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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschire) sorgféltig und voll-
standig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Please read safety instructions (separate booklet) carefully and completely before
using the appliance.

Veuillez lire attentivement I'intégralité des instructions de sécurité (livret séparé)
avant d'utiliser I'appareil.

Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con atenci-
6n antes de utilizar el aparato.

Please read safety instructions (separate booklet) carefully and completely before
using the appliance.

Leia as instrugdes de segurancga (folheto separado) atentamente e por completo
antes de utilizar o aparelho.

Si prega di leggere attentamente ed integralmente le istruzioni di sicurezza (libretto
separato) prima di utilizzare I'apparecchio.

Lees de veiligheidsaanwijzingen (afzonderlijk boekje) aandachtig en volledig voor-
dat u dit product gebruikt.

Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat haefte) omhyggeligt og fuldsteendigt, for
apparatet bruges.

Les alle sikkerhetsanvisningene grundig fegr du tar i bruk apparatet.

Las igenom sakerhetsanvisningarna (separat hafte) noggrant innan du anvander
apparaten.

Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.

Przed uzyciem urzadzenia prosze uwaznie przeczytac instrukcje bezpieczenstwa
(osobna broszura).

Prectéte si peclivé a kompletné bezpecnostni pokyny (samostatna brozura) pred
pouZitim pfistroje.

Kym zacnete spotrebi€ pouzivat, dékladne si prestudujte bezpecnostné pokyny
(samostatna brozurka).

Keérjik, hogy a készilék hasznalata elétt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi
utasitasokat (kilon flizet).

Molimo vas da prije po¢etka koriStenja uredaja pazljivo i u cijelosti procCitate sigur-
nosne upute (posebna knjizica).

Pred napravo za€nete uporabljati, pozorno in v celoti preberite navodila (lo¢ena
knjizica).

Cihazi kullanmadan 6nce lutfen guvenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen okuyun
(ayri kitapgik).

Va rugam sa cititi cu atentie si in intregime instructiunile de siguranta (brosura
separata) inainte de a utiliza aparatul.

MeAeTOTE PE TTPOCOXT OAEG TIG 0dNnYieg ao@aleiag (EexwploTd PUAAGDIO) TTPOTOU
XPNOIUOTIOINCETE TN GUCKEUN.

AcnanTbl KongaHapablH anabiHaa kayincisaik 6ovbiHWa Hyckaynapabl (6enek
KiTanwa) 3emiH KonbIn Tyrengen okbin WhbIfFbIHbI3.

Mepen ucnonb3oBaHWeM NpuGopa BHUMATENBHO MOSIHOCTHIO MPOYTUTE HCTPYKLUM
no TexHuke 6e3onacHoCcTu (oTaenbHasa GpoLutopa).

[Mepen BUKOPUCTAHHSIM NPUCTPOIO YBaXKHO Ta NOBHICTIO NPpOYUTanTe IHCTPYKLIO 3
TexHiku 6esneku (okpemy GpoLuypy).
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DE

Nur fur die Zubereitung von Hefe- und Riihrteigen verwenden, sowie zum Schlagen von
Schlagsahne und Eiweil3.

Beispielrezept fiir:

Honig-Pflaumen (als Pfannkuchen-Fiillung oder Brotaufstrich):

300 g Trockenpflaumen

300 g cremiger Honig

100 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

« Fullen Sie die Trockenpflaumen und den cremigen Honig in den Zerkleinerungs-Topf.
» Mixen Sie 10 Sekunden bei maximaler Geschwindigkeit.

 Fugen Sie 100 ml Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu.*

» Mixen Sie 3 Sekunden weiter bei maximaler Geschwindigkeit.

Die Geratespezifikationen und diese Gebrauchsanweisungen kénnen ohne Vorankindi-
gung geandert werden.

EN

Use only for the preparation of cake mixture and yeast dough, as well as for whipping
cream and egg whites.

Recipe example:

Vanilla-Honey-Prunes (as a pancake stuffing or spread):

300 g prunes

300 g creamy honey

100 ml water (vanilla flavoured)

« Fill the chopper bowl with prunes and pour creamy honey over them.
» Chop 10 seconds at maximum speed.

* Add 100 ml water (vanilla-flavoured).

» Resume chopping for another 3 seconds at maximum speed.

Both the design specification and these user instructions are subject to change without
notice.

FR

Utiliser uniquement pour la préparation de pates a gateaux et de pates levées ainsi que
pour la créme fouettée et les blancs d’ceufs.

Exemple de recette:

Pruneaux au miel (en tant que fourrage de pancake ou a tartiner):
300 g de pruneaux

300 g de miel crémeux

100 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

« Verser les pruneaux et le miel crémeux dans le bol du hacheur.

» Hachez pendant 10 secondes a vitesse maximale.

* Ajoutez 100 ml d’eau (aromatisée a la vanille).

* Recommencez le hachage pendant 3 secondes a vitesse maximale.

Les caractéristiques techniques du design ainsi que les présentes instructions peuvent
changer sans préavis.



ES

Utilizar solo para la preparacién de masa pastelera y masa de levadura, asi como para
batir crema y claras de huevo.

Ejemplo de receta:
Ciruelas pasas con miel (como relleno o para untar en tortitas):

300 g de ciruelas pasas

300 g de miel cremosa

100 ml de agua (sabor vainilla)

» Coloque las ciruelas y la miel cremosa en el recipiente de la picadora.

« Triture durante 10 segundos a maxima velocidad.

» Aflada 100 ml de agua (sabor vainilla).

 Restablezca la funcién de picar durante 3 segundos a maxima velocidad.

Tanto las especificaciones de disefio del producto como estas instrucciones para el
usuario estan sujetas a cambios sin aviso.

CA

Utilitzeu només per a la preparacié de massa de pastissos i massa de llevat, aixi com
per muntar nata i clares d‘ou.

Exemple de recepta:

Prunes panses amb mel (com farcit de pastissets o per untar)

300 g de prunes

300 g de mel cremosa

100 ml d‘aigua (amb gust de vainilla)

» Ompliu el bol de la picadora amb prunes panses i aboqui sobre elles la mel cremosa.
* Piqueu 10 segons a velocitat maxima.

* Afegiu 200 ml d‘aigua (amb gust de vainilla).

 Torneu a picar durant 3 segons més a velocitat maxima.

Tant les especificacions de disseny com aquestes instruccions d‘Us estan subjectes a
canvis sense avis previ.

PT

Utilizar apenas para a preparagao da massa do bolo e da massa levedada, assim como
para creme de leite e claras de ovo.

Exemplo de receita para:

Ameixas secas com mel (como recheio ou cobertura de panquecas):
300 g de ameixas secas

300 g de mel cremoso

100 ml de agua (com aroma de baunilha)

» Coloque as ameixas secas e o mel cremoso no recipiente picador.
* Pique durante 10 segundos na velocidade maxima.

* Adicione 100 ml de agua (com aroma de baunilha).

« Volte a picar durante mais 3 segundos na velocidade maxima.

Tanto as especificagdes de design como estas instrugdes de utilizagao estao sujeitas a
alteragdes sem aviso prévio.



IT

Utilizzare esclusivamente per la preparazione di impasti per torte e pasta lievitata non-
ché per panna montata e albumi.

Esempio di ricetta con:

prugne secche con miele (come farcitura per pancake o da spalmare):
300 g di prugne secche

300 g di miele cremoso

100 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

 Riempire il recipiente tritatutto con prugne secche e miele cremoso.
« Tritare per 10 secondi a massima velocita.

 Aggiungere 200 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia).

» Continuare a tritare per altri 3 secondi alla massima velocita.

Le specifiche di progettazione e le presenti istruzioni d’'uso sono soggette a modifica
senza preavviso.

NL

Enkel gebruiken voor de bereiding van cakemengsel en gistdeeg, en voor het kloppen
van room en eiwitten.

Voorbeeld van een recept:

Pruimen met honing (als vulling voor pannenkoeken of smeersel):
300 g pruimen

300 g romige honing

100 ml water (met vanillesmaak)

 Vul de hakkom met de pruimen en romige honing.

» Hak gedurende 10 seconden op maximale snelheid.

» Voeg 100 ml water (met vanillesmaak) toe.

» Hak nog eens 3 seconden op maximale snelheid.

Zowel de ontwerpspecificaties als deze gebruiksaanwijzing kunnen zonder voorafgaan-
de kennisgeving worden gewijzigd.

DK

Bruges kun til tilberedning af kageblanding og geerdej samt til at piske flede og aeggeh-
vider.

Opskriftseksempel:

Honningsvesker (som pandekagefyld eller paleeg):

300 g svesker

300 g cremet honning

100 ml vand (med vanillesmag)

* Fyld skalen med svesker og cremet honning.

» Hak i 10 sekunder ved maksimal hastighed.

* Tilszet 100 ml vand (med vanillesmag).

» Genoptag hakning i yderligere 3 sekunder ved maksimal hastighed.

Bade designspecifikationer og denne brugervejledning kan aendres uden varsel.
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NO

Bruken kun til forberedelse av kakeblanding og gjeerdeig, samt til & piske krem og
eggehviter.
Eksempel pa oppskrift:

Honning-svisker (som pannekakefyll eller -palegqg):
300 g svisker

300 g kremaktig honning

100 ml vann (vanilje-smak)

* Fyll hakkebollen med svisker og kremaktig honning.

» Hakk i 10 sekunder med med maksimal hastighet.

* Tilsett 100 ml vann (vanilje-smak).

« Fortsett hakkingen i ytterligere 3 sekunder ved maksimal hastighet.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne bruksanvisningen kan endres uten varsel.

SE

Anvand endast for férberedelse av kaksmet och jastdeg eller ocksa for vispgradde och
aggvitor.

Exempel pa recept:

Sviskon med honung (som pélagg eller fyllning i pannkakor):
300 g sviskon

300 g krdmig honung

100 ml vatten (med vaniljsmak)

« Hall bade sviskon och honung i hackskalen.

» Hacka i 10 sekunder med hogsta hastighet.

« Tillsatt 100 ml vatten (med vaniljsmak).

« Fortsatt att hacka i ytterligare 3 sekunder pa maxhastighet.

Bade specifikationerna fér utformningen och denna bruksanvisning kan andras utan
foregaende meddelande.

Fl

Kayta ainoastaan kakkuseoksen ja hiivataikinan valmistukseen seka kermavaahdon ja
munanvalkuaisten vatkaamiseen.

Esimerkkiresepti:

Hunajaluumut (pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi):

300 g kuivattuja luumuja

300 g juoksevaa hunajaa

100 ml vetta (vaniljalla maustettua)

« Tayta pilkontakulho luumuilla ja juoksevalla hunajalla.

* Pilko 10 sekuntia maksiminopeudella.

« Lisda 200 ml vetta (vaniljalla maustettua).

« Pilko viela 3 sekuntia maksiminopeudella.

Seka mallin tietoja etta naita kayttdohjeita voidaan muuttaa ilman erillista ilmoitusta.

1"



PL

Produkt przeznaczony wytgcznie do przygotowywania ciasta i ciasta drozdzowego oraz
ubijania $Smietany i biatek jaj.

Przyktadowy przepis:
Suszone $liwki z miodem (jako nadzienie do nalesnikow lub pasta):

300 g suszonych Sliwek

300 g kremowego miodu

100 ml wody (z aromatem waniliowym)

* Wi6z suszone sliwki i kremowy miéd do misy do siekania.

« Siekac przez 10 sekundy przy najwyzszejpredkosci.

» Doda¢ 100 ml wody (z aromatem waniliowym).

« Siekaj przez nastepne 3 sekundy przy maksymalnej predkosci.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzania zmian w specyfikacji technicznej
produktu oraz w instrukcji obstugi urzadzenia bez wczesniejszego powiadomienia.

(074

Pouzivejte pouze pro pfipravu smési na kolace a kynutého tésta a také ke Slehani
krému a vaje¢nych bilkd.
Priklad receptu:

Svestky s medem (jako naplri do paladinek nebo pomazénka):
300 g Svestek

300 g krémového medu

100 ml vody (ochucené vanilkou)

 Naplrite sekaci nadobu Svestkami a krémovym medem.

* Sekejte 10 sekundy pfi maximalni rychlosti.

* Pfidejte 100 ml vody (ochucené vanilkou).

« Pokracujte v sekani dalSich 3 sekundy pfi maximalni rychlosti.

Konstrukéni specifikace a uzivatelsky navod podléhaji zménam bez pfedchoziho
upozornéni.

SK

Pouzivajte vyluéne na pripravu zmesi na kolace a kysnutého cesta, ako aj na $fahanie
krému a vajecnych bielkov.

Priklad receptu:

Medové susené slivky (ako plnka do lievancov alebo natierka):
300 g sliviek

300 g krémového medu

100 ml vody (s prichutou vanilky)

» Naplrite misku krajaca slivkami a krémovym medom.

» Sekajte 10 sekundy pri maximalnej rychlosti.

* Pridajte 100 ml vody (s prichutou vanilky).

» Pokracujte v krajani dalSich 3 sekundy pri maximalnej rychlosti.
Dizajnové Specifikacie a tieto pouzivatelské pokyny podliehaju zmenam bez predchad-
zajuceho upozornenia.
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HU

Csak torta keverék és kelt tészta készitéséhez, valamint tejszinhab és tojasfehérje
felveréséhez hasznalhaté.

Recept (példa):

300 g aszalt szilva

300 g krémes méz

100 ml vizet (vanilia izesités(t)

» Tegye az apritotalba az aszalt szilvat és a krémes mézet.

» Maximalis sebességen apritsa 10 masodpercig.

» Adjon hozza 100 ml vizet (vanilia izesités(it).

* Folytassa az apritast tovabbi 3 masodpercig maximalis sebességen.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati utasitas értesités nélkil moédosithato.

HR

Koristite samo za pripremu mjeSavine za kolace i dizana tijesta, kao i za tucenje slatkog
vrhnja i kreme od bjelanjaka.

Primjer recepta:

Nadjev za paladinke ili namaz od suhih $ljiva i meda:

300 g suhih Sljiva

300 g kremastog meda

100 ml vode (s okusom vanilije)

» U posudu za sjeckanje stavite $ljive i med.

« Sjeckajte 10 sekunde pri maksimalnoj brzini.

» Dodajte 100 ml vode (s okusom vanilije).

» Nastavite sjeckati daljnjih 3 sekundu pri maksimalnoj brzini.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke upute mogu se mijenjati bez prethodne obavi-
jesti.

Si

Uporabljajte le za pripravo tortne meSanice in kvaSenega testa ter za stepanje smetane
in beljakov.

Primer recepta za:

Slive z medom (kot nadev ali namaz za paladinke):

300 g sliv

300 g kremastega medu

100 ml vode (z okusom vanilje)

» V posodo za sekljanje dodajte slive in kremastega medu.

* 10 sekunde seklajte z maksimalno hitrostjo.

» Dodajte 100 ml vode (z okusom vanilje).

» Nadaljujte s sekljanjem Se za 3 sekunde pri najvisji hitrosti.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabniSka navodila se lahko brez opozorila spremenijo.
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TR

Sadece kek karisimi ve mayali hamur hazirlamakta kullanin. Krema ve yumurta aki
¢irpmak icin de kullanilabilir.

Tarif Ornegi:

Bal-Erik (krep ici
300 g erik
300 g stizme bal

100 ml (vanilya aromalr)

» Dograma kasesini kuru erik ve stizme bal ile doldurun.

« 10 saniye boyunca maksimum hizda dograyin.

* 100 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

* Dogramaya maksimum hizda 3 saniye daha devam edin.

Hem tasarim 6zellikleri hem de bu kullanim talimatlari haber vermeksizin degistirilebilir.

RO/MD

Folositi numai pentru pregatirea amestecului de prajituri si a aluatului cu drojdie, precum
si pentru batut frisca si albusul de ou.

Exemplu de reteta:
Prune uscate cu miere (ca umplutura de clatite sau sos de ornat):

300 g prune uscate

300 g miere cremoasa

100 ml de apa (aromata cu vanilie)

» Umpleti castronul tocatorului cu prune uscate si miere cremoasa.
« Tocati timp de 10 secunde la viteza maxima.

» Adaugati 100 ml de apa (aromata cu vanilie).

* Reluati tocarea timp de inca 3 secunde la turatia maxima.

Atat specificatiile de proiectare, cat si aceste instructiuni de utilizare se pot schimba fara
aviz prealabil.

GR

Na xpnoipoTroigital yévo yia TNV TTOPACKEUR PEIYUATOG yia KEIK Kal (UUNG KaBwg Kal yia
TO XTUTTNHA TNG KPEUAG KAl TNG AoTTPAdIoU TWV QUYWV.

Napddelyua guvTtayng:

MéAI-Aapdoknva (wg véuion A EMEAEIMUA VIO TNYAVITEG):

300 g &epd dapdoknva

300 g appdaTto péAI

100 ml vepd (éxovTag pigel Bavilieg)

* [epioTe TO PTTOA KOPTN pE EEPA dAPATKNVA KAl AQPATO PEAL

» Kéyre yia 10 deutepOAeTITO OTN PEYIOTN TaXUTNTO.

* MNpooBéaTe 100 ml vepd (ExovTag pigel Bavilieg).

* JUVEYXIOTE TNV KOTTA VIO aKOUN 3 OEUTEPOAETTTO OTN PEYIOTN TaXUTNTA.

Téoo o1 TTpodiaypagég oxedlaouoU 600 Kal auTEG Ol 0ONYIEG XPOTNG UTTOKEIVTAI O€
aAAayEG xwpig TTpogidoTroinan.,
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Kz

Tek TOpT KOCNAachlH XaHe allbITKbl KOCbINFaH kaMblpAbl AavibiHAay, COHbIMeH bipre
KpeM/i xaHe XXyMbIPTKaHbIH afFblH OynFay yLiH navganaHbiHbI3.

Peuenrt ynrici:

BaHunuH MeH 6an KocbliFaH epik
peTiHae):

300 g Kapa epik

300 g koto 6an

100 mn cy (BaHunb gami 6ap)

NMaK TONTbIpMachl HEMECe HaHfa XafaTblH Kocna

* Typafbll LWapackliHa kapa epikTi canblHbI3 Aa, YCTiIHEH 6anabl KyNbiHbI3.
 EH xorapsbl xbingamapikneH 10 cekyHA TypaHpl3.

* 100 MmN cy KOCbIHbI3 (BaHUNb AaMi 6ap).

» Tafbl 3 CeKyHAKa €H YINKeH XXangamMmablKneH Typayabl XXanfacCTblpblHbI3.
TexHuKanblk cunatTaMmachl CUAKTbI, KONngaHbIC HyCKayInbIKTapbl Aa eCKepTyci3 earepTinyi

MYMKiH.
Ynri 4644-HM3xxx
KepHey 220-240B
lepu 50-60Ty
Batr 450-500 Bt
Cakray Temneparypa:
wapTtTapbl: | +5°C xaHe +45°C

blnFangbineik: < 80%

KbiTanpa xxacanfaH

HenoHrn BpayH Xaycxong Mv6X
lepmanuns 3aHabl eHaipyLUi:

OenoHrn BpayH Xaycxong Mv6X
Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hoi#-N3eHbypr

ByvibiMAapl icke NnanganaHy HyckaynblfbiHa
ConKec 63

MakcaTblHAa nanganaHy kepek. bynbim-
HbIH KbI3MET

Mep3iMi TYTbIHYLLbIFa caTbifiFaH KYHHEH
6actan

2 Xblnabl Kypanabl.

UJbIFapblnFaH Xblnbl

MmnopTep:

«OenoHrn» AAK, Pecen, 127055,
Mocksa kanacsl, CywiéBckas KeLeci,
27/3-yn (27-y1, 3-KypbinbIM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cakrany mepa3imi: LekrenvereH
Apbiny xaraavnapbl: KopluaraH opTaHbl
KOpFay TanantapbiHa ConKec
Tacbimanpay xafgannapbi: Tacbl-
mMangay kesiHae Kynarbin anyra Hemece
LamajaH TbiC LWankanTtyfa 6onmanab.
Cary xarpannapsbl: CaTy xargannapbliH
eHAipyLwi kepceTnereH, Gipak onap xep-
riNiKTi, MEMINEKETTIK XXoHe Xanblkaparblk
epexenep MeH cTaHgapTTapra

cal bonyra Tuic

©OHAipyLWwi 3aybIT:

De‘Longhi Braun Household GmbH, Carl-
Ulrich-Strasse 4, 63263 Neu Isenburg,
Germany

LLbirapbinFaH XbinbiH 6enriney yuiH OyvibiM TakTawacbiHAarbl 5-caHAbIK LUbIFApYLLUbI
KOAbIH kapaHbl3. LLbiFapyLubl KoAbIHbIH BipiHLLI CaHbl LWblFapFaH XbINAblH COHFbI CaHbIH
6ingipepni. Keneci 2 caHgap wbiFapbiniFaH XblngbiH,

KyHTi36enik anta caHblH Gingipeai.
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RU

V|CI'IOJ'Ib3yl7ITe TONbKO ANA NPUroTOBIIEHNA CMECU O114 TOpTa U APOXOKEBOro TecTa, a

Takke Ans B36MBaHUS AL, U SUYHBIX O6EnKoB.

Mpumep peuenta:
YepHOCnuB ¢ MeaoM (HauymHKa unv cnpe,

300 r yepHocnvea
300 r kpem-mMena
100 mn BoAbl (NpUNpaBneHHOW BaHUIbIO)

N5 GNUHYMKOB):

* [omecTuTe B Yally U3MenbYnTens YEpHOCINB U KpeM-Me[.

* NamenbuanTte B TeveHne 10 cekyHA Ha MakCcumarbHOW CKOPOCTMU.

» [lo6asbTe 200 Mn BoAb! (MpUNpaBneHHON BaHUMbIO).

* Bo306HOBUTE M3MernbYeHne elle Ha 3 ¢ Ha MakCUMarbHOW CKOPOCTHU.

TexHunyeckune XapakTepPUCTUKN KOHCTPYKUUU N HacTodAlwaa NMHCTPYKLMA NO SKCnnyaTauynun
MoryT ObITb M3MEHEHbI 6e3 npenBapuTeribHOro yBeoMIeHus.

EAL

Mogenb 4644-HM3xxx
HanpsikeHue | 220 — 240 B
Yacrora 50-60 Ty
Kone6aHum
MowHocTb 450-500 Bt
YcnoBusa [Mpu Temnepartype:
XpaHeHus: oT +5°C po +45°C

n BnaxHoctun: < 80%

M3rotoeneHo B Kutae gns

Oe’Nonrn BpayH Xaycxong Mv6X MNepma-
HUS

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Strafte 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penve ncnonb3oBatb MO Ha3HaYeHUO

B COOTBETCTBMU C PYKOBOACTBOM MO 9KC-
nnyarauuu.

Cpok cnyx6bl nsgenusa coctaenseT 2 roga
C gathbl

npogaxu noTpedutento.

[aTta usroroBneHus

ViMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIV 3a NPETEH3NN
notpedutenen: OO0 «[enoHrn», Poccus,
127055, Mocksa, yn. CyweBckas, a. 27,
cTp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH
YcnoBus ytunusauum: YTunmavposatb
B COOTBETCTBUM C 3KONOrnveckrmu Tpedo-
BaHUAMM

YcnoBus TpaHcnopTupoBku: Bo Bpems
TPaHCNOPTMPOBKM, He BpocaTbk 1 He noa-
BepraTb U3NULLHEN BUbpaLmn.

YcnoBus peanusauuu: Npasuna peanu-
3auUun ToBapa He yCTaHOBIEHbI N3rOTO-
BUTENEM, HO JOJKHbI COOTBETCTBOBATb
pernoHanbHbIM, HaLuMOHaNbHbLIM U1
MeXAyHapoAHbIM HOpMaMm ¥ cTaHAapTaMm.
MNpoussoautens:

De’Longhi Braun Household GmbH, Carl-
Ulrich-Strasse 4, 63263 Neu Isenburg,
Germany

YT06bl Y3HaTb AaTy BbiMycka, NOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHLI KOZ NPoAyKTa (Bo3ne
Tabnuykm c o6o3HadeHnem cepun). MNepeas undpa o6o3HaYaEeT NOCMNEAHIO
uMdpy roga usrotosneHus. [ise cregytolime UMdpbl — 3TO KaneHaapHas Hedens.
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UA

BukopucToByinTe nuile Ans NpuroTyBaHHSA CyMillli AN KOpXIiB Ta APDKAXKOBOrO TicTa, a
TaKoX ANns 36MBaHHA BEPLLKIB | AEYHMX BinkiB.

Mpuknan peuenTta ANA Hacagku:
MenoBuit YopHOCNMB (HaYMHKa ANns MAvHLUIB abo nacTta ansi 6ytepbpoais):

300 r yopHocnmBy

300 r kpemonogibHoro meagy

100 mn Boaum (3i cMakoMm BaHini).

* MoknagitTe YOPHOCNUB Ta KPeMOMNOAIGHMI Me Y 3MillyBarnbHY EMKICTb.

* MepemiwyiiTe Ha MakcMarnbHiv LWBMAKOCTI NpoTsarom 10 cekyHA.

» Nopante 100 mn Boawm (3i cMakoMm BaHini).

* [MpogoBxynTe HapidyBaHHSA NPOTSAroM 3 CEKyHA Ha MakCUMaribHil LWBUAKOCTI.

MpoekTHi cneumdikaLii, a TakoX AaHi IHCTPYKLUIii 3 ekcnnyaTtauii moxe 6yTn 3miHeHo 6e3
nonepeaHbOro NoBiAOMITEHHS.
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