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Bonjour et merci d’avoir choisi notre batteur, Easy Max ! Vous trouverez, sur cette
notice, toutes les informations nécessaires a son utilisation. Nous espérons que
vous l'apprécierez !

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

PREMIERE UTILISATION

* Avant la premiére utilisation, lavez les fouets (B), les émulsionneurs (C)* et le
gobelet (D)* a I'eau savonneuse. Rincez et séchez.

* Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A2) est en position “0".

¢ Introduisez les tiges de chaque fouet (B) ou émulsionneur (C) dans les orifices prévus
a cet effet jusqu’au “clic”. Seuls les émulsionneurs sont utilisés dans le gobelet (D)

* Branchez l'appareil :

- Votre appareil est doté de 5 vitesses. Commencez toujours a mélanger ou émulsionner
en position 1 avant d'augmenter la vitesse jusqu’en position 5.

* Aprés avoir terminé l'opération, positionnez le sélecteur de vitesse (A2) sur la position
“0".

* Débranchez I'appareil.

* Appuyez ensuite sur la touche déjection (A1) pour libérer les fouets ou les
émulsionneurs.

*inclus selon le modéle

RANGEMENT

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement humide.

NETTOYAGE

 S'assurer que l'appareil est bien débranché.

* Vous pouvez nettoyer les accessoires (B), (C) et (D) a 'eau savonneuse ou au lave-
vaisselle, immédiatement apres utilisation.

* Ne plongez jamais le bloc moteur (A) dans I'eau. Essuyez-le avec un chiffon sec ou a
peine humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Vérifiez :

Le branchement de votre appareil.

La bonne insertion de chaque accessoire.

La position du bouton variateur (A2) : ramenez le en position « 0 », puis sélectionnez a
nouveau la vitesse souhaitée.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre agréé (voir liste
alafin de ce livret)

RECETTES DE SAUCES (AVEC LES EMULTIONNEURS*)

*inclus dépendant du modéle

Mayonnaise de base

1 jaune d'ceuf + 1 cuillere a soupe de moutarde (15g) + huile de tournesol ou autre
huile neutre + sel et poivre.

* Mettre le jaune d'ceuf et la moutarde dans le gobelet fournis

* Mixer en vitesse 5 avec les émulsionneurs.

¢ Ajouter I'huile progressivement, trés lentement au début.

* Arréter a 150 ml pour une sauce aromatisée, sinon poursuivre jusqu'a 200 ml.

* Saler et poivrer selon vos godts.

Sauce tartare

* Ajouter a la mayonnaise de base:

- 1 cuillere a café de capres hachés

- 1 cuillere a café de cornichons hachés

- 1 cuillere a café d'échalotes hachées

- 2 cuillere a café de ciboulette hachée

* Mixer en vitesse 1 avec les émulsionneurs pendant 20 s, en montant et descendant
le batteur.

Sauce aioli

* Ajouter a la mayonnaise de base : 1/2 gousse dail en purée.

e Compléter en huile d'olive jusqu'a 200 ml.

* Mixer avec les émulsionneurs, en augmentant la vitesse de 1 a 5 sur 20 s.

Vinaigrette

1 cuillere a soupe de moutarde (15g) + 1 cuillere a soupe de miel (10g) + vinaigre +
huile

* Mettre la moutarde et le miel dans le gobelet fournis

* Mixer en vitesse 5 avec les émulsionneurs.

* Ajouter le vinaigre progressivement jusqu'a 50 ml.

* Continuer a mixer en vitesse 3 en ajoutant I'huile jusqu'a 150 ml.
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Dear customer, thank you for choosing our hand mixer, Easy max ! Please find here
all the information you may need about its use. We hope you will enjoy it!

N.B.: A booklet containing safety guidelines is provided with this appliance.

Before using your appliance for the first time, please read the booklet carefully and
keep it in a safe place.

FIRST USE

« Before the first use, wash the whisks (B), the emulsifiers (C)*, and the beaker (D)*
in soapy water. Rinse and dry.

¢ Check that the speed control (A2) is set to “0".

¢ Insert the rod of each whisk (B) or emulsifier (C) into the corresponding holes and lock
into place until “click”. Only the emulsifiers are used in the beaker (D).

* Connect the appliance:

- Your appliance has five speed levels. Always start mixing or emulsifying at position 1
before increasing the speed to position 5.

* After finishing, set the speed control (A2) to “0".

* Disconnect.

* Then press the ejection button (A1) to remove the whisks or emulsifiers.

*included depending on model

STORAGE

Do not store your appliance in a humid environment.

CLEANING

* Make sure that the appliance is unplugged.

* You can clean the accessories (B), (C), and (D) with soapy water or in the dishwasher
immediately after use.

* Never immerse the motor unit (A) in water. Wipe with a dry cloth or wet brush.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK?

Check:

That it is plugged in correctly.

The correct insertion of each accessory.

The position of the speed selector (A2): turn it to position “0” and then select the desired
speed again.

Your appliance still does not work? Contact an approved service centre (see list in last
page of this booklet).

SAUCES RECIPES (WITH EMULSIFIERS*)

*included depending on model

Basic Mayonnaise

1 egg yolk + 1 tablespoon of mustard (15g) + sunflower oil or another neutral oil +
salt and pepper.

¢ Place the egg yolk and mustard in the provided beaker.

¢ Mix at speed 5 with the emulsifiers.

e Gradually add the oil, very slowly at first.

* Stop at 150 ml for a flavored sauce, or continue up to 200 ml.

* Season with salt and pepper to taste.

Tartar Sauce

¢ Add to the basic mayonnaise:

- 1 teaspoon of chopped capers

- 1 teaspoon of chopped pickles

- 1 teaspoon of chopped shallots

- 2 teaspoons of chopped chives

* Mix at speed 1 with the emulsifiers for 20 seconds, moving the hand mixer up
and down.

Aioli Sauce

* Add to the basic mayonnaise: 1/2 clove of garlic, pureed.

¢ Top up with olive oil until reaching 200 ml.

e Mix with the emulsifiers, gradually increasing the speed from 1 to 5 over
20 seconds.

Salad Dressing

1 tablespoon of mustard (15g) + 1 tablespoon of honey (10g) + vinegar + oil
 Put the mustard and honey in the provided beaker.

* Mix at speed 5 with the emulsifiers.

e Gradually add the vinegar up to 50 ml.

 Continue mixing at speed 3 while adding oil up to 150 ml.



Beste klant, bedankt dat u voor onze Easy Max handmixer hebt gekozen! Hier
vindt u alle informatie over het gebruik. We hopen dat u er veel plezier mee hebt!
Let op: Bij dit apparaat wordt een boekje met veiligheidsrichtlijnen geleverd.

Lees het boekje aandachtig door en bewaar het op een veilige plaats voordat u het
apparaat voor het eerst gebruikt.

EERSTE GEBRUIK

* Was v66r het eerste gebruik de gardes (B), de staafmixer (C)* en de beker (D)* af
met water en zeep. Spoel af en droog.

* Controleer of de snelheid (A2) op “0" staat.

« Steek het staafje van de gardes (B) of staafmixer (C) in de overeenkomstige gaten
en vergrendel ze totdat ze vastklikken. Alleen de staafmixer wordt gebruik in de
beker (D)

* Sluit het apparaat aan:

- Het apparaat heeft vijf snelheidsstanden. Begin altijd met mengen of staafmixen op
stand 1 voordat u de snelheid verhoogt naar stand 5.

e Zet als u klaar bent de snelheidsstand (A2) op “0".

¢ Schakel het apparaat uit.

* Druk vervolgens op de uitwerpknop (A1) om de gardes of staafmixer te verwijderen.

*Afhankelijk van het model inbegrepen

Bewaar het apparaat niet in een vochtige omgeving.

e Zorg ervoor dat het apparaat niet is aangesloten.

¢ U kunt de accessoires (B), (C) en (D) direct na gebruik met water en zeep of in de
vaatwasser reinigen.

* Dompel de motor (A) nooit onder in water. Veeg af met een droge doek of afwasborstel.

WAT TE DOEN ALS HET APPARAAT NIET WERKT?

Controleer:

Of het apparaat juist is aangesloten.

Of elke accessoire juist is ingestoken.

De snelheidsstand (A2): draai deze naar stand “0"” en selecteer vervolgens opnieuw de
gewenste snelheid.

Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum
(zie de lijst op de laatste pagina van dit boekje).

Sausrecepten (Met De Staafmixer¥*) @

*Afhankelijk van het model inbegrepen

Basisrecept mayonaise

1 eierdooier + 1 eetlepel mosterd (15 g) + zonnebloemolie of een andere neutrale olie
+zout en peper.

* Doe de eierdooier en mosterd in de meegeleverde beker.

* Meng op snelheid 5 met de staafmixer.

* Voeg de olie geleidelijk toe, eerst zeer langzaam.

* Stop op 150 ml voor een smaakvolle saus, of ga verder tot 200 ml.

* Breng op smaak met peper en zout.

Tartaarsaus

* Voeg het volgende toe aan de mayonaisebasis:

- 1 theelepel fijngehakte kappertjes

- 1 theelepel fijngehakte augurken

- 1 theelepel fijngehakte sjalotten

- 2 theelepels fijngehakte bieslook

* Meng op snelheid 1 met de staafmixer gedurende 20 seconden, waarbij u de mixer
omhoog en omlaag beweegt.

Aioli

* Voeg het volgende toe aan de mayonaisebasis: 1/2 teentje fijngehakte knoflook.

* Vul aan met olijfolie totdat je 200 ml hebt bereikt.

* Meng met de staafmixer en verhoog de snelheid geleidelijk van 1 tot 5 gedurende
20 seconden.

Saladedressing

1 eetlepel mosterd (15 g) + 1 eetlepel honing (10 g) + azijn + olie

* Doe de mosterd en de honing in de meegeleverde beker.

* Meng op snelheid 5 met de staafmixer.

* Voeg geleidelijk azijn toe tot u maximaal 50 ml bereikt.

* Ga door met mixen op snelheid 3 en voeg olie toe tot u 150 ml bereikt.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, vielen Dank, dass Sie sich fiir unser
Handrihrgerat Easy max entschieden haben! Hier finden Sie alle wichtigen
Informationen zur Verwendung. Wir hoffen, dass Sie zufrieden sind!

Hinweis: Im Lieferumfang dieses Gerats ist eine Broschiire mit Sicherheitsanweisungen
enthalten.

Lesen Sie diese vor dem ersten Gebrauch des Geréts sorgfaltig durch und bewahren Sie
sie an einem sicheren Ort auf.

ERSTE VERWENDUNG

* Reinigen Sie vor der ersten Verwendung die Schneebesen (B), die Flachriihrer (C)*
und den Messbecher (D)* in Seifenwasser. Spiilen und trocknen Sie die
Elemente ab.

« Prifen Sie, ob der Geschwindigkeitsregler (A2) auf 0" eingestellt ist.

e Setzen Sie die Schneebesen (B) oder Flachruhrer (C) in die entsprechenden
Offnungen ein und lassen Sie sie hérbar einrasten. Im Messbecher (D) sollten nur
die Flachrihrer verwendet werden.

¢ SchlieBen Sie das Gerét an:

- Ihr Gerat hat funf Geschwindigkeitsstufen. Beginnen Sie immer mit dem Mischen
oder Emulgieren in Position 1, bevor Sie die Geschwindigkeit bis Position 5 erhéhen.

« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A2) auf 0", wenn Sie fertig sind.

 Stecken Sie das Gerat aus.

¢ Driicken Sie dann die Auswurftaste (A1), um die Schneebesen oder Knethaken zu
entfernen.

*je nach Modell im Lieferumfang enthalten

LAGERUNG

Lagern Sie das Gerat nicht in einer feuchten Umgebung.

 Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt vom Stromnetz getrennt ist.

* Sie kdnnen die Zubehorteile (B), (C) und (D) unmittelbar nach der Verwendung mit
Seifenwasser oder im Geschirrspller reinigen.

¢ Tauchen Sie die Motoreinheit (A) niemals in Wasser. Wischen Sie sie mit einem
trockenen Tuch oder einer feuchten Burste ab.

WAS KONNEN SIE TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

Uberprifen Sie:

ob es richtig angeschlossen ist.

ob alle Zubehérteile richtig eingesetzt sind.

ob die Position des Geschwindigkeitsreglers (A2) korrekt ist: Drehen Sie ihn in die
Stellung ,,0” und wahlen Sie dann erneut die gewiinschte Geschwindigkeit aus.

Ihr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an ein autorisiertes
Kundendienstzentrum (siehe letzte Seite in diesem Heft).
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Saucen Rezepte (mit Flachrihrern*) @

* je nach Modell im Lieferumfang enthalten
Grundrezept Mayonnaise

1 Eigelb + 1 Essléffel Senf (15 g) + Sonnenblumendl oder ein anderes neutrales Ol +
Salz und Pfeffer.

* Eigelb und den Senf in den Messbecher geben.

* Mit den Flachrthrern auf Geschwindigkeitsstufe 5 mischen.

» Nach und nach das Ol dazugeben, zunichst sehr langsam.

* Fiur eine aromatischere Sauce bis 150 ml fiillen, oder bis 200 ml weiter rihren.

* Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tartarsauce

e Zum Grundrezept fiir Mayonnaise hinzuftigen:

- 1 Teel6ffel gehackte Kapern

- 1 Teel6ffel gehackte saure Gurken

- 1 Teel6ffel gehackte Schalotten

- 2 Teeloffel gehackten Schnittlauch

* 20 Sekunden lang mit den Flachrihrern auf Geschwindigkeitsstufe 1 mischen und
dabei den Handmixer auf und ab bewegen.

Aioli

* Zum Grundrezept flr Mayonnaise hinzufligen: 1/2 Knoblauchzehe, puriert.

* Mit Olivendl auffillen, bis 200 ml erreicht sind.

* Mit den Flachrihrern mischen und dabei die Geschwindigkeitsstufe innerhalb von
20 Sekunden von 1 auf 5 erhdhen.

Salatdressing

1 Essléffel Senf (15 g) + 1 Essléffel Honig (10 g) + Essig + Ol

* Senf und Honig in den Messbecher geben.

* Mit den Flachrihrern auf Geschwindigkeitsstufe 5 mischen.

* Den Essig nach und nach dazugeben, bis 50 ml erreicht sind.

* Mit Geschwindigkeitsstufe 3 weiter riihren, wahrend Sie bis Ol dazugeben, bis 150 ml
erreicht sind.
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Gentile cliente, grazie per aver scelto il nostro mixer manuale, Easy max! Di seguito
sono riportate tutte le informazioni necessarie al suo utilizzo. Ci auguriamo che
sia di tuo gradimento!

Nota: insieme a questo apparecchio viene fornito un opuscolo contenente le linee guida
per la sicurezza.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente 'opuscolo e
conservarlo in un luogo sicuro.

PRIMO UTILIZZO

¢ Prima del primo utilizzo, lavare le fruste (B), le fruste emulsionanti (C)* e il
bicchiere (D)* in acqua e sapone. Risciacquare e asciugare.

* Controllare che il selettore della velocita (A2) sia impostato su “0".

e Inserire i perni di ciascun paio di fruste (B) o fruste emulsionanti (C) nei fori
corrispondenti e bloccarle fino a che non scattano in posizione. Nel bicchiere (D) si
possono utilizzare solo le fruste emulsionanti.

* Collegare l'apparecchio:

- L'apparecchio ha cinque livelli di velocita. Iniziare sempre a mescolare o emulsionare
dalla posizione 1 prima di aumentare la velocita fino alla posizione 5.

Al termine, impostare il controllo velocita (A2) su “0".

* Scollegare.

e Premere quindi il pulsante di espulsione (A1) per rimuovere le fruste o le fruste
emulsionanti.

*inclusi/e a seconda del modello

CONSERVAZIONE

Non conservare l'apparecchio in un ambiente umido.

PULIZIA

 Accertarsi che l'apparecchio sia scollegato.

* Gli accessori (B), (C) e (D) possono essere puliti con acqua e sapone o in lavastoviglie
subito dopo l'uso.

* Non immergere l'unita motore () in acqua. Pulire con un panno asciutto o una spazzola
bagnata.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI IN CASO DI MALFUNZIONAMENTO
DELLAPPARECCHIO

Controllare:

Che sia collegato correttamente.

Il corretto inserimento di ciascun accessorio.

La posizione del selettore di velocita (A2): scegliere la posizione “0” e poi selezionare
nuovamente la velocita desiderata.

L'apparecchio continua a non funzionare? Contattare un centro di assistenza autorizzato
(vedere I'elenco nell'ultima pagina del presente opuscolo).

12

Ricette di salse (con emulsionanti*) ﬁ

*incluso a seconda del modello
Maionese base

1 tuorlo d'uovo + 1 cucchiaio di senape (15 g) + olio di semi di girasole o un altro olio
neutro + sale e pepe.

* Porre il tuorlo d'uovo e la senape nel bicchiere fornito.

* Mescolare a velocita 5 con gli emulsionanti.

* Aggiungere gradualmente l'olio, dapprima molto lentamente.

 Arrestare a 150 ml per una salsa aromatizzata o continuare fino a 200 ml.

* Condire con sale e pepe a piacere.

Salsa tartare

* Aggiungere alla maionese base:

- 1 cucchiaino di capperi tritati

- 1 cucchiaino di sottaceti tritati

- 1 cucchiaino di scalogno tritato

- 2 cucchiaini di erba cipollina tritata

* Mescolare a velocita 1 con gli emulsionanti per 20 secondi, muovendo il frullatore
manuale su e giu.

Salsa Aioli

* Aggiungere alla maionese base: 1/2 spicchio d'aglio, ridotto in purea.

* Riempire con olio d'oliva fino a raggiungere i 200 ml.

* Mescolare con gli emulsionanti, aumentando gradualmente la velocita da 1 a
5 nell'arco di 20 secondi.

Salad Dressing

1 cucchiaio di senape (15 g) + 1 cucchiaio di miele (10 g) + aceto + olio
* Mettere la senape e il miele nel bicchiere in dotazione.

* Mescolare a velocita 5 con gli emulsionanti.

* Aggiungere gradualmente l'aceto fino a 50 ml.

* Continuare a mescolare a velocita 3 aggiungendo olio fino a 150 ml.
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Estimado cliente, gracias por elegir nuestra batidora de mano, Easy Max. Aqui
encontraras toda la informacién que necesitas sobre cémo usarla. jEsperamos que
la disfrutes!

Nota: Con este aparato se proporciona un folleto que contiene directrices de seguridad.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lee atentamente el folleto y guérdalo en
un lugar seguro.

PRIMER USO

* Antes del primer uso, lava los batidores (B), los emulsionadores (C)* y el vaso (D)*
con agua jabonosa. Enjuaga y seca.

Comprueba que el control de velocidad (A2) esté ajustado en “0".

Inserta la varilla de cada batidor (B) o emulsionador (C) en los orificios
correspondientes e insértala hasta que oigas un “clic”. En el vaso (D) solo se deben
utilizar los emulsionadores.

Conecta el aparato:

El aparato tiene cinco niveles de velocidad. Empieza siempre a mezclar o emulsionar
en la posicion 1 antes de aumentar la velocidad a la posicion 5.

Después de terminar, ajusta el control de velocidad (A2) a “0".

Desconecta.

A continuacién, pulsa el botén de expulsién (A1) para retirar los batidores o
emulsionadores.

*incluido segtin el modelo

ALMACENAMIENTO

No guardes el aparato en un entorno himedo.

LIMPIEZA

¢ Asegurate de que el aparato estd desenchufado.

* Puedes limpiar los accesorios (B), (C) y (D) con agua jabonosa o en el lavavajillas
inmediatamente después de usarlos.

¢ No sumerjas nunca la unidad motora (A) en agua. Limpia con un pafio seco o un
cepillo himedo.

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

Comprueba:

Que esta enchufado correctamente.

La correcta inserciéon de cada accesorio.

La posicion del selector de velocidad (A2): giralo a la posicién “0" y, a continuacién,
vuelva a seleccionar la velocidad deseada.

¢El aparato sigue sin funcionar? Ponte en contacto con un centro de servicio autorizado
(consulta la lista en la Ultima pagina de este folleto).
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Recetas de salsas (con emulsionadores¥*) @

*incluidos o no segiin modelo
Mayonesa basica

1 yema de huevo + 1 cucharada de mostaza (15 g) + aceite de girasol o de otro tipo
(neutro) + sal y pimienta.

* Afiadir la yema de huevo y la mostaza al vaso.

* Mezclar a velocidad 5 con los emulsionadores.

* Ir afladiendo gradualmente el aceite, poco a poco al principio.

e Parar al llegar a 150 ml si se busca un toque de sabor, o continuar hasta los 200 ml.
* Salpimentar al gusto.

Salsa tartara

* Afadir a la mayonesa basica:

- 1 cucharadita de alcaparras picadas

- 1 cucharadita de pepinillos picados

- 1 cucharadita de chalotas picadas

- 2 cucharaditas de cebollino picado

* Mezclar a velocidad 1 con los emulsionadores durante 20 segundos, sin dejar de
mover hacia arriba y hacia abajo la batidora de mano.

Aioli

* Afadir a la mayonesa basica 1/2 diente de ajo machacado.

* Rellenar el recipiente con aceite de oliva hasta llegar a los 200 ml.

* Mezclar con los emulsionadores, ir aumentando gradualmente la velocidad de 1 a
5 durante 20 segundos.

Aderezo de ensalada

1 cucharada de mostaza (15 g) + 1 cucharada de miel (10 g) + vinagre + aceite
* Afiadir la mostaza y la miel al vaso.

e Mezclar a velocidad 5 con los emulsionadores.

* Afadir gradualmente el vinagre hasta 50 ml.

e Continuar mezclando a velocidad 3 mientras afiade aceite hasta 150 ml.
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Caro(a) cliente, obrigado por escolher a nossa batedeira Easy max! Encontre aqui
todas as informagdes de que podera necessitar para a sua utilizagdo. Esperamos
que desfrute!

Nota: é fornecido um folheto com instru¢des de seguranca com este aparelho.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente o folheto e guarde-o
num local seguro.

PRIMEIRA UTILIZACAO

* Antes da primeira utiliza¢do, lave as pinhas (B), os batedores para emulsionar (C)*
e o copo (D)* em dgua com detergente. Enxague e seque.

* Confirme que o seletor de velocidade (A2) esta definido para “0".

e Insira a haste de cada pinha (B) ou batedor para emulsionar (C) nos orificios
correspondentes e encaixe no lugar até ouvir um clique. Apenas sao utilizados os
batedores para emulsionar no copo (D).

¢ Ligue o aparelho:

- O seu aparelho tem cinco niveis de velocidade. Comece sempre a misturar ou
emulsionar na posi¢do 1 antes de aumentar a velocidade para a posi¢do 5.

¢ Quando terminar, defina o seletor da velocidade (A2) para “0".

* Desligue o aparelho da corrente.

* Em seguida, prima o botdo de ejecdo (A1) para retirar as pinhas ou os batedores para
emulsionar.

*incluidos consoante o modelo

ARRUMAGAO

N&o guarde o seu aparelho num ambiente himido.

LIMPEZA

« Certifique-se de que o aparelho esta desligado da corrente.

* Pode lavar os acessoérios (B), (C) e (D) em &gua com detergente ou na maquina de
lavar loica imediatamente ap6s a utilizagdo.

¢ Nunca coloque a unidade do motor (A) dentro de dgua. Limpe com um pano seco ou
uma escova humida.

O QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONAR?

Verifique:

Se estd ligado corretamente.

Se cada acessorio esta inserido corretamente.

A posicdo do seletor de velocidade (A2): rode-o para a posicdo “0” e, em seguida,
selecione novamente a velocidade pretendida.

O aparelho continua sem funcionar? Contacte um dos Servicos de Assisténcia Técnica
autorizados (consulte a lista na Ultima pagina deste folheto).
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Receitas de molhos (com batedores para emulsionar*) ﬁ

*incluidos consoante o modelo
Maionese basica

1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda (15 g), 6leo de girassol ou outro éleo

de sabor neutro, sal e pimenta.

* Coloque a gema de ovo e a mostarda no copo fornecido.

* Misture na velocidade 5 com os batedores para emulsionar.

* Adicione gradualmente o éleo, muito lentamente no inicio.

e Pare nos 150 ml para obter um molho mais aromatizado ou continue até aos
200 ml.

* Tempere com sal e pimenta a gosto.

Molho téartaro

* Adicione a maionese basica:

- 1 colher de cha de alcaparras picadas

- 1 colher de cha de pickles picados

- 1 colher de cha de chalotas picadas

- 2 colheres de cha de cebolinho picado

* Misture na velocidade 1 com os batedores para emulsionar durante 20 segundos,
movendo a batedeira para cima e para baixo.

Molho aioli

* Adicione a maionese bésica: 1/2 dente de alho, em puré.

* Acrescente azeite até atingir os 200 ml.

e Misture com os batedores para emulsionar, aumentando gradualmente a
velocidade de 1 para 5 ao longo de 20 segundos.

Molho para salada

1 colher de sopa de mostarda (15 g), 1 colher de sopa de mel (10 g), vinagre e éleo
* Coloque a mostarda e o mel no copo fornecido.

* Misture na velocidade 5 com os batedores para emulsionar.

* Adicione gradualmente o vinagre até aos 50 ml.

 Continue a misturar na velocidade 3 enquanto adiciona éleo até atingir os 150 ml.
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Ayamnté meAATn, oag euxapLlotoUpe Tou emAé§ate to pi&ep xeLpdg Easy max!
ESw Ba Bpeite OAEG TLG TTANPOPOPLEG TIOU EVEEXOUEVWG VA XPELAGTELTE yLa TN
Xprion tou. EATi{oupe va cag pavouv XpricLuEg!

THMEIQZH: ‘Eva @UANASLO TTou TIEpLEXEL 08NYLEG aoPalelag TTAPEXETAL PE QUTAV TN
OUOKEUN.

MpLV XpNOLUOTIOLACETE TN CUOKEUN YLA TIPWTN POPd, SLAaBACTE TIPOCEKTIKA TO YUANASLO
Kal QUAGETE TO 0€ A0WPAAEG HEPOG,.

NPQTH XPHZH

eMpw amé TNV mpWIn xpHon, TAUVETE TOuG auyoddpteg (B), Toug
yaAaktwpatorotntég (C)* kat to §oxeio (D)* e oamouvovepo. ZeMAUVETE Kat
GTEYVWOTE.

¢ EAéyEte OTL 0 Stakdmng tayvutntag (A2) eivat pubuLopévog otn B€on “0".

* Eloaydyete tn paBso kabe avyoSaptn (B) i yahaktwpatotountr (€) OTLg avTioToLXES
OTIEG KaL AOPAALOTE TEG 0T B€0N TOUG, PEXPL TO XAPAKTNPLOTLKO «KALK». ZTO S0)XELO
(D) xpnotpotoLoUvTaL H6Vo oL YaAdKTWHATOTIOLNTEG.

* TUVSEOTE TN OUOKEULN:

- H ouokeun oag SLabétel Tévte emnimeda TaxUTNTAG. ZEKLVATE TIAVTA TNV QVAPELEN i To
yoAaktwpatomoinon otn 6€on 1, Ttpwv auvgnoete tnv tayutnta otn Béon 5.

¢ ‘Otav teAewwoete, pubpilete Tov Stakomtn taxutntag (A2) otn 6éon “0”.

* ATIOGUVSEGTE TN GUCGKEUN.

 3Tn OUVEXELQ, TIATHOTE TO KOUKTL e€Eaywyng (A1) yla va a@alpéoETe TOUG aUyoSAPTES
I TOUG YOAOKTWHATOTIOLNTEG.

* guumeptAaupdavetat avdloya pe to ovtédo

AMOOHKEYZH

Mnv amoBnkeVeTe T cUoKeLN o€ TiepLBANOV pE vypaaia.

KAGAPIZMOZ

* BeBalwbelte 6Tt n cuokeur) elval anmoouvsedepévn amd tnv mpida.

* Mrmopeite va kabapioete ta efaptripata (B), (C) kat (D) pe oATIOUVOVEPO I} OTO
TIALVTIPLO TILATWY APECWG PETA TN XPRoN.

¢ Mnv Bubidete TTOTE TN PovaASa Tou POTEP (A) OE VEPO. ZKOUTILOTE PE OTEYVO Ttavi 1 PE
€va Lypo TILVENO.

TI NPENEI NA KANETE AN H ZYZKEYH ZAZ AEN AEITOYPTEI

EAéyEte Ta €€nG:

H ouokeun elvat cwotd ouvsedepévn otny Tipida.

Kabe egaptnpa €xeL tomobetnBel owotd.

Tn 6€on tou emhoyéa TaxUTnTag (A2): B€oTe Tov oTn B€on “0” kat KatoTiLy eTAEETE Eavd
TNV TayUTNTA TIoU BEAETE.

E€akoAouBei va pnv Aettoupyet n cuokeur| oag; ETitkolvwviote Pe éva eEouoloSotnpévo
KEVTPO O€pPLG (avatpéEte otnv teheutala oeAlSa Tou TTapovtog YUAAASiou).

18

ZUVTaYEG yLa GAATOEG (HE YOAAKTWHATOTIOLNTEGY) é

*nepAapBavovtal avaloya Pe TO HOVTEAO

ATAN paylovéda

1 KpOKOG auyou + 1 K.0. pouotdpda (15 yp.) + nALéAato rj GAo oudétepo AASL + aAdtt

KaL TIUTEPL.

* Badoupe Tov KPOKO aUyoU Kal Tr) HoUoTapSa oTo TapeXOpEVO Soxelo.

* AvapetyvUoOUlE 0TNV TaxUTNTa 5 PE TOUG YOAOKTWHATOTIOLNTEG.

* MpooBétoupe otadlakd to AasL, oAU apyd otnv apxn.

e MNa To apwpatiopévn oaAtoa, otapatdpe ota 150 ml ) ouvexifoupe pEXPL Ta
200 ml.

* ANOTOTILTIEPWVOURE, QVAAOYQ HE TLG TIPOTLHNOELG HAG,.

ZaAtoa taptdp

* MpooBétoupe otnV amAn paylovela:

- 1 Ky. Prokoppévn kamapn

- 1 k.y. YtAokoppévo toupaot

- 1 Ky. Phokoppévo ecardT

- 2 K.y. PLAOKOpPEVO OXOLVOTIPACO

* AvapetyvUoupe oty taxUtnta T e Toug YOAOKTWHATOTIONTEG yLa 20 SeutepOAeTTa,
HETAKLVWVTAG TO PLEEP XELPOG TIPOG TA TIAVW KAL TIPOG TA KATW.

ZaAtoa Aioli

* MpooBétoupe otn Baotkr paylovéla: 1/2 okeAiSa okopSo, AlwpEévn.

* TuPTANpWVoUpE pe ehatdAado péxpt ta 200 ml.

o AvapelyvUOUE PE TOUG YAAQKTWHATOTIOLNTEG, au&dvovtag otadlakd tnv taxutnta
amd 1 éwg 5 og 20 SeutepOAETTA.

NTpPEGLVYK yLa caldteg

1 k.0. pouotapda (15 yp.) + 1 K.0. péAL (10 yp.) + §USL + AadL

* Baoupe tn pouotdpda Kat To PEAL 0To TTapeXOHEVO SoxELo.

* AvapetyvUoulE 0TV TaxUTNTa 5 PE TouG YOAOKTWHATOTIOLNTEG.

* MpooBétoupe oTadLakd to UL péxpt 50 ml.

* YuveyiCoupe va avakateUoupe otnv tayxutnta 3 pocbétovtag AasL éwg 150 ml.
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YBakaeMblii nokynatenb! Bnarogapym Bac 3a Bbl6op py4yHoro mukcepa Easy PeLienTbl COYCOB (C MCMO/Ib30BaHNEM HAacaAoK ANs IPUFOTOBIEHNS 3MYNLCUN*)

Max! 3peck Bbl HaligeTe BCO MHGOPMaLIMIO, KOTOpasi MOXKET BaM MOHaA06UTbCA @
BO BpeMsi UCMO/Ib30BaHMA MuKcepa. Hageemcs, oH Bam NoHpaBuUTca! * .

MpumedaHne. K npubopy mpunaraetcs pyKOBOACTBO C MHCTPYKLMERA Mo TexHuke BX0AAT B KOMNANEKT HEKOTOPLIX MOAENEN

6e30MacHOCTH. MarioHes

Mepes nepBbIM MpYIMEHEHWEM MpUGopa BHUMATEbHO NMPOYMTaTe PYKOBOACTBO ©

yBepuTe ero B HaaexXHOe MecTo 1 ANYHBIN XenTok + 1 cTonosas noxka ropunubl (15 r) + nogconHeuHoe A gpyroe

pacTUTeNbHOE MAc/o C HENTPaNbHbIM BKYCOM + COMb U NepeL,

* [lobaBbTe ANYHBIV XENTOK 1 ropyuLy B MpuaaraeMblii MepHbIli CTakaH.

* CMeLLaliTe Ha CKOPOCTM 5 C MOMOLLbIO HacaAoK ANt MPUTrOTOBNEHNS SMYNbCUN.

* Mepea nNepBLIM UCMONbL30BaHMEM BbIMOWTe BeHuMKku (B), Hacagku pans * MocTeneHHO fobaBbTe Mac/io. He ToponuTeck, 0CO6eHHO B CAaMOM Havasne.
npurotoBneHus amynbcum (C)* M MepHbIA cTakaH (D)* B MbIbHOW Boge. * OctaHoBuTeCb Ha 150 M7, UTOBbLI NONYy4YNTL Boslee HacbILEHHbIV MO BKYCY COYC,
OnosIoCHUTE M BbiCyLUNTE UX. VNN MPOZOXKaiATe, Moka ero o6bem He gocTurHeT 200 M.

* YbeanTech, YTO pPerynsTop ckopocTu (A2) ycTaHOBNEH B NonoxeHue «0». * [lobaBbTe Co/b 1 NepeL, Mo BKyCy.

BcTaBbTe OCHOBaHMe KaXAoro BeHuMka (B) WAM Hacagku Ans MpPUroTOBAEHUS
aMynbcmn (C) B COOTBETCTBYHOLLIEE OTBEPCTYE U 3adUKCUPYIATE, HAAABMB 40 Lwenyka. C
MepHbIM CTakaHOM MOYKHO UCMO/Ib30BaTb TOJIbKO HAacaAKu ANst NPUroTOB/IEHUS

Coyc TapTap
* B MalioHe3 gobaBbTe CefytoLine NHIPeANEHTbI:

amynscuu (D). -1 Lla?IHaﬂ JIOXKa M3Me/IbYeHHbIX Karnepcos
* MoaKKoUMTE MPUBOP K 3NEKTPOCETH. - 1 vaiiHas NOXKa U3Me/IbYeHHbIX MapYHOBAaHHbIX OTypLOB
- Mpubop MMeeT NATb CKOpPOCTel paboTbl. Bcerga HauvHailTe cMelLMBaHWe WAW - 1 YallHas noxka V3Me/b4eHHOro yKa-lwanoTa
NPUroToBaEHNE 3MYNIbLCUM C MEePBO CKOPOCTW, MpexXAe YeMm yBenn4ymBaTb ee Jo - 2 YaiiHble NOXKN py6aeHOro 3en1eHoro siyka
NATOW. * CMeLuMBaiiTe Ha CKOPOCTM 1 C MOMOLLbIO HAaCaAoK As MPUTrOTOBAEHUS SMY/IbCUN B
e [locne OKOHYaHWA WCMONL30BaHUSA YCTaHOBWUTE perynaTtop ckopoctn (A2) B TeuyeHue 20 cekyHz, nepemeLLas py4Holi MUKCep BBEPX-BHW3.
nosioxxeHve «0». o
* OTKAOUUTE NPUGOP OT /IEKTPOCETM. Coyc aiionu
* 3aTeM HaXMWTe KHOMKY U3BneUeHUs (A1), UTOBbI CHATb BEHUMKW WAWN HacaaKu ANs * B wmaiioHes AobaBbTe CnedylolyMe  MHTPEAMEHTHI: 1/2 3y6unka decHoka,
NPUroTOBAEHUS 3MYNbCUN. V3ME/IbYEHHOrO B KallunLly.

e lobaBbTe 0/INBKOBOE Mac/o, UTobbl 0BECTV 06beM cMecn Ao 200 mA.
e CMeLllnBaiiTe C MOMOLLbIO HACaAoK ANsi MPUrOTOBNEHUA 3MYNbCUU B TeyeHune
20 ceKkyHg, NoCcTeneHHo yBenmumaas ckopoctb ¢ 1 4o 5.

* Bx00ssim @ KoMnsiekm HeKomopbix Modesneli

XPAHEHUE

3anpasKa AnA canaTta

He xpaHuTe Npnbop B yCI0BUAX MNOBbILLEHHOM BAAXHOCTU. 1 ctonosas noxka ropunupl (15 1) + 1 ctonosas noxka mega (10 r) + ykcyc + Macio
* [lobaBbTe ropunLly 1 Mej B NpunaraeMblii MEPHBbIA CTakaH.

» CMeLwaiiTe Ha CKOPOCTM 5 C MOMOLLLIO HAaCcaZ0K 415 MPUrOTOB/IEHNS SMYNILCUN.
* MocTeneHHO fo6aBbTe YKCYC, YTOBbI yBeNNUYNTL 06beM cMecr 4o 50 M.

* MpogomkaiiTe cMeLLMBaTL Ha CKOPOCTW 3, BAVIBasi Maco, Noka o6bem cMecu He

* Y6eAnTeCh, YTO NPUGOP OTKIOUEH OT 31eKTPOCETU. coctasnT 150 MA

e Akceccyapbl (B), (C) 1 (D) MOXHO MbITb B MblIbHOW BOAe WUAW B MOCYAOMOEYHON
MalUVHe cpasy noc/ie NCno/ib30BaHUS.

* Hukoraa He norpyarite MOTOPHbI 610K (A) B BoAy. MpoTupaiiTe ero cyxoi TkaHbo
WAV BNAXKHOW ry6KoW.

YTO AENATb, EC/1N MPUBOP HE PABOTAET?

MposepbTe cneayrollee:
MpaBUILHOCTL MOAKIOUEHNS MPUBOpPa K 31eKTPOCeTH.
MpaBuNbLHOCTL YCTaHOBKW akceccyapos.
MonoxeHne perynsatopa ckopocTu (A2): noBepHUTe ero B nonoxeHue «0», a 3atem
CHOBa BblbepuTe HYXXHYH CKOPOCTb.
Mpunbop no-npexHeMmy He paboTaeT? ObpaTuTecb B aBTOPWU30BaHHbIA CePBUCHbIN
LeHTp (CM. CMCOK Ha NoCNeAHen CTpaHuLLe pyKOBO/ACTBA).
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KypmeTTi TyTbiHywbl, Easy max Kon apanacTbipfbillblH TaH/AaFaHbIHbI3Fa
paxmeT! OHbl NaifanaHy Typasnbl KaXkeT 60/1ybl MYMKiH 6ap/iblK, aKnapaTTbl OCbl
XepaeH TabbliHbI3. Cisre yHaliabl Agen ymiTTeHeMis!

EckepTy! Byn KypbinFbiMeH bipre kayincisik Hyckaynapbl 6ap napakLia 6epinreH.
KypbuiFbiHbl GipiHLWI peT KonjaHap angblHAa napakllaHbl MYKUST OKbIM LUbIFbIM,
Kayincis xepre anbin KoMblHbI3.

ANFALL PET MNAVIAANAHY

* BipiHWi peT KongaHap anabiHAA KenipTKiwTepai (B), amynbratopnapabl (C)*
>K9He cTakaHAbl (D)* cabblHAbI CyMeH >KYbIHbI3. LLlalibIHbI3 Aa, KYPFaTbIHbI3.

* XKbingamablKTbl 6ackapy TyTKacbiHbIH (A2) «0» MaHiHe OpHaTbIIFAHbIH TeKCEePiHi3.

* 9p kenipTkiwTiH (B) Hemece smynbratopgpiH (C) TasKllacblH CaMKec TecikTepre
canbim, «CbIpT» eTKeH Abl6bIC ecTinreHLe opHblHa 6ekiTiHi3. WalikaFbiwTa (D) Tek
3amMynbraTtopJ/siap KoagaHbinagbl.

* KYpbINFbIHbI KOCbIHbI3:

- KypbinFbiga 6ec xbingamablk AeHreiii 6ap. XeingamablkTbl 5-nosuvuumsra geiiiH
apTTbipMac 6ypblH 9pKallaH apanacTblpyAbl Hemece 3MynbCUsiHbI 1-mo3vumnsaaH
6acTaHpl3.

o AsiKTaFaHHaH KeniH XbInAaMAblKTbl 6ackapy TyTkacbiH (A2) «0» KyiiiHe KOMbIHpI3.

¢ AXKbIpPaTbIHbI3.

* OpAaH KelliH KenipTKilTepAi Hemece aMynbratopaapApl LbiFapbin any YLWiH WeiFapy
Tyl imeciH (A1) 6acbIHbI3.

* yneiee 6alinaHeicmol KOCbL1a0b1

CAKTAY

K,ypan,qbl bIIFanabl Xepae caktaMaHbi3.

TA3ANAY

* KYPbINFbIHbIH, 371€KTP XeNiCiHeH axblpaTblIFaHblHa KO3 XeTKi3iHi3.

¢ (B), (C) xaHe (D) kepeKk-kapakTapblH Ko/lAaHFaHHaH KeliiH 6ipgeH cabblHAbl CyMeH
HeMece bIAbIC XyFbILLUTa Ta3anayra 6onagpl.

* MoTop 6norbiH (A) elkalwaH cyrFa 6aTblpMaHbli3. Kyprak Llyb6epekrneH Hemece
AbIMKbIN LLleTKaMeH CypTiHi3.

KYPbI/IFbI )X¥MbIC ICTEMEFEH XXAFAAAAA KOMAAHbINATBIH LLAPA

MblHanapgbl TekcepiHis:

OHbIH AYPbIC KOCbUTFaHbIH.

Opbip KepeKk-KxapaKTblH, AYPbIC CanblHYbIH.

XKblngamablk TaHAaFbILLbIHbIH OPHbI (A2): OHbI «0» KyiHe BypblHbI3, 04aH KeMiH KaxeTTi
XbINAAMABIKTbI KaiiTa TaHAAHbI3.

KypbINFbIHbI3 COHAA icTemeld Me? Maky/nAaHFaH KbI3MeT KepceTy opTasblfblHa
xabapnacblHbl3 (OCbl KiTanLaHblH COHFbI beTiHAeri Ti3iMAi KapaHbI3).
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Ty3AbIK peuenTinepi (3MynbraTopnapmMmeH*)

*ynrire 6arinaHbICTbl KOCbL1aAbl
Herizri maiioHes

1 XXYMbIPTKAHbIH, capbICbl + 1 ac Kacblk, kbila (15 r) + KyH6aFbiC Malibl Hemece 6acka

6eiiTapan Maii + Ty3 xaHe bypbiLL.

* XKyMbIpTKaHbIH CapbiCbl MeH KbilLlaHbl 6epifreH cTakaHFa canblHbI3.

* 5-XbINAAMABIKTbI KOCbIM, 3MY/IbraTopaapMeH apanacTbipbliHbI3.

* BipTe-6ipTe Mali KOCbIHbI3, anfbiMeH oTe 6asfy KOCbIHbI3.

o Ty34bIK XOLU MicTi 6oy yLwiH 150 Ma KyliFacbiH TOKTaHbI3 HeMece 200 Ma 6onFaHLLa
KaNFacTbIpbIHbI3.

* [loamMiHe Kapali Ty3 6eH bypbliLl KOCbIHbI3.

TaTap coychl

¢ Herisri MalioHe3re KOCbIHbI3:

- 1 Wwali KacblK TypanfaH Kanepc

- 1 wari kacblk TypanfaH Kuap

- 1 wali Kacblk TypasnfaH WanoT Nus3bl

- 2 Wali Kacblk TypasfaH Kek nusas

e 1-XblNgamMAabIKTa 3MynbratopnapMeH 20 ceKkyHs,
apanacTbIpFbILLTbI XKOFaPbl XXKoHe TOMEH KO3FaNTbIHbI3.

apanactblpbiHbI3,

Alionu Ty3AbIFbl

* Heri3ri malioHe3re KOCbIHbI3: 1/2 Tyliip capbiMcak, YKKiLUTEH TKi3inreH.

* 200 mn-re xeTKeHLUe 39ATYH MaiblH KyblHbI3.

e 20 cekyHg iWiHAe XblNAaMAbIKTbl 1-4eH 5-ke AeliiH 6ipTiHAen apTTbipa OTbIpbIM,
3MynbraTopiapMeH apanacTblpbiHbI3.

Canat paiibiHAay

1 ac kacblk Kblwa (15 1) + 1 ac kacblk 6an (10 1) + cipke cybl + mali

* BepinreH crakaHfa kbilla MeH 6angpl CasbiHbI3.

* 5-XbI1AAMABIKTbI KOCbIM, SMY/IbraTopaapMeH apanacTbipbliHbI3.

* 50 MA CipKe CybIH akbIpblHAAM KOCbIHbI3.

* 150 mn-re geiiH Mali KOcCbIM, 3-XKblNAamAbIKNeH apanacTbipyAbl XXanfFacTblpblHbI3.

KK
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INTERNATIONAL GUARANTEE COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

®

©

=

GROUPE SEB ARGENTINA S.A.

CESKA

Groupe SEB CR s.r.0.

2 afos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
SEB Niypwlhw funtdp» puyGpnipniu
rimei 010557607 | 2 b townnuh fusnunh, 175,
years Uhtid, 02121 NLypwhlw
Groupe SEB Australia
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
A GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
RN 01890 3476 ; Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
Sl
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
3AO «Ipynna CEB-BocTtok», Mocksa, 125171,
I:-’BEEHLIZF:SSI: 017 3164208 g ropa TNenuHrpagckoe wocce, 4.16A, cTpoeHue 3,
years nometiexme XII
BELGIQUE 2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
BELGIUM 2 years 6220 Fleurus
BOSNA | Info-linija za 2 godine SEB Developpement
HERCEGOVINA potroSace P Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Valtera Peri¢a 6/ 71000 Sarajevo
BRASIL 1 ano Seb Comercial gAv Jornalista Roberto Marinho,
BRAZIL 112060 9777 1 year 85, 19° andar 04576 — 010 S&o Paulo - SP
pyn Ce6 Bbnrapus EOO[
I;E’:g:?:‘: 0700 10 330 ZZFOHMHM 6yn. Bbnrapusi 58 C, eT 9, ocuc 30
years 1680 Cochus
1an Groupe SEB Canada Inc.
CANADA 1-800-418-3325 1 36 Newmill Gate, Unit 2
year Scarborough, ON M1V 0E2
GROUPE SEB CHILE
2 afos Comercial y Servicios Plus Service Ltda
CHILE 022884 46 06 2 years Avenida Santa Maria 0858, Providencia -
Santiago
2 afos GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 018000520022 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Sarajevska 29, 10000 Zagreb

REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH 2 years Sokolovska 651/136a
REPUBLIC 186 00 Praha 8
o Groupe SEB Denmark A/S
%’E’mﬁiﬁ 43 350 350 22 ar Delta Park 37, 3. sal
years 2665 Vallensbaek Strand
. s Gl s
- 16622 pasy A 53l e laall g LS VY 12l
EGYPT Tyear Ao pan ¢ sl 35k Ay Sy
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdanski Business Center Il D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
SuomI 2 vuotta Groupe SEB Finland OY
FINLAND 09 8946 150 2 years Pakkalankuja 6 01510 Vantaa
FRANCE Continentale ) S GROgPE SEB France .
+ Guadeloupe, ans ervice Consommateur Tefal
Martinique, Réunion, 0974504774 2 years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
St-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
D oy | 0212387 400 22Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
. SEB GROUPE EANAAOL AE.
ZLRIEAE?:Q 2106371251 22X"°"'“ KaBahieparou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 8130 8998 1year |3 sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kit.
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar ut 14
PT GROUPE SEB INDONESIA MSD
TCC Batavia Bld, JI. K.H. Mas Mansyur No. 126,
INDONESIA +62 21 5793 7007 1 year Karet Tengsin, Tanah Abang, Kota Jakarta Pusat,
Daerah Khusus Ibukota Jakarta 10250, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
fve 199 207 354 22 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
B 14 #HAHE TL—TET vy
JAPAN 0570-077772 1 T107-0062 REAAEREHFWL 1 —1—1
year FILE L AT 4B
SN
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com




XAK "TPYMNMA CEB-BOCTOK", Mackey,

GROUPE SEB IBERICA SA

KA3AKCTAH 2 Xbin N -
727 378 39 39 125171, NeHuHrpag Tac xonbl, 16A yi, 3- 2 anos Urb. da Matinha
KAZAKHSTAN 2 years Kypbinbic, Xll-Fumapar PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
33 (R)1E HE R2jot MSEYA ZRT -
KOREA 080-733-7878 Tyear | =z 50, Gi70| = 2AEHY BE 143 03142 a pal 44485555 1 year www tefal-me.com
sl GROUPE SEB IRELAND
1807777 Ext :2104 1 year www.tefal-me.
KUWAIT Y eta-me.com RE;{%?_I:S:F 01 677 4003 2 years Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0. Road, Rathcoole, Co. Dublin
LATVJA 6616 3403 2 gadi Gdanski Business Center Il D 2 ani GROUPE SEB ROMANIA
LATVIA 2 years ul. Inflancka 4C ROMANIA 021316 87 84 2 Str. Ermil Pangratti nr. 13
00-189 Warsaw years 011881 Bucuresti
Gl 3A0 «pynna CEB-BocTok», Mocksa, 125171,
LEBANON 4414727 1year ‘tefal-me.com P:L?SCSL'KI 49521332 30 22 rgaﬂ; JNenuHrpaackoe wocce, A.16A, cTpoeHue 3,
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0. _ _ _ Y nometieHve Xl
LIETUVA 2 metai Gdanski Business Center Il D Dagradl Ay ) Aslaa
920023701 2 years www.tefal-me.com
LITHUANIA 5214 0057 2 years ul. Inflancka 4C SAUDI ARABIA Y
00-189 Warsaw . SEB Developpement
SRBIJA 2 godine A
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV SERBIA 060 0732 000 2 years Borda Stanojeviéa 11b
LUXEMBOURG | 0032 70 23 31 59 25 avenue de IEspérance - ZI 11070 Novi Beograd
2 years 6220 Fleurus GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
3A International Business Park
SINGAPORE 6550 8900 2 years
MAKEZIOHWJA 2 roanHn 'pyn Ce6 Bvnrapua EOO[ y #12-04/05, ICON@IBP
(02) 20 50 319 6yn. brnrapus 58 C, et 9, oduc 30 Singapore 609935
MACEDONIA 2 years 1680 G 9ap
odpust GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SLOVENSKO 232 199 930 2 roky Cesta na Senec 2/A
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD SLOVAKIA 2 years 821 04 Bratislava
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan $S21/37, Damansara Uptown, SLOVENIJA 02 234 94 90 2 leti GROUPECSEIS r?:é‘;ﬂi';"z /ipol' sro.
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia SLOVENIA 2 years 821 04 Bratislava
Groupe Seb México S.A. de C.V. ESPANA 2 afios ‘GROUPE SEB IBERICA_S.A.
1 afio Calle Boulevard Miguel de Cervantes, SPAIN 933 06 37 65 2 vears C/ Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
MEXICO (55) 52839354 1 year Saavedra No 169 Piso 9, Col Ampliacién 4 08018 Barcelona
Granada, C.P. 11520, Ciudad de México SVERIGE 2ar TEFAL - OBH Nordica Group AB
" 08 629 25 00 Lofstroms Allé 5
2 boKu TOB «[pyn CEB YkpaiHa», SWEDEN 2 years 172 66 Sundbyberg
MOLDOVA 22 224035 P XapbxiBcbke woce, 175,
2 years . . 2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Kwi, 02121, YkpaiHa SUISSE SCHWEIZ
044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
) GROUPE SEB NEDERLAND B.V. SWITZERLAND 8152 Glattoark
NEDERLAND 2 jaar - 2 years P
The Netherland 0318 58 24 24 2 De Schutterij 27
o eTerane year 3905 PK Veenendaal 1l Al 2034/66 SFI\’t(f?U'?I'E SEB11—1|:hAII:ITAND 14-02
— szma'lng althai Tower, oor, n° 14-02,
UL:MAN 24703471 1 year www.tefal-me.com THAILAND 02765 6565 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
POLSKA 801 3(.)0 420 2 lata Gdanski Business Center Il D TURKIYE 2YIL GROUPE.SEB ISTANBUL AS
koszt jak za 2 years 444 40 50 Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2
POLAND . ul. Inflancka 4C TURKEY 2 years
potgczenie lokalne 00-189 Warsaw Maslak 34398 Istanbul
Saaiall 4 2 Y
’ fad iy 8002272 1 year www.tefal-me.com

UAE




. TOB «[pyn CEB YkpaiHa»,
baina 044 300 13 04 22 poky Xapbkisceie woce, 175,
years Kwig, 02121, Ykpaina
UNITED GROUPE SEB UK LTD
KINGDOM 0345 602 1454 2 years Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
GROUPE SEB USA
USA. 800-395-8325 1year 2121 Eden Road ~ Millville, NJ 08332
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist,
2 years HCM city
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Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopiivi / Kjepsdato / Inkdpsdatum / Ostukuupdev /
Pirkuma datums / Isigijimo data / Data zakupu / Datum izro¢itve blaga / Datum kupovine / Vésérlas ddtuma / Data _
achizitiei / [lata na saxynysaue / Jlata nposaxcy / JwGwnph op. / lata npopaxu / Catsinran kyni / fiEA A / Juiida
/ T YR}/ Marym na kymysame :

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 / Monen / Monens / Unnti. / Monens / Yarici /

B 7 7 Lo AE S/ fundasdouei / ME Y / Monaromm 3a nponssozor:

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 / Aterforsljarens namn och adress / Miiiija kauplus

ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Nazwa i adres sprzedawcy / Naziv i

adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazo neve és cime / Numele si adresa vanzatorului /

Twprosku obext / Hassa Ta anpeca npoasus / Gwquwltipynipjub whjwbnud b hwugt. / Hassaune 1 anpec

npouaﬁua / CaTyuIbIHbIH aTaybl MeH Meken-kaifl / IR 72154 . (EFT /‘ﬂauamawaama/ﬁuwﬂa /204 ol &1t
2~ / Vme u azipeca Ha pojaBad :

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjén leima / Forhandler stempel /
A terforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs / Antspaudas / Piecz¢é sprzedawcy / Pecat distributera / Pecat trgovine /
IForgalmazo pecsétje / Stampila vanzatorului / TTeuar na Thprosekus obekr / INeuarka nposasus / blihp. / ITeuars
hponasua / Catywbsiasiy Mepi / HREHEFI / asnilsy Viugagvingsuiida / 200 Z| Q1 / Tevar na JucTpubyTep
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