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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, € necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza e comunque insostituibile. La sicurezza e anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDACOES PARA O LEITOR

Antes de por a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteldo do manual de instrucdes.
Recomenda-se a leitura das disposi¢cdes de seguranca
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia € insubstituivel. A
seguranca também est& nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢ao quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplagable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec |'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours & portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOAUWWU YNTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTtauuio o6opyaoBaHus
HeobxoAVMO NpoYUTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXMUMOE
HacTosILLero pykoBoAcTBa.

MpouuTaTb M cTpOro cobnoaate UHCTPYKLIMM MO
TexHuke 6e3onacHoCTu.

OcTOopOoXHOCTb He3ameHuma. besonacHocTb
HaxoauTCs B pykax BCeX TeX, KTO B3auMOAeNCTBYeT C
o6opyaoBaHMEM Ha NPOTSHKEHUM BCErO Cpoka ero
aKcnnyatauum.

XpaHuTb JaHHOEe PYKOBOACTBO B XOPOLLIO M3BECTHOM U
[OCTYMHOM MecTe, 4Tobbl 0bpaLLaTbes kK Hemy no
mMepe HeobxoaumMocTy.






IMPASTATRICI SERIE BH5

Sommario

L’impastatrice multi-funzione BH5 € il nuovo mixer da tavolo della serie BH5 . Questa
macchina effettua la rotazione planetaria nel tamburo del prodotto basato sul principio di
movimento planetario per mescolare completamente i materiali. Questa macchina adotta la
tecnologia di spostamento stepless pitl avanzata e regola la velocita di rotazione sopra la
gamma di 0~503r/min con le multi funzioni quali miscelazione della pasta, miscelazione
del ripieno, rompere le uova e montare. Tutte le parti in contatto col cibo sono in acciaio
inossidabile con trattamento speciale della superficie e soddisfano le norme sanitarie
nazionali.

Questa macchina e facile da operare, sicura, ad alta efficienza e con una vasta gamma di
applicazioni. L assistente ideale per cucinare dolci o i prodotti a base di paste nei panifici,
hotel, bar, ristoranti e case.

Parametri tecnici

Modello Volume Tensione Potenza Dimensioni

BH5 5L ~220V/50Hz 0,25kW 351x231x412mm

Dosi di farina da utilizzare: BH5 500g

Uso e manutenzione

1. Controllare la conformita tra la tensione di alimentazione e la tensione d'uso e verificare
la sicurezza della connessione della macchina a terra prima dell'uso.

2. Accendere il modulatore di velocita da 0 a 1 per alimentare la macchina e ruotare il
modulatore di velocita da 1 a 10 per cambiare il tasso di rotazione dell'asse di miscelazione
da 0 a 503r/min senza modulazione del tasso.

3. Allafinedell'operazione, si pregadi ruotare il modulatore di velocita su O per spegnere lamacchina.
4. Selezionare la velocita di miscelazione adeguata e i kit di miscelazione. Miscelatore a
gancio per miscelare le paste a bassa velocita, miscelatore di tipo Racket per la
miscelazione media e miscelatore di tipo flower root per miscelare ad alta velocita. Non
miscelare la pasta con velocita media o alta.

5. Non inserire le mani o altre cose nel collettore durante la miscelazione.

6. Mantenere la macchina pulita.

Guasti e soluzioni

Guasto

Causa

Soluzione

Macchina non funzionante

1. Cattivo contatto del cablaggio

1.

Controllare il circuito elettrico

2. Usuradella spazzola elettrica 2. Cambiare la spazzola elettrica
Velocita di rotazione | 1. Bassatensione 1. Controllare la tensione di
rallentata a causa dell'alta | 2. Carico troppo pesante alimentazione
temperatura 3. Velocita del miscelatore o di | 2. Diminuire il carico
rotazione scorrette 3. Utilizzare correttamente secondo
4. Tempo dilavoro troppo lungo il manuale d'uso e manutenzione
4. Riaccendere dopo alcuni minuti

Contatto del miscelatore
con l'interno del collettore

Deformazione del miscelatore o
della batteria

Correggere o cambiare il miscelatore o
collettore




BH5 SERIES FOOD MIXERS

Summarize

BH5 multi functional food mixer is the new developed table surface type mixer in
BH5 serial mixers. This machine make planetary rotation in product drum based
on the principal of planetary movement to mix material completely. This machine
adopt the most advanced stepless shift technology and abjust the rotation speed

over the range of 0 ~

503r/min with multi

functions such as mixing

paste,mixing stuffing,breaking egg and cream.All the parts contact with food make
use of stainless ste-el with special surface treatment and meet the national sanitary

standard.

This beautiful shape machine is easy to operate, safe, high efficient and
wide application.| t's the ideal assistant hand for making cake or paste products in
baker’s room,hotel,bar,restaurant and home.

Technical parameters

Model Volume

Voltage

Power

Dimension

BH5 5L

~220V/50Hz

0.25kW

351x231x412mm

Quantities of flour to be used: BH5 500g

Use and Maintenance

1. Check the conformity between the power voltage with the using voltage and
make sure the safety of machine connecting to the earth before use.

2. Switch on the speed modulator from 0 to 1 to open the machine’s power
supply and rotating the speed modulator from 1 to 10 to change the rotating rate
of mixing axle from 0 to 503r/min with no rate modulation.

3. When finish the operation, please rotating the speed modulator to 0 to power

off the machine.

4. Select proper mixing speed and mixing kits. Hook type mixer for low speed
mixing paste, Racket type mixer for medium mixture and flower root type mixer
for high speed mixture. No mixing paste with medium or high speed.

5. No put hand or other thing into the drum on mixing.
6. Keep the machine clean.

Fault and remedy

Fault

Cause

Remedy

Machine no running

1. Bad contact of wiring
2. Wear of electrical brush

1. Check the electrical circuit
2. Change the electrical brush

Rotating speed slow down
due to high temperature

1. Low voltage

2. Loadtoo heavy

3. The mixer or rotating
speed improper

4. Workingtime too long

1. Checkthe power voltage
2. Decrease load
3. Use

correctly according

minutes

to

manual of use and maintenance
4. Switch on again after several

Mixer contact the inside of

drum

Mixer or drum distortion

Correct or chage mixer ordrum




MIXEURS DE LA GAMME BH5

Introduction

Le mixeur multifonctionnel BH5 est le nouveau mixeur de comptoir développé dans la
gamme BH5 de mélangeurs. La machine effectue une rotation planétaire dans le tambour
du produit sur la base du principe du mouvement planétaire pour mélanger completement
les aliments. La machine adopte la technologie de changement de vitesse en continu la plus
avancée et ajuste la vitesse de rotation dans un éventail de 0-503 tr/min avec des fonctions
multiples telles que mélanger la pate, mélanger la farce, casser les ceufs et monter la creme.
Toutes les pieces en contact avec les aliments sont en acier inoxydable avec traitement de
surface spécial et répondent aux reglementations sanitaires nationales.

Cette belle machine est facile a utiliser, siire, hautement efficace et spacieuse. C’est
I’assistant idéal pour la préparation de gateaux ou de pates au sein de boulangeries, hotels,
bars, restaurants et a la maison.

Parameétres techniques

Modele Volume Tension Puissance Dimension

BH5 51 ~220V/50 Hz 0,25 kW 351x231x412 mm

Quantités de farine a utiliser : BH5 500g

Utilisation et maintenance

1. Vérifier la conformité entre la tension d’alimentation et la tension d’utilisation et
s’assurer que la machine est connectée a la terre de maniere sre avant I’utilisation.

2. Allumer le modulateur de vitesse de 0 a 1 pour mettre la machine sous tension et faire
tourner le modulateur de vitesse de 1 a 10 pour changer la vitesse de rotation de I’axe
mélangeur, de 0 a 503 tr/min sans modulation de vitesse.

3. Unefois 1’opération terminée, tourner le modulateur de vitesse sur O pour éteindre lamachine.

4. Sélectionner la vitesse de melange et les Kits de mélange appropriés. Le mélangeur de
type crochet sert a mélanger la pate a basse vitesse, le mélangeur de type raquette pour les
mélanges a moyenne vitesse et le mélangeur de type racine de fleur pour les mélanges a
grande vitesse. Ne pas mélanger la pate a vitesse moyenne ou élevée.

5. Ne pas mettre sa main ou toute autre chose dans le tambour lors du mélange.

6. Garder la machine propre.

Dépannage
Probleme Cause Solution
La machine ne fonctionne pas 1. Mauvais contact du cablage 1. Controler le circuit électrique
2. Usure du balai électrique 2. Remplacer le balai électrique
La vitesse de rotation diminuea | 1. Basse tension 1. Controler I'alimentation électrique
cause d’une surchauffe 2. Trop lourde charge 2. Diminuer la charge
3. Erreur du mélangeur ou | 3. Utiliser 'appareil conformément au
mauvaise vitesse de rotation mode d’emploi
4. Trop longue durée de| 4. Rallumer au bout de quelques

fonctionnement

minutes

Contact du mixeur a l'intérieur

dutambour

Déformation du mixeur ou du
tambour

Réparer ou remplacer le mixeur ou le

tambour




MIXER DER SERIE BH5

Inhaltsverzeichnis

Der  Multifunktionsmixer ~ BH5 ist der neu entwickelte  Standmixer
der BH5-Serienmixer.  Dieses  Gerat dreht in  der  Produkttrommel
entsprechend dem Prinzip der Planetenbewegung, um die Zutaten vollstandig zu
mixen.  Dieses  Gerdt  verwendet die fortschrittlichste stufenlose
Schiebetechnologie und passt die Drehgeschwindigkeit Uber dem Bereich von
0~ ~503 U/Min mit Multifunktionen wie Kneten, Fillung mischen, Eischnee und
Sahne aufschlagen. Alle Teile in Kontakt mit den Lebensmitteln sind aus Edelstahl
mit spezieller Oberflachenbehandlung und erfiillen die nationalen Hygienestandards.
Dieses schon geformte Gerat ist einfach zu bedienen, sicher, hocheffizient und
vielféltig einsetzbar. Es ist die ideale helfende Hand fiir die Herstellung von Kuchen
oder Geback fur Béckerei, Hotel, Bar, Restaurant und zu Hause.

Technische Daten

Modell Volumen Spannung Leistung Abmessung

BH5 5L ~220V/50Hz 0,25 kW 351x231x412mm

Mehldosierungen zu verwenden: BH5 500g

Bedienung und Wartung

1 . Vor der Verwendung ist die Ubereinstimmung von Netzspannung mit der
Betriebsspannung zu priifen und sicherzustellen, dass das Gerat sicher geerdet ist.

2 . Den Drehzahlregler von 0 auf 1 schalten, um die Stromversorgung des Geréts
einzuschalten, und den Drehzahlregler von 1 auf 10 drehen, um die Drehgeschwindigkeit
der Mischachse von 0 bis 503 U/Min ohne Frequenzénderung zu erhdhen.

3.+ Nachabgeschlossenem VVorgang den Drehzahlregler auf O drehen, um das Gerat auszuschalten.
4. Die richtige Mischgeschwindigkeit und Mixsets auswahlen. Knethaken fiir das Kneten von
Teig bei niedriger Geschwindigkeit, Schlagbesen fiir mittlere Mischungen und Rihrbesen fiir
Hochgeschwindigkeitsmischungen. Kein Teigkneten mit mittlerer oder hoher Geschwindigkeit.
5. Beim Mischen nicht die Hand oder andere Gegensténde in die Trommel halten.

6. Das Gerét sauber halten.

Storung und Abhilfe

Stérung

Ursache

Abhilfe

Gerat lauft nicht

1. Schlechter Kontakt der Verdrahtung
2. Abnutzung der Elektroblirste

1. Den Stromkreis priifen
2. Die Elektrobirste auswechseln

Verlangsamung der
Drehgeschwindigkeit  durch
hohe Temperatur

1. Niedrige Spannung

2. Zu hohe Last

3. Mixer oder Drehgeschwindigkeit ist
nicht korrekt

4. Zulange Betriebszeit

1. Die Netzspannung prifen

2. Lastverringern

3 . Ordnungsgemafle Verwendung
gemalk Bedienungs- und
Wartungsanleitung

4. Nach einigen Minuten wieder
einschalten

Mixer beriihrt die Innenseite
der Trommel

Mixer oder Trommel verformt

Mixer oder Trommel korrigieren oder
austauschen




MEZCLADORAS DE ALIMENTOS DE LA
SERIE BH5

Resumen

La mezcladora de alimentos multifuncional BH5 es la nueva mezcladora de superficie de mesa
desarrollada en las mezcladoras de serie BH5 . Esta maquina hace una rotacion planetaria en el tambor de
producto basada en el principio del movimiento planetario para mezclar el material completamente. Esta
maquina adopta la mas avanzada tecnologia de cambio continuo Y ajusta la velocidad de rotacion en el
rango de 0~503 r/min con maltiples funciones como mezclar pasta, mezclar relleno, romper huevo y
crema. Todas las partes que entran en contacto con los alimentos utilizan acero inoxidable con un
tratamiento superficial especial y cumplen lanorma sanitaria nacional.

Esta maquina de forma hermosa es facil de operar, segura, de alta eficiencia y amplia
aplicacion. Es la mano asistente ideal para hacer productos de pastel o pasta en la sala de
panaderia, hotel, bar, restaurante y el hogar.

Parametros técnicos

Modelo Volumen Tension Potencia Dimension

BH5 5L ~220V/50Hz 0.25 kW 351x231x412 mm

Dosis de harina a utilizar: BH5 500g

Uso y mantenimiento

1. Compruebe la conformidad entre la tensidn de alimentacion y la tension de uso y asegarese
de la seguridad de la conexion de laméaquina a la tierra antes de su uso.

2., Conecte el modulador de velocidad de 0 a 1 para abrir la alimentacion de la maquina y gire el
modulador de velocidad de 1 a 10 para cambiar la velocidad de rotacion del eje mezclador de O
a 503 r/min sin modulacion de velocidad.

3. Cuandotermine laoperacion, por favor gire el modulador de velocidad a0 para apagar laméaquina.

4. Seleccione la velocidad de mezcla y los kits de mezcla adecuados. Mezclador tipo gancho para
pasta de mezcla de baja velocidad, mezclador tipo raqueta para mezcla media y mezclador tipo raiz
de flor paramezcla de alta velocidad. No hay que mezclar la pasta con lavelocidad media o alta.

5. No ponga la mano u otra cosa en el tambor durante la mezcla.

6. Mantenga la maquina limpia.

Fallo y solucidn

Fallo Causa Solucién
Lamaquina no funciona 1. Malcontactodelcableado 1. Compruebeelcircuito eléctrico
2. Desgaste del cepillo eléctrico 2. Cambieel cepilloeléctrico
La velocidad de rotacidn | 1. Bajatensidn 1. Compruebelatensiéndealimentacidon
disminuye debido a la alta | 2. Cargademasiado pesada 2. Disminuciéndelacarga
temperatura 3. La mezcladora o la velocidad de | 3. Utilice correctamente segtn el manual
rotacionimpropia deusoymantenimiento

4. Tiempodetrabajodemasiadolargo | 4. Vuelva a encender después de varios
minutos

Contacto de la mezcladora| Mezcladorao distorsionde tambor Corrijaocambie lamezcladora

conelinterior deltambor




VARINHAS MAGICAS PARA ALIMENTOS
DA SERIE BH5

Resumo

A varinha mégica multifuncional BH5 é o novo misturador de tipo mesa desenvolvido na
série BH5 . Esta maquina faz rotacdo planetaria no tambor do produto com base no principio
do movimento planetario para misturar completamente o material. Esta maquina adopta a
mais avancada tecnologia de stepless shift e ajusta a velocidade de rotacéo ao longo da gama
de0~503r/mincom multiplas fungdes tais como mistura de pasta, mistura de recheio, quebra
de ovos e cremes. Todas as pecas em contacto com alimentos fazem uso de aco inoxidavel
com tratamento de superficie especial e cumprem o padrao sanitario nacional.

Esta bela maquina de formas é facil de operar, segura, altamente eficiente e de ampla
aplicacdo. E a mao assistente ideal para fazer bolos ou produtos em pasta no quarto de padeiro,
hotel, bar, restaurante e casa.

Parametros técnicos

Modelo Volume Tensdo Poténcia Dimensdo

BH5 5L ~220V/50Hz 0.25kW 351x231x412mm

Doses de farinha a serem usadas: BH5 500g
Utilizacao e Manutengao

1. Controle a conformidade entre a tensdo de poténcia e a tensao de utilizagdo e garantir a
seguranca da maquina de ligacdo a terra antes da sua utilizacao.

2. Atue no modulador de velocidade de 0 a 1 para abrir a alimentacdo da maquina e rodar o
modulador de velocidade de 1 a 10 para alterar a taxa de rotagdo do eixo de misturade O a
503r/min sem modulacéo da taxa.

3. Ao terminar a operagdo, por favor rodar o modulador de velocidade para O para desligar a maguina.
4. Selecione a velocidade de mistura adequada e kits de mistura. Varinha tipo gancho para
mistura de pasta de baixa velocidade, varinha tipo raquete para mistura média e tipo raiz de
flor para mistura de alta velocidade. Sem pasta de mistura com média ou alta velocidade.

5. Nao colocar a mdo ou outra coisa dentro do tambor ao misturar.

6. Mantenhaamaquina limpa.

Falhas e solugoes

Falha Causa Solucao
Maquina ndo funciona 1. Maucontactodacablagem | 1. Verificaro circuito elétrico
2. Desgaste daescovaelétrica | 2. Mudar a escova elétrica
A velocidade de rotagdo diminui | 1. Baixavoltagem 1. Verificaratensdo de alimentagdo
devido a alta temperatura 2. Cargademasiado pesada 2. Diminuir a carga

3. Varinha ou velocidade de
rotacdo impropria

4. Tempo de trabalho
demasiado longo

3. Utilizar corretamente de acordo com o
manual de utilizacdo e manutencao
4. Ligar novamente apds varios minutos

Avarinha entra em contacto com
o interior do tambor

Distor¢ao da varinha ou do
tambor

Corrigir ou mudar varinha ou tambor




KYXOHHbIE KOMBAWHbI CEPUW BH5

O6Lwime cBeaeHus

MHoro¢yHKITMOHATBLHBIA KyXOHHBIH KOMOAIH /I MUIIEBBIX MpoxykToB BH5 npencrasnser codoit
WHHOBAIIIOHHBIN HACTOJBHBIN KyXOHHBIN KoMOaiH ceprr BHS. B nanHOM ycTpoticTe 6apabaH coBepIaet
IUTAHETApHOE BpALLIEHHE, Oiaroapst yeMy 0OeCTieYrBaeTCsl MOJTHOE TepeMeIlIBaHue. B JaHHOM ycTpolicTBe
UCIIOJIB3YETCsl HanboJiee repeioBasi TEXHOIOTH OECCTYIEHYaToro MepeKIoYeHHs iepeay, a TakKe
BO3MOKHA PETYJIMPOBKA CKOpOCTH BpattieHus B quanasoHe ot 0 go 503 06 / mun. C oMOIIpIo yCTporcTBa
MOJKHO BBITIOJHSTh Pa3IM4HbIC (DYHKIIMH, B TOM YKCIIC TIEPEMEIIMBAHKE MTACThI, TIepeMEIIMBaHIe (apiiia,
B30MBaHUE SUII U CIIMBOK. Bce yacTH, KOHTaKTHPYIOIIUE C MUIIEBBIMU IPOTYKTaMH, H3TOTOBIICHBI U3
HEPIKaBEIONICH CTaH, a UX TIOBEPXHOCTh 00paboTaHa CeaIbHbIM COCTABOM; TAKUM 00pa3oM OHU B
TIOJTHOM Mepe COOTBETCTBYIOT HAIIMOHATIEHBIM CAHUTAPHBIM CTaHIApTaM.

JlaHHOE YCTPOICTBO OTIIMYACTCS IPOCTOTOM B AKCILTYaTAIINH, O€30ITaCHOCTHIO, BRICOKOH 3()(EeKTHBHOCTHIO U
HIMPOKO MPUMEHSIETCS 110 BceMy MUPY. OHO SIBJISETCS JIeaIbHBIM HHCTPYMEHTOM JIJIsI [IPUTOTOBJICHHUS
TOPTOB ¥ Pa3MEIIIMBAHKSI TIPOTYKTOB JI0 OHOPOHON MAcChl i MOYKET IPUMEHSTHCS B TICKAPHSIX, OTEIIIX,
Oapax, pecTopaHax H JIKe B JIOMAITHUX YCJIOBHSX.

TexHuyeckue na pameTpbl
Mogenb O6bem Hanpsa»keHune MowHocTb Pasmepbi
BH5 5n ~220B/50T, 0,25kBT 351x231x412 mm

MascHble fo3bl, nogsexalume ncnosb3osaHmo: BHS 500g

3Kcnnya'rau,uﬂ UnTEXHN4YECKoe OGCI'IV)KMBaHMe

1. Tlepen ucrnonb30BaHNEM YCTPOHCTBA MPOBEPHTE COOTBETCTBHE MEXKTy HAIIPSHKCHUEM TTUTAHUS 1
HanpshKEHUEM, TIOCTYTIAIOIIEM B YCTPOHCTBO, @ TAKKe YOSUTECh B HAJIMYHMHM OE30ITaCHOTO TIOKITFOUESHHS

YCTPOMCTBA K 3a3EMJICHHIO.

2. Tlepexmounte peryasTop ckopocTH u3 nosoxkeHusi O B monoykeHre 1, 9To0bl BKITIOUYUTH TIUTAHKE, TTOCTIe
Yero nepeBeAuTe perynarop B mnosoxkeHue oT 1 go 10, 4ToObl U3MEHATH CKOPOCTH BpAIEHUS
nepemertmBarorieit ocu ¢ 0 10 503 06 / MuH 6€3 MOTYJISIIHH CKOPOCTH.

3+ Ilo oxoHyaHNM pabOTHI IEPEBEUTE PETYIIITOp CKOpOocTH BioNokeHHe 0, YToObI BBIKITFOUHTH YCTPOMCTBO.

4. Bplbepute CKOpOCT MEPEMEIMBAHMS M KOMIUIEKTBI 11 TiepeMeltBaHis. CMecHTeNb THUITa «KPEFOUOK» TS
HU3KOCKOPOCTHOTO TIEPEMEIIIMBAHISI, CMECHTENh TUTTA «PAKETKa» U CPETHECKOPOCTHOTO TIePEMEIIIMBAHS 1
CMecHTeNh THITA «KOPEHB TS BBICOKOCKOPOCTHOTO TiepeMellBaHisL. He Jioryckaercst riepeMellBaHie TiacThl
CO CPEIHEN MM BBICOKOM CKOPOCTBIO.

5. Wzberaiite monasanus pyK Wiv peIMeTOB B OapabaH BO BpeMsl IepeMeIBaHKSL.

6. Conep>xure yCTpOICTBO B YUCTOTE.

HeuncnpaBHOCTM 1 crniocobbl X YCTPaHEeHUA

CTb
YcTpoiictBoHepaboTaeT 1. TNOXOMKOHTaKTNPOBOAKM 1. TpoBepbTEINEKTPUYECKYIOCXEMY
2. WBHOCINEKTPUYECKOMLLETKM 2. 3aMeHMUTE3/IEKTPUYECKYIOLLETKY
Hu3kaa ckopocTb BpaleHna n3-3a | 1. HusKoeHanpsxeHue 1. [poBepbTeHanpAKEHNENUTaHUA
BbICOKOMTEMMNEPATYPbI 2. TMeperpyska 2. CHv3bTEHArpysKy
3. HenpaBuibHas CKOPOCTb BpalleHua | 3. Mcnonb3yinTe yCTPOMWCTBO B COOTBETCTBUM C
cmecuTens PYKOBOACTBOM MO 3KCMJIyaTaLyM U TEXHUHECKOMY
4. CavwKomaonroeBpemapaboTbl 06CNyKMBAHMIO
4. Brtoumte 0bopyaoBaHME CHOBA Yepe3 HECKO/BbKO
MWHYT
Cmecutenb KoOHTaKTMpyeT c | HecoocHocTbcmecuTenambapabaHa WcnpaBbTe nosokeHne cmecutesna win bapabaHa, mbo
BHYTpeHHelYacTblobapabaHa 3aMEHUTEHENCNPABHbININEMEHT







IMPASTATRICI SERIE BH7

Sommario

L’impastatrice multi-funzione BH7 & il nuovo mixer da tavolo della serie BH7 . Questa
macchina effettua la rotazione planetaria nel tamburo del prodotto basato sul principio di
movimento planetario per mescolare completamente i materiali. Questa macchina adotta la
tecnologia di spostamento stepless pit avanzata e regola la velocita di rotazione sopra la
gamma di 0~635r/min con le multi funzioni quali miscelazione della pasta, miscelazione del
ripieno, rompere le uova e montare. Tutte le parti in contatto col cibo sono in acciaio
inossidabile con trattamento speciale della superficie e soddisfano le norme sanitarie
nazionali.

Questa macchina e facile da operare, sicura, ad alta efficienza e con una vasta gamma di
applicazioni. L assistente ideale per cucinare dolci o i prodotti a base di paste nei panifici,
hotel, bar, ristoranti e case.

Parametri tecnici

Modello Volume Tensione Potenza Dimensioni

BH7 7L ~220V/50Hz 0,27kW 427x250x422 mm

Dosi di farina da utilizzare: BH7 700g
Uso e manutenzione

1. Controllare la conformita tra la tensione di alimentazione e la tensione d'uso e verificare la
sicurezza della connessione della macchina a terra prima dell'uso.

2. Accendere il modulatore di velocita da 0 a 1 per alimentare la macchina e ruotare il
modulatore di velocita da 1 a 10 per cambiare il tasso di rotazione dell'asse di miscelazione da
0 a 635r/min senza modulazione del tasso.

3. Alla fine dell'operazione, si prega di ruotare il modulatore di velocita su O per spegnere la macchina.
4. Selezionare la velocita di miscelazione adeguata e i kit di miscelazione. Miscelatore a
gancio per miscelare le paste a bassa velocita, miscelatore di tipo Racket per la miscelazione
media e miscelatore di tipo flower root per miscelare ad alta velocita. Non miscelare la pasta
con velocita media o alta.

5. Non inserire le mani o altre cose nel collettore durante la miscelazione.
6. Mantenere la macchina pulita.

Guasti e soluzioni

Guasto Causa Soluzione
Macchina non | 1. Cattivo contatto del cablaggio 1. Controllare il circuito elettrico
funzionante 2. Usuradella spazzola elettrica 2. Cambiare la spazzola elettrica
Velocita di rotazione | 1. Bassa tensione 1. Controllare la tensione di alimentazione
rallentata a causa | 2. Carico troppo pesante 2. Diminuire il carico
dell'altatemperatura | 3. Velocita del miscelatore o di | 3. Utilizzare correttamente secondo il
rotazione scorrette manuale d'uso e manutenzione
4. Tempo di lavoro troppo lungo 4. Riaccendere dopo alcuni minuti

Contatto del miscelatore | Deformazione del miscelatore o della | Correggere o cambiare il miscelatore o

con l'interno  del | batteria collettore
collettore




BH7 SERIES FOOD MIXERS

Summarize

BH7 multi functional food mixer is the new developed table surface type mixer in
BH7 serial mixers. This machine make planetary rotation in product drum based
on the principal of planetary movement to mix material completely. This machine
adopt the most advanced stepless shift technology and abjust the rotation speed
over the range of 0 ~ 635r/min with multi functions such as mixing
paste,mixing stuffing,breaking egg and cream.All the parts contact with food make
use of stainless ste-el with special surface treatment and meet the national sanitary
standard.

This beautiful shape machine is easy to operate,safe,high efficient and wide
application.lt’s the ideal assistant hand for making cake or paste products in
baker’s room,hotel,bar,restaurant and home.

Technical parameters

Model Volume Voltage Power Dimension

BH7 7L ~220V/50Hz 0.27kW 427x250x422 mm

Quantities of flour to be used: BH7 700g

Use and Maintenance

1. Check the conformity between the power voltage with the using voltage and make
sure the safety of machine connecting to the earth before use.

2. Switch on the speed modulator from 0 to 1 to open the machine’s power supply
and rotating the speed modulator from 1 to 10 to change the rotating rate of mixing
axle from 0 to 635r/min with no rate modulation.

3. When finish the operation, please rotating the speed modulator to 0 to power off
the machine.

4. Select proper mixing speed and mixing kits. Hook type mixer for low speed mixing
paste, Racket type mixer for medium mixture and flower root type mixer for high
speed mixture. No mixing paste with medium or high speed.

5. No put hand or other thing into the drum on mixing.

6. Keep the machine clean.

Fault and remedy

Fault Cause Remedy
Machine no running 1. Bad contact of wiring 1. Check the electrical circuit
2. Wear of electrical brush | 2. Change the electrical brush
Rotating speed slow down | 1. Low voltage 1. Checkthe power voltage
due to high temperature 2. Loadtoo heavy 2. Decrease load
3. The mixer or rotating | 3. Use correctly according to
speed improper manual of use and maintenance
4. Workingtime too long 4. Switch on again after several

minutes

Mixer contact the inside of | Mixer or drum distortion

drum

Correct or chage mixer ordrum




MIXEURS DE LA GAMME BH7

Introduction

Le mixeur multifonctionnel BH7 est le nouveau mixeur de comptoir développé dans
la gamme BH7 de mélangeurs. La machine effectue une rotation planétaire dans le
tambour du produit sur la base du principe du mouvement planétaire pour mélanger
complétement les aliments. La machine adopte la technologie de changement de
vitesse en continu la plus avancée et ajuste la vitesse de rotation dans un éventail de
0-635 tr/min avec des fonctions multiples telles que mélanger la pate, mélanger la
farce, casser les ceufs et monter la créme. Toutes les pieces en contact avec les
aliments sont en acier inoxydable avec traitement de surface spécial et répondent aux
réglementations sanitaires nationales.

Cette belle machine est facile a utiliser, stire, hautement efficace et spacieuse. C’est
I’assistant idéal pour la préparation de gateaux ou de pates au sein de boulangeries,
hotels, bars, restaurants et a la maison.

Parametres techniques

Modeéle Volume Tension Puissance Dimension

BH7 71 ~220V/50 Hz 0,27 kw 427%250x422 mm

Quantités de farine a utiliser : BH7 700g
Utilisation et maintenance

1. Vérifier la conformité entre la tension d’alimentation et la tension d’utilisation et
s’assurer que la machine est connectée a la terre de maniere stire avant 1’utilisation.

2. Allumer le modulateur de vitesse de 0 a 1 pour mettre la machine sous tension et
faire tourner le modulateur de vitesse de 1 a 10 pour changer la vitesse de rotation de
I’axe mélangeur, de 0 a 635 tr/min sans modulation de vitesse.

3. Unefois I’opération terminée, tourner le modulateur de vitesse sur O pour éteindre lamachine.

4. Seélectionner la vitesse de mélange et les kits de melange appropriés. Le mélangeur
de type crochet sert a mélanger la pate a basse vitesse, le mélangeur de type raquette
pour les mélanges & moyenne vitesse et le mélangeur de type racine de fleur pour les
mélanges a grande vitesse. Ne pas melanger la pate a vitesse moyenne ou éleveée.

5. Ne pas mettre sa main ou toute autre chose dans le tambour lors du mélange.

6. Garder la machine propre.

Dépannage
Probleme Cause Solution
La machine ne | 1. Mauvais contact du cablage 1. Controler le circuit électrique

fonctionne pas

2\

Usure du balai électrique

2. Remplacer le balai électrique

La vitesse de rotation
diminue a cause d’une
surchauffe

1\
2\
3\

4\

Basse tension

Trop lourde charge

Erreur du meélangeur ou mauvaise
vitesse de rotation

Trop longue durée de fonctionnement

1. Contrdler I’alimentation électrique

2. Diminuer la charge

3. Utiliser I’appareil conformément au
mode d’emploi

4. Rallumer au bout de quelques minutes

Contact du mixeur a
I’intérieur du tambour

Déformation du mixeur ou du tambour

Réparer ou remplacer le mixeur ou le
tambour




MIXER DER SERIE BH7

Inhaltsverzeichnis

Der  Multifunktionsmixer ~ BH7 ist der neu entwickelte  Standmixer
der BH7-Serienmixer.  Dieses  Gerdt drent in der Produkttrommel
entsprechend dem Prinzip der Planetenbewegung, um die Zutaten vollstandig zu
mixen.  Dieses  Gerdt  verwendet die fortschrittlichste stufenlose
Schiebetechnologie und passt die Drehgeschwindigkeit Uber dem Bereich von
0~ ~635 U/Min mit Multifunktionen wie Kneten, Fillung mischen, Eischnee und
Sahne aufschlagen. Alle Teile in Kontakt mit den Lebensmitteln sind aus Edelstahl
mit spezieller Oberflachenbehandlung und erfillen die nationalen Hygienestandards.
Dieses schon geformte Gerat ist einfach zu bedienen, sicher, hocheffizient und
vielféltig einsetzbar. Es ist die ideale helfende Hand fiir die Herstellung von Kuchen
oder Geback fur Béckerei, Hotel, Bar, Restaurant und zu Hause.

Technische Daten

Modell Volumen Spannung Leistung Abmessung

BH7 7L ~220V/50 Hz 0,27 kW 427%250x422 mm

Mehldosierungen zu verwenden: BH7 700g
Bedienung und Wartung

1 . Vor der Verwendung ist die Ubereinstimmung von Netzspannung mit der
Betriebsspannung zu priifen und sicherzustellen, dass das Gerét sicher geerdet ist.

2 . Den Drehzahlregler von 0 auf 1 schalten, um die Stromversorgung des Gerats
einzuschalten, und den Drehzahlregler von 1 auf 10 drehen, um die Drehgeschwindigkeit der
Mischachse von 0 bis 635 U/Min ohne Frequenzanderung zu erhéhen.

3. Nach abgeschlossenem Vorgang den Drehzahlregler auf O drehen, um das Gerét auszuschalten.
4. Die richtige Mischgeschwindigkeit und Mixsets auswahlen. Knethaken fur das Kneten von
Teig bei niedriger Geschwindigkeit, Schlagbesen flr mittlere Mischungen und Ruihrbesen fir
Hochgeschwindigkeitsmischungen. Kein Teigkneten mit mittlerer oder hoher Geschwindigkeit.
5. Beim Mischen nicht die Hand oder andere Gegensténde in die Trommel halten.

6. Das Geréat sauber halten.

Stérung und Abhilfe

Storung Ursache Abhilfe
Geraét lauft nicht 1. Schlechter = Kontakt  der | 1. Den Stromkreis prifen
Verdrahtung 2. Die Elektrobiirste auswechseln
2. Abnutzung der Elektroburste
Verlangsamung der | 1. Niedrige Spannung 1. Die Netzspannung prifen
Drehgeschwindigkeit 2. Zuhohe Last 2. Last verringern
durch hohe Temperatur | 3. Mixer oder | 3. Ordnungsgemale Verwendung
Drehgeschwindigkeit ist nicht gemaR Bedienungs- und
korrekt Wartungsanleitung
4. Zu lange Betriebszeit 4. Nach einigen Minuten wieder einschalten
Mixer berihrt  die | Mixer oder Trommel verformt Mixer oder Trommel Korrigieren oder
Innenseite der Trommel austauschen




MEZCLADORAS DE ALIMENTOS DE LA
SERIE BH7

Resumen

La mezcladora de alimentos multifuncional BH7 es la nueva mezcladora de superficie de
mesa desarrollada en las mezcladoras de la serie BH7 . Esta méaquina hace una rotacion planetaria
en el tambor de producto basada en el principio del movimiento planetario para mezclar el
material completamente. Esta maquina adopta la méas avanzada tecnologia de cambio continuo y
ajusta la velocidad de rotacion en el rango de 0~635 r/min con maltiples funciones como
mezclar pasta, mezclar relleno, romper huevo y crema. Todas las partes que entran en contacto con
los alimentos utilizan acero inoxidable con un tratamiento superficial especial y cumplen la
norma sanitaria nacional.

Esta maquina de forma hermosa es fécil de operar, segura, de alta eficiencia y amplia aplicacion. Es
la mano asistente ideal para hacer productos de pastel o pasta en la sala de panaderia, hotel, bar,
restaurante y el hogar.

Parametros técnicos

Modelo Volumen Tension Potencia Dimensién

BH7 7L ~220V/50Hz 0.27kW 427x250%422 mm

Dosis de harina a utilizar: BH7 700g

Uso y mantenimiento

1. Compruebe la conformidad entre la tension de alimentacion v la tension de uso y asegurese de la
seguridad de la conexion de lamaquinaa latierraantes de su uso.

2. Conecte el modulador de velocidad de 0 a 1 para abrir la alimentacion de la maquina y gire el
modulador de velocidad de 1 a 10 para cambiar la velocidad de rotacion del eje mezclador de 0 a
635 r/min sin modulacion de velocidad.

3. Cuandotermine laoperacion, por favor gire el modulador de velocidad a0 paraapagar lamaguina.

4. Seleccione la velocidad de mezcla y los kits de mezcla adecuados. Mezclador tipo gancho para
pasta de mezcla de baja velocidad, mezclador tipo raqueta para mezcla media y mezclador tipo raiz
de flor paramezcla de alta velocidad. No hay que mezclar la pasta con lavelocidad media o alta.

5. No ponga la mano u otra cosa en el tambor durante la mezcla.

6. Mantengalamaquinalimpia.

Falloy solucién

Fallo Causa Solucién
Lamaquinano funciona 1. Mal contacto del cableado 1. Compruebeel circuitoeléctrico
2. Desgastedel cepilloeléctrico 2. Cambieel cepilloeléctrico
La velocidad de rotacion | 1. Bajatension 1. Compruebe latensiondealimentacion
disminuye debido a laalta | 2. Cargademasiado pesada 2. Disminuciondelacarga
temperatura 3. Lamezcladoraolavelocidadde | 3. Utilice correctamente segiin el manual de
rotacionimpropia usoy mantenimiento
4. Tiempodetrabajodemasiadolargo | 4. Vuelvaaencenderdespuésdevariosminutos
Contacto de la mezcladora| Mezcladora o distorsidn de tambor Corrijao cambie lamezcladora
conel interior del tambor




VARINHAS MAGICAS PARA ALIMENTOS
DA SERIE BH7

Resumo

A varinha magica multifuncional BH7 é o novo misturador de tipo mesa desenvolvido na série
BH?7 . Esta maquina faz rotacéo planetaria no tambor do produto com base no principio do
movimento planetario para misturar completamente o material. Esta maquina adopta a mais
avancada tecnologia de stepless shift e ajusta a velocidade de rotagdo ao longo da gama de0~
635r/mincom multiplas funcdes tais como misturar pasta, misturar recheio, quebrar ovos e
cremes.Todas as pegas em contacto com alimentos fazem uso de aco inoxidavel com tratamento
de superficie especial e cumprem o padrdo sanitéario nacional.

Esta bela maquina de formas é facil de operar, segura, altamente eficiente e de ampla
aplicacdo. E a méo assistente ideal para fazer bolos ou produtos em pasta no quarto de padeiro,
hotel, bar, restaurante e casa.

Parametros técnicos

Modelo Volume Tensdo Poténcia Dimensao

BH7 7L ~220V/50Hz 0.27kW 427%250x422 mm

Doses de farinha a serem usadas: BH7 700g
Utilizacdo e Manutencéo

1. Controle a conformidade entre a tensdo de poténcia e a tens&o de utilizagéo e garantir a
seguranca da maquina de ligacao a terra antes da sua utilizacéo.

2. Atue no modulador de velocidade de 0 a 1 para abrir a alimentacdo da maquina e rodar o
modulador de velocidade de 1 a 10 para alterar a taxa de rotacao do eixo de misturade 0 a
635r/min sem modulacdo da taxa.

3. Ao terminar a operagdo, por favor rodar o modulador de velocidade para O para desligar a méguine.
4. Selecione a velocidade de mistura adequada e kits de mistura. Varinha tipo gancho para
mistura de pasta de baixa velocidade, varinha tipo raquete para mistura média e tipo raiz de flor
para mistura de alta velocidade. Sem pasta de mistura com média ou alta velocidade.

5. Néo colocar a méo ou outra coisa dentro do tambor ao misturar.

6. Mantenhaamaquinalimpa.

Falhas e solugdes

Falha Causa Solugéo
Méquina ndo funciona 1. Mau contacto dacablagem 1. Verificar ocircuito elétrico
2. Desgaste da escova elétrica 2~ Mudar aescovaelétrica

A velocidade de rotagéo | 1. Baixavoltagem

diminui devido a alta| 2. Cargademasiado pesada

temperatura 3. Varinha ou velocidade de
rotacdo imprépria

4. Tempo de trabalho demasiado
longo

1. Verificar atensdo de alimentacéo

2. Diminuiracarga

3. Utilizar corretamente de acordo com o
manual de utilizacdo e manutengdo

4. Ligar novamente apGs Varios minutos

A varinha entra em contacto | Distor¢do da varinha ou do tambor
como interior do tambor

Corrigir ou mudar varinha ou tambor




KYXOHHbIE KOMBANHbI CEPUU BH7

O6Lwiue cBeaeHus

MHorohyHKIMOHATIEHBIN KyXOHHBIA KOMOAHH TS TUIIEBBIX MpoykToB BH7 npencrasser
€000l HTHHOBAITMOHHBIM HACTOJIBHBIN KyXOHHBIN KoMOaiH ceprn BH7. B manHOM ycrpoticTee
OapabaH coBepIlIaeT IJIaHETapHOE BpallleHue, Onaromapsi yeMy oOecrieunBaeTcs MOJTHOE
nepemMenBanue. B 1aHHOM ycTpoiicTBe UCIONb3yercsl Haubosee mnepeioBas TeXHOIOTHS
OeccTyINeHYaToro MepeKiItoYeHusl repeiayd, a Takke BO3MOXHA PEryJHpPOBKa CKOPOCTU
Bparenus B auarnazone ot 0 4o 635 06 / MuH. C OMOIIBIO YCTPOHCTBA MOKHO BBITIOIHSTH
paznuuHble (QYHKIMH, B TOM YHKCIIE MEpeMelIMBaHKe IMacThl, NepeMelnBanue (apia,
B30MBaHUE SIMIl U CIMBOK. Bce 4acTH, KOHTaKTHPYIOIIME C MHIIEBBIMH MPOAYKTaMHU,

M3TOTOBJICHBI U3 HEPKABEIOILIEH CTAIH, a MX TIOBEPXHOCTh 00padoTaHa CrielaIbHBIM COCTaBOM;
TaKUM 00pPa30M OHH B IIOJTHON Mepe COOTBETCTBYIOT HAIIMOHAILHBIM CAHUTAPHBIM CTaHIAPTaM.
JlaHHOE YCTPOWMCTBO OTIMYACTCSl MPOCTOTOM B AKCIUTyaTald, O€30MacHOCTBIO, BBHICOKOM

(P PEKTUBHOCTHIO U MIMPOKO MPUMEHSETCS 10 BceMy Mupy. OHO SIBISIeTCS UICaTbHBIM
WHCTPYMEHTOM JIJIsI IPATOTOBJICHHS TOPTOB U Pa3MEIIIMBAHUS MPOTYKTOB JI0 OTHOPOITHON MACCHI
Y MOYKET MPUMEHSTRCS B TIEKAPHSIX, OTEIISIX, 0apax, pecTopaHax v IaXKe B IOMAIITHUAX YCIIOBHSIX.

TexHnuyeckue mapaMeTphbl

Monpens O0BeM Hanpspxenue MontgocTts Pazmepsl

BH7 Tn ~220B/501 1y 0,27xBt 427x250x422 v

MisicHbIe 0361, TIOISKAIIKe Hconb3oBaduto: BH7 700g

3KCIIJIyaTaHI/IH U TEXHUICCKOE OﬁCJIy)KI/IBaHI/Ie

1 . Tlepen nucronp30BaHWEM YCTPOHCTBA ITPOBEPHTE COOTBETCTBUE MEXKIY HAIPSHKEHUEM
MTUTaHWS ¥ HAIIPSDKEHUEM, TTOCTYTIAIOIIEM B YCTPOMCTBO, a TAKXKE YOS TUTECHh B HATTHUNHU
6€30MacHOro MOKIIFOYEHHUS YCTPOUCTBA K 3a3EMIICHHIO.

2. TlepexmmounTte perymisTop CKOpocTu u3 mnojoxkeHus 0 B monoxeHue 1, 4ToObl BKITFOUUTH
MUTaHKE, TIOCJIC YeT0 MePEBEANTE PETYIIATOP B mosioxkernue ot 1 10 10, 9ToObl M3MEHSTH
CKOPOCTH BpallieHus rnepemertmparomieit ocu ¢ 0 10 635 06 / Mur 6€3 MOy ISIMH CKOPOCTH.

3+ TooKOHYaHHMPAOOTHITIEPEBEANTEPET YIITOPCKOPOCTHBIIONOKEHHE), 4TOOBIBBIKITFOUHTHY CTPOHCTBO.
4. BpiOepuTe CKOPOCTH TMEPEMEIIMBAHMS M KOMITTEKTHI JUTsI TiepeMelmBanust. CMecHTeNb THUTIa
KKPIOYOK» M7 HU3KOCKOPOCTHOTO TIEPEMEIITNBAHUS, CMECUTENh TUIA «PAKETKa» IS
CPEIHECKOPOCTHOTO TTEPEMEIITNBAHMS I CMECUTENTh THTIA KOPEHBY TSl BRICOKOCKOPOCTHOTO
niepeMertBanysi. He ormyckaercs riepeMellMBaHke ACThI CO CPEIHEN MITH BRICOKOH CKOPOCTBIO.
5. U30eraiite nmomnaianus pyK WiH MpeMETOB B 0apabaH BO BpeMs IIePEMEIITMBAHHS.

6. Conepxure yCTpOICTBO B YUCTOTE.

HencnpaBHOCTH M C1IOCO0BI MX YCTPAHEHUSI

HewucnpaBaocts ITpranna Pemenne
YerpoiicTso He paboTaeT 1. IInoXO¥MKOHTAKT IPOBOIKA 1. TlpoBepbre3NeKTPIHIecKy 0 CXeMy
2. VIBHOCOMeKTprHecKONIIETKN | 2+ 3aMeHUTE SKTPUYSCKYFO IIETKY
Huskast ckopocts pparienus | 1. Huskoe Hanpsbkenve 1. TlpoBepbTe HANPSDKEHHE IUTAHKS
n3-3aBBICOKOM TeMriepaTypbl | 2+ [leperpyska 2. CHm3sTC HATPY3KY
3. HenpaBunsHast  ckopocts | 3.  Hcmomnw3yiite ycTpOWCTBO B
BpaIIIEHUSI CMECUTEA COOTBETCTBHH C PYKOBOJICTBOM 10
4. CiumKoM JJONTOe BpeMs 9KCIUTyaTalluy ¥ TEXHUYECKOMY
paboTHI 00CITyKNUBaHHIO

Yepe3 HECKOIIBKO MAHYT

4. Brxmounte 000pyIOBaHHE CHOBA

Cwmecurens koHTakTupyeT ¢ | HecoocHocTh  cMmecurens U | VcnpaBbTe MOMOYKEHHE CMECHTENST WITH

BHYTpECHHEH 4acThio Oapabana | Oapabana Oapabana, 1100 3aMEHUTE

HEUCTIPaBHBIHN JJIEMEHT
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