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@Attention : Un livret de consignes de sécurité
LS-123456 est fourni avec cet appareil.
Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére
fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le

soigneusement.
DESCRIPTIF DE L'APPAREIL
A - Boutons de mise en marche : E, F - Couteaux hachoir (selon modéle)
A1 - Vitesse lente G - Entraineur
A2 - Turbo H - Bol 0.5L
B - Bloc moteur I - Pad antidérapant ou couvercle (selon
C - Coupelle d'étanchéité (selon modéle) modéle)

D - Coupelle émulsionneur (selon modéle)

*selon modéle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION (cF. F1G. 1)
UTILISATION (cF. Fi6. 2A 9)

Manipulez le couteau avec précaution car les lames sont trés coupantes.

Ne faites pas tourner l'appareil a vide.

Préparations semi-liquides : ne pas dépasser le niveau maxi du bol. Conseils pour obtenir de
bons résultats : Travaillez en impulsions. Si les morceaux d'aliments restent collés sur la paroi
du bol (jambon, oignons...), décollez les morceaux a l'aide d'une spatule, répartissez-les dans
le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires.

Hacher et mixer (Couteau E,F) : Pour ciseler et hacher les ingrédients frais, utilisez le couteau
E. Pour broyer, concasser et faire de la glace pilée, utilisez le couteau F.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL (cF. F1G. 10 & 11)

RANGEMENT (cF. Fi6. 12)

RECETTES

Pate a gaufres : (Pour 0.5L de pate) Délayez 5 g de levure de boulanger dans un peu d’eau
tiéde. Versez dans le bol (H) muni du couteau hachoir (E) : 130 g de farine, 2 ceufs, 20 cl de
lait, 60 g de beurre et 1 cuillére a soupe de sucre vanillé. Mixez jusqu'a ce que la péte soit
bien lisse, 20 secondes Max. Laissez reposer la pate 1 heure.

Purée : Mixez carottes ou fruits cuits découpés en petits morceaux : 300 g, 15 secondes Max.



CAUTION: the safety precautions are part of the@

appliance. Read them carefully before using your
new appliance for the first time. Keep them in a
place where you can find and refer to them later
on.

DESCRIPTION

A - On/0Off buttons: E, F - Upper chopping blade (depending on
A1 - Slow speed model)
A2 - Turbo G - Lower chopping blade

B - Motor unit H - 0.50 bowl

C - Seal lid (depending on model) I - Nonslip pad or lid (depending on model)

D - Emulsifying tool (depending on model)

*depending on model

BEFORE INITIAL USE (SEE. FIG. 1)

CONDITIONS OF USE (SEE. Fi6. 2 A 9)

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

Do not run the appliance empty.

Semi-liquid mixtures: do not fill above the max. level of the bowl

Hints to obtain best results:

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

Mince and chop (blades E, F) : Chop and mince smooth ingredients with the blade E. Grind
and crush with the blade F.

CLEANING THE APPLIANCE (SEE. FIG. 10 & 11)

STORAGE (SEE. F1G. 12)

RECEIPTS

Waffle mix: (makes 0.5 L) Mix 5 g baker’s yeast with a little warm water. Pour into the bowl
(H) fitted with the chopping blade (E): 130 g flour, 2 eggs, 200 ml milk, 60 g butter and 1
tbsp vanilla sugar. Blend for no more than 20 seconds until the mixture is smooth. Leave to
rest for 1 hour.

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

®



m’ Let op: bij dit apparaat wordt een boekje met
veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar het nadien

zorgvuldig.
BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT
A - Aan/uit-knoppen: E, F - Hakmessen (volgens model)
A1 - Lage snelheid G - Aandrijving
A2 - Turbo H - Kom 0,5l
B - Motorblok I - Antislippad of deksel (volgens
C - Afsluitdeksel (volgens model) model)

D - Emulgeerschijf (volgens model)

*volgens model

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (zie 1. 1)
GEBRUIK (ziE Fi6. 2 TOT 9)

Wees voorzichtig met het sikkelmes want de mesjes zijn zeer scherp geslepen.
Zet het apparaat niet zonder ingrediénten in werking.

Halfvloeibare bereidingen: vul de kom niet tot boven het aangegeven maximale niveau.
Advies voor het verkrijgen van goede resultaten: Ga te werk met de pulse-stand. Als er stukjes
aan de wand van de kom blijven plakken (ham, ui, ...) dan kunt u die losmaken met een spatel,
u voegt het weer toe aan de rest in de kom en drukt nog 2 of 3 keer extra op de pulse-knop.

Hakken en vermalen (messen E, F) : Hak zachte ingrediénten met mes E
Vermaal en crush met mes F.

HET APPARAAT REINIGEN (zik Fi6. 10 & 11)

OPBERGEN (ziE F16. 12)

RECEPTEN

Wafelbeslag: (voor 0,5l beslag) Los 5 g bakkersgist op in een beetje lauw water. Giet het
geheel in de kom (H) uitgerust met het hakmes (E): 130 g bloem, 2 eieren, 20 cl melk, 60 g
boter en 1 grote eetlepel vanillesuiker. Mix tot het beslag goed glad is, max. 20 seconden

lang. Laat het beslag 1 uur rusten.
Puree : Mix wortelen of gesneden fruit tot kleine stukjes: 300 g, max. 15 seconden.



Achtung: Zusammen mit diesem Gerat wird eine Broschiire@
mit Sicherheitshinweisen LS-123456 geliefert.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
lesen Sie diese Broschiire aufmerksam durch und
bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A - Ein/Aus-Tasten: E, F - Hackmesser (je nach Modell)

A1 - Langsam G - Antrieb

A2 - Turbo H - Behilter 0,5
B - Motorblock I - Anti-Rutsch-Pad oder Deckel (je nach
C - Dichtungsmanschette (je nach Modell) Modell)

D - Zubehdr zum Emulgieren (je nach Modell)

*je nach Modell

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH (vGL. ABB. 1)
GEBRAUCH (vGL. ABB. 2 BIS 9)

Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf.

Das Gerdt nicht leer laufen lassen. Halbfliissige Zubereitungen: nicht das Maximalvolumen
der Schiissel iiberschreiten So erzielen Sie gute Ergebnisse:

Arbeiten Sie mit Impulsen. Wenn Nahrungsstiicke an der Becherwand kleben bleiben
(Schinken, Zwiebeln...), diese mit einem flachen Riihrl6ffel entfernen, im Becher verteilen
und noch zwei- oder dreimal kurz durchmixen.

Zerkleinern und hacken (Klingen E,F) : Hacken und zerkleinern weicher Zutaten mit der Klinge
E. Mahlen und zerstoRen mit der Klinge F.

REINIGUNG DES GERATES (VGL. ABB. 10 UND 11)

AUFBEWAHRUNG (vGL. ABB. 12)
REZEPTE

Waffelteig (fiir 0,5 L Teig): Mischen Sie 5 g Backhefe mit ein bisschen lauwarmem Wasser.
Geben Sie in den Behdlter (H) mit Hackmesser (E) folgende Zutaten: 130 g Mehl, 2 Eier, 20 cl
Milch, 60 g Butter und 1 Essloffel Vanillezucker. Mixen Sie die Zutaten so lange, bis ein
glatter Teig entsteht (maximal 20 Sekunden). Lassen Sie den Teig eine Stunde lang ruhen.
Piiree: Mixen Sie die in kleine Stiicke geschnittenen und gekochten Karotten oder Friichte:
300 g, maximal 15 Sekunden. @



@ Atencion: Junto a este aparato viene un libro

de instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea
atentamente este libro y consérvelo.

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Botones de puesta en marcha: E, F - Cuchillas picadoras (segiin modelo)
A1 - Velocidad lenta G - Mecanismo de arrastre
A2 - Turbo H - Cuenco de 0,5 L

B - Bloque motor I - Almohadilla antideslizante o tapa

C - Tapa antifugas (seglin modelo) (segiin modelo)

D - Accesorio de emulsion (segin modelo)

*seglin modelo

ANTES DEL PRIMER USO (vEAsE FiG. 1)
USO (VEANSE FIG. 2 A 9)

Manipular la cuchilla con precaucién ya que las ldminas son muy cortantes.

No hacer funcionar el aparato en vacio.

Preparaciones semiliquidas: no sobrepase el nivel maximo del recipiente

Consejos para obtener buenos resultados:

Trabaje por impulsos. Si los pedazos de alimentos quedan pegados sobre la pared de bol
(jamon, cebollas...), despegar los pedazos con una espétula, repartalos en el bol y efectuar
2 6 3 impulsos suplementarios.

Picar y trocear (blades E,F): Picar y cortar ingredientes suaves con la cuchilla E. Moler y
triturar con la cuchilla F

LIMPIEZA DEL APARATO (VEANSE FIG. 10 Y 11)

ALMACENAJE (VEASE FIG. 12)

RECETAS

Masa para gofres: (para 0,5 | de masa) Diluir 5 g de levadura de panaderia en un poco de agua
tibia. Verter en el recipiente (H) equipado con la cuchilla picadora (E): 130 g de harina, 2 huevos,
20 cl de leche, 60 g de mantequilla y 1 cucharada sopera de azlcar de vainilla. Mezclar hasta que
la masa quede bien suave y homogénea, 20 segundos como méaximo. Dejar reposar la masa 1 hora
Puré: Mezclar zanahorias o frutas cocidas cortadas en trocitos: 300 g, 15 segundos como maximo



Attenzione: un libretto con le norme di sicurezza LS- &
123456 e fornito con questo apparecchio.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, leggere

con attenzione questo libretto e conservarlo con cura.

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A - Pulsanti di avvio: E, F - Coltelli tritatutto (secondo il modello)
A1 - Velocita bassa G - Trascinatore
A2 - Turbo H - Recipiente 0.5L
B - Blocco motore I - Pad antiscivolo o copertura (secondo
C - Coperchio ermetico (secondo il mo- il modello)
dello)
D - Accessorio emulsionante (secondo il
modello)

*secondo il modello

AL PRIMO UTILIZZO (cFR. Fi6. 1)

UTILIZZO (CFR. FIG. DA 2 A 9)

Manipolare la lama con estrema precauzione poiché & molto affilata.

Non far mai funzionare a vuoto il tritatutto

Preparazioni semi-liquide: non superare il livello max. del bicchiere

Consigli per ottenere buoni risultati:

Lavorate ad impulsi. Se gli alimenti si attaccano alla parete del recipiente (prosciutto,
cipolle), staccateli con una spatola, ripartiteli nel recipiente e procedete ad altri 2 o 3
impulsi.

Trita e taglia a pezzi (Lame E, F) : Trita e taglia a pezzi ingredienti morbidi con la lama E.
Macina e frantuma con la lama F.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO (cFr. FI6. 10 E 11)

METTERE A POSTO (cFr. FiG. 12)

RICETTE

Impasto per waffle : (per 0,5L di impasto) Diluire 5 g di lievito per pane in acqua tiepida.
Versare nel recipiente (H) munito di coltello tritatutto (E) : 130 g di farina, 2 uova, 20 cl di
latte, 60 g di burro e 1 cucchiaio di zucchero vanigliato. Frullare finché l'impasto non risulta
perfettamente liscio, al massimo 20 secondi. Lasciare riposare 'impasto per 1 ora.

Puré: Frullare le carote cotte o la frutta tagliate a pezzetti : 300 g, al massimo 15 secondi.

@
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Atencao: Um folheto de instrucoes de seguranca
LS-123456 é fornecido com este aparelho.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia
atentamente este folheto e guarde-o para futuras
utilizacoes.

DESCRICAO DO APARELHO

A - Botdes de funcionamento: E, F - Lamina picadora (consoante o
A1l - Velocidade lenta modelo)
A2 - Turbo G - Picadora
B - Bloco motor H-Taca 0,5 L
C - Acessorio de estanqueidade (consoante I - Base antiderrapante ou tampa
0 modelo) (consoante o modelo)
D - Acessério emulsionador (consoante o
modelo)

*consoante o modelo

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO (VeR Fic. 1)
UTILIZAGAO (VER FIG. 2 A 9)

Manuseie as laminas com precaugdo, estdao muito afiadas e podem causar ferimentos.

Né&o coloque o aparelho em funcionamento sem ingredientes.

Preparagdes semi-liquidas: ndo ultrapassar o nivel maximo da taga

Conselhos para obter bons resultados:

Trabalhe por impulsos. Se alguns pedacos de alimentos ficarem colados & parede da taca
(fiambre, cebolas...), liberte-os com a ajuda de uma espatula, distribua-os na taca e efectue
2 ou 3 impulsos suplementares.

Pica e corta (Laminas E, F): Corta e pica ingredientes macios com a ldmina E. Moi e pica gelo com a lamina F

LIMPEZA DO APARELHO (veR F16. 10 & 11)

ARRUMACAQO (VER FIG. 12)

RECEITAS

Massa para waffles: (Para 0,5 Ll de massa) Misture 5 g de fermento de padeiro com um pouco
de agua morna. Deite na taca (H) equipada com a ldmina picadora (E): 130 g de farinha, 2
ovos, 200 ml de leite, 60 g de manteiga e 1 colher de sopa de aclicar baunilhado. Misture até
que a massa fique bem lisa, 20 segundos no maximo. Deixe repousar a massa 1 hora.

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



Mpoocoxn: Mall pe autiv T CUCKEUN TIAPEXETAL éva&
eyxelpiblo odnywv aocdaieiag LS-123456.

MpotoU XPNOLLOTOL|OETE T GUGKEUN 0aG YL PWTN
dopa, SLaPaote MPOCEKTIKA TO €V AOYw eyxeLpibLO Kal
¢duAagte to empeAwd.

MEPITPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Kouprmid evepyomoinong kot E, F - Aenideg komtn (avaAoya pe to
amnevepyomnoinong Aettoupyiag: povtélo)
A1 - XapunAni taxvtnta G - Bpaxiovag kivnong
A2 - Turbo H - MmoA 0,5L
B - Kevtpikr povada I - AvtioAoBntiki Bdon rj kamdxt (avaAoya
C - Alokog oteyavomnoinong (avaloya pe to UE TO HOVTENO)
HovtéNo)

D - E§dptnpa yadaktopatonoinong
(avaAoya pe o povtédo)

*avdaloya pe To povtélo

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH (BAENE EIK. 1)
XPHZH (BAERE EIK.2EQS9)

Na xetpileote 1o cUoTnpa Aemidwy pe mpoooyr, SL0tL ot Aemibeg ival TOAU aypunpEg.

Mn Bétete o€ Aeltoupyia Tn CUCKEUN eVw gival ddeLa.

Peuotd peiypata: pnv untepBaivete tn péylotn otaOun mARPwWong tou Uol.

Hut-pgvotd pivpata:

Na xelpileote Tn CUOKELN HE SLAKEKOUMEVEG TILEDELG. EQV TTOPAKEIVOUV KOUUATLA TPODWV
KOAANUEVA 0TO ToiXwHA TOU Mol (Japmov, kpeppvdia...), EekoAARoTe Ta pe Tn BorBeta piag
oTAToUAQG, SLaXWPLOTE To LEGA GTO UTTOA KaL EKTEAEDTE 2 ) 3 eTULITAEOV TILEDELG.

ANEBeL ka KOPeL (Aemibeg E,F): KOBet ko aléBel palakd LALKA pe tn Aemiba E

ANEBeL ka Bpuppartilel pe tn Aemiba F

KAGAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ (BAENE EIK. 10 & 11)

AMNOOHKEYZH (BAENE EIK. 12)

ZYNTATEZ

Z0Opn yua BadAeg: (yia 0.5 Aitpa L0punG) Apatwote 5 yp. mpolUL o€ pikpr mocotnTa XAlapou
vepou. TonoBetriote 0to UoA (H) pe tig Aemideg komAg (E): 130 yp. alelpy, 2 aByd, 200 mlydAa,

60 yp. Boutupo Kat 1 koutaAld TnG ooumag {axapn He Apwua Baviliag. Avapeifte, péxpin 0un

va yivet Aela, to oAU yia 20 Seutepdlemnta. Adrote Tn L0PN va KATOEL Yl 1 wpa.

Moupég: AvakatéPte Bpaopeva kapota i polta Koppéva og Pikpd koppdtia: 300 yp. to
oAU ya 15 Seutepohenta. @
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BHuMaHMe: HCTPYKLNA NO TeXHUKe 6e30nacHoOCT
LS-123456 nocTtaBnseTca BMmecte Cc npubéopom.
BHumaTenbHO npouTMTE WHCTPYKLUUIO nepen
nepBbIM NCMOJSIb30BaHMEM Npubopa n coxpaHuTe
ee ANA NCNonb30BaHNA B faNbHenwemMm.

OMUCAHUE NPUBOPA

A - KHOMKY BK/IOYEHNA/BbIKITIOYEHUSA: E, F - Hoxu gna namenbyeHus

A1 - ManeHbKaa ckopocTb (B 3aBUCcMMOCTM OT Mmoaenmu)

A2 -Typb6o G - Mpusop

B - bnok gBuratens H-Yawa0,5n

C - TepmeTnyHanA KpbllKa (B 3aBUCMMOCTMN I - Heckonb3Awan nogctaBka Unm Kpbiluka
oT mogenn) (B 3aBUCcMMOCTU OT Mmogenm)

D - Hacagka-amynbratop
(B 3aBMCMMOCTHN OT Mogenu)

*B 3aBMCMMOCTU OT MOJeNn

MEPEA MEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM (cm. puc. 1)
NCNOJIb3OBAHUE (cm. puc.2-9)

OCTOpOXHO 06pallanTech C HOXKOM, MOCKOJbKY JIe3BUA OUYEHb OCTPbIE.

YCTPOIACTBO He JOMKHO paboTaTb BXONOCTYIO.

MpuroToBneHNne NONYXUAKMX 61I0A: He MpeBbILLANTE MaKCUMalbHbI YPOBEHb

Yawwu. CoBeTbl A4 MONYYEHUA HaUyyLLero pesynbrata: UCNOMb3yNTe UMNYNbCbI.

Ecnu Kycouku HrpeavieHTa NPpUAMNAN K CTEHKaM YaLum (BeTUMHA, YK ...), CHUMITE MX C MOMOLLbIO
nonaTtKu, pa3noXunTe UX B Yalle 1 CAenaiiTe fBa U TP AOMOTHUTENbHBIX UMMYJbca.

Hapeska 1 n3menbueHve (nessus E, F): iamenbyaiite 1 Hape3anTe MArkue NHrpeAneHTbl C
nomoLyblo nessua E. Kpownte n namenbuyaiite TBepAble MHIPeANEHTbI C NOMOLLbIO Ne3BuA F.

YUCTKA MPUBOPA (cm.Puc.10-11)
YBOPKA HA XPAHEHUE (cm.puc.12)

BadenbHoe Tecto: (ana 0,5 n Tecta) Passegute 5 r neKapckmx Apoxxein B HE60bLIOM
KonuuecTse Tenoii BoAbl. MonoxuTe B yawwy (H) c ycTaHOBAEHHbIM HOXOM ANA
nsmenbyenua (E): 130 r myku, 2 aiua, 200 Ma MONoka, 60 I CIMBOYHOro Macsia 1 1 CTONoBYIO
NOXKY BaHWIbHOro caxapa. CMelunBaiiTe, Noka TeCTO He CTaHeT OfJHOPOAHbIM, MaKCUMyM
20 cekyHp. OTnoxuTte TecTo Ha 1 yac.

Mope: V3menbumnte BapeHyo MOPKOBb UK GPYKTbI, MOpe3aHHble Ha MefK1e KyCOUKU:

300 r, Makcumym 15 ceKyHa.



YBara! [lo uboro npunagy foAa€TbCA NOCIOHUK i3 L
npaBuiamMmm TexHikn 6e3nekn LS-123456.

MNepea nepwyMm BUKOPUCTAHHAM npunagy
YBa)KHO NnpoumnTanTe iHCTPYKLii 3 eKcnnyaTauii Ta
36epexiTb ix.

onucnepunApy

A - KHonKa BBIMKHEHHA/ BUMKHEHHSA: E, F - Moppi6bHioBanbHi HOXi (3anexHo Big

A1 - H/3bKa WBNAKICTb mogpaeni)

A2 - Typ6o-pexunm G -lpuBoa

B - Kopnyc enekTpoasuryHa H-Yawa0,5n

C - lfepmeTryYHa KpWLLKa (3aneXHo Bif I - MpoTrKoB3Ha NifcTaBKa abo KpUwKa
mopgeni) (3anexHo Big mopeni)

D - Hacagka Ana emynbryBaHHs (3anexHo
Big mogeni)

*3anexHo Big mogeni

MEPEA NEPWMM BUKOPUCTAHHAM (aus. puc. 1)

BUKOPUCTAHHA (auB. puc.2-9)

Ob6epexxHO NOBOALTECH 3 HOXEM, OCKINbKI Ne3a Ay»e rocTpi.

MpucTpii He NOBMHEH NpaLoBaTN BXONOCTY.

MpuroTyBaHHA HaNiBPIAKUX CTPaB: He NepeBULLYINTEe MaKCMMaTbHUN PiBeHb Yalli.
Mopaav ANA OTPUMaHHA HaKpPaLLoro pe3ynbTaTy: BUKOPUCTOBYINTE iMNYNbCW.

AKLLO LWWMATOYKM iHrpefieHTY NPUANNAN JO CTIHOK Yawi (WuHKa, unbynsa ...), 3HIMITb 1X 3a
[IONOMOTOI0 JIONATKKM, PO3KNaAiTh iX B YaLi i 3po6iTb ABa ab0 TPy AOAATKOBMX iMNYNbCU.
MepemenionTe Ta nogpi6HionTe (nesa E, F) : Hapisaiite Ta noapibHionTe genikaTHi
iHrpepieHTV 3a fonomoroio nesa E. NepemenionTe Ta noppibHionTe 3a fonomoroto nesa F.

OYULLEHHA NPUCTPOIO (auB.PUC.10111)

3BEPITAHHA (auB.pPuc.12)

PELENTN

BadenbHe Ticto: (Ana 0,5 n TicTa) PO3uUnHiTh 5 I NeKapcbKUX ApiXKAXKIB Yy HEBENVKil

KinbkocTi Tennoi Bogu. Moknagite y yawy (H) 3 Hoxem gna nogpibHeHHs (E): 130 r 6opoluHa,

2 anua, 200 ma MonokKa, 60 r BepLUKOBOro Macna Ta 1 CTONOBY NOXKY BaHINbHOMO LyKpY.
3MmilWwynTe, AOKM TiCTO He Byfe oAHOPIAHUM, MakcMmyM 20 ceKyHA. Bigknapitb TicTo Ha 1

roAvHy.

Miope: 3milwaiiTe BapeHy MOPKBY abo GpyKTH, Hapi3aHi HeBeNUKMMU WwmaTodkamu: 300 T,
Makcnumym 15 cekyHp. @



“b Hazap aymapbiHbI3: LS-123456 Kayinci3gik
HYCKaynbifbl KyparimeH Oipre xxabablKTanfaH.
KypanabiGipiHwi peTKongaHapaaHyCKaynbIKTbl
MYKUAT OKbIMN, CEHiMAI Xepre cakran KOMbIHbI3.

K¥PANObIH CANATTAMACHGI

A - Kocy xaHe eLipy Tyhmenepi : E, F - Kecyre apHanfaH nblwakrap

A1 - bastly xXbingamablk (Mmopenbre caikec)

A2 - TyTik G - PegykTop

B - KosranTkbiw 650rbI H - 0,5 n TtoctaraH

C - lepmeTusauusanayfa apHanfaH | - TanFaHamanTbIH iLUNEeK Hemece
HbIFbI3aaybiWw (Moaenbre cankec) Kaknak (mogenbre cankec)

D - Omynbcusnayuwel kypan (Mogenbre
cankKec)

*Mopenbre cankec

BIPIHLWI PET KONOAHAP ANObIHAOA (1-KECKIHAI KAPAHbI3)
KOJIOAHY: (2-9 KECKIHAI KAPAHbI3)

MblwarbiH abainan KonaaHbIHbI3, Xy3aepi eTe oTKip.

Kypangp! 60c kyitiHae kocyra 6onmangbl.

YKapTbinan cymnblk TaFramaapabl 83ipney : AAKTbIH €H XOFapfbl AEeHreliHeH acbipMaHbI3.
YKakcbl HaTuxKere xeTy keHecTepi: IMnynbc 6epy apKbirbl XXyMbIC icTeHi3. Erep
TaFaMHbIH KangblkTapbl (LWOLKa eTi, N1A3...) askTblH kabbipranapbiHa xabbicbin
Karnca, kanakwamMeH askTblH Ty6iHe Tycipin, 2-3 KocbiMLa nMnynbc 6epiHis.
Maiwiganay xoaHe Typay (E, F xy3aep) : BiprekTi uHrpeaneHTtTepai E xy3iHiH kemerimeH
ManganaHbl3 XeHe TypaHbl3. F >Ky3iH nanganaHbin ycakTaHbl3 XXaHe YHTaKTaHbl3.

K¥PANAODbI XYY (10-11 KECKIHAI KAPAHbI3)

CAKTAY (CF. 12-Wil KECKIHTI KAPAHbI3)
PEUENTEP

Badhnure apHanfaH kamblip : (0,5 n kambipFa) 5 r HaybaliLbl aWwbITKbICHIH a3aaraH
MerLepaeri Xbinbl cyfa epiTiHi3. Manganarbiw nbiwakneH (E) xababikTanfaH
biabicka (H) mbiHanapabl KocbiHbI3 @ 130 1 yH, 2 )XymblpTka, 20 mn cyT, 60 r man
XoaHe 1 ac Kacblk BaHUIb kaHTbl. Makcumym 20 cek. Teric KamblipAbl UMEHi3.
Kambipabl 1 caraTka keTepinyre kanablpblHbl3.

E36e: KiwkeHTan 6eniktepre 6eniHreH, nicipinreH cabi3 6eH xxemicTepai bipkenki
6onfaHwa apanacTbipbiHpbi3 : 300 r, Makcumym 15 cekyHA.



dodul J=l 0 ul.)Lwﬂ WJ.S bl 1do & X JVERWRE @
J=3 leg yoymou u_/...SJl I3t 8¢ly8 oy .(LS-123456)

& & BlizoYls (Js¥1 byall uuzdl padl Jlomwly cud
M ddl Jo—o ol Jgmucs gls_a

zabl elyz] Caog

(J259h) o) dysle 0,8 8,45 - FE HSl)/ ss 531 - A
Qi 08 8,45 - G dxday dew - Al
A 0dzweleg-H 9930 de o - A2
(J299b! o) 3V Wi sl i dolug - 1 i) 8umg - B

(Jsogb) o) GSP;:! e - C
(J238b) owm) s ellin 35 - D
brogh) cows™

(v JSCad) Shasl) Jo¥1 8yl Sloseadl U3

(YAS JsCidl ,h1) Jlo=iwd) by o

Jiz 83l LY Llsg oy JSO u‘_,.a.dl & ol uy):

OLgSL! oo L:-,Ls O 13] gk Jaiby

elogl 9adVl uodl ggiue 3gd Wi ¥ ALy dcid) hasVsd)

J.iaéi 2 e Jgaml lslis)

Jadly desldl Jio) 31 pY Cilgz e ddaile elzhﬂ &hé Cuddy 138 5hﬂ-‘| sl Jaszia)
Ol N6 of iy mhainh) Juididl) Bole] b lgmy 35 eaulg w,y Yoilew! Josziul (089

F 3anl) (golly pobl) E 8,5801 dasll] GUsSH gy ,a) :(E F 0b,aall) guaially p,al

(V) 5 Ve S yll) k] i

(VY U] Hail) o 5l

§ o AN sl o Sl g 5Ll Bei 0 pl 0 e (1 .0 @aad GASY) 185l e
el 1+ Bus) ccudodl o Ao Yo+ o Y ipoib pli (B) 1 )W+ gt 6,44 d93bl (H) elegll
& bl peoad GTESE ¥ e w3 Y bul &) LLSI S e b0S damle \
Aol Vb Aoyl goshl 53 Lk

3610 Bl (oadl uoS cplyz Yo+ By ghad ] dxbaill dSW ol padall )3l 75e ;M,@@



o L (LS-123456) =) gl Jostdlygiwd g9l 095 1dogs
@op olwd ) odliiwl 3 Juid . Cw] 60U a5yl O8Cwd ()
Ol e SO 50 9 dilgdu CuBd du |y =78 s (Jol gl

@)

Wyl 4SS (o)

(oo @ diws) Y iy 425 - FE iisalS/dg) daSo - A
Oxb oin 425 - G ] Cs g - Al
Sid 50 4wl -H 5985 Cas - A2

(oo @ di) Vo) O3y o by - T 25550 d=ls - B

(oo @ ) pos 5 540 5 - C
(e & i) S Shin il pils) - D
Joo 4 dtws*

(S e 1y ¥ JSi5) oolial gl 51

(S Lalé 1y YAS JS5) oolizal ayl

s 35 Sl 57 e s B3 a4

S (610095 (JB oK FEILI LIS W )

091 Cawd 4 gl Rlodilis dwlS Thw WSS 3 1y Sl Cuelle 1 YL sl dos boglie
)10 b (9 Ay

Lol GuiS Gy SIS 31 chpuze 0355 Slybl @ (0,8 5 5ly) 13k SlodSs ST .S 4 by 5o
S s 0395 Blybol 53 1y Lol (BLSI pudb ¥ L ¥ gzl I LS 9 S eslil
FaesbagS 5) 50 9 465 0,5 Eazd bl pyd olse (B F slo 455) 03,5 9,5 5 0555 525 50
S W5 0 Oled

(wS Lolg 1y VY 9 Ve JSCi) otws 90,5 3ué

(WS Lale 1y VY US) )l 0u5d
Josllygiws

4 43 saze0 (H) dwlS 50 S bsls 05 OF GaS b 1y 00 yase )5 0 (R +,0) :J8ls bslie
GIB N 505 S Fr ol i Ghe Voo fie 053 Y 0 05 W 5 () by

boliws oS ile) b agS bglive 4l ¥+ 5l iy &5 6l - GLoly S sye51ie

S Gl el S (sl dyyldSs 55d Blo

43610 SSlus ‘(a)f Voo iuuS bolie |) SoeS Glrhd 4 03595 iy 0gm b la o2 103












KyxoHHble anekTpuyeckue npouecchl (M3menbuntenm) Moulinex AT72xxxx,
rae x — nobas ungpa ot 0 Ao 9 w/mnm Gyksa ot A fo Z

WMaroToBneHo Bo ®paHumm Ans xonamHra “GROUPE SEB”, France

(Groupe SEB, 112 Chemin du Moulin Carron 69130 Ecully, France)

F'pyn CEB,112 LLimaH Ao MyneH Kappox 69130 Skionu dpaHc

OduumanbHbIi npeacTasuTens, umnpoptép - 3A0 “I'pynna CEB-BocTok”

125171, r. Mockea, lleHuHrpagckoe w., . 16A, ctp. 3 ten. 8-495-213-32-32

TexHu4eckne xapakTepucTuKm:
220-240 B 50-60 'y, 500 BatT Knacc |l

MHdopmaums o cepTudpmkaumm:

* Ceptudukat cootBetcTaus Ne TC RU C-FR.Ar27.B.01023
* Cpok genctaus ¢ 22.12.2017 no 21.12.2022

* Bbigan OC OO0 «MHTEPCTAHOAPT»

CooTBeTCTBYIOT TpeboBaHUSAM:

* TP TC 004/2011 "O 6e30nacHOCTU HU3KOBOSIbTHOrO 06opyaoBaHus", yTB. Pewwernem KTC ot 16.08.
2011r. Ne768.

* TP TC 020/2011 "3nekTpoMarHMTHasi COBMECTUMOCTb TEXHUYECKUX cpeacTs”, yTB. PelueHnem
KTC o1 09.12.2011r. Ne879.

Cpok cnyx6bl n3aenua 2 roga ¢ aaTel NPOAAXKM B YCNIOBUSX IKCMTyaTaLyn U XpaHEHUs Npu
Temnepatype ot 0°C go 40 °C




INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
® © K) [ k) [ @ ]
an MAKE[OHWJA
ARGENTINA 0800-122-2732 EYPT 16622 VIETNAM 1800-555521 MACEDONIA | (022050319
ZUBUUSTL EESTI SLOVENIJA
"ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 SLOVENIA 02234 94 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
suomi ELLADA
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 098946 150 GREECE 2106371251 MEXICO (55) 52839354
FRANCE Continentale
OSTERREICH e
"AUSTRIA 01890 3476 09745047 74 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22 224035
St-Martin
) DEUTSCHLAND MAGYARORSZAG NEDERLAND
BANRAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 HUNGARY 0618018434 | Lo ands | 0318582424
BETNAPYCh G b
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 INDONESIA | +622157937007 | NEW ZEALAND | 0800 700 711
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 07023 3159 :gt:m koszt jak za 'ITT‘:'L': 199 207 354 Nh:)?iw:v 229639 30
BELGIUM polaczenie lokalne
BOSNAI Info-linija za potrosace :E3 ESPANA
HERCEGOVINA 035 e61 220 PORTUGAL 808284 735 JAPAN 0570-077772 SPAIN 93306 37 65
BRASIL e o SVERIGE
BRAZIL 11 2915-4400 QATAR 44485555 JORDAN 5665505 SWEDEN 08629 25 00
BLITAPUSA REPUBLIC OF KA3AKCTAH SUISSE SCHWEIZ
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KazakHsTAN | 7279783939 ISl D | 044837 1840
#20 e Usznatng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KOREA 080-733-7878 THAILAND 02765 6565
poccus o) TURKIVE
CHILE 022 884 46 06 RUSSIA 495213 32 30 KUWAIT 1807777 Ext :2104 TURKEY 444 40 50
g gy Akl LATVJA Saxial gl a1
COLOMBIA 018000520022 SAUDI ARABIA 920023701 LATVIA 66163403 UAE 8002272
HRVATSKA SRBIJA o Ykpaiva
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LEBANON 4414727 UKRAINE 044300 13 04
CESKA
REPUBLIKA 731010111 SINGAPORE 6550 8900 L'I'T':L"L‘:‘?A 5214 0057 K‘-Il:l‘g:gM 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO
DENMARK 43350 350 SLOVAKIA 232 199 930 LUXEMBOURG | 0032 70 23 3159 USA. 800-395-8325
2411012018

jimo data / Data

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopiivii / Kjopsdato / Inképsdatum / Ostukuupiiev / Pirkuma datums / sig
zakupu / Datum izrogitve h\aga / Datum kupovine / Vésarlas datuma / Data achizitiei / Jlara na 3akynysane / Jlata nponaxy / lw&wnph op. / lara npozamu /
Cariuran kyni /WA R /Suiidia / PR/ Tarym na kynysame :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / /T / Arti / Toote
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozers / Uniy.
Mogens / Yarici / 8¢ ) 7 7 L v A8 5 / fundasfoue / A Z / [ogaroun 3a nponssoaor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccién del minorista / Forhandler navn & adresse / Jilleenmyyjn nimi ja osoite
Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Miiija kauplus ja aadress / Veikala un adrese / T ir adresas /
Nazwa i adres sprzedawey / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazo neve és cime / Numele si adresa vanzitorului / Tsprobii oGexT /
Hasna ta azpeca npotaivt / uquualbpunipyut winfubinu b husugh. / Hassaiie 1 aapec npotaita / CatyLIsisin araybi wei weker-saist

[i5ei 4. 157 / douavilaguasvinesuida / 200 0]S 2t R4 / Mve n anpeca wa npozasat :

ppistributor stamp / Cachet / Sello de distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / Forhandler stempel "Aterforsaljarens stimpel / Tempel / Zimogs
s s / Pieczed / Pecat distril / Petat trgovine / 6 pecsétie / Stampila i/ Tleuar 1a Tsproexms odexr / Tlevatka
npm\:muﬂ Ulihp. / Mevats nponasua / Carymbisin mopi / IZ5E ] / ansyiunasinosudda / A0H 2191/ Tleuar na metpubyTep :




[gV} (321 AN e} o ~ [ce] (=)}

900000060

o
-
S

—
—

a

®

~
—
=%

™
—
o

®

5
—
=%

Réf. : 1520008072



