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AVERTISSEMENT : Les consignes de sécurité font partie de l'appareil.
AVeuillez les lire attentivement avant d'utiliser votre nouvel appareil. R
Gardez-les dans un endroit oil vous pourrez les retrouver et vous y référer

ultérieurement.
DESCRIPTION
A Téte de hachoir amovible H Touche « Reverse » (marche arriére
A1 Corps aluminium momentanée)
A2 Vis I Accessoire Kebbe (selon modeéle)
A3 Couteau inox auto affdtable I1 Embout de filiére
A4 Grilles (selon modele) 12 Bague

Aé4a Grille trous moyens (2,4mm)
A4b Grille gros trous (3 mm)
Aé4c Grille trous moyens (4,7mm)
A4d Grille gros trous (8 mm)

A5 Ecrou aluminium

J Accessoire a saucisses (selon modéle)
J1 Centreur de vis
J2 Entonnoir

K Coupe légumes (selon modéle)
K1 Magasin a cones / cheminée

B Plateau amovible aluminium K2 Poussoir
C Poussoir a viande K3 Cones
D Bloc moteur K3a Cone rapé

K3b Cone émincé

K3c Cone gratté

K3d cone cube

K3e accessoire découpe en cube

E Capot de rangement des accessoires

F Touche de déverrouillage de la téte
hachoir

G Bouton Marche / Arrét (0-1)

CONSEILS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation : lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et
essuyez-les aussitot soigneusement.

La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.

Ne faites pas tourner votre produit a vide si les grilles ne sont pas graissées.

Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans les cheminées.

N'utilisez pas votre appareil plus de 14 min.

UTILISATION : TETE HACHOIR (CF. FIG. 1A 6 )

Préparez toute la quantité d'aliment a hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez

la viande en morceaux (2cm X 2cm environ).

Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans la cheminée.

Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire
sortir tout le hachis.
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ACCESSOIRE A SAUCISSES (SELON MODELE - CF. FIG. 7 A 12)

Important : cet accessoire n‘est a utiliser qu'aprés avoir haché la viande, avoir rajouté
l'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de l'eau tiéde pour retrouver son élasticité,
enfilez- le sur l'entonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un
noeud avec un lien). Mettez en marche l'appareil, alimentez le hachoir en hachis et faire
suivre le boyau a mesure que celui-ci se remplit.

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, l'un s’occupera d’approvisionner en

hachis, l'autre s’occupera du remplissage du boyau.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau.

Pour avoir une saucisse de qualité, prenez soin d’éviter d'emprisonner de lair lors du
remplissage et faites des saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en plagant un
lien et en faisant un noeud a l'aide de celui-ci).

ACCESSOIRE A KEBBE (SELON MODELE - CF. FIG. 13 A 15)

Conseil pratique :
Pour la réalisation de la péte fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la
téte de hachoir jusqu'a obtention de la finesse désirée.

COUPE LEGUMES (SELON MODELE - CF. FIG. 16 A 22/FIG. 30)

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats
satisfaisants et éviter toute accumulation d'aliments dans le magasin. Ne pas utiliser
l'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que le sucre ou des morceaux
de viande. Coupez les aliments pour les introduire plus facilement dans la cheminée du
magasin.

Utilisez le cone préconisé pour chaque type d’aliment : cf. fig.30.

NETTOYAGE (CF. FIG. 23 A 28)
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (CF. FIG. 29)



Léalas detenidamente antes de usar su nuevo aparato por primera vez.

2 APRECAUCION: Las precauciones de seguridad forman parte del aparato.

Guardelas en un lugar de facil acceso para futuras consultas.

DESCRIPCION

A Cabezal picador extraible
A1 Cuerpo de aluminio
A2 Tornillo
A3 Cuchilla de

autoafilante
A4 Discos de corte (segln el modelo)
A4a Disco de corte de agujeros
pequefios (2,4 mm)
A4b Disco de corte de agujeros
pequefios (3 mm)
A4c Disco de corte de agujeros
medianos (4,7 mm)
A4d Disco de corte de agujeros
grandes (8 mm)
A5 Tornillo de aluminio

B Bandeja extraible

C Empujador de carne

D Grupo motor

ETapa para el

accesorios

F Boton de desbloqueo del cabezal picador

RECOMENDACIONES

acero inoxidable

almacenamiento de

Antes de usar el aparato por primera vez,

Enjuaquelos y séquelos con cuidado.

&3

G Interruptor de encendido/apagado (0-1)
H Botdon «Reverse» (breve movimiento en
sentido inverso)
I Accesorio para Kebbe (segtn el modelo)
I1 Pieza terminal
12 Aro
J Accesorio para embutir salchichas (segin
el modelo)
J1 Regulador roscado
J2 Embudo
K Picador de verduras (segtn el modelo)
K1 Soporte para tambor/tubo
alimentador
K2 Empujador
K3 Tambores (segin el modelo)
K3a Tambor para triturar
K3b Tambor para rebanar
K3c Tambor para rallar
K3d Tambor para trocear
K3e Accesorio para trocear

lave todos los accesorios en agua jabonosa.

La placa y la cuchilla deben estar ligeramente engrasadas. Recibralas con aceite.
No ponga en marcha su aparato si esta vacio y las placas no se han engrasado.
Nunca haga presion en los tubos con los dedos ni con un utensilio.

No utilice su aparato durante mas de 14 min.

USO: CABEZAL PICADOR (VEANSE LAS FIGS. 1 A 6)

Prepare la cantidad total de alimentos que vaya a picar, eliminando huesos, cartilagos y
tendones. Corte la carne en cubos (de aproximadamente 2 cm x 2 cm).
Nunca haga presion en el tubo con los dedos ni con un utensilio.



Consejo: Una vez haya terminado, puede introducir algunos trozos de pan para eliminar
toda la carne picada.

ACCESORIO PARA EMBUTIR SALCHICHAS (SEGUN EL MODELO -

VEANSE LAS FIGS. 7 A 12)

Importante: este accesorio puede utilizarse (inicamente una vez que se haya picado y
condimentado la carne y se haya mezclado bien el preparado.

Después de haber dejado la piel en remojo en agua caliente para que recupere su

elasticidad, deslicela en el embudo y deje unos 5 cm colgando (tendra que cerrar este

extremo haciendo un nudo con una grapa). Ponga el marcha el aparato e introduzca la

carne picada en la picadora, observando la piel a medida que se va rellenando.

Nota: este trabajo sera mas sencillo entre dos personas, una que introduzca la carne
picada y otra que se ocupe de rellenar la piel.

Dé a las salchichas la longitud que desee grapando y retorciendo la piel.

Para obtener unas salchichas de calidad, evite que se formen burbujas de aire en el interior
durante el rellenado y haga salchichas que tengan entre 10 y 15 cm de longitud (separe
las salchichas con una grapa y haciendo un nudo).

ACCESORIO PARA KEBBE (SEGUN EL MODELO - VEANSE LAS FIGS. 13 A 15)

Para hacer una pasta de Kefta o Kebbe fina, pase la carne por la picadora dos o tres veces
hasta obtener la homogeneidad que desee.

PICADOR DE VERDURAS (SEGUN EL MODELO - VEANSE LAS FIGS. 16 A 22/FIG. 30)

Los ingredientes que utilice deben tener consistencia si desea obtener unos resultados
satisfactorios y evitar que se acumulen los alimentos en el soporte. No utilice el aparato
para rallar o rebanar alimentos demasiado duros, tales como azlicar o trozos de carne.
Corte los alimentos para que resulte mas facil introducirlos en el tubo alimentador.

Utilice el tambor recomendado para cada tipo de alimento: véase la fig. 30.

LIMPIEZA (VEANSE LAS FIGS. 23 A 28)
ALMACENAMIENTO DE LOS ACCESORIOQS (VEASE LA FIG. 29)



Guarde-as para futuras utilizagoes.

DESCRICAO

CUIDADO: as medidas de seguranca fazem parte integrante do aparelho.
A Leia-as atentamente antes de utilizar o novo aparelho pela primeira vez. ﬁ

A Cabeca picadora amovivel G Interruptor de ligar/desligar (0-1)
A1 Corpo em aluminio HBotio de "inversdo" (movimento de
A2 Parafuso inversdo curta)
A3 Lamina em aco inoxidavel auto-

I Acessorio Kebbe (consoante o modelo)

afiavel 11 Extremidade de encaixe
A4 Grelhas (consoante o modelo) 12 Anel
A4a Grelha de orificios médios L. Isich
(2,4 mm) J Ace;sono para salsichas (consoante o
A4b Grelha de orificios grandes "50 elo)f de ai
(3 mm) J; Earqluso e ajuste
A4c Grelha de orificios médios um
(4,7 mm) K Corta legumes (consoante o modelo)

A4d Grelha de orificios grandes K1 Suporte dos  cones/tubo  de
(8 mm) alimentacao
K2 Calcador
K3 Cones (consoante o modelo)
K3a Cone para ralar
K3b Cone para cortar

A5 Porca de aluminio
B Tabuleiro amovivel em aluminio
C Calcador para carne

D Unidade do motor K3c Cone para raspar
E Tampa do compartimento dos acessorios K3d Cone para cortar aos cubos
F Botdo de desbloqueio da cabeca picadora K3e Acessorio para cortar aos cubos

RECOMENDACOES

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, lave todos os acessdrios com agua
detergente para a loiga. Limpe e seque cuidadosamente.

A grelha e a lamina devem sempre estar oleadas. Unte-as com éleo.

Néo utilize o aparelho vazio se ndo tiver untado as grelhas.

Nunca empurre os alimentos nos tubos com os dedos nem com qualquer outro utensilio.
N&o utilize o aparelho durante mais de 14 min.

UTILIZACAO: CABECA PICADORA (VER FIG. 1 A 6)

Prepare todos os alimentos a picar, retire quaisquer ossos, cartilagens e nervos. Corte a

carne em pedacos (aproximadamente 2 cm x 2 cm).

Nunca empurre os alimentos no tubo com os dedos nem com qualquer outro utensilio.

Sugestao: No final da utilizagdo, pode introduzir alguns pedacos de pao na maquina para
retirar eventuais restos de alimentos picados.
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ACESSORIO PARA SALSICHAS (CONSOANTE O MODELO - VER FIG. 7 A 12)

Importante: este acessorio apenas deve ser utilizado ap6s picar a carne, juntar tempero
e misturar bem o preparado.

Depois de ter deixado a tripa de molho em &gua morna, para recuperar a elasticidade,
enfie-a no funil deixando uma margem de 5 cm (que podera fechar fazendo um né). Ligue
o aparelho, introduza o preparado na picadora, acompanhando a tripa enquanto esta se
enche.

Nota: este trabalho faz-se mais facilmente a dois. Enquanto um introduz o picado,

o outro enche a tripa.

Para atribuir o comprimento pretendido as salsichas, aperte e rode a tripa.

Para obter uma salsicha de qualidade, evite a entrada de ar aquando do enchimento e
faca salsichas com 10 a 15 cm (separe as salsichas com um nd de ligagéo).

ACESSORIO KEBBE (CONSOANTE 0 MODELO - VER FIG. 13 A 15)

Para obter a pasta fina de Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes na cabeca picadora,
até obter a espessura pretendida.

ACESSORIO PARA LEGUMES (CONSOANTE O MODELO - VER FIG. 16 A 22/FIG. 30)

Os ingredientes utilizados devem estar bem firmes para obter resultados satisfatorios e
evitar a acumulagdo de alimentos no tubo de alimentacdo. Nédo utilize o aparelho para
ralar ou cortar alimentos demasiado rijos, como acglcar ou pedacos de carne. Corte os
alimentos para facilitar a introducdo através do tubo de alimentacao.

Utilize o cone recomendado para cada tipo de alimento: ver fig.30.

LIMPEZA (VER FIG. 23 A 28)
COMPARTIMENTO PARA ARRUMACAO DOS ACESSORIOS (VER FIG. 29)



l'apparecchio per la prima volta. Conservale in un posto dove possano
essere trovate e consultate in seguito.

DESCRIZIONE

ATTENZIONE: Le precauzioni di sicurezza fanno parte dell’apparecchio.
ALeggere attentamente le precauzioni di sicurezza prima di usare ﬁ

A Testa tritacarne removibile I Accessorio kibbeh (a seconda del
A1 Involucro in alluminio modello)
A2 Vite I1 Stampo
A3 Lama in acciaio inossidabile 12 Anello
autoaffilante I Accessorio salsicce (a seconda del
A4 Filtri (a seconda del modello) modello)
Aé4a Filtro a fori piccolo (2,4 mm) J1 Regolavite
A4b Filtro a fori piccoli (3 mm) 32 Imbuto
Adc Filtro a fori medi (4,7 mm) K Tagliaverdure (a seconda dei modelli)
A4d Filtro a fori larghi (8 mm) K1 Portatamburo/condotto di
A5 Vite in alluminio alimentazione
B Vassoio removibile K2 Dispositivo di spinta
C Premicarne K3 Tamburi (a seconda dei modelli)
D Motore K3a Tamburo trinciatrice

K3b Tamburo affettatrice grattugia

K3c Tamburo grattugia

K3d Tamburo strumento taglio a
dadini

K3e Collegamento taglio a dadini

E Coperchio del vano accessori

F Pulsante di sblocco della testa del
tritacarne

G Interruttore On/Off (0-1)

H Pulsante “Reverse" (breve movimento in
senso contrario)

RACCOMANDAZIONI PER L'USO

Prima di utilizzare il dispositivo per la prima volta, lavare tutti gli accessori con acqua e
sapone. Sciacquarli e asciugarli accuratamente.

Lo schermo e la lama dovrebbero essere leggermente oliati. Spalmarli con olio.

Non utilizzare il dispositivo vuoto se gli schermi non sono stati oliati.

Non spingere mai gli ingredienti verso il basso nei condotti con le dita o servendosi di
uno strumento.

Non utilizzare il dispositivo per pili di 14 minuti.

UTILIZZO: TESTA TRITACARNE (CFR. FIG. 1 - 6)

Preparare tutti gli ingredienti da tritare, rimuovendo eventualmente ossa, cartilagini e
tendini. Tagliare la carne a cubetti (circa 2 x 2 cm).
Non spingere mai gli ingredienti dentro il condotto con le dita o servendosi di uno

strumento.



Suggerimento: Al termine dell'operazione, inserire alcuni pezzi di pane per rimuovere
tutti i residui di carne tritata.

ACCESSORIO SALSICCE (A SECONDA DEL MODELLO CFR. FIG. 7 - 12)

Importante: questo accessorio pud essere usato solo a carne gia tritata e condita e
quando il preparato é stato mescolato a dovere.

Dopo aver lasciato la pelle immersa in acqua calda per farle recuperare elasticita, farla

scivolare nell'imbuto lasciandola fuoriuscire di circa 5 cm (e chiudere praticando un nodo

con un anello). Avviare il dispositivo e inserire la carne tritata nel tritacarne, seguendo

la pelle che si riempie.

Nota: questa operazione avverra con pill facilita se eseguita da due persone, una
che inserisce la carne e l'altra che agevola il riempimento della pelle.

Assegnare alle salsicce la lunghezza desiderata schiacciando e sistemando la pelle.

Per un buon risultato, cercare di evitare lingresso di aria durante il riempimento della

pelle e creare salsicce di 10/15 cm di lunghezza, separandole e annodandole con un

anello.

ACCESSORIO KIBBEH (A SECONDA DEL MODELLO, CFR. FIG. 13 - 15)
Per ottenere la finezza di un trito kibbeh o kefta, far passare la carne nel tritatutto due
o tre volte, fino ad ottenere il trito desiderato.

TRITAVERDURE (A SECONDA DEL MODELLO - CFR. FIG. 16 - 22/FIG. 30)

Per avere risultati soddisfacenti ed evitare accumuli di residui nel supporto, gli ingredienti
in uso devono essere sodi. Non usare il dispositivo per grattugiare o tagliare ingredienti
troppo duri, come zucchero o pezzi di carne. Tagliare gli ingredienti per facilitarne
l'inserimento nel condotto di alimentazione.

Utilizzare il tamburo consigliato per ogni tipo di ingrediente: cfr. fig. 30.

PULIZIA (CFR. FIG. 23 - 28)
CONSERVAZIONE DEGLI ACCESSORI (CFR. FIG. 29)



OUOKEUN YLX TIPWTH Qop&. PUAGETE TIg 0t plx Béon OtToL Oat
UTTOPELTE VX TLG BPEiTE EDKOAX KL VXX TLG GUUBOUAEUTELTE GTO HEAAOV.

MEPITPA®'H

MPOZOXH - Ot 0dnYieg XOQEXAELXG KTTOTEAOUV HEPOG TG GUOKEVAG.
A ALOBROTE TIG TIPOCEKTIKK TIPLV XPNOLUOTIOLOETE T VEX OXG 6

A AQXLPOUHEVN KEQPOAN KUK TEEXPTNUX YO KEUTTRTT (vGAOYQ HE TO
A1 NepiBAnpo o110 cAoLpVIO LOVTENO)
A2 Bida 11 Tepdylo akpoaTopiov
A3 AutoTpoxtCopevo  paxaipt  Tto 12 AokTOALOC
avOEeldwTo aTodih J EEXPTNHX YLot NOUKGVLKS (GvENOYQ: pE TO
A4 MAéypoTor (VAOY X LE TO HOVTENO) HOVTENO)
Ada MAEypo pe pLkpEG OTTEG (2,4 mm) J1 PuBuLoTAC Bidag
A4b Méypa pe PKpEC OTTEC (3 mm) 32 Xoovl

Adc Méypa pe peoaieg oTég (4,7 mm)

3 " ¢ K KOTTTApLO AGaVIKWY (ov&Aoyor pe To
Add NMAéypa pe peydheg otTéG (8 mm)

; : ; HOVTENO)
A5 BLSO‘[‘X”O 0‘)‘?“““’“) K1 YTrodoxh KWVWV/ OWAAVOG
B Apatpolpevog dlokog TPoWodoaing
C MieoTApLo KpEaTOG K2 MieoTrpto
D KevTpuri povéda K3 Ku’uvm( (avé(kgya HE TO HOVTENO)
E KAuppa @UAKENG EExpTNUGTWOV K3a K‘{’VOQ cuvelmwng i
, , , . K3b Kwvog koTig o€ éTeg
F MANKTPO EEKAELDWHATOC KEPOAAG KLUK K3c Kibvoe Tpuptpiooc
6 AL“/KOT'THQ On/Off (0'1), . K3d Kdvog kot o€ kOBoug,
H MARkTpo "Reverse" (gUvToun avTiBetn K3e EE&pThpa kot Ot KOBOUC

kivnom)

YMOAFE'IZEIX XPHZHZ

Mpwv V& XPNOLUOTIOAOETE TN OUOKEUR OKC YL&X TIPWTH @Op&, TTAUVETE OAK TX
EEAPTAMGT PE VEPD KL TRTTOUVEOX. ZeBYKATE KKL OTEYVWIOTE TK TIPOTEKTIKA.

To TIPOOTHTEVTIKO KL TO MOXK{PL TIPETTEL VO elvaiL EAxpWC Aaxdwpéva. Mep&aTe Ta
ue A&OL.

Mnv B€TETe TN CLOKELH TXG T AELTOUPYLX EVWD VAL KDELX, EGV DV €xETE AXDWTEL TX
TIPOOTHTEUTIKK.

Mnv TILECETE TIOTE TTPOC TA KATW MPECK OTOUG CWAAVEG HE TA OXKTUAK OGC N pE
OTIOLOONTTOTE EpYBAELO.

MnV XPNOHOTIOLELTE TUVEXOUEVX TN TUOKELH OGG YLX TIGVW &TTO 14 AeTTTé.

XP'HZH : KEGAA'H KIMA (BA. 2. 1 £wg 6)

MpoeTolu&aoTe OAOKANPN TNV TTOCOTNTK TWV TPOPIHWY TToL BENETE VX KOWETE,
XQEALPETTE KOKKOAX, XOVOPOUC Kol TEVOVTEC, KOWTE To Kpéag o€ kOBOLC (TTepiTrou 2cm

X 2cm).



Mnv TTLECeTe TIOTE TIPOC TK KATW HECTK OTOUG TWAAVEG ME TO DXKTUAK OOC 1) UE

OTTOLOBATTOTE £pYaAEio.

SUMBOLAR: ZTO TENOG TNG AelTOLPYIXG, TTEPROTE &TTO TN PNXOVH HEPLKK KOMUETLX
WWHL, YL VO BPALPETETE ONO TOV KLUK.

EZAPTHMA T1A AOYKANIKA (avéhoye pe To povtélo - . €tk. 7 éwg 12)

SNUKVTLKO : GUTO TO EEXPTNUX UTTOPEL VX XPNOLUOTTOWNOEL HOVO (epoD TTPWITH KXVETE

TO KPEXG KIUK, TO KXPUKEDTETE KL GVXUIEETE TIOAD KOAK TO MlyHK.
Aol xQAOETE TO €VTEPO VX HOLALGOEL Ot TeaTd vepd, ylo v Eavappel tnv
EAXOTIKOTNTE TOU, TTEPKOTE TO ETTAVW OTO XWVI KOL KPAOTE TO VX KPEUETRL KOXTK
Trep(Tmou 5 cm (oT0 onpelo ’UTO B To KTPANITETE, KXVOVTEG TOU évav KOUTTO). OéaTe
ot AelToupyi{x TN OULOKELR KoL TTEPEOTE TOV KUK HECK OTTO TN HNXAvA K,
TI’PAKOAOULOWVTAG TO EVTEPO KAOWG YEUITEL.

Snueiwon: AuTh n SOUAEL& YIVETXL EUKONOTEPK XTTO VO &TOPX, VX YLK VKX
TPOWOBOTEL TOV KUK KOXL £V YLK VX TTPOTEXEL TO £VTEPO KXOWG YEUITEL

AWOTE OTX AOUKGVIKKX TO KTTIXPAITNTO PAKOG, GXTPAATOVTRG KAL OTPEPOVTRG TO
évTepo.

Mot AOLKEVIKG LWNAAG TTOLOTNTCG, TIPOCEETE VO PNV TIOYLOELTEL GEPAC KATK TO
YEULOUX KL OTIKETE AOUKAVLKK ME PAKOG 10 éwg 15 cm (BLaxwploTe T AOUKAVIKK,
BEVOVTAC T KoL KAVOVTRG TOUG VAV KOUTIO OTO SETLUO).

EZAPTHMA T1A KEMITAI (xvéAoya pe To povréo - BA. £ik. 13 éwg 15)

M Vo QTIKEETE VO WPKLO KEUTIXTT A TOMN YLX KEUTTKTT, TIEPGOTE TO KPEXKG XTTO TN
UNXOVA K& 800 PE TPELG POPEC, HEXPL TO TIPOLOV VX YIVEL XPKETE KTTGAD.

KOMTHPIO AAXANIKQN (xvéhoyo pie To povréo - BA. gtk. 16 éwg 22/ k. 30)

Ta OLOTKTIK& TTOL B XPNOLUOTIOLATETE TIPETIEL VO EVAL OQIXTH, YL V& A&PeTE
LKOVOTTOLNTIK& XTTOTEAETUOTA KKL VO UMV GUOOWPELTOVY TPO@LUK 0TV UTTOBOXH.
MRV XPNOLUOTIOLE(TE T TUOKELA YLK V& TPIYETE A V& KOWETE OE PETEC TPOWLUXK TTOL
elval TTONO OKANP&, OTTwg TEXKPN N KOPUKTIX KPEXTOG. KOWTE Ta TPOPIUK YL
€UKONOTEPN TPOWOBOTIK PETW TOU TWARVAX TPOPOBOTTHC.

XPNOLUOTIOLELTE TOV KWVO TTOU OUVLOTATAXL YLt K&Og TOTTO Tpowipou: BA. £1k.30.

KAGAPIZMOZ (BA. £ik. 23 £wg 28)

®YAAZH EEAPTHMATQN (BA. 2. 29)



Lees deze voorschriften aandachtig door voordat u uw nieuw apparaat voor

2 GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat geleverd.

G

het eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later als

referentie kunt inzien.

BESCHRIJVING

A Afneembare vleesmolenkop
A1 Aluminium behuizing
A2 Schroef
A3 Zelfslijpend roestvrijstalen mes
A4 Rooster (afhankelijk van het model)
A4a Rooster met kleine gaatjes
(2,4 mm)
A4b Rooster met kleine gaatjes
(3 mm)
A4c Rooster met kleine gaatjes
(4,7 mm)
A4d Rooster
(8 mm)
A5 Aluminium schroef
B Verwijderbare plaat
C Vlees aandrukker
D Motorblok
E Accessoire-opslag deksel
F Vleesmolenkop ontgrendelknop
G Aan/uit knop (0-1)

met grote gaten

H Knop "terug"
beweging)
I Kebab accessoire (afhankelijk van het
model)
11 Opzethulpstuk
12 Ring
J Worst accessoire (afhankelijk van het
model)
J1 Schroefregelaar
J2 Trechter
K Plantaardige chopper (afhankelijk van
het model)
K1 Trommelhouder/toevoerbuis
K2 Aandrukker
K3 Trommels
model)
K3a Snipper trommel
K3b Snijmachine rasptrommel
K3c Rasptrommel
K3d Dicer trommel
K3e Dicer opzetstuk

(korte terugwaartse

(afhankelijk van het

AANBEVELINGEN VOOR HET GEBRUIK

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, dient u alle accessoires in zeepwater

te wassen.
Spoel en droog ze zorgvuldig.

Het scherm en het mes moeten licht worden ingevet. Smeer ze in met olie.
Gebruik uw apparaat niet als deze leeg is en indien de schermen niet zijn ingevet.
Druk niet met uw vingers of met een gebruiksvoorwerp in de buizen.

Gebruik uw apparaat niet langer dan 14 minuten.

GEBRUIK : VLEESMOLENKOP (ZIE FIG. 1 TOT 6)

Bereid de gehele hoeveelheid van voedsel waarvan gehakt gemaakt dient te worden,
verwijder de botten, de kraakbenen en de pezen. Snij het vlees in blokjes (ongeveer 2cm

x 2cm).

Druk niet met uw vingers of met een gebruiksvoorwerp in de buizen.



Tip: Aan het einde van het proces, kunt u een aantal stukjes brood door het apparaat
laten gaan om al het gehakt te verwijderen.

WORST ACCESSOIRE (AFHANKELIJK VAN HET MODEL - ZIE FIG. 7 TOT 12)

Belangrijk: dit accessoire mag alleen worden gebruikt nadat het vlees is gehakt, gekruid
en nadat de voorbereiding goed gemengd is.

Laat het vel in warm water om dit elastisch te laten worden, schuif dit vervolgens op de

trechter en laat het er ongeveer 5 cm overheen hangen (u moet het afsluiten door er een

knoop in te leggen). Schakel uw apparaat in en voer het vlees door de vleesmolen, volg

de worst tijdens het vullen.

Opmerking: dit werk is eenvoudiger als iemand u helpt: één persoon zorgt voor de
toevoer van het gehakt en de andere persoon vult de slang.

Geef de worsten de gewenste lengte, door het vel te klemmen en te draaien.

Om de kwaliteit van de worsten te garanderen, mag u er geen lucht in laten tijdens het
vullen en maakt u worstjes van 10-15 cm lang (scheidt de worsten door knopen te
leggen).

KEBAB ACCESSOIRE (AFHANKELIJK VAN HET MODEL - ZIE FIG. 13 TOT 15)
Om kebab of Kefta te maken, maalt u het vlees in de vleesmolen twee of drie keer totdat
u de gewenste gladheid heeft verkregen.

PLANTAARDIGE CHOPPER (AFHANKELLJK VAN HET MODEL - ZIE FIG. 16 TOT 22/FIG. 30)

De ingrediénten die u gebruikt moeten stevig zijn om goede resultaten te krijgen en om
accumulatie van voedsel in de houder te voorkomen. Gebruik het apparaat niet voor het
raspen of het snijden van te hard voedsel, zoals suiker of stukken vlees. Snij het voedsel
vooraf om het vullen door de toevoerbuis makkelijker te maken.

Gebruik de aanbevolen trommel voor elk type voedsel: zie fig.30.

REINIGEN (ZIE FIG. 23 TOT 28)

OPSLAG VAN ACCESSOIRES (zIE FIG. 29)



ACHTUNG: Die Sicherheitshinweise sind Teil des Gerétes. Bitte lesen Sie
Adie Anweisungen und Sicherheitshinweise vor der Inbetriebnahme des
Gerdtes aufmerksam durch. Bewahren Sie sie auf, damit Sie sie bei Bedarf
schnell zur Hand nehmen kdénnen.

BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolfkopf G Ein-/Aus-Schalter (0-1)
A1 Aluminiumgehduse H "Riickwirts"-Knopf (kurze
A2 Schnecke Riickwértsbewegung)
A3 Selbstscharfendes Kreuzmesser I Kebbe-Zubehér (abhingig vom Modell)
A4 Lochscheibe (je nach Modell) 11 Kebbe Einsatz

A4a Lgchscheibe mit  kleinen 12 Ring
Léchern (2,4 mm)

A4b Lochscheibe  mit  kleinen .
Lochern (3 mm) J1 Vorsatz Ring

A4c Lochscheibe mit  mittleren J2 Ti1chter . -
Léchern (4,7 mm) K Gemiiseschneider ~ (abhdngig ~ vom

A4d Lochscheibe  mit  groRen Modell)
Lochern (8 mm) K1 Trommelhalter

A5 Verschluss-Schraube g ?topferl (abhiingi Modell)
N rommeln (abhédngig vom Mode!
B Fiilltrichter K3a Raffeltrommel

J Wurstzubehdr (abhédngig vom Modell)

C Wolfstopfer K3b Schneide-Trommel
D Motoreinheit K3c Raspeltrommel

E Zubehor-Aufbewahrungsdeckel K3d Wiirfeltrommel

F Entriegelungsknopf Fleischwolfkopf K3e Wirfelvorsatz

EMPFEHLUNGEN ZUR ANWENDUNG

Bevor Sie Ihr Gerdt erstmals nutzen, waschen Sie alles Zubehor in Seifenwasser. Spiilen
und trocknen Sie es vorsichtig.

Lochscheiben und Kreuzmesser miissen leicht eingefettet werden. Bestreichen Sie sie
mit Ol

Bedienen Sie Ihr Gerdt nicht, solange es leer ist, wenn die Lochscheiben nicht eingefettet
wurden.

Driicken Sie nichts mit IThrem Finger oder einem Utensil durch.

Betdtigen Sie Ihr Gerdt nicht ldnger als 14 Minuten.

ANWENDUNG: FLEISCHWOLFKOPF (SIEHE ABB. 1 BIS 6)

Bereiten Sie die gesamte zu zerkleinernde Lebensmittelmenge vor. Entfernen Sie alle

Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Wiirfel (ungeféhr 2 cm x 2

cm).

Driicken Sie nichts mit IThrem Finger oder einem Utensil durch.

Tipp: Nach Abschluss des Arbeitsgangs konnen Sie einige Brotstiicke hindurchfiihren, um
alles Hackfleisch zu entfernen. @



WURSTZUBEHOR (ABHANGIG VOM MODELL - SIEHE ABB. 7 BIS 12)

Wichtig: Dieses Zubehor kann nur verwendet werden, nachdem das Fleisch zerkleinert
und gewiirzt und die Zubereitung gut gemischt wurde.

Nachdem der Darm in warmem Wasser eingeweicht wurde, um seine Elastizitdt

wiederzuerlangen, schieben Sie ihn iiber den Trichter und lassen sie etwa 5 cm liberhdngen

(die Sie mit einer Schnur und einem Knoten verschlieRen). Schalten Sie das Gerdt ein

und fiihren Sie das Hackfleisch durch den Fleischwolf und fiillen es dann in den Darm.

Hinweis: Diese Arbeit ist leichter, wenn man zu zweit arbeitet. Einer fiillt das
Hackfleisch ein und der andere hilft beim Fiillen des Darms.

Geben Sie den Wiirsten die gewlinschte Lange, indem Sie den Darm abklemmen und
drehen.

Vermeiden Sie bei einer Qualitatswurst den Einschluss von Luft wahrend des Einfiillens
und stellen Sie Wiirste her, die 10 bis 15 cm lang sind (zum Trennen der Wiirste nehmen
Sie eine Schnur und machen damit einen Knoten).

KEBBE-ZUBEHOR (ABHANGIG VOM MODELL - SIEHE ABB. 13 BIS 15)

Zur Herstellung einer feinen Kebbe- oder Kefta-Paste lassen Sie das Fleisch zwei- oder
dreimal durch den Fleischwolf laufen, bis Sie die gewiinschte Konsistenz erreichen.

GEMUSESCHNEIDER (ABHANGIG VOM MODELL - SIEHE ABB. 16 BIS 22/ABB. 30)

Die verwendeten Zutaten miissen fest sein, um zufriedenstellende Ergebnisse zu erzielen
und eine Haufung von Lebensmitteln im Halter zu vermeiden. Verwenden Sie das Gerat
nicht dazu, Lebensmittel zu raspeln oder zu schneiden, die zu hart sind, etwa Zucker oder
Fleischstiicke. Schneiden Sie die Lebensmittel, damit sie leichter in das Trommelgehéuse
gefiihrt werden konnen.

Verwenden Sie die fiir jede Lebensmittelart empfohlene Trommel: siehe Abb. 30.

REINIGUNG (SIEHE ABB. 23 BIS 28)

ZUBEHORAUFBEWAHRUNG (SIEHE ABB. 29)



carefully before using your new appliance for the first time. Keep them

f CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them

G

in a place where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

A Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Feed Screw
A3 Self-sharpening stainless steel cutter
A4 Perforated plates (depending on model)
A4a Small holes perforated plate
(2,4 mm) for very fine mincing
A4b Small holes perforated plate
(3 mm) for very fine mincing
A4c Medium holes perforated plate
(4.7 mm) for fine mincing
A4d Large holes perforated plate
(8 mm) for coarse mincing
A5 Aluminum Nut
B Removable tray
C Meat pusher
D Motor unit
E Accessory storage cover
F Mincer head unlock button

RECOMMENDATIONS

G On/Off switch (0-1)
H "Reverse"  button
movement)
I Kebbe accessory (depending on model)
I1 Nozzle
12 Ring
J Sausage accessory (depending on model)
J1 Screw adjuster
J2 Funnel
K Vegetable cutter (depending on model)
K1 Drum holder/feed tube
K2 Pusher
K3 Drums (depending on model)
K3a Grating drum
K3b Slicer drum
K3c Fine grating drum (see fig 30)
K3d Dicer drum
K3e Dicing attachment

(short  reverse

Before using your appliance for the first time, wash all accessories in soapy water. Rinse

and dry them carefully.

The perforated plate and cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.

Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.
Never push down into the tubes using your fingers or any utensil.

Do not operate your appliance for more than 14 min.

USE : MINCER HEAD (SEE FIG. 1 TO 6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons.

Cut the meat into cubes (approximately 2cm X 2cm).

Never push down into the tube using your fingers or any utensil.

Tip: At the end of the operation, you can feed a few pieces of bread into the feed tube
to clear any meat remaining in the machine.



SAUSAGE ACCESSORY (DEPENDING ON MODEL - SEE FIG. 7 TO 12)

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned
and the preparation has been well mixed.

After having soaked the sausage skin in lukewarm water to make it supple,thread it onto
the filler tube, leaving 5 cm at the end (which you close by making a knot with a tie).
Start the appliance, feed the mincer with mince and guide the sausage skin as it fills up.
Make the sausages the required length by pinching and turning the sausage skin.

To make a good quality sausage, take care to avoid trapping air when filling and make
the sausages 10 to 15 cm long (separate the sausages by using a tie to make a knot)."

KEBBE ACCESSORY (DEPENDING ON MODEL - SEE FIG. 13 TO 15)

To make Kebbe or Kefta thin mince, pass the meat through the mincer 2 or 3 times until
the required fineness is obtained.

Kebbe are a Lebanese meat ball. The outside is usually a bulgur wheat mixture on its own
or minced bulgur wheat and meat together. The inside is often filled with vegetables or
minced meat. The cooked bulgur wheat paste is squeezed out into a hollow tube shape
using the Kebbe accessory and cut into lengths about 8 cm (3”). One end of the tube is
squeezed tightly to seal it, some minced meat or vegetable filling placed inside each
tube and sealed, the balls are then fried in hot oil.

VEGETABLE CUTTER ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL -
SEE FIG. 16 TO 22/FIG. 30)

The ingredients you use must be firm to get satisfactory results and avoid accumulation
of food in the holder. Do not use the appliance to grate or slice food that is too hard
such as sugar or pieces of meat. Cut the food to make it easier to feed through the feeder
tube.

Use the drum recommended for each type of food: see fig.30.

CLEANING (SEE FIG. 23 TO 28)

ACCESSORY STORAGE (SEE FIG. 29)
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AaHOro npucTpoto. O3HaitoMTecs 3 HUMMU YBaXHO nepen nepwuvm

2 3ACTEPEXXEHHS: iHCTpyKUii 3 TexHiku 6e3nekn BXoAaTb A0 KOMMeKTawii

BUKOPUCTAHHAM NpuUCTpolo. 36epiraiite Wi iHCTPYKUIi Y NerkogoCcTynHoMy
Micui, Wwob MaTn 3MOry 3BepHYTUCA A0 HUX Y ByAb-AKUI MOMEHT.

A BepxHs 3HiMHa yacTHa M’scopybKu
A1 AntoMiHieBunin kopnyc

A2 TBUHT
A3 Cranesuu HiX, o
CaMO03aroCcTprETbCS

A4 PelwiTku (B 3a1€XXHOCTI Big Moaeni)
A4a PewiTka 3 Ayxe ManeHbKUMU
oTBopamu (2,4 MMm) ans ayxe
TOHKOrO NOApPIbHEHHS
A4b PewiTka 3 Ayxe ManeHbKUMuU
oTBopamu (3 MM) ans ayxe
TOHKOrO NoApibHEHHS
Aé4c Pewitka 3 cepesHimMu
oTBopamun (4,7 Mm) ans
TOHKOIO NoApPibHEeHHS
A4d PewwiTka 3 BENIMKMMM OTBOPAMM
8 MM) ons rpyboro
noapibHeHHs
A5 AntomiHiesa raika
B 3HimMHa niacTaBka
C LWroBxay
D bnok moTopy
E BippineHHs ans 36epiraHHs akcecyapis
F KHoNka  po36/10KyBaHHA  BepPXHbOI
YacTMHU M’acopybKm

NOPAAU 3 BAKOPUCTAHHA

G KHoMKa BBIMKHEHHS /BUMKHEHHS (0-1)
H KHonka "PeBepc” (MUTTEBMIA 3aAHil Xia)
I Hacagka ans Kebbe (B 3anexHOCTI Bif,
Mozeni)
I1 HakoHeuyHuK cekTopy
12 Kinbue
J Hacaaka ans kosbacy (B 3a1eXHOCTI Bif,
mogaerni)
J1 LleHTpanizatop remHTa
J2 BopoHka
K OBouepi3ka (B 3aN1€XXHOCTI Big, MoAeni)

K1 WHek ons KOHyConoAibHmx
HacazoK / ropnoBuHa
K2 LLToBxay

K3 Hacapgku (B 3anexHocTi Big, moaeni)
K3a Hacazka ans HatupaHHa
K3b Hacapka ans  HapisaHHs
TOHKWUMU CKMboYKamu

K3c Hacaaka ons TOHKOro
HaTUPaHHA

K3d KoHyc ons Hapi3aHHs
KybnKamu

K3e Akcecyap ansa  HapizaHHA
Kybukamu

Mepes nepwuM BUKOPWUCTAHHAM: BUMUIATE BCi akcecyapu B MWbHIA Boai. MoTiMm

NpoMuIATE X i BUTPITb HACYXO.

PelwiTka Ta HiXk MOBUHHI 3anUWATUCA KUPHUMU. 3MACTITb IX ONi€l0.
He BMKOpMCTOBYIiTE Npunaz, SKILO PewwiTKy He 3MaLLeHi o€,
Hikonn He NpoLWTOBXYNTe NATbLUAMM ab0 iHWNM KyXOHHUM MPUNAAAAM IHIPEAIEHTN B

rOP/IOBUHY.

He BukopucToByiiTe Baw npunag aosuwe 14 XBUAMH.

BWUKOPUCTAHHS: BEPXHA YACTVHA M’ACOPYBKW (auB. FIG. 1-6)

MigroTynTe BCi iHrpesieHTU AN NOAPIGHEHHS, BUAANITb KICTKU, XPALLi Ta HepBU. MopixTe
M’CO Ha WMATOYKM (MPMBAU3ZHO 2 CM X 2 CM).

@)




Hikonn He NMpoLWTOBXyNTe NATbLUAMM ab0 iHWNM KyXOHHUM MPUNAAAAM iHTPELIEHTYN B
rOpJIOBUHY.

KopucHa nopapa: B kiHLi cecii, MOXXHa NponycTuTy Yepe3 M'scopybKy Kinbka LIMaTKiB
XNi6a, wob Bce M'ACO BUMLLNO 3 M’ ACOPYOKM.

HACAJZIKA 119 KOBBACU (B 3ANEXXHOCTI BIZL MOAEN! - AVB. FIG. 7-12)

BaknMBO: L&l akcecyap MOXHA BUKOPUCTOBYBATY TiflbKU AN NPUrOTYBaHHA KOBOHACOK 3
M’sICHOTO apLuy, B AKWI nonepesHbO NOTPIOHO A0AATH BCi HEOBXiAHI Mpunpasu Ta
nepemiwaru.

Micns 3amovyBaHHs KOB6ACHOI 060IOHKYM B Tenin BOA, 106 BiAHOBUTY il €1aCTUYHICTD,
3aB’AXKiTb 1i 3 0AHOr0 BOKY Ha BY30J1, 3ATMILMBLUN KiHYMK JOBKMHOW Binblue HiX 5 cM.
YBIMKHITb Npuiaa, noknaaite dapw B M’sCopybKy i CTexTe 3a 3anOBHEHHAM M’ACHOT
06010HKY.

MpuMiTka: U poboTy neriwe BUKOHYBATW BABOX, OAMH 3abe3nedye nogady dapuy,
HWWIA CTEXMTb 3a 3aNOBHEHHAM 0DONIOHKU.

Hapaiite noTpibHy A0BXMHY KOBbACi.

o6 npuroTyBaTM CMauyHy KoBbGacy, He [OMyCKanTe MOTPArNIsSHHA MOBITPA Mpw
3anoBHeHHi 06010HKK | PobiTh KOBBACKM AOBXKMHOIO Big, 10 40 15 M, BiAOKpeMIIIO0YM
X BY31MKaMMU.

HACAZKA 19 KEBBE (8 3ANEXHOCTI BI4 MOAE/ - B, FIG. 13-15)

MpakTuyHa nopaga:
LLlo6 oTpumatn ogHopiaHy Macy ans kebbe abo kedTu, MPONyCTiTh M'ACO 2-3 pasu yepes
M’ICOpYOKY 10 YTBOPEHHSs BaxkaHOi KOHCUCTEHLI.

OBOYEPI3KA (B 3ANIEXXHOCTI BIZ, MOAENI - AUB. FIG. 16-22/FIG. 30)

IHrpesieHTw, sKi BU BUKOPUCTOBYETE, MOBMHHI ByTV TBEpAUMU. TakUM YNHOM NPOAYKTU
He OyAyTb HakOMW4yBaTWUCA BCEpeAMHi WHeka. He BUKOPUCTOBYWTe npunag Ans
noapibHeHHs 3aHAATO TBEPAMX NPOAYKTIB, TAKMX K LyKop, abo wmaTku M'aca. MopixTe
NPOAYKTY Ha WMATKK, Wob ix By/o neriue NpoLITOBXYBATY Yepe3 ropoBUHY.
BukopucToByiiTe HacaaKu, NpU3HaYeHi ANs KOXXHOro Buay npoaykry: aus. fig.30.

OYMLLEHHS (ave. FIG. 23-28)
MIACTABKA 14 3bEPITAHHS (aus. FIG. 29)



yCTpoiicTBa. BHUMaTE/IbHO 03HAKOMbTECh C MHCTPYKLUMEN nepes nepebiM

2 BHUMAHME: [laHHas WMHCTPYKuus no 6e30macHOCTU SBNSETCA YacTbio

WUCMONb30BAaHMEM YCTPOMCTBA. XPAHUTE UHCTPYKLMIO B AOCTYMHOM MecTe,
4TO6bI MOXHO 6bISI0 CBEPUTLCA C Hel B Ntoboe Bpems.

OINMNCA HUE

A CbeMHas BepXHss YacTb MACOPYOKU
A1 ANOMUHMEBBIN KOPMYC
A2 BuHT
A3 Camo3aTauvBatOLLMINCS CTAIbHON HOX
A4 PeweTka (B 3aBUCHMOCTM OT MOZENN)
A4a PeweTKka C O4eHb ManeHbKUMUN
oTBepctusmMn (2,4 Mm) ans
0Y€Hb TOHKOrO M3MesibueHuns
A4b PelueTka C oueHb MasieHbKUMU
OTBEPCTMAMM (3 MM) AN OYeHb
TOHKOIO U3MesIbYeHNs
A4c PeweTkn co cpefHuMn
oTBepctusmMun (4,7 ™MM) ans
TOHKOMO U3MesbYeHus
A4d PeweTka 4 601bLWUMU
oTBepcTuaMM (8 Mm) ans
KPYMHOTO U3MeNbYeHNs
A5 AnloMyHMEBas raika
B CbemHas noacraBka
C Tonkatenb Msca
D bnok moTopa
E OToeneHuve ana xpaHeHus akceccyapos
F KHonka pa3bnoknpoBky BepxHel YacTu
MACOpYy6KM
G Knonka Bkn/Bbikn (0-1)
H KHonka  "PeBepc”
obpaTtHoro xoaa)

(MrHOBEHHOIO

I Akceccyap Kebbe (B 3aBucMMOCTM OT
MoAaenu)
I1 HakoHeuHuWK cekTopa
12 Konbua

J Akceccyap acagka ans konbackl (B
3aBUCUMOCTU OT MOJLeNN)
J1 LeHTpanusartop BUHTA

J2 BopoHka

K OBowepeska (B 3aBMCMMOCTM  OT
mopenm)
K1 WHek ans KOHYC006pa3HbIX

HacazoK / ropnoBuHA

K2 Tonkatens

K3 KoHycoobpasHble Hacaaku (B
3aBUCMMOCTM OT MOAENN)
K3a KoHycoobpasHas Hacagka ansa

HaTUpaHus

K3b KoHycoobpasHas Hacagka ans
HapesaHus TOHKMMM
NOMTUKaMK

K3c¢ KoHycoobpasHas Hacagka ans
MeJIKOro HaTUpaHus

K3d KoHyc ans pesku kybukamu

K3e Hacazska ans pesku Kybukamu

PEKOMEHALIMUA T JIb30OBAHUIO

Mepep, nepBbiM UCMONb30BAHME: BbIMOMTE BCE aKCeCCyapbl B MblbHOM BoAe. [oTom

NPOMOTE W BbITPUTE HACYXO.

PelweTka 1 HOX A0MKHbI OCTaBATLCA XMPHbIMU. CMaxXbTe UX MAC/IOM.
He ucnonb3yinte npubop ecim pewweTk He CMasaHbl.
Hukorza He npoTa/ikueanTe NaibLAMMU UAN APYTUMU KYXOHHBIMU NPUHALIEXHOCTAMM

WHrpeAneHTbl B FOP/IOBUHY.

He ncnonb3yiite Baw npubop gonvlue 14 MUH.

G




MPUMEHEHUE: BEPXHAA YACTb MACOPYBKU (CM. FIG. 1 10 6 )

MoAroToBbTe BCe MHIPeANEHTbI /1 HAPE3KK, YAINTb KOCTU, XPALLM U HepBbl. MopexbTe
MSCO Ha KyCOYKM (MPUMEPHO 2 CM X 2 CM).

Hukorga He MPOTAIKMBANTE NanbLAMU WAV APYTUMU KYXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMY
MHrpesMeHTbl B FOPSOBUHY.

Mone3Hbii COBET : B KOHLLE onepawyu, MOXHO MPOMNYCTUTh HECKOMbKO KYCKOB X7eba,
YTObbI BCE BbILLIO M3 MACOPYOKM.

HACAZKA 19 KOJIBAChI (B 3ABMCMMOCTV OT MOAE/ - CM. FIG. 7 10 12)

Ba)kHO: 3TOT akceccyap npeAHasHayeH Ais UCMOSb30BaAHMS TOMKO C MACHBIM (hapLuem,
KOTOpbI YXe nepemeLlaH ¢ Npunpasamu.

Mocne Toro Kak Bbl 3amMauman KonbacHyto 060M0uYKy B TEMMOW BOAe, YTODbI OHa CcTana
60n1ee 3MaCTUYHOIA, OCTaBbTe OT KOHLA 5 CM (BaM Hazlo 3aBA3aTb UX Ha y3en). BkiounTe
npubop, nonoxuTe dapL B MACOPYOKY M cleanTe 3a 3anosHeHeM MACHON 060/104KN.

MpumMeyaHme: 3Ty paboTy nerye BbINOAHSATb BABOEM, OAMH 0becrneynsaeT noaady dapuua,
LLpYroii CnefuT 3a 3anosiHeHeM 060MoYKM.

MpuaaniTe HyXHYyO ANMHY Konbace, HAKMMAs U CKpyyuBas 060104KY.

YTo6bl NOAYYMTh KauecTBeHHylo Konbacy, He AomyckalTe nomazaHus BO3Ayxa npwu
3anonHeHun 1 genante konbacy anuHoin ot 10 go 15 cm (oTaenanTe konbacku 3aBa3biBas
y3enKHn).

HACAIKA KEBBE (8 3ABUCMMOCTY OT MOAEIM - CM. FIG. 13 /1O 15)

MpakTuyeckne pekoMeHAaLUN:
YT06bI NONYYUTL TOHKYIO Maccy ans Kebbe nnu Kedbl, nponyctute Msaco 2-3 pasa yepes
MACOPYBKY A0 06pa30BaHUA XenaeMon TOHKOCTU.

OBOLLIEPE3KA (B 3ABUCHMOCTY OT MOJIE/IN - CM. FIG. 16 J10 22/FIG. 30)

[lns nonydeHus Hawnyylero pesynbTaTa UCMONb3yeMble BaMu MHrpeaneHTbl A,0/KHbI
6bITb TBEPAIMU. TakM 06pa3oM Bbl He OMYCTUTE HAKOMEHUA NPOAYKTA B WHeke. He
ncnonb3ynTe Npubop AnA U3MenbYeHUs CIULLKOM TBEPABIX MPOAYKTOB, KakK Hanpumep
caxapa unm msca.

PaspesaiiTe NpoAyKTbl Ha Kycku, YTObbI sierye 6bl10 MPOABUHYTL UX MO FOPIOBUHE
LHeKa.

YcTaHaBnMBalTe HacafKy AN KaXAOro BUAa npoaykTos: cM. fig.30.

OYUCTKA (CM. FIG. 23 10 28)

XPAHEHWE NPUHALNEXXHOCTEM (CM. FIG. 29)




6onbin Tabbinaabl. XKaHa acnanTbl anFaw pert naﬁ.qanaHap anablHaa

2 ECKEPTY. Kayinci3aik TexHnkacbl 60MbiHIWIA HYCKayNbIK acnanTbiH, 6eniri

OHbIMEH 3elliH KOMbIN TaHbICbIHbI3. Bonawakra YriHy YwWiH HYCKAynbIKTbl
O3iHi3 YWiH KoMmKeTiMAi XKepae caKTaHbI3.

CUMATTAMACSI

A ET TapTKbIWTbIH, anbiHGanbl XOFapFbl
6eniri
A1 ANIOMUHWIA TYPKbI
A2 bypaHaa
A3 ©3pairiHeH
nbllaK,
A4 Top (vnriciHe 6annaHbICTbI)
A4a Ore ycaKTan Typayra apHiFaH ete
LLUAFbIH CaHblnaysbl TOP (2,4 MM)
A4a Ote ycakTan TypayFa apHaiFaH
eTe LWaFblH CaHplnaysbl Top (3 Mm)
A4b Xiniwkenen Typayra apHanfaH
opTawa caHbiiaynbl Top(4,7 Mm)
A4c Ipinen TypayrFa apHasiFaH YNikeH
CaHblnaynbl Top (8 Mm)
B AnbiH6anbl T¥FbIp
C ET nTepriw
D KosranTkbiw 6n0ri
E Kepek-apakTapabl cakTayFa apHaiFaH
6enim

eTKipieHeTiH  bonar

F ET TapTKbIWTbIH, XKOFapFbl  GeniriH
6yrFaTTaH WhiFapy 6aTbipmMachbl

G Kocy/ewipy 6atbipmacsi (0-1)

H "Pesepc” 6atbipmachl (bipaeH Kepi
KYPYAIH)

I  Kebbe Kepek-xaparbl (variciHe

6annaHbICTbI)
I1 CeKTOp YLITbIFBI
12 CakuHanap
J WwxbIKKA apHanFaH canTama Kepek-
)aparbl (YariciHe 6ainaHbICTbl)
J1 bypaHaaHbl LeHTpAeriw
J2 BopoHka
K KekeHicTyparbiw (YariciHe 6ainaHbICTbl)
K1 KoHyc Topi3zec canTamara apHaiFaH
LUHEK / MOMNbIH
K2 Utepriw
K3 KoHyc  Tapispec
(vnriciHe 6annaHbICTbI)
K3a Yryre apHasiFaH KOHyC Tapi3aec
canTamanap
K3b XiHiwkenen Typayra apHaiFaH
KOHYC Tapi3Aec cantamanap
K3c ¥cakran yryre apHanFaH KOHyC
Topi3aec cantamanap
K3d Lapbinan Typayra apHanaraH
KOHYC
K3e LLapLbinan Typayra apHanaraH
canTama

canTamanap

KONJAHY BOMbIHILA YCbIHBICTAP

AsiFall peT KonaaHap anabiHaa: 6apibik Kepek-)apakrapabl CabblHAbl CyAa KyblHbI3.

COHaH COH, XybI, K¥PFaTbIN CYPTiHI3.

Top MeH nblwarbl Maisbl 6osbIN Kanybl Kepek. Onapra Mait KarFbiHbi3.
Erep TopbiHa Maii arbiiMaca, K¥paiabl KonaaHbaHpi3.
MoWHbIHAAFbl K¥paM bGenikTepii ewkawaH caycarbiHbi36eH Hemece backa ac Yu

*abAbIKTapbIMeH UTEPMEH,3.

K¥panbiHbi3abl 14 MUHYTTAH apTbiK KONAAH6aHbI3.

G



KONAAHbUTYBI: ET TAPTKBILUTBIH, XXOFAPFbBI BOJIITT (FIG. 1 BACTAN 6 JIEHIH KAPAHBI3)

Typay vwiH 6apnbik K¥pam benikrepai AalbiHAAHbI3, CYMEKTEPIH, WeMipleKTepi MeH
XKYNKeNepiH anbin Tactanpi3. ETTi Tinimaen 6eniHi3 (wamameH 2 ¢M X 2 cm).
MoWiHbIHAAFbl K¥paMm benikTepai elwkalaH caycakTapbiHpi3beH Hemece backa ac i
*abAblKTapbIMeH UTepMeH,3.

Maiipanel keHec: Onepauys asFbiHAA €T TaPTKbILWTAP 6ap/biFbl WbIFY YWWiH BipHeLle HaH
TiNiMiH TapTbin xibepyre 6onaasi.

LWYXbIKKA APHAJIFAH CAIMTTAMA (Y/ITICIHE BAVAHBICTBI - FIG. 7
BACTAN 12 JIEVIH KAPAHBI3)

MaHbi3abl: by kepek-xapak 6apnbik AamAeyiluTep KOCbIIFaH XaHe a3ipniey YLiH

apanacTbipblIFaH TapTbi/iFaH eTneH KOAAaHyFa FaHa apHasiFaH.

LUVKbIKTbIH, KABbIFbIH Xbl/lbl CYFA Ca/IFAH COH, OHbIH, UINTILWITIFiH KQIMbIHA KeNTipy YWWiH 5

CM-ZeH apTblK KanAblpbiHb3 (0NapAbl TyWiHAen bainaHbi3). Kypanabl KOCbIHbI3, eT

TapTKbILIKA TAPTbIIFAH ETTi Ca/lbiM, €T KabblFbIHbIH, TONYbIH KafaranaHbi3.

EckepTy: 6¥N1 X¥MbICTbl €Keynen opbiHAaFaH oHan 6onaabl, 6ipi TapTbinFaH eTTiH,
6epinyiH KamTamachi3 eTefi, eKiHwWici KabbIFbIHBIH TONYbIH KaAaFananabl.

KabbiFbiH Bypan xaHe 6acy apKblibl LYKbIKKA TUICTi ¥3bIHAbIFbIH BepiHi3.

Cananbl WKbIK any YWiH TOATbIPY Ke3iHAe ayaHblH, KipyiHe Xon GepMmeHi3 xaHe

WYKBIKTbIH, ¥3bIHABIFbIH 10-HaH 15 cM-re AeniH xacaHbi3 (TyiliHaen 6aiinay apKbibl

LIYKbIKTApAbl 66MiHi3).

KEBBE CAMTAMACb! (YArICIHE BAANAHBICTbI - FIG. 13 BACTAN 15 AEMIH KAPAHbI3)
Maiipanbl ycbiHbicTap: Kebbe Hemece KedTa YLWiH XiHiluKe Kenemai ay YiWiH KanaraH

KiHiLUKenikKe AeniH eTTi eT TapTKbI apKbiibl 2-3 PeT TapTbiHbI3.

KOKOHICTYPAFbILL (YArICIHE BAMNAHBICTbI - FIG. 16 BACTAN 22/FIG. 30 JEMIH
KAPAHbI3)

XKakcbl HaTuxe any vwin Ci3 KonaaHaTbiH Kypam beniktep KatTbl 60/1ybl Kepek. Ocbina,
Ci3 WHeKTe 8HIMHIH, KMHa/bIN KalyblHAH CakTancbi3. Kypanabl TbIM KaTTbl, MbICasibl, KAHT
Hemece eT CUAKTbI OHIMAEPAI ¥caKTay YWiH KoNAaH6aHbI3. LLIHeK MOMHbIHbIH, HOlibIMEH
OHal UTepy YLWiH eHiMaepai Tinimaepre 6enin TypaHpi3.

9pb6ip eHiM TYpi YwWwiH canTama opHaTbiHbI3: fig.30. KapaHbI3.

TA3AJIAY (FIG. 23 BACTAN 28 [IEMIH)

XAB[IbIKTAP/Ibl CAKTAY (FIG. 29 KAPAHbI3)



INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST
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[i]

#=]

CIJA

Sl saal 5 A )
(0)41 28 18 53 9 rue Puvis de Chavannes
ALGERIA 1 year Saint Euquene Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
OLC "Apniuyuu UGR",
2U8UUSUL (010) 55-76-07 2uuph | 455179, Unulgu, Lhihlgpunyut
ARMENIA 2 years Judnunh, 16A, hit.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 2 years PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128
. SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01 866 70 299 00 2 years Sid, Liebermannstr. A02 702
2345 Brunn am Gebirge
3AO «[pynna CEB-BocTok»,
BEJIAPYCb 017 2239290 2ropa 125171, Mockga, JleHuHrpaickoe
BELARUS 2 years wocce, A. 16A, cTp. 3
GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIQUE BEL GIE 070 23 31 59 2ans 25 avenue de I'Espérance - ZI
BELGIUM 2 years 6220 Fleurus
Info-linija za . SEB Développement
HERB(?ESGNC?VIINA potrosace 2290d|ne Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/Il 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1 ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 0800-119933 1 year Rua Venancio Aires, 433/437/447,
Pompéia, Sdo Paulo/SP
FPYMN CEB BBbIFAPUA EOOA
BBIrAPUA 0700 10 330 2 ropukun Gyn. Bunrapus 81 B, eT. 5
BULGARIA 2 years 1404 Cocpus
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 af GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 > anos Ltda Av. Providencia, 2331,
years Piso 5, Oficina 501 Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 18000919288 > Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB Developpement S.A.S.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
X A GROUPE SEB CR spol. st .0.
CESKA REPUBLIK 731010 111 2 roky Jankovcova 1569/2¢
CZECH REPUBLIC 2 years 170 00 Praha 7




DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z0.0.
st 5800 3777 2 aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
o - ~alod) Jadl) Bas) g A Gl o
EGYPT 16622 :cal Tyear | s i Sl as sau - e 14 Goob
SuomI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB FRANCE
Continentale + 1an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974504774 1 year BP 15
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DEl(J;'EiﬁﬂlﬁcND 0212387400 | 2Janre GmbH / KRUPS GmbH
years Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EAANAAOZ AE.
EAMAMA 2106371251 | 2)XPova 08¢ Kapahiepdtou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioia
SEB ASIA Ltd.
ok Room 903, 9/F, South Block, Skyway
15 8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kit.
HUNGARY 06 1 801 8434 2 years Taviro koz 4 2040 Budaors
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA | +62 21 5793 6881 | 1year | SudimanPlaza PlazaMarein 8ih
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
I-Il:re\ll-.l;A 199207354 g anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BREAL I N—T T Vv
=P T 141-0022
JAPAN 0570 077 772 1 year SRR X AH I 3-14-13
i 2 — AL
XAK «pynna CEB- BocTok»
'IEIA\;’I{\\IL(I?STI'II\-\'J 727 378 39 39 g)l(blj‘l 125171, Mackey, JleHnHrpaackoe
years wocceci,16A, 3 yi
- (])2E M= Z2|ot
&r=of 15881588 Tyear | MEAZ27 MBS 88 MEIUY
KOREA -
&, 110-790
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LATVIA 6 716 2007 2 gadi ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa




GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.

LIETUVA 6 470 8888 2 metai ul. Bukowiriska 22b, 02-703
LITHUANIA 2 years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 003270233159 | 7 25 avenue de 'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 roavHun 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (0)2 20 50 022 2 years FPYMN CEB BBIFAPUA OOOEN
Yn. Boposo 52T, cn. 1, odmc 1,
1680 Codus, Bbnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN.
BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7710 1175 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E_Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 112 8325 1 Polanco
year Delegacisn Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA (22) 929249 o | 02121, Xapiiscske woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NEDERLAND 0318582424 | 2Jaar De Schutteri 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
2 GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 815 09 567 2 Tempove 27
years 2750 Ballerup
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 b Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 0801 390 421 2 lata GROlugEkSE_E: F;ogglnggp% 0230.0.
POLAND koszt jak za 2 years ul. Bukoviniera #eb, 02
potaczenie lokalne Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
GROUPE SEB IRELAND
REI::EII;IB(I:DOF 01 677 4003 1year | UnitB3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A . GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 2 ani . :
ROMANIA 021316 87 84 2 years Str. Daniel Constantin nr. 8

010632 Bucuresti




3A0 «[pynna CEB-BocTok»,

Pgl?sgrll\ﬂ 495 213 32 30 g roaa 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe
years wocce, a. 16A, cTp. 3
. SEB Developpement
SRBLIA 060 0732000 | 2godine Porda Stanojevica 11
2 years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1year | 59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
SLOVENSKO | p33505004 | 2roky | STOWLIROTMee
years Rybnicna 40, 83106 Bratislava
. SEB d.o.0
SIS-I?(XIEE':IIiA 02 234 94 90 22 leti Gregorgiteva ulica 6
years 2000 MARIBOR
v = GROUPE SEB IBERICA S.A.
EggzuA 902 31 24 00 ganos C/ Almogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvéagen 14 A, 194 52 Upplands
Vasby
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
SUSI§V?TEZESS_|1¥‘V§|Z 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattbrugg
SEB ASIA Ltd. Taiwan Branch
B8 4F., No. 37 Dexing W. Rd.
=) ) )
TAIWAN 02 28333716 1 year Shilin Dist., Taipei City 11158,
Taiwan (R.0.C.)
GROUPE SEB THAILAND
ﬂ 'l 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor,
Jend lng n° 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
(i GROUPE SEB ISTANBUL AS
T.:_“H:'&IEYYE 216 444 40 50 22 YIL Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
US.A. 800-395-8325 Tyear | 5121 Eden Road, Milville, NJ 08332
.. TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
3:2’;2":2 044 300 13 04 g POKM 1 5121, Xapkiacske wwoce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 af GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 2 years ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana, Caracas
Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 2 years | 25Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan

Binh Dist, HCM city
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Date of purchase: . ...........ocvviiiinn. / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum / Kjepsdato /
Ostopdivd / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpardrii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / Jlata mpogaxu / Jlata Ha 3akymyBane / JlaTym Ha KkymyBame / CaTbutFaH Mep3imi /

Huepopmvia oyopag /Tw&wnph opp /Auiide / FEE B HA /BEA B/ LU URE/ 14l &6 frs s g

Product reference: .........coviiiiiiiiiiiiiiieninns / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phim/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Mozen Ha ypena /

Mozeni / Koducdg mpotdvtog / Unnyky / jundnist /7 ISR /B G E S/ E Y/ <) miidl ga e /
Uy JulS g 3

Retailer name & address: ...........ooiiiitt ittt / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjan nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satic1 firmanin adi ve
adresi / Ha3Banwue n aapec npojasua / Hassa i agpeca nponasus / Teproku o6exr / Ha3us u
azipeca Ha mpoaaBHunaTa / CaTyLIbIHBIH aThl )KOHE MeKeH-xkaiibl / Exmvopio kot Sievbuvon
karaompatog / Twfwpnnh wiwinudp b hwugkl / faussitaguasiheiuilte /5 RIS & fth

HHRFEIE 4 . (ERT/AOHE OB T A/ s 5@ 5all gl aul 1/ (s 023 ol

Distributor stamp . .. ........... . ... ... ... .. / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Héndlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjéin leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong ddu/
Satict Firmanin Kagesi / Ileuats npogasua / Iledatka npogasis / IledaT Ha ThproBckusi 00eKT /
Tleuar na mpomasuunata / Caryusiabie Mepi / Zepayida katactpotog / dw&wnnnh Yuhpp /

aslssivraaihe/iuiide / HEBEHIZEED /BRFEEFN/ERFEEEN/A 0N ElQl a3 &L A [ e )a e
sA
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