eNeHEM ¥ KOTEN KPacHEIM BRIKMICYATENEM, W NOMHOCTED GTEROATE KpaH
NogcTaeue cOOTBETCTEYIOWMWA cocyd AnA ciopa BeiXoAAWEN BOL! M Napa;

B) OCTEBEETE OTKREITEIM KRaH NoKa BCA Boda W JeransyvdUEkaTop He CoNBTCA W3 eMKOCTH,

r) ANA ¥opoLWwero NonockaHuA CHOBa HaNOMNHWTE @MKOCTE YACTOW BOJOH W NOBTORKTE OnepaupM;
A) zaTemM, ANA ycTpaHeHWA BOIMOXHB OCTATKOB, BNAXHOR TPANOYKOW TIWATENLHO NPOYMCTUTE
OHO W CTEHEW eMEOCTH.

EHAMAHWE: nsuraowmecs YyacTH., He BKNHOYaRTe Del ycTaHOBKW MeEpHOro cTakada:
nogorpeBEagMbId annapart — ONACHOCTE GKOra.

Tun annapara - ANEKTPOTEPKA OANA CEIPA
Annapar ANA TEpPKW chkipa TUNa Napmesan

PafoTaeT NP BKMKMEHWM BLIKIIOY3TENA Nocne paaMelyennsa kyOuKoB WNW KYCKOB Chipa
MNapmesaHd B KOHTERHED + OCHALUEHE 33LNTHEIM MUKDONEPEKMHYETENEM, KOTOPRIM OTKNOYEET
OBWraTens NoOAHAMAEHWEM Phibara + He BCTABNAWTE DYEW WKW NPUHAANEMHOCTY B 3arpysoqHos
EITBE'EETHE . I:IEMD1'FIHTEJ1bHD NoNe30BaTECA E}fﬁ"-IETbIM E3TEOM = HE I'IPEJJ,}'CMCITPEHEI Aana
HEMPEPLIBHOW paGoTel + MaKCHManeHDe BRemMA WCNoNBI0BEHMA 0KON0 20 MWHYT + nocne
Hﬂmﬂil unepau,un M npu OKOH4YaHWK PﬂﬁﬂThl BCerga BbIKNHYanTE annapar . nEFE,ﬂ, TEM
KaKk NMPUCTYNWUTE K N0GoR onepaunn no YWCTKE WNW TexoDCcnyMWBaHMIo oDA3aTenbHo
BEbiHbTE BUIKY H3 PO3ETHH.

BHUMAHWE: pBHrawuMecs YacTW: HWKOIAA He BCTABNAWTE PyKW B 3arpy3oqyHoe
OTEEpPCTHE.

Twn annapata - BNEHOEP ®PANMNE, MMKCEP W ®PHU3EP
Annapat ANA NPUFOTOBNEHWA MOMNOYHBIX KOKTeRNed (MUNKWEHK) HNH B3OHTLIX CNHBOK

PaGoTaeT npM BEMOYEHWW PAZMELLSHHOMD HE KOMyXe BBIKMIOYATENA, KOTOPBIA SKTHBWPYET
MHKPI:II'IE‘FEKHH:'—IEITEJ‘II:'_ ABUraTene agTOMaTHU4ECEN BENHKY3ETCH I'Ipl.-‘l npﬂElI.-‘IJ'IbHEIﬁ yETaHDEKE
MEPHOTD CTAKAHA C HANWTEOM, H3 CAMOA BepxHER ToYKE CYNNOPTa AKTWBWPYR Takum ofpazom
MUEpONEpeknioYaTents « BEMKMAETE BEIKNKYATENL TONLKS NpW MOTOBHOCTH annapaTta Kk paboTe W
BEIKTIIONETE  Br0 N0 _OKOHYaHMI0 _paboTsl  gns HGéE}KEIHI.-‘IH CAYYEWHOrD _ BEOKYEHWA
MUERONEDEkNYATENS + He HANOMHAWTE cTakaH Ha Gonee, 4am 3 oM 00 BepXHEW KPOMEM + He
HAMNOMHAWTE CTAKAH, NPEBLILAA MAKCUMENEHBIN HA3HAYEHHEIR ypoBeHs MAX + He cnonesyiiTe
annapaTt BXONOCTYHY W HE BEMHKMAATE MUEDONepernoHaTeNs BRYHHYH + annapaTt BeiknoMasToq
CHATHEM MEPHOTD CTakaHa © CynnopTa; cTakaH MOMHO CCTABWTE B OMMOAHWH Ha HUMHER ero
CTOPOHE = HE NPeayCMOTPEH ANA HeNpepeIBHOR paBoTel - MEKCHMANEHOE BPEMA WCNONL30BaHWUA
oKono 10 MHHYT + NOCNe KaXaod onepaudi U NpW oKoHYaHWKW paboThl BCerga BbIKNKJaiTe
annapaT o nep&,q TEM KaK I'IpH[:Ty'I'II'ITh K nmﬁuﬁ Dnl!pﬂu,l-'l“ no YWUCTEe MM
TexobcnyHHBaHUK 00AZaTENLHO BLIHETE BHNKY H3 PO3ETKW.

BHAMAHWE: asuratowvecs YacTu: He BKNWOYanTe Bes ycTaHOBKM MEPHOTO CTaKkaHa.

Twn annapata - CTEKNOKEPAMWYECKAR NNWTA, FRY-TOP w BNIWHHMLA

Annapate! ANA NPHIOTOBNEHWA NPOAYKTOB pacnonaraemMelx NPAMO Ha NOGOIPeBaeMYyH)
HHUAXHHOH He JEMAUMYH MAWTY W, BOIMOXHO, NOKPLIBaEMBIE NOJOrpeBaeMol BEpXHEN
ABWHHMOR NIMKTOR
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I'Ipem,u,e, HeM NPUCTYNATE K WMCNONL3I0BAHWK, CHUMWTE 33WLMTHBIE NNeHEW - PHEUTEET NEw
BEMHMEHWW BRIKMHONATENA W HACTPOMKW TEpMOCTaTa Ha Tpedyemylo TeMnepaTypy ANA Kakaoro
W3 BWJOB NPMIOTOBNEHHA (QNA NEPBOMD UCMONLI0BAHWA PEEOMEHIYEM PA30TPeTh NYCTYH NMMWTY
ANA YCTPAHEHUA BO3MOMHOTD 3anaxa) + Npu  JocTMMeHMW Tpebyemol TemnepaTypbl,
OTMEYEHHOW BEIKNHMEHWMEM KPECHOMD LUBETA HE BLIKNKYETENE, MOMHO FOTOBWTE PE3IMECTUE
NPoOYETel NPAMO Ha FOPAYYHD MAWTY HNK, eCniv X0THUTE FOTOBWTE B KACTRHINE WNKW B CKOBOPOKE,
NONOKNTE WX Ha HarpeeaemMyo NoBEpXHOCTE + BRarogaps BLICTPOMY Harpesy HarpesaTelbHeN
ANepMeHTOB, MOXHD BENMNKMHTE NMNWTY TONsEED B MOMEHT 28 WCNONL3I0EaHWA + HAEORQa He
BCTABMAWTE W He Tpora WTe PYEaMKM ropAaYMe NOBEPXHOCTW NAWT + CHNBHO He Ha¥MMaHTe Ha
NpPoayETEl KJ:IE-II.I.IHDIT'I WNK_APY MM NpUEagNeKH0CTAMY, Y4T00kL He pasbuTe cTexno - TROraTE
annapat MNA EOMONSETYIOWWE TONBED B HEMODHAMWY TOWEaX W, BO BCAKOM Chy4yae, OMeHb
OCTOPOWHD + MOBEPHYTE TERMOCTAT Ha 0° - MOcCNe KaMOod Onepaud W NpH OKOHYaHWH
paﬁnru BCcerga ELIKNKMAATE annapar * nepeqn TeM Kak NPRCTYNHTE K noon onepauuH no
YHCTKE MNK TEIDECJ‘I}I‘KHBEHHM A3dTENbHO BblHETE BHNKY M3 pPO3ETHM W NOOOMAOWTE
noKa annapaTt He oxXnagWTch. ﬂl'l!l YHCTEH annaparta NpoTepeTk elle Tennble NMNHTb
EMamHOH Tpﬂﬂollltﬂﬁ HNH NpOBECTH CNelHanbHbIM EHP‘EEKOM, HMEHILLKWMCA B KOMNNekKTe,
obpawan BHUMaHWe Ha To, 4YTobDbl HE nMouapanate NOBEPXHOCTH abpazMBHbIMK
CEEAETBEMH WNH OCTPbIMA KOHYHEAMMK.

PEKOMEHOYEM CMAZBIBATE MNATEI HECKONEBKWMMK KANNAMI CNWBKOBONC MACHA
NEPEQ NKOERIM NPUTOTOBNEHWEM

BHUMAHWE: nogorpeBaeMbIi annapat — ONacHOCTbL O#Ora.

Tun annapara BAPOYHAA NAHENE - ¥ XOBKA

Muorog yHKkUHOHaNLHLIA annapar npeAdasHaded Ans GoicTporo rMMyGoKkoro M Xpycrawero
NPUIOTOBNEHWA NOGOA MUK, NOCKONLKY AeACTEYET Kak BAPOYHAA NAaHENL W KaK
BEHTUNUpYEMan AYXOBKa, cNeayeT NpocTo No3MUMOHHPOBaTE PYKOATKY Ha O0HO M3 OBYX
YCTAHOBNEHHBIX NONOXKEHHA Ha DokoBORM CTOpOHE annaparta i.'BEleEE nonoKeHne
«AYXOBKA» - HHKHEE NONOXKEHHE «NNHTax)

Mpexge, 4em NPUCTYNNTE K MCNONE30EAHWID, CHUMKWTE BOZMONHEIE 3ALWTHEIE NneHxy - Ong
Toro, YTobel HaYaTe paboTy BRMOYLIMe 2nasHbIl eeikNoYamens (1 - cnpasa) co ceemosbiM
uHduUKamopoM U Hacmpodme mepvmocmam (2 - cheea) Ha mpebyemMoe IHaveHUe
memnepamyps! (ANA NpeBoCcK0HOTD BRINSKAHWA peroMeHyen He npesbiwaTts 200° nockonbky
JFKPEITOR NOMELEHHE YBENWYMBIET TEMNERETYRY M 3HAYUTENEHD YMEHBLUAET Bpema
NPHIOTOBNEHWA MLLM) - pEEOMEHIYEM MPY NEPBOM BEMOYEHMK NporpeTs NycToW annapart gnAa
yAaneHWA Bo3MOXHOMD 3anaxa - koada nozacHem UHMezpUposaHAHLIl Ha sbIKMoYamene
cegemoeci uHdukamop (3), mo 3mMo o3Havyaem YMoe ycimMaHoaeHHan meMnepamypa
docmuaHyma u MOXHO HaYUHams NpU2omoeneqdue MULL.

a) MpuroToEnedde ¢ @yHKUWER NMUTLE: BENKYMTE MAaBHLA BRKNICYATENE (1), HACTpOUTE
TEPMOCTAT (2) W ONYCTUTE PYKOATEY HE NO3MUMKD NNWTEl YToBel BapoYHLle NOBEPXHOCTH
KACANWCE MWW, NPegYCMOTREH ANS NPUroToBneHWA SyTepBpogos, MACA, pebEl, OBOLER
W T.4. (cpegHee BpeMA MNPWrOTOBMNEHWMA 3 MWMH. © TemnepaTypod 160 -170° gns
oyTepbpoaoE)

@) MpuroToBnende ¢ yHKUMER OyXOBKW: BENIOWWTE [MaBHLA  BhENKYaTENL (1),
HACTPOWTE TEPMOCTAT (2) W OCTAHOBUTE PYKOATEY HE NOIMUMK AyXoBKM, YToOkl BApOYHEIR
NOBEPXHOCTH OCTABANWCE HA PACCTOAHWMW OT NWLWYW, NpedycMoTpeHs 4NA NodorpesaHyA
GyTepbpodos, SpycKeTTEl W APYIMX NpeiBapuTenEHO NPWIOTOBNEHHBIK Brog, Takux Kak
ManeHeMe nnu,léu, WOWE, KOTMETE M T.N. (CpejHee BpemMA NPMroToBNeHWA 3 MHMH. ©
TerMnepatypol 160 -170° ana GyTepbpogoe)

B) MpuroToBneHwe + janekaHwe ¢ PyHKUHWER TPUNA: BENIOYMTE MABHLIA BRIKNKMATENE
(1), HAacTpoWTe TepmMocTaT (2), HAMMWTE EHOMKY «=rpHNb= (4) W YCTAHOBWTE BCerna

KOATHEY HA NO3an M2 XOBHW, NOCKONEEY BEPXHAA BAapOYHAA NOBEpPXHOCTE OOCTWrEaeT
MAKCHMANEHOW TEMNERATYREl NpM 2507, TaKWe NpM HACTPOWKOW TEPMOCTATA HA HWIKYIO
TeMNEpaTYRY, NpegycMoTpeHo ANSA NPUrOTOBRNEHMA NMUULl W Boex Bniod KOTOPBIX HYXHO
3aneraTs (CpegHee BpeMA NPUIOTOBNEHWA 2 MWH, © Temnepatypen 160-170° gnA
GyTepbpodor).
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HononHuTensHyn GyHELWD BEHTUNWEYEMOR AYXOBEM (S «NONacTHOE KONeco=) MOKHO
WCNONBL30BATE NPK NOWIOTOBNEHWA NUWK No B) KNW B) ANA PABHOMEPHOMO DACHPOCT PAHEH WA
Tenna oT BapoYHBlX NOBEPXHOCTEN,

OononHUTensHYH yHELWED TaRMepa (6) MOMHD WCNONBI0BATE ANA NPOrpaMMUDoBaH WA
BPEMEHI NPUISTORNEHWA NULYW (PEKOMEHOYEM YTOUHATE BPEMA NPUrCTORNEHWA MULLM,
NOCKONBEY 3aKPLITOE NOMELEHWE 3HEYHTENEHO CHUHAET TPAOWUNOHHDE BPEMA
NPUroToENEHWA). Mo OKOHYaHWK YETAHORNEHHCTO BpEMEH TallMep NoJacT 3BYKOBOH cHrHan.
BHYTEW NNUTE, MEXQY ABYMA BAPOHHEIMIA NOBERXHOCTAMM, YCTAHOBNEH UNETR M3
HEQMABESKILWEN CTANK, KOTOPLIA cnegyeT peryNAPHO CHAMAaTE W 0MMWAaTe OT #Mupa, obecneduean
ONTUMENEHY D WWPEYNALWD BO3AyxE

- HE KacaWTeck PYKaMM MopAYUY BAPOYHEIX NOBEPXHOCTEN - HECMOTPA Ha To, YTo annapaTt
OcHalleH cnelMantsHeIM YeTPORCTEOM NOCTOAHHOMG SBTOMATHHECKOMD OXNAMASHUA, TPOraTE
annapaTt MNK KOMNNEKTYHWWE MONMHO TONEKD B HEMORKDYWY TOYKAX W O4eHE OCTOPONHO - nOCNe
MCNONE30BaHNA NOBEPHUTE TEPMOCTaT Ha 07 - nocne KawgoW onepauMy W No OKOHYaHWK
paboThl Bcerga BLIKNUANTE annapar - nepef TeM Kak NPUCTYNHTE K Nobol onepauwu no
YHCTHE WNKH TeXoBCNYMMBAH M0 0BA3ATENEHO BLIHETE BUNKY M3 POIETHH W NOAOMAMTE

= [inA YncTEW annapaTa NROTRWTE eLUe Tennble NNWTE BRaxHol
TPANQHESH UMK NOYUCTUTE CNEUMANEHEIM CKPEGKOM, MMEIOWMMCA B KoMNnekTe, obpawan
BHMMEHWE Ha To, YTobbl He NOUAPanaTs NOBEPKHOCTH M3 CTERNOKepaMiki. OTEMHTHTE 4 BUHTA W
CHAMMTE 33[HIOH BHYTPEHHID NaHENk, KOTOPAA HAXOAMTCA MEXOY ABYMA BapoYHLIMU
NOBEDXHOCTAMM, 33TEM NOYWCTHTE KPEINEYETEY, HE MEHEE QOHOMD Pa3la B rog,

BHWMAHWE: nogorpesaemili annapar - oNacHoCTE OMora.

A B D= =T

*
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Q
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i

Tun annaparta - Q¥YXOBKA
Annapat AnA NPUroToRNEHWA NHLLK HapoM W TOpAYHM BO3AYXOM

Mpewae, Yem NPUCTYNHTE K MCNONEI0BEHMI0, CHUMWUTE 3alMTHY IO NNEHKY - AYX0BKS BRNIOYEETEA
BpalleHWam Dy4EM TaRMepa No 4acoBol CTREenke Nocne BENaAbIBaHWA MWW B LWWALLN MAW erg
pacnonoeHWA Ha pelleTHe MpANA W BINMIYEA KHOMKW « HUKOrNa He dopeupyiTe TaliMep NpoTHE
YACOBEOW CTRENKM * CEETAWWMWCA NEpermmYaTenAMy BuIDEDWTE COOTEETCTEYHILYKD TOTOBKY,
BHNKYEA HKMHHE, CPelHWe WKW BEPXHWE HAarpeBaTenbHble SMEMEHTEl, UMK BCE DOHOBREMEHHD *
HWKOrga He BCTEBNANTE PYEW BO BENHOMEHHYH OYXOBEY = TPOraTe annapaT @ KOMNMNEETYRLWWe
TOMLKD B HEMOPKYKMY TOYKAaX W, BO BCAKOM CNydae, OMeHb OCTODOMHO - AVXOBKA OCHaLeHa
HarpeeaTeNeHbIMK  SNEMEHTEMKM W3 CNeUWansHoW Hepwaselwwel cTand, WanydaTens
rOpMacHTankHLX WHOPaKpacHeX Nyyed ANA ooHoODpE3HOrD NepeHoca Tenna W CHOpOCTh
MOTOBKM * EMEOHEBHO HYHHO CHUMAaTh W YWCTWTE AWKWK AnA clopa #Mpa W KpoWwek * nocne
KaMOoH onepaudd W NpH cROHYaHUM paboThl BCErga BLIKNKOYAATE annapart « nepeg Tem
KaKk MPHCTYNHTE K NMOGOR onepauMk no YMCTHE WNM TexobocnywWmeEaHulw obRzaTenbHo
BhIHETE BUNKY M3 PO3ETKW W NOAOMANWTE NOKa annapart He oXNaguTcH.

BHWMAHWE: noporpesacMbld annapat — onacHocTh OMora,

Tun annaparta - NMNAUTA C }J,Y)(DBKDH
.ﬁ.nl‘lﬂpﬂT ANA NPUroToBENEHWA NWLLA NMOpAYMKMM BO30YX0M H KOHTAKTOM
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Mpexge, 42M NPUCTYNIWTE K MCNONBI0BEAHWK aNNapaTa, CHUMWTE 3aWWTHYIO NNEHKY = QYXOBKS
pafoTaeT BENKOYEA NEPEKMOMATENKM W BPALYAA Py4Ry TaHMepa ANA YCTAHOBKM BPEMEHM FOTOBKM
« CcTekNoKepaMWYeckan MnWTa paboTaeT npW BEAKYEHWW KHOMOUHOTD NepeknoYaTens M
perynMpoBaHMA TepuocTaTa Ha Tpebyemylo TemnepaTypy, NoraleHWe cBeTOBOMD WHAWEATODa
NepernoYaTens 03HAYaeT, JaJaHHaA TEMNEPaTYPa JOCTUIHYTE « MMLWY MOXHD FOTOBWTE NPAMD
H3 CTEKNOKEpaMWYECKOW MNWTE WNW B COOTBETCTEYHLWEW EMEOCTW, a8 B AYXOBKY NpOoSyKTel
MOMHO BCTEBNATE B CREUWanbHuie WWOLEl WNM pacnonaraTe Ha pelleTHe rpWnA « ANS
WIDeKaHUA OMOMoB He TporaliTe pYKamMK BapoYHYH NOBEPXHOCTE W HE BCTABNAWTE MX B JYXOBKY,
k2K B pafoTalowyr Tak W B TONBED YTO BEIEMOMEHHYED, * TROMATE anNNapaT unW KoMINe Ty owue
TONEKD B HEMOPHOYAX TOYKEX W, BO BCAKOM Cnyyae, oYeHe OCTOPOMHD =+ nNepen TemM Hak
NPUCTYNHTE K NO0A onepauuy nNo YWCTKE NOOOWOWTE NoKa annapart He oXnaaWTcs -
nocne Kaxgoi onepauyy U NpW OKOHYaHWK paboTel BCerga BeIKNHYaNTe annapar « nepeq
TEM KaK NPUCTYNUTE K NKGOR onepauqn No YHCTEE MK TexobonyRMBaHWD obAZaTenbHO
EbIHETE BHNKY W3 PO3ETKH.

BHAMAHHKE: nogorpesaenbii annapar — ONacHOCTE 0MOra.

Tun annaparta - TOCTEP
AnnapaT ONA NPpUroTOBEN2HWA TOCTOEB Ha COOTBETCTEYHIWAE WWWMNUAX, BCTABNAKIWLHWXCA B
BEPTHEANBHbLIE AYXOBKH

Mpexge, 4em NPHCTYNWTE K MCNONBE30BAHWID aNNapaTa, CHAMWTE 33LLWTHYIO NNEHKY * BCTABETE B
OAHY W3 BERTHEANEHEX AYXOBOK TOCT B CNEUWankHEX WWNUAX WM NodxapueadTe ero Bpawan no
4aCOBOW CTPENKE py4ky TaliMepa COOTBETCTEYILEN Qyx0BKW (CpegHEee BpemMA roTOBKM OOHOTo
TocTa GygeT 2' W 307} « HMKOrda He GOPCUpYITE TaWMep NPOTHE MACOBON CTRENKW * OYXOBKM
ABMAIOTCA BEPTHEANEHEIMM W pajgeneHble, Kawgasd co CBOWM BIMTIOHEHWENM * CBETOBOW
WHOMEATOP NoxascieaeT PyHELMOHUPOBAHWE JyX0BKM * HUKOIJa He BCTABNAWTE PYEW B QYXOBKM
W TporaiTe annapat WnK EOMINEKTYOWWE TOMNBKO B HETOPIOMUX TOUKEX W, BO BCAKOM chydas,
O4YEHE OCTOPOMHO * OTASMKE CHEMHBI WWNLOE MaXcHMansHo ofnerdyasT YucTY * CHEMHLIR
nogaoH ana cBopa Kpoler chnelyeT YMCTMTE exejHEBHO - Nepeq TeM Kak NPUCTYNHTE K
YHUCTHE NOODHOWTE NMOKa annapaTt He 0XNaguTchA * nepen TemM Kak NpUCTYNHTE K nwbon
onepauni No YHCTKE WK TeXoDCcnyHMBaHU 0BA3aTENEHO BEIHBTE BUNKY 3 PO3eTHH.

BHUMAHWE: nogorpeeaemMili annapaTt — oNacHOCTE Olora.

Tun annapata — KOHBEWEPHLIW TOCTEP
Annapat pnA NogKapku NOMTHKOB Xxneba pasHeIX pasMepoB — WaeankHo ANA 3aBTpaKa B
3ane roctTuHKd, AnA gact gpynos H GyTepbpoaHBIX

I'Ipem,qe, HEM NPUCTYNHTE K NCNONEI0DBEHWHD anNnapaTa NpoBepeTe NPUCYTCTEME OCTATEOE
KNERKOA NNEHEW W, HE BCAKWIA CNYY43H, CHUMWTE B8 * PAIMECTUTE ANNERaT Ha MUHUMENEHOE
paccToAHWE 5 CM OT cTeH, MeBeny UK Opyrvx oKpysa oMy NpeaMeTos « OTEPONTE BepXHUA
chyckHoW Kenod ANA NOMTUECE W BRIHETE HUMHWA cOOPHEIA NoAHOC S0 KOHUE X043 -+ BEAKYWTE
«[MABHEIA» JENEHBIR CEETALWACA NEPERMIOYNATENE W EPACHBIR «oH-0did», 38TeM yCTpoORCTED
JoMm¥Ho paboTaTe BXONOCTYHO HE MeHee 20 MUHYT A0 Hauana nogxapky xneda « oTperynupyiTe
CKOPOCTE KOHBEWE DA NOMUNOHWPOBAHMEM 3HAKA HA pyYKe PerynaTopa B COOTBETCTEMMW C
PHCYHKEOM BONBLUMK UMK MENEHEKMY NOMTHEDE, B 33BUCHMMOCTH OT MCNOMNESYEMBIX * MCNONL3YHTE
TONeED dropMoBoi xned, game B pasHslx pasmepax, naderan nioGoil MMPHOW NpOaYET Wa-3a
BO3MOMHOCTH NOArOPAHMA * HUKOTAA He BCTABNAWTE PYKM B AYXOBKY * NOMTHEM CRegyeT
NOMNOXMTE HA CNYCKHOW Xenob He BCTABNAA DYKW B 3arpy3oqHoe OTEepCTHE NOCKONBRY NEHTOYKA
KOHBEEREpRa SRTOMATHYECKN BHOCHUT WX + AnA nabexaHua sakynopok yEepute cpasy xnet c
NoAHOCE + NDW OEOHYaHWKY PaBoThl BEIEMOHWTE TONBKD «oM-0di- NepeknoyaTens AnA Toro,

YToDLI JBTOMATHMECKA A CHCTEME OXNAXMAEHWA BEINONHWNA BpalleHWe KOHBEIHEEE W NONacTHON
Koneca euje Ha 15 MUHYT, W YToOk DEDE!QEEEHHE He J0CTWUrmo BEICOKOIA TeMnepaTyphl, KOTOpSA
Morna Gkl HaHecTH emy yilepd unW ofxeys NpY A0TRAMWBAHWW *NOGNe JaHHOTD BREeMEHH
KDHEEITIEF' OCTAHABNWBAETCA W TONEBKD TON4E MOXHD BEIKNIOYHTE w[TaBHEIA= nepernKyaTens *
nochne Kaxnomn paﬁﬂThl ECErAa BRIKNMHYanTe «MaeHkIR» nepexknoYvaTenk - Nnepeg TemMm Kak
NPHCTYNHTE K nwbon onepaulH No YUCTKE KNKW TEIDECH}".I’HBEHHH} 00A3aTENBHO BBIHLTE
BUNKY W3 POJETKH W NOQOEOWTE NOoKa DﬁUPYﬂUBﬂHHE NONHOCTEH HE OXNaOgWTCH - He
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MOYHTE YETPOHCTEBO W MCNONBIYATE TONBKOD XOPOWO BEIKATLIE TPAMNOYKK — ANA
nabexaHna MU UNBTPaLMK BOAbI * HUKOTAA HE NOKPbIBAATE YCTPORCTBO, ONACHOCTL
nomapa. OTBWHTHTE 6 GOKOBEIX BMHTOB M CHAMWTE 38 4HIOK BHELUHIOK NaHeNs, 3aTam
NOYUCTUTE KEDBINEYATEY, He MeHee 0QHOr0 pa3a B rogd.

BEHMMAHWE: aeuratowjueca YacTu, NoforpeeaeMelid annapar — onacHocTL oxora.

Tun annapara - AMUEBAPKA
Annapat AN\ BapKW SWLL B Bofle

HanonHuTe emiocTe BOJOW, 40 W HE NPEBLILAA MAKCHMANBHEIN HaZHAYeHHBIH YPOBEHL =Maxs
Ha MOKPBITMW HarpeBaTenNbHOrD SMNEMEHTE + BEMHYWUTE CEETAWMACA 3SMeHBIR KHOMNOYHBIA
nepeknioyaTens - oTPerynup e TEPMOCTAT HA MAKCUMMANLHYH TEMNEpaTYRY (907) W TalMep Ha
MEKCHMANBHOE apemn?& ) (HACTOALMA TaAMep onpeaenAeT paBoTy ARLUEBAPKM MaKCUMYM 40
30 MUHYT - AnA Ge30NacHOCTI BOIMONHOM 3a06IBAHWA BRIKNKDYWT BE; BCNH XOTUTE NPOAONKHTE
patoTy aduseapkd Gonee 30 MUHYT, oTperyNUpYRT: BLILSYKa3aHHEIN ckonbko pas TpebyeTca) «
MPW BBIEMICYEHWA KPACHOTD WHAWKETOPE QOCTHMEHWA TEMNEDETYPE! MOMHO KNacTe B eMEOCTE
HYMEPOBAHHLIE KORIWHEM © AALAMK + CNYCTR Menaemoe BpemA Baprn {cM. TaGnuuky), BeHETE
Balwy kopavHEy M3 BoAR! - NPOBERARTE perynapHo, YyTobel ypoBeHe BOAsI HE CRYCKANCH Hke
MWHHMENEHOTD 3HaKa «MWH= « HUKOTda He WCMonk3ydTe AMuesapry Be3 Bogel — ANA W3bexaHws
ON3ACHOCTM NOMAPa W HenonpaeWmsx_NedopMalyi « TporaTe annapaTt ToNsKo B HEropHWMX
TOYKAX W, BO BCAKOM CNYyYae, 0YeHe OCTOPOMNHD * NOCHe KaMO0A onepauuy W NpH OKOHYaHKUK
paboTel BCerga BoIKNoYaiTe annagar *Nepel TeM Kak NPUCTYNHTE K NGoH onepayun no
YUCTKE MNK TeXoBCnyKWBaHWI ODA3aTENbHO BEbIHBETE BWUMKY W3 POIETKW M NoOoXaWTe
noka obopynoBaHWe NONHOCTEH HE OXNMAOWTCA * HarpeBaTenbHEIR SNeMEHT M BHYTPEHHARA
EMEOCTE MOMHOSTEHD ChEMHBIE * MDY OKOHYEHUKM paBoTel ONOPOXHWTE W NpoMoRTE eMEOCTE BO
wzdexaHn oBpa3cBaHWA HAKMMKW * HUEOMAA He WCNoNbLIYATe aGpasvuBHele TRANKK WNK MOKHLL Ve
cpedcTea ANA YHCTEW KOpMycos.

BEHMMAHMWE: noaorpesaemblil annapart — oNacHOCTL OXOra.

MHOWMKATUBEHAA TABNTWYKA BAPKK AL

(NepemMeHHan B 3aBUCHIMOCTW 0T MenaH1a noTpeduTens)

* KMNALLAA Boga NpUMEPHO Nocne MUHYT 15

* A0 BCMATKY 0KONO MWHYT 5 0T NOMPYKeHWA B BOAY Ha MaKcHManeHol TemnepaType

* AL B MELWOMEK OKONO MAHYT 10 0T NOrPYMEeHUA B BoZy Ha MaKcKManksHol TemnepaType
« A0 BKPYTYH0 0OKONO MUHYT 15 0T NOrpyMEHWA B Bogy Ha MakcMMansHoh TeMnepaType

MYNbT ¥YNPABNEHWA

+ OAWH CEETAWWACA 3IENeHBIm KHOMOYHOW nNepernYaTens ANA KOHTPONS CBTH (BEpPXHWA
LEHTpaneHBIA)

* OJWH KPacHEIR MHAWKATOPR ANA KOHTPONA TEMNEPETYRE! (HUKHWA LeHTRansHEIR)

* 0AWH TepMocTaT oT 0° 4o 80° ANA HacTpolkv TeMnepaTypsl (BNeso)

* 0AWH TaAMeEp 0T 1-08 40 30-TW MUHYT 4NA HaNPAXEHWA (BNpaso)

Twn annapata - KYTTEP
Annapat ONA  Hape3kW, CMEIWEHWA, W3IMENLYEHWA, BaDanTeiBaHuA, B3IDWBAHMA,
3aMellMBaHKUA, COMBAHUA, TOMOMNeHHIAUMMH Pa3HBIX BHAOE NPOAYKTOB

PaboTaeT BKMO4EA 1-HO WKW 2-X CKOPOCTHOW BeIKNIOYETENE NOCNE PAIMELLEHWA NPOOYKTOR,
KOTOpLE HY®HO NepepalaToiBaTe B KOMTEAHED W AKEYPATHOMD 3BEPLTUA KPLILKEW NPY NOMOLWK
32MUMHOM PYEOATEN + 0MeHb OCTRLIN HoX TpeGyeT ocofol 0CTOROMHOCTH W BHUMaHWA * Nocne
MCNOMEI0BAHWA  PAcUenUTe  33MUMHYIO PykoATREY oDowmKM  pyramu, cnerka nogHuMan w
NEUTATMBAHWNA 22 k cefe « CHUMUTE KPLILKY W BLIHSTE HOX NOJHWMAR ero MCKNKMMTENEHD 33
PYYEY + NCAHMMERA &ro, CHUMWTE W Npo3padHeld koHTelHep - anA cBopa annapaTta pasmecTuTe
KOHTEWHEp cnerka epallan ero 4o NoNHoro coeAnHeHWA ¢ Da30i « BCTaBLTe CYNNOPT HOXa B Ban
ABWraTens spallyas ero Ao NONHoR D%CTEHGBKH * NOSMUMOHUPYIATE KPBILLKY co cTpenkoi | cebe u
NPYLENHTE 3aKUMHYIO PYKoATKy oDeumn pykamW Ao ee rHe3ga - He BCTEBNANTE DYKW WAW
OpUHAANEMHOCTH B KOHTEAHED BO BpemMs paboTel annapaTa - HE HaNONHAWTE KOHTEWHEDbI,
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NPeBLILAA MAKCHMaNEHLIA HAa3HAYeHHEIR YpoBeHE MAX W BO BCAKOM Cry4Yae He Ha Bonee, yem
3 cM 00 BepXHER KpOMEM + He NpedycMoTpeHa ANA HenpepbiBHoM paBoThl * MaECHMAansHOE
BPEMS MENONb30BaHUA okono 20 MIUHYT « NOCNEe KaKAOR onepaLi U NpH oKoHYaHKK paBoTel
BCErOa BLIKNKYAATE annapar - nepe Tem Kak NpUCTYNHTG K NoBoR onepaumn no YWcTKe
WK TeXoBenyHHBaHWID 0DA3aTENLHO BLIHLTE BHIKY H3 PO3ETKH.

EHUMAHWE: asurawwmecs YacTi: HUKOMAA He BCTABNANRTE PYKEW B KoHTelHep w obpaTure
ocoboe BHAMAHWE NPH MCNONbLIOBEAHWH HOKA,

Tun annaparta — KYTTEP-BNEHOEP

AnnapaT OBEOHHOND MCNONbL30BAHWA - ONA NPUroToBNEHHA HANWTRKOB C HWOKAM
HHrpefMeHToM B MEPHOM CTakaHe Bnexaepa, W0 ANA H3MENbYEHNA-CMe IIMBAHKMA-
BIGUTHA CMeECH Ge3 KMAKOro HHIpegUeHTa B MEPHOM CTakaHe KyTTepa

BHUMAHMWE: BCEMQA CHATE KPLILWKY NEPEQ YCTAHOBKOM MINKM CHATMEM CTAKAHOB
BHMMAHWE: HUKOrgA HE NOrPYXAMTE MEPHBIM CTAKAH KYTTEPA B BOAY, YTOBLI
HE MCNOPTHUTE BHYTPEHHME 3YBYATEIE KONECA

PaGoTaeT BENIOYEA 2-X CKOPOCTHOM MMM MMMYMECHEIA BRIKMIOYaTENE, TONLKO NOCNE BEINONHEHWA
CREgyHLLNX onepaLui;

EBnennep:

1. yCTaHOBWTE MepHEIR cTakad Gnengepa Ges KpPLILKKM HA KopNyc ABUraTenA, cnersa Bpalwlan ero
AQ COBNaJeHWA "-IF_‘pHDﬁ PYKOATEWM C HHHHHWM 3HAKOM

2. cTaBbTe KPLIWEY W BpaladTe ee 40 NONaSaHWA A3LIYEE B Mo rTHe3f0 BHYTPW OTBEPCTHA

KyTtTep:

1. YCTAHOBWTE MEpDHEIA CTakaH KyTTepa Ge3 KPbIlUKK Ha Kopmyc ABWMraTens, cnerka spallas ero
A0 COBNSAEHWA YepHOR PYEOATEN C HUKHKM 3HAKOM

2. BcTABLTE HOX CNErka Bpallan ero Ha eany go cnyckaHWA Ha NpaeunbHoe NonoxeHwe

3. cTEaBLTE KPLILWEY BpaladTe @2 Qo NON3AaHWA A36MKA B M0 MHE3A0 BHYTRW OTEEPCTHA

neped TeM Kak yCTAHOBWTE MEpHble CTaKaHbl H8 annapaT, cHUMaWTe Boerda WX KpbilKM - He
NeTaliTeck NOAHWUMATE MMM CHUMATE MEPHEIE CTAKaH: NEPE] CHATHEM KPBILKKW 4NA W3bemanua
HaHECEHWA ylepda BHYTPEHHWM MUEPONEperM-HaTenAM PYKOATEW « HUEDra He NpoMbBBARTE
MepHBIA CTakaH kyTTepa, norpyxas ero B eody, JYTobbl HE WCMOPTWTE BHYTpeHHWe 3yBuateie
KOMeca * He BCTAaBnAnTE PYKH WNH NpPUHaANEXHOCTW B ICI:IHTEﬁHEp BO BpEMA paﬁI:IThI annaparta *
B Gnewpep Bocerfa nNomMeljaiTe cHavana MWAKKMA WHrpedmedT, Tak yTobbl HomW ceoBofHo
Bpalyanice « B KYTTEpe WCnone3yiTe ouYeHe BHUMATENEHO OCTREIR HOM W CHUMaHTE ero ToNeKo
33 PYYEW - HE HanonHARTE cTakad Ha Bonee, vem 3 oM 00 BEpXHER KpPOMEW, NpeBbIWaA
MAKCUManNeHBIA HAa3HAYEHHEA YpoBeEHb W, B NGoM cnydyae, He NPeBLIWas MakcMMansHeIR
HaZHEYEHHEIR YPOBEHE + HE MCNONB3YATE annapaT BXONOCTYH » HE MCNoONLIYATE annapaT Ha
ANWTEeNEHOE BPEMA * MaKCHMMaNsHOE BpemMA WCNONL30BAHWA OKOMNO 5 MWHYT + nocne Kamgon
onepaunM W NpW OKOHYaHWM paboThl BCerda BbIKNHW4YaATe annapar * nepeg Tem Kak
NPUCTYNUTE K M0G0l onepauMy ne YMCTHE MNKM TEX0DCNYKHEAHWIO 0DAIATENLHO BLIHLTE
BUIKY U3 POZETKM.

BHAMAHWE: nBuralumecn YacTu, He BCTABNAWTE PYKW B MEDPHLIE CTAKAHLI.

Tun annapara - ABTOMATWYECKASA CYLWKA CTONOBLIX MPUEOPOB

AnnapaTt OnA CYWKH W MAHUEBAHWA CTONOBOTO NPpHGOpPa Nocne MOAKH, ABTOMaTHYECKHM
norpyxedHued ¥ NnogHMMaHnenm Gapabada B rpadynAT KYKYPYIHOH UeNnonosb (CTeprHei
NoYyaTKOB) KOTOPaA BAMTEIBAET OCTATOYHYI0 BNAKHOCTEL M IMAHUYET BUDpaunen

nEpEﬂ BEMNHOYEHWEM M3 LWKMHEl HANONHNTE EIEIHH:.I' ETEFH!KHHMH NoYaTEDB K:.’K‘_.’Fly'abl ao ]I'KEEEHHI:I:&
HA ee [BYyX [NWHHBIX CTEHKAX YDOBHEN «=Max nNeBens= + HaMMWTE [MABHLIA 3eneHbI|
BRIKNHOYMATENE W NEpPE] BRNIOYSHWENM NEPBOro LMKNE CYLUKW NOJAOKAUTE HE MeHEe 15 MUHYT N
GONklWe, NoKa CTEPXHW MOYETHOB KYEYPY3kl XOPOWC NOAOTPEBAKOTCA (ANA  ONTHMUIALUMK
NnogorpeBaHMA CTEpRHER NodvaTkos K].flt'_.l'pg3hl eKOMEHAYEM BhINONHWTE HECKOMBKO XOMOCTBIX
UWMKNOB NepedevseHHeEnr BHW3Z W BBepX Dapabada, Haxwman Denyo KHONKY nycka uukna) -
HMKOr4a HEe BCTABNANTE PYEM B MaWWHY wnv okono Dapafada po BpemA pabtoTel + Teneps
Ha4YWHaNTe CnNepauqi CYLWKW BCTABNAA B NOAHATEIN DapataH NpUMepHS NATEARCAT CTOMNOBE
NPMECOPOR TOMBKC YTO BRHYTEE W3 NOCYSOMOSYHON MALWWMHE WNK, ecnK 3Ty onepaumi
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HEBOIMOMHD BBINOAHWTE HEMEANeHHD, TO COBeTYeM OCTABWTE BCE NPOMEITEE® CTOMNOBLIE
NPUEopLl 3aMOYeHHBEIMK B XOMOAHOW Bode W BCTABMATE MY YacTMYMHO B BaHHY, 2B CTevb
Kannam, B Bbille yKa3aHHOM HKoNM4becTEe (3To oJYeHb BawHas npousdypa, NOCKONBKY, &Chi
CTONOBOW NPUEoP BRICOXHET Neped ero pacnonoXeHnem B MallkHe, To OCTAHYTCA NATHA) « LMKN
CYLKW ANWUTCA MUHYTE 2, nocne Jero GapaGad aBTOMETUYECKM NOAHWMEETCA BHE BaHHBl W
npogonkaeT BnEpupoBaTe ewe Ha 10 cekyHd ANA YCTPaHEHWA BOIMOMHEN OCTATHOB CTEPHHER *
nocne nepecro UMkna BGapabaH ocTaeTcA NOAHATHIMK, ANA BOIMONHOCTH pydYHOrS YETPaHEHWA
NPWECPOB WAKM, OTUEMNAR WX NPW NOMOLM YepHEIX PYKOATOK, MOMHO NepesepHyTE BCe NpuBopel
B NOAHOC * YCTaHOBWTE cHOBa Dapabad (ecnw Bel ero cHANW) XOPOWO I2EREnVE PYEOATEM, WA
HaNoNHATE 8M HOBEIMW anﬁDpﬂMH 4NA BTOpOrD UWENS CYLWKEA - nocne Kawaoro pEED"-IEI'D
LMENE 3eNeHLIA MHAWEATOP MWraeT AnA coobLLeHMA TOTOBHOCTH MaLUWHE! 4NA HOBOA onepauni +
Npogonxanire Takm oBpa3ioM NoKa He 3aK0HYNTE BCe CTONOBLIE NPWBORL! * BEINOMHWTE 3aMeHy
CTEEHHEA NOYATEOE KYEYPY3B! COYCTA NPMMERHO 3 MECALE WCNONBIOBAHWA * NOCNE KaKa0W
onepauMd M NpH OKOHYaHWW paboTkl BCErga BLIKNKYAATE IMaBHBIA BLIKNKYaTEnb *
nepef TeM Kak NPHCTYNHTE K NWOOR onepaldl nNo YWCTHKe WNKW TexobonywHBaHW
0DA3aTeNbHO BLIHETE BHNKY M3 PO3ETHH.

BEHAMAHMWE: neuraruecs YacTH - nojorpeeaesmas ua%nna — ONacHOCTL iKOra -+ He
BCTABMNAWTE PYKH BE BAHHY, OCODEHHO BO BPEMA JBWHEHWRA pabaHa.
Twun annapara - EKOHOMWYECKARA CYLLKA CTONOBLIX NPUEOPORB
AnnapaT ANA CYWKM W TMAHUEBaHWA CTONOBLIX NPUODPOE NMOCNE MOWKW, €ro PYYHBIM
norpysedyiemM 0 nogHumMaHienMm Wni pydHeIM Norpywednes 1 nogHuMaHuemMm ﬁapaﬁaua B

rPaHynAT KYKYPY3HOW Uennnossl  (CTepkHen nNovaTKoB) KOTOpaa BNWThIBaeT
OCTATOUHYH BNAKHOCTE W TMAHUYET BUOpauMeil

Meped BENKOYMEHWEM MALLWHL HAMOMHHTE BaHHY CTEPXHAMM NOYATEOE KYEYPY3bl 0 YEaZAHHLIX
Ha ee [ABYX [ANWHHLIX CTEHKaX YPOBHEW «Max NeBens + HaMMWTE [MaBHLIA  3enedblid
BEIKMIMATENE W, NEpel BRMIOYEHWEM NEPBOro UMENA CYWEW, NOJOXAMTE He MeHee 15 MUHYT
UM Gonbllee, Noka cTepXHU NOYaTKOB KYEYPYShl XOpollo NOJOrpeBatoTeA « MalluHy MOXHO
WENONE3I0BaTE ¢ WNKW Ges Dapabaxa (ero MOMHD KYNWTE OTOENEHO, NOF 3aKka3):

1. NpW WCnNonNeE30BaHKMK MaWwWHel Bes Bapabana BcTaesTe BPYYHYH npumepHo S0/80 cTonoebix
NPpHDoOPoOE B CTERHHA NOYETHOB EYEYDYIRI, NOCne HaxaTHA Genod KHoMKM KOTOpaA BENWKMaEeT
BUEPALMIC * LMK CYLLUKW ANWTCA NPYMEPHD MUHYTE 2, HO BHOpaUMA ocTaHaBNMBaeTCA Yepes 3 »
TENepe YCTPEHWTE PYKEMKW CTonoBeie NpMOOpEl W3 NOYETKOB KyRYpy3s - Benod KHonkod
nepernoyuTe BUDRaLMID W BLINONHWTE OCTAaNsHLIE LWMKNE CYLUKW 40 33KaHYWBAHWA CTONOBLIX
npuSopoe ANA CYLLKN.

2. Npw ucnonezoBadvK Dapabada BCTEERTE B HEMD CTOMOBRIE NPWEOPE, HEMMUTE QENYID KHOMEY
AnA exntoYeHyA enBpauue, nonoxute Gapatad Ha enOpupYOWMEe CTERKHW NOYATKOB KYKYPY3LI U
Crerka CTOMNKHATE 8ro B BaHHY 0 BXOAAE OTESPCTHH Ha PYROATEEX Ha onopHble cTonGuEM « Yepes
MMHYTEl 2 LUMEN CYLUKW 3akaHvMBaeTcA, Ho BUDpaUMA npogorsasTcA ewe 1-Hy MWHYTY 4nA
ofneryeHns W3bLATHA GapaBada - GapaBad co Beemu NpuSopaMu cnefyeT BCTaBNATS W
BEIHMMETE TONEKS W WCKMNKYUTENEHD NOK3 CTEPXHW NOY3TKOB KYKVPYIbI Buﬁpnmrm-r, ECAM LUWKN
33KOHYMNCH, BEMKMWTE ero elle pas HamaTtver Genol KHONKW + NOBTOPARTE LMENLL A0
JEKaHYHMBEHMA CTONOBERD anﬁDpDE ANA CYLWEW * BeINOAHWTE 3aMeRY CTEFI}ICHEI:‘I NoOYaTEOB
KYEYPY3El CMYCTA MPWMERHO 3 MECALE WCMOML3CBAHWA * MOCNE KaxAon onepauuu 4 npu
OEOHYaHWUH pﬂﬁﬂTbl BCeraa BRKNHYAATE annapar - nepen Tem Kak NpUCTYNATE K nGon
onepauMK No YMCTKe MNK TexobenyxMBaHuIo 0BA3aTENLHO BEIHLTE BUNKY W3 PO3ETKM.

BHAMAHMWE: aguraiowyecs YacTu « noforpesaemMbli annapar — oNAacHoCTL OKOra.
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’ CE
CE DECLARATION OF CONFORMITY

Il sottoscritto, legale rappresentante della VEMA srl, dichiara che le macchine costruite
sono state progettate e realizzate in conformita alle seguenti norme armonizzate :

The undersigned, officer of VEMA srl Company, hereby declares that the machines
manufactured are in compliance with the International regulations :

EN 60335-1
EN 60335-2-58
EN 55014-1
EN 55014-2

Secondo quanto prescritto dalle seguenti direttive e successivi emendamenti :
According to the following directives and standards and furhter amendaments :

73/23 93/68
89/336 92/31

E, in applicazione a quanto previsto dalle direttive citate, sono state dotate di
marchiatura CE e sono stati predisposti i fascicoli tecnici presso la nostra sede.

Pursuant of the above mentioned directives, the CE mark has been applied.
Furthermore, adequate technical materials have been prepared and are available
from our office.

Si declina comunque ogni responsabilita per danni a cose, animali o persone derivanti
da uso improprio 0 non conforme a quello raccomandato sul libretto di istruzioni allegato
a tutte le macchine e scaricabile anche dal sito; da manomissione della macchina da
parte di terzi non autorizzati, ovvero da carenza di manutenzione, di riparazione o di
istallazione della stessa da parte di personale non qualificato.

Declines all responsibility for damages to people, properties and animals resulting
from bad servicing of the machine by third parties as from inadequate maintenance or
repairs or installation by unskilled workers.

Mirano 1i 01.01.2011 Vescovo Luigino
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