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NORSK

Slik gjor du

Formene passer til & lage bdde sjoko-
lade- og marsipankonfekt.

Smgr formen fgrst. Legg en bit
marsipan i formen. Trykk sammen
formen med et hardt trykk. Overflgdig
marsipan trykkes ut gjennom hullet pa
undersiden. Rpne og Igsne marsipanfi-
gurene forsiktig fra formen.

For 8 lage sjokoladekonfekt - hold for-
men godt lukket. Hell smeltet sjokolade
gjennom hullet i formen. Hold formen
lukket og la sjokoladen avkjgles helt fgr
du 8pner formen.

Rengjgring

Formen kan tas fra hverandre for ren-
gjering, se illustrasjonen p8 side 1.
Alle deler av formen kan vaskes i opp-
vaskmaskin.

SUOMI

Kayttoohje

Muotti soveltuu seka suklaa- ettd mar-
sipaanihahmojen tekemiseen.
Marsipaanihahmojen tekeminen: Voitele
muotti. Laita pala marsipaania muottiin.
Paina muotin puolet tiiviisti toisiaan
vasten, jolloin ylimaardinen marsipaani
tulee ulos pohjassa olevasta reidsta.
Avaa muotti ja ota hahmo muotista.
Suklaahahmojen tekeminen: Pida
muotti tiiviisti kiinni. Kaada sulatettu
suklaa muottiin reian kautta. Laita
pakkauksessa oleva kuminauha tiukasti
muotin ymparille, jotta muotti pysyy
tiukasti kiinni. Anna suklaan kovettua
taysin ennen muotin avaamista.

Puhdistus

Muotti voidaan purkaa osiin puhdista-
mista varten, katso kuvaa sivulla 1.
Osat voidaan pestéa astianpesukonees-
sa.

ENGLISH

How to use

The mould can be used for both choco-
late and marzipan.

To make marzipan treats - grease the
mould first. Put a bit of marzipan in
the mould. Press the two pieces of the
mould firmly together so the excess
marzipan is pressed out through the
hole in the bottom. Open the mould
and carefully remove the marzipan
figure from the mould.

To make chocolate treats - keep the
mould closed tightly. Pour melted
chocolate through the hole in the
mould. Wrap the accompanying rub-
ber band around the mould to keep it
tightly closed. Let the chocolate harden
completely before you remove the rub-
ber band and open the mould.

Cleaning

The mould can be separated for clean-
ing, see the illustration on page 1.

All parts of the mould can be washed in
the dishwasher.

SVENSKA

Anvdndning

Formarna passar bade till att géra
choklad och marsipangodis.

For att goéra marsipangodis — smora
forst formen. Ldgg en bit marsipan i
formen. Tryck ihop formen med ett hart
tryck. Overflédig marsipan trycks ut
genom hélet p& undersidan. Oppna och
lossa marsipanfigurerna forsiktigt fr&n
formen.

For att gora chokladgodis — hall formen
helt stdngd. Hall smélt choklad genom
halet i formen. Spann at formen med
ett medfoljande gummiband s& att
formen haller sig helt stdngd. Lat
chokladen stelna helt innan du tar bort
gummibandet och éppnar formen.

Rengoring

Delarna i formen ar l6stagbara och kan
plockas isar fér rengoring, se illustra-
tion pa sid 1.

Alla delar i formen kan diskas i maskin.

DEUTSCH

Benutzung

Die Formen eignen sich fiir Schokola-
den- und Marzipankonfekt.

Fur Marzipankonfekt zuerst die Form
mit Butter einfetten. Dann ein Stiick
Marzipan hineinlegen und die Form
fest zusammendriicken. Uberfliissiges
Marzipan wird dadurch an der Offnung
auf der Unterseite herausgedriickt. Die
Form o6ffnen und die Marzipanfiguren
vorsichtig herausldsen.

Zum Herstellen von Schokoladen-
konfekt die Form komplett schlieBen.
Geschmolzene Schokolade vorsichtig
durch die Offnung in die Form gie-
Ben. Die Form mit dem beigepackten
Gummiband dicht geschlossen halten,
bis die Schokolade vollstdndig abge-
kuhlt ist. Dann die Form 6ffnen und das
Konfekt herausnehmen.

Reinigung

Die Form lasst sich zum Reinigen ausei-
nandernehmen. Siehe Abb. S. 1.

Alle Teile sind spulmaschinenfest.

CESKY

Pouziti

Formi¢ku méZete pouZivat na ¢okoladu
a marcipan.

PFi vytvareni marcipanovych figurek

je potieba formicku nejprve vymazat
tukem. Stlacte k sobé pevné dvé strany
formicky, aby se prebytek marcipa-

nu vytlacil otvorem ve dné. Oteviete
formicku a opatrné vyndejte marcipa-
novou figurku ven.

PFi vytvareni ¢okolddovych figurek
méjte formicky pevné zaviené. Rozpus-
ténou Cokolddu nalijte dovnitf otvorem.
Pfed otevienim a odstranénim gumové
pasky nechte ¢okoladu ztvrdnout.

Cisténi

Formu lze pro usnadnéni myti rozdélit,
viz ilustrace na obr. 1.

VSechny casti formy Ize myt v mycce
nadobi.

FRANCAIS

Conseils d'utilisation

Le moule peut étre utilisé pour du cho-
colat ou de la pate d’amande.

Pour former les confiseries en pate
d’amande, commencer par enduire le
moule de matiére grasse. Placer un
morceau de pate d’amande dans une
partie du moule puis presser ferme-
ment les deux parties I'une contre
I'autre de maniére a ce que I'excédent
de pate s’échappe par I'orifice au bas
du moule. Ouvrir le moule et retirer
délicatement la confiserie.

Pour les confiseries en chocolat, main-
tenir le moule hermétiquement fermé.
Verser le chocolat fondu par I'orifice
au bas du moule. Maintenez serré
avec |'élastique fourni avec le moule.
Laisser le chocolat durcir complétement
avant de retirer I'élastique et d'ouvrir
le moule.

Conseils d'entretien

Le moule peut étre démonté, voir illus-
tration page 1.

Toutes les pieces du moule passent au
lave-vaisselle.

ESPANOL

Como se utiliza

Se puede utilizar para chocolate y para
mazapan. Para hacer dulces de pasta
de almendras, primero engrasar el
molde. Colocar un trozo de pasta de
almendras en el molde y apretar con
fuerza ambas partes hasta eliminar

el exceso de pasta por el orificio de la
base del molde. Abrir el molde y retirar
con cuidado el dulce.

Para hacer bombones de chocolate,
mantener el molde bien cerrado. Verter
el chocolate fundido por el orificio de la
base del molde. Enrollar alrededor del
molde la banda de caucho que se inclu-
ye para que se mantenga bien cerrado.
Dejar que se endurezca el chocolate
por completo antes de quitar la banda y
abrir el molde.

Limpieza

El molde se puede desmontar para lim-
piarlo. Ver la ilustracion de la pagina 1.
Todas las partes del moldes se pueden
lavar en el lavavajillas.

NEDERLANDS

Gebruik

De vormpjes zijn geschikt voor zowel
chocolade als marsepein.
Marsepeinfiguurtjes: beboter de vorm.
Leg een stukje marspein in de vorm.
Druk de vorm stevig dicht. Overtollig
marsepein wordt er door de opening
aan de onderkant uitgedrukt. Open de
vorm en maak het marsepeinfiguurtje
voorzichtig los.

Chocoladefiguurtjes: hou de vorm hele-
maal gesloten. Giet gesmolten chocola
door de opening in de vorm. Maak de
vorm dicht met het meegeleverde elas-
tiek zodat de vorm helemaal gesloten
blijft. Laat de chocola volledig opstijven
voor je het elastiek verwijdert en de
vorm openmaakt.

Schoonmaken

De vorm kan uit elkaar worden ge-
nomen voor het schoonmaken, zie
illustratie op pag. 1.

Alle onderdelen van de vorm zijn vaat-
wasserbestendig.

ITALIANO

Istruzioni per l'uso

Lo stampo puo essere usato sia per il
cioccolato che per il marzapane.

Per le preparazioni in marzapane, ungi
prima lo stampo. Metti un pezzo di
marzapane nello stampo. Premi con
forza le due parti dello stampo, in modo
tale che il marzapane in eccesso fuori-
esca dal foro nella parte inferiore. Apri
lo stampo ed estrai con delicatezza la
forma in marzapane.

Per le preparazioni in cioccolato, tieni
lo stampo ben chiuso. Versa il ciocco-
lato fuso nel foro dello stampo. Tieni
ben chiuso lo stampo usando I'elastico
fornito con il prodotto. Lascia indurire
completamente il cioccolato prima di
togliere I'elastico e aprire lo stampo.

Pulizia

Lo stampo pud essere smontato per
facilitarne la pulizia (vedi la figura a
pagina 1).

Tutte le parti dello stampo si possono
lavare in lavastoviglie.

DANSK

Brugsanvisning

Formen kan bade bruges til chokolade
og marcipan.

Nar du laver marcipan, skal formen
smgres. Laeg et stykke marcipan i
formen. Pres formens 2 dele fast sam-
men, sa den overskydende marcipan
presses ud gennem hullet i bunden.
Abn formen, og fjern forsigtigt marci-
panfiguren.

Nar du laver chokolade, skal formen
lukkes taet. Haeld smeltet chokolade i
hullet i formen. Saet den medfglgende
elastik rundt om formen, s8 den lukker
teet. Lad chokoladen stgrkne helt, fgr
du fijerner elastikken og 8bner formen.

Renggring

Formen kan skilles ad og renggres. Se
illustrationen pa side 1.

Alle formens dele tdler opvaskema-
skine.

MAGYAR

Hasznalati utasitas

A forma csokoladéhoz és marcipanhoz
is haszndlhatd.

Ha marcipant szeretnél késziteni,
el6szor kend ki zsiradékkal a format.
Tegyél egy kis marcipant a formaba.
Erésen nyomd 6ssze a forma két részét,
igy a felesleges marcipan téavozhat

az alsé lyukon keresztll. Nyisd szét a
format, és 6vatosan vedd ki a marci-
panfigurat a formabdl.

Csokoladéfigura készitéséhez tartsd
szorosan zarva a format. Onts olvasz-
tott csokoladét a lyukon keresztil a
formdba. A csomagban talélhaté gumi-
szalaggal tekerd korbe a format, hogy
az szorosan zarva maradjon. Hagyd
teljesen megszildrdulni a csokoladét,
miel6tt leveszed a gumiszalagot és
kinyitod a format.

Tisztitas

Tisztitdshoz az 1. oldalon lathaté mo-
don szétszedheted a format.

A forma minden része moshaté moso-
gatogépben is.

ISLENSKA

Svona notar pi formid

Formi® ma nota fyrir baedi sukkuladi og
marsipan.

Byrjadu & pvi ad smyrja formid ef pad
4 ad nota pad fyrir marsipan. Settu
marsipanbita i formid. prystu hlutum
formsins pétt saman pannig ad allt
aukamarsipanid komi Ut um gatid a
botninum. Opnadu formid og taktu
varlega marsipanmolann ur forminu.
begar formid er notad fyrir sikkuladi er
métid haft lokad. Braeddu sukkuladinu
er svo hellt i gegnum gatid & forminu.
Settu medfylgjandi gdmmiteygju utan
um motid til ad halda pvi lokudu. Haltu
forminu lokudu og leyfdu stkkuladinu
ad hardna alveg adur en formid er
opnad.

brif

Haegt er ad taka formid i sundur til ad
audvelda prif, sja mynd a bls. 1.

Alla hluti formsins ma setja i
upppvottavél.

POLSKI

Jak uzywac

Foremke mozna stosowac zaréwno do
czekolady, jak i marcepana.

Aby zrobi¢ marcepanowe smakotyki -
najpierw wysmaruj foremke ttuszczem.
W16z kawatek marcepana do foremki.
Przycis$nij do siebie mocno obie czesci
foremki, aby nadmiar marcepana zostat
wycisniety przez otwoér w dolnej czesci.
Otworz foremke i ostroznie wyjmij mar-
cepanowgq figure z foremki.

Aby zrobi¢ czekoladowe smakoty-

ki - szczelnie zamknij foremke. Wlej
roztopiong czekolade przez otwor w
foremce. Zatéz gumke dookota foremki,
by nic sie nie wylato. Foremka powinna
by¢ zamknieta i uszczelniona gumka,
do czasu catkowitego zastygniecia
czekolady.

Czyszczenie

Foremke mozna roztozy¢ do czyszcze-
nia, patrz ilustracja na stronie 1.
Wszystkie czesci foremki mozna zmy-
wac w zmywarce.



HRVATSKI

Upotreba

Kalup se moze koristiti za ¢okoladu i
marcipan.

Ako Zelite napraviti kuglice od marci-
pana, najprije namastite kalup. Stavite
komadi¢ marcipana u kalup. Cvrsto
pritisnite dva dijela kalupa kako bi visak
marcipana izasao kroz rupicu na dnu.
Otvorite kalup i paZljivo izvadite figuru
od marcipana.

Ako Zelite napraviti figurice od co-
kolade, ¢vrsto zatvorite kalup. Ulijte
otopljenu c¢okoladu kroz otvor u kalupu.
Drzite kalup ¢vrsto zatvorenim dok se
Cokolada potpuno ne stvrdne.

Ciséenje

Kalup se moZe rastaviti u dijelove za
¢iS¢enje kako je prikazano na stranici 1.
Svi dijelovi kalupa mogu se prati u
perilici posuda.

EESTI

Kasutamine

Vormi voib kasutada nii Sokolaadi kui ka
martsipaniga.

Enne martsipanist maiustuste valmista-
mist tuleb vormi Gliga maarida. Lisage
natuke martsipani vormi. Vajutage kaks
vormi kokku nii tugevalt, et lleliigne
martsipan tuleb labi pShjas asuvate
aukude labi. Avage vorm ja eemaldage
ettevaatlikult martsipanikuju vormist.
Sokolaadist maiustuste tegemiseks sul-
gege vorm korralikult. Valage sulatatud
Sokolaad 1&bi augu vormi. Kummitihend
tuleks kinnitada Umber vormi. Laske
Sokolaadil taielikult maha jahtuda ja
taheneda enne, kui eemaldate kummiti-
hendi ja avate vormi.

Puhastamine

Voite vormi puhastamise ajaks lahti
votta, vt joonist Ik 1.
NSudepesumasinas pestav.

EAAHNIKA

03nyieg xpRong

H popua pnopei va xpnaoiponoindei yia
ookoAdTa kal apuydalonaacTa.

Ma va QTIdEeTe yAUKiopaTa and apu-
ydaAonaoTta, AINAveTe NpwTa Tn Qopua.
BaATe Tnv anapaitnTn nocoTnTa anod
apuydalonacTta oTn QOpHa Kal EVWOTE Ta
dUo pépn TnG @oppag niedovTag duvara,
£T01 WOTE va va Byel To NEPIGOEUOV UAIKO
and Tnv TpUna oTo KATw PEPOG. AVoiE-

TE TN QOPHA Kal aPalpeTTE TN Plyoupa
MNPOCEKTIKA.

Ma va QTIGEETE YAUKiopaTa and cokoAdTa,
KPATNOTE TN QPOPHa OQIXTA KAEIOTN Kal
XUOTe TN AMwPEVN 0OKOAATa oTh POpHa
Héoa ano Tnv Tpuna. TUNETE Tn AaoTi-
xévia {ovn yupw ano Tn Gpopua, woTe

va Napapével oPixTa KAEIOTH. AQrOTE TN
ooKOAATa va aTepeonoindei TeAsiwg, Npiv
avoi&eTe TN PoOpUa.

Ka@apiopa

Ma va kabapioeTe Ta POPHAKIA UMOPEITE
va Ta dIaxwpIoETE, ONWG Ppaiveral aTnv
eIkdva TnG oeAidag 1. 'OAa Ta KoppaTia
HnopoUv va nAuBoUlv oTo NAUVTHPIO
naTwv.

LATVIESU

Lietosana

Formina paredzéta Sokoladei un mar-
cipanam.

Lai pagatavotu marcipana saldumus,
vispirms forminu ieelojiet. Ielieciet
formina marcipanu. Saspiediet forminas
abas puses ciesi kopa, lai no apakséja
cauruma izspiestos liekais marcipans.
Atveriet forminu un uzmanigi iznemiet
marcipana figdrinu.

Lai pagatavotu Sokolades saldumus,
forminu salieciet ciesi kopa. Ielejiet
kausétu Sokoladi formina caur caurumu.
Ap forminu aptiniet komplekta ieklauto
gumiju, lai ta turétos ciesi kopa. Laujiet
Sokoladei pilniba atdzist, tikai tad none-
miet gumiju un atveriet forminu.

Tirisana

Lai atvieglotu forminas mazgasanas,
atdaliet to (skat. attélu 1. Ipp.).
Forminu drikst mazgat trauku maz-
gajama masina.

PYCCKUM

Kak ucnonb3oBaTb

®OPMOYKY MOXHO MCMONb30BaTb ANS
Lwokofaaa v mapumnaHa.

YT06bI CAENATbL MapumMnaHoBble duryp-
KW, NpeABapuUTENbHO cMaxbTe dhop-
MOYKY XMWpOM. MonoxumTe MmapumnaH

B hOPMOYKY U MJIOTHO COEAUHUTE ee
NOIOBMHKM, YTO6bI BblAABUTb U3MULIKK
MapuunaHa yepes 0TBEpPCTUE B HUXKHEN
yactu GopMOYKM.

YT1o6bl caenaTtb WoOKoMagHyto dhu-
rypKy, NioTHO COEANHUTE NOSIOBUHKM
¢opmouku. Yepes oTBEPCTHE 3aMNONHUTE
¢ OopMOUKY pacTOMNEHHbIM LLIOKONAA0M.
3adukcnpyiTe 3aKkpbITyto OPMOYKY C
NOMOLLbIO NpunaraemMoin pesHuku. He
oTKpbIBaliTe hOpPMOUKY A0 TeX nop,
noka WoKonaz He 3aTBepaeerT.

Yxopn

DOpMy MOXHO pasaennTb AN MblTbS,
CM. puc. Ha c. 1.

Bce yact (opMbl MOXHO MbITb B MO-
CYyAOMOEYHOM MallunHe,

LIETUVIU

Naudojimas

Forma gali bGti naudojama ir Sokoladi-
niams, ir marcipaniniams saldainiams.
Gamindami marcipaninius saldainius,
pirmiausia forma patepkite riebalais.
Dékite marcipaninés maseés ir suspaus-
kite dvi formos dalis, kad marcipaninés
mases perteklius pasisalinty per angq
apacioje. Atidarykite forma ir atsargiai
iSimkite saldainj.

Gamindami $okoladinius saldainius,
tvirtai uzdarykite forma_ir pilkite
iStirpintg Sokolada per angg formoje.
Uzdeékite pridedamg guma ant formos
ir palikite jq tvirtai uzdarytq. Palaukite,
kol $okoladas visiSkai sustings, ir tik
tada nuimkite guma.

Valymas

Forma galima iSardyti, Zr. paveikslélj
1 psl.

Visas formos dalis galima plauti inda-
plovéje.

SRPSKI

Upotreba

Kalup mozete koristiti i za ¢okoladu i za
marcipan.

Kad pravite slatkiSe od marcipana,
prvo podmazite kalup. Stavite malo
marcipana u kalup. Cvrsto spojite

oba dela kalupa da istisnete suvisni
marcipan kroz rupu na dnu. Otvorite
kalup i paZzljivo izvadite figuru od
marcipana iz kalupa.

Da biste napravili cokoladne poslastice,
¢vrsto zatvorite kalup. Ulijte istopljenu
Cokoladu kroz rupu na kalupu. Stavite
oko kalupa gumicu koju ste dobili da
ostane zatvoren. Ne skidajte gumicu

i ne otvarajte kalup dok se ¢okolada
potpuno ne stvrdne.

Ciséenje

Kad Zelite da ga ocistite, kalup
razdvojite na delove, kao na ilustraciji
na 1. strani.

Sve delove kalupa moZete prati u
masini za pranje sudova.

PORTUGUES

Instrucdes de uso e manutengao:
O molde pode ser usado para chocolate
e macapao.

Para magapédo - unte primeiro o molde.
Coloque um pouco de magapao no
molde. Junte as duas partes do molde
e prima firmemente de modo a que o
magapdo em excesso seja expelido pelo
orificio ao fundo. Abra o molde e retire
a figura em macapdo com cuidado.
Para chocolate — mantenha o molde
bem fechado. Verta o chocolate derre-
tido pelo orificio no molde. Coloque a
banda de borracha (incluida) em volta
do molde para que fique bem fechado.
Deixe o chocolate solidificar completa-
mente antes de remover a borracha e
abrir o molde.

Limpeza

O molde pode separar-se para limpeza,
consulte a imagem na pagina 1.

Todas as pegas do molde podem ser
lavadas na maquina de lavar loiga.

SLOVENSCINA

Navodila za uporabo

Kalup lahko uporabite za oblikovanje
Cokolade ali marcipana.

Pri oblikovanju marcipana - kalup naj-
prej dobro namastite. Nato kalup napol-
nite z marcipanom. Oba dela kalupa
¢vrsto stisnite skupaj, da skozi luknjo
na spodnji strani iztisnete odve¢ni mar-
cipan. Nato odprite kalup in previdno
odstranite figurico iz marcipana.

Pri oblikovanju ¢okolade - kalup ¢vrsto
zaprite. Skozi luknjo v kalup vlijte sto-
pljeno ¢okolado. Kalup ¢vrsto povezite
s prilozenim gumijastim trakom, da se
ta ne odpre. Ko se ¢okolada popolno-
ma strdi, odstranite gumijasti trak in
odprite kalup.

Ciséenje

Za lazje cisCenje, lahko kalup razstavi-
te, kot kaze slika na strani 1.

Vsi deli kalupa so primerni za pomiva-
nje v pomivalnem stroju.

ROMANA

Mod de folosire

Forma poate fi folosita pentru ciocolata
si martipan.

Pentru a modela martipanul, unge
forma cu unt. Pune o cantitate mica
de martipan in forma. Apasa cele doua
parti ale formei astfel incat excesul de
martipan sa iasa prin orificiul de de-
desubt. Deschide forma si scoate usor
forma din martipan.

Pentru a modela ciocolata, tine forma
apasatd. Toarnd ciocolata topitd prin
orificiul din forma. Infdsoara banda de
cauciuc in furul formei pentru a o tine
complet inchisd. Tine forma inchisa si
lasa ciocolata sa se intareasca inainte
de a o deschide.

Curatare

Forma poate fi dezasamblad pentru a fi
curdtatd; vezi imaginea de la pagina 1.
Toate componentele pot fi spalate la
masina.

TURKGCE

Nasil kullanihr

Kalip, cikolata ve badem ezmesi igin
kullanilabilir.

Badem ezmesi ile kullanmak igin ilk ola-
rak kalibi yaglayiniz. Kaliba biraz badem
ezmesi koyunuz. Kalibin her iki tarafina
bastiriniz bdylece badem ezmesinin faz-
lasi alttaki delikten disariya gikacaktir.
Kalibi agarak igindeki badem ezmesi
seklini dikkatlice gikariniz.

Cikolata ile kullanmak igin kalibi sikica
kapatiniz. Erimis gikolatayi kaliptaki
delikten doékiniz. Kalibi, sikica kapat-
mak igin Urline dahil olan lastik bant

ile sariniz. lastik bandi agmadan &nce
cikolatanin tamamen sertlesmesini
bekleyiniz.

Temizlik

Kalip temizlemek igin ayrilabilir, 1. say-
fadaki resme bakiniz.

Kalibin tim pargalari bulasik makinesin-
de yikanabilir.

SLOVENSKY

Pouzitie

Formu mozno pouzivat aj na ¢okoladu
aj na marcipan.

Na pripravu marcipanovych figirok
najprv - vymastite formu. Vlozte kidsok
marcipanu do formicky. Dve strany
formicky pevne stlacte k sebe, aby sa
marcipan dostal az na dno formicky.
Otvorte formi¢ku a opatrne vyberte
marcipanovu figlrku z plechu.

Pri vyrobe ¢okoladovych figurok - majte
vzdy formicky uzavreté. Roztopenu
¢okoladu vlejte do otvoru vo forme.
Formicku nechajte uzatvorend pokial
Cokolada kompletne nestvrdne, potom
mézete otvorit. PriloZzeny gumeny
pasik ovinte okolo formy, aby drzala
pevne spolu. Pred odstranenim gume-
ného pasika a formy nechajte ¢okoladu
Uplne stvrdnat.

Cistenie

Pocas ¢istenia mozno plech odnat, vid’
ilustraciu na strane 1.

Vsetky ¢asti plechu mozno umyt v umy-
vacke riadu.
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BBbJITAPCKMA

HauuH Ha ynoTpeb6a

dopmMuukaTa MOXe Aa ce U3MNon3Ba Kak-
TO 3@ WoKoNnaz, Taka 1 3a MapumnaH.
3a nakoMcTBa OT MapuunaH - Mbpeo
HamaxeTe opMuyKaTa C MasHuHa. Mo-
cTaBeTe Manko MapumnaH. MputucHete
3/paBo ABeTe YacTu Ha opmaTa eaHa
KbM Apyra, 3a Aa usnese U3NnLWHUS
MapuvnaH npes oTsopa B AbHOTO. OTBO-
peTe opmMaTa U BHUMaTENHO M3BajeTe
MapuvnaHoBaTa durypka.

3a LWOKOaA0BM IaKOMCTBA - APbXTE
dopmMaTa NAbTHO 3aTBOpeHa. 3anbiHeTe
C pa3ToneH LIoKoMazA npes oTeopa B
Hes. MpuabpxariTe popmaTa NABTHO
3aTBOpEHa C NOMOLLTa Ha MPUIOXeEHUS
nactuk. OcTaBeTe LWOKOMaAa Aa ce
BTBbPAW HaMbIHO, Npean Aa OTCTPaHU-
Te nacTuka u Aa otsopute opmara.

MouncrsaHe

dopmMuukaTa Moxe Aa ce pasrnobu 3a
No-/1IeCHO NOYMCTBAHE - BUXTE UNKOC-
TpaumsaTa Ha cTp. 1.

Bcuukn enemMeHTM ca NOAXOASLLM 3@
CbAOMUANHA MalUnHa.
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