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La taille des portions d'ingrédients et le réglage de la durée peuvent étre ajustés en
fonction des recettes.

The ingredient portion size and time setting can be adjusted for different recipes.
Menge der Zutaten und Zeiteinstellungen kdnnen dem Rezept entsprechend
angepasst werden.
De hoeveelheid ingrediénten en tijdinstelling kunnen voor verschillende recepten
worden aangepast.
Se pueden establecer los ajustes de porcién de alimentos y de tiempo para las
distintas recetas.
La quantita di ingredienti e il tempo di miscelazione possono essere regolati in base
alla ricetta.
A quantidade de ingredientes e o tempo podem ser ajustados em funcdo das
receitas.
O1 TOCOTNTEG UAIKWV Kal N pUBUION WPAg UITOPOUV va TTPOCAPHOCTOUV CUHGWVA
UE TIG SIAQOPETIKEG CUVTAYEC.
Aaliaall aladal) cilia 5 e Candlity Lay < gl 5 <l sSall pas s o oSy,

A i 136 Calide (sl st b aliie () sica |y le) 5 (2138 3 5 0 ) Cilapais,
*KonnuectBo VHrpeaMeHTOB 1 BpemMA MPUTOTOBEHUA MOXHO MEHATb B
COOTBETCTBUM C peLienTom.

MHrpeameHTTep NOpUMSACHIHBIH KenemMi MeH a3iprey yakbiTblH apTypni
peuenTinepre calikec peTteyre 6onaapil.



ATTENTION : les consignes de sécurité font partie@
de l'appareil. Lisez-les attentivement avant
d’utiliser votre nouvel appareil pour la premiére
fois. Conservez-les dans un endroit accessible
pour pouvoir les consulter ultérieurement.

DESCRIPTION

- Bouton Marche/Arrét
- Bloc-moteur

- Couvercle du bol

- Lames de hachage
-Bolde 0,41

monwe

AVANT LA PREMIERE UTILISATION (voirFiG. 1)

CONDITIONS D'UTILISATION (voirFiG.2A7)

Manipulez prudemment les lames car elles sont extrémement coupantes.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

Ne remplissez pas au-dela du niveau maximal du bol

Conseils pour obtenir les meilleurs résultats :

Travaillez par impulsions. Si des morceaux d‘aliments restent collés sur les cotés du bol
(jambon, oignons, etc.), utilisez la spatule pour les dégager et répartissez-les dans le bol avant
de donner 2 or 3 impulsions supplémentaires.

Mettez 2 ou 4 lames en fonction de la quantité d'ingrédients.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL (voIRFIG.8ET9)

RECETTE



Purée de pois chiches aux graines de sésame : 100 g de pois chiches secs, 1 petite cuillére
a café de sel, 5 cl de tahini, 5 cl de jus de citron, 5 cl des jus de cuisson, 1 gousse d'ail, 1 filet
d’huile d'olive, persil frais, paprika. Faites tremper les pois chiches pendant 12 heures. Rincez-
les, mettez-les dans une casserole et recouvrez d'eau. Portez-les a ébullition et laissez mijoter a
feu doux pendant une heure et demie. Egouttez-les et réservez un peu de liquide de cuisson.
Pelez : retirez la peau des pois chiches. Vous pouvez également utiliser des pois chiches en
conserve. Dans le bol (E) avec le couteau (D), versez les pois chiches avec les autres ingrédients.
Mixez jusqu’a 'obtention d’une créme onctueuse, environ 20 secondes. Hachez le persil pour
la décoration.

Purée : Mixez des carottes ou des fruits cuits coupés en petits morceaux : 300 g, max.
15 secondes.



CAUTION: the safety precautions are part of the
appliance. Read them carefully before using your
new appliance for the first time. Keep them in a@
place where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

A - On/0ff button

B - Motor Block

C - Bowl cover

D - Chopping blades
E - 0.4L bowl

BEFORE INITIAL USE (SEE. F16. 1)
CONDITIONS OF USE (SEE. FiG. 270 7)

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

Do not run the appliance empty.

Do not fill above the max. level of the bowl

Hints to obtain best results:

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

Put 2 or 4 blades depends on the quantity of ingredients.

CLEANING THE APPLIANCE (SEE. FIG. 8 & 9)
RECIPE

Mashed chickpeas with sesame seeds: 100 g of dry chick peas, 1 small teaspoon of salt,
50 ml of tahini, 50 ml of lemon juice, 50 ml of cooking juices, 1 clove of garlic, 1 dash of olive
oil, fresh parsley, paprika. Leave the chickpeas to soak for 12 hours. Rinse them and put them
in a casserole and cover with water. Bring them to the boil and simmer over a low heat for
1 hour and a half. Drain them and keep a little cooking liquid by aside. Remove the skin from
the chick peas. You can use canned chickpeas as well. In the bowl (E) with the knife (D) pour
in the chick peas with other ingredients. Mix until you obtain a smooth cream, around
20 seconds. Chop the parsley for decoration.

Puree : Blend cooked carrots or fruit cut into small pieces: 300 g, max. 15 seconds.



ACHTUNG: Die Sicherheitshinweise sind Teil des
Gerits. Lesen Sie sie sorgfaltig, bevor Sie lhr neues
Gerdt zum ersten Mal benutzen. Bewahren Sie die
Sicherheitshinweise zum Nachlesen griffbereit
auf.

PRODUKTBESCHREIBUNG

- AN-/AUS-Knopf
- Motorblock

- Behélterdeckel
- Messereinheit

- 0,4 | Behilter

monw>

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH (sieHE aBB. 1)

BENUTZUNGSBEDINGUNGEN (sieHE ABB. 2 BIS 7)

Handhaben Sie die Klingen mit Vorsicht, da sie duBerst scharf sind.

Betreiben Sie das Gerét nicht leer.

Fiillen Sie den Behalter nur bis zum maximal zuldssigen Flllstand.

Tipps fur die besten Ergebnisse:

Arbeiten Sie pulsweise. Falls Stiicke der Zutaten an den Seiten des Behalters kleben (Schinken,
Zwiebeln usw.), 16sen Sie diese mit dem Spatel und verteilen Sie sie im Behalter, bevor Sie das
Gerat noch 2- oder 3-mal pulsweise aktivieren.

Ob Sie zwei oder vier Klingen einsetzen hangt von der Menge der Zutaten ab.

REINIGUNG DES GERATS sieHE ABB.8 UND 9)

REZEPT



Kichererbsenpiiree mit Sesamsamen: 100 g getrocknete Kichererbsen, 1 kleiner Teel6ffel
Salz, 50 ml Tahini, 5 cl Zitronensaft, 50 ml Kochsaft, 1 Knoblauchzehe, 1 Spritzer Olivendl,
frische Petersilie, Paprikapulver. Kichererbsen 12 Stunden einweichen. Absptilen, in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und auf kleiner Hitze fiir 1 1/2 Stunden
kocheln lassen. Abgiefen und etwas von dem Kochsaft aufbewahren. Haut der Kichererbsen
entfernen. Sie kdnnen auch Kichererbsen aus der Dose verwenden. Kichererbsen mit den
anderen Zutaten in den mit dem Messer (E) versehenen Behlter (D) geben. Etwa 20 Sekunden
plrieren, bis Sie eine glatte Creme erhalten. Die Petersilie hacken und damit die Creme
dekorieren.

Piiree: Gegarte Karotten oder in kleine Stilicke geschnittenes Obst pirieren: 300 g, max.
15 Sekunden



OPGELET: De veiligheidsinstructies maken deel
uit van het apparaat. Lees ze zorgvuldig door
voordat u uw nieuw apparaat in gebruik neemt.
Bewaar ze op een veilige plaats voor latere
raadpleging.

BESCHRIJVING

A. - Aan/uit-knop

B. - Motoreenheid

C. -Deksel van de kom
D. -Hakmessen

E. -04Lkom

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (zie.FiG. 1)
GEBRUIKSVOORWAARDEN (ziE FiG.2T0T7)

Wees voorzichtig wanneer u de messen aanraakt, ze zijn vlijmscherp.

Gebruik het apparaat nooit zonder etenswaren.

Overschrijd het max. niveau van de kom niet.

Tips om het beste resultaat te krijgen:

Werk met korte pauzes. Als er etenswaren (bijv. ham, ui, etc.) aan de zijkant van de kom blijven
kleven, maak ze los met de spatel en verspreid ze over de kom voordat u het apparaat opnieuw
2 of 3 keer kort inschakelt.

Breng 2 of 4 messen aan, afhankelijk van de hoeveelheid te verwerken ingrediénten.

HET APPARAAT REINIGEN (ziE. FiG.8 &9)



Gepureerde kikkererwten met sesamzaadjes: 100 g gedroogde kikkererwten, 1 kleine
theelepel zout, 5 cl tahin, 5 cl citroensap, 5 cl kooksappen, 1 teentje knoflook, 1 scheutje
olijfolie, verse peterselie en paprika. Laat de kikkererwten 12 uur weken. Spoel de kikkererwten
af en doe ze vervolgens in een pan en bedek ze met water. Breng het water aan de kook en
laat de kikkererwten anderhalf uur op een laag vuurtje sudderen. Laat ze uitdruipen en bewaar
een beetje kookvloeistof. Verwijder de schil van de kikkererwten. U kunt tevens kikkererwten
in blik gebruiken. Doe de kikkererwten met de andere ingrediénten in de kom (E), die met het
mes (D) is uitgerust. Mix totdat een gladde room wordt verkregen, ongeveer 20 seconden. Hak
de peterselie als versiering.

Puree: Pureer de gekookte wortelen of vruchten in kleine stukjes 300 g, max. 15 seconden. @



PRECAUCION: Las medidas de seguridad forman
parte de este aparato. Léalas detenidamente
antes de usar su nuevo aparato por primera vez.
Guardelas en un lugar donde pueda encontrarlas
y consultarlas en el futuro.

DESCRIPCION

- Botén de encendido/apagado
- Bloque del motor

- Tapa del cuenco

. - Cuchillas de picado
-Cuencode 0,4L

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ (verFiG.1)
CONDICIONES DE USO (verFiG.2A7)

Maneje con cuidado las cuchillas ya que estan extremadamente afiladas.

No utilice el aparato en vacio.

No llene el cuenco por encima de la marca de nivel max.

Consejos para obtener el mejor resultado:

Trabaje con pulsaciones. Si quedan trozos de comida pegados a los lados de la jarra (jamoén,
cebolla, etc.), use la espatula para retirarlos y distribuirlos alrededor de la jarra antes de hacer
2 o 3 pulsaciones adicionales.

Coloque 2 0 4 cuchillas dependiendo de la cantidad de ingredientes a procesar.

LIMPIEZA DEL APARATO (VERFIG.8Y9)

RECETA

monw>



Garbanzosmachacadosconsemillasdesésamo:100gdegarbanzossecos, 1 cucharaditadesal,
5 cl de pasta de sésamo, 5 cl de zumo de limén, 5 cl de jugo de coccién, 1 diente de ajo, 1
chorrito de aceite de oliva, perejil fresco y pimentdn. Deje los garbanzos a remojo durante
12 horas. Enjudguelos, échelos a una cazuela y cubralos con agua. Llévelos a ebullicion y
déjelos hervir a fuego lento y bajo por una hora y media. Escurralos y reserve un poco de
liquido de coccidn. Retire la piel de los garbanzos. También puede usar garbanzos en lata. En
el cuenco (E) con el cuchillo (D) eche los garbanzos con los otros ingredientes. Mezcle unos
20 segundos hasta obtener una crema suave. Pique el perejil para adornar.

Puré: Bata las zanahorias cocidas o fruta cortadas en trozos pequeios: 300 g, méx. 15 segundos.

Q



ATTENZIONE! Le precauzioni di sicurezza fanno
parte dell'apparecchio. Leggerle attentamente
prima di usare l'apparecchio per la prima volta.
Conservarle a portata di mano per poterle
consultare in futuro.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

- Pulsante di avvio/arresto
- Unita motore

- Copertura del recipiente
- Lame tritatutto

- Recipienteda 0,4 L

OPERAZIONI PRELIMINARI (FiG.1)

UTILIZZO ri6.2-7)

monw>

Manipolare le lame con attenzione perché sono estremamente affilate.

Non avviare I'apparecchio a vuoto.

Non riempire il recipiente oltre il livello massimo.

Suggerimenti per ottenere i migliori risultati:

Lavorare a impulsi. Se gli alimenti rimangono attaccati alle pareti del recipiente (marmellata,
cipolle, ecc.), usare la spatola per rimuoverli e distribuirli nel recipiente, quindi incorporarli con
2 o 3 impulsi.

Inserire 2 0 4 lame a seconda della quantita di ingredienti.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO (riG.8E9)



Vellutata di ceci con semi di sesamo: 100 g di ceci secchi, 1 cucchiaino di sale,
5 cl di tahina, 5 cl di succo di limone, 5 cl di succhi di cottura, 1 spicchio d'aglio, 1 filo di olio
d'oliva, prezzemolo fresco, paprica. Lasciare i ceci a mollo per 12 minuti. Risciacquarli, trasferirli
in una casseruola e coprirli con acqua. Portarli a ebollizione e farli cuocere a fuoco lento per 1
ora e mezza. Scolarli e mettere da parte un po' del liquido di cottura. Sbucciare i ceci. E possibile
usare anche ceci in scatola. Inserire la lama (E) nel recipiente (D) e aggiungere i ceci e gli altri
ingredienti. Miscelare per circa 20 secondi fino a ottenere una crema omogenea. Tritare il
prezzemolo e usarlo come guarnizione.

Purea: miscelare 300 g di frutta o carote cotte e tagliate a pezzetti per un massimo di
15 secondi.



CUIDADO: As precaugoes de seguranca fazem
parte do aparelho. Leia-as com atencao antes de
utilizar o aparelho pela primeira vez. Guarde-as
num local onde as possa encontrar e consultar
posteriormente.

DESCRICAO

- Botao de ligar/desligar
- Bloco do motor

- Tampa da taca

- Laminas picadoras
-Tacade 0,4L

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO (cONSULTE A IMAGEM 1)
CONDIGOES DE UTILIZAGAO (cONSULTE AS IMAGENS DA 2A7)

Manuseie as laminas com cuidado, uma vez que estas sao extremamente afiadas.

Néo utilize o aparelho vazio.

N&o encha a taca acima do nivel méximo.

Conselhos para obter melhores resultados:

Trabalhe por impulsos. Se alguns pedacos de alimentos ficarem colados as paredes da taca
(fiambre, cebola, etc.), liberte-os com ajuda de uma espatula, distribua-os na taca e efetue 2
ou 3 impulsos suplementares.

Coloque 2 ou 4 laminas, dependendo da quantidade de ingredientes.

LIMPEZA DO APARELHO (cONSULTE AS IMAGENS 8E 9)
RECEITA

monw>



Humus: 100g de grao-de-bico seco, 1 colher de café de sal, 5 cl de tahini, 5 cl de sumo de limao,
5 cl da 4gua da cozedura, 1 dente de alho, 1 fio de azeite, salsa fresca, colorau. Deixe o grao-de-
bico de molho durante 12 horas. Passe-o por dgua, coloque numa cagarola e cubra com agua.
Deixe ferver e cozinhe em lume brando durante 1 hora e meia. Escorra-o e reserve um pouco
da dgua da cozedura. Retire a pele do grao-de-bico. Também pode usar grao-de-bico enlatado.
Na taca (E) com a lamina (D), deite o gréo-de-bico com os outros ingredientes. Triture até obter
um creme suave, durante cerca de 20 segundos. Pique a salsa para decoragao.

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



MPOXOXH: ot odényie¢ acgaleia¢ amoteAovv
TUAMA TNG OUOKEUNG. AlaBACTE TPOCEKTIKA TIG
MPOPUAA&EIG ao@PaAEiag, TPV XPNOIHOTIOI|CETE
nPWTN opd tn cuokeun. Dulate ti¢ oe Béon
omovu Oa pmopeite va TI¢ BpiokeTe EUKOAA Kat va
AVATPEXETE OE AUTEG ApYOTEPQA.

MEPIFPAOH

A. -Koupumi ON/OFF
B. - Mm\ok poTép
C. -K&huppa pmoA
D. - Aemida komng
E. -MmoA 0,4\,

MPIN THN NPQTH XPHXH (2EITE THN EIK. 1)
TYNOHKEX XPHXIHX (aeiteEIk. 2E05 7)

XelpileoTe Tig Aemideg pe mpoooyr| KABWG gival EEAPETIKA AN PEC.

Mn XpNOIMOTIOLEITE TN CUOKEUN OTAV Eival KEVH.

Mnv yepilete mépav TNG OrHAvVoNnG max Tou UImoA

JUPBOUAEC yla KONUTEPQ amTOTENEOUATA:

Na epyaleote pe maApoug. Edv koMdAve Koppdtia Tpo@idwy ota mdyla tou Soxeiou (Caumov,
KPEUUUSIA K.ATL), XPNOIUOTIOOTE TNV OTIATOUAA YIA VA TA ATTOKOANACETE KAl VA TA KATAVE{HETE
07O SOKEIO TIPLV ATTO TIG EMOMUEVEG 2 1) 3 TTAAUIKESG AEITOUPYIEG.

TomoBetoTe 2 1 4 Aemideg avaldywe NG TOCOTNTAG UNIKWV.

KAOAPIZMOZX THX ZYZKEYHX (AEITE THN EIK. 8 &9)
TYNTAMH



MoAtomoinpéva peRibiape omépouvgoovsapton: 100yp.Eepd peRibia, 1 KOUTAALYAUKOU aldTL,
5 cl tayivy, 5 cl xupog Aepovioy, 5 cl {wpdg payelpikiig, 1 okelida okopdo, 1 §6on eAaidrado,
PPEOKOG paivtavog, mampika. A@roTe Ta peRifia va poulMdoouy yia 12 Wpeg. =emOVETE
Ta Kat BANTE T O€ Hia KAToapoAa Kal KOAUYTE Ta PE vepO. AQroTe va mdpouv Bpdon Kat
olyoBpAacte o€ XaunA wTid yia T wpa Kat TPLAvTa AemTd. TTpayyioTe Ta Kal KpatioTe Aiyo
amnd 1o vypd. BydAte TI¢ oSG amo Ta pefibia. Mmopeite emiong va xpnotpomolnoete peRibia
o€ kovoépfa. Adeldote oto umoA (E) pe tn Aemida (D) Ta peiBia pe ta dAa LAIKA. Avapeifte
uéxpt va SnpioupynBei pia amodr Kpépa, mepimou yia 20 Seutepdienta. KOYte Tov paivtavd
yia Stakdopnon.

MoAtog: Avapei€te payelpepéva kapota fj poUTa Kopuéva o€ Hikpd koppdtia: 300 yp., TO
uéyloto 15 Seutepolenta.
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BHUMAHUE! Bpowopa ¢ npaBuiaMmun TeXHUKU
6e30nacHOCTN ABNAETCA HeOTbeM/IeMOI YacTbio
KOMIUJIeKTa NoCTaBKu ycTponcrea. BHumarenbHo
O3HaKoMbTeCb C npasunamm TEXHUKWN
6e30nacHOCTN nepep NepBbiM UCMONIb30BaHNEM
HOBOro YyctpoincrBa. XpaHuTe Opowiopy B
AOCTYNHOM MecTe pAnAd WCNoNb3oBaHWA B

Gyaywem.

OMUCAHUE

- KHonKa BKoueHnA/BbIKNoYeHNA
- MoTopHbIN 610K

- Kpblwka yawm

- Hoxn

- Yaiwa 06bémom 0,4 n

MEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM (cm. puc. 1)
YCNOBUA SKCMNYATALIUN (cm.puc.2-7)

BynbTe 0CTOPOXHbI: Ne3BYA HOXel OYeHb OCTpbIe.

He 3anyckarite 6neHaep nycTbim.

He 3anonHaiiTe yally Bbille OTMETKM MakCMManbHOTO yPOBHA

CoBeTbl 411 NONTyYEHNA HANTYULINX Pe3yNbTaToB:

Mcnonb3ayinte MnynbCHbIN pexxum. ECnv Ha Kpasx Yallm oCTaloTca KyCouKy NpoayKToB (MACO,
NYK U T.4.), CHAMUTE MX 06PaTHO B Yally C MOMOLLbIO JIONATKU 1 elle 2-3 pasa UCMosnb3yiTe
VIMMYSIbCHBIN PEXUM.

Vicnonb3yiite 2 unu 4 HoXa B 3aBUCMMOCTY OT KOJIMYECTBA MHTPEANEHTOB.

OUYNCTKA YCTPOUCTBA (cm. Puc. 8 &9)
PELENT

monw>



Miope M3 HyTa ¢ cemeHamm KyHxyTa: 100 r cyxoro HyTa, 1 u4allHaa noxkKa conw,
50 M NacTbl TaxuHW, 50 M IMMOHHOIO COKa, 50 M1 KMAKOCTM Nocne Bapky, 1 3y6UmK yecHoKa,
HEMHOTO ONIMBKOBOIO Macsla, CBeXas MeTpyLUKa, Narnpuka. 3amouunTe HyT B BoAe Ha 12 yacos.
MpomoiiTe ero v BbINOXMUTE B KacTpIoto, 3anelite Bofoi. [loeanTte A0 KMMNEHUA 1 OCTaBbTe
KuUNeTb Ha MefiIeHHOM OTHe B TeyeHyie 1,5 yacos. CneiiTe M3NNLLKMN BOAbI, OCTABMB HEMHOTO Ha
notom. CHUMUMTe Wwenyxy ¢ HyTa. MOXHO 1CMOMb30BaTb KOHCEPBMPOBAHHbIN HYT. [TomecTuTe
HYT C OCTaNbHbIMU MHTPeAneHTamy B Yawy (E) ¢ Hoxom (D). B3buBaiite, noka He nonyuntca
ofiHopoaHas KpemoobpasHaa macca: npumepHo 20 cekyHA. Mopybute NeTpyLLKy 1 yKpacbte
6nogo.

Miope: B36MBaiiTe roTOBYI0 MOPKOBb MW GPYKTbI, MOPe3aHHble Ha ManeHbKre Kycouku: 300
r, Makc. 15 cekyHp,.



HASAP AYJAPbBIHbI3! Kayinci3gik TexHMKacbIHbIH
epexernepi bap Kitanwa KypbiffblHbIH aXblpamMmac
Geniri 6onbin Tabbinagbl. XXaHa KypbinfbiHbI3AbI
GipiHWi peT nampganaHy angbliHOa Kayincisgik
TEXHUKACbIHbIH ~ epeXenepiH  MYKUST  OKblIn
WhiFbiHbI3. KiTanwaHbl KeniHipek Tabyra >XaHe
aHblKkTaMa anyfa 6onaTblH XXepae cakTaHbi3.

CUNATTAMACDI

. - Kocy/ewipy Tynimeci
- KosranTtkbiw 6norbl
- blabic Kaknarbl

- Keckiw xy3gep

- 0,4 n bigbiCc

moowp

ANFALLU PET MANOATIAHBAC B¥PbIH (1-cyp. kAPAHbI3)

MAWOANAHY LWAPTTAPDI (2-7 cyp. KAPAHbI3)

XKysnepai abaiinan KonaaHblHbI3, ce6ebi onap eTe eTkip.

KypbInfbiHbl 60C KyMiHAE icke KocnaHbI3.

blabICTbIH MaKC. AeHreriHEH acbipa TONTbIPMaHbI3

Y3aik HaTwKenepre Kom »eTKidy Xonbl:

MmMnynbeTik pexumai konaaHbiHpid. Tamak 6eniktepi (eT, nuas xeHe T.6.) KyMblpaHbIH
GyvipnepiHae Typbin Kanca, onapabl 60caTy YLiH KanakwaHbl naganaHblHbI3 xaHe 2
He 3 perT icke Kocy TynmMmeciH 6acnac 6ypbiH onapabl KyMblpa aHanacbiHAa YNecTipiHi3.
VHrpeaneHTTepain MenwepiHe kapaw 2 He 4 Xy3 carnbiHpl3.

K¥PbIJTFbIHbI TA3AJIAY (8 XoHE 9 CYP. KAPAHBI3)

PELENT



¥HTaKTanfaH HokaT neH KyHXIT gaHaepi: 100 r KypFak HokaT, 1 LwaFblH Lai Kacblk Ty3,
50 mn TaxuHK, 50 M NUMOH WbIpbIHbI, 50 Mn acnasgblk WhIpbiH, 1 Genik capbiMcak,
asfaHa 39WTYH Maiibl, ac akkenkeH, nanpuka. Hokattbl 12 caratka XibiTiHi3. OHbI
LuarbIn, KBCTPenre casblHbI3 XXKoHe YCTIiHe Cy KyiblHbI3. KaitHaTbin, 6asty oTneH 1 xxapbiM
cafaT iWiHAe KavHaTbiHbI3. ApPTbIK CyblH Terin, asfaHTan acnasgblk CyWbIKTbIKTbI
KanaplpbiHbI3. HokaTTbiH KabblpliaFbiH Ta3apTbin anbiHbi3. KOHCepBineHreH HokaTTbl
na navpanaHyra 6onagbl. HokaT neH 6acka wHrpeaveHTTepdi nblwakneH (E) Typan,
biabicka (D) canbiHbI3. Bipkenki e3be nanga 6onFaHwa 20 cekyHATaw apanacTbipbiHbI3.
CaHpik MaKcaTneH akkenkeHai TypaHbI3.

E36e: MicipinreH cebisni Hemece ycak TypanFaH xemictepai apanacTbipbiHbi3: 300 T,
Mmakc. 15 cekyHa.
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