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Avant d’utiliser votre appareil pour la première fois, lisez attentivement ce 
livret et conservez-le soigneusement.

CONSIGNES DE SECURITE

• �N’utilisez pas l’appareil, s’il est tombé, s’il présente des 
détériorations visibles (par exemple couvercle de protection) 
ou anomalies de fonction- nement. Dans ce cas l’appareil doit 
être envoyé à un Centre Service Agréé.

• �Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit être 
remplacé par le fabricant, son Centre Service Agréé ou une 
personne de qualification similaire afin d’éviter tout danger.

• �Toujours déconnecter l’appareil de l’alimentation dès que 
vous cessez de l’utiliser, si on le laisse sans surveillance et 
avant montage, démontage ou nettoyage.

• �Cet appareil ne doit pas être utilisé par les enfants. Conserver 
l’appareil et son câble hors de portée des enfants.

• �Cet appareil peut être utilisé par des personnes dont les 
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites 
ou dont l’expérience ou les connaissances ne sont pas 
suffisantes, à condition qu’elles bénéficient d’une surveillance 
ou qu’elles aient reçu des instructions quant à l’utilisation de 
l’appareil en toute sécurité et dans la mesure où elles en 
comprennent bien les dangers potentiels.

• �Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne 
jouent pas avec l’appareil et ils ne doivent pas l’utiliser 
comme un jouet.

• �Manipulez le couteau avec précaution, lorsque le contenant 
est vidé et lors du nettoyage car les lames sont très coupantes.

• �Cet appareil n’est pas prévu pour être utilisé par des personnes 
(y compris les enfants) dont les capacités physiques, 
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes 
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dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu 
bénéficier, par l’intermédiaire d’une personne responsable de 
leur sécurité, d’une surveillance ou d’instructions préalables 
concernant l’utilisation de l’appareil.

• �Votre appareil est destiné uniquement à un usage domestique 
culinaire, à l’intérieur de la maison. Il n’a pas été conçu pour 
être utilisé dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par 
la garantie : dans des coins de cuisines réservés au personnel 
dans des magasins, bureaux et autres environnements 
professionnels, dans des fermes, par les clients des hôtels, 
motels et autres environnements à caractère résidentiel, 
dans des environnements de type chambres d’hôtes.

• �Les pièces au contact des aliments se nettoient avec une 
éponge et de l’eau savonneuse ou au lave vaisselle, reportez 
vous au mode d’emploi pour le nettoyage complet et 
l’entretien de votre appareil.

• �Pour les recettes, les réglages de vitesse et pour un usage de 
votre appareil sans danger, reportez-vous au mode d’emploi

• Cet appareil ne doit pas être utilisé plus de 40 secondes.
• �Soyez vigilant si un liquide chaud est versé dans le bol de cet 

appareil dans la mesure où il peut être éjecté de l’appareil en 
raison d’une ébullition soudaine.

DESCRIPTIF DE L’APPAREIL

A   Bloc moteur
B   Coupelle d’étanchéité
C   Couteau hachoir

D  Couteau moloukhia (selon modèle)
E   Bol

UTILISATION
1.	 Mise en place du couteau (C ou D) (fig. 1)
2.	 Versez les ingrédients (fig. 2). Ne pas dépasser le niveau Maxi.
3.	 Placez la coupelle (B) respectez le positionnement (fig. 3)
4.	 Posez le bloc moteur (A), appuyez pour la mise en marche (fig. 4 & 5)
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Ne faites pas tourner  l’appareil à vide.
Ne faites pas fonctionner l’appareil sans la coupelle.

Ingrédients Couteau 
C

Couteau 
D

Quantité  
Maximum Temps

Oignons coupés en 4 • 300 g 8 impulsions de 1 sec

Ail • 200 g 6 impulsions de 1 sec

Echalotes • 300 g 10 impulsions de 1 sec

 Persil • • 30 g 10 impulsions de 1 sec

Menthe • 30 g 8 impulsions de 1 sec

Moloukhia • 75 g

 3 fois 20 secondes 
(remuer avec une 

cuillère à chaque arrêt 
intermédiaire)

Amandes • 150 g 15 sec

Gruyère en dés 2/2 • 100 g 12 sec

Biscottes • 45 g 10 sec

Compote de fruits • 500 g 15 sec

Viande crue 
en dés 2 x 2 cm

• 180 g 8 sec

Conseils pour obtenir de bons résultats :
Travaillez en impulsions. Si les morceaux d’aliments restent collés sur la paroi du 
bol (oignons...), décollez les morceaux à l’aide d’une spatule, répartissez-les dans 
le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires.

Pour obtenir de bons résultats avec la viande, choisissez des morceaux sans parties 
nerveuses et enlever les fibres blanches, coupez-les en morceaux de 2 x 2 cm 
minimum et hacher ensuite pendant 8 secondes maximum.

Les graduations du bol tiennent compte d‘un volume calculé avec le couteau mis 
en place, elles ne sont données qu‘à titre indicatif.

NETTOYAGE DE L’APPAREIL
Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous l’eau (fig. 6), un simple coup 
d’éponge humide suffit. Manipulez les couteaux avec précautions car les lames sont 
très coupantes. Ne laissez pas les couteaux tremper  avec de la vaisselle au fond de 
l’évier.
Le bol, la coupelle d’étanchéité et les couteaux peuvent passer au lave-vaisselle 
(panier du haut).
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RECETTES

Sauce Pesto
- 150 g de parmesan
- 5 branches de basilic frais
- 3 gousses d‘ail
- 4 clous de girofle
- 15 cerneaux de noix
- 1/2  verre d‘ huile d‘olive

Versez le basilic, les gousses d‘ail et les clous de girofle dans le bol. Mixez finement
Versez le parmesan en petits morceaux ainsi que les cerneaux de noix dans le bol 
et hachez finement pendant 20s. Ajoutez l‘ huile d‘olive et mixez pour avoir une 
pâte homogène.

Hummous 
- 100 g de pois chiches secs
- 1 petite cuillère à café de sel
- 5 cl de tahini
- 5 cl de jus de citron
- 5 cl du jus de cuisson des pois chiches
- 1 gousse d’ail
- Pour décorer le plat : 1 filet d’huile d’olive, persil frais, paprika ou piment de Cayenne

Mettez les pois chiches à tremper dans un endroit frais une douzaine d’heures.
Rincez-les puis mettez-les dans une cocotte et couvrez d’eau. Portez à ébullition 
et faites cuire à feu doux pendant 1 heure. Ajoutez le sel et poursuivez la cuisson 
environ 30 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient fondants. Egouttez-les et réservez un 
peu de liquide de cuisson. Otez la peau des pois chiches.
Mixez les pois chiches avec les autres ingrédients dans le bol de votre mini-hachoir 
équipé du couteau hachoir (C) jusqu’à obtention d’une crème onctueuse.
Ajustez le goût et la consistance si nécessaire.
Hachez le persil servant à la décoration dans le bol de votre mini-hachoir.

Moloukhia 
- 7 gousses d’ail écrasées
- 10 g de beurre
- 10 g de coriandre séchée
- 150 g de Moloukhia fraîche 
- 10 g d’oignons blancs
- Sel et poivre
- 150 g d’eau 
- 1 bouillon cube  au poulet
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Faire bouillir 150g d’eau avec le bouillon cube au poulet.
Rincer les feuilles de Moloukhia, les égoutter et bien les sécher dans un linge. 
Mettre les feuilles de Moloukhia dans le bol (C) de votre mini-hachoir équipé du 
couteau Moloukhia (D) et hacher-les.
Renouvelez la même opération avec la coriandre séchée.
Chauffez le bouillon dans une casserole profonde et portez-le à ébullition. Ajouter 
la Moloukhia hachée et réduisez la température.  Vous pouvez ajouter du bouillon 
si la texture est trop épaisse.
Pendant ce temps, chauffez le beurre dans une petite poêle, ajouter la coriandre 
hachée, les gousses d’ail écrasées et remuez jusqu’à ce que le mélange blondisse. 
Versez immédiatement ces ingrédients sur la Moloukhia dans la casserole. Ne pas 
mélanger. Eteindre le feu et couvrez à moitié la casserole pendant  2 min.
Mélangez la Moloukhia juste avant de servir. Servez dans un bol.

Falafel de fèves à l’Egyptienne 
- 150 g de  fèves lavées
- 25 g d’aneth + 25 g de poireau (partie verte)
- 25 g de coriandre fraîche
- 25 g de persil
- 10 g de coriandre séchée + 10g de grains de sésame.
- 7 gousses d’ail
- Sel + poivre blanc
- 100 g d’oignons blancs
- 300 g d’huile de tournesol.
- 20 g de persil haché

Faire tremper les fèves dans de l’eau pendant 10h et éplucher-les.
Mettre toutes les herbes (sauf le sésame, la coriandre séchée et l’huile de 
tournesol) dans le bol (E) de votre mini hachoir équipé du couteau hachoir (C) et 
mixer le tout. Si nécessaire, utiliser une cuillère pour décoller le mélange.
Ajouter les fêves et mixer les également.
Façonner des boulettes avec le mélange obtenu et roulez-les dans les graines de 
sésame et la coriandre séchée. 
Faire frire dans un bain d’huile très chaude (190°) jusqu’à ce que les boulettes 
soient bien dorées.
Parsemer de persil et servir aussitôt.
Il est possible d’ajouter en accompagnement un œuf cru ou de la levure chimique 
(facultatif).

Purée de fèves Bisara 
- 200 g de fèves lavées
- 25 g d’aneth haché
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- 25 g de persil haché
- 25 g de coriandre fraîche hachée
- 100 g d’eau 
- 100 g d’oignons en poudre
- 100 g d’huile de mais
- Sel + poivre blanc

Faire tremper les fèves dans de l’eau pendant 10h et éplucher-les.
Faire cuire les fèves dans 100g d’eau.
Dès qu’elles sont cuites, ajouter le persil, l’aneth et la coriandre coupées au 
préalable en petits morceaux et laisser cuire sur feu moyen pendant 5 min.
Laisser refroidir et mettre ce mélange dans le bol (E) de votre mini hachoir équipé 
du couteau hachoir (C).
Mixer jusqu’à l’obtention d’une purée.
Servir la purée  dans des bols. 
Faire sauter les oignons blancs dans l’huile de mais et servir comme accompagne-
ment de la purée.

Soupe de légumes 
- 70 g d’oignons blancs en petits cubes
- 10 g de céleri haché
- 10 g de poireau haché
- 80  g de carottes en cubes moyens
- 50 g de pommes de terre en cubes moyens 
- 150 g de bouillon de poulet (réalisé avec un bouillon cube)
- 70 g de crème fraiche
- Sel et poivre
- 10 g d’huile de tournesol

Faire revenir les oignons dans l’huile sur feu doux.
Une fois que les oignons sont dorés, ajouter le céleri et le poireau hachés et remuer 
les ingrédients.
Ajouter les carottes et les pommes de terre et laisser revenir pendant 2 min.
Ajouter le bouillon de poulet et laisser cuire  pendant 30 min à feu doux.
Laisser refroidir, puis mixer les ingrédients avec le bouillon dans le bol de votre 
mini-hachoir (E) équipé du couteau hachoir (C).
Remettre la soupe sur le feu et ajouter le sel et le poivre .
Ajouter la crème après avoir servi la soupe.
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RECYCLAGE

Produit électrique et électronique en fin de vie :
Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années. Toutefois, le 
jour où vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle ou dans 
une décharge mais apportez-le au point de collecte mis en place dans votre 
commune (ou dans votre déchetterie le cas échéant).

	� Participons à la protection de l’environnement !
	 �i� �Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou 

recyclables.

	� �➲� �Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement 
soit effectué.   
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Before using your appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it 
in a safe place.

SAFETY INSTRUCTIONS

• �Do not use the appliance if it has been dropped and there is 
visible damage to it (e.g. the protection panel), or if it fails 
to function normally. In this case, it must be sent to an 
approved service centre.

• �If the power cable is damaged it must be replaced by the 
manufacturer, an approved service centre or a similarly 
qualified person, to avoid danger.

• �Always unplug the appliance as soon as you stop using it, if 
you leave it unattended or during assembly, disassembly or 
cleaning.

• ��This appliance must not be used by children. Keep the 
appliance and its cable out of the reach of children.

• �Children should be supervised to ensure they do not play 
with the appliance and do not use it as a toy.

• �Please handle the knife with care when the container is 
empty and during cleaning, as the blades are very sharp.

• �This appliance is not intended to be used by persons 
(including children) with reduced physical, sensory or 
mental capacities, or persons lacking in experience or 
knowledge, unless they are supervised or have been 
instructed about using the appliance by a person responsible 
for their security.

• �Your appliance is for domestic culinary use only (for use 
inside the home only). It has not been designed to be used 
in the following circumstances, which are not cover by the 
warranty: in kitchen areas reserved for staff in shops, 
offices and other professional environments, on farms, by 
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clients of hotels, motels and other residential environments 
and in guest rooms or similar accommodation.

• �The parts in contact with food should be cleaned with a 
sponge and soapy water or in the dishwasher; please consult 
the instruction manual for the complete cleaning and 
maintenance of your appliance.

• �Refer to the user manual for recipes, speed settings, and for 
safe usage.

• This appliance must not be used for more than 40 seconds.
• �Be careful if hot liquid is poured into the bowl of this 

appliance as it can be ejected out of the appliance due to a 
sudden steaming.

APPLIANCE DESCRIPTION
A   Motor  unit
B   Seal
C   Chopper blade  

USE
1.	 Fit the blade (C or D) (fig. 1)
2.	 Add the ingredients (fig. 2). Not to exceed MAXI level.
3.	 Fit the seal (B) positioned as shown in drawing (fig. 3)
4.	 Place the unit (A) on the worktop and press the start button (fig. 4 & 5).
Do not run the blender empty.
Do not operate  the machine  without the sealing cup.

Ingredients Blade C Blade D Maximum 
quantity Time

Onions cut into 
quarters

• 300 g 8 pulses of 1 sec

Garlic • 200 g 6 pulses of 1 sec

Shallots • 300 g 10 pulses of 1 sec

Parsley • • 30 g 10 pulses of 1 sec

Mint • 30 g 8 pulses of 1 sec

D   Moloukhia blade (acccording to model)
E   Bowl
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Moloukhia • 75 g
3 x 20 seconds (stir 

with a spoon at each 
intermediate stop)

Almonds • 150 g 15 sec

Gruyere and other 
hard cheeses (2 cm)

• 100 g 12 sec

Rusks • 45 g 10 sec

Fruit compote • 500 g 15 sec

Raw meat
in 2 x 2cm cubes

• 180 g 8 sec

Tips to obtain  best results:  work  using pulses.
Some ingredients may stick on the inside of the bowl (onions), dislodge these 
pieces using a spatula then operate 2 or 3 times using the «pulse» function.

To get a good result with meat, choose meat without nerves and remove white 
fibers, cut it in pieces of 2x2 cm minimum and then chop it during 8s maximum.

The measuring graduations on the bowl take into account the volume occupied 
with the blade fitted and are provided for information only.

CLEANING THE APPLIANCE
Do not immerse the motor unit in water or put it under a tap (fig. 6). Just wipe with 
a damp cloth. Handle the blades with care, they are extremely sharp.
Do not leave the blade to soak with other washing up in the sink.
You can wash the bowl, the blade and disc in the dishwasher (top basket).
Over time the strong coloured natural juices from foods such as carrots and beetroot 
may stain the bowl. This is normal. It may be cleaned by soaking the bowl in a mild 
solution of bleach straight after use (do not use abrasive cleaning agents) then 
rinse thoroughly and dry using a soft cloth.

RECIPES

Pesto Sauce
- 150 g Parmesan cheese
- 5 sprigs of fresh basil
- 3 cloves of garlic
- 4 cloves
- 15 walnut kernels
- 5 cl glass of olive oil
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Pour the basil, the garlic cloves and cloves into the bowl. Blend finely.
Add the Parmesan cheese in small lumps along with the walnut kernels and chop 
finely for about 20 seconds. Add the olive oil and blend a few seconds to obtain an 
even paste.

Hummous
- 100 g dried chickpeas
- 1 small tsp salt
- 50 ml tahini
- 50 ml lemon juice
- 50 ml chick pea cooking liquid
- 1 garlic clove
- �To decorate the plate: Trickle of olive oil, fresh parsley, paprika or Cayenne 

pepper.

Soak the chick peas in water in a cool place for around 12 hours. Rinse then place 
in a pan and cover with water.
Bring to the boil and cook on a low heat for 1 hour. Add the salt and continue to 
cook for approximately 30 minutes, until tender. Drain. Set aside a small amount of 
cooking liquid. Remove the skin from the chick peas.
Mix the chick peas with the other ingredients in the bowl of your chopper equipped 
with the chopper blade (C)  to obtain a thick cream.
Adjust seasoning and consistency where required.
Chop the parsley for the decoration in the bowl of your chopper.

Moloukhia
- 7 cloves of garlic, crushed
- 10 g butter
- 10 g coriander, dried
- 150 g fresh Moloukhia
- 10 g white onions
- Salt and pepper
- 150 g water
- 1 stock cube (chicken)

Boil water with the stock cube.
Rinse Moloukhia leaves, drain and dry. Put the dried leaves into the bowl (C) of 
your chopper using the Moloukhia blade (D) and chop them.
Do the same with dried coriander.
Heat the chicken broth in a deep pan and bring to boil over hight heat. Add the 
chopped Moloukhia and reduce heat.  You  can add more broth if texture is too 
thick.
While Moloukhia is boiling, heat butter in a small skillet, add the chopped coriander, 
the crushed cloves of garlic and stir until golden brown. lmmediately pour 

EN



13

components of skillet onto Moloukhia. Do not stir. Take off heat and half cover pan 
for 2 min.
Stir Moloukhia just before serving. Serve in a bowl.

Falafel Egyptian style (broad beans)
- 150 g washed broad beans
- 25 g dill + 25 g leek (green part)
- 25 g fresh coriander
- 25 g parsley
- 10g dried coriander + 10g sesame seeds
- 7 cloves of garlic
- Salt + white pepper 
- 100 g white onions powder
- 300 g sunflower oil
- 20 g chopped parsley

Soak the broad beans in water for 10h before peeling them.
All vegetables have to be cut into small pieces. 
Put all the herbs into the bowl (E) using the chopper blade (C) and mix.
If necessary, use a spoon to stir the herbs.
Add broad beans and mix them.
Shape balls with the mixture and roll them in sesame seeds and dried coriander. 
Fry in hot oil (190°) until the balls are golden brown.
Sprinkle with parsley and serve immediately.
It is possible to add a raw egg or baking powder (optional).

Bisara mashed broad beans
- 200 g washed broad beans
- 25 g chopped dill
- 25 g chopped parsley
- 25 g chopped coriander
- 100 g water 
- 100 g white onions powder
- 100 g corn oil
- Salt and white pepper

Soak the broad beans in water for 10h and peal them.
Boil the broad beans in 100g water.
Cut the herbs in small pieces, add them and heat them for 5 minutes.
Let cool and pour the mixture into the bowl (E) using the chopper blade (C).
Mix until you get pureed broad beans.
Serve the preparation in bowls. 
Fry onions into corn oil and serve with the pureed broad beans.
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Vegetable soup
- 70 g white onions in small cubes
- 10 g of chopped celery
- 10 g of chopped leek
- 80 g carrots in medium size cubes
- 50 g potatoes in medium size cubes 
- 150 g chicken broth (realized with 1 stock cube)
- 70 g fresh cream
- Salt & pepper
- 10 g sunflower oil 

Fry onions in oil at low heat.
When onions are golden brown, add celery and leek and stir the ingredients.
Add carrots and potatoes and cook for 2 min.
Add the chicken broth and cook for 30 min at low heat.
Let the soup cool, then mix into the chopper bowl (E) using the chopper blade (C).
Heat again the soup and add salt and pepper.
Add fresh cream after you serve the soup.

RECYCLING

End-of-life electrical and electronic products:
Your appliance is designed to operate for many years. However, the day you plan to 
replace it, do not throw it away with normal household rubbish or in a landfill but 
take it to a suitable collection point provided by your local authority (or to a 
recycling centre if applicable).

	� Environmental protection first!
	 �i� �Your appliance contains numerous materials that can be recovered 

or recycled.

	� �➲�  Take it to a collection point for processing.
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«∞∑bË¥d

±ÔM∑Z «∞J∑dË≤w √Ë ØNd°Uzw ±ÔM∑Nw «∞Bö•Ot:

ÅÔLÒr ≥c« «∞LM∑Z «∞cÍ ∞b¥p ∞OFLq ßMOs ́b¥b…. 

Ë∞Js ≠w «∞OuÂ «∞cÍ ¢Id¸ ≠Ot «ùß∑GMU¡ ́Mt Ë«ß∑∂b«∞t , ≠ö ¢d±Ot ≠w ßKW «∞LNLö‹, Ë∞Js «Ëœ́t ≠w «∞LdØe «∞Lª∑h 

°ŚUœ… «∞∑BMOl ≠w ±b¥M∑p (√Ë ßKÒLt ∞LdØe ¢πLOl «∞LNLö‹ •OY ¥LJMp –∞p). 

	•LU¥W «∞∂OµW √Ëô Î !

	�i �¥∫∑uÍ ≥c« «∞LÔM∑Z ́Kv ±u«œ ÆOÒLW ÅMÚOUÎ Ë¥LJs ≈́Uœ… ¢BMOFNU.

	��➲  � �√Ëœ́NU ≠w ±d«Øe ¢πLOl «∞LNLö‹ «∞LÔª∑BW. 
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¢ÔIKv °U∞e¥X «∞∫U̧ (091 œ§̧W ±µu¥W) «∞v ¢B∂̀ «∞JÔd«‹ –≥∂OW «∞KuÊ.

¢Ôd‘ °U∞∂IbË≤f Ë ¢ÔIbÂ ≠u¸«Î.

¥LJs ≈{U≠W «∞∂Oi «∞Mw¡ √Ë «∞∂UØOMZ °UËœ¸ (≈î∑OU̧Í).

°BU̧… «∞Hu‰ «∞Lº∫u‚

- 002 §d«Â ±s «∞Hu‰ «∞LGºu‰

- 52 §d«Â ±s «∞A∂X «∞LHdËÂ

- 52 §d«Â °IbË≤f ±HdËÂ

- 52 §d«Â Øe°d… ±HdË±W

- 001 §d«Â ±U¡

- 001 §d«Â ±s ±º∫u‚ «∞∂Bq «_°Oi

- 001 §d«Â ±s “¥X «∞c¸…

-  ±K̀ Ë≠KHq «°Oi

¥ÔMIl «∞Hu‰ ≠w «∞LU¡ ∞Lb… 01 ßÚU‹ £r ¥ÔIAÒd

¥ÔGKv «∞Hu‰ ≠w 001 §d«Â ±s «∞LU¡

¢ÔIDl «_ÁU» «∞v ÆDl ÅGOd…, Ë¢ÔCU· Ë¢ÔºªÒs ∞Lb… 5 œÆUzo.

¥Ô∑d„ «∞Le¥Z ∞O∂dœ, £r ¥u{l ≠w «∞úU¡ (E), Ë¥ÔHdÂ °Uß∑FLU‰ ®Hd… «∞LHd±W (C).

¥ÔLeÃ «∞v √Ê ¥B∂̀ «∞Hu‰ °Ou¸¥t .

¥ÔIbÂ «∞∑∫COd ≠w «_©∂U‚,

¥ÔIKv «∞∂Bq ≠w “¥X «∞c¸… , Ë¥ÔIbÂ ±l °Ou¸¥t «∞Hu‰

®u¸°W «∞ªCU̧

- 07 §d«Â °Bq «°Oi ±ÔIDl «∞v ±JF∂U‹ ÅGOd…

- 01 §d«Â ±s «∞Jd≠f «∞LHdËÂ

- 01 §d«Â Ød«À ±HdËÂ

- 08 §d«Â ±JF∂U‹ §e¸ ±s «∞∫πr «∞L∑ußj 

- 05 §d«Â ±JF∂U‹ °DU©f ±s «∞∫πr «∞L∑ußj

- 051 §d«Â ±s ±dÆW «∞b§UÃ (±U ¥FUb‰ ±JFV Ë«•b)

- 07 §d«Â Ød¥Lt ©U“§W

- ±K̀ Ë≠KHq

¢ÔIKv «∞∂BKW ́Kv ≤U̧ ≥UœzW

´Mb±U ¢B∂̀ «∞∂BKW –≥∂OW «∞KuÊ, ¥ÔCU· «∞Jd«À Ë«∞Jd≠f Ë¢Ô∫d„ ±l «∞LJu≤U‹.

¥ÔCU· «∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë¢ÔDNv ∞Lb… œÆOI∑UÊ.

¢ÔCU· ±dÆW «∞b§UÃ ∞Lb… 03 œÆOIW ́Kv ≤U̧ îHOHW.

¢Ô∑d„ «∞Au¸°W ∞∑∂dœ, £r ¢ÔLeÃ ≠w Ë́U¡ «∞LHd±W (E), °Uß∑FLU‰ ®Hd… «∞LHd±W (C).

¢ÔºªÒs «∞Au¸°W £U≤OW Ë¥ÔCU· «∞LK̀ Ë«∞HKHq.

¥ÔCU· ≠d¥g Ød¥r °Fb ¢Ib¥r «∞Au¸°W.
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¥ÔªKj «∞∫LÒh ±l °IOW «∞LJu≤U‹ ≠w Ë́U¡ «∞LHd±W «∞LÔeËÒœ… °AHd… «∞HdÂ (C) ∞K∫Bu‰ ́Kv ±FπuÊ Ø∏On.

¢ÔC∂j «∞∑∑∂OKW Ë«ù¢ºU‚ •OY ¥∑DKV –∞p.

¥ÔHdÂ «∞∂IbË≤f ≠w «∞LHd±W ±s √§q ¢e¥Os «∞D∂o.

«∞LKuîOW

- 7 ≠Bu’ £uÂ ±NdËßW

-01 §d«Â “°b… 

-01 §d«Â Øe°d…, ±ÔπHHW

- 051 ±KuîOW ©U“§W

- 01 §d«Â °Bq √°Oi

- ±K̀ Ë≠KHq

- 051 §d«Â ±U¡

- 1 ±ÔJFÒV ±dÆW «∞b§UÃ

¥ÔGKv «∞LU¡ °LÔJFÒV ±dÆW «∞b§UÃ

¢ÔGºq √Ë¸«‚ «∞LKuîOW, ¢ÔBHv Ë ¢ÔπHn. ¢u{l √Ë¸«‚ «∞LKuîOW «∞LÔπHHW ≠w Ë́U¡ «∞LHd±W (C) °Uß∑FLU‰ ®Hd… «∞LKuîOW 

(D) Ë¢ÔHdÂ.

¥ÔFLq °U∞IbË≤f ØLU ́ÔLq °U∞LKuîOW.

¢ÔºªÒs ±dÆW «∞LKuîOW ≠w •KW ́LOIW ́Kv ≤U̧ ́U∞OW «∞v √Ê ¢GKw. ¢ÔCU· √Ë¸«‚ «∞LKuîOW Ë¢ÔªHn «∞MU̧. ¥LJMp ≈{U≠W 

«∞Le¥b ±s «∞LdÆW ≈–« ØUÊ «∞Le¥Z Ø∏OHUÎ.

√£MU¡ ̈Kw «∞LKuîOW, ¢ÔºªÒs «∞e°b… ≠w ±Iö… ÅGOd…, ¢ÔCU· «∞ONU «∞Je°d… «∞LHdË±W, Ë«∞∏uÂ «∞Lº∫u‚ Ë ¢ÔIKÒV ∞∑B∂̀ 

–≥∂OW «∞KuÊ. Ë≠u¸«Î ¢ÔºJV ±∫∑u¥U‹ «∞LIö… ́Kv «∞LKuîOW. ô ¢Ô∫dØNU. «©Hv «∞MU̧ ¢∫∑NU, Ë«̈Ko «∞•KW §ezOUÎ ∞Lb…  

œÆOI∑UÊ .

¢Ô∫dÒ„ «∞LKuîOW Æ∂q «∞∑Ib¥r . Ë¢ÔIbÂ ≠w Ë́U¡.

«∞Hö≠q ́Kv «∞Dd¥IW «∞LBd¥W 

- 051 §d«Â ±s «∞Hu‰ «∞LGºu‰

- 52 §d«Â ®∂X + 52 §d«Â ±s «∞JdÒ«À («∞πe¡ «_°Oi)

- 52 §d«Â Øe°d… ©U“§W

- 52 §d«Â °IbË≤f

- 01 §d«Â Øe°d… ±ÔπHHW + 01 §d«Â ±s °cË¸ «∞ºLºr

- 7 ≠Bu’ £uÂ

- ±K̀ + ≠KHq √°Oi

- 001 §d«Â ±s ±º∫u‚ «∞∂Bq «_°Oi

- 003 §d«Â “¥X œËÒ«̧ «∞ALf

- 02 §d«Â °IbË≤f ±HdËÂ

¥ÔMIl «∞Hu‰ °U∞LU¡ ∞Lb… 01 ßÚU‹ Æ∂q ¢IAOdÁ.

¥πV √Ê ¢ÔIDÒl §LOl «∞LJu≤U‹ «∞v ÆDl ÅGOd…

¢u{l §LOl «_ÁU» ≠w «∞úU¡ (E) °Uß∑FLU‰ ®Hd… «∞LHd±W (C) Ë ¢ÔLeÃ.

¢Ôº∑FLq «∞LKFIW ∞∑∫d¥p «_ÁU» ≈–« ∞eÂ «_±d.

¥ÔCU· «∞Hu‰ Ë ¥ÔLeÃ

¢ÔAJq ØÔd«‹ ÅGOd… ±s «∞Le¥Z Ë ¢ÔGKÒn °∂cË¸ «∞ºLºr Ë«∞Je°d… «∞πU≠W.
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≤BUz̀ ∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq «∞M∑UzZ : «∞∑AGOq °U∞M∂CU‹ («∞∑AGOq «∞L∑IDl)

¢K∑Bo °Fi «∞LJu≤U‹ ́Kv §u«≤V «∞úU¡ («∞∂Bq), «ØAj «∞∂Bq «∞LK∑Bo °Uß∑FLU‰ «∞LKFIW, £r ¢U°l «∞∑AGOq ±d¢Os 

√Ë £öÀ ±d«‹ ±Ôº∑ªb±UÎ Ë™OHW «∞∑AGOq «∞L∑IDl.

∞K∫Bu‰ ́Kv ≤∑UzZ §Ob… ≠w «∞K∫LW, «î∑d ÆDl «∞K∫LW «∞ªU∞OW ±s «∞FdË‚, Ë«“‰ ́MNU «_∞OU· «∞∂OCU¡. ÆDÒl «∞K∫LW «∞v 

ÆDl °∫πr 2 * 2 ßM∑r °U∞∫b «_œ≤v, £r «≠d±NU îö‰ 8 £u«Ê °U∞∫b «_ÆBv.

¢Ô∫ºV «∞LIU¥Of «∞LÔ∑b§̧W ́Kv «∞úU¡ ±s {LMNU «∞∫πr «∞cÍ ¢∫∑Kt «∞AHd… «∞LdØ∂W, ØLFKu±U‹ ≠Ij.

¢MEOn «∞πNU“

ô ¢GLd Ë•b… «∞LÔ∫d„ °U∞LU¡ Ëô ¢ÔFd{NU ∞KLU¡ «∞πU̧Í (®Jq     ). ¢ÔLº` ≠Ij °u«ßDW ÆDFW ÆLU‘ ̧©∂W. ¥Ôd§v «∞∑FU±q 

±l «∞AHd«‹ °Jq •d’ Ë́MU¥W _≤NU •Uœ… §b«Î.

ô ¢∑d„ «∞AHd… ±MIúW ±l °IOW «_Ë«≤w «∞LÔFb… ∞K∑MEOn ≠w «∞LGºKW.

¥LJMp ̈ºq «∞úU¡, «∞AHd… Ë«_ßDu«≤W ≠w  (≠w «∞ºKW «∞FKu¥W).

±l «∞uÆX, ≠SÊ «∞u«Ê «∞FBUzd «∞D∂OFOW Ë«∞Iu¥W, ±s ±Ôª∑Kn √≤u«Ÿ «∞LJu≤U‹ ±∏q «∞πe¸ Ë «∞ALMb¸, Æb ¢ÔKDÒa «∞úU¡. ≥c« 

®w¡ ©∂OFw. Ë¥LJs ¢MEOn «∞úU¡ °u«ßDW ≤IFt ≠w ±∫Ku‰ ±ÔªHn ±s ±Uœ… «∞∑∂OOi  ±∂U®d… °Fb «ùß∑FLU‰ ( ô ¢º∑FLq 

±u«œ «∞∑MEOn «∞JU®DW) £r ¥ÔGºq ̈ºöÎ §Ob«Î Ë¥ÔπHn °IDFW ÆLU‘ ≤ÚLW.

«∞uÅHU‹ 

ÅKBW °Oº∑u

- 051 §d«Â §∂MW °d±Oe«Ê

- 5 √̈BUÊ ±s «∞d¥∫UÊ «∞DU“Ã

- 3 ≠Bu’ £uÂ

- 4 Æd≤Hq

- 51 •∂W §u“

- 5 ßM∑K∑d /Øu» ±s “¥X «∞e¥∑uÊ

¥u{l «∞d¥∫UÊ, «∞∏uÂ, «∞Id≤Hq ≠w «∞úU¡. ¢ÔªKj §LOFNU ∞∑B∂̀ ≤ÚLW.

¢ÔCU· §∂MW °d±Oe«Ê ØIDl ÅGOd… «∞v §U≤V «∞πu“, Ë¢ÔHdÂ ≠d±UÎ ≤ÚLUÎ ∞Lb… 02 £U≤OW ¢Id¥∂UÎ. ¥ÔCU· “¥X «∞e¥∑uÊ Ë¢ÔªKj 

∞∂Cl £u«Ê ∞Jw ≤∫Bq ́Kv ±FπuÊ ±Ô∑πU≤f.

«∞∫ÔLÒh

- 001 §d«Â ±s «∞∫Lh «∞LÔπHn

- ±KFIW ±K̀ ÅGOd…

- 05 ±KK∑d ©∫OMW

- 05 ±KK∑d ±s ́BOd «∞KOLuÊ «∞∫U±i

- 05 ±KK∑d ±s ßµq ©Nw «∞∫Lh

- ≠h £uÂ Ë«•b

- ∞∑e¥Os «∞D∂o : ̧®ÒW ±s “¥X «∞e¥∑uÊ , °IbË≤f ©U“Ã, ≠KHq √•Ld √Ë ≠KHq •d¥n.

¥ÔMIl «∞∫Lh «∞LÔπHn °U∞LU¡ ≠w ±JUÊ °U̧œ ∞Lb… 21 ßÚW. ¥ÔGºq £r ¥u{l ≠w •KW Ë¥ÔGDv °U∞LU¡.

¥ÔGKv «∞∫LÒh, £r ¥Ô∑d„ ́Kv ≤U̧ ≥UœzW ∞Lb… ßÚW Ë«•b…. ¥ÔCU· «∞LK̀, Ë¥Ô∑U°l «∞DNw ∞Lb… 03 œÆOIW ¢Id¥∂UÎ «∞v √Ê 

¥º∑uÍ ¢LU±UÎ. ¥ÔBHÒv . Ë¥Ô∫∑Hk °IKOq ±s ßUzq «∞∫Lh §U≤∂UÎ.

¢Ôe«‰ «∞IAd… ́s •∂u» «∞∫LÒh.

6
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A
B
C

D
E

±u«ÅHU‹ «∞πNU“

      Ë•b… «∞LÔ∫d„

      •KIW ±U≤FW ∞K∑ºd»

      ®Hd… «∞HdÂ

  ®Hd… «∞LKuîOW (•ºV «∞LubOq)

   Ë́U¡

«ùß∑FLU‰

   - ̧ØÒV «∞AHd… (     √Ë    ) (®Jq   )

   - √{n «∞LJu≤U‹ (®Jq    ). ô ¢∑ªDv ±º∑uÈ «∞∫b «_ÆBv.

   - ̧ØÒV •KIW ±Ml «∞∑ºd» (    ) ØLU ¥u{` «∞dßr (®Jq    )

   - {l Ë•b… «∞LÔ∫d„ (   ) ́Kv «∞ILW, Ë«{Gj ́Kv ±H∑UÕ «∞∑AGOq (®Jq     Ë    )

ô ¢ÔAGÒq «∞ªö◊ ́Mb±U ¥JuÊ ≠U̧¨UÎ

ô ¢ÔAGÒq «∞πNU“ °bËÊ Ë§uœ «∞u´U¡ «∞∫LU¥W.

«∞LJu≤U‹
«∞AHd… «∞AHd… «∞JLOW 

°U∞∫b 

«_ÆBv

«∞Lb…

°Bq ±ÔIDÒl «∞v √̧°UŸ•003 §d«Â8 ≤∂CU‹ ¢AGOq ±∑IDl  1 £U≤OW

£uÂ•002 §d«Â6 ≤∂CU‹ ¢AGOq ±∑IDl  1 £U≤OW

ØÔdÒ«À•003 §d«Â01≤∂CU‹ ¢AGOq ±∑IDl 1 £U≤OW

°IbË≤f••03 §d«Â01≤∂CU‹ ¢AGOq ±∑IDl 1 £U≤OW

≤FMUŸ•03 §d«Â8 ≤∂CU‹ ¢AGOq ±∑IDl  1 £U≤OW

±KuîOW•57 §d«Â
3 * 02 £U≤OW (¢Ô∫d„ °U∞LKFIW ≠w 

Ëßj Øq ¢uÆn)

∞u“•051 §d«Â51 £U≤OW

§∂MW §d¥Od Ë √§∂UÊ √îdÈ 

ÅK∂W (2 ßM∑r)

•001 §d«Â21 £U≤OW

°IºLU◊•54 §d«Â01 £u«Ê

ØL∂u‹ «∞Hu«Øt•005 §d«Â51 £U≤OW

∞∫LW ≤OµW

±ÔJF∂U‹ 2* 2 ßM∑r

•081 §d«Â8 £u«Ê 

1
2
3
4

1 D C
2

B3
A5 4

CD
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Æ∂q «ß∑FLU‰ «∞πNU“ ∞KLd… «_Ë∞v, ¥Ôd§v Æd«¡… ØÔ∑OÒV «ùß∑FLU‰ °FMU¥W Ë«ù•∑HUÿ °t ≠w ±JUÊ ¬±s.

≈̧®Uœ«‹ ±s √§q «∞ºö±W

�>� ¥Ôd§v «∞∑uÆn ́s «ß∑FLU‰ «∞πNU“ ≠w •U‰ ßIj √̧{UÎ √Ë ≈–« ∞u•k ≠Ot ́DöÎ ™U≥d«Î 

(́Kv ß∂Oq «∞L∏U‰: ∞u•W «∞∫LU¥W), √Ë ≈–« ≠Aq ≠w ¢Qœ¥W Ë™UzHt °JHU¡… , ≠w ≥cÁ 

«∞∫U∞W, ¥Ôd§v ́d÷ «∞πNU“ ́Kv ±dØe îb±W ±ÔF∑Lb.

�>� ≈–« √ÔÅOV «∞ºKp «∞JNd°Uzw «∞∑U°l ∞KπNU“ °U∞∑Kn, ¥πV «ß∑∂b«∞t °u«ßDW «∞AdØW 

«∞LÔBMÒFW, √Ë °LdØe «∞ªb±W «∞LÔF∑Lb ∞b¥NU, √Ë °u«ßDW ®ªh ∞b¥t «∞JHU¡… ∞KIOUÂ °Nc« 

«∞FLq ¢πMÒ∂UÎ ∞úîDU̧.

�>� ¥Ôd§v ≠Bq «∞πNU“ ́s «∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw œ«zLUÎ °LÔπdÒœ «ù≤∑NU¡ ±s «ß∑FLU∞t. √Ë ≈–« 

¢Ôd„ °bËÊ ±d«Æ∂W √Ë √£MU¡ «∞∑dØOV, √Ë «∞Hp √Ë «∞∑MEOn.

�>� ô ¥ÔºL̀ ∞ú©HU‰ °Uß∑FLU‰ ≥c« «∞πNU“. ¥Ôd§v «∞∫HUÿ ́Kv «∞πNU“ Ë«∞ºKp «∞JNd°Uzw 

«∞∑U°l ∞t °FOb«Î ́s ±Ô∑MUË‰ «_©HU‰.

�>� ¥πV ±d«Æ∂W «_©HU‰ ∞K∑QØb °Q≤Nr ô ¥KF∂uÊ °U∞πNU“, Ëô ¥∑ªcËÊ ±Mt ∞F∂W ≠w «¥b¥Nr.

�>� ¥Ôd§v «∞∑FU±q ±l «∞ºJOs °Jq •d’ Ë ́MU¥W ́Mb±U ¥JuÊ «∞úU¡ ≠U̧¨UÎ, Ë́Mb 

«∞∑MEOn, •OY √Ê ≤Bq «∞ºJOs •Uœ §b«Î.

�>� ∞r ¥ÔFbÒ ≥c« «∞LM∑Z ∞ûß∑FLU‰ °u«ßDW √®ªU’ (°Ls ≠ONr «_©HU‰) ±Ls ô ¥∑L∑FuÊ 

°U∞Ib¸…«∞πºb¥W, √Ë °Uù±JU≤U‹ «∞FIKOW, √Ë ≈–« ØU≤u« ¥FU≤uÊ ±s «∞IBu¸ √Ë «∞MIh ≠w 

«∞ª∂d… √Ë «∞LFd≠W, ±U ∞r ¥Ju≤u« ¢∫X ̧´U¥W ®ªh ∞b¥t «∞LFd≠W «∞∑ÒU±W Ë«∞b¸«¥W ≠w 

«ß∑FLU‰ ≥c« «∞LM∑Z ±s √§q ßö±∑Nr. 

�>� ÅÔLr ≥c« «∞LM∑Z ∞ûß∑FLU‰ «∞LMe∞w ≠Ij. (∞ûß∑FLU‰ œ«îq «∞LMe‰ °U∞∑∫b¥b) . Ë∞r 

¥ÔBLr ∞ûß∑FLU‰ ≠w «_±UØs Ë«_•u«‰ «∞∑U∞OW, «∞∑w ô ¢ÔGDONU «∞CLU≤W : √±UØs «∞DNw 

«∞LªBBW ∞DUÆr «∞Lu™HOs ≠w «∞L∫ö‹ Ë «∞LJU¢V, Ë«_±UØs «∞LNMOW «_îdÈ, 

«∞Le«̧Ÿ , «ôß∑FLUô‹ ±s Æ∂q ́Lö¡ «∞HMUœ‚ Ë «∞Meô¡ Ë √±UØs «ùÆU±W «_îdÈ, Ë≠w 

¨d· «∞MuÂ Ë«±UØs ¢MUË‰ «∞HDu¸. 

�>� ¥πV √Ê ¢ÔMEÒn √§e«¡ «∞LM∑Z «∞∑w ∞NU «¢BU‰ ±∂U®d °U∞DFUÂ °UùßHMπW Ë«∞LU¡ 

Ë«∞BU°uÊ, √Ë ≠w §öÒ¥W «∞B∫uÊ : ¥Ôd§v «∞∑∫Io ±s œ∞Oq «ùß∑FLU‰ ±s ≤U•OW 

«∞∑MEOn Ë«∞BOU≤W ∞Nc« «∞LM∑Z.

�>� ¥Ôd§v ±Ôd«§FW œ∞Oq «∞LÔº∑ªbÂ ∞uÅHU‹ «∞DNw, ßd́W «∞C∂j, Ë «ùß∑FLU‰ «ü±s.

> ¥πV √Ê ô ¥ÔAGÒq ≥c« «∞πNU“ _Ø∏d ±s 04 £U≤OW °AJq ±∑u«Åq.
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INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST 

  

ALGERIA (0)41 28 18 53 HRVATSKA  
CROATIA 01 30 15 294 

ARGENTINA 0800-122-2732 
ESKÁ  

REPUBLIK 
 CZECH REPUBLIC 

731 010 111 

 
ARMENIA (010) 55-76-07 DANMARK  

DENMARK 44 663 155 

AUSTRALIA 02 97487944 EESTI 
ESTONIA 668 1286 

ÖSTERREICH 
AUSTRIA 01 890 3476  

EGYPT  :  16622  

 
BAHRAIN  17716666 SUOMI 

FINLAND 09 622 94 20 

BANGLADESH 8921937 
FRANCE 

Continentale + 
Guadeloupe, Martinique, 

Réunion, Saint-Martin 
09 74 50 47 74 

 
BELARUS 017 2239290 DEUTSCHLAND 

GERMANY 0212 387 400 

BELGIQUE BELGIE 
BELGIUM 070 23 31 59  

GREECE 2106371251 

BOSNA I 
HERCEGOVINA 

Info-linija za 
potro a e 

033 551 220 
 

HONG KONG 
8130 8998 

BRASIL 
BRAZIL 11 2915-4400 MAGYARORSZÁG 

HUNGARY 06 1 801 8434 

  
BULGARIA 0700 10 330 INDONESIA +62 21 5793 6881!

CANADA 1-800-418-3325 ITALIA 
ITALY 199207354 

CHILE 12300 209207  
JAPAN 0570 077 772 

COLOMBIA 01 8000 520022  
JORDAN 5665505 

  
KAZAKHSTAN 727 378 39 39  

QATAR 4448-5555 

 

KOREA 1588-1588 REPUBLIC OF 
IRELAND 01 677 4003 



 
KUWAIT  24831000 ROMÂNIA 

ROMANIA 0 21 316 87 84 

LATVJA 
LATVIA 6 616 3403   

RUSSIA 495 213 32 30 

 
LEBANON 4414727      

SAUDI ARABIA 920023701 
LIETUVA 
LITHUANIA 5 214 0057 SRBIJA 

SERBIA 060 0 732 000 

LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 SINGAPORE 6550 8900 

 
MACEDONIA (02) 20 50 319 SLOVENSKO 

SLOVAKIA 233 595 224 

MALAYSIA 603 7802 3000 SLOVENIJA 
SLOVENIA 02 234 94 90 

MEXICO (01800) 112 8325 SOUTH AFRICA 0100202222 

MOLDOVA (22) 929249 ESPAÑA  
SPAIN 902 31 24 00 

NEDERLAND 
The Netherlands 0318 58 24 24 SRI LANKA 115400400 

NEW ZEALAND 0800 700 711 SVERIGE  
SWEDEN 08 594 213 30 

NORGE 
NORWAY 815 09 567 SUISSE SCHWEIZ 

SWITZERLAND 044 837 18 40 

    
OMAN 24703471  

THAILAND 
02 769 7477 

PERU 441 4455 TÜRKIYE  
TURKEY 216 444 40 50 

POLSKA 
POLAND 

801 300 420  
koszt jak za po czenie 

lokalne 

   
UAE 8002272 

PORTUGAL 808 284 735 VIETNAM 08 38645830 

 
UKRAINE 044 300 13 04 VENEZUELA 0800-7268724 

UNITED KINGDOM 0345 602 1454  
YEMEN 1264096 

U.S.A. 800-395-8325   

 






