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Blender BL-661

Please read the safety instructions carefully before using this
appliance. Please retain the instructions for future reference.

SAFETY MEASURES

When using your appliance, the following basic
safety precautions should always be followed:

» Before using for the first time, check that the

appliance voltage is the same as your local supply.

» Only use the appliance for the purposes stipu-

@ lated by the instructions.

» Only use attachments supplied with the equip-
ment.

P To avoid electric shocks, do not immerse the appliance,
plug or power cord in water or any other liquids. Do
not place the appliance where it could come into contact with
water or other liquids. If the appliance comes in contact with
water, immediately disconnect it from the mains. Do not use
the machine again until it has been serviced by an autho-
rized service center.

Do not let children use the appliance without supervision.

If the power cord plug does not fit to your wall socket,

consult a qualified electrician.

Use of various adapters may result in damage to the

appliance and termination of warranty.

Always supervise the equipment while in use.

To avoid a circuit overload, do not operate any other high

voltage equipment on the same circuit.

Always unplug before moving the appliance from one

place to another, cleaning and storing.

Never pull the cord to disconnect the appliance, instead grasp

the plug and pull it to disconnect.

Do not allow the cord or the machine itself to come in contact

with hot surfaces.

Position the appliance and the cord so that nobody can acci-

dentally overturn it.

Do not use the appliance if it has been dropped, or it has a

damaged power cord or plug. Do not modify or repair the

machine yourself.

Do not dismantle the appliance as improper assembly might

result in an electric shock during the subsequent use of the

equipment. Repairs should only be done by authorized
service centers.

P Do not use the device in areas where combustible gas mixtures
or inflammable liquid vapors could present in the air, or in
areas with inflammable air-borne dust or fibers.

P This equipment is intended for household use only, not for

commercial or industrial use.

Please follow all the requirements of this guide.

Do not use the appliance if it has mechanical defects (dents,

cracks etfc.), get it checked by the nearest authorized service

center.
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Install the blender on a dry even and level

surface.

Before the appliance is plugged in, make sure

all blender components are properly installed.

When installing the blender jar do not apply

excessive force, as it may result in damage to

the appliance and termination of the warranty.
P Do not use abrasive detergents for cleaning
the appliance.

P If during operation you smell burning, hear strange noises, or
experience a drop in power immediately unplug the appliance
and clean the blender. If after that normal operation is not
resumed, contact the authorized service center.

P In order to avoid damage to the blender when transporting it
to a different location, we recommend using the factory pack-
aging materials.

P If the food is hot, then let it cool down prior to processing (the
maximum permissible temperature is 80°C).

DESCRIPTION OF THE

APPLIANCE

Figure A:

1. Housing

2. Operating mode selector

3. Blender jar

4. 4-blade shredder knife >

5. Blender lid 279

6. Small blender lid £’s,la™)

BEFORE THE FIRST USE

» Remove all packing materials from the appli-
ance.

» Thoroughly wash the blender, especially the
parts intended to be in contact with food-
stuffs.

Food stuffs preparation for

shredding

1. Wash the products thoroughly.

2. Certain fruits and vegetables, like oranges,
tangerine, lemons, mango, kiwi, watermelons,
pineapples, etc. need to be peeled.
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3. Remove pits as necessary (from cherries, plums, apricots,
peaches, etc.) as well as cores (for example, from apples,
pears, etc.)

4. Cut fruits and vegetables into pieces (approximately 3 x 3 x 3
cm) for easy processing in the blender jar.

Use of the appliance

—_

. Install the glass blender jar (3) on the housing (1) of the

appliance.

2. Put products and liquids into the blender (for example, milk for
shakes). Do not exceed the maximum mark on the scale of the
jar.

3. Tightly close the blender lid (5) by aligning the lid ridge with
the appliance’s spout. Then install the small blender lid (6). Do
not operate the blender unless both lids are correctly fitted.

4. Make sure that the operating mode selector is set into the “O”
position. Plug the blender into a wall outlet.

5. Set the required operating mode (from 1 to 2) or use the Pulse
mode for short-term operation of the appliance.

6. In order to add ingredients into the blender jar (3) in the

course of the operation, set the operating mode selector (2) to

the “O" position, wait till the motor completely stops, open the

small lid (6) and add products through the opening in the lid

(5). To continue operating the appliance put the small lid (6)

back in place and switch the blender on.

CARE AND CLEANING

1. Before cleaning, unplug the blender from the
mains.

. Wipe the blender housing (1) with a damp
cloth after each use. Do not immerse the
housing (1) into water or any other liquid.

. Wash the lids of the appliance (5 and 6) with
warm soapy water. Do not use strong and
abrasive detergents to clean the appliance.

4. To clean the shredder knife (4), pour some water plus deter-

gent into the jar (3), close the lid and switch it on for several
times in the Pulse mode. If the shredder knife (4) is not fully
cleansed after that, wash it manually.

5. Never unscrew shredder knife (4) from blender jar (3).

6. Clean the blender immediately after use!

USEFUL TIPS

Milk shake

Milk — 180 ml

Sugar — 10 g

Banana — 0,5 piece

Vanilla ice-cream — 50g

Cut banana into pieces. Put all ingredients into
the blender. Start blending the shake at minimum speed, gradu-
ally moving up to high. Blend until the mixture is frothy. Other
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fresh fruits can be used instead of banana.

Mayonnaise

Egg yolks — 6

Mustard — 25g

Lemon — 1 piece

Vinegar-20 g

Vegetable oil — 800 g

Salt, pepper to taste

Put fresh egg yolks into the blender jar and add mustard, salt and
the juice of half of the lemon. Mix them thoroughly. Then whilst
blending, gradually add the vegetable oil until the sauce is thick. Add
the vinegar and the remaining lemon juice and mix the substance again.
Season to taste. It is recommended to select the minimum operating
speed to prepare mayonnaise.

Oyster mushroom sauce

Fresh mushrooms — 500 g

Bulb onion — 100 g

Cream — 200 ml

Flour — 2 -3 table spoons

Woash the mushrooms, chop finely or mince them with a grinder
and brown them in vegetable oil, adding 2-3 tablespoons of flour as
they are browning. Peel onions and cut them into small pieces and fry
them in vegetable oil and mix with the cooked mushrooms. Add the
cream and then boil, add salt to taste. Finish off the sauce by blending
until smooth.

Such sauce will enhance any dish. It can be served with boiled
vegetables and pasta. It is good with meat and fish main courses.

Italian tomato sauce

Tomatoes — 4-6 pieces

Bulb onion — 40 g

Garlic — 2 cloves

Celery —40¢g

Green parsley

Sweet basil — several leaves

Vegetable oil — 2-4 table spoons

Salt, pepper to taste

Mix all the ingredients in the blender, add salt and pepper to taste.
Put the mixture plus oil into a pan and simmer for several minutes while
stirring constantly.

Tartar sauce

Pickled cucumbers — 4 pieces

Garlic — 5-6 cloves

Mayonnaise — 250 g

Mince cucumbers and garlicin the blender, pour mayonnaise over,
mix thoroughly and putinto a fridge for 15 minutes. The sauce is ready.

Creamy Zucchini soup

2 medium- sized Zucchini cut into segments
Butter — 2 table spoons

Bulb onions (minced) — 2 table spoons
Garlic — 1 large clove

Curry powder — 1 teaspoon

Cream — Y% cup
Chicken broth — ¥ litre




Stew zucchini, onions and garlic with oil in a frying pan without
a lid. Vegetables should be soft but not browned. Process the
stewed vegetables using the blender. Add broth, cream and curry
and process again thoroughly. Put the soup into a pan and on low
heat bring it up to a boil, when the soup starts boiling, remove it
and serve.

Cream of mushroom soup

Butter — 60 g

Mushrooms — 250 g

Chicken broth — 560 ml

French mustard — 1 teaspoon

Cream — 125 ml

Chopped Chives — 1 table spoon

Mince or finely chop the mushrooms. Melt the butter in a pan, add
mushrooms and cook stirring until the mushrooms are soft. Add broth,
mustard and cream. Bring to a boil. Cool slightly down and pour the
soup into the blender, blend until smooth. Add chives, pour again into
the casserole and heat without bringing to a boil.

Potato soup with broccoli and cheese

Olive oil — 2 table spoons

Potato — 2 pieces

Bulb onion — 1 piece

Broccoli — 225 g

Blue cheese (Roquefort type) — 125 g

Vegetable broth — 1 It

Cream 33% — 150 ml

Pinch of paprika, salt, pepper

Cut potatoes into cubes, mince the onion. Melt the butterin alarge
pan, add potatoes and onion. Brown them for 5 minutes while stirring.
Put aside some broccoli florets for decoration, add the remaining
broccoli to the pan. Add cheese and vegetable broth. Bring to the
boil, reduce the heat and cook for 25 minutes until potatoes are
cooked. Blend the soup until smooth and add cream and seasoning to
taste. Boil the reserved broccoli florets in boiling salted water for 7
minutes. Pour soup into plates, decorate with the reserved broccoli,
sprinkle with paprika.

Cream of pumpkin and squash soup

Pumpkin— 900 g

Squash —750¢g

Bulb onion — 125 g

Garlic — 1 clove

Dried coriander seeds — 1 teaspoon

Butter — 125 g

Vegetable broth from cubes — 600 ml

Milk — 500 ml

Salt, black pepper powder — to taste

A bit of sour cream and herbs for decoration
Cut the pumpkin and the squash into cubes, cut the onion into rings,
mince the garlic, crush coriander seeds. Place all ingredients onto a
baking sheet and coat them with melted butter, put into a hot oven
(180°C) for 20 minutes. Place cooked vegetables, hot broth and
milk into the blender by portions and process until smooth, pour
into plates, decorate with greens, add sour cream. Serve with
croutons.
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Pancakes

Flour — 200-300 g

Eggs — 2-3 pieces

Milk — 11

Vegetable oil — 2 table spoons

Baking powder

Vanilla sugar

Salt, sugar to taste

Pour milk into the blender, add eggs, add the baking powder, salt,
sugar and vanilla sugar. Process until smooth then gradually add the
flour in small portions. Afterwards add vegetable oil. Process the
mixture in the blender until it resembles the thickness of pouring cream.
Bake pancakes in a oiled hot frying pan. Pancakes should be served
hot with butter, sour cream or jam. A piece of salmon wrapped into a
pancake is very tasty.

DISPOSAL

The appliance should be disposed of in accor-
dance with waste disposal regulations in your coun-
try and with the least damage to the environment.

Only ecologically safe materials are used in
the packaging of our products and the cardboard
and paper can be disposed of with normal paper
waste.

AFTER-SALES SERVICE
)

If your appliance does not operate at all
or operates poorly, call an authorized service
center for help or repairs.

The warranty does not cover the fol-
lowing:

» Non-observance of the above safety mea-

sures and operation instructions.

P Commercial use (use outside the scope of personal household
needs).

P Plugging into a mains socket with a voltage different from the
voltage on the appliance rating plate.

P Improper care (ingress of liquid, dust, insects, and other for-
eign items and substances inside the appliance).

P Use of excessive force during appliance operation or other
damages (mechanical damages resulting from incorrect use, shocks
or dropping of the appliance).

» Unauthorized repairs or replacement of the appliance parts
performed by an unauthorized person or service center.

P Accidents, such as lightning strike, flood, fire and other acts of God.

Features may be changed by Binatone without any notice.

Warranty details are set out in the warranty card provided with
the product.

Exploitation period: 3 years after the day of purchase.

Manufacture: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House,1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK.
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Mélangeur BL-661

Lisez attentivement cette instruction avant la premiére utilisation
pour prendre connaissance de fonctionnement de I appareil. Gardez
cette instruction pour référence ultérieure.

MESURES DE SECURITE

En exploitant |’appareil, respectez toujours les
mesures de sécurité suivantes:
» Avant le premier usage, assurez-vous que la ten-
sion indiquée sur |I'appareil correspond & la tension
du réseau électrique dans votre maison.

@- P Utilisez I'appareil seulement a des fins indiquées
dans cette instruction.

P Utilisez seulement les dispositifs qui font partie de la garniture
de I'appareil.

P Pour éviter un choc élecirique, ne pas plonger I’appareil,
la fiche ou le cable dans I’eau ou dans un autre liquide.
Installez I’appareil dans un endroit ov il ne peut pas tomber
dans I’eau ou dans un autre liquide. Si |’appareil a été
accidentellement mouillé, débranchez-le du réseau
immédiatement. N'utilisez pas |’appareil qui est tombé dans
I’eau. Portez-le dans un centre de maintien.

P Ne pas laisser les enfants manier |’appareil sans contréle des
adultes.

P Si la fiche méle de I’appareil ne coincide pas avec
votre prise selon sa structure, consultez auprés de
I’expert.

» L’utilisation de différents raccords peut conduire a
une panne de I'appareil et la cessation des garanties.
Ne pas laisser |"appareil branché sur le réseau sans surveil-
lance.

Pour éviter la surcharge du réseau électrique, ne pas brancher
un autre appareil de haute puissance au méme réseau que
votre appareil.

» Déconnectez |‘appareil du réseau avant le
déplacement d’un endroit a lI’autre et avant le
nettoyage et la conservation.

P Ne tirez jamais sur le cable pour déconnecter |'appareil du
réseau ; prenez la fiche et faites-la sortir de la prise de cou-

rant.

P Eviter le contact du cdble ou de I'appareil avec des surfaces
chauffées.

P Placer |'appareil et le cable de fagon & éviter le basculement
accidentel.

P Ne pas utiliser I'appareil si le cable ou la fiche de contact est
endommagé. N'essayez pas de réparer |’appareil vous-méme.
Le remplacement du céble électrique et de la fiche de contact
doit étre effectué par un centre de maintien agréé.

» Ne démontez jamais |'appareil vous-méme ; |'assemblage in-
correct peur résulter en choc électrique pendant |'usage
ultérieur de I’appareil. Tous les travaux de réparation
doivent étre effectués seulement par un centre de
service agréé.

P Ne pas utiliser I’appareil dans des locaux ou I’ air peut contenir
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des mélanges des gaz combustibles, des vapeurs des liquides
inflammables, ou des poussiéres et fibres inflammables.
P Cet appareil est destiné a |’usage personnel et n’est pas destiné
& I'usage commercial et industriel.
Respectez toutes les régles de la présente instruction.
Ne pas utiliser I’appareil qui a des défauts mécaniques
(enfoncements, cassures,...): vérifiez son fonctionnement dans
un centre de service agréé.

\ A4

MESURES DE SECURITE

SPECIALES

P Installez le mélangeur sur une surface

horizontale plane et séche.

P Avant la premiére utilisation, assurez-vous que

toutes les piéces du mélangeur sont montées

correctement.

@ P En installant le récipient du mélangeur, ne faites
pas d’effort superflu car ceci peut conduire &

unepanne de |'appareil et & la cessation des garanties.

Pour laver I'appareil, n’utilisez pas de produits abrasifs.

Si, pendant le fonctionnement de I’appareil vous détectez

I’odeur du briilé, des sons étrangers ou une réduction de la

puissance, déconnectez |’appareil du réseau immédiatement,

en retirant le cordon d’alimentation de la prise de courant, et

nettoyez le mélangeur. Si aprés cela I'appareil ne reprend

pas le fonctionnement normal, adressez-vous & un centre de

service agréé.

P Pour transporter le mélangeur, utilisez I'emballage du fabricant

afin d’éviter la détérioration de ses piéces.
P Si les aliments sont chauds, laissez-les refroidir avant de les
traiter (température maximale: 80°C).

\ A4
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DESCRIPTIF DES PIECES DE

L’APPAREIL

Dessin A:

Corps de |"appareil

Commutateur de régimes de fonctionnement
Récipient du mélangeur

Couteau concasseur quadripale

Couvercle du mélangeur

Petit couvercle du mélangeur

cCOhWON=
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AVANT LA PREMIERE

UTILISATION

P Enlevez tous les matériaux d’emballage de
I’appareil.

» Avant la premiére utilisation du mélangeur,
lavez soigneusement toutes les piéces qui
seront en contact avec les aliments.

Préparation des aliments au

— concassage

E1= 1. Laver soigneusement les produits
alimentaires.

2. |l est nécessaire d’éplucher certains fruits et
légumes, tels qu’orange, mandarine, citron, mangue, kiwi,
melon, ananas etc.

3. Retirez les noyaux (cerises, prunes, abricots, péches, etc.,) et
le coeur (pommes, poires etc.).

4. Découpez les fruits et les légumes en petits cubes (environ
3x3x3 cm), pour les faire entrer facilement dans le récipient
du mélangeur.

Utilisation de I’appareil

1. Installez le récipient en verre du mélangeur (3) sur le corps de
I"appareil (1).

2. Mettez dans le mélangeur les aliments et les liquides (p.ex. lait
pour le cocktail). Assurez-vous que la quantité des aliments ne
dépasse pas la marque maximum de I’échelle du mélangeur.

3. Fermez bien le couvercle du mélangeur (5), en faisant coincider
la saillie du couvercle avec le bec de I'appareil. Ensuite, mettez
le petit couvercle du mélangeur (6). Ne pas brancher le
mélangeur si un des couvercles n’est pas en place!

4. Assurez-vous que le commutateur de régimes de
fonctionnement se trouve en position “O”. Connectez le
mélangeur au réseau électrique.

5. Choisissez le régime de fonctionnement (de 1 a 2) ou utilisez le
régime pulsatoire “Pulse” pour branchement court de |’ appareil.

6. Pour ajouter des ingrédients dans le récipient du mélangeur
(3) en cours de travail, mettez le commutateur de régimes (2)
en position 0", attendez I’arrét complet du moteur, ouvrez
le petit couvercle (6) et ajoutez les aliments a travers |’ orifice
dans le couvercle (5). Pour continuer le fonctionnement de
I"appareil, replacez le petit couvercle (6) et branchez le
mélangeur.

(V3iatone 12



1. Avant de nettoyer |’appareil, déconnectez-
le du réseau électrique.

2. Essuyez |"appareil (1) avec un tissu humide
aprés chaque utilisation. Ne pas plonger le
corps (1) dans |’eau ou dans n’importe quel
autre liquide.

3. Lavez soigneusement les couvercles de
I"appareil (5 et 6) a I'eau tiéde au savon. Ne pas utiliser des
produits abrasifs durs pour le nettoyage de |’appareil.

4. Pour nettoyer le couteau concasseur (4), mettez un peu d’eau
savonneuse dans le récipient (3), fermez |'appareil et
branchez-le plusieurs fois en mode pulsatoire. Si le couteau
(4) n'est pas complétement nettoyé, lavez-le & la main.

5. N'essayez jamais de retirer le couteau-concasseur (4) de la
coupe du melangeur (3).

6. Nettoyez le mélangeur chaque fois immédiatement aprés
I’ utilisation!

CONSEILS UTILES

Cocktail au lait

Lait — 180 ml

Sucre — 10 g

Banane — 0,5 fruit

Glace & la vanille — 50 g

Découper la banane en morceaux. Mettre tous
les ingrédients dans le récipient oU vous allez faire
le cocktail, et mélanger & I’aide du mélangeur. Commencez &
battre le cocktail & la vitesse minimale, en passant graduellement &
une vitesse plus élevée. Battre jusqu’a I’obtention d’un mélange
mousseux. Yous pouvez utiliser d’autres fruits au lieu de la banane.

Sauce mayonnaise

Jaunes d’ceufs — 6

Moutarde de table — 25 g

Citron — 1 fruit

Vinaigre — 20 g

Huile végétale — 800 g

Sel et poivre selon le goit

Mettre les jaunes d’ceuf crus dans le récipient du mélangeur,
ajouter la moutarde, le sel et le jus d’une moitié de citron. Mélanger
bien la masse, ensuite ajouter graduellement |’ huile jusqu’a I’ obtention
d’une sauce épaisse. Verser la vinaigre et le jus de la deuxiéme moitié
du citron dans la sauce et mélanger encore une fois. Ajouter du poivre.
Pour préparer la mayonnaise, il est conseillé d’utiliser la vitesse
minimale de fonctionnement.

Sauce de champignons

Champignons frais — 500 g
Oignons — 100 g
Créme — 200 ml
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Farine — 2 -3 cuillers & soupe.

Laver les champignons, passer au hachoir et cuire en huile en
ajoutant & la fin 2-3 cuillers & soupe de farine, laisser prendre la
couleur dorée. Eplucher et couper menu les oignons, cuire
légérement en huile végétale jusqu’a la couleur dorée, mélanger
avec les champignons. Mettre la créme et chauffer jusqu’a
I’ébullition, mettre du sel. Mélanger la sauce a I’ aide du mélangeur.

Cette sauce améliore n’importe quel plat. Elle peut étre servie avec
les légumes cuits et les nouilles. Elle va bien également pour les plats
de viande et de poisson.

Sauce de tomate italienne

Tomates — 4-6

Oignon—40¢g

Ail — 2 gousses

Céleri— 40 g

Persil vert

Basilic — quelques feuilles

Huile végétale — 2-4 cuillers & soupe

Sel, poivre — selon le goit

Mélanger tous les ingrédients dans le mélangeur, mettre du sel et
du poivre. Mettre la masse obtenue dans une marmite et cuire en huile
au feu lent pendant quelques minutes en remuant.

Sauce tartare

Cornichons salés (marinés) — 4

Ail — 5-6 gousses

Mayonnaise — 250 g

Couper menu les cornichons et I’ ail dans le mélangeur, ajouter la
mayonnaise, mélanger soigneusement et mettre au réfrigérateur pour
15 minutes. La sauce est préte. .

Soupe veloutée aux zucchini

2 zucchini de taille moyenne découpés en morceaux

Beurre — 2 cuillers & soupe

Oignon (coupé menu) — 2 cuillers & soupe

Ail — 1 grande gousse

Curry en poudre — 1 cuiller & thé

Créme — 1/2 tasse

Bovuillon de poulet — 1/2

Cuire les zucchini, I’ail et I'cignon & I’huile dans une poéle
sans couvrir. Les légumes doivent étre doux mais pas grillés.
Concasser les légumes cuits & I'aide du mélangeur. Ajouter le
bouillon, la créme, le curry et bien mélanger encore une fois.
Mettre au feu lent jusqu’a I’ébullition, enlever du feu et servir.

Soupe-purée aux champignons

Beurre — 60 g

Champignons — 250 g

Bouillon de poulet — 560 ml

Moutarde frangaise — 1 cuiller a thé

Créme — 125 ml

Oignon vert (coupé menu) — 1 cuiller & soupe

Couper menu les champignons. Faire fondre le beurre dans une
marmite, ajouter les champignons et cuire en remuant, jusqu’a la
consistance molle des champignons. Ajouter le bouillon, la moutarde
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et la créme. Cuire jusqu’a I'ébullition. Laisser refroidir un peu et
mettre la soupe dans le mélangeur, mélanger jusqu’a la
consistance de purée homogéne. Ajouter |’oignon vert, remettre
dans la marmite et réchauffer sans faire bouillir.

Soupe aux pommes de terre, brocoli et fromage

Beurre — 2 cuillers & soupe

Pommes de terre — 2

Oignon — 1

Brocoli- 225 g

Fromage bleu (type Roquefort) — 125 g

Bovuillon de légumes — 11

Créme 33% — 150 ml

Paprika, sel, poivre

Découper les pommes de terre, couper menu les oignons. Chauffer
le beurre dans une grande marmite, ajouter les pommes de terre et
I’ oignon. Faire cuire pendant 5 minutes en remuant. Laisser quelques
piéces de brocolis pour orner, mettre tout le reste dans la marmite.
Ajouter le fromage et le bouillon de Iégumes. Chauffer jusqu’a
I’ébullition, affaiblir le feu et cuire pendant 25 minutes. A |’aide du
mélangeur réduire la soupe & la masse homogéne. Ajouter la créme
et assaisonner la soupe & votre goit. Cuire les brocolis restants dans
I’eau bouillante salée pendant 7 minutes. Servir la soupe dans les
assiettes, orner de brocolis, assaisonner de paprika.

Soupe-purée a la courge et la courgette

Courge — 900 g

Courgette— 750 g

Oignon — 125 g

Ail — 1 gousse

Graine séche de coriandre — 1 cuiller & thé.

Beurre — 125 g

Bouillon en briquet — 600 ml

Lait — 500 ml

Sel, poivre- selon le goit

Un peu de créme et les herbes pour orner
Découper la courge et la courgette en petits cubes, les oignons en
ronds, pétrir la coriandre. Mettre tous les ingrédients dans une poéle,
assaisonner de beurre fondu, metire dans le four pour 20 minutes.
Mettre les légumes dans une marmite, ajouter le bouillon chaud et
le lait. Concasser le mélange dans le mélangeur par portions,
servir dans les assiettes, orner des herbes, mettre la créme. Ajouter
des croltons ou des biscottes.

Crépes

Farine — 2-3 tasses

Oeufs — 2-3

Lait — 11

Huile — 2 cuillers & soupe

Poudre a lever

Sucre vanille

Sel, sucre — selon le goit

Mettre le lait dans le mélangeur, ajouter les ceufs crus, ajouter
poudre d lever, sel, sucre et sucre vanillé. Mélanger. Quand la masse
dans le mélangeur devient homogéne, ajouter graduellement la farine
par petites portions. Ensuite ajouter |’huile. Battre le tout dans le
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mélangeur jusqu’da |'état d’une masse homogéne. La masse
obtenue doit avoir la consistance de la créme épaisse. Cuire les
crépes dans un poéle chauffé enduit de beurre. Servir les crépes
chaudes avec le beurre, la créme ou la confiture. Il est également
trés bon de mettre dans la crépe une tranche de saumon.

RECYCLAGE

Appareils électroménager doit étre utiliser avec
le moindre tort pour I’environnement et en
conformité des régles d’ utilisation des déchets dans
Votre région. Pour recycler |’appareil
correctement, souvent il suffit de le porter dans le
centre local de traitement des déchets. Pour
I’emballage de nos appareils, nous utilisons
uniquement les matériaux recyclables. Donc, le carton et le papier
peuvent étre recyclés avec d’autres déchets en papier.

SERVICES APRES VENTE

Si votre appareil ne fonctionne pas ou
fonctionne mal, adressez-vous & un centre agréé
pour consultation ou réparation.

La garantie n’est pas valable dans les
cas suivants :

P Non-respect des mesures de sécurité

susmentionnées et des régles d’exploitation.

P Utilisation commerciale (utilisation dépassant les besoins per-
sonnels ménagers).

P Connexion au réseau & une tension différente de celle indiquée
sur I’appareil.

» Mauvais maintien (pénétration des liquides, de la poussiére, des

4

insectes et d’ autres corps étrangers & 'intérieur de |'appareil).

Effort excessif pendant |’exploitation de |I'appareil ou autres
endommagements (défauts mécaniques survenus suite &
I’exploitation incorrecte, la percussion ou la chute de I'appareil).
Réparation ou changement des piéces de | appareil, effectué par
une personne non-autorisée ou hors du centre de service autorisé.
P Accidents tels que la foudre, I'inondation, I'incendie ou autres

circonstances de force majeure.

v
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Les caractéristiques peuvent étre changées par la société
“Binatone” sans aucune notification préalable.

Le délai de garantie et autres pieces sont indiqués dans le ticket
de garanti joint & I'appareil.

Durée de service: 3 ans du jour d’acquisition.

Fabricant: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House,1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK
(Binatone Industries Ltd, Grande Bretagne)
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bnenpep BL-661

BHMMaTenbHO NPOYTMTE AGHHYIO MHCTPYKLMIO Nepeps NepBbiM
MUCnonb3oBaHMEM, 4To6bI 03HAKOMMTbCS ¢ paboTol HoBOro
npubopa. Moxanyicra, COXPAHUTE MHCTPYKUUIO Ans
AanbHeHLWNX CNPABOK.

MEPDBI BE3OITACHOCTM
@y O

Bo Bpems skcnnyarauun npubopa ecerpa
cobnioaaifTe cneaylowme Mepbl NPefOCTOPOXKHOCTH:
» [epepn nepsbiM MCMONL3OBAHMEM NPOBEPbLTE,
COOTBETCTBYET SIM HAMPSXEHME, YKA3AHHOE HA

npubope, HANPSAXEHUIO NEKTPUYECKON CETHU B
Bawem pgome.

P MUcnonbsyite npubop TONbKO B LENSX, NPEAYCMOTPEHHBIX
AAHHOM MHCTPYKUMEN.

P Mcnonb3yiite Tonbko NpUCNOCOBNEHHs, BXOASLIME B KOMMAEKT
npubopa.

P Bo u3bexaHMe NOpPAXEHWUS 3NEKTPUYECKUM TOKOM HeE
norpy)aite npu6op, BUAKY MAKN 3NIeKTPUYECKUIA
WHYpP B BoAy unu apyrue xuakoctu. Crasete npubop 8
TAKME MECTa, rpe OH He MOXEeT YynacTb B BOAY WMAM Apyrue
xupkoctu. MNMpu nonagavmu sopbl Ha npubop, HemeaneHHo
otkntoumnte ero ot cetn. He nonbsyiiteck npubopom, ynaswmm
8 Boay. OTHecuTe €ro B yNnonHOMOYEHHbIA CEPBMCHBIM LLEHTP.

P He ponyckaiite peteit k pabote ¢ npubopom 6es npucmoTtpa
B3POCAbIX.

» Ecnu wrencenbHas Bunka npuGopa He coBnapaet no
KOHCTpYKuumu ¢ Bawen posetkoi, o6parutech 3a
MOMOLLBIO K CMEeLUaNNCTY.

> MpumeHeHMe pPA3SIMYHBIX NMEPEXOAHUKOB MOXXeT

npuBecTM K nopuye npuéopa M npekpaLWEHUIO

rapPaHTUIHBIX 06A3ATENLCTB.

He ocrasnsitte BkntoveHHbIH B ceTb npubop 6e3 BHUMAHMS.

Bo wu3bexaHue neperpysku 3neKTpMYECKOM CeTH He

noAaKnoYaiTe ApYroi NpMbop BbICOKOW MOLLHOCTM K TOM Xe

ceTH, K KOTopoit noaknioyeH Baw npubop.

P Orcoenunsiite npuéop or cetu nepep
nepemelieHMEM C OGHOIO MecTa Ha Apyroe u nepep
YUCTKON U XPAHEHUEM.

P Hukorpa He TaHWTe 30 WHYP Npu oTknlO4eHMH npubopa ot
CeTH; BO3bMUTECH 30 LUTENCENbHYIO BMIIKY M BbiHbTE €€ M3
po3eTku.

P He ponyckaiiTe CONPUKOCHOBEHMS LWHYPA MAM CAMOTO
npubopa ¢ HarpeTbIMM NOBEPXHOCTIMM.

P Pacnonaraite npubop M WHyp Tak, 4To6bl HUKTO He cMor
CNy4aifHO 3aAeTh WHYP M ONPOKMHYTb Npubop.

P He nonbayiitecb Npu6opoM ¢ NOBPEXAEHHBIM SNEKTPUHECKUM
WHYPOM WAM wTencensHolM Bunkor. He nbiTanTecs
oTpeMoHTMpoBaTh npubop camocToaTenbHo. 3aMeHda
3M1eKTPMYECKOro LWHYPA M WITENCENbHOM BUIKM AONXHA
NPOM3BOAMTLCS TONBKO B YNONHOMOYEHHOM CEPBMCHOM LiEHTpE.

P Hukorpa He pasbupaite npubop cAMOCTOSTENbHO;
HenpasunbHas c6OpPKA MOXET MPMBECTM K MOPAXEHWIO
3NeKTPMYECKMM TOKOM BO BpPEeMs Mocnepyiou,ero
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ucnonb3osaHns npubopa. Bce pemoHTHble pa6oThi
AOJDKHBI MPOU3BOAUTLCS TOJIBKO B YNOJHOMOYEHHOM
CEepBUCHOM LieHTpe.

P He nonb3syiitecb npubopom B 30HAX, FAE B BO3AYXE MOTyT
copepxaTbes cMmecH roplo4nx rasos, naps
NerkoBOCNNAMEHSIOWLENCS XUAKOCTM MAM B 30HAX, FAe B
BO3[lyXe MOTYT COAEPXATbCS FOPIOYME MbIM MAM BONOKHA.

P Stotr npubop npepHasHauyeH TONbKO ANS AOMALIHErO
MCNONb30BAHMS M He NPefHA3HAYEH ANsS KOMMEPYECKOro M
MPOMBILINIEHHOrO MCMONb3OBAHMS.

P BoinonHsitte Bce Tpe6OBAHMS AAHHOM MHCTPYKLMM.

P He nonbsyitecs npM6opoM, MMEOWMM MeXaHMYECKMe
noBpexaeHUs (BMSTUHBI, TPELWMHbI M T.N.), NpOBEpbTe €ro
pabotocnocobHOocTb B BAMXAMIWEM YNONTHOMOYEHHOM
CEPBUCHOM LieHTpe.

CITEUMAABHDBIE MEPDBI

BE3OITACHOCTU

» [na ycraHosku GneHpepa mcrnonb3yiTte

CYyXYI0 POBHYIO FOPM3OHTANbHYIO MOBEPXHOCT.

P TMepepn nepebim BknloueHnem ybeautech B

NPABUAbHONW YCTOHOBKE BCEX KOMMOHEHTOB

6nenpepa.

P Tpu ycranoeke kyeBwuHa GneHpepa He

NPUMEHsITE Ype3MepHOe ycume, TaK KaK 3TO
MOXeT NpMBECTM K Monomke npubopa M NpekpaleHuio
rAPAHTUIHBIX 0BS3aTENbCTB.

Ons MbiITbs yacten npubopa He npuMeHsiHTe abpasuBHbie
MorolwMe cpeacTea.

Mpu obHapyxeHun Bo Bpems paboTel 3anaxa rapw,
NOCTOPOHHMX 3BYKOB MSIM YMEHbLIEHWSI MOWHOCTU paboTel
HEMeAJIEHHO OTKAIOYMTE MPUBOP OT CETH, BLIHYB LHYP MUTAHMS
M3 po3eTKM M npoussepute YucTky Bnenaepa. Ecam nocne
3TOro HopmanbHas pabota He Bo3obHoBMNAcCk, obpaTutecs B
YNOJSIHOMOYEHHbIM CEPBMCHBINA LLEHTP.

» [Nna tpaHcnoptpoeku GneHpepa Bo M3BexXaHWe MONOMOK ero
YyacTe  PEeKOMEHAYeTCs  MCMONb3OBATb  3ABOACKYIO
YNAKOBOYHYIO Tapy.

P Ecnu npopykTbl ropsume, To, npexae Yem obpabarbieate mx,
naiTe UM ocTbiTh (MakcumanbHas Temneparypa 80°C).
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OIMMCAHMUE AETAAEM

ITPUBOPA

PucyHok A:

Kopnyc npnbopa

Perynstop pexumor pabotsi

Kyswun 6neHpepa
YeTbipexnonacTHOM HOX-M3MeNbuYnUTENb
Kpbiwka 6neHpepa

Manas kpbiwka 6nenpgepa
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INTEPEA, TTEPBBIM

MCITOAB3OBAHMEM

P CHuMMTe BCe ynakoBO4YHbIE MATepUanbl C
npubopa.

P Mepepn nepebim ucnonbzoeaHuem Gnenpepa
TWATeNbHO NPOMONTE BCE AeTanM, KoTopbie
6yAyT KOHTOQKTMPOBATb C  MULLEBLIMM
NpoAyKTAMM.

MHCTPYKLIMS I1O
DKCITAVATALIMM

IlopAroTOBKa ITPOAYKTOB K
U3MEABYEHUIO

1. TwarenbHO BbIMOMTE MPOAYKTbI.

2. Hekotopbie oeowm 1 ppykTsl Heobxoanmo
ouncTUTb OT KoXypbl. K Takum npoaykram
OTHOCATCS ANENbCUHBI, MAHAAPMHBI, TMMOHBI,
MGHFO, KMBM, AbIHM, GHOHACHI, M T.M.

3. MNpu HeobxoaMMOCTH yaanuTe KOCTOYKM (HANPUMEP Y BMUILHM,
YyepHoOCnAMBA, ABpPUKOCOB, MEPCMKOB W T.M.) M CEPALEBHUHY
(Hanpumep, y 5650k, rpyw u T.n.).

4. TopexbTe GpyKThl M OBOWM HA Kycouku (npumepHo 3x3x3
CM), 4To6bl OHM cBOBOAHO BXOAMNM B KYBLIMH Bnenpepa.

Ucnoap3oBanue mpubopa

1. YcraHoeuTe cTeknsHHbIM KyBWwKH BneHaepa (3) Ha kopnyc
npubopa (1).

2. 3arpysute B 6neHpep npoayKThl M XMAKOCTb (Hanpumep,
Monoko ans koktewnns). Ybegutecs, 4To KONMYECTBO NPOAYKTOB
He NpeBbilldeT MAKCMMABbHOM OTMETKM HA MEPHOM luKane
KyBLMHA.

3. MnotHo 3akpoiTe 6nenpep Kpbilwkoi (5), coBMecTHB BbICTYN
Ha Kpbilike ¢ HOCMKOM npubopa. 3aTeM HapeHbTe Manyto
kpbiwky 6neHpepa (6). He ekniouaiite bnenpep, ecnn xots 6bl
ofHa KpbilwKa He HageTa!

4. Y6eputech, 4TO perynstop pexuMmos paboTbl HAXOAMTCS B
nonoxenue “O”. MNopkniounte Gnenpep K 3NeKTPOCETH.

5. YcraHosute Heobxoammbii pexnm pabotbl (o1 1 go 2) mau
BOCMONb3yiTeCcb MMNynbcHbIM pexumom “Pulse” pans
KPATKOBPEMEHHOro BKAOYeHUs npubopa.

6. [Ons pobaeneHns MHrpeaneHToB B KyBlWMH Gnenpepa (3) B
npouecce paboTbl € HUM, YCTAHOBMTE PErynsTop peXuMoB
pabotbl (2) B nonoxenune “O", noxanTech NOAHON OCTAHOBKM
MoOTOpQ, OTKpOMTe Manyio kpbiwky (6) u aobassTe NpoayKThI
yepes oteepctue B kpbiwke (5). [ns npogonxeHus paboTsl ¢
npubopom yctaHoBuTe Manyio Kpbiwky (6) Ha Mecto u
BKnlounTe GneHpep.
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VX N YNCTKA

1. Mepep unctkon npubopa oTknoUMUTE €ro ot

3NEKTPUYECKON CETH.

2. Npotupaitre kopnyc npubopa (1) snaxHomn

TKAHBIO NOCNe KAXAOro ucnonb3osavms. He

norpyxaite kopnyc (1) 8 Bogy nau nobyio

APYry0 XMAKOCTb.

3. AkKypaTHO npomouTe Kpbilwku npubopa (5
u 6) B Tennon sope ¢ Mbinom. He ncnonbsyiite xecrkue
abpasueHoe cpeAcTBa ans YMCTKM npubopa.

4. [ns o4ncTKM HOXA-M3MmenbuuTens (4) HaneiTe HEMHOro BoAbl
M Mololwero cpeacTsa B KyBwuH (3), 3akpoiTe npubop n
BKIOYMTE €ro HeCKONbKO pa3 B MMNynbCHOM pexume. Ecnm
HOX (4) ouMCTMNICS He AO KOHLQ, MPOMOMTE ErO BPYUHYIO.

5. Hukorpa He nbitaitech M3Bneyb Hox-u3amenbuutens (4) us
yawwu 6nengepa (3).

6. Yuctute Bnenpgep Kaxpbli pas cpasy nocne UCnonb3oBaHus!

TTOAE3HBIE COBETbBI

MoAoOYHEBIT KOKTENAD

Mornoko — 180 mn

Caxap — 10 r

banan — 0,5 wr.

BauunbHoe mopoxeHHoe — 50 r

Hapesats 6aHaH kycouykamu. 3arpysutb Bce
MHIPpeAMeHTbl B eMKOCTb, rae Bbl cobupaeTtecs
B36MBATb KOKTEMNb, M MEpeMewwaTb UX C Nomolblo BneHpepa.
Haunute B36MBATL KOKTEHNb HAO MMHMMONBHOM CKOPOCTH,
NOCTENEHHO Nepexops HA MoBbiWeHHYlo. Babusaiite go nonyueHus
neHswencs cmecu. BMecto 6aHaHa MOXHO Mcnonb3oBaATL Apyrue
cBexue PppyKTbl.

Coyc maviones

XKentkm smy — 6 wr

lopumua cronosas — 25 r

Jlumon — 1 wr

Ykeyc — 20 r

PacturensHoe macno — 800 r

Consb, nepey no BKycy

Chipbie sM4YHBIE XeNTKM BbIMYCTUTb B KYBWMWH GneHpepa,
no06aBUTbL ropuMLy, COMb M COK MONOBMHBI IMMOHA. Maccy xopowo
paAsMeLaTh, 3aTeM MOCTEMEHHO BAWTb MACIO A0 MONYYEHUs rycToro
coyca. B npurotosneHHbI coyc BAMTL YKCYC M COK BTOPOM
NONOBMHbI IMMOHA M CHOBA PA3MeWaTb. 3ANPABUTb YEPHBIM
nepuem. [lns npUroToeneHns MamMoHe3da pekoMeHayeTcs BbIGpaTh
MMHUMOSbHYIO CKOPOCTb PaBoThl.

Coyc rpnbHO1 M3 BELICHOK

lpn6bi ceexre — 500 r

Jlyk penuarsisi — 100 r

Cnmnskn — 200 mn

Myka — 2 -3 cr. noxku

[pubbl NpoMbITE, NpONYCTUTL Yepes MAcopybKy U oBxapuThb
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HO pacTMTensHoM macne, Bobasue B KoHue 2-3 CT. NOXKM MYKM,
4To6bl OHA ycnena noapyMsaHMTbCs. Jlyk penyatbiit OYUCTUTL U
MenKo Hape3daTb, NACCepPOBATb HO PACTUTENBHOM MAcCie, CMeLaTh
C NpUroToBneHHbIMMU rpubamu. 3anuTh BCe CIMBKAMM M LOBECTH
AO KMneHus, noconutb no ekycy. [Mepemewwats coyc ¢ nomoupio
6nengepa.

Takor coyc obnaropogut nioboe 6nrogo. Ero moxHo nogats k
OTBOPHBIM OBOLLAM M K MOKAPOHHBIM M3aenusm. Xopow OoH M ans
MSICHBIX M pbIGHBIX BTOPLIX Bntog.

NTaABAHCKMII TOMATHBIN COYC

Momnaopsl — 4-6 wr.

Jlyk penvarsii — 40 r

YecHok — 2 3y6umka

Cenbgeperi — 40 r

3eneHb neTpyLuku

Basunmk — Heckonbko nMUCTUKOB

PacturenbHoe macno — 2-4 cr. n.

Conb, nepew, — no Bkycy

CMeLuaTb BCce MHIrpeamreHTbl B BrieHaepe, NOCONUTb U NMONEPUUTDL
no skycy. [epenoxutb nony4YeHHy10 MAccy B KACTPIONIO M TYLIMTb C
MACNOM HO MEANEHHOM OrHe HEeCKOJIbKO MWHYT MOCTOSIHHO
noMeLumBas.

Tarapckuit coyc

ConeHble (Map1HoBaHHbIe) orypusl — 4 wr

YecHok — 5-6 3y6umkos

Maviones — 250 r

Orypubl 1 4ecHOK MenKko nopy6uTb GneHaepoM, BCe 3TO 3anUTh
MOHOHE30M, TLLATENLHO NEPEMELLATL M MOCTABUTb B XONOAMAbHUK HO
15 munyt. Coyc rotos.

bapxaTucTeiii cynn ¢ QyKKUMHNU

2 cpepHMX LyKKMHM, MOPe3aHHbIX HA AObKM

CnumBo4Hoe macno — 2 cT. n

Penyatsiit niyk (Menko nopesaHHbii) — 2 cT. n

YecHok — 1 6onboi 3y6umk

Mopowok kappn — 1 yakiH. n.

Cnmekn — 1/2 cr

KypwuHbisi 6ynson — 1/2 n

MoTylWMTb LKKMHM, NIYK M YECHOK HO CKOBOPOAKE C MAC/IOM, He
3akpbiBas Kpbiwkoi. OBowmM AONXHbI BbITb MATKMUMM, HO He
NOAXAPEHHbIMU. M3MenbumTh TyLUEHbIE OBOLUM C MOMOLbIO BrieHaepa.
Ho6aBuTh 6ynbOH, CIMBKM M KAPPM M €LLE PA3 XOPOLLO NEPEMELLATb.
MocTaBuTb Ha MeaneHHbIH OroHb M, KK TOMBLKO Cyn 3AKMMMT, CHSITb
€ro 1 NopaBaAThL K CTONY.

I'pubHOV cyn-mope

CnuneoyHoe macrno — 60 r

Tpn6bl — 250 r

KypuHbiri 6ynson — 560 mn

®PpaHuysckas ropumua — 1 4asiH. a.

Cnmeku — 125 mn

LUHmnTT-nyK (HapesauHbii) — 1 ct. n.

Tpubsl Menko nopesats. Pactonuts macno B kactpione,
A06aBUTL rPUBLI M FOTOBUTH, NMOMELLMBAS, NOKA rPUbBLI He CTAHYT
Msarkumu. [o6asutb BynboH, ropunuy u cnmusku. flosectn o
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kunenms. HemHoro oxnaguts 1 nepenutb cyn B Gnenpep, caenarts
opHopogHoe niope. [lo6aBuTb WHKTT-NYK, BEPHYTb B KACTPIONIO U
noporpeTh, He AOBOAS AO KMMEHMS.

KaprodeapHbIii cyII ¢ OPOKKOAM M CBIPOM

Onuskosoe macno — 2 cr. 1.

Kaprodens — 2 wr

Jlyk penyatesi — 1 wr

Bpokkonm — 225 r

lony60#1 cbip (TMna pokgop) — 1251

OsowHo# 6ynsoH — 1 n

Cnnekmn 33% — 150 mn

LllenoTka nanpuku, cons, neped

Mope3sats kapTodens kybuKamu, nyk menko nopy6uts. Pasorpets
Macno B Gonbloif kacTpione, Ao6aBUTL KapTodenb U NyKOBMULY.
O6xaputb, nomewmsas, 5 muuyT. OTNOXMTb HECKONBKO BETOYEK
KAMycTbl ANs YKPALLEHMS, OCTAMbHYIO KAnycTy Ao6aBUTL B KACTPIONIO.
Ho6aeutb cbip M oBowHOM 6ynboH. [lOBECTU AO KMMEHMS, CHU3UTb
OroHb M Baputb 25 MMHYT o rotoeHocTH kapTowku. C nomoLubio
6neHaepa U3MenbYUTb Cyn AO ORAHOPOAHOMU Macchl. [lo6aBUTbL CIMBKM
M NpunpaeuTb cyn no ekycy. OTBAPUTb OTNOXEHHYIO KaNycTy B
KMMsLWeNn coneHon Boae B TeyeHne 7-Mu MUHYT. Pasnute cyn no
TAPENKAM, YKPACHTb KAMyCTOM, NOChINATh NANPUKOM.

Cym mrope ¢ THIKBOW M Kabayramwu

Teikea — 900 r

Kabaukn — 750 r

Jlyk penvareii — 125 r

YecHok — 1 goneka

CyweHbie cemeHa KopuaHapa — 1 4akiH. .

CnuBo4Hoe macno — 125 r

OsouHo# 6ynboH m3 kybuka — 600 mn

Monoko — 500 mn

Cornb, MONIOTbINA YepHbIK NepeL, — Mo BKycy

HeMHoro cMetaHbl M BETOYKM 3eneHM ANAs yKpaleHMs
TbikBY M KQ6AYKM HOPE3aTb KYBMKAMM, IyK — KONbLAMM, U3MENbYUTL
4eCHOK, MOMsITb CEMeHa KopuaHapa. Bece MHrpeareHTbl BbINOXHUTL HO
NPOTUBEHD, MONMUTb PACTOMNAEHHBIM CIMBOYHBIM MACTIOM, MOCTABUTH B
ropsyyto ayxosky Ha 20 MMHYT. BbinoXuTb rotToBbie oBOWM B
kactpionto, po6asuTL ropsuni 6ynsoH u monoko. Mopumamu
M3MenbUMTb CMech B GrieHaepe, PasnuTh B TAPENKM, YKPACHTb 3eEHbIO,
nonoxuTb cMetaHy. [locbinaTh FPEHKAMM UK CyXAPUKAMM.

banmbr

Myka — 2-3 ct.

Siya — 2-3 wr.

Monoko — 1 n

PacturensHoe macno — 2 cr. .

Paspbixnurens

BanunbHbIH caxap

Conb, caxap — o Bkycy

Hanutb monoko B 6neHpep, B6UTL B Hero cbipbie 51La, AO6ABUTL
Pa3pbIXAUTENb, CONb, CAXApP M BaHMAbHbIK caxap. Mepemelwars. Mocne
TOro, KOk Macca B BneHpepe cTana OAHOPOAHOM, MOCTENEHHO
nobaeuts Myky, Hebonbwumu nopumsmu. 3atem paob6asuTh
pactutenbHoe macno. B3buts nonyumewyiocs maccy bnenpepom
no opHopopHoro cocrtosiHus. [lonyuuswascs Macca no
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KOHCHUCTEHLMM AONXKHA HAMOMMHATL FyCTylo CMeTaHy. Beinekats
6n1HBI HO PA3OTPETOif CKOBOPOAE, CMA3aHHOM Macnom. Moaasats
6nMHbI CnepyeT ropsYMMM C MACIIOM, CMETAHOM WMNM BAPEHBEM.
OueHb BKycHO, ecnu B 6nIMH 3aBEpPHYTb Kyco4ek KPpAacHOM pbibbl
(ropByuum).

OnektpobuiToBo npubop ponxeH 6biTh
YTMAM3MPOBAH C HOMMEHBWWMM BPEAOM AN
OKpyXalolei cpeabl M B COOTBETCTBMM C
NpPABMAGMM NO YTMAM3AULMM OTX0A0B B Bawem
pervoHe. [ns npasunbHOM yTuansaumu npubopa
AOCTATOYHO OTHECTM €ro B MECTHbIM LEeHTp
nepepaboTKM BTOPUYHOTO Cbipbs. [l YNAKOBKM NMPOM3BOAMMBIX
HAMK NPUBOPOB MCMONb3YIOTCS TONLKO 3KONOTUYECKU YUCTbIE
MmaTepuansi. [oaToMy KapToH M Bymary MOXHO yTMAM3MPOBATH
BMecTe ¢ 6YMAXHBIMA OTXOAGMM.

TTOCAETTIPOAAKHOE
OBCAY>KMBAHME

Ecnu Baw npubop He pabotaer unm
paboraer nnoxo, obpartutecs B
YNONHOMOUYEHHBIH CEpPBUCHLIM LEHTp 3a
KOHCYNbTALMEN MIIM PEMOHTOM.

FTapaHTMs He pacnpocTpaHseTcs B
crepyloWmuxX cCaydasx:

P Mpu HecobniofeHUM ONUCAHHBIX BhIlLE Mep
6esonacHocTH M MHCTPYKUMM  no

3KCMNYaTAUMH.

Mpu Mcnonb3oBaHMM B KOMMEPYECKMX Lensx (Mcrnonb3oBaHue,
BbIXOASLLEE 30 PAMKM NIMUHBIX BBITOBBIX HYXA).

Mpyu nopknioyeHMn B ceTb € HANPSXEHUEM, OTAMUYHBIM OT
yKasaHHoro Ha npubope.

Mpu HeHapnexalweM yxope (MPOHUKHOBEHUM XMAKOCTH, MbiK,

HOCEKOMbIX M Ap. MOCTOPOHHUX NPEaMETOB M BELLEeCTB BHYTPb
npubopal).

P [pu NpUMeHEHUM MUINULIHUX YCUAMIA BO BPEMS SKCMYdATALMM
npubopa Mnu NOBpPEXAEHUIX APYTroro poaa (MexaHuueckux
NOBPEXAEHUI B pe3ynbTaTe HEMPABMILHOM SKCMyaTaumMM, yaApa
unn nagexus npubopa).

P lNpu HECAHKLMOHMPOBAHHOM PEMOHTE MM 3AMEHEe YacTeM
np16opa, OCyLLEeCTENEHHbIX HEe YNONHOMOYEHHBIM HA TO JIULLOM
MM CEPBUCHBIM LLEHTPOM.

P lNpu HecyacTHbIX cnyyasx, TAKMX, KAK YAAP MOJIHWM,
3aTonneHue, NoxXap U MHble GOpC MAXOpPHble 0BCTosTENbCTEA.
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XapakTrepucTuku MoryT 6biTh M3MeHeHbl koMnaHuer Binatone 6e3
KAKOro-nmbo yeefomneHus.

[apaHTUIHBIM CPOK M ApYyrMe AEeTANM yKAa3dHbl B rAPAHTUMHOM
TanoHe, KOTOPLIM NpunaraeTcs K npubopy.

Cpok cnyX6bl: 3 roaa co AHs NOKYMNKM.

UsroroButens: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House, 1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK
(Bunaron Unpactpus Jlrp, Bennkobpuranms)

Cpenaxo 8 KHP gnsa Binatone Industries Ltd, Benuko6puranus
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bnenpep BL-661

YBaXHO npouMTAMTE AGHY IHCTPYKLUilO nepep neplumnm
BMKOPMCTOHHSM, W06 03HAMOMMTUCS 3 poboTolo HOBOrO Mpunagy.
Byab nacka, 36epexiTbh iHCTPYKLilO ANg NoaanblWUX
AOBIiAOK.

Mig uyac ekcnayatauii npunagy 3aBXAM

BOTPUMYMHTECh HACTYMHMX npaeun Gesneku:

P [epea neplinM BUKOPUCTAHHSM nepesipTe, 4u

BiAMOBIAAE HANPYra, 3a3HAYEHA HA NPUNAAi, Hanpysi

enekTpuyHOi Mepexi y Bawomy ByauHky.

P BukopucToByiiTe npunap TinbkM 3 MeTolo,

nepenabayeHo0 [AHOIO IHCTPYKUiE.

P BukopucTOBY#TE NMLE NPUCTPOI, WO BXOAATb Y KOMANEKT
npunapy.

P o6 yHMKHYTM ypaxeHHs eneKTPMYHMM CTPYMOM, He
3aHyploiTe NPUNAA, BUNKY YU €NEeKTPUYHUIA WHYP Y
BoAy a6o iHwi piauHu. Craete npunag y Taki Micus, ae BiH
He MoXe BnacT1 y Boay abo iHwi pignHu. Mpu nonapaHHi Bogu
HO NpUNAg HeramMHO BUMKHITL Horo 3 Mepexi. He kopuctyirecs
npuMnapoMm, wo ynas y soay. BigHecite Horo o odiuiiHoro
CEpBICHOrO LEHTPY.

» He ponyckaiite pitent po po6otn 3 npunapom 6e3 Harnapy
ROPOCAMX.

» [kwo wrencenbHa BUAKA Npunany He cnisnagde sa
KOHCTpYyKUicio 3 Bawolo po3eTkolo, 3BepHiTbca No
ponomory o daxisuga.

P 3acrocyBaHHs pisHUX NepexiaHUKIB MOXXe NMpU3BecTU

AO NCYBAHHS NMPpUAAAY TA NPUNUHEHHS FAPAHTIHHUX

3060B’930Hb.

He 3sanuwaite BBiMKHEHMI Y Mepexy npunap 6e3 Harnsgy.

LLlo6 yHMKHYTM nepeBaHTAXEHHS eneKTPUUYHOI Mepexi, He

BMMKOMTE iHWIMIM NPURAg BUCOKOT MOTYXHOCTI A0 TiEl X Mepexi,

Ao sKoi BBiIMKHeHO Baw npunag.

> Bumukaiite npunag 3 mepexi nepes nepemilieHHIM

3 OAHOro Micus Ha iHWe Ta nepepn YULEHHAM i

36epiraHHam.

Hikonu He TArHiTb 3a WHYP NpM BUMMKOHHI Npunagy 3 mepexi;

Bi3bMiTbCSi 30 WITEMNCENbHY BMAKY i BUAMITD ii 3 PO3ETKM.

He ponyckaiite TopkaHHs wHypa abo camoro npunagy 3

HArpiTUMM MOBEPXHSIMM.

Posrtawosyite npunag i WwHyp Tak, WwWob HIXTO He 3Mir BUNGAKOBO

3AYENUTH WHYP | NEPEeKMHYTH Npunag.

He kopuctyiTecs npunapom 3 ylwKoaXeHUM eneKTpUYHUM

WHYPOM 4YM wTencenbHolo Bunkotwo. He HamaranTecs

BiAPEMOHTYBATH NPUNAA CAOMOCTIHHO. 3OMIHA €NeKTPUYHOTo

WHYPA i WTENcenbHoi BUAKU MOBMHHA BUKOHYBATMCS TiNbkM B

odiLiMHOMY CEpPBICHOMY LLEHTpI.

P Hikonu He posbupaiite NnpuMnaa caMOCTIMHO; HENPABUIbHE
CKIOAQHHS MOXE MPMU3BECTU AO YPAXKEHHS €NeKTPUYHMM
CTPYMOM Mif, 4aC HACTYMHOrO BMKOPMCTAHHS npunaay. Yci
PeMOHTHi pOo60TH NOBMHHI BUKOHYBATUCS TiflbKU B

\ A4
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odiuiliHomMy cepBicHOMY LEeHTpI.

P He kopucTyitecs npunapom y 30Hax, Ae B NOBITPi MOXYTb
MICTUTUCS CyMilLi FOPIOYMX ra3iB, NAPA IErKO3AMMMCTOI PiANHU
abo B 30HAX, Ae B MOBITPi MOXYTb MICTUTMCS ropioyi nun abo
BONOKHAQ.

P Llei npunaa npu3HAYEHWM TiNbKM ANS AOMAWHbLOTFO

BUKOPMCTAHHS | He MPM3HAYEHMU AN KOMEPLiMHOro i

NPOMMUCIOBOrO BUKOPUCTAHHS.

BukoHy#Te yci BUMOrM AaHOI iHCTPYKU;i.

He kopucTyiTecs npunapom, KM MOE MEXAHIYHI MOLUKOAXEHHS

(BM STUHKM, TpilwKMHK), nepeBipTe HOro nNpauespaaTHICTb y

HAMBAMXYOMY YNOBHOBOXEHOMY CEPBICHOMY LEHTPI.

\ A4

CITEJIAABHI TTPABMAA

BE3ITEKU

P [ns yctaHoBKM GneHpepa BMKOPMUCTOBYMTE
CyXy PiBHY rOPM3OHTANbHY MOBEPXHIO.

P lNepen nepwmnm BMUKAGHHSM NepekoHaiTecs B
NPABMABHIM YCTAHOBLiI BCiX KOMMOHEHTIB
6neHpepa.

@ P Mpu ycranosui rneunka 6GneHpepa He

30CTOCOBYMTE HOAMIPHMX 3YCMAb, TOMY WO Le
MoOXe NpM3BECTM A0 MOMOMKM NpuUnapy i NPUAMHEHHS
rapaHTiMHMX 30608’ A3aHb.

P [Ina MMTTS YOCTMH NPUNGAY He 3aCTOCOBYMTe aBpPA3MBHI MMIOH
3acobu.

Mpu BusenenHi nig yac poboTH 3anaxy rapy, CTOPOHHIX 3BYKIB
060 3MeHLUEHHS NOTYXHOCTI poBOTH HEFraMHO BMMKHITb Npunag,
3 MepeXxi, BUMHSBLUM WHYP XMBJIEHHS 3 PO3ETKM, | MOUMCTITb
6nenpep. fkwo nicns uboro HopmanbHa poboTa He
BigHOBMNACS, 3BepHETbCS A0 ODILIMHOrO CEepBICHOrO LEHTPY.

P [Nns TpaHcnopTyBaHHs 6neHaepa, wob yHUKHYTH NONOMOK
MOro 4aCTMH, PEKOMEHAYETbCS BUKOPUCTOBYBATH 3ABOACHKY
nakyBanbHy Tapy.

P Mepw Hix 06pobnsTi rapsyi NPoAyKTH, AAHTE iM OXONOHYTH
(MakecumansHa Temnepatypa 80°C).

OIMMUC AETAAEUN TIPUAAAY

Manionok A:

Kopnyc npunagy

Perynatop pexumie po6otu

[neunk Gnenpepa
YoTtupboxnonaresuit Hix-nogpibHioBaY
Kpuwka 6neHgepa

Mana kpuwka 6neHpepa

cCOhWON=
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INEPEA TIEPIIMM

BMKOPMCTAHHAIM

P> 3HimiTh yci nakysansHi MmaTepianu 3 npunagy.

P MMepea nepwmnm BUKOPUCTAHHSM Bnengepa
peTenbHO NpOMMITEe BCi petani, wWo
KOHTOKTYBATMMYTb 3 XAPYOBMMW npo-
AYKTAMM.

IHCTPYKLIS 3 EKCITAVATALI

ITiATOTOBKa HIPOAYKTIB AO

41
& .
v IOAPiIOHIOBaHH S
— 1. PetenbHo BMMMMITE NpOAYyKTH.
= 2. [Jeski oBoui i ppykTH HeobxigHO ouUCTMTH
Big wkipku. [lo TakMx npopykTie BigHOCATbCS

anenbCcMHU, MOHAAPMHM, TMMOHMU, MAHTFO,
KiBi, AMHI, AHaQHACK ToLWO.

3. 3a HeobxigHOCTI BMAANITL KICTOYKM (HANPMKNQA, y BMLHI,
YopHocnuBy, abpuKOCiB, Mepcukie Towo) i cepueBuHy
(Hanpuknag, y a6nyk, rpyw Towo).

4. MopixTe dpykTH i oBOYI Ha wMaTo4kK (npubausHo 3x3x3
cM), Wwob BOHM BiNbHO BXOAMAM AO rneunka bneHpepa.

BuxkopucranHs npusaasy

1. YcraHoeite cknsHui rneunk 6nenpepa (3) Ha kopnyc npunagy
(1).

2. 3aeaHTaxTe B 6neHaep NpoayKTH i piauHy (Hanpuknag, Monoko
ans KokTennio). NepekoHanTecs, Wo KinbKicTb NPOAYKTIB He
nepeBMLLYE MAKCMMAJIBHOT MO3HAYKM HA MIPHIM WKani rneymka.

3. LWinsHo 3akpuiTe 6nenpep kpuwkoto (5), cnonyumslum Buctyn
Ha Kpuwui 3 Hocukom npunagy. [oTiM HapsarHITL Many KPMLLKY
6nenpepa (6). He Bmukaiite 6nenpep, akwo 6yab-sky 3
KPULIOK HEe BCTAHOBJIEHO!

4. TMepekoHaMTecs, WO perynsTop pexumis poboTH 3HAXOAUTLCS
B nonoxeHHs “O". YBiMkHiTb 6neHaep A0 enekTpomepexi.

5. YcraHosith HeobxiaHuit pexum pobotun (Bia 1 ao 2) abo
ckopMcTaiTecs IMAynbcHUM pexumom “Pulse” pans
KOPOTKOYACHOTO BMMKAHHS nNpunagy.

6. [na popasaHHs iHrpedieHTiB y meunk 6nenpepa (3) y npoueci
po60OTH 3 HUM YCTQHOBITb perynsTop pexumis pobotn (2) y
nonoxeHHs “0O", poyekanTecs NOBHOI 3yNUHKM MoTOpd,
BigkpuiTe Many kpuwky (6) i aopanTe NpoayKTM Yepes oTBip
y kpuuwui (5). [ns npoaosxeHHs po60oTH 3 NPMAGAOM YCTAHOBITh
Many kpuwky (6) Ha Micue i Bknounte BneHgep.
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I YMIITEHHA

1. TMNepep yMLEHHSM NpURaay BUMKHITb MOro 3
eneKTPMUYHOI Mepexi.

2. Mpotupaiite kopnyc npunagy (1) sonoroto
TKQHWUHOIO MiCNs KOXHOTO BUKOPMUCTaHHs. He
sanypioite kopnyc (1) y sogy abo 6yab-
Ky iHWY piAMHY.

3. AkypaTHo npomwuiite kpuwku npunagy (5 i
6) y rennii soai 3 Munom. He sukopucrosyiite Teepai abpasuste
3acobu ans YMIWEHHs npunagy.

4. [ns ounweHHs Hoxa-noapibHioBava (4) HanuiTe TPOXM BOAM
i Muiouoro 3acoby B rneunk (3), 3aKkpuiiTe NpUnag i BBIMKHITh
Horo Kinbka pasis B iMAynbcHOMY pexumi. Sdkwo Hix (4)
OYMCTMBCS HE AO KiHUS, MPOMMMITE HOro BPYYHY.

5. Hikonu He HamaraiTech BUTAryBaTH HixX-noapibHiosay (4) i3
yawi 6nenpepa (3).

6. Yucrite 6neHpep wopas Bigpasy nicns BUKOPUCTAHHs!

KOPMCHI ITOPAAU

o -

Moaounmnit KOKTEMAD

Monoko — 180 mn

Llykop — 10 M

baHan — 0,5 wr.

BaninsHe mMoposmso — 50 r

Hapisati 6anaH wmatoukamu. 3aeaHTaxTe BCi
iHrpepieHTH B eMHicTb, ae Bu 36upaetecs 36ueatu koktemns, i
nepemiwanTe ix 3a gonomoroto 6nenpepa. MouHits 36uBaTH
KOKTEeMNb HO MiHIMQNbHIM LWBMAKOCTI, MOCTYNOBO NEPEXOAAYM HA
nigevwery. 361MBaNTe [O OAEPXAHHS MIHAMBOI CyMmiwi. 3amicTb
6aHAHAO MOXHQ BMKOPMCTOBYBATM iHLWI CBIXi PPYKTH.

Coyc maviones

XKosTku seup — 6 wr

lipymus ictisna — 25 r

Jlumon — 1 wr

Ouer — 20 r

PocnmuHa onis — 800 r

Cinb, nepeup Ha cmak

Cupi s€4Hi XOBTKM BUMYCTUTH B rneunk bneHpgepa, AORATH
ripunuio, cinb i cik nonoBuHU numoHa. Macy pobpe posmiwary,
noTiM MOCTYMNOBO BAMTM OO BO OREPXAHHS rycroro coycy. Y
MPUrOTOBAHMI COYC BAMTM OLET i Cik APYroi MNONOBUHM JIMMOHA i
3HOBY po3MiwaTtu. 3anpaBuUTH YOpHMM nepueM. [ns roTyBaHHs
ManoHe3y peKOMeHAY€ETbCS 06paTH MIHIMANbHY LBMAKICTL POBOTH.

Coyc rpubHWML 3 BELLIEHOK

Tpm6u ceixi — 500 r

Liu6yns pinyacra — 100 r

Bepku — 200 mn

BbopowHo — 2 -3 cr. noxkn

Tpubu npommntH, nponyctutn yepes m’acopybky M 06CMaxmuTH
HO POCAMHHIN Onii, AOACBLM HANPMKIHUI 2-3 cT. noxkM 6opoluHa,
wob BoHM BCTMrM nigpyM’sHuTHCcs. Libynio pinyacty oumctuty i
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ApiBHO HOpPiI3aTM, NACipyBATH HA POCAMHHIM onii, 3MiwaTK 3
nigroToBneHMMMU rpubamun. 3annTi yce BepLIKAMM | AOBECTU AO
KMMiHHS, noconuTu Ha cMak. lNepemiwatn coyc 3a gonomoroio
6neHgepa.

Takuit coyc obnaropoants Gyab-sKky crpasy. Moro MoxHa nopati
[0 BiABAPHMX OBOYIB | 4O MOKAPOHHKX BMpObie. Bi gpobpe nigxoants
i Ana M’ ACHUX Ta PUBHMX Ta IHLLMX CTPAB.

ITarivichKMit TOMaTHUI COyC

Momigopyn — 4-6 wr.

Ln6yns pinvacta — 40 r

YacHuk — 2 3y6umku

Cenepa — 40 r

3eneHb neTpyLwku

basunik — kinbka nucrkis

PocnmHHa onis — 2-4 ct. n.

Cinb, nepeup — Ha cMak

3MilaTK Bci iHrpegieHTM B GneHaepi, NOCONUTM | NONEPYUTH Ha
cmak. [epeknacti oTpUMaHy Macy B KAcTpysto | TYLIKYBATH 3 Ofli€0
HQ NOBINbHOMY BOFHI KifIbKO XBUIMH, MOCTIMHO NOMILLYHOYM.

Tarapceruit coyc

ConoHi (MapmHoBaHi) oripku — 4 wr

Yacuuk — 5-6 3y6umkis

Mariones — 250 r

Oripku i yacHuk api6Ho nopy6atn 6neHpepoMm, yce ue 3anuUTH
MOHOHE30M, PETeNbHO NEPEMILLATH | MOCTABUTM B XONOAMIBHUK HA
15 xeunun. Coyc rotouid.

bapxaTucTuii cyn 3 gykisi

2 cepepHix LyKiHi, TOPi3aHNX HA 4ACTOYKM

Bepkose Mmacno — 2 ct. n

Pinyacra unbyns (api6Ho nopisaHa) — 2 ct. n.

YacHuk — 1 Benmkmii 3y6umk

lMopowok kapi — 1 yakiH. n.

Bepwkn — 1/2 cr.

Kypsiumit 6ynviion — 1/2 n

TywkyBaTH LyKiHi, uMBynio | HACHUK Ha CKOBOPIALI 3 Oni€lo, He
3akpuBatoum kpuwkoto. Osoui noBuHHI ByT M'sSkuMM, ane He
nigcmaxeHumu. Mogpi6HUTH TylwKOBAHI OBOYI 30 gonomoroio
6nengepa. Jopatu 6ynbitoH, Bepky i kKapi Ta we pas gobpe
nepemiwatn. NMocTaBUTM HA NOBINbHUIM BOrOHb i, K TiNbKM Cyn
30KMMUTb, 3HSTU MOrO | NOJABATH JO CTONY.

I'pnbHe mrope

Bepikose macno — 60 r

pnbu — 250 r

Kypsumit 6ynbiion — 560 mn

®PpaHuyysbka ripunus — 1 4amH. n.

Bepuwku — 125 mn

LUHiT-umbyns (Hapizana) — 1 ct. n.

I'pubu ppibHo nopizatu. Postonut macno B kactpyni, gopaty
rpubu i roTyBaTtH, NOMIYIOUYM, NOKM FPUBU He CTAHYTb M’SKUMM.
Hopatu 6ynbioH, ripumuto i Bepku. fosectn o kuniHHs. Tpoxu
OCTYAMTM | nepennTu cyn y bneHpep, 3pobuti opHopigHe niope.
Hopatv WHIiT-unbynio, 3HOB BMAMTM B KACTPYAIO i NIAirpitH, He
[OBOASYM AO KMMIHHS.
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Kapronastamii cyn 3 6pokoai Ta cupom

Onuskoea onis — 2 cr. 5.

Kapronns — 2 wr

Un6yns pinyacta — 1 wr

Bbpokoni — 225 r

Brakutuuit cnp (tuny pokgop) — 125 r

Osovuesuii Gynbiion — 1 n

Bepuwku 33% — 150 mn

[Jpi6ka nanpukw, cins, nepeup

Mopizatn kapTonno ky6ukamu, uubynio apibHo nopybatu.
Posirpith onito y Benukii kactpyni, goaatn kaptonnio i uubynuHy.
O6cmaxunT, nomiwytoun, 5 xeunun. Bigknactu kinska rinovok
Kanyct1 Bpokoni Ans NPUKPAcK, iHWY KAnycTy AOAATH B KACTPYIO.
Hopati cup i oBouesmit BynbioH. [loBecTH A0 KMMiHHS, 3MEHLUMTM
BOTOHb | BAPUTM 25 XBMAMH A0 rOTOBHOCTI KapToni. 3a AonoMoroto
6neHaepa noapibHUTH cyn Ao opHopiaHoi macu. Joaatn sepluku
i npunpasut cyn 3a cMakoMm. Bigsaputu eigknageny kanycry B
KMMAsSYiM CONOHIM BOAi NpoTirom 7-mu XBuauH. Posnutn cyn no
TAPINKAX, NPUKPACMTH KAMyCTO, MNOCUNATH NANPUKOLO.

Cyn — 1mrope 3 rapOysom i kabaukamu

Fap6ys — 900 r

Ka6aukn — 750 r

Liu6yns pinvacta — 125 r

Yacumk — 1 3y6umk

CyweHe HaciHHs kopiaHapy — 1 YaiiH. 5.

Bepikose macno — 125 r

Osouesuii 6ynbiioH 3 kybuka — 600 mn

Monoko — 500 mn

Cinb, MeneHui1 YopHUI nepeLb — Ha CMAK

Tpoxu cMeTanu i rinodkm 3eneHi [ns npukpacu

Fapbys i kabauku HapisaTM Ky6bukamu, uubynio — Kinbusmm,

noapiGHUTU YacHWK, Nom’aTM HaciHHa KopiaHapy. Bci iHrpepieHTH
BMKQCTU HA JIUCT, MONUTU PO3TOMIEHUM BEPLUKOBMM MACIOM,
nocrasut B Ayxosky Ha 20 xeunuH. Buknactu rotosi osoui B
KACTpyio, AoAATH rapsumi 6ynbitoH i Monoko. Mopuismu noapi6HUTH
CyMiw y 6neHaepi, pO3NMTM NO TAPINKAX, NPUKPACHTU 3ENEHHIO,
noknact1 cmetany. Mocunatu rpiHkamu abo cyxapukamu.

Mawnnipi

bopowHo — 2-3 cr.

Dus — 2-3 wr.

Monoko — 1 n

PocnunHa onis — 2 cr. n.

Posnywysay

BaHinbHui yykop

Cinb, yykop — Ha cMak

Hanutn monoko B 6neHpep, B6UTH B HbOrO CUpi LS, AOAATH
po3nyluyBad, cinb, Lykop i BaHinbHWi uykop. lMepemiwatu. Micns
Toro, sk Maca B GneHpepi cTana ogHOPIAHOI, NOCTYNOBO AOAATH
6opowHo Hesennkumu nopuismu. MoTiM goaath pocnuuHy onio. | wm
36uTH oTpMMaHy Macy bneHpepom Ao ogHopigHoro crtaHy. Maca
30 KOHCMUCTEHLi€EI0 MOBMHHA HAraAyBATM rycTy cmeTaHny. Bunikatu
MIAMHLi HO PO3irpiTii ckoBopogi, 3Masain onieto. Mogasat manHLI
Tpeba rapsunMMmM 3 MacnoMm, cmetaHolo abo BapeHHam. yxe
CMAYHO, SIKWLO B MAMHELb 3AropHYTH LUMATOYOK YEPBOHOI pU6M
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(rop6ywwi).

VTUAIBALLIST

EnektponobyTtosuii npunaa mae 6yTu
YTMNi30BAHMIM 3 HAWMEHLIOO WKOAOW Ans
HABKONIMWHBLOTO CEPEeAoBMWA TA 3rifHO 3
npasunamu ytunisauii sigxopnis y Bawomy perioi.
Ons npaeunbHOi yTunisauii npunapgy ROcuTb
BIAHECTM MOro B MicueBMM LeHTp nepepobku
BTOPMHHOI  CUpPOBMHM. [na  ynakyBaHHs
BUPOBNEHUX HOMM NPUNAAIB BUKOPUCTOBYIOTbCS TiflbKU €KONOMYHO
umcti Matepiany. ToMy KGpTOH i nNanip MOXHA yTUNi3yBATH PaA3OM
3 NanepoBMMM BiAXOAAMM.

TTICASTIPOAAJKEBE
OBCAYIOBYBAHH:I

9kwo Baw npunap He npauwe abo

NpaAuIoe MOraHo, 3BEPHITbCs A0 odiuiMHoro

CepBICHOro LeHTPY 3a KOHCynbTauielo abo

PEMOHTOM.

FapaHTia He HapaeTbcd B TAKUX

BUNagKax:

4 Mpyu HepOTPMMAHHI onMcaHUX BuUle

npasun 6e3nekun i IHCTPYKLIi 3 excnnyaTauii.

Mpu BUKOPUCTAHHI B KOMEPLIMHMX LinsAX (BUKOPMUCTAHHI, Wo

BUXOAMTb 30 PAMKM 3BUYAMHMX NobyToBMX noTpeb).

Mpu BMMKAHHI B Mepexy 3 HAMPyYroio, WO BiAPi3HSETbCS Bif,

303HAYEHOI Ha Npunag;.

Mpu HeHanexHoMy pornsaai (MPOHMKHEHHI PIAMHM, Ny, KOMAX

T iHWMX CTOPOHHIX NPEAMETIB | PeYOBMH ycepeamHy npunagy).

Mpu npuknapaHHi 3aMBMX 3ycunb nig vac ekcnnyarauii npunagy

060 YLWKOAKEHHAX IHIWOrO PoAy (MEXAHIYHMX YLWKOAKEHHSIX Y

pe3ynbTati HeNMpaBsMnbHOI ekcnnyatauii, yaapy abo naapiHHs

npunagy).

P lpu HecankuioHoBaHOMY peMoHTi abo 3aMiHi YacTMH nNpunagy,
3AiMCHEHMX HE YNOBHOBAXEHOIO Ha Te ocobolo abo cepBicHUM
LLEHTPOM.

P [lpu HewacHMx BUNAAKAX, SK TO: yAAP BAMCKABKM, 3ATONNEHHS,
noxexa i iHwWi popc-MaxopHi 06CTaBMHM.
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XapakTepucTkn MoxXyTb ByTH 3MiHeHi komnaHieto Binatone 6e3
6yAb-SKOro NOBIJOMANEHHS.

[apaHTiMHMIA TepMiH i iHWI AeTani 3a3HAYeHi B rapaHTIMHOMY
TANOHI, WO AOAAETLCS AO NpUNARYy.

TepmiH cny>x6mu: 3 poku Big AHS NOKYNKM.

Bupo6Huk: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House, 1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK.
(BinaToH Inpactpis Jlta, Benukobpuranis)

3pobneno 8 KHP gns Binatone Industries Ltd, Bennkobpuranis
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