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

The ingredient portion size and time setting can be adjusted for different recipes.

Menge der Zutaten und Zeiteinstellungen kdnnen dem Rezept entsprechend
angepasst werden.

De hoeveelheid ingrediénten en tijdinstelling kunnen voor verschillende recepten
worden aangepast.

Se pueden establecer los ajustes de porcion de alimentos y de tiempo para las
distintas recetas.

La quantita di ingredienti e il tempo di miscelazione possono essere regolati in base
alla ricetta.

A quantidade de ingredientes e o tempo podem ser ajustados em funcdo das
receitas.
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ATTENTION : les consignes de sécurité font partie @
de l'‘appareil. Lisez-les attentivement avant
d’utiliser votre nouvel appareil pour la premiére

fois. Conservez-les dans un endroit accessible

pour pouvoir les consulter ultérieurement.

DESCRIPTION

- Bouton Marche/Arrét
- Bloc-moteur

- Couvercle du bol

- Lames de hachage
-Bolde 0,41

AVANT LA PREMIERE UTILISATION (voirFIG. 1)
CONDITIONS D’UTILISATION (voirFiG.2A7)

Manipulez prudemment les lames car elles sont extrémement coupantes.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

Ne remplissez pas au-dela du niveau maximal du bol

Conseils pour obtenir les meilleurs résultats :

Travaillez par impulsions. Si des morceaux d’aliments restent collés sur les c6tés du bol
(jambon, oignons, etc.), utilisez la spatule pour les dégager et répartissez-les dans le bol avant
de donner 2 or 3 impulsions supplémentaires.

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

NETTOYAGE DE L'APPAREIL (voIrFIG.8ET9)
RECETTE

monw»



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

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



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

DESCRIPTION

A - On/0ff button

B - Motor Block

C - Bowl cover

D - Chopping blades
E - 0.4L bowl

BEFORE INITIAL USE (sEE. F1G. 1)
CONDITIONS OF USE (sEE. F16. 2 70 7)

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

Do not run the appliance empty.

Do not fill above the max. level of the bowl

Hints to obtain best results:

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

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

CLEANING THE APPLIANCE (sEE. FiG. 8 & 9)

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

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



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

PRODUKTBESCHREIBUNG

- AN-/AUS-Knopf
- Motorblock

- Behélterdeckel
- Messereinheit

- 0,4 | Behélter

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH (sieHE ABB. 1)
BENUTZUNGSBEDINGUNGEN (sieHE ABB.2BIS 7)

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

Betreiben Sie das Gerat nicht leer.

Fullen Sie den Behalter nur bis zum maximal zuldssigen Fullstand.

Tipps fur die besten Ergebnisse:

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

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

monw>

REINIGUNG DES GERATS sieHE ABB.8 UND 9)
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Kichererk piiree mit Sesar 1: 100 g getrocknete Kichererbsen, 1 kleiner Teel6ffel
Salz, 50 ml Tahini, 5 cl Zitronensaft, 50 ml Kochsaft, 1 Knoblauchzehe, 1 Spritzer Olivendl,
frische Petersilie, Paprikapulver. Kichererbsen 12 Stunden einweichen. Abspiilen, in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und auf kleiner Hitze fiir 1 1/2 Stunden
kocheln lassen. Abgief3en und etwas von dem Kochsaft aufbewahren. Haut der Kichererbsen
entfernen. Sie kdnnen auch Kichererbsen aus der Dose verwenden. Kichererbsen mit den
anderen Zutaten in den mit dem Messer (E) versehenen Behélter (D) geben. Etwa 20 Sekunden
plrieren, bis Sie eine glatte Creme erhalten. Die Petersilie hacken und damit die Creme
dekorieren.

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




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

BESCHRIJVING

A. -Aan/uit-knop

B. - Motoreenheid

C. -Deksel van de kom
D. -Hakmessen

E. -04Lkom

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (zie.FiG. 1)

GEBRUIKSVOORWAARDEN (zie FiG.210T7)

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

Gebruik het apparaat nooit zonder etenswaren.

Overschrijd het max. niveau van de kom niet.

Tips om het beste resultaat te krijgen:

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

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

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



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

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



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

DESCRIPCION

- Botén de encendido/apagado
- Bloque del motor

- Tapa del cuenco

- Cuchillas de picado

- Cuenco de 0,4L

monw>

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ (verFiG. 1)

CONDICIONES DE USO (verFiG.2A7)

Maneje con cuidado las cuchillas ya que estan extremadamente afiladas.

No utilice el aparato en vacio.

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

Consejos para obtener el mejor resultado:

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

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

LIMPIEZA DEL APARATO (VERFIG.8Y9)

RECETA



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

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




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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

- Pulsante di avvio/arresto
- Unita motore

- Copertura del recipiente
- Lame tritatutto

. -Recipienteda 0,4 L

OPERAZIONI PRELIMINARI (FiG.1)
UTILIZZO ri6.2-7)

Manipolare le lame con attenzione perché sono estremamente affilate.

Non avviare I'apparecchio a vuoto.

Non riempire il recipiente oltre il livello massimo.

Suggerimenti per ottenere i migliori risultati:

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

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

PULIZIA DELLAPPARECCHIO (riG.8E9)

mon®>



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

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




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

DESCRICAO

- Botdo de ligar/desligar
- Bloco do motor
-Tampa da taca

- Laminas picadoras
-Tacade 0,4L

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

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

Nao utilize o aparelho vazio.

Nao encha a taca acima do nivel maximo.

Conselhos para obter melhores resultados:

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

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

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

monw>



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

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




MPOXOXH: ot odényie¢ acgaleia¢ amoteAovv
TUAMA TNG OUOKEVNG. AlaBACTE MMPOCEKTIKA TIG
npo@uAadelg aopaleiag, TPV XPNOIHOTOINOETE
mpwTn @opda tn ouckeur. Qula&re tig oe Béon
omov Oa pmopeite va TI¢ BpioKeTe EUKOAA Kal va
AVATPEXETE O AUTEG ApYyOTEPA.

MEPIFPAOH

A. - Koupumi ON/OFF
B. - Mm\ok poTép
C. -Kd&Auppa pmoA
D. - Aemida komng
E. -MmoA0,4 .

MPIN THN NPQTH XPHXH (aETE THNEIK. 1)
ZYNOHKEX XPHXIHX (aeiTeEIk. 2E05 7)

XelpiCeote TIg AemideG pe Mpooox KaBWwC givat EEAPETIKA AN PEG.

Mn XPNOIMOTIOLEITE TN CUOKELH OTAV Eival KEVH.

Mnv yepilete mépav TNG OAVONG Max TOU UITOA

JUPPBOUAEG yla KONUTEPQ amoTENéOUATA:

Na epydleote pe maApoUs. EGv KOAAVE KOPPATIA TPO@IpwY oTa TAAYLa Tou Soxeiou (Caumov,
KPEUMUSIA K.ATL), XPNOIUOTIOIOTE TNV OTTATOUAA YIa VA TO ATTOKOAAOETE KOl VA TO KATAVEIPETE
07O SOXEIO TIPIV ATTO TIG EMOPEVEG 2 1] 3 TTANUIKEG AEITOUPYIEG.

TomoBeToTE 2 1} 4 Aemideg avaAOywE TNG TOCOTNTAG UNIKWV.

KAOGAPIZMOZX THX ZYZKEYHX (2EITE THN EIK. 8 &9)
TYNTAMH



MoAtomoinpéva pefiBia pe omépouvgoovoapion: 100yp.Eepd peRibia, 1 KouTAALYAUKOU aldTL,
5 cl Tayivy, 5 cl xupog Aepovioy, 5 cl (wpog payelpikig, 1 okelida okopdo, 1 déon ehaidrado,
PPEOKOG paivtavog, mampika. AQRoTe Ta peRiBia va pouNidoouv yia 12 WPeG. =emMAOVETE
Ta Kat BANTE Ta O€ Hia KAToapoAa Kal KOAUYTE Ta PE vepO. AQroTe va mdpouv Bpdon Kat
olyoPpdote o€ XaunAr ewTid yia 1 wpa Kat TpldvTa AenTd. TTpayyioTe Ta Kal KpAatioTte Aiyo
amnd 1o vypd. Bydhte Tic @AoUdEG amd Ta pePiBia. Mmopeite emiong va xpnotpomoloste peRidia
o€ kovoépPa. Adeldote oto oA (E) pe tn Aemida (D) ta pePibia pe Ta dMa UAKA. Avapeifte
uéxpt va SnuioupynOei pia amadr kpépa, mepimou yia 20 deutepdenta. KdYte Tov paivtavd
yia Stakdopnon.

MoAtég: Avapeifte payelpepéva Kapota i PoUTa KOUUEVA O UKPd Koppdtia: 300 yp., To
uéyloto 15 Seutepolenta.
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BHUMAHUE! Bbpowopa ¢ npaBuiamMyn TeXHUKUN
6e30nMacHOCTU ABNAETCA HEOTbeMIeMOW YacTbio
KOMIUJIeKTa NocTaBKM ycTponcrea. BHumarenbHo
O3HaKombTecb (d npasunamm TeXHUKN
6e30nacHOCTN nNepes NepBbiM UCMOJIb30BaHNEM
HOBOro YycTponcTBa. XpaHute Opowiopy B
OOCTYNHOM MecTe [Anda ucnosib3oBaHuA B

Gyaywem.

OMUCAHUE

- KHomMKa BKNtoueHUA/BbIKOYEHNA
- MoTopHbI 610K

- Kpblwka vyawm

- Hoxn

-Yawa o6bémom 0,4 n

MEPEA MNEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM (cm. puc. 1)
YCNOBUA SKCMNYATALIUN (cm.puc.2-7)

BynbTe 0CTOPOXHbI: Ie3BUA HOXEN OUeHb OCTpble.

He 3anyckaite 6neHgep nyctbim.

He 3anonHanTe yauy Bbllle OTMETKM MaKCMManbHOro YPOBHA

CoBeTbl AnA NONyYeHUA HaUyYLINX Pe3ybTaToB:

Mcnonb3yiite MMNYynbCHbIN pexum. ECin Ha Kpasx Yally OCTaloTcA KyCOUKM NMPOAyKToB (MACO,
NYK 1 T.Ji.), CHUMMTe 1X 06paTHO B Yallly C MOMOLLbIO JIOMaTKM U elle 2-3 pasa UCMonb3yiiTe
VIMMYNbCHBIN PEXIUM.

Wcnonb3yite 2 unu 4 HoXxa B 3aBUCMOCTY OT KOJIMYECTBA NHIPeANeHTOB.

OYUCTKA YCTPOWCTBA (cm. Puc.8&9)
PELEMT

monw>



Miope M3 HyTa ¢ cemeHamm KyHxyTa: 100 r cyxoro HyTa, 1 uYaliHasa noxka conu,
50 M NacTbl TaXMHWM, 50 MJT IMMOHHOTO COKa, 50 M XXUAKOCTY Mocsie BapKK, 1 3yGUMK YeCHOKa,
HEMHOro OIMBKOBOrO Macsa, CBEXasn NeTpyLIKa, nanpuka. 3amounTe HyT B Bofe Ha 12 Yacos.
MpomoiiTe ero 1 BbINOXUTE B KacTpionio, 3aneinTe Boaon. [loeanTte Ao KUMEHWA 1 OCTaBbTe
KUMETb Ha MeASIeHHOM OrHe B TeyeHue 1,5 yacos. CneiiTe U3NULLKY BOAbI, OCTaBMB HEMHOTO Ha
notom. CHUMUTE Wenyxy ¢ HyTa. MOXXHO MCNONb30BaTb KOHCEPBUPOBaHHDBIN HYT. MomecTuTe
HYT C OCTasbHbIMU MHrpeaneHTamu B Yawy (E) ¢ Hoxom (D). B3buBaiTe, noka He nonyuutcs
ofiHopoAHas KpemoobpasHasa macca: npumepHo 20 ceKyHa. MopybuTte neTpyLuKy 1 yKpacbte
6n1040.

Miope: B361BaiiTe rOTOBYIO MOPKOBb UM GPYKTbI, MOPE3aHHbIe Ha ManeHbKne Kycouku: 300
r, MaKc. 15 cekyHa,.




HASAP AYOAPbIHbI3! Kayincisgik TexHMKacbIHbIH
epexenepi 6ap KiTanwa KypblnfbIHbIH aXblpamac
Geniri 6onbin Tabbinagbl. XXaHa KypbiUiFbiHbI3AbI
OipiHWi peT namganaHy angbiHAa Kayincisgik
TEXHUKACbIHbIH ~ epexenepiH  MYKMAT  OKbIn
WhiFbiHbI3. KiTanwaHbl KeniHipek Tabyra XaHe
aHblKTaMa anyfa 6onaTblH XXepae cakTaHbI3.

CUNATTAMACDI

- Kocy/ewipy Tyimeci
- KosranTkpiw 6norel
- blgbic kaknafbl

- Keckiw xy3aep
-0,4 nbiabIC

moow»

ANMFALWLU PET I'IAVIHAJ'IAHBAC B¥PbIH (1-cyp. KAPAHBI3)

MANOANAHY LWAPTTAPBI (2-7 cyp. KAPAHBI3)

2Kyanepai abainan kongaHbiHbI3, ce6ebi onap eTe oTkip.

KypbinfbiHbl 60C KyniHAE icke KocnaHp!3.

blabICTbIH Makc. AeHreniHeH acbipa ToNTbipMaHbI3

Y3aik HaTWXKenepre Ko >eTKi3y orbl:

MmnynbeTik pexumai konaaHbiHel3. Tamak Geniktepi (€T, nus3 xoHe T.6.) KyMblpaHbIH,
GynipnepiHae Typbin kanca, onapabl 60caTy YLWiH KanaklwaHbel nanganaHbiHbI3 XaHe 2
He 3 perT icke Kocy TynmMeciH 6acnac 6ypblH onapapl KyMbipa aiHanacbiHAa YNecTipiHi3.
WHrpeaveHTTEpAiH MenwepiHe kapai 2 He 4 Xy3 canblHbI3.

K¥PbIJTFbIHbI TA3AJIAY (8 XoHE 9 CYP. KAPAHbI3)

PELIENT



¥HTakTanfaH HoKaT neH KyHxiT aaHaepi: 100 r Kyprak Hokat, 1 wwaFbiH LWan KacblK Ty3,
50 mn TaxvHn, 50 M NMUMOH WbIpbIHbI, 50 M acnasaplk WelpbiH, 1 Genik capbimMcak,
asfaHa 39MTYH Malbl, Xac akkenkeH, nanpuka. HokatTel 12 caratka XiGiTiHi3. OHbI
LuanbIn, KaCTpenre casblHbI3 XaHe YCTiHe Cy KylbiHbI3. KaiiHaTtbin, 6asty otneH 1 xapbiM
cafaT iWiHae KalHaTbiHbI3. ApPTbIK CyblH Terin, asfaHTai acnasgblk CYMbIKTbIKTbI
KanablpblHpl3. HokaTTbiH KabblpliarbliH Ta3apTbin anbiHpl3. KoHcepBineHreH HokatTbl
Aa nanpanaHyra 6onagbl. HokaT neH 6acka wHrpeaveHTTepdi nblwakneH (E) Typan,
biabicka (D) canbiHbI3. Bipkenki e3be naiiga 6onFaHwa 20 cekyHATal apanacTblpblHbI3.
CaHpik MakcaTneH akxkenkeHai TypaHpl3.

E36e: MicipinreH cabisai Hemece ycak TypanfaH xemictepai apanacTbipbiHbi3: 300 T,
mMakc. 15 cekyHa.




THAN TRONG: cac bién phap dé phong vé an
toan la mét phan caa quy trinh str dung thiét bi.
DPoc ky trwdc khi st dung thiét bi méi 1an dau.
Cat & mét noi ban cé thé tim thay va tham khao
sau nay.

MO TA

A- Nut Bat/Tat
B - Khéi mo-to
C - Nap cdi

D - Lw®i dao
E-Cbi04L

TRUOG'C KHI S’ DUNG LAN DAU (XEM HINH 1)

DIEU KIEN SU’ DUNG (XEM HINH 2 BEN HINH 7)

X ly lw&i dao can than vi chung cwc sac.

Khoéng dwoc chay khﬁngthiét bi. . .

Khéng duoc bo thye pham vao cao hon mire toi da cia coi

Goiy dé co két qua tot nhat:

Van hanh tirng do't. Néu do an con ket & cac mat bén cda binh (giam bong, hanh, v.v.),
dung dao troén dé g& ching va phan bd ching quanh binh trwéc khi chay thém 2 hoac
3 dot.

S dung 2 hodc 4 lwdi dao tuy thudc vao lwgng nguyén liéu.

VE SINH THIET B (XEM HINH 8 VA HINH 9)

CONG THUC



Dbau xanh nghien v&i hat mé: 100 g Bau xanh kho, 1 muong ca phé muoi nha, 50 ml
bo me, 50 ml nwéc chanh, 50 ml nwéc ép nau an, 1 | tép. t0| 1 it dau Oliu, ngo tay twoi,
ot bot. Ngdm dau trong 12 gio. Riva sach, cho vao noi roi aé ngap nwéc. Dun s roi dé
Itra nho trong 1,5 gio:. Dé rdo nudc va chua lai mét it nwéc ham. Béc bd vo dau. Ban
ciing ¢c6 thé st dung Dau xanh dong hép san. b6 Bau xanh cung cac nguyén liéu khac
vao cbi (E) co gan ludi dao (D). Xay khoang 20 giay cho dén khi c6 dwoc dang kem
min. C4t ngd tay dé trang tri.

Nghién nhuyén: Xay ca rbt da nau chin ho&c trai cay da cét thanh miéng nhé: 300 g,
toi da 15 giay.

D
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SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

INTERNATIONAL GUARANTEE COUNTRY LIST

@

®©

@

©

Suomi
ARGENTINA 0800-122-2732 FINLAND 09 8946 150
FRANCE Continentale +
3usuusuy 010 55-76-07 Guadeloupe, Martinique, 0974504774
ARMENIA Réunion, St-Martin
DEUTSCHLAND
AUSTRALIA 1300307824 GERMANY 0212 387 400
OSTERREICH ELLADA
AUSTRIA 01 890 3476 GREECE 2106371251
e B
BAHRAIN 17716666 HONG KONG 8130 8998
BENAPYCb MAGYARORSZAG
BELARUS 017 3164208 HUNGARY 06 18018434
BELGIQUE BELGIE
BELGIUM 070 23 31 59 INDONESIA +62 21 5793 7007
BOSNAI Info-linija za potro$ace ITALIA
HERCEGOVINA 033 551 220 ITALY 199207 354
BRASIL [ZE:S
BRAZIL 11 2060 9777 JAPAN 0570-077772
BBNrAPUA %
BULGARIA 0700 10 330 JORDAN 5665505
KA3AKCTAH
CANADA 1-800-418-3325 KAZAKHSTAN 727 378 39 39
=
CHILE 02 2884 46 06 KOREA 080-733-7878
COLOMBIA 018000520022 a5l 1807777 Ext :2104
KUWAIT -
HRVATSKA LATVJA
CROATIA 0130 15 294 LATVIA 6616 3403
CESKA REPUBLIKA ol
CZECH REPUBLIC 731010 111 LEBANON 4414727
DANMARK LIETUVA
DENMARK 43 350 350 LITHUANIA 5214 0057
yaa
EGYPT 16622 LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59
EESTI MAKEOOHWUJA
ESTONIA 668 1286 MACEDONIA (02)20'50 319
MALAYSIA 603 7802 3000 SINGAPORE 6550 8900




@

©

@

©

SLOVENSKO
MEXICO (55) 52839354 SLOVAKIA 232 199 930
SLOVENIJA
MOLDOVA 22 224035 SLOVENIA 02 234 94 90
NEDERLAND ESPANA
The Netherlands 0318 58 24 24 SPAIN 933 06 37 65
SVERIGE
NEW ZEALAND 0800 700 711 SWEDEN 08 629 25 00
NORGE SUISSE SCHWEIZ
NORWAY 2296 39 30 SWITZERLAND 044 837 18 40
olee ddhalu szina'lna
OMAN 24703471 THAILAND 02 765 6565
801 300 420 o
POLSKA ) . TURKIYE
POLAND koszt JakI za potgczenie TURKEY 444 40 50
okalne
Basdiall du adl <l ey
PORTUGAL 808 284 735 UAE : 8002272
b YkpaiHa
QATAR 44485555 UKRAINE 044 300 13 04
REPUBLIC OF
IRELAND 01 677 4003 UNITED KINGDOM 0345 602 1454
ROMANIA 0213168784 U.S.A. 800-395-8325
Poccusa
RUSSIA 4952133230 VIETNAM 1800-555521
A3 gl Ay jal) ASLaal)
SAUDI ARABIA 920023701
SRBIJA 12/20/2019

SERBIA

060 0 732 000




INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopdivi / Kjepsdato / Inkopsdatum /
Ostukuupdev / Pirkuma datums / [sigijimo data / Data zakupu / Datum izro¢itve blaga / Datum kupovine /
Vasarlas datuma / Data achizitiei / [lata na 3akynysane / Jlata npogaxy / Jw6wnph op. / Jlata npoxaxu /
Careurran kyni / [ A / Yuida / T LX}t/ farym na kynysame :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / Referencenummer / Tuotenumero /
Artikkelnummer /Produktreferens / Toote viitenumber / Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris /
Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozgen / Mozens /
Unnby. / Mogens / Yarici / 815,1) 7 7 L > A %S / sundnsieuad / X E B / Hoxaroun 3a mponssoot:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccion del minorista / Forhandler
navn & adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite / Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress
/ Miitija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Nazwa i
adres sprzedawcy / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazo6 neve és cime /
Numele i adresa vanzatorului / Teproku o6ext / Hassa ta anpeca npoaasist / Guquwljipuynipyub
wiiuibtnud b hwugh. / Hassaane u anpec nponam[a / CaTynIbIHBIH aTaybl MCH MCKCH-)Kaibl /

HRFEIE44 ~ (R / 'ﬂaLmeaU'lJaaMw/i'mVl’ﬂa / 2047 O]t F4 / Ume u agpeca na npojasay :

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjén leima / Forhandler
stempel / Aterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs / Antspaudas / Pieczgé sprzedawcy / Pecat distributera /
Pecat trgovine / Forgalmazo pecsétje / Stampila vanzatorului / [Tedar Ha Teprosekust o6exr / [Teuarka
npoaasus / Glthp. / [ewats nponasua / Carymsiasig mepi / HR5ELEE / asseiuasvine/suida / A04H
Z| Ol / Meuar na auctpubytep
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