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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved.

Children must not use or play with the appliance.

Keep the appliance and cable out of reach of children.

Misuse of the appliance may cause injury.

Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.

Don't leave the appliance unattended while plugged in.

A\ Never process hot or boiling liquids.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't use the wand in hot oil - even moderately hot oil can cause a nasty burn.
Don't try to chip ice, don't try to chop raw meat, and take great care with the blades.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't run the motor for more than 1 minute, or it may overheat. After 1 minute, switch off for at least
2 minutes, to let the motor cool.
If blending hot liquids in a pan, always remove the pan from the heat and allow it to cool down a
little before blending.
Never leave the blender resting in the pan because the bottom of the pan could still be very hot and
damage the blender.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Low (i) 4, Wand
2. High (i) 5. Blade
3. Handle

FITTING/REMOVING ATTACHMENTS

1. Unplug the appliance.
2. Tofitthe wand, push it on to the end of the handle, and turn it anti-clockwise.
3. Toremove the wand, turn it clockwise, then pull the wand off the handle.

THE SPEED BUTTONS

1. Putthe plug into the power socket.

2. Pressthe top button for low speed, release it to switch off.

3. Press the bottom button for high speed, release it to switch off.
Generally, large quantities, thick mixes, and a high ratio of solids to liquids suggest longer timings
and slower speeds.



Smaller quantities, thinner mixes, and more liquids than solids suggest shorter timings and higher
speeds.

THE WAND

. Generally, the wand can do anything a normal blender can do, but faster, and with less washing up
- make mayonnaise, milkshakes, smoothies, or fruit drinks in the beaker. You can blend, pulp or purée
ingredients in the pan or bowl you're going to cook them in.
. Whatever container you use, make sure it's on a stable, flat surface, and support it with your free
hand, to prevent it wandering over the work surface.
. Don't immerse the wand past its junction with the handle.
. When using it in hot liquids, don't let the blade break the surface at an angle, as you might spray
liquid outside the bowl/pan/container.
. Don't switch on till the blade is inside the food container.
. Switch off before lifting the blade from the food container.

CARE AND MAINTENANCE

Switch the appliance off, and unplug it.

Take great care with the blades - don't handle them directly, use a nylon washing-up brush.
Wipe the handle surfaces with a soft damp cloth.

Clean the blade end of the wand in hot soapy water, with a nylon brush.

Don't put any part of the appliance in a dishwasher.
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RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
I

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

RECIPES

¥ = handful w— =tablespoon  (5ml) ml = millilitres
(15ml) g=grams d = clove(s)

= bunch -« =teaspoon

LEEK & POTATO SOUP

150 g leeks 800 mlwater

150 g potatoes saltand pepper

2 stock cubes

Process the leeks and potatoes for 2 second. Transfer to a large pan. Add the water and stock cubes. Bring
to the boil, stirring. Reduce the heat. Cover the pan. Simmer for 20 minutes. Remove from the heat. Cool
for 30 minutes. Process till smooth. Bring to serving temperature (don't let it boil). Adjust the seasoning.
Serve with bread.

For Vichyssoise, add a couple of chives to the leeks and potatoes, add a knob of butter to the pan before
heating, cool the soup instead of re-heating it, and whisk in 150ml of cream before serving it cold.



SPICY PUMPKIN SOUP
900 g pumpkin

2 w vegetable oil

2 leeks

2 d garlic

900 ml chicken/vegetable stock

1 < ground ginger

2w single cream/créeme fraiche
1« ground coriander

1 {7 coriander leaves

salt and pepper

Peel, deseed, and cut the pumpkin into chunks. Heat the oil in a pan. Add the leeks, garlic and spices. Stir
for 3 minutes. Add the stock and pumpkin. Bring to the boil, stirring. Reduce the heat. Cover the pan.
Simmer for 20-30 minutes. Remove from the heat. Stir in the coriander and cream. Cool for 30 minutes.

Process till smooth. Bring to serving temperature (don't let it boil). Adjust the seasoning. Serve with bread.

CORIANDER PESTO

2 &> coriander leaves
2 dgarlic
60 g pine nuts

125 mlolive oil
60 ¢ Parmesan, grated

Process the coriander, garlic, pine nuts and half the oil till smooth. Transfer to a large bowl. Stir in the
Parmesan. Add oil to adjust the consistency: For a dip: thick. For a topping: medium. For pasta sauce: thin.

FRUITY SMOOTHIES
Process everything till smooth.

4 w~ yogurt
200 ml milk

2 w oatmeal
1 banana

2 @ honey
2 apples, cored

170 g chocolate ice cream
300 mlorange juice

150 g hazelnut yogurt
1 banana
200 ml milk

300 ml chocolate milk
2 pears, cored

200 mlyogurt

1 mango, stone removed
200 ml milk

1 <« honey

300 mlmilk
1 banana
12 strawberries

400 mlmilk

1 banana

4 <« honey

2 « vanilla extract

360 mllemonade
125 gvanillaice cream
70 gblueberries

300 mlorange juice
300 mlcranberry juice
1 banana

4 halves of tinned apricot

80 mlapricot juice (from tin)
2 peaches, stone removed

4 w yogurt

200 mlmilk

2 <« honey

600 mlapple juice

1 mango, stone removed
300 mlapple juice

90 graspberries

12 strawberries

400 mlapple juice
1 kiwi fruit, peeled
150 gmelon

350 mllemonade
125 ml chocolate ice cream
100 g cherries, stones removed



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie auch
die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstdndig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist flr die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten sowie von Personen,
die Uber keine Erfahrung oder Kenntnisse in der Handhabung verftigen,
geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/sie dabei
beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst
sind.

Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er Reichweite von Kindern auf.
Bei nicht ordnungsgemalem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des Gerats den
Netzstecker vom Strom.

Das Gerat nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der Stecker in der
Steckdose befindet.

A\ Verarbeiten Sie unter keinen Umstdnden heil3e oder kochende
Flissigkeiten.

Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlief3en.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Der Stabmixer darf nicht zum Riihren von heiBem Ol verwendet werden, da dieses - auch wenn es
nur maBig warm ist - schwere Verbrennungen verursachen kann.
Versuchen Sie allerdings nicht, Eis oder rohes Fleisch zu hacken und achten Sie insbesondere darauf,
dass die Klingen nicht beschéddigt werden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in dieser Anleitung beschriebenen
Verwendungszwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
Den Motor nicht langer als 1 Minute lang laufen lassen - er konnte sonst heiBlaufen. Nach 1 Minute
den Motor mindestens 2 Minuten lang ausschalten, damit der Motor abkiihlen kann.
Mixen Sie heil3e Flussigkeiten in einer Pfanne, nehmen Sie die Pfanne stets vom Herd herunter und
lassen Sie das Ganze vor dem Mixen ein wenig abkiihlen.
Lassen Sie den Mixer nicht in der Pfanne liegen, da der Pfannenboden immer noch sehr hei§ sein
und den Mixer beschéddigen konnte.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN
1. Niedrig () 4. Stabmixer
2. Hoch (Il) 5. Messer

3. Grundgerat



ANBRINGEN/ABNEHMEN VON ZUBEHORTEILEN
1. Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

2. Um den Stabmixer einzusetzen, positionieren Sie ihn oben am Griff, driicken Sie ihn herunter und
drehen ihn entgegen dem Uhrzeigersinn.

3. Umden Stabmixer zu entfernen, drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn und ziehen ihn dann vom Griff.

GESCHWINDIGKEITSTASTEN

1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.
2. Driicken Sie die obere Taste fiir langsame Mixergeschwindigkeit. Zum Stoppen lassen Sie die Taste

einfach los.

3. Drlcken Sie die untere Taste flir hohe Mixergeschwindigkeit. Zum Stoppen lassen Sie die Taste
einfach los.

. Im Allgemeinen benétigen groBere Mengen oder dickfliissigere Mischungen mit einem gréBeren

Anteil an festen Bestandteilen ldngere Zubereitungszeiten und eine geringere Rithrgeschwindigkeit.

. Fiir kleinere Mengen oder diinnfliissigere Mischungen mit einem geringeren Anteil an festen
Bestandteilen werden kiirzere Zubereitungszeiten und eine hohere Riihrgeschwindigkeiten
empfohlen.

STABMIXER

. Der Stabmixer kann im Allgemeinen wie ein normaler Mixer genutzt werden (z.B. fiir Mayonnaise,
Milchshakes, Smoothies, Fruchtséfte im Messbecher), allerdings arbeitet er schneller und verursacht
weniger Abwasch. AuBerdem kénnen Sie die Zutaten direkt in der Pfanne oder Schiissel mischen
oder prieren, in der Sie diese zubereiten méchten.

. Unabhéngig davon, welches Gefal3 Sie verwenden, sollten Sie darauf achten, dass es stabil auf einer
ebenen Flache steht. Halten Sie das GefaB mit der freien Hand fest, damit es nicht tiber die
Arbeitsflache wandert.

«  Achten Sie darauf, dass der Stabmixer nicht weiter als bis zu seinem Anschluss zum Griff gedriickt
wird.

. Beim Mixen von heifen Flussigkeiten darf das Messer des Stabmixeres nicht schrdg gehalten werden,
da sonst Flussigkeit aus dem Messbecher spritzen kann.

. Schalten Sie das Gerat nicht ein, solange sich das Messer noch au8erhalb des Mixbehdlters befindet.

. Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie das Messer aus dem Mixbehalter heben.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker.

2. Achten Sie besonders auf die Klingen - ber(ihren Sie diese nie direkt, benutzen Sie zur Reinigung
eine Nylonbirste.

3. Wischen Sie die Oberflache des Gehduses mit einem weichen, leicht angefeuchteten Tuch ab.

4. Reinigen Sie die Klinge des Mixstabes in warmem Seifenwasser mit einer Nylonbiirste.

5. Das Grundgerdt und seine Einzelteile dirfen nicht in einer Spllmaschine gereinigt werden.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
Ef ﬁ vermeiden, diirfen Geréte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



REZEPTE

%> =Hand voll o = Essloffel ml = Milliliter
9=Gramm d = Zehe/Zehen
% =Bund « = Teelbffel

LAUCH- UND KARTOFFELSUPPE

150 g Lauch 800 ml Wasser

150 g Kartoffeln Salz und Pfeffer

2 Brithwiirfel
Verriihren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang. Geben Sie die Masse in eine grof3e Pfanne. Geben
Sie Wasser und Brithwdirfel hinzu. Unter Rithren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze. Decken Sie
die Pfanne zu. 20 Minuten kécheln lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen Sie sie 30
Minuten abkihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht
zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den Gewiirzen ab. Mit Brot servieren.
Fiir Vichyssoise geben Sie etwas Schnittlauch zu Lauch und Kartoffeln, geben eine Butterflocke in die
Pfanne und erhitzen sie; lassen Sie die Suppe abkiihlen, statt wieder aufzuwarmen und schlagen Sie 150
ml Sahne unter und servieren Sie sie kalt.

WURZIGE KURBISSUPPE

2 & Knoblauchzehen 900 mlHuhner-/ 1 « Gemahlener Ingwer 1 « Gemahlener
Gemusebriihe 900 g Kiirbis Koriander 2 Lauch

1 U Korianderblatter 2 w Sahne/

Créme fraiche 2 w Pflanzendl Salz und Pfeffer

Den Kiirbis schalen, entkernen und in Stiicke schneiden. Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne. Geben Sie
Lauch, Knoblauch und Gewdirze hinzu. 3 Minuten lang verriihren. Brithe und Kiirbis hinzugeben. Unter
Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze. Decken Sie die Pfanne zu. 20-30 Minuten kdcheln
lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Koriander und Sahne unterriihren. Lassen Sie sie 30
Minuten abkiihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht
zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den Gewdirzen ab. Mit Brot servieren.

PESTO AUS KORIANDER
2 ¥ Korianderblatter 2 g 125 ml Olivendl 60 g geriebener
Knoblauchzehen 60 gPinienkerne  Parmesan

Verriihren Sie Koriander, Knoblauch, Pinienkerne und die Hilfte des Ols zu einer cremigen Masse. Geben
Sie dann die Mischung in eine gréRere Schiissel. Vermischen Sie sie mit dem Parmesan. Fiigen Sie Ol
hinzu, um die Konsistenz anzupassen: Als Dip: dick Als Belag: medium. Als Pastasauce: diinn.

FRUCHTIGE SMOOTHIES
# Verriihren Sie alles zu einer cremigen Masse.
4 w Joghurt 200 mlMilch
200 mlMilch
2 w Haferflocken 300 ml Schokoladenmilch
1 Banane 2 Birnen, entkernt
2 % Honig
2 Apfel, entkernt 200 mlJoghurt
1 Mango, Stein entfernt
150 g Haselnuss-Joghurt 200 ml Milch
1 Banane 1« Honig



300 ml Milch

1 Banane

12 Erdbeeren

400 mlMilch

1 Banane

4 <« Honig

2 « Vanillearoma

360 mlLimonade
125 g Vanilleeis

70 gHeidelbeeren
300 mlOrangensaft
300 mlCranberrysaft
1 Banane

4 Aprikosenhalften aus der Dose
80 ml Aprikosensaft (aus der Dose)
2 Pfirsiche, entsteint

4 w Joghurt

200 mlMilch

600 ml Apfelsaft
1 Mango, Stein entfernt

300 ml Apfelsaft
90 g Himbeeren
12 Erdbeeren
400 ml Apfelsaft
1 Kiwi, geschélt
150 g Melone

350 mlLimonade

125 ml Schokoladeneis
100 gKirschen, entsteint
2 « Honig

170 g Schokoladeneis
300 ml Orangensaft



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des risques
encourus.
Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.
Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants.
Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des blessures.
Débranchez I'appareil avant le montage, le démontage ou le nettoyage.
Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.
A\ Ne traitez en aucun cas des liquides chauds ou en ébullition.
Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter
tout danger.
® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
N'utilisez pas le batteur dans de I'huile bouillante ; méme une huile tiéde peut provoquer de graves
brilures.
N'essayez pas de piler de la glace ou de hacher de la viande crue et faites attention aux lames.
N'utilisez pas l'appareil dans un autre but que celui décrit dans ces instructions.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
Ne faites pas fonctionner 'appareil plus d'une minute d'affilée afin d'éviter qu'il ne surchauffe.Apres
une minute, laissez reposer I'appareil pendant au moins 2 minutes pour que le moteur se refroidisse.
Si vous mélangez des liquides chauds dans une casserole, retirez dans tous les cas la casserole de la
source de chaleur et laissez-la refroidir un peu avant de procéder au mélange.

Ne laissez en aucun cas le mélangeur dans la casserole, car le fond de cette derniére pourrait étre
encore tres chaud et endommager le mélangeur.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Faible (i) 4. Batteur
2. Elevée (ii) 5. Lame
3. Poignée

ADAPTATION/RETRAIT DES ACCESSOIRES

1. Débranchez |'appareil.

2. Pourfixer le batteur, poussez-le a I'extrémité de la poignée et faites-le pivoter dans le sens contraire
aux aiguilles d'une montre.

3. Pour retirer le batteur, faites-le pivoter dans le sens des aiguilles d'une montre, puis tirez sur le
batteur pour le séparer de la poignée.



LES COMMANDES DE VITESSE

1. Mettezlafiche dans la prise de courant.

2. Appuyez sur le bouton du haut pour une vitesse réduite, relachez-le pour éteindre.

3. Appuyez sur le bouton du bas pour une vitesse plus élevée, relachez-le pour éteindre.

. En général, de grandes quantités, des mélanges épais et un plus grand nombre d’aliments solides ‘
que de liquides sous-entendent des temps de mixage plus longs et des vitesses plus réduites.

. De petites quantités, des mélanges plus fins et plus d'aliments liquides que de solides sous-
entendent des temps de mixage plus courts et des vitesses plus élevées.

LE BATTEUR

. Généralement, le batteur fait tout ce qu'un mixeur normal peut faire, mais plus rapidement et avec
moins de vaisselle : la mayonnaise, les milk-shakes, les mousses ou les jus de fruits dans le gobelet
doseur. Vous pouvez mixer, réduire en pulpe ou en purée les ingrédients dans la casserole ou le bol
dans lequel vous les cuisinez.

. Quelque soit le récipient que vous utilisez, posez-le sur une surface plate et stable et tenez-le avec
votre main libre pour éviter qu'il se déplace sur le plan de travail.

. Ne plongez pas le batteur dans I'eau au-dela du point de raccordement avec la poignée.

. Lorsque vous l'utilisez dans des liquides chauds, ne laissez pas la lame briser la surface dans un angle,
car le liquide risque de déborder du bol/de la casserole/du récipient.

. Ne le mettez pas en marche tant que la lame n'est pas dans le récipient.

. Eteignez-le avant de retirer la lame du récipient.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignez I'appareil et débranchez-le.

2. Faites attention aux lames ; ne les manipulez pas directement, utilisez une brosse en nylon.

3. Essuyezles surfaces de la poignée avec un tissu doux et humide.

4. Nettoyez I'extrémité de la lame du batteur dans de I'eau chaude savonneuse, avec une brosse en nylon.

5. Aucun élément de I'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.

RECYCLAGE
Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non

==mm rechargeables présentant l'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

RECETTES

> = poignée w =cuilléere(s)a  café ml = millilitres
soupe g =grammes g = gousse

% = bouquet « =cuillere(s) a

SOUPE DE POIREAUX ET POMMES DE TERRE

150 g poireaux 150 g pommesde bouillon

terre 2 cubes de 800 mleau sel et poivre
Traiter les poireaux et les pommes de terre pendant 2 secondes. Transférer dans une grande casserole.
Ajouter I'eau et les cubes de bouillon Amener a ébullition, en mélangeant. Diminuer le feu. Couvrir la
casserole. Laisser mijoter pendant 20 minutes. Retirer du feu. Laisser refroidir pendant 30 minutes.
Travailler jusqu’a obtenir un mélange lisse. Amener a bonne température pour servir (ne pas laisser
bouillir). Ajuster I'assaisonnement. Servir avec du pain.

n



Pour la vichyssoise, ajouter un peu de ciboulette aux poireaux et aux pommes de terre, ajouter une noix
de beurre dans la poéle avant de la chauffer, laisser refroidir le potage avant de le réchauffer et fouetter
150 ml de créme avant de le servir frais.

SOUPE EPICEE AUX POTIRONS

900 ¢ potiron 900 ml bouillon 2 w creme fraiche 1 « moudrele
de poule/légumes 2 poireaux coriandre sel et poivre

2 w huile végétale 1 < moudrele 1 W feuilles de coriandre

gingembre 2 ddail

Eplucher le potiron, retirer les pépins et découper en morceaux. Chauffer I'huile dans une poéle. Ajouter
les poireaux, I'ail et les épices. Mélanger pendant 3 minutes. Ajouter le bouillon et le potiron. Amener a
ébullition, en mélangeant. Diminuer le feu. Couvrir la casserole. Laisser mijoter pendant 20-30 minutes.
Retirer du feu. Mélanger le coriandre et la créme. Laisser refroidir pendant 30 minutes. Travailler jusqu'a
obtenir un mélange lisse. Amener a bonne température pour servir (ne pas laisser bouillir). Ajuster
I'assaisonnement. Servir avec du pain.

PESTO A LA CORIANDRE
2 ¥ feuilles de coriandre 60 gdepignons 125 mld'huile d'olive 60 gdeParmesan
de pin 2 gdail rapé

Travailler le coriandre, I'ail, les pignons et la moitié de I'huile jusqu’a ce que le mélange soit lisse. Mettez
dans un bol plus grand. Ajoutez le Parmesan. Ajouter de I'huile pour ajuster la consistance: Pour une sauce:
épaisse. Pour un nappage: moyenne. Pour une sauce pour pates: fine.

SMOOTHIES AUX FRUITS

Travailler tous les ingrédients jusqu’a obtenir un mélange lisse.
4 e~ yogourt

200 mllait 360 mllimonade
2 w farine davoine 125 g créme glacée a la vanille
1 banane 70 g myrtilles
2 o miel
2 pommes, évidées 300 mljus d'orange
300 mljus d'airelle
170 g créme glacée au chocolat 1 banane

300 mljusd'orange
4 moitiés d'abricots en conserve

150 gyogourt aux noisettes 80 mljus d'abricot (en conserve)
1 banane 2 péches dénoyautées
200 mllait 4 e yogourt
200 mllait
300 mllait au chocolat 2 « miel

2 poires, évidées
600 mljus de pomme

200 mlyogourt 1 mangue dénoyautée
1 mangue dénoyautée
200 mllait 300 mljus de pomme
1 « miel 90 gframboises
12 fraises
300 mllait
1 banane 400 mljus de pomme
12 fraises 1 kiwi épluché
150 g melon
400 mllait
1 banane 350 mllimonade
4 < miel 125 ml créme glacée au chocolat
2 < extrait de vanille 100 g cerises dénoyautées



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of die
gebrek aan ervaring of kennis hebben als iemand hen heeft uitgelegd hoe
het apparaat moet worden gebruikt en ze de gevaren verstaan.

Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

Bewaar het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

Verwijder de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat monteert,
demonteert of schoonmaakt.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het
stopcontact zit.

A\ Verwerk nooit warme of kokende vloeistoffen.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
De staaf nooit in hete olie gebruiken - zelfs matig hete olie kan ernstige brandwonden veroorzaken.
Probeer geen ijs of rauw vlees te hakken en ga heel zorgvuldig om met de mesjes.
Het apparaat uitsluitend gebruiken voor de doeleinden beschreven in de handleiding.
Het apparaat niet gebruiken indien beschadigd of defect.
Om oververhitting te voorkomen, dient u de motor niet langer dan T minuut onafgebroken te laten
draaien. Zet het apparaat na 1 minute minstens 2 minuten uit om de motor te laten afkoelen.
Als u hete vloeistoffen in een pan mengt, moet u de pan altijd eerst van het vuur halen en iets laten
afkoelen voor het mengen.
Laat de blender nooit in de pan staan. De bodem van de pan kan nog erg heet zijn en de blender
beschadigen.

UITSLUITEND HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Laag (i) 4,  Staaf
2. Hoog (ii) 5. Mesje
3. Handvat

PLAATSEN/VERWIJDEREN VAN HULPSTUKKEN

1. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
2. Omde staaf te plaatsen, duwt u het op het einde van het handvat en draait u het tegen de klok in.
3. Om de staaf te verwijderen, draait u deze met de klok mee en trekt u de staaf van het handvat af.
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DE SNELHEID-BEDIENINGKNOP

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Druk op de toets bovenaan voor een langzame snelheid, laat los om uit te schakelen.

3. Druk op de toets onderaan voor een hoge snelheid, laat los om uit te schakelen.

. Gewoonlijk stemmen grote hoeveelheden, dikke mengsels en een hoge verhouding van vaste
stoffen tot vloeistoffen overeen met een langere timing en langzamere snelheden.

. Kleinere hoeveelheden, dunnere mengsels en meer vloeistoffen dan vaste stoffen stemmen overeen
met een kortere timing en hogere snelheid.

DE STAAF

Gewoonlijk kan de staafmixer alle klusjes aan die een normale mixer aankan, maar hij doet het sneller
en er is minder afwas - maak mayonaise, milkshakes, smoothies of vruchtensappen in de mengbeker.
U kan de ingrediénten mengen, pulperen of pureren in de pan of kom voor u ze aan de kook brengt.
ledere container die u gebruikt moet op een stabiele, vlakke ondergrond geplaatst worden en u
moet hem ondersteunen met uw vrije hand om te beletten dat hij wegglijdt.

. Dompel de staaf niet verder onder dan de verbinding met het handvat.
Wanneer u de mixer gebruikt in warme vloeistoffen moet u erop letten de mesjes niet scheef boven
de oppervlakte uit te laten komen. Zoniet kan de vloeistof opspatten naast de kom/pan/container.

. Schakel de mixer niet aan voor het snijblad in de kom is geplaatst.
Schakel de mixer uit voor u hem uit de kom verwijdert.

ZORG EN ONDERHOUD

Schakel het apparaat uit en trek dan de stekker uit het stopcontact.

Pas heel goed op met de mesjes - raak ze nooit rechtstreeks aan en gebruik een nylon afwasborstel.
Poets de oppervlakte van het handvat met een zachte vochtige doek.

Maak het uiteinde van de staaf schoon in een warm zeepsopje met een nylon borstel.

Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

ik wN =

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

RECEPTJES

> = handenvol o =soeplepel/  ml=milliliter

eetlepel g=gram d =teen

{ = bosje « =theelepel
PREI & AARDAPPEL SOEP

150 g prei 150 g aardappel 800 mlwater zout en peper

2 bouillonblokjes
Verwerk de prei en aardappel gedurende 2 seconden. Doe het mengsel in een grote pan. Voeg het water
en de bouillonblokjes toe. Breng al roerend aan de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20
minuten koken. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot een glad mengsel. Breng
op de juiste temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak. Dien op met brood.
Voor Vichyssoise voegt u bieslook toe aan de prei en aardappels, u doet een stukje boter in de pan voor
het verhitten, u laat de soep afkoelen in plaats van deze weer op te warmen en voegt 150 ml room toe
voordat u de soep koud opdient.
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PITTIGE POMPOENSOEP

900 g pompoen 2 o 1 korianderblaadjes 2 w enkele/
plantaardige olie 2 prei dubbele room zout en peper
1 « gemalen gember 900 mlkippen/ 1 <« gemalen koriander

groentebouillon 2 dlook

Schil de pompoen, verwijder de zaadjes en snij in stukken Verwarm de olie in een pan Voeg de prei,

knoflook en kruiden toe. Roer drie minuten. Voeg de bouillon en de pompoen toe. Breng al roerend aan

de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20-30 minuten koken. Haal van het vuur af. Roer de -
koriander en de room erdoor. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot een glad mengsel. Breng op de

juiste temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak. Dien op met brood.

KORIANDER PESTO
2 &> korianderblaadjes 609 60 g geraspte parmezaan 125 mlolijfolie
pijnboompitten 2 dlook

Verwerk de koriander, knoflook, pijnboompitten en de helft van de olie tot het een glad mengsel is
geworden. Plaats dan in een grotere kom. Meng de Parmezaan. Voeg olie toe om de consistentie aan de
passen. Als dipsaus: dik. Als topping: medium. Als pastasaus: dun.

FRUITIGE SMOOTHIES
Verwerk alles tot een glad mengsel.
4 e yoghurt 360 mllimonade
200 ml melk 125 gvanille-ijs
2 w havermout 70 gBosbessen
1 banaan
2 w honing 300 mlsinaasappelsap
2 appels waar u het hart heeft uitgehaald 300 mlcranberrysap
1 banaan
170 g chocolade-ijs
300 mlsinaasappelsap 4 halve abrikozen uit blik
80 mlabrikozensap (blik)
150 g hazelnootyoghurt 2 ontpitte perziken
1 banaan 4 e yoghurt
200 mlmelk 200 ml melk
2 <« honing

300 mlchocolademelk

2 ontpitte peren 600 mlappelsap
1 ontpitte mango

200 mlyoghurt

1 ontpitte mango 300 mlappelsap

200 ml melk 90 gframbozen

1 « honing 12 aardbeien

300 mlmelk 400 mlappelsap

1 banaan 1 geschilde kiwi's

12 aardbeien 150 g meloen

400 mlmelk 350 mllimonade

1 banaan 125 ml chocolade-ijs
4 < honing 100 g ontpitte kersen

2 « vanille-extract



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto |'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:
Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o conoscenza
dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite da un adulto
e che siano in grado di capirne i rischi.
| bambini non devono utilizzare o giocare con l'apparecchio.
Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.
L'uso errato dell'apparecchio pud causare lesioni.
Scollegare I'apparecchio prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.
Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.
A\ Non lavorare mai liquidi caldi o bollenti.
Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.
®  Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non utilizzare il frullatore ad immersione in olio bollente o caldo in quanto potrebbe causare gravi
scottature.
Non tritare ghiaccio o carne cruda. Prestare attenzione alle lame.
Non utilizzare I'apparecchio per altri scopi se non quelli descritti nel libretto d'istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non tenere in funzione il motore per pil di 1 minuto, altrimenti si potrebbe surriscaldare. Dopo 1
minuto, spegnere il frullatore per almeno altri 2 minuti per lasciare raffreddare il motore.
Se si lavorano liquidi caldi in una pentola, togliere sempre la pentola dal fuoco e lasciarla raffreddare
leggermente prima di frullare.

Non lasciare mai il frullatore appoggiato nella pentola, poiché il fondo della pentola potrebbe essere
ancora molto caldo e danneggiare l'apparecchio.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Piubassa (i) 4. Frullatore ad immersione
2. Piualta (ii) 5. Lama
3. Manico

APPLICARE E RIMUOVERE GLI ACCESSORI

1. Staccare la spina dalla presa di corrente.
2. Permontare il frullatore ad immersione, spingerlo fino a fine manico e ruotarlo in senso antiorario.
3. Persmontare il frullatore ad immersione, ruotarlo in senso orario, poi staccare dal manico.

I PULSANTI DELLA VELOCITA

1. Inserire la spina nella presa di corrente.
2. Premere il pulsante in alto per avere una velocita bassa. Rilasciare il pulsante per spegnere I'apparecchio.
3. Premereil pulsante in basso per avere una velocita alta e rilasciarlo per spegnere I'apparecchio.
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. Generalmente, grandi quantita, miscele spesse e ingredienti solidi in proporzione maggiore rispetto
agliingredienti liquidi richiedono un tempo di preparazione pit lungo e una velocita ridotta.

. Quantita ridotte, miscele meno dense e ingredienti liquidi in proporzione maggiore rispetto agli
ingredienti solidi richiedono un minore tempo di preparazione e una velocita elevata.

IL FRULLATORE AD IMMERSIONE

. In generale il frullatore ad immersione fa quello che fa un frullatore normale, ma pit velocemente e
con meno lavaggi. Fa maionese, frappe, frullati o bevande a base di frutta direttamente nel bicchiere.
Si puo miscelare, frullare e passare gli ingredienti nel direttamente nel contenitore all'interno del
quale verranno cucinati.

. Qualsiasi contenitore si utilizzi, assicurarsi che poggi su una superficie stabile e piana e tenerlo fermo
con una mano per evitare che si sposti durante l'utilizzo dell'apparecchio.

. Non immergere il frullatore ad immersione al di sopra della sua attaccatura con il manico.

. Con liquidi bollenti, non immergere la lama in posizione inclinata in quanto causerebbe la fuoriuscita
del liquido dal contenitore.

. Non azionare il frullatore ad immersione se la lama non si trova all'interno di un contenitore per il cibo.

. Spegnere il frullatore ad immersione quando si toglie I'apparecchio dal contenitore per il cibo.

CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere I'apparecchio e togliere la spina.

2. Maneggiare le lame con cura, non lavarle direttamente a mano, ma utilizzare una spazzola in setole
dinylon.

3. Asciugare la superficie del manico con uno straccio morbido.

4. Pulire lalama all'estremita del frullatore ad immersione in acqua calda con sapone e con una
spazzola in setole di nylon.

5. Non mettere alcuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
|

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

RICETTA

> =manciata @ = cucchiaio di passata ml = millilitri
g =grammi d = spicchio

1 = mazzetto <« = cucchiaino
ZUPPA DI PORRI E PATATE

150 g porri 800 mlacqua

150 g patate sale e pepe

2 dadi per brodo

Passare i porri e le patate per 2 secondi. Trasferire in una pentola larga. Aggiungere I'acqua e i dadi.
Portare a ebollizione. Abbassare la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per 20 minuti.
Togliere dal fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Lavorare fino a raggiungere una consistenza omogenea.
Portare a temperatura adatta a servire (non lasciare bollire). Regolare il condimento. Servire con del pane.
Per la ‘Vichyssoise’, aggiungere un paio di spolverate di erba cipollina a porri e patate, aggiungere una
noce di burro in pentola prima di scaldare, raffreddare la zuppa invece di riscaldarla e incorporare con la
frusta 150 ml di panna prima di servirla fredda.
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ZUPPA DI ZUCCA SPEZIATA

2 w olio vegetale 900 ml brodo di 1 « coriandolo 2 @ panna
pollo/vegetale 900 gzucca fresca/semi-grassa 2 g daglio
1 « zenzero 1 W foglie di sale e pepe

coriandolo 2 porri

Togliere la buccia, i semi e tagliare la zucca in grossi pezzi. Scaldare I'olio in una pentola. Aggiungere i porri,
I'aglio e le spezie. Mescolare per 3 minuti. Aggiungere il dado e la zucca. Portare a ebollizione. Abbassare
la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per 20-30 minuti. Togliere dal fuoco. Aggiungere
mescolando coriandolo e panna. Raffreddare per 30 minuti. Lavorare fino a raggiungere una consistenza
omogenea. Portare a temperatura adatta a servire (non lasciare bollire). Regolare il condimento. Servire
con del pane.

PESTO AL CORIANDOLO
2 > foglie di coriandolo 2 ddaglio 125 mld'olio di oliva 60 g parmigiano
60 gdipinoli grattugiato

Tritare coriandolo, aglio, pinoli e meta dell'clio fino a dare al composto un aspetto uniforme. Mettere il
contenuto in una bacinella. Mescolarvi il parmigiano. Aggiungere olio per regolarne la consistenza: Per
intingere: denso. Per una salsa: media. Per una salsa per condire la pasta: fluida.

FRAPPE ALLA FRUTTA
Lavorare il tutto fino a dare un aspetto uniforme.

w— yogurt
200 mllatte
2 w farina d'avena
1 banana
2 w miele
2 mele, senza torsolo

170 g gelato al cioccolato
300 mlsucco d’arancia

150 gyogurt alla nocciola
1 banana
200 mllatte

300 ml latte al cioccolato
2 pere, senza torsolo

200 mlyogurt

1 mango, denocciolato
200 mllatte

1 « miele

300 mllatte
1 banana
12 fragole

400 mllatte

1 banana

4 « miele

2 « estratto divaniglia

360 mllimonata
125 g gelato alla vaniglia
70 g mirtilli

300 mlsucco d'arancia
300 ml succo di mirtillo rosso
1 banana

4 albicocca in scatola tagliata a meta
80 mlsucco di albicocca (dalla scatola)
2 pesche, denocciolate

4 w yogurt

200 mllatte

2 « miele

600 mlsucco dimela
1 mango, denocciolato

300 mlsucco di mela
90 glamponi
12 fragole

400 mlsucco dimela
1 kiwi, spellato
150 g melone

350 mllimonata
125 ml gelato al cioccolato
100 g ciliegie, denocciolate



Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con

discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido

supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que conlleva.

No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.
El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

No deje el aparato desatendido mientras esta enchufado.

A Nunca mezcle liquidos calientes o hirviendo.

Si el cable esta dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su

agente de servicio, o alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

@ No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No use la varilla con aceite caliente —incluso el aceite moderadamente caliente puede causar
quemaduras.
No trate de picar hielo ni de triturar carne cruda, y tenga mucho cuidado con la cuchilla.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
No haga funcionar el motor durante més de 1 minuto, ya que puede sobrecalentarse. Después de 1
minuto, apague el motor durante 2 minutos como minimo para dejar que se enfrie.
Siva a utilizar la batidora para mezclar liquidos calientes en una olla o sartén, retire el recipiente de la
fuente de calor y déjelo enfriar un poco antes de utilizar la batidora.
Nunca deje la batidora dentro de la olla o sartén, puesto que la base del recipiente podria estar muy
caliente y dafar la batidora.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Bajali) 4, Varilla
2. Alta (i) 5. Cuchilla
3. Mango

INSERTAR/QUITAR ACCESORIOS

1. Desenchufe el aparato.
2. Paraencajar la varilla, empujela hasta el tope del mango y girela hacia la izquierda.
3. Pararetirar la varilla, girela hacia la derecha y tire de ella hasta separarla del mango.

LOS BOTONES DE VELOCIDADES

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Presione el botdn de arriba para una velocidad baja. Suéltelo para desenchufar.

3. Presione el boton de abajo para una velocidad alta. Suéltelo para desenchufar.
En general, las grandes cantidades, las mezclas espesas y las proporciones elevadas de sélidos frente
a liquidos necesitan programaciones mas largas y velocidades mas lentas.
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. Las cantidades mas pequeias, las mezclas mas finas y una mayor proporcion de liquidos que de
solidos admiten programaciones més cortas y velocidades superiores.

LA VARILLA

. Generalmente, la varilla puede hacer todo lo que puede hacer una batidora normal, pero mas rapido
y con menos necesidad de limpiar - haga mayonesa, batidos o bebidas de frutas en el vaso. Puede
mezclar, reducir pulpa o triturar ingredientes en la paella o recipiente donde va a cocinarlos

. Cualquier recipiente que use, asegurese que esta en una superficie plana y estable y agérrela con la
mano que le quede libre para prevenir que se derrame por la superficie de trabajo.

. No sumerja en agua la varilla por encima de su punto de unién con el mango.

. Cuando la utilice con liquidos calientes, no deje que la cuchilla salga a la superficie ya que podria
salpicar liquido fuera del recipiente.

. No encienda el aparato hasta que la cuchilla no se encuentre dentro del recipiente de la comida.

. Apéguelo antes de levantar la cuchilla del recipiente de la comida.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato y desenchufelo.

2. Tenga mucho cuidado con las cuchillas - no las coja directamente, use un cepillo de nailon para
limpiarlas.

3. Pase un paio suave himedo por las superficies del mango.

4. Limpie la cuchilla en agua templada jabonosa con un cepillo de nilén.

5. No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
K E peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

RECETAS

> = pufado e~ =cucharada  pequeia ml = mililitros
g =gramos & =diente

% = manojo « =cucharada

SOPA DE PUERROS Y PATATAS

150 g puerros 800 mlagua

150 g patatas sal y pimienta

2 cubitos de caldo

Procese los puerros y las patatas durante dos segundos Paselos a una cacerola mas grande. Afiada el agua
y los cubitos de caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego
lento durante 20 minutos. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Procese hasta obtener una
consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.
Para la Vichyssoise, anada un par de cebolletas a los puerros y las patatas, afiada una nuez de mantequilla
a la cacerola antes de calentar, enfrie la sopa en lugar de recalentarla y bata 150 ml. de nata antes de
servirla fria.
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SOPA DE CALABAZA CON ESPECIAS

2 w aceite vegetal 900 mlcubitode 900 g calabaza 1 <« cilantro
caldo de pollo/verduras 2 ddeajo molido sal y pimienta
1 « jengibre molido 2 % nata 1 hojas de cilantro

liquida/crema de leche 2 puerros

Pele, despepite y corte la calabaza a trozos. Caliente el aceite en la cacerola. Afada los puerros, el ajo y las
especias. Remueva durante 3 minutos. Afada el cubito de caldo y la calabaza. Lleve a ebulliciéon y
remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego lento durante 20-30 minutos. Retire del
fuego. Incorpore el cilantro y la nata y remueva. Deje enfriar 30 minutos. Procese hasta obtener una
consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.

PESTO DE CILANTRO

2 > hojas de cilantro 60 gde pifiones 125 ml aceite de oliva 60 gqueso

2 ddeajo Parmesano rallado

Procese el cilantro, el ajo, los pifiones y la mitad del aceite hasta obtener una consistencia suave. Péngalo
en un bol mayor. Mezcle el queso Parmesano. Aflada aceite para modificar la consistencia: Para mojar:
espesa Para cobertura: media Para salsa para pasta: clara

BATIDOS DE FRUTAS

Procese todos los ingredientes hasta obtener una consistencia homogénea.

4 e yogurt 360 mllimonada

200 mlleche 125 g helado de vainilla

2 w harina de avena 70 garandanos

1 pldtano

2 e miel 300 mlzumo de naranja

2 manzanas, peladas y sin corazén 300 mlzumo de ardndanos
1 platano

170 ¢ helado de chocolate

300 mlzumo de naranja 4 albaricoques en almibar
80 mlzumo de albaricoques en almibar

150 gyogurt de avellanas 2 melocotones, sin hueso

1 platano 4 o yogurt

200 mlleche 200 mlleche
2 « miel

300 ml chocolate con leche

2 peras, peladas y sin corazén 600 mlzumo de manzana
1 mango, sin hueso

200 mlyogurt

1 mango, sin hueso 300 mlzumo de manzana
200 mlleche 90 gframbuesas

1 « miel 12 fresas

300 mlleche 400 mlzumo de manzana
1 platano 1 kiwis, pelados

12 fresas 150 gmeldn

400 mlleche 350 mllimonada

1 platano 125 mlhelado de chocolate
4 <« miel 100 g cerezas, sin hueso

2 « extracto de vainilla
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUGCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam
0s riscos envolvidos.

As criangas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criangas.

Utilizar o aparelho incorrectamente podera resultar em ferimentos.
Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

A Nunca processe liquidos quentes ou a ferver.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou qualquer profissional devidamente qualificado devera substitui-

lo ppara se evitarem riscos.

® Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém &gua.
Néo utilize a varinha em azeite ou dleo quentes - mesmo que ndo estejam excessivamente quentes,
estas substancias podem provocar queimaduras bastante sérias.
Nao tente picar gelo ou carne crua, e tenha muito cuidado com as laminas.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugoes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Néo ponha o motor a funcionar por um periodo superior a 1T minuto, pois pode causar o seu
sobreaquecimento. Ap6s 1 minuto, desligue-o pelo menos durante 2 minutos para o deixar arrefecer.
Se misturar liquidos quentes numa panela, remova sempre a panela do lume e aguarde que arrefeca
um pouco antes de misturar.
Nunca deixe a varinha mdgica a repousar na panela, pois a parte inferior da panela podera ainda
estar muito quente e danificar a varinha mégica.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Baixa (i) 4. Varinha
2. Alta(ii) 5. Lamina
3. Cabo

COLOCAR/RETIRAR ACESSORIOS

1. Desligue o aparelho.
2. Paraencaixar a varinha, empurre-a sobre a extremidade do cabo, e gire-a para a esquerda.
3. Pararetirar a varinha, gire-a para a direita e puxe a mesma para fora do cabo.

0S BOTOES DAS VELOCIDADES
1. Ligue aficha a tomada eléctrica.
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2. Pressione o botdo superior para baixa velocidade e solte-o para desligar o aparelho.

3. Pressione o botéo inferior para alta velocidade e solte-o para desligar o aparelho.

. Geralmente as grandes quantidades, misturas espessas e uma grande percentagem de sélidos em
relagdo aos liquidos sugerem tempos mais prolongados e velocidades mais lentas.

. As quantidades menores, as misturas menos espessas e a maior quantidade de liquidos sugerem
tempos mais curtos e velocidades superiores.

A VARINHA

. Em geral, a varinha pode fazer qualquer coisa que uma picadora normal pode fazer, mas mais rapido
e com menos trabalho para limpar - pode fazer maionese, batidos, sorvetes ou sumos no copo.
Também pode picar ou passar ingredientes no recipiente em que os for cozinhar.

. Seja qual for o recipiente que utilizar, certifique-se sempre que o coloca numa superficie estavel e
nivelada, e segure-o com a sua mao livre para evitar que se mova pela superficie de trabalho.

. Nao mergulhe a varinha para além do ponto de contacto com o cabo.

. Quando a utilizar em liquidos quentes, nao deixe que a lamina gire sobre a superficie de forma
inclinada, ja que poderia salpicar liquido quente para fora do recipiente.

. Nao ligue o aparelho enquanto a lamina ndo se encontrar dentro do recipiente para os alimentos.

. Desligue o aparelho antes de retirar a lamina do recipiente para os alimentos.

CUIDADOS E MANUTENGAO

1. Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

2. Tenhamuito cuidado com as laminas. Ndo as tente lavar directamente, use uma escova de nylon.

3. Limpe as superficies do cabo com um pano suave himido.

4. Limpe a parte inferior da varinha com dgua quente com um bocado de detergente, com uma escova
de nylon.

5. Nao coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas, os
ﬁ aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos ndo
=mmm deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicével, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

RECEITAS

&> = punhado w— =colherde cha ml = mililitros
sopa g =gramas d=dente

7 = molho < =colherde

SOPA DE BATATA E ALHO FRANCES

150 galho-francés 2 cubosdecaldo 800 mlagua sal e pimenta

de carne 150 ¢ batatas

Processe o alho-francés e as batatas por 2 segundos. Transfira para uma panela grande. Junte d4gua e os
cubos de caldo de carne. Deixe ferver, mexendo frequentemente. Reduza o calor. Tape a panela. Coza em
lume brando por 20 minutos. Retire do lume. Deixe arrefecer 30 minutos. Processe até obter uma
consisténcia suave. Deixe aquecer até a temperatura de servir (ndo deixe ferver). Ajuste os temperos. Sirva
acompanhado com péo.

Para Vichyssoise, junte 2 cebolinhas aos alhos franceses e as batatas, junte uma noz de manteiga na
panela antes de aquecer, refrigere a sopa em vez de a reaquecer, e bata para dentro da sopa 150 ml de
natas antes de a servir fria.
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SOPA DE ABOBORA COM ESPECIARIAS

2 w 6leo vegetal 900 ml caldo de 1 { folhas de coentro 1 < coentros
galinha/legumes 900 gabdbora picados 2 ddealho
1« gengibre moido 2 w natas/ sal e pimenta

créme fraiche 2 alho-francés

Descasque, remova as sementes e corte a aboébora em pedacos. Aqueca o 6leo numa panela. Junte o alho-
francés, o alho e as especiarias. Mexa durante 3 minutos. Junte o caldo de carne e a abdbora. Deixe ferver,
mexendo frequentemente. Reduza o calor. Tape a panela. Coza em lume brando por 20-30 minutos. Retire
do lume. Junte os coentros e as natas, mexendo sempre. Deixe arrefecer 30 minutos. Processe até obter
uma consisténcia suave. Deixe aquecer até a temperatura de servir (nao deixe ferver). Ajuste os temperos.
Sirva acompanhado com péo.

PESTO DE COENTROS
2 ddealho 2  folhasde 125 ml de azeite 60 gde queijo
coentro 60 gde pinhoes parmeséo ralado

Processe os coentros, alho, pinhao e metade do 6leo até obter uma consisténcia suave. Coloque numa
tigela maior. Misture o queijo parmesdo. Junte 6leo para ajustar a consisténcia: Para um molho: espesso.
Para uma cobertura: médio. Para molho para massas: liquido.

SMOOTHIES DE FRUTA

Processe tudo até obter uma consisténcia suave.

4 e jogurte

200 mlleite 360 mllimonada

2 % aveia 125 ggelado de baunilha

1 banana 70 gamoras

2 o mel

2 magés, descarocadas 300 mlsumo de laranja
300 mlsumo de mirtilo

170 g gelado de chocolate 1 banana

300 mlsumo de laranja
4 metades de alperce enlatado

150 giogurte de avela 80 ml calda de alperce (da lata)
1 banana 2 péssegos, sem carogo
200 mlleite 4 w jogurte
200 mlleite
300 mlleite achocolatado 2 « mel

2 peras descarocadas
600 mlsumo de maga

200 mliogurte 1 manga, sem caro¢o
1 manga, sem caroco
200 mlleite 300 mlsumo de maga
1 « mel 90 gframboesas
12 morangos
300 mlleite
1 banana 400 mlsumo de maga
12 morangos 1 kiwi, descascado
150 gmeléo
400 mlleite
1 banana 350 mllimonada
4 « mel 125 ml gelado de chocolate
2 « extracto de baunilha 100 g cerejas, sem carogos
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:
Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring og
viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de
forbundne farer.
Born ma hverken benytte eller lege med apparatet.
Apparatet og ledningen skal holdes uden for bgrns raekkevidde.
Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.
Tag apparatets stik ud, inden du samler, adskiller eller renggr det.
Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet stikkontakten.
A\ Varme eller kogende vaesker ma aldrig bearbejdes.
Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle
skader undgas.
®  Brug ikke dette apparat i nerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med
vand.
Undga at bruge stavblenderen i varm olie - selv mellemvarm olie kan give ubehagelige
forbraendinger.
Forsag ikke at knuse is, forsag ikke at hakke rat ked, og veer yderst forsigtig med klingerne.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Kor ikke med motoren i over 1 minut, da den sa kan blive overophedet. Efter 1 minut slukkes den i
mindst 2 minutter, for at lade motoren kgle af.
Hvis du skal blende varme vasker i en gryde, skal du altid tage gryden af kogepladen og lade den

kole lidt af, inden du blender.
Efterlad aldrig blenderen i gryden, da grydens bund stadig kan veere meget varm og derved

beskadige blenderen.
KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Lav (i) 4. Stavblender
2. Hgj (i) 5. Klinger
3. Handtag

MONTERING/AFMONTERING AF TILBEH@R

1. Tag stikket ud af stikkontakten.
2. Stavblenderen paszettes ved at trykke den pa handtagets ende og dreje den mod uret.
3. Stavblenderen tages af ved at dreje den med uret og derefter traeekke den af handtaget.

HASTIGHEDSKNAPPER

1. Saet stikket i stikkontakten.
2. Tryk pa den gverste knap for lav hastighed, slip den for at afbryde.
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3. Tryk pa den nederste knap for hgj hastighed, slip den for at afbryde.

. Generelt er lave hastigheder over leengere tid godt for store maengder, tyk konsistens, store
maengder faste dele i forhold til vaeske.
Hojere hastigheder i kortere tid er ofte godt til sma maengder, et tyndere miks og mere vaeske end
faste dele.

STAVBLENDEREN

. Generelt kan staven alt det en normal blender kan. Bare hurtigere og med mindre opvask - lave
mayonnaise, milkshakes, smoothies, eller frugtdrinks i baegeret. Du kan blende, mase eller purere
ingredienserne i den gryde eller skal du vil tilberede dem i.

. Lige meget hvilken beholder du bruger ber du serge for at den er pa en stabil overflade, og stotte
den med din frie hand, for at undga at den vandrer pa overfladen.

. Nedsaenk ikke stavblenderen i vaeske leengere end til samlingen med handtaget.

. Lad aldrig klinger bryde overfladen pa nogen méde nar staven bruges i varme vaesker, da dette
kunne medfere sprojt fra veesken udenfor skalen/gryden/boksen.

. Undga at teende til klingen er i fodevarebeholderen.

. Sluk fer klingen fjernes fra fodevarebeholderen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Slukfor apparatet og traek stikket ud.

2. Veryderst forsigtig med klingerne - undga direkte kontakt med dem, og brug i stedet en nylon
opvaskebgrste.

3. Terhandtagets overflade med et blgd, fugtig klud.

4. Rens klinge-enden af stavblenderen med en nylonbgrste og varmt seebevand.

5. Ingen af delene taler opvaskemaskine.

GENBRUG

For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

OPSKRIFTER
> = héndfuld = (5ml) ml = milliliter
spiseskefuld (15ml) g=g

1 = bundt « =teskefuld

- =

PORRE & KARTOFFEL SUPPE

150 g kartofler 800 mlvand

2 bouillonterninger salt og peber

150 g porrer

Bearbejd porrer og kartofler i 2 sekunder. Haeld det over i en stor gryde. Tilsaet van dog bouillonterninger.
Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg lag pa gryden. Lad suppen simre i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Afkel i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til.
Servér med brod.

For vichyssoise skal du blot tilsaette et par stilke purleg til porrer og kartofler, tilsette en klat smer til
gryden inden suppen varmes, afkgle suppen i stedet for at opvarme den igen og piske 150ml flade i,
inden suppen serveres kold.
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STARK GRASKAR SUPPE

900 g graeskar 1« kvaernetingefaer

2w vegetabilsk olie 2 w kaffeflode/creme fraiche
2 porrer 1 « kveernet koriander

2 d hvidleg 1 {7 korianderblade

900 ml kyllinge-/grentsagsbouillon salt og peber

Skreel, udkern og skaer graeskaret i stykker. Varm olien i gryden. Tilseet porrer, hvidleg og krydderier. Ror i 3
minutter. Tilseet bouillon og greeskar. Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg ldg pa gryden. Lad
suppen simre i 20-30 minutter. Fjern fra varmen.

Rer koriander og flede i. Afkgl i 30 minutter. Bearbejd til jaevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke
koge) Smag til. Servér med brad.

KORIANDER PESTO
2 d hvidlag 60 g Parmesan, revet
2 > korianderblade 125 mlolivenolie

60 gpinjekerner
Bearbejd koriander, hvidlag, pinjekerner og halvdelen af olien til det er jeevnt. Held det over i en stor skal.

Rer parmesanen i. Tilsaet olien for at tilpasse konsistensen: Til dip: tyk. Til fyld: mellem. Til pastasauce: tynd.

FRUGT SMOOTHIES

Bearbejd alt indtil det er jeevnt.

4 w yoghurt

200 mlmalk 360 mllimonade

2 w havregryn 125 gvaniljeis

1 banan 70 gblabaeer

2 @ honning

2 &bler, udkernede 300 mlappelsinjuice
300 mltranebaerjuice

170 g chokoladeis 1 banan

300 mlappelsinjuice
4 halve abrikoser pa dase

150 g hasselngdde-youghurt 80 ml abrikosjuice (fra dasen)
1 banan 2 fFerskner, udstenede
200 mlmaelk 4 e yoghurt
200 ml meelk
300 ml kakaomaelk 2 <« honning

2 peerer, udkernede
600 mleblejuice

200 mlyoghurt 1 mango, uden sten
1 mango, uden sten
200 ml malk 300 ml&blejuice
1 < honning 90 ¢ hindbaer
12 jordbaer
300 mlmalk
1 banan 400 mleblejuice
12 jordbaer 1 kiwi, skraellet
150 g melon
400 mlmaelk
1 banan 350 mllimonade
4 <« honning 125 ml chokoladeis
2 « vaniljeekstrakt 100 g kirsebeer, udstenede
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk, sensorisk
eller psykisk formaga eller av personer som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, om det sker under tillsyn eller efter instruktioner och om de
forstar de faror som anvandningen kan innebara.

Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

Dra ur sladden till apparaten fére montering, demontering och rengoring.
Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.

A\ Bered aldrig heta eller kokande vatskor.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

® Anvind inte denna apparat néra badkar, dusch, handfat eller andra behéllare for vatten.

« Anvand inte mixerskaftet i varm olja - dven ganska laga oljetemperaturer kan ge en obehaglig
brannskada.
Man kan inte krossa is eller hacka ratt kétt - var aktsam om knivbladen.
Anvénd inte apparaten for nagra andra &ndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
Kor inte motorn mer an 1 minut &t gangen annars kan den bli for varm. Stang sedan av under minst 2
minuter s att motorn svalnar.
Om du mixar het vatska i en kastrull ska du ta bort kastrullen fran varmen och lata vatskan svalna
innan du mixar den.
Lamna aldrig kvar mixern i kastrullen eftersom kastrullens botten fortfarande kan vara varm och kan
skada mixern.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER
1. Laghastighet (i) 4. Mixerskaft
2. Hog hastighet (ii) 5. Knivblad

3. Mixerhandtag

MONTERING/BORTTAGNING AV TILLBEHOR

1. Draursladden pa apparaten.
2. Sattfast mixerskaftet genom att trycka det helt in i mixerhandtaget och vrida det moturs.
3. Taav mixerskaftet genom att vrida det medurs och sedan dra upp mixerskaftet fran mixerhandtaget.

HASTIGHETSKNAPPARNA
1. Satt stickproppen i vdgguttaget.
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2. Tryckin den 6vre knappen for Iag hastighet och sldpp upp den for att stanga av.
3. Tryckin den nedre knappen for hdg hastighet och sldpp upp den for att sténga av.

. Stora kvantiter och mer kompakt, fast material behover i regel langre tid och langsammare hastigheter.
. Mindre kvantiteter och mer lattflytande material behover daremot kortare tid och hogre hastigheter.

MIXERSKAFTET

. Med mixerskaftet kan du i stort sett géra det som du gér med en vanlig mixer men det gar snabbare
och du sparar disk - du kan géra majonnads, milkshakes, smoothies eller fruktdrycker direkt i
mattbagaren och du kan blanda, mosa och gora puré och du behéver inte byta kastrull eller skal vid
tillagningen.

. Se bara till att vilket tillredningskérl du an anvander star pa en fast och plan yta och hall fast det med
din fria hand sa att det inte kan dndra ldge pa arbetsytan.

. Se till att inte sénka ned skarven mellan mixerskaft och mixerhandtag i nagonting.

« 12 Hallknivbladetihorisontellt Iage vid ytan nar mixerskaftet anvands for varma vatskor sd att
ingen vétska stanker upp utanfor skalen/kastrullen/tillbringaren.

« 13 Sldinte pa strommen forrdn knivbladet ar nere i tillbringaren.

« 14 Sldavstrommen innan du lyfter knivbladet fran tillbringaren.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Sld av strommen till apparaten och dra ur sladden.
2. Var mycket aktsam om knivbladen - vidrér dem inte direkt utan anvéand en diskborste av nylon.
3. Torka av ytorna pa mixerhandtaget med en mjuk trasa.
4, Rengor infattningen for mixerskaftets knivblad med diskmedel i varmt vatten.
5. Ldgg inte ndgon del av apparaten i en diskmaskin.
ATERVINNING
For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
=mmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
RECEPT
> = handfull w— =matsked (15 ml = milliliter
ml) g=gram d = klyfta/klyftor
% =bunt « =tesked (5 ml)

PURJOLOKS- OCH POTATISSOPPA

150 g purjolokar 800 mlvatten

150 g potatis salt och peppar

2 buljongtarningar

Blanda purjolok och potatis i 2 sekunder. Légg 6ver i en stor kastrull. Tillsétt vatten och buljongtarningar.
Lat koka under omrdrning. Sank vdrmen. Ldgg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20 minuter. Ta bort fran

varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat massa. Varm till serveringstemperatur (It den inte koka).

Krydda efter smak. Servera med bréd.

Till vicyssoise - fransk purjoldks- och potatissoppa - tillsdtter man lite gréslok tillsammans med purjoléken
och potatisen och lagger en klick smor i kastrullen fére uppvarmningen. Atervirm inte soppan fore
servering, lat den svalna i stallet. Vispa ned 150 ml vispgradde innan den serveras kall.
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KRYDDAD PUMPASOPPA

900 g pumpa 1 < maleningefdra

2 w vegetabilisk olja 2 w kaffegradde/creme fraiche
2 purjolokar 1 « malen koriander

2 g vitlok 1 Y korianderblad

900 ml buljongtarning (kyckling eller vegetabilisk)  salt och peppar
Skala pumpan, ta bort kdrnorna och skar den i bitar. Varm upp olja i en kastrull. Tillsatt purjoldk, vitlok och
kryddor. R6r om i 3 minuter. Tillsatt buljongtarning och pumpa. Lat koka under omrérning. Sank varmen.
Légg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20-30 minuter. Ta bort fran varmen. Rér ned koriander och gradde/
creme fraiche. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slat massa. Vérm till serveringstemperatur (It den inte
koka). Krydda efter smak. Servera med brod.

KORIANDERPESTO

2 & korianderblad
2 g vitlok
60 g pinjendtter

Blanda koriander,vitlok, pinjendtter och halften av oljan till en slat massa. Lagg Gver i en stor skal. Ror i
parmesanosten. Tillsatt olja for rétt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fyllning: medium. Till pastasas: tunn.

125 mlolivolja
60 g parmesanost, riven

FRUKTSMOOTHIES

Blanda allt till en sldt massa.

4 e yoghurt

200 ml mjolk

2w havremjol

1 banan

2 % honung

2 dpplen, utan kdrnor

170 g chokladglass
300 mlapelsinjuice

150 ¢ hasselndtsyoghurt
1 banan
200 mlmjolk

300 mlchokladmjolk
2 péron, utan karnor
200 mlyoghurt

1 mango, utan kdrna
200 mlmjolk

1 < honung

300 mlmjolk
1 banan
12 jordgubbar

400 mlmjolk

1 banan

4 « honung

2 « vaniljsocker
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360 mllemonad
125 gvaniljglass

70 gblabar

300 ml apelsinjuice
300 mltranbarsjuice
1 banan

4 aprikos, en halv konservburk

80 ml aprikossaft (fran konservburken)
2 persikor, utan karnor

4 w yoghurt

200 mlmjolk

2 « honung

600 mléppeljuice
1 mango, utan kdrna

300 mlappeljuice
90 g hallon
12 jordgubbar

400 ml dppeljuice
1 kiwifrukt, skalad
150 g melon

350 mllemonad
125 ml chokladglass
100 g korsbar, utan karnor



Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller mangel pa erfaring og kunnskap dersom de har
blitt veiledet/instruert og forstar farene som er involvert.

Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.

Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

Koble fra apparatet fgr du monterer, demonterer eller rengjor det.

Ikke la apparatet veere ubevoktet ndr det er tilkoblet.

A\ Bruk aldri stavmikseren pa varme eller kokende vaesker

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utendgrs.
Ikke bruk staven i varm olje - selv moderat varmet olje kan fore til stygge brannskader.
Ikke prov a knuse is, ikke prev a hugge rétt kjott, og veer veldig forsiktig med knivbladene.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke ha motoren i gang i mer enn ett minutt, da den kan overopphetes. Sla den av i minst tre
minutter etter ett minutt, slik at den kjgles ned.
Hvis det skal blandes varme vaesker i en panne, flern alltid pannen fra varmekilden, og la den kjole
litt ned for vaesken blandes.
Aldri la stavmikseren forbli i pannen, da pannens bunn kan fortsatt vaere veldig varm, og dermed
skade stavmikseren.

KUN FOR BRUK | HJEMMET
FIGURER
1. Lav(i) 4. Stavmikser
2. Hoy (i) 5. Knivblad
3. Handtak

TILPASNING/FJERNING FESTEANRETNINGER

1. Koble fra apparatet
2. For éfeste stavmikseren skyver du den til enden av handtaket og snur den mot klokken.
3. Forataav stavmikseren snur du den med klokken og trekker den av handtaket.

HASTIGHETSKNAPPER

1. Stikk kontakten i stepselet.

2. Trykk den gverste knappen for lav hastighet, slipp den for a sl av.

3. Trykk den nederste knappen for hgy hastighet, slipp den for a sla av.

. Generelt sd vil stor mengde, tykk blanding og en stor andel av terrvarer i vaeske trenge lengere tid
og lavere hastighet.
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. Mindre mengde, tynnere blandinger og mer vaeske enn tarrvarer bruker kortere tid og hgyere hastighet.

STAVEN

. Staven kan generelt gjore det en normal mikser kan gjere, men hurtigere, og med mindre oppvask
- lag majones, milkshake, smoothie eller fruktdrikker i begeret. Du kan mikse, mose ingrediensene i
beholderen eller i bollen du holder pa a lage maten i.0

. Uansett hvilken beholder du bruker, sa ma du se etter om det er pa et stabilt, flatt underlag og stette
den med den ledige handen for & unnga at den beveger seg pé arbeidsunderlaget.
Ikke senk stavmikseren lenger ned enn der den er festet til handtaket.

. Ved bruk i varme vaesker, ikke la knivbladet bryte overflaten, fordi du kan sprute vaeske utenfor
bollen/gryten/beholderen.
Ikke sla pa for knivbladet er pa innsiden av en matskal.

. SIa av fer du lefter knivbladet fra matskalen.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

SId apparatet av, frakople det.

Ta godt vare pa knivblad - ikke handter de direkte, bruk en oppvaskberst av nylon.
Tork over handtakets overflate med en myk dampet klut.

Rengjor stavmikserens knivblad del i varmt sdpevann med en nylonbarst.

Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

VAW S

RESIRKULERING

For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
I

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

OPPSKRIFTER

> = handfull o =spiseskje ml = milliliter
(15 ml) g=gram g =fedd

1 = bunt « =teskje (5 ml)

PURRELZK OG POTETSUPPE

150 g purrelgker 800 mlvann

150 g poteter salt og pepper

2 buljongterninger

Mikse purrelgkene og potetene i 2 sekunder. Sla over til en stor panne. Tilsett vann og buljongterninger.
Kok opp under omrering. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen. La det smakoke i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Kjgl den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm opp til serveringstemperatur (ikke la den
koke). Juster smaken med krydder. Server med brad.

For Vichyssoise-suppe, legg til et par gresslek til purrelgkene og potetene, plasser litt smor i pannen for
oppvarming. Kjel ned suppen i stedet for a varme den opp igjen, og visp i 150 ml krem far den serveres kald.

KRYDRET GRESSKARSUPPE

900 g gresskar 1 « maltingefaer

2 w vegetabilsk olje 2 w flgte/creme fraiche
2 purrelgker 1 < malt koriander

2 d hvitlgk 1 {7 korianderblad

900 mlkylling/grennsakkraft salt og pepper
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Skrell, fiern freene, og kutt gresskarer i biter. Varm oljen i en panne. Tilsett purrelgk, hvitlok og krydder. Ror
i 3 minutter. Legg til kraften og gresskaret. Kok opp under omregring. Reduser varmen. Sett lokk pa
pannen. La det smakoke i 20-30 minutter. Fjern fra varmen. Rer i koriander og flate. Kjel den ned i 30
minutter. Mikse til den er glatt. Varm opp til serveringstemperatur (ikke la den koke). Juster smaken med
krydder. Server med brod.

KORIANDER PESTO
2 > korianderblad 125 mlolivenolje
2 d hvitlek 60 gParmesanost, revet

60 g pinjekjerner

Mikse koriander, hvitlgk, pinjekjerner og halvparten av oljen til det er glatt. SIa over til en stor bolle. Ror i
Parmesanosten. Legg til olje for a justere konsistensen: For en dipp: tykk. For en topping: medium. For
pastasaus: tynn.

FRUKTIGE SMOOTHIES
Mikse alt til det er glatt.
4 e yoghurt 360 mllimonade
200 mlmelk 125 gvaniljeis
2 w havre 70 9 bldbaer
1 banan
2 w honning 300 mlappelsinjuice
2 epler, med kjernen fjernet 300 mltranebzerjuice
1 banan
170 ¢sjokoladeis
300 mlappelsinjuice 4 halve aprikoser pa boks
80 mlaprikosjuice (fra boks)
150 g hasselngtt yoghurt 2 fersken, med steinen fiernet
1 banan 4 w yoghurt
200 mlmelk 200 mlmelk
2 <« honning

300 ml sjokolademelk
2 peerer, med kjernen flernet 600 mleplejuice

1 mango, med steinen fjernet
200 mlyoghurt

1 mango, med steinen flernet 300 mleplejuice

200 mlmelk 90 g bringebaer

1 < honning 12 jordbaer

300 mlmelk 400 mleplejuice

1 banan 1 kiwi, skrelt

12 jordbaer 150 gmelon

400 mlmelk 350 mllimonade

1 banan 125 ml sjokoladeis

4 « honning 100 g kirsebzer, med steiner flernet

2 « vaniljeekstrakt
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa, jos
heita valvotaan/opastetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla.

Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai puhdistamista.
Al3 jata laitetta vaille silméllapitoa, kun se on kytketty sahkoverkkoon.

A\ Al3 kisittele kuumia tai kiehuvia nesteita

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdaman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

@ Al kayta taté laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetta siséltavéan sailion lahella.
Al3 kayta sauvasekoitinta kuumassa 6ljyssa - vain vahankin kuumennettu 6ljy aiheuttaa kivuliaita
palovammoja.

Ala yrita murskata jaata tai hienontaa raakaa lihaa ja ole varovainen terien kanssa.

Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

Al kdyta moottoria yli 1 minuuttia tai se voi ylikuumentua. Sammuta se 1 minuutin paasta vihintdan
2 minuutin ajaksi, jotta moottori jadhtyy.

Jos sekoitat kuumia nesteita kattilassa, poista kattila kuumalta levyltd ja anna jadhtya hieman ennen
sekoittamista.

Ala koskaan jatd sauvasekoitinta kattilaan, koska kattilan pohja saattaa olla vield hyvin kuuma ja
sauvasekoitin voi vaurioitua.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Hidas (i) 4. Sauvasekoitin
2. Nopea (ii) 5. Terd

3.  Kahva

LISALAITTEIDEN KIINNITTAMINEN/IRROTTAMINEN

1. lIrrota laite sdhkdverkosta.
2. Kiinnitd sauvasekoitin painamalla se kahvan loppuun ja kdantamalla sitd vastapadivaan.
3. lIrrota kahva kdantamalld sitd myo6tdpdivaan ja vetdmalla sauvasekoitin irti kahvasta.

NOPEUSVALITSIMET

1. Kytke se sahkdpistokkeeseen.
2. Painayldnappia hidasta nopeutta varten, paasta se vapaaksi sammuttaaksesi laitteen.
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3. Painaalanappia suurta nopeutta varten, paasta se vapaaksi sammuttaaksesi laitteen.

«  Yleensd suuri maard, paksu seos ja korkea kiintedn aineksen maara suhteessa nesteeseen vaativat
pidempaa aikaa ja pienempaa nopeutta.

. Pienempi maard, ohuempi seos ja suurempi nestemaard suhteessa kiinteddn ainekseen vaativat
lyhyempaa aikaa ja suurempaa nopeutta.

SAUVASEKOITIN

+  Yleensd ottaen sauvasekoitin voi tehda kaikkea sitd, mitd tavallinen sekoitin voi tehda, mutta se on
nopeampi ja sen peseminen on helpompaa - valmista majoneesia, milkshakeja, smoothies -juomia
tai hedelm&juomia kannussa. Voit sekoittaa, soseuttaa tai survoa ainekset kattilassa tai kulhossa,
jossa aiot valmistaa ne.

. Kaytit millaista astiaa hyvédnsa varmista, ettd se on vakaalla ja tasaisella tasolla, ja tue sitd vapaalla
kédellg, jotta se ei padse pois tydtasolta.

. Al3 upota sauvasekoitinta liitoskohdan ohi kahvaan.

. Kun kdytat sita kuumissa nesteissa, dld anna terdn rikkoa pintaa missadan kulmassa, voit roiskuttaa
nestetta kulhon/kattilan/astian ulkopuolella.

- A4 kdynnisté laitetta, ennen kuin sen terd on ruoka-astian sisélla.

. Sammuta laite ennen erdn nostamista ruoka-astiasta.

HOITO JA HUOLTO

Sammuta laite ja irrota se séhkoverkosta.

Ole varovainen terien kanssa - &la kasittele niitd suoraan, kdyta nylonista valmistettua pesuharjaa.
Pyyhi kahva n pinnat pehmealla kostealla kankaalla.

Puhdista sauvasekoittimen terdpaa kuumassa saippuavedessa nylonharjalla.

Al3 laita laitteen mitdan osaa astianpesukoneeseen.

Lk wn =

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.

RESEPTEJA

> =kuorallinen v = (5ml) ml = millilitraa
ruokalusikka (15ml) g=grammaa d = kynsi(kynttd)

0 = nippu - =teelusikka
PURJOPERUNAKEITTO

150 g purjoja 800 mlvetta

150 g perunoita suolaa ja pippuria

2 lihaliemikuutioita

Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisda vesi ja lihaliemikuutiot. Kiehuta
sekoittaen samalla. Laske lampda. Peitd pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois l[dmmaoltd. Jadhdyta 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Ldmmitd tarjoilulimpoon (éld anna kiehua). Tarkista
mausteet. Tarjoile leivdn kanssa.
Vichyssoise-versiota varten on purjoihin ja perunoihin lisdttava hieman ruohosipulia, lisda nokare voita
pannuun ennen kuumennusta, jadhdyta keitto [immittamisen sijaan ja vispaa mukaan 150 ml kermaa
ennen tarjoilemista kylmana.
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MAUSTEINEN KURPITSAKEITTO

900 gkurpitsa 1 « jauhettua inkivédaria

2w kasvisoljya 2 @ hapankermaa/créme fraichea
2 purjoja 1 « jauhettua korianteria

2 d valkosipulia 1 W Korianterinlehtia

900 ml kana/vihanneslientd suolaa ja pippuria

Kuori kurpitsa, poista siemenet ja leikkaa se palasiksi Kuumenna 6ljyd pannussa. Lisaa purjot, valkosipuli ja
mausteet. Sekoita 3 minuuttia. Lisaa liemi ja kurpitsa. Kiehuta sekoittaen samalla. Laske lampd6a. Peité
pannu. Hauduta 20 - 30 minuuttia. Ota pois lammolta. Sekoita ja lisaa korianteri ja kerma. Jddhdyta 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmita tarjoilulimpddn (dld anna kiehua). Tarkista
mausteet. Tarjoile leivan kanssa.

KORIANTERIPESTO
2 > Korianterinlehtia 125 ml oliivicljya
2 g valkosipulia 60 gParmesan-juustoa, raastettuna

60 g mannyn siemenia
Sekoita korianteri, valkosipulit, mdnnyn siemenet ja puolet 6ljystd, kunnes seos on tasainen. Siirrd isoon
kulhoon. Sekoita mukaan parmesan. Lisaa 6ljya saatadksesi koostumusta: Dippid varten: paksu.
Paallystetta varten: keksipaksu. Pastakastiketta varten: ohut.

HEDELMAISIA SMOOTHIES-JUOMIA

Sekoita, kunnes seos on tasainen.
4 w yogurttia

200 mlmaitoa 360 mllimonadia

2 w kaurahiutaleita 125 gvaniljajaatel6a

1 banaani 70 g mustikoita

2 w Hunajaa

2 Omenoita, ilman siemenia 300 mlappelsiinimehua
300 mlkarpalomehua

170 gsuklaajaateloa 1 banaani

300 mlappelsiinimehua
4 aprikoosinpuolikkaita tolkissa

150 ¢ hasselpahkindyogurttia 80 mlaprikoosimehua (t6lkistd)
1 banaani 2 persikoita ilman kivia
200 mlmaitoa 4 e yogurttia
200 ml maitoa
300 mlsuklaamaitoa 2 « Hunajaa

2 paarynaitd ilman kivid
600 mlomenamehua

200 mlyogurttia 1 mango ilman kived
1 mango ilman kived

200 ml maitoa 300 mlomenamehua
1 < Hunajaa 90 gvadelmia

12 mansikoita
300 mlmaitoa

1 banaani 400 mlomenamehua

12 mansikoita 1 kuorittu kiwi-hedelma
150 g meloni

400 ml maitoa

1 banaani 350 mllimonadia

4 « Hunajaa 125 mlsuklaajaateloa

2 < vaniljauutetta 100 g kirsikoita ilman kivia

36



SNEKTPUYECKUW BNIEHAEP PYYHON

MpouTnTe MHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, MPU Nepefaye ConpoBoauTe MHCTPYKLMeN. [lepes npuMeHeHnem
13Aenuna CHUMUTE C HEro yNaKkoBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

CnepyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLIMAM MO 6€30MacHOCTY, BKNKOYaA crepyiolLme:

Mcnonb3oBaHme gaHHOro YCTpOVICTBa muamm C orpaHNYeHHbIMIA
(I)I/I3I/Il-leCKI/IMVI, CEHCOPHbIMW NN YMCTBEHHbIMW CnocobHoCTAMY,
HeIOoCTaTKOM ONbITa UAW 3HAHWIA AO0MYyCKaeTCA nNpu yCNOBUN KOHTPONA NN
MHCTPYKTa»Ka N OCO3HaHUA CBA3aHHbIX PUCKOB.

[etam 3anpeLyeHo ncnonb3oBaTb YCTPOWCTBO UAN UrpaThb C HUAM.
[lepxunTte yCTPONCTBO 1 LHYP BHE AOCATaeMOCTY JeTen.
HenpasunbHoe ncnonb3oBaHne Nprubopa MOXET NPUBECTU K TPaBME.

OTkntoumTe Nprbop oT po3eTKM nepes cbopKou, pa3dbopKol nnu
OUNCTKOM.

He ocTtaBnaiiTe BKOUYEHHDIN Nprbop 6e3 nprucMoTpa.
A\ He nepemelLBaiiTe ropadyio Unm KUNALLYH XugKocCTb.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AOXKeH ObITb 3aMeHeH npounssognTenem,
CePBUCHbIM areHToOM 1Unu opyrum KBaﬂI/I(I)VILIVIPOBaHHbIM myom ana

npenoTBpalleHna onaCcHOCTH.

@ He nonb3yiitech yCTpONCTBOM BOAM3Y BaHHbI, fiylla, 6acceiiHa Uimv Npoumx eMKocTeil C BOROM.
He ponyckaetca onyckaHuie TpyoKmM B ropAyee Macsio, NOCKOMbKY flaxke Cerka Harpetoe Macso
MOeET BbI3BaTb OXOr .
He ponyckaeTca ucnonb3oBaHue Tpy6Ku ana ApobneHus nbfa n pyoku cbiporo maca. Obpalyaintech
C HOXamM € 60MbLLIOI OCTOPOXKHOCTbHO.
Vicnonb3yiiTe nprnbop ToNbKO MO HazHaYeHMHo.
He ncnonb3yitte npnbop, ecnv oH NoBpexaeH Ui pabotaet ¢ nepeboamu.
He 3anyckaiiTe gBuratens B TeueHue bonee 1 MUHYTHI, MHaYe BO3MOXeH neperpes. Yepes 1 MUHYTY
BbIK/IOYMTE [1BUraTeNb Kak MAHUMYM Ha 2 MUHYTbI, 4TOObI OH OCTbIJ.
Mpu nepemeLLMBaHNK FOPAYEN XIUFKOCTY B KacTpionie He06X0AMMO yOpaTh ee C OrHA 1 AaTb OCTbITb
B TeUeHe HeKOTOPOro BPeMeHMN.
He ocTaBnaiite 6neHaep B KacTpione, NOCKOMbKY JHO KaCTPIOAN MOXeT BCe elle OCTaBaTbCA O4eHb
ropAYMM 1 NOBPeAUTb bneHaep.

TOJIbKO AJ14 bbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UNNIOCTPALUN

1. Hu3kas (i) 4.  Tpy6bka
2. Bbicokas (ii) 5. Hox
3. Pyuka
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YCTAHOBKA/CHATUE HACALOK

1. OTKNounTe NprbOP OT 3NEKTPOCETU.
2. Yro6bl HafeTb HacafKy, BCTaBbTE ee B KOHEL, PYUKI 1 TOBEPHITE NPOTHB YaCOBOWN CTPESIKM.
3. YT0Obl CHATb HAacaAKy, MOBEPHITE €€ MO YaCOBOI CTPESIKE, @ 3aTEM CHUMUTE C PYUKN.

KHOMNKU CKOPOCTU

1. BcTaBbTe BUNKY B PO3ETKY.

2. HaxmuTe BEPXHI0I0 KHOMKY 71l pabOoTbl Ha HI3KOW CKOPOCTY, OTRYCTUTE €€, YTOObI BLIKNIOUUTD
npubop.

3. HaXmnTe HUKHIO KHOMKY AnA paboTbl Ha BbICOKOW CKOPOCTY, OTRYCTHTE ee, YTOObI BbIKMIOUNTL
npuéop.

. Kak npaBuno, 6onbLuvie 06bembl NPOAYKTOB, MIOTHbIE CMECK 11 bonee BbICOKOe cofiepaHune
TBEpPAbIX MPOAYKTOB OTHOCUTENbHO XMAKOCTEN NpeanonaraioT 6onee AnutenbHoe Bpems
MPUroTOBNEHUA NPU HU3KOI CKOPOCTH.

. He6onblure 06beMbl NPOAYKTOB, MEHEE MIIOTHbIE CMeCU 1 6oMee BbICOKOE COAePKaHMe XIU[KOCTeN
OTHOCWTENbHO TBEPAbIX MPOAYKTOB NPeAnonaraloT 6onee KOPOTKOE BPEMA MPUrOTOBAEHUA NPH
BbICOKOIA CKOPOCTU.

TPYBKA

. Kak npaBuno, TpybKa BbINOMHAET Te e GYHKLMY, YTO 1 06bIYHbIN 6NIeHAEp, HO HAMHOTO ObICTPee 1, K
TOMY e, He TpebyeT TwwaTenbHoM ouncTKu. Yawa bneHaepa naeanbHo NOAXOANT ANiA
NPUroTOBNEHUA MalloHe3a, MONIOYHBIX KOKTEel, CynoB nnn GpyKTOBbIX HANUTKOB. IHrpeaneHTbI
MOXHO CMeLLMBaTb, NepeManblBaTh WY NPeBpaLyaTh B Mope B TOW nocyze, rae nx 6yayT roToBUTb.

. Mpw ncnonb3oBaHNK No6Oro KOHTeNHepa ybe[uTech, 4To OH TBEPLAO CTOUT Ha POBHOW, YCTONUNBOA
nosepxHocTu. Mpu paboTe noaaepxuBaiiTe Npnubop cBOGOAHON PYKOi, UTOObI OH He CKOMb31N MO
paboueii NOBEPXHOCTN.

. He norpy:xaiiTe HacagKy rny6xe ee COeAMHEHNA C PYUKON.

. Mpu cMeLwBaHWM FOPAUNX XKINAKOCTEI ClefuTe 3a TeM, UTobbl HOX He paboTan Nog yriom, BO
136exaHue BbiNJeCKNBaHNA XUAKOCTY 113 Yalln /eMKOCTI/KOHTelHepa.

. 3anpeLlyaeTca BKNoYaTb NpU60Op, NoKa HOX He ByneT nomelLeH B KOHTENHep C NULLEN.

. Mpexnae Yem BbIHUMATb HOX 13 KOHTeNHepa C nuLelt, nprbop cneayeT BbIKAUUT.

yxXoa n obCnyXMBAHUE

1. BbIkniounte npnbop 1 0TCOEANHITE €r0 OT CETU.

2. bynbTe oCTOPOXHbI C HOXaMu — He 6epuTeCh 3a HUX PyKamu, BOCMONb3YNTeCh ANA 3TUX Lienei
HeNIOHOBOW YNCTALLEN LLETKON.

3. BbiTpanTe NOBEPXHOCTb PYUKM MATKO BNAXKHOM TKaHbIO.

4. OuuLwaiiTe HUXKHIOK YacTb TPYOKU C HOXOM B ropsiueil MbllIbHOW BOAE, MONb3YACh HEMNIOHOBON
LLETKOMN.

5. He onyckaiiTe npr6op B NOCYAOMOEUHYH MALUVHY.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npubopsl 1 HaTaper 04HOPA30BOro AN MHOTOPA30BOrO UCMOJb30BaHNS,
MOMEUEHHbIE OAHMM U3 3TVX CUMBOJIOB, HEOBXOAMMO YTUIIM3UPOBATb OTAENbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX OTX0A0B. OBsA3aTENbHO YTUANZNPYIATE SNEKTPUYECKNE U
3M1EKTPOHHbIE N3AEeNNs, a Takke (eCnn 3To NpUMeHMO) 6aTapen OAHOPA30BOro MK
MHOTOPa30BOro MCMOJb30BaHNsA B COOTBETCTBYIOWMX OGULMATbHBIX MYHKTAX
MNOBTOPHO NepepaboTki / cbopa OTXO[0B.

ﬁ K Bo n3bexaHune BO3ALNCTBUA BPELHbIX BELECTB Ha OKPYKaloLLyio CPesy U 3G0poBbe
I

38



PELENTbI

> =ropcTb @~ = (TO/10Ban noxka (5 mn) ml = MunAMAnTPLI
noxka (15 mn) g =rpammbl & = 3y60K(-Ku)
W = ceazka - = YaliHan

CyNn U3 KAPTOOENA N NYKA-NMOPEA

150 g nyk-nopen 2 6ynbOHHble 150 g KapTodenb Conb 1 neped
Ky6uKm 800 mlBoga
B TeueHme 2 cekyH[ n3menbyaiiTe B KombaliHe nyk-nopeit v Kaptodenb. [epenoxunte noayyeHHyto maccy
B 6onbluyio KacTptonio. [lobaBbTe Bogy 1 6ynboHHbIe Ky6nKu. [loBeanTe 10 KneHus, nomelunsas. Y6asbte
OrOHb. 3aKPOITE KacTPIONIO KPbILWKON. KUNATUTE Ha MeIeHHOM OrHe B TeyeHue 20 MyHyT. CHummnTe ¢
orHs. OcTyaiTe B TeueHune 30 MyHYT. 3menbuuTe Bce B KombaiiHe 1O oAHOPOoAHOCTU. [ogorpeiiTe o
TemnepaTypbl nofauun Ha cTon (He JoBoauTe fo KuneHus). lobasbTe cnewum no Bkycy. lMopasaitte ¢
xnebom.
Yto6bl NprroToBMTH Cyn Briuncyas, fobaBbTe K nyKy-nopeto 1 KapTodesto napy nyKoBUL yKa-CKopozbl
(MnK, KaK ero ele Ha3blBaloT, WHUTT-NYKA), B KACTPIOMIO Nepes HarpeBaHneM NooXNTe KYCoK Macna,
BMECTO NOBTOPHOrO HarpeBaHmaA oxnaguTe Cyn v NoAaBalTe ero XoNof[HbIM, NPeABapUTENbHO 3anpaBuB
150 mn cnnBOK.

TbIKBEHHbIV CYN C NPAHOCTAMU

1 < MonoTbIN UMOMPb 2 o 1 W nuctba kopuaHapa 1 < MOnoTbIN
pacTuTenbHoe Macno 900 ¢ TbIKBa KopuaHap 2 J 4yecHOK

2 e CMBKM/CMeTaHa 900 mlKypuHbIiA/  conb 1 nepe

OBOLLHOM 6YNbOH 2 nyk-nopen
OumcTnTe THIKBY, OTAENUTE CEMEHA M MOPEXbTe KycKkamu. Pasorpeiite B KacTpione Macno. [lo6asbTe

NyK-Nopeii, YecHOK 1 cneuuu. MomeluuBaiiTe B TeueHwe 3 MuHyT. [lobaBbTe 6ynboH U ThikBy. [loBeanTe A0
KIUMNEeHWs, NoOMeLLnBas. Y6aBbTe OroHb. 3aKpoiTe KacTPIoNto KPbILWKON. Kunatute Ha MefIEHHOM OrHe B
TeyeHue 20-30 MuHyT. CHumuTe C orHa. [lobaBbTe KopuaHap v cimBku. OcTyxaliTe B TeueHue 30 MUHYT.
Vi3menbunTe Bce B KOMOaliHe 10 ofHOpoAHOCTH. MoforpeiiTe o TeMNepaTypbl NOAaun Ha CToN (He
posoauTe Ao KuneHws). lobasbTe cnewuu no BKycy. Mopasaiite ¢ xnebom.

COYCNECTO N3 KOPUAHAOPA
2 > NUCTbA KopuaHapa 125 ml onuBKoBOE Macno
2 g yecHok 60 g napmesaH, TepTbiit

60 g KeppoBble opexu
Vi3menbuute B KombaliHe unu bneHaepe KopuaHap, YECHOK, KEAPOBbIE OPEX! 1 MONOBKHY YKa3aHHOTO
KONMYeCTBa O/IMBKOBOIO Mac/a 10 OfHOPOAHOCTU. [TepenoxuTe nonyyeHHyo Maccy B 60sbLuyIO yallly.
[o6asbTe napmesaH. [lo6aBnsiiTe Macio O NOMyUYeHUs HyKHOM KOHCUCTeHLMN: insa coyca-guna: ryctas.
[na TonnuHra: cpefHen ryctoTbl. [ina coyca K nacte: XugKas.

OPYKTOBbBIE KOKTEAIN

V13menbunTe Bce B bneHaepe nam KyxoHHOM KoMbaliHe 10 O4HOPOAHOCTN.

4 w jorypt 170 g wokonagHoe MopoXeHoe
200 ml monoko 300 mlanenbcrHOBbIN COK

2w OBCAHbIE XN0MbA

1 6aHaHbl 150 g orypT C IeCHbIMM Opexamu
2 o mep 1 6aHaHbl

2 A6NOKM C yAaneHHON cepaLeBMHON 200 ml monoko
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300 ml wokonagHoe MOMoKO
2 rpywu ¢ yaaneHHon cepaLEeBUHON

200 mlirorypt

1 MaHro C BbIHYTOW KOCTOYKOM
200 mlmonoko

1 « meg

300 ml monoko
1 6aHaHbl
12 kny6HMKa

400 ml monoko

1 6aHaHbI

4 < mefq

2« BaHWbHbIN IKCTPAKT

360 mlnumoHan
125 g BaHWNbHOE MOPOXeHoe
70 guepHuKa

300 ml anenbcMHOBbIN COK
300 ml KnOKBEHHbI COK
1 6aHaHbl

40

4 NNONOBWHKN KOHCEPBUPOBAHHbIX abPUKOCOB
80 ml abpuKocoBbIi COK (OT KOHCEPBUPOBAHHDBIX

abpvikocos)

2 NepCmKm C BbIHYTON KOCTOYKOWM
4 e iorypt

200 ml monoko

2 -« meq

600 ml A6nouHbIN COK
1 MaHro C BbIHYTOI KOCTOUKOWA

300 ml A6104HbIN COK
90 gmanuHa
12 Kny6HMKa

400 ml a6n0uHbIN COK
1 KNBU, OUNLLEHHbIE
150 g ablHA

350 mlnumonag,
125 ml WokonagHoe MopoXxeHoe
100 g BULLHM C BBIHYTON KOCTOYKOM



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly
nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi
souvisejicim riziklim.

Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

Pfistroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

Nespravné pouziti zafizeni mlze vést ke zranéni.

Pred montazi, demontazi i ¢isténim pfistroj vypojte ze sité.

4Pokud je pfistroj v zasuvce, nenechévejte ho bez dozoru.

A\ Nikdy nemixujte horkou nebo vafici tekutinu.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nddob obsahujicich vodu.
Nepouzivejte mixovaci ty¢ na horky olej — i mirné horky olej mlize zpUsobit osklivé popaleniny.
Nezkousejte sekat led, syrové maso a s nozi manipulujte velice obezfetné.
Nepouzivejte spotrebic pro jiny Ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech. @
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Motor nenechdvejte béZet déle nez 1 minutu — mohl by se pfehfat. Po 1 minuté pfistroj alespor na 2
minuty vypnéte, aby motor mohl vychladnout.
Pokud budete mixovat horkou tekutinu v hrnci, vzdy napted odstavte hrnec z plotny a pred
mixovanim nechte trochu zchladnout.
Nikdy nenechévejte mixér stat v hrnci, protoze dno hrnce mize byt porad velmi horké, ¢imz se mize
mixér poskodit.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Nizka (i) 4. Mixovaci ty¢
2. Vysoka (ii) 5 Naz

3. Drzadlo

ZASOUVANI/VYJMUTI PRISLUSENSTVI

1. Vytdhnéte pfistroj ze zasuvky.

2. Mixovaci ty¢ nasadite tak, Ze ji natlacite na konec drzadla a otodite ji proti sméru hodinovych rucicek.
3. Kdyz chcete mixovaci ty¢ sejmout, otocte ji ve sméru hodinovych rucicek a pak ji z drzadla vytahnéte.

TLACITKA RYCHLOSTI

1. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
2. Pronizkou rychlost stisknéte horni tlacitko, pro vypnuti uvolnéte.
3. Provysokou rychlost stisknéte spodni tlacitko, pro vypnuti uvolnéte.
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Obecné Ize fici, ze velké mnozstvi, husté smési a vysoky podil tuhych latek vici tekutindm vyzaduje
delsi ¢asy a pomalejsi rychlosti.

. Mensi mnozstvi, fid3i smési a vice tekutého podilu vi¢i tuhym latkdm vyzaduje kratsi ¢asy a vys3si
rychlosti.

MIXOVACI TYC

. Obecné Ize fici, ze mixovaci ty¢ dokaze to samé jako bézny mixér, a neni tolik prace s umyvanim.
Slouzi k vyrobé majonézy, mlécnych koktejlt, smoothies & ovocnych népojl v nddobce. Mlzete také
misit, rozmélfiovat ¢ mixovat ingredience pfimo v hrnci ¢i mise, ve které chcete pokrm pfipravit.

. At uz pouzivate jakoukoliv nddobu, ujistéte se, Ze je na stabilnim a rovném povrchu, a nddobu
pridrzujte volnou rukou, aby vém po pracovnim povrchu necestovala.
Mixovaci ty¢ neponofujte nad misto, kde se ty¢ spojuje s drzadlem.

. Pii pouziti pfistroje v horkych tekutinach zajistéte, aby niiz neprorazil hladinu zeSikma - tekutina by
mohla z misy/hrnce/nédoby vystiiknout.
Pristroj nezapinejte, dokud neni ndiz uvnitf nddoby na zpracovani potravin.

. Piistroj pfed vyzvednutim noze z nddrzky vypnéte.

PECE A UDRZBA

Pfistroj vypnéte a vytdhnéte jej ze zasuvky.

S nozi zachazejte velmi opatrné - nemanipulujte s nimi pfimo, pouzijte nylonovy Cistici kartacek.
Povrchy drzadla mixéru ocistéte jemnym vlhkym hadrikem.

NGz mixovaci tyce ocistéte v horké mydlové vodé nylonovym kartackem.

Nevkladejte Zddnou ¢ést spotiebice do mycky.

VAW S

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni zivotniho prostiedi a zdravi kv(li obsazenym nebezpecnym
Ei latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbolu
= NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recyklacnim/sbérném misté.

RECEPTY

& =hrst =polévkova  (5ml) ml = mililitry
1Zice (15 ml) g=gramy d = strouzek (strouzky)

W=trs « = Cajova lzicka

PORKOVO-BRAMBOROVA POLEVKA

150 g porek 800 mlvoda

150 g brambory stl a pepf

2 Masox

Pérek a brambory mixujte po dobu 2 sekund. Prelijte do vétsiho hrnce. Pfidejte vodu a masox. Pfivedte k
varu za stalého michani. Ztlumte plamen. Hrnec pfikryjte. Zvolna vafte 20 minut. Sejméte z plamene.
Nechte 30 minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci teplotu (ne do varu). Dochutte.
Podavejte s chlebem.

U polévky Vichyssoise pridejte k porku a brambordm jesté trochu pazitky, a v hrnci napred rozehiejte
hrudku mésla. Polévku pak vychladte a neohfivejte ji. Pfed podavanim do polévky jesté vilehejte 150 ml
smetany.
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KORENENA DYNOVA POLEVKA

900 gdyné 1« mlety zézvor

2 w rostlinny olej 2w 18% smetana/créme fraiche
2 pérek 1« mlety koriandr

2 d cesnek 1 W listy koriandru

900 ml kufeci/zeleninovy bujon sul a pepf

Dyni oloupejte, zbavte semen a nakrdjejte na vétsi kusy. V hrnci rozpalte olej. Pridejte pérek, cesnek a
kofeni. 3 minuty michejte. Pfidejte bujén a dyni. Pfivedte k varu za stdlého michéni. Ztlumte plamen.
Hrnec pfikryjte. Zvolna vafte 20-30 minut. Sejméte z plamene. Vmichejte koriandr a smetanu. Nechte 30
minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci teplotu (ne do varu). Dochutte. Podavejte s
chlebem.

KORIANDROVE PESTO
2 > listy koriandru 125 mlolivovy olej
2 d cesnek 60 g parmazan - strouhany

60 g piniové ofisky

Koriandr, ¢esnek, piniové ofisky a polovinu oleje do hladka rozmixujte. Prelijte do velké misy. Vmichejte
parmazan. Pridejte olej k ziskani spravné konzistence: Na dip: husté. Na polevu: stfedné husté. Na
téstovinovou omacku: fidké.

OVOCNE SMOOTHIE

V3e do hladka rozmixujte.
4 w jogurt

200 ml mléko

2 w ovesna mouka

1 banan

2 w med

2 jablka - odjadiend

170 g cokoladova zmrzlina
300 ml pomerancovy dzus

150 gjogurt s liskovymi ofisky

1 banan
200 ml mléko

300 ml ¢okoladové mléko
2 hrusky - odjadfené

200 mljogurt

1 mango - zbavené pecky
200 mlmléko

1 < med

300 mlmléko
1 banan
12 jahody

400 mlmléko

1 banan

4 < med

2 < vytazek z vanilky

360 ml citronova limonada
125 gvanilkova zmrzlina
70 gborlivky

300 mlpomerancovy dzus
300 ml brusinkovy dzus

1 banan

4 pulky zavafenych merunék

80 ml merunkova $tava (z plechovky)
2 broskve - vypeckované

4 e jogurt

200 ml mléko

2 < med

600 mljable¢ny dzus
1 mango - zbavené pecky

300 mljable¢ny dzus
90 gmaliny
12 jahody

400 mljable¢ny dzus
1 kiwi - oloupané
150 g meloun

350 ml citronova limonada

125 ml ¢okoladova zmrzlina
100 g tfeSné - vypeckované
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti
ak su pod dozorom/vedenim a uvedomuiju si s tym spojené rizika.

Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

Uchovavaijte pristroj a kabel mimo dosahu deti.

Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.

Spotrebic vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo Cistenim.
Nenechdvajte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej sieti.

A Nikdy nespracovavajte hortce alebo vriace tekutiny.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nepouzivajte ty¢ovy mixér v horicom oleji — aj mierne hortci olej méze sposobit tazké popaleniny.
Nepokusajte sa drvit fad, nepokusajte sa sekat surové mdso, a davajte velky pozor na noze.
Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto instrukciach.
Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo mé poruchu.
Nepustajte motor viac ako 1 mindtu naraz, méze sa prehriat. Po 1 mindte ho nechajte vypnuty
najmenej 2 minuty, aby mohol vychladnut.
Pri miesani horucich tekutin v hrnci vzdy odlozte hrniec z tepelného zdroja a nechajte ho pred
miesanim trochu vychladnut.
Nikdy nenechdvajte mixér v hrnci, pretoze dno hrnca by mohlo byt stale velmi hortice a mohlo by
poskodit mixér.

POUZITIE LEN PRE DOMACNOST

NAKRESY

1. Nizka (i) 4. Tye
2. Vysoka (ii) 5. Néz
3. Rukovat

ZAKLADANIE/ZLOZENIE NASTAVCOV

1. Odpojte pristroj z elektrickej siete.

2. Tyc zalozite jej zatlatenim do koncovej Casti rukovate a pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek.
3. Tyc odstranite jej pootocenim v smere hodinovych ruciciek a jej vytiahnutim z rukovate.

TLACIDLA NA OVLADANIE RYCHLOSTI

1. VloZte zéstrcku do zasuvky na stene.
2. Vrchnym tla¢idlom zapnete pristroj na nizku rychlost, uvolnenim tlacidla ho vypnete.
3. Spodnym tlacidlom zapnete pristroj na vysoku rychlost, uvolnenim vypnete.
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« Vo vseobecnosti velké mnozstva, husté zmesi a vysoky podiel pevnych casti v pomere k tekutindm
vyzaduju dlhsi ¢as a nizsie rychlosti.
. NiZsie mnozstvd, redsie zmesi, a viac tekutin ako pevnych ¢asti vyzaduju kratsie ¢asy a vyssie rychlosti.

TYCOVY MIXER

Vo vseobecnosti dokaze tyc¢ovy mixér urobit vsetko, ¢o obycajny mixér, ale rychlejsie a s menej
riadom - majonézu, mliecne koktaily, natierky, alebo ovocné napoje vo vysokej odmerke. Prisady
mdZete rozmixovat do poZzadovanej konzistencie v rajnici alebo nddobe, v ktorej ich budete varit.
Bez ohladu na to, aku nadobu pouzijete, dbajte na to, aby bola polozena na pevnom, rovnom
podklade, a drzte ju druhou rukou, aby ste zabranili jej pohybu po pracovnom povrchu.
Pri pouzivani v horucich tekutinach nedovolte, aby sa n6z dotkol povrchu v uhle, inak sa moze stat,
Ze tekutina vystrekne von z misy/rajnice/nadoby.

. Nezapinajte ho, kym nie je n6z v nddobe s potravinou.
Vlypnite ho pred vybratim z nadoby.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

Pristroj vypnite a odpojte zo siete.

Davajte velky pozor na noZe - nedotykajte sa ich priamo, pouzite nylonovu kefku na umyvanie riadu.
Povrch rukovate vytrite makkou vihkou handrou.

Koncovku ty¢ového mixéra s nozmi vycistite v horticej vode so saponatom, s nylonovou kefkou.
Nevkladajte Ziadne casti spotrebica do umyvacky riadu.

Lk wn =

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych
latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto
I

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Elektrické a

elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber. @

RECEPTY

& =zahrst w— =polievkovd lyzicka (5ml) ml = mililitrov
lyZica (15ml) g=gramov d = strucik (ov)

W = trs, strapec « = Cajova

POROVO-ZEMIAKOVA POLIEVKA

150 g por 800 mlvoda
150 g zemiaky sol'a ¢ierne korenie
2 bujony

Pér a zemiaky mixujte 2 sekundy. PreloZte do velkej rajnice. Pridajte vodu a bujény. Privedte do varu, za
staleho miesania. Znizte ohen. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20 minut. Odlozte z
ohna. Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty vhodnej na podévanie (nie
az do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.

Ak chcete Vichyssoise, pridajte trochu pazitky k péru a zemiakom, pred zohriatim pridajte do rajnice malu
hrudku masla, polievku namiesto opatovného zohrievania nechajte vychladnut, a pred podavanim na
studeno do nej prislahajte 150ml smotany.
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PIKANTNA TEKVICOVA POLIEVKA

900 g tekvica

2 w zeleninovy olej

2pér 2 g cesnak

900 mlkuraci/zeleninovy bujén

1 < pomlety zazvor
Tekvicu osupajte, zbavte semien a nakrajajte na kusy. V panvici zohrejte olej. Pridajte por, cesnak a korenia.
Miesajte 3 minuty. Pridajte bujon a tekvicu. Privedte do varu, za staleho miesania. ZniZte ohen. Rajnicu
prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20-30 minut. Odlozte z ohfa. Vmie3ajte koriander a smotanu.
Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty vhodnej na podavanie (nie az do
varu). Dochutte korenim. Poddvajte s chlebom.

2 e smotana na varenie/ créme fraiche
1 « pomlety koriander

1 koriandrové listky

sol a cierne korenie

KORIANDROVE PESTO
2 > koriandrové listky 125 mlolivovy olej
2 d cesnak 60 g parmezan, nastrdhany

60 g piniové oriesky

Pomixujte koriander, cesnak, piniové oriesky a polovicu oleja do hladkej hmoty. PrelozZte do velkej misy.
Vmiesajte do hmoty parmezan. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na namdacanie: husta Na polevu:
stredne hustd Na omacku na cestoviny: riedka

OVOCNE KREMY

Vsetko zmixujte do hladka.
4 w jogurt

200 ml mlieko

2 w ovsend muka

1 banan

2 » med

2 jablka bez jadrovnikov

170 g ¢okoladova zmrzlina
300 ml pomarancovy dzus

150 gjogurt s lieskovymi orieskami
1 banén
200 ml mlieko

300 ml ¢okoladové mlieko
2 hrusky bez jadrovnikov

200 mljogurt

1 mango, bez kdstky
200 ml mlieko

1 < med

300 ml mlieko
1 banan
12 jahody

400 ml mlieko

1 banéan

4 « med

2 < vanilkovy extrakt
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360 mllimonada
125 gvanilkova zmrzlina
70 g cucoriedky

300 ml pomarancovy dzus
300 mlborievkova stava
1 banan

4 polovice zavaranych marhal

80 ml marhulova stava (zo zavaraniny)
2 broskyne, bez kostky

4 w jogurt

200 ml mlieko

2 « med

600 ml jablkovy dzus
1 mango, bez kostky

300 ml jablkovy dzus
90 gmaliny
12 jahody

400 ml jablkovy dzus
1 kivi, oSUpané

150 gmeldn

350 mllimonada

125 ml ¢okoladova zmrzlina
100 g ceredne, bez kostky



Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej czy umystowej lub nieposiadajace odpowiednich
umiejetnosci i doswiadczenia, jezeli s3 pod nadzorem i rozumieja
niebezpieczenstwa zwigzane z uzywaniem urzadzenia.
Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.
Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od dzieci.
Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.
Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia, wyjmij
wtyczke z gniazdka.
Nie pozostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.
A\ Nigdy nie uzywaj ptynéw goracych lub wrzacych.
Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad
naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie uzywac rozdrabniacza do goracego oleju - olej nawet umiarkowanie goracy moze spowodowac
powazne oparzenia.
Nie prébowac kruszy¢ lodu, sieka¢ surowe migso i bardzo uwazac na ostrza.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej instrukji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie uruchamiaj silnika na dtuzej jak T minute, bo moze sie przegrzac. Po uptywie 1 minuty, nalezy
wylaczy¢ na co najmniej 2 minuty, az silnik ostygnie.
W przypadku mieszania goracych ptyndw w misce, zawsze przed rozpoczeciem mieszania, najpierw
nalezy zdja¢ garnek z grzatki i pozwoli¢ mu ostygnac .
Nigdy nie zostawiaj blendera w misce, dno miski moze by¢ wciaz bardzo gorace i spowodowac
uszkodzenie blendera.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Mata (i) 4. Rozdrabniacz
2. Duza (ii) 5.  Ostrze

3. Uchwyt

ZAKLADANIE/ZDEJMOWANIE PRZYSTAWEK

1. Wyja¢ wtyczke z gniazdka.
2. Aby zatozyc rozdrabniacz, natéz go na uchwyt i obré¢ w lewo.
3. Aby zdjac rozdrabniacz, obré¢ go w prawo i $ciggnij z uchwytu.

PRZYCISKI PREDKOSCI
1. Wiz wtyczke w gniazdko sieciowe.
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Naciénij gérny przycisk dla matych obrotéw, zwolnij go, aby wytaczyc.

3. Nacisnij gorny przycisk dla duzych obrotéw, zwolnij go, aby wyfaczyc.
. Na ogot, wieksza ilos¢ sktadnikéw, gesciejsze sktadniki i wyzszy stosunek sktadnikéw statych do
ptynnych, wymagaja dtuzszego czasu przyrzadzania i mniejszej predkosci.
. Mniejsza ilos¢, rzadsze sktadniki, wiecej ptyndw niz sktadnikdw statych, sugeruja krotszy czas i
wieksze predkosci.
ROZDRABNIACZ
Ogdlnie, rozdrabniacz moze wykonywac wszystkie funkcje zwyczajnego blendera, szybciej i z
tatwiejszym zmywaniem - w kielichu mozna zrobi majonez, koktajle mleczne, napoje owocowe.
Sktadniki mozna miesza¢, uciera¢ na mase i puree w misce albo garnku, w ktérym beda gotowane.
Obojetnie, jaki pojemnik bedzie uzyty, musi zosta¢ ustawiony na stabilnej, ptaskiej powierzchni i
dodatkowo przytrzymany reka, zeby nie przesuwat sie na powierzchni roboczej.
. Nie zanurzaj rozdrabniacza gtebiej jak do potaczenia z uchwytem.
Przy uzywaniu w goracym ptynie, nie dopuszczac do dziatania pod katem w stosunku do
powierzchni - ptyn moze wytrysna¢ poza miske/garnek/pojemnik.
. Nie wigcza¢, zanim ostrze nie znajdzie sie w pojemniku z zywnoscia.
Wytaczy¢ przed wyjeciem ostrza z pojemnika z zywnoscia.
KONSERWACJA | OBStUGA
1. Wylaczy¢ urzadzenie i wyciggna¢ przewdd z gniazdka sieciowego.
2. Bardzo uwazac na ostrza, nie dotykac ich reka, uzy¢ nylonowej szczoteczki do zmywania.
3. Powierzchnie uchwytu wytrze¢ migkka wilgotna Sciereczka.
4. Ostrze rozdrabniacza wymy¢ goraca wodg z detergentem do naczyn przy pomocy szczoteczki
nylonowej.
5. Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.
RECYKLING
Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
Ei ﬁ niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
= 2 tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
PRZEPISY KULINARNE
> =garsc w— =lyzka ml) ml = mililitry
stotowa (15ml) g=gramy d = zabek(ki)
1 = peczek - =tyzeczka (5

ZUPA ZIEMNIACZANA Z POREM

150 g pory 800 mlwoda

150 g ziemniaki sol i pieprz

2 kostki rosotowe
Miksuj pory i ziemniaki przez 2 sekundy. Przetéz do duzej patelni. Dodaj wode i kostki rosotowe.
Doprowadz do wrzenia, ciggle mieszajac. Zmniejsz ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez
20 minut. Zdejmij z ognia. StudzZ przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz do temperatury
podawania (nie pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawac¢ z pieczywem.
Zupa Vichyssoise - dodac troche szczypiorku do poréw i ziemniakéw, wytozy¢ na patelnie kawatek masta
przed ogrzaniem, schtodzi¢ zupe, nie podgrzewac, wbi¢ 150 ml $mietany przed podaniem na zimno.
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PIKANTNA ZUPA Z DYNI

900 gdynia

2 w olejrodlinny

2 pory2 o czosnek

900 mlwywar z kurczaka i warzyw
1« zmielony imbir

Obra¢, usuna¢ nasiona i pokroi¢ dynie w kawatki. Rozgrzej olej na patelni. Dodaj por, czosnek i przyprawy.
Mieszaj przez 3 minuty. Dodaj kostke rosotowa i dynie. Doprowadz do wrzenia, ciggle mieszajac. Zmniejsz
ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez 20-30 minut. Zdejmij z ognia. Wymieszaj z kolendra
i $mietana. Studz przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz do temperatury podawania (nie

2w $mietanka/créme fraiche

1 < zmielona kolendra
1 @ liscie kolendry
sol i pieprz

pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawac¢ z pieczywem.

PESTO Z KOLENDRY

2 > liscie kolendry
2 d czosnek
60 g orzeszki pinii

Zmiksuj kolendre, czosnek, orzeszki piniowe z potowa oliwy do gtadkosci. Przetéz do duzej miski.
Wymieszaj z parmezanem Dodaj oliwe do odpowiedniej konsystencji: Na dip: gesta. Na topping: Srednia.

Na sos do makaronu: rzadka.

125 mloliwa z oliwek
60 g Parmezan, starty

KOKTAJLE OWOCOWE

Zmiksuj wszystko do gtadkosci.
4 w jogurt

200 mlmleko

2 w owsianka

1 banan

2 @ midéd

2 jabtka, bez gniazd nasiennych

170 ¢lody czekoladowe
300 mlsok pomaranczowy

150 gjogurt z orzechami laskowymi
1 banan
200 mlmleko

300 ml mleko czekoladowe
2 gruszki, bez gniazd nasiennych

200 mljogurt

1 mango, kamien usuniete
200 mlmleko

1 <« miod

300 mlmleko

1 banan

12 truskawki

400 mlmleko

1 banan

4 « midd

2 « ekstrakt z wanilii

360 mllemoniada
125 glody waniliowe
70 gjagody

300 mlsok pomaranczowy
300 mlsok zurawinowy
1 banan

4 potédwki moreli z puszki

80 ml sok morelowy (z puszki)
2 brzoskwinie, pestki usuniete
4 e jogurt

200 mlmleko

2 « midd

600 mlsok jabtkowy
1 mango, kamien usuniete

300 mlsok jabtkowy
90 gmaliny
12 truskawki

400 mlsok jabtkowy
1 kiwi, obrane
150 g melon

350 mllemoniada

125 ml lody czekoladowe
100 g wisnie, pestki usuniete
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:
Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako
su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti.
Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.
Drzite uredaj i kabel van dosega djece.
Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.
Izvucite utikac iz uti¢nice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢is¢enja.
Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uti¢nicu.
& Nemojte obradivati vruce ili kipuce tekucine.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Ne koristite Stapni mikser u toplom ulju - ¢ak i umjereno vruce ulje moZze uzrokovati tesku opeklinu.
Nemojte pokusavati usitniti rizu, rezati svjeze meso i budite jako pazljivi s ostricama.
Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 1 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije 1 minuta,
iskljucite ga za najmanje 2 minuta, da bi se motor ohladio.
Ako mijeSate vruce tekucine u Serpi, uklonite Serpu s vatre i ostavite je da se malo ohladi prije nego
$to pocnete s mijeSanjem.
Nemojte ostavljati blender u Serpi jer bi dno Serpe moglo jo$ uvijek biti vruce i ostetiti blender.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Niska (i) 4, Stapnidio
2. Visoka (ii) 5. Ostrica

3.  Rucka

STAVLJANJE/UKLANJANJE DODATAKA

1. Iskljucite uredaj.

2. Kako biste namjestili Stapni dio, gurnite ga na kraj rucke i okrenite ga u smjeru suprotnom od
kretanja kazaljki na satu.

3. Kako biste skinuli Stapni dio, okrenite ga u smjeru kretanja kazaljki na satu i potom ga izvucite s rucke.

TIPKE ZA BRZINU

1. Stavite utikac u uti¢nicu.

2. Pritisnite gornju tipku za nizu brzinu, otpustite je za iskljucivanje.

3. Pritisnite donju tipku za vecu brzinu, otpustite je za iskljucivanje.
Opcenito, za velike koli¢ine, guste smjese i veliki omjer krutina prema tekucini znace dulje vrijeme i
manje brzine.
Manije koli¢ine, rjede mjesavine i visok omjer krutina prema teku¢inama znaci krace vrijeme i vece brzine.
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STAPNI MIKSER

. Opcenito, Stapni mikser mozZe raditi sve $to normalni blender moze raditi, ali brze te zahtijeva manje
pranja - napravite majonezu, vocni frape ili vo¢na pica u ¢asi. Mozete mijesati, napraviti pulpu ili pire
od sastojaka u loncu ili zdjeli u kojoj ¢ete ih kuhati.

. Bez obzira na to koju posudu koristite, pazite da je na stabilnoj ravnoj povrsini i drZite je slobodnom
rukom da ne ode preko radne povrsine.

. Mozete uranjati Stapni dio samo do spojnice s ruckom.

. Kad ga koristite s vru¢im tekuc¢inama, pazite da ostrica ne uroni na povrsinu pod kutom, jer mozete
isprskati tekucinu izvan zdjele/posude.

. Ne ukljucujte uredaj dok ostrica nije u posudi s hranom.

. Iskljucite uredaj prije podizanja ostrice is posude s hranom.

SCENJE | ODRZAVANJE

(d]
1. Iskljucite aparat i izvucite kabel iz uti¢nice.

2. Pazite s ostricama - nemojte s njima rukovati direktno, koristite najlonsku ¢etku za pranje.
3. Obrisite povrsine mekom mokrom krpom.

4. QOcistite ostricu Stapnog dijela u vrucoj vodi sa sapunicom, pomocu najlonske cetke.

5. Nemoijte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
ﬁ E uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
=mmm zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

recepti

> = 3Saka w— =kasika (15 kasicica (5 ml) ml = mililitri
ml) g=grami & = Cen (Cenovi)

W = svezanj « =kafena

CORBA OD PORILUKA | KROMPIRA

150 g poriluk 800 mlvoda

150 g krompiri so i biber
2 kocke za supu

Izmiksirajte poriluk i krompir 2 sekunde. Premestite smesu u vecu Serpu. Dodajte vodu i kocke za supu.
Pustite da proklju¢a, mesajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko
20 minuta. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Me3ajte sve zajedno dok se ne dobije
glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluzenja (nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine. Sluzite
uz hleb.
Ako pravite supu Vichyssoise, dodajte par listova luka viaca smesi od krompira i poriluka; stavite komadi¢
putera u Serpu pre nego $to je zagrejete, ohladite supu umesto da je ponovo zagrejete i umutite
metlicama 150 ml pavlake pre nego $to je servirate hladnu.

PIKANTNA CORBA OD BUNDEVE
900 gbundeva

2 w biljno ulje 1« korijander u prahu

2 poriluk 1 W listovi korijandera

2 d beliluk 2 w jednostavna pavlaka /créeme fraiche
900 ml pileca/povrtna kocka za supu (francuski tip pavlake)

1 <« dumbir u prahu soi biber
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Oljustite bundevu, ocistite od semenki i izreZite je na komade. Zagrejte ulje u erpi. Dodajte vlasac, beli luk
i zacine. Mesajte sastojke 3 minuta. Dodajte kocku za supu i bundevu. Pustite da prokljuca, mesajuci.
Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko 20-30 minuta. Sklonite je sa
toplote. Umesajte korijander i pavlaku. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Me3ajte sve zajedno dok se ne
dobije glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluzenja (nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine.
Sluzite uz hleb.

PESTO OD KORIJANDERA

2 ¥ listovi korijandera 125 mlmaslinovo ulje

2 d beliluk 60 9 naribani parmezan
60 gpinjoli

Mesajte zajedno korijander, beli luk, pinjole i pola koli¢ine ulja dok se ne dobije glatka smesa. Premestite
smesu u veliku zdelu. Umesajte parmezan. Dodajte ulje da biste regulisali konsistenciju: Za umak: gusca.
Za preliv: srednja. Za sos za pastu: reda.

PENASTI VOCNI NAPICI (SMOOTHIES)
Mesajte sve zajedno dok se ne dobije glatka smesa.

4 e jogurt

200 ml mleko

2 w ovseno brasno
1 banana

2 w med

2 jabuke bez jezgre

170 gsladoled od ¢okolade

300 mlsok od pomorandze

150 gjogurt od lednika
1 banana
200 ml mleko

300 ml ¢okoladno mleko
2 kruske bez jezgre

200 mljogurt

1 mango bez kostice
200 mlmleko

1 « med

300 ml mleko
1 banana
12 jagode

400 mlmleko

1 banana

4 « med

2 <« ekstrakt od vanilije
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360 mllimunada
125 gsladoled od vanilije
70 gborovnice

300 mlsok od pomorandze
300 mlsok od brusnice
1 banana

4 kajsije (polovine) iz limenke
80 ml sok od kajsije (iz limenke)
2 breskve bez kostica

4 w jogurt

200 mlmleko

2 « med

600 ml sok od jabuke
1 mango bez kostice

300 mlsok od jabuke
90 gmaline

12 jagode

400 ml sok od jabuke
1 oljusteni kivi

150 gdinja

350 mllimunada

125 mlsladoled od ¢okolade
100 gtresnje ili vidnje bez kostica



Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so
pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana
tveganja.

Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

Zloraba naprave lahko povzrodi telesne poskodbe.

Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢is¢enjem napravo odklopite.
Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

A\ Nikoli ne obdelujte vrocih ali vrelih tekocin.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Te naprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Pali¢nega olja ne uporabljajte v vrocem olju - tudi zmerno segreto olje lahko povzroci hude opekline.
Ne poskusajte drobiti leda, ne poskusajte sekati surovega mesa in bodite izredno previdni z nozi.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Motorja ne pustite delovati neprekinjeno dlje kot 1 minuto, ker se lahko pregreje. Po 1 minuti ga
ugasnite za najmanj 2 minute, da se ohladi.
Ce mesate vroce tekocine v posodi, posodo vedno odstranite z vro¢ine in pustite, da se nekoliko
ohladi pred mesanjem.
Mesalnika nikoli ne pustite v posodi, saj je lahko dno posode $e vedno zelo vroce in bi lahko
poskodovalo mesalnik.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Nizka (i) 4. Pali¢nidel
2. Velika (ii) 5. No

3. Rodcaj

NAMESTITEV/ODSTRANJEVANJE PRIKLJUCKOV

1. Napravo odklopite.
2. Ce zelite namestiti palicni del, ga potisnite na konec rocaja in zavrtite v levo.
3. Cezelite odstraniti pali¢ni del, ga zavrtite v desno in snemite z rocaja.

GUMBA ZA HITROST

1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vticnico.
2. Pritisnite zgornji gumb za manjso hitrost in ga spustite, da napravo izkljuite.
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3. Pritisnite spodnji gumb za ve¢jo hitrost in ga spustite, da napravo izkljucite.

. Splosno pravilo pravi, da velike koli¢ine, goste zmesi in veliki delezi trdnih snovi zahtevajo daljse
trajanje ter nizje hitrosti.
Manjse koliCine, redke zmesi in veliki delezi tekocin zahtevajo krajse trajanje ter vecje hitrosti.

PALICNI DEL

. S pali¢nim delom lahko obicajno storite vse, kar lahko storite z mesalnikom, le hitreje in z manj pranja
posode - v merilni posodi si pripravite majonezo in napitke z mlekom, sadjem ali obojim. Sestavine
lahko premesate ali pasirate kar v posodi, v kateri jih boste skuhali.

. Ne glede na vrsto poskrbite, da je posoda na stabilni in ravni povrsini, pri tem pa jo podprite s prosto
roko, da preprecite njeno premikanje po delovni povrsini.

Pali¢nega dela ne potopite globlje od spoja z ro¢ajem.

. Kadar ga uporabljate v vrocih tekocinah, ne pustite, da bi se noz dvignil nad gladilno, saj lahko pride

do brizganja tekocine iz posode.
Naprave ne vkljucite, dokler ni v posodi s hrano.
. Napravo izkljucite, preden noz dvignete iz posode s hrano.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Napravo izklopite in odklopite.

2. ZnoZiravnajte izredno previdno - ne dotikajte se jih neposredno, pri pomivanju uporabite najlonsko
krtaco.

3. Povrsine rocaja obridite z mehko vlazno krpo.

4. Konec pali¢nega dela ocistite v vro¢i milnici z najlonsko krtaco.

5. Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

recepti

& =zadlan o =Zlica(15ml) (5ml) ml = mililitri
g=grami d = stroki

7 = Sopek -« =(ajna zlicka

JUHA S POROM IN KROMPIRJEM

150 g por 800 mlvoda

150 g krompir sol in poper

2 jusne kocke

Por in krompir obdelujte 2 sekundi. Prelijte v veliko ponev. Dodajte vodo in jusne kocke. Segrejte do vrenja,
med tem mes3ajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dudite 20-30 minut. Odstavite z vro¢ine. Hladite
30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za strezbo (ne pustite, da zavre). Zacinite po
okusu. Postrezite s kruhom. Za Vichyjsko omako dodajte poru in krompirju nekaj drobnjaka, v ponev pred
segrevanjem dodajte malo masla, juho do konca ohladite brez ponovnega segrevanja in vmesajte 150 ml
smetane, preden jo postrezete hladno.
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ZACINJENA BUCNA JUHA

900 gbuca 2 w kisla smetana
2 w rastlinsko olje 1« mleti koriander
2por 2 d cesen 1 W listi koriandra
900 ml piscancja/zelenjavna osnova sol in poper

1 <« mletiingver

Buco olupite, odstranite semena in jo razrezite na koscke. Segrejte olje v ponvi. Dodajte por, ¢esen in
zac¢imbe. Mesajte 3 minute. Dodajte osnovo in buco. Segrejte do vrenja, med tem mesajte. Zmanjsajte
temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut. Odstavite z vro¢ine. Vme3ajte koriander in smetano.
Hladite 30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za strezbo (ne pustite, da zavre).
Zacinite po okusu. Postrezite s kruhom.

KORIANDROV PESTO
2 > listi koriandra

2 d Cesen

60 gpinjole

Koriander, ¢esen, pinjole in polovico olja obdelajte do gladke mase. Prelijte v veliko skledo. Vmesajte
parmezan. Dodajte olje, da uravnate gostoto: Za pomakanje: gosto. Za preliv: srednje. Za omako za

testenine: redko.

125 mlolj¢no olje
60 g parmezan, nariban

SADNI NAPITKI

Vse obdelajte do gladke mase.
4 w jogurt

200 ml mleko

2w ovseni kosmici

1 banana

2 w med

2 jabolka, brez pesk

170 g cokoladni sladoled
300 ml pomaranéni sok

150 g lesnikov jogurt
1 banana
200 ml mleko

300 ml ¢okoladno mleko
2 hruske, brez pesk

200 mljogurt

1 mango, brez koscice
200 ml mleko

1 < med

300 mlmleko
1 banana
12 jagode

400 mlmleko

1 banana

4 « med

2 <« izvleCek vanilje

360 mllimonada
125 gvaniljev sladoled
70 g borovnice

300 ml pomaran¢ni sok
300 ml brusni¢ni sok
1 banana

4 polovice konzervirane marelice
80 ml mareli¢ni sok (iz konzerve)
2 breskve, brez koscice

4 w jogurt

200 ml mleko

2 « med

600 mljabol¢ni sok
1 mango, brez kos¢ice

300 mljabol¢ni sok
90 gmaline
12 jagode

400 ml jabol¢ni sok
1 kivi, olupljen
150 g melona

350 mllimonada
125 ml ¢okoladni sladoled
100 ¢ cednje, brez koscic
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AopaoTe Tig 06nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUN 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAG TIPLV AT TN XPNON.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAZ
Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUMTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:
H ouokeun autr) emTpEmETal va XPNOIUOTTOLETAL ATTO ATOUA UE MEIWMUEVEC
OWHATIKEC, AIOBNTNPIOKEC i SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC 1 amd ATopa HE EANTTH
TIEIPA Kal YVWOELG epocov emBAEmovTal ) Toug divovTat 0dnyieg kal
KOTAVOOUV TOUC EUTTAEKOUEVOUC KIVOUVOUC.
Ta maudid dev mpEMeL va XpnOoLUoTToloUV oUTE Va Tai{OuV [E T OUOKEUN.
H ouokeun kat To KaAwdio va uAdcoovTal og Xwpo 6mou dev £xouv
npooBaon maidid.
Y€ TIEPIMTWON KAKAG XPONG TNG CUOKEVAG Umopei va pokAn Ol
TPOAUMATIOUOC.
BydiAte To Buopa tng cuokeung and tnv mpila mptv and epyacieg
OLVAPHOAGYNONC, ATOCUVAPHOAOYNONG 1 kaBapiopoU.
Mnv ag@nrvete Tn cuokeun Xwpic emiPAedn evoow eival cuvdedepévn oto
peLUa.
A\ ToTé unv ene€epyaleote vypd mou Kaive f Bpalouv.
Eav 1o kaAhwdio sival Bapuévo, mpémel va avtikataoTabei amod tov
KOTOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU ) KATol0 £€0UCI000TNUEVO
TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
®  Mnv xpnolpomoleiTe QUTH TN GUOKEUH KOVTA O& UMaVIEPEC, VTOUTIEPEC, ITTHAPEC 1) A Soyeia TTou
TIEPIEXOUV VEPO.
Mn xpnotpomoteite Tn paPdo oe kautd At - akdpa kal To oXeTIKA (e0TO MAd1 propei va mpokaléoel
gykavpata.
Mnv mpoomnaBrioete va Opuppatioete mdyo, va PINOKOYPETE WU KPEAG KAl PPOVTIOTE Va €(0TE TOND
TIPOOEKTIKOI UE TIC AemieC.
Mn XPNOLUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTIOLOVORTIOTE OKOTIO TTEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TIAPOVOEC 0dnyieg.
Mn xpnotigomoleite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn ri mapouctdlel SUCAEITOUPYiES.
Mnv a@rveTe 1o HOTEP Va AEITOUPYE! CUVEXOUEVA YIa TIEPIOOOTEPO amd 1 AemTd, umopei va
unepBeppavOei. MeTd amé to 1 Nemtd, amevepyoTOIOTE T CUOKEUN KAl AQAOTE TN Yl TOUNAXIoTOV 2
AEMTA WOTE VA KPUWOEL.
AV QVaMELYVUETE KAUTA UYPA OE MAYELPIKO OKEVOC, TAVTA VA KATEBALETE TO OKEVOC amd TN GWTIA Kal
Va TIEPIUEVETE VA KPUWOEL AYAKL TPV TNV AVARELEN.

MoTé punv a@rVeTe TO UMAEVTEP €A OTO OKEVOC EMEISN N FACN TOU OKEVOUC UIMOPEL OKOMA VA Kaiel
TOAU Kalt val TTIPOKAAEDEL {nLd 0TO PMAEvTEp.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

2 XEAIA

1. XapnAq (i) 4. PaPdog

2. YYnAA (i) 5. Xvotnua Aemidwv
3. XepohaPn
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TOMOOETHXZH/A®OAIPEZH EEAPTHMATQN

1. AmoouvdéoTe Tn ouokeun amd To pelpa.

2. Tavampooapudoete 1o papdi, ompwéTe To TPOG TO AKPO TNE XEIPOAAPNC, KAl OTPEPTE TO
aploTEPOOTPOPA.

3. Tavaagaipéoete 10 paPsdi, otpéPte 10 6£€160TPOPA, Emelta amoomdoTe To PaPdi amd Tn Xelpohafn.

TA KOYMNIA TAXYTHTAZ

1. Zuvdéote 10 QIg otnV Tpila.

2. MatAoTe To TAVW KOUUT yld XapnAr TaxuTnTa, ameAeuBepWOTE TO yla amevepyomoinon.

3. MatAote 10 KaTWw KoL yia uYNnAA TaxvTNTa, ameAeUBEPWOTE TO Yla amevepyomoinan.
Y€ YEVIKEG YPAUMEC, Ol LEYANEG TOOOTNTEC, TA IAXUPPEVOTA HElyMATA KAl N HEYAAN avaloyia
OTEPEWV TIPOC UYPWV TPOPIHWV UTIOSEIKVUOUV LEYAAUTEPOUG XPOVOUG KAl XOUNAGTEPEC TAXUTNTEC.

. Ol HIKPOTEPEC TOCOTNTEC, T AEMTOPPEVOTA PEYHATA KAl N UTTAPEN TIEPIOOOTEPWY LYPWV
UMTOSEIKVUOULV LIKPATEPOUG XPOVOUG Kol UPNAOTEPEC TAXUTNTEC.

H PABAOZX

¢ XEYEVIKEG YPAUUEG, N pABSOC UmopEl va KAVEL OTIOATIOTE KAVEL KAl £va TUTTIKO PITAEVTER, AN
ypnyopoTEPA Kal pe MydTEPO TAUGILO — TAPAOKELH paylove(ac, AKGELK, smoothie fj ppouTomoTd
0710 KUTIEAO S000pETPNONG. MMopEiTe va PINOKOYETE, VA AVAUEIEETE 1| VO TTOATOTIOINOETE CUOTATIKA
0€ (A Aekavn 1 To umol émou Ba eTOIPAoETE TO PaynTo.

. 'Omolo okevOG Kal va XpnolpomolioeTe, BeBatwbeite 0T1 BpiokeTal endvw o€ pia otabepn, emimedn
EM@AVELQ KAL VA TO KPATATE E TO ENEVOEPO XEPL 0OC WOTE VA TO AMOTPEYPETE ATO TO VA TTECEL AMO TNV
em@dvela epyaciag.

. Mn Bubilete o papdi mépa amd To onpeio 0To omoio cuvoEeTal e TN XELPOAASH.

. Otav xpnotpomoleite Tn pdBoo o€ Kautd uypd, Unv a@rvete Tn Aemida va Byaivel oTnv eM@Avela Twv
UYPWV o€ Ywvida, S10TL umopei va MTCINOTE! UYpO £€w amd To PUmoN/AekAvn/oKeVOg.

. Mnv evepyoroleite Tn pdpdo edv n Aemida Sev BpiokeTal VTEAWC UEGA 0TO OKEVOC GayNTOU.

. Anevepyomoljote T pARSo mPOTOU TNV APAIPECETE A TO OKEVOC PAyNTOU.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. AmevepyomoloTe T GUOKEUN KAl aMOCUVOEDTE TNV ammd TO PEVAL.

2. Naeiote 101aitepa TPOOEKTIKOL PE TIG AETTISEG — v TNV KpaTdTe ameuBeiag, XpnotomoIoTe pia
vdaihov Bolptoa kaBapiopou.

3. IKOUTIOTE TIC EMPAVELEC TNG XELPOAAPNG UE éva HaAakd Bpeypévo mavi.

4. KaBapiote 10 dkpo NG pdBdou mou éxel T Aemida og (€016 vePS Kat oamouvada pe Hia VAIAov

Bouptoa.
5. Mnv tomoBetrioete omolodimote e€4PTNUA TNG GUCKEUNC OE TAUVTHPLO THATWV.
ANAKYKAQZH

Ol OUOKEUEG Kall Ol EMavAPOPTICOMEVEG Kall KN EMAVAPOPTICOPEVEG UMATAPIES TTOU
gmonuaivovTal pe Kamoto amod autd ta oUUPOoAa, Sev mPEMeL va amoppinmTovTal Le Ta
Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mavTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEVEG Kall, 610U XpeldleTal, TIC EMava@opTI{OHEVEG Kal N EMAVAQOPTI(OUEVES
pmatapieg, o€ KataAAnAo, emionpo onueio GUANOYRC/AVOKUKAWGNG.

ﬁ ﬁ MNa v amo@uyr mpoPAnudtwy oto TePIBAAOV Kat TV vyeia Aoyw emBAaBwy ouciwy,
I
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ZYNTATEZ

> =yolgta <« = KOUTAAAKL Tou YAUKOU (5 ml)

@~ = KouTaAld TnG ooumag (15 ml) ml = xt\lootoMTpa

g = ypauudpla d = okehiba (g¢)

Y = patodki

ZOYMA NPAZOY & NMATATAX

150 gmpdoa 150 g matdreg 800 mlvepd aAdTL KAl TTEPL

2 k0Bol {wpov
XTUTTOTE 0TO UMAEVTEP TA TIPACA KAl TIC TATATEG Y1a 2 SEUTEPONETTTA. METAPEPETE O Ial MEYAAN
Katoapoha. MpoobEéate 1o vepod Kal Toug KUBoUC. AvakaTéPTe uéXPL va Bpdoel. XapnAwoTe Tn ewTid.
YKeMAoTe TNV KatoapdAa. ZtyoPpdoTe yia 20 Aemtd. ATOPaKPUVETE amo Tn wTid. AQriOTE va KPUWOEL yla
30 AemTd. XTUMHOTE OTO PMAEVTEP PEXPL VA YIVOUV [0 OPOLOUOP®N KPEHA. ZEGTAVETE UEXPL TN
Beppokpaoia oepPipiopatog (Unv agroete va Bpdoel). Pubuiote To ahdti. ZepRipeTe pe Pwii.

MNa tn Blovooudl, mpooBéoTe PePIKA OX0IVOMPAoa 0TA MPACA KAl TIG TTATATEG, TPOoBEDTE éva o wAo
Boutupo otnv KatoapoAa TPty To (EoTapa, APHOTE TN coUTA VA KPUWOeL avTi va Tnv {avaleoTAVeETE, Kal
XTUTTOTE Kal TpooBéoTte 150 ml Kpépag yahakTog mptv Tnv oepPipeTe Kpua.

MIKANTIKH KOAOKYOOZOYTA

900 g kohokuBa 1 « aheopévn mmepopila

2 w gmopélailo 1« aheopévog KOMavOpog

2 mpdoa 1 1 @UMa kONavdpou

2 d oképbo 2w Kpéua YAAaKTOC (18-30% Aimapd)/ Kpep Opeg
900 ml {wpo¢ KOTAMOUNOU/ AaXAVIKWY OAATLKAL TTHTEPL

KaBapiote Tnv kohokUBa, BydAte TOUC OTIOPOUC Kall KOYTE TNV O€ KOMUATIA. ZEOTAVETE TO AAdI o€
katoapoa. Mpoobéate Ta mpdoa, To okOPdo Kal Ta Praxapikd. AvakatéPTe yia 3 Aentd. MpocBéote To
(w6 Kat T kohokUBa. AvakatéPte péxpl va Bpdoel. XapunAwoTe Tn QWTIA. ZKEMAOTE TNV KATOAPOAA.
Y1yoBpdoTe yia 20-30 AemTd. AMOMAKPUVETE ammd TN @WTIA. MpooBéoTe Tov KOMAVSPO Kal TNV KpEUa
avakateovtag. APoTe va Kpuwaoel yia 30 AenTd. XTUTTHOTE 0TO PMAEVTEQ UEXPL VA YiVOUV id
OUOIOHOP®N KPEHa. ZEGTAVETE PEXPL TN Beppokpacia oepPipiopatog (unv agroete va Bpdoel). Pubuiote
10 aAaTL ZepPipeTe He YPwi.

MEZTO KOAIANAPOY
2 2 @UN\a kOAlavSpou 125 ml ehatohado
2 d okdépbo 60 9Mapueldva, TPIUUEVN

60 g KoukouvapdoTIoPOL
Xtunote oTo PmAévTep Tov KOAavEPo, To 0kOPS0, TOUG KOUKOUVAPOGTIOPOUE KAl TO IO AAdL péxpt va
Yivouv pia opolopop®n Kpépa. Metagépete o€ éva peydo umol. Mpoobéote Tnv mapuelava
avakatevovtag. Mpoobéote Aadt WOTE va METUXETE TNV TUKVOTNTA TTou BéAeTe: Na vTum: iy To. Na
yapviptopa: pétplo. lNa odAtoa QUUAPIKWV: apato.

OPOYTOIMNOTA
Xtunote ta OAa 0TO UMAEVTEP PEXPL VA YIVOUV [ia OHOIOHOP®N KPEUAL.
4 e ylaovpTl 170 g maywtd 0oKoAATag
200 mlydha 300 ml xupOG MopPTOKAAIOU
2w~ Bpwun
1 pmavava 150 g yl0oUPTIL HE YOUVTOUKIA
2 o péN 1 pmavdva
2 priAa, xwpic KoukoUTola 200 mlydha
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300 ml cokohatoUxo yaha
2 axhadia, xwpig KoukouTola

200 mlylaoupTi

1 pAvyko, Xwpig KOUKOUTOL
200 mlydha

1 « péN

300 mlydha
1 pmavava
12 ppdouleg

400 mlydha

1 ymavava

4 « péN

2 « ekxUNopa Bavihag

360 mlAepovada
125 g maywtd Bavihiag
70 g uUPTINNa

300 mlxupog moptokaAiov
300 mlxupog kpdvwy
1 pmavava

4 od BepUKoKKOU KovaépRag

80 mlxupoc Bepukokkou (amod kovaépBa)
2 poddKiva, xwpig KOUKOUTOL

4 e ylaolpTl

200 mlydha

2« péN

600 ml xupdc uriou
1 pavyko, Xwpi¢ KoukouTal

300 mlxupoc prilou

90 gopéoupa
12 @pdouAeg
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

A készliléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel
rendelkezd személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem
rendelkezd személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfeleld utmutatast
kapnak vagy felligyelet alatt allnak, és megértik a késziilék hasznalatabol
eredd veszélyeket.

A készlléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak azzal.

A készliléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhet6 helyen kell
tartani.

A késziilék helytelen hasznalata sértilést okozhat.

Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas elStt hiizza ki a késziiléket a
konnektorbol.

Ne hagyja a készlléket drizetlenil, amig be van dugva.

A\ Soha ne dolgozzon fel forré vagy forrasban lévé folyadékokat.

Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

® Nehasznalja a késziiléket firdékad, zuhanyzd, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Ne haszndlja forrd olajban a mixerrudat — még a mérsékelten forré olaj is komoly égési sériilést
okozhat.
Ne prébaljon meg jeget vagni, nyers hust apritani és nagyon tgyeljen a késekre.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznélja.
Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
1 percnél tovabb ne jérassa a motort, mivel az tilmelegedhet. 1 perc lizemelés utan a motor lehdlése
érdekében kapcsolja ki minimum 2 percre.
Ha forré folyadékot kever egy télban, akkor mindig vegye le a talat a t(izrél, és hagyja kih(lni egy
kicsit a keverés eldtt.
Soha ne hagyja a turmixgépet a talban, mert a tal alja még forré lehet és ez kdrosithatja a
turmixgépet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Alacsony (i) 4. Mixerrud
2. Magas (ii) 5. Kés

3. Fogantyu

TARTOZEKOK ILLESZTESE/ELTAVOLITASA
1. Huzzaki a késziiléket az aljzatbdl.
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2. Amixerrid felhelyezéséhez nyomja ra azt a fogantyu végére és forgassa el dra jarasaval ellenkez6

iranyba.

3. Amixerrud levételéhez forgassa azt 6ra jarasaval egyezé irdnyba, majd hizza le a mixerrudat a
fogantyurol.

SEBESSEG GOMBOK

1. Tegye be a dugdt a csatlakozd aljzatba.

2. Azalacsony sebességhez nyomja le a felsé gombot, a kikapcsolashoz engedije fel.

3. A magas sebességhez nyomja le az alsé gombot, a kikapcsolashoz engedije fel.

«  Altaldnossagban a nagy mennyiségekhez, s(irii keverékekhez és a nagy mennyiséq(i szilard anyagbél
torténd folyadékképzéshez hosszabb idé és alacsonyabb sebesség javasolt.
Kisebb mennyiségekhez, lazabb keverékekhez és a kevesebb szilardanyag tartalmu folyadékokhoz
révidebb idé és magasabb sebesség javasolt.

A MIXERRUD

- Altaldnossagban a mixerrid mindenre képes, amire egy hagyomanyos robotgép, de gyorsabb és
kevesebbet kell mosogatni - majonézt, tejturmixokat, gyimélcsturmixokat vagy gylimolcsitalokat is
készithet a mérépoharban. A labosban vagy talban olyan hozzavaldkat keverhet, aprithat vagy
pépesithet, amelyeket meg kivan majd fézni.

Barmilyen tartalyt is hasznal, bizonyosodjon meg rola, hogy stabil, sima fellileten van, és tartsa azt a
szabadon |évé kezével, hogy megakadalyozza a munkafeliiletrél valé elmozdulasat.

« Amixerrudat ne meritse be a fogantyuval valé csatlakozésanal mélyebben.

Amikor a mixerrudat forré folyadékokban hasznalja, ne engedje, hogy a kés a folyadék felszinével
ferdén érintkezzen, mert kifrécskolhet a talbol/Idbosbdl/tartalybdl.

. Ne kapcsolja be a késziiléket, amig a kés az ételtartalyban van.

Kapcsolja ki a késziiléket, miel6tt a kést kiemelné az ételtartalybol.

APOLAS ES KARBANTARTAS

Kapcsolja ki a késziiléket és huzza ki a konnektorbdl.

Ovatosan banjon a késekkel - ne érjen hozzajuk kézvetlentil, hasznaljon mdanyag kefét.
Finom, nedves ruhaval tordlje 4t a fogantyd feliiletét.

A mixerrad kés fel6li végét meleg szappanos vizben tisztitsa meg mlanyag kefével.

Ne tegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatdgépbe.

Lk wh =

UJRAHASZNOSITAS

Az alébbi jelolések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthet és
ﬁ E nem Ujrat6ltheté akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
= KOrnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratdlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-Ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.

RECEPTEK

> = maroknyi w— =evdkanal ml) ml = milliliter
(15 ml) g=gramm d =gerezd
1 = csokor « =teaskanal (5
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POREHAGYMA ES BURGONYA LEVES

150 g poréhagymak 800 mlviz

150 ¢ burgonyak s6 és bors

2 leveskockak

Mixelje a péréhagymat és a krumplit 2 méasodpercig. Tegye at egy nagy serpenydbe. Tegye bele a vizet és
a leveskockakat. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpeny6t. Fzze lassu tizon 20
percig. Vegye le a tlizrél. Hagyja htilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi
hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen. Kenyérrel télalja.
A Vichyssoise-hoz tegyen néhdny metéléhagymat a péréhagymahoz és burgonyahoz, tegyen egy darab
vajat a serpenydbe, miel6tt felmelegiti, hiitse le a levest a felmelegités helyett, és verjen hozza habverdvel
150 ml tejfolt, miel6tt hidegen talalna.

FUSZERES TOK LEVES

900 gtok 1 « 6rolt gyombér
2w novényiolaj 2w sovany tejfol /tejfol
2 péréhagymak 1 « 6rolt koriander

2 ¢ fokhagyma 1 ) koriander levelek
900 ml csirke/zoldség leves s6 és bors

Hamozza meg, magozza ki és vagja fel a tokot nagy darabokra. Melegitse meg az olajat egy serpenyében.
Tegye bele a péréhagymat, fokhagymat és fliszereket. Keverje 3 percig.

Tegye bele a levest és a tokot. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpenyét. Fézze
lassu tlizdn 20-30 percig. Vegye le a tiizrél. Keverje bele a koriandert és a tejfélt. Hagyja hilni 30 percig.
Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon).
Fliszerezze megfelel6en. Kenyérrel talalja.

KORIANDER PESZTO
2 ¥ koriander levelek 125 ml olivaolaj
2 ¢ fokhagyma 60 greszelt parmezan

60 gfenyémagok
Mixelje 6ssze a koriandert, a fokhagymét, fenyémagvakat és az olaj felét, mig sima nem lesz. Tegye at egy

nagy talba. Keverje bele a parmezant. Adjon hozza olajat, hogy a megfelel6 allagu legyen: Martashoz:
strd. Bevonathoz: kdzepes. Tészta szoszhoz: hig.

GYUMOLCSOS TURMIX
Mixeljen 6ssze mindent, mig sima nem lesz.
4 w joghurt
200 ml Tej 200 ml joghurt
2 w zabkasa 1 mangé, mag nélkdl
1 banan 200 mlTej
2 o méz 1 « méz
2 kimagozott alma
300 mlTej
170 g csokoladé jégkrém 1 banan
300 mlnarancslé 12 eper
150 g mogyoré joghurt 400 mlTej
1 banéan 1 banan
200 mlTej 4 « méz

2 < vanilia kivonat
300 mlcsokoladés tej

2 kimagozott korték 360 mllimonadé
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125 gvanilia jégkrém
70 g fekete dfonya
300 mlnarancslé
300 mltézegéfonya lé
1 banan

4 félbevagott konzerv sargabarackok
80 mlsargabarack Ié (konzervbdl)

2 Bszibarack, mag nélkl

4 w joghurt

200 mlTej

2 « méz

600 mlalmalé

1 mango, mag nélkl

300 mlalmalé
90 gmalna
12 eper

400 mlalmalé
1 hamozott kiwi
150 gdinnye

350 mllimonadé

125 ml csokoladé jégkrém
100 g kimagozott cseresznye
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi
tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler.

Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamalidir.

Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

Cihazin yanlis bicimde kullaniimasi, yaralanmalara yol acabilir.

Montaj, demontaj veya temizlik ¢calismalarindan 6nce, cihazin fisini prizden
cekin.

Cihaz, elektrik prizine takill durumdayken gozetimsiz birakmayin.

A\ Sicak veya kaynayan sivilari asla isleme tabi tutmayin.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece retici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bucihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Blender ayagini kizgin yag icinde kullanmayin, sicak yag ciddi yaniklara yol acabilir.
Blender ile buz kirmaya ve ¢ig et dogramaya ¢alismayin ve bicaklara cok dikkat edin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari galistirmayin.
Motoru 1 dakikadan uzun sure calistirmayin, aksi takdirde agiri isinabilir. T dakika calistirdiktan sonra
en az 2 dakika kapali tutarak motorun sogumasini bekleyin.
Eger sicak sivilari bir tavada blenderden geciriyorsaniz, tavayr mutlaka atesten alin ve blenderden
gecirmeden 6nce biraz sogumasini bekleyin.
Tavanin tabani hala ¢ok sicak olabileceginden ve blendere hasar verebileceginden, blenderi asla
tavada birakmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Dusuk (i) 4, Blenderayag
2. Yiksek (i) 5. Bigak

3. Sap

EKLENTILERI TAKMA/CIKARMA

1. Cihazin figini prizden ¢ekin.
2. Blender ayagini takmak icin, sapin ucuna kadar itin ve saat yoniiniin aksine gevirin.
3. Blenderayadini gikarmak icin saat yonlinde gevirin, sonra saptan ¢ekerek cikarin.

H1Z DUGMELERI

1. Fisi prize takin.
2. Dusuk hizicin Ustteki diigmeye basin, dlstk hizi kapatmak icin diigmeyi yeniden serbest birakin.
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Yiiksek hiz icin alttaki digmeye basin, yiiksek hizi kapatmak icin diigmeyi yeniden serbest birakin.
Genellikle fazla miktarlar, koyu karisimlar ve kati madde orani sivi oranindan daha fazla olan
malzemeler, daha uzun siire ve daha dusUk hiz gerektirir.

Kiicik miktarlar, yogunlugu az karigimlar ve sivi orani kat madde oranindan daha fazla olan
malzemeler daha kisa siire ve daha yliksek hiz gerektirir.

BLENDER AYAGI

Genelde blender ayagi, normal bir blenderin yapabilecegi her seyi yapabilir, ancak daha hizlidir ve

daha az bulasik ¢ikarir; mayonez, milkshake, smoothies veya meyveli icecekler haznenin icinde yapilir.

Malzemeleri, pisirecediniz tencere veya kasenin icinde karistirabilir, cirpabilir veya ezebilirsiniz.
Hangi kabi kullanirsaniz kullanin, kabin saglam ve diiz bir ylizey tizerinde olmasina dikkat edin ve
kab, calisma tezgahinin lizerinde hareket etmemesi icin serbest elinizle destekleyin.

Blender ayagini (karistirilacak malzemeye) sapla birlesme yerini gececek sekilde daldirmayin.

Cihazi sicak sivilarda kullanirken, bigagin yiizeye egimle temas etmesine izin vermeyin, kase/tencere/
kap disina sivi sigratabilirsiniz.

Cihazi, bicak yiyecek kabinin icine tamamen girene dek calistirmayin.

Bicagi yiyecek kabindan cikarmadan 6nce cihazi kapatin.

TEMIZLiK VE BAKIM

nhHhwn =

Cihazi kapatin ve fisini prizden ¢ekin.

Bicaklara cok dikkat edin; onlarla asla dogrudan bir islem yapmayin, naylon bir bulasik fircasi kullanin.
Sapin yiizeyini yumusak, nemli bir bezle silin.

Blender ayaginin bicakli ucunu sicak sabuinlu suda, naylon bir fircayla temizleyin.

Cihazin hicbir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik tirtinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
ddnisim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

YEMEK TARIFLERI
> =biravug w— =yemek (5ml) ml = mililitre
kasigi (15ml) g=gram d = sarimsak disi (disleri)
¥ = demet « =cay kasig

PIRASA VE PATATES CORBASI

150 g pirasa 800 mlsu
150 g patates tuz ve biber
2 et suyu tabletleri
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Pirasalari ve patatesleri 2 saniye robottan gecirin. Karisimi genis bir tencereye alin. Su ve et suyu
tabletlerini ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin. 20
dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Plrtizsiiz hale gelinceye
kadar robottan gegcirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin). Baharatlarini katin. Ekmekle
birlikte servis yapin.

Vichyssoise (soguk pirasa ve patates ¢orbasl) icin, pirasa ve patateslere birkag frenk sogani dograyin,
Isitmadan &nce tencereye bir parca tereyadi koyun, corbayi yeniden isitmak yerine sogutun ve soguk
olarak servis yapmadan énce 150 ml ¢irpilmis krema gezdirin.

BAHARATLI BALKABAGI CORBASI

900 g balkabag 1 < 6guttlmis zencefil
2 o siviyag 2 w azyagli/taze krema
2 pirasa 1 « 6guttlmis kisnis

2 d sanmsak 1 kisnis yapraklar

900 ml tavuk/sebze suyu tuz ve biber

Balkabaginin kabuklarini soyun, cekirdeklerini ¢ikarin ve iri parcalara dograyin. Yagi bir tencerede kizdirin.
Pirasalari, sarimsagi ve baharatlari ekleyin. 3 dakika karistirin. Et suyunu ve balkabaklarini ekleyin.
Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin. 20-30 dakika agir ateste
yavas yavas kaynatin. Atesten alin. Kisnisi ve kremayi ekleyerek karistirin. 30 dakika sogumaya birakin.
Pirlizstiz hale gelinceye kadar robottan gecirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin).
Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis yapin.

KISNISLI PESTO

2+ kisnis yapraklari 125 mlzeytinyag

2 g sarimsak 60 g Parmesan, rendelenmis

60 gcam fistigi

Kisnisi, sarimsagi, cam fistigini ve yagin yarisini piriizsiiz bir karisim olana dek robottan gegirin. Byiik bir
kaba aktarin. Parmesan peynirini ekleyin. Kivami ayarlamak icin yag ekleyin: Dip soslar icin: koyu. Ust soslar
icin: orta. Makarna soslari icin: sulu.

MEYVELI SMOOTHIE'LER

Tum malzemeleri piirisiiz hale gelene dek robottan gegirin.

4 e yogurt 200 ml st

200 mlsit 1 « bal

2 wyulafunu

1 muz 300 mlsiit

2 w bal 1 muz

2 elma, cekirdekli 12 cilek

170 g cikolatal dondurma 400 mlsut

300 ml portakal suyu 1 muz
4 <« bal

150 g findikli yogurt 2 < vanilya esansi

1 muz

200 mlsit 360 mllimonata
125 gvanilyali dondurma

300 mlcikolatal st 70 gbogirtlen

2 armut, cekirdekli

300 mlportakal suyu
200 mlyogurt 300 mlyabanmersini suyu
1 mango, ¢ekirdedi cikariimig 1 muz
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4 konserve yarim kayisilar

80 mlkayisi suyu (konserveden)
2 seftali, cekirdedi cikarnlmig

4 e yogurt

200 ml st

2 « bal

600 ml elma suyu
1 mango, ¢ekirdegi ¢ikarilmis

300 mlelma suyu
90 gahududu
12 gilek
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400 mlelma suyu
1 kivi, kabugu soyulmus
150 g kavun

350 mllimonata
125 ml cikolatali dondurma
100 g kiraz, cekirdekleri cikarilmig



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca
sunt supravegheate/instruite si inteleg pericolele la care se supun.
Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare sau
curatare.

Nu ldsati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

A\ Nu procesati niciodata lichide fierbinti sau pe punctul de fierbere.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu utilizati axul in ulei fierbinte - chiar si uleiul doar putin fierbinte poate cauza arsuri grave.
Nu incercati sa spargeti gheatd, nu incercati sa tdiati carne cruda si aveti grijd la lame.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu ldsati motorul s opereze mai mult de 1 minut; se va supraincdlzi. Dupd 1 minut, opriti motorul
cel putin 2 minute, pentru a-i permite sd se raceasca.
Daca mixati lichide fierbinti intr-o cratitd, luati intotdeauna cratita de pe foc si permiteti-i sa se
raceasca putin inainte de a mixa.
Nu lasati niciodatd blenderul in cratitd, deoarece fundul cratitei ar putea fi inca foarte fierbinte si ar
putea deteriora blenderul.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Mica (i) 4. Ax
2. Mare (i) 5. Lam
3. Maner

MONTAREA/DEMONTAREA ACCESORIILOR

1. Scoateti aparatul din priza.

2. Pentru a monta axul, impingeti-l in capatul manerului, apoi rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic.
3. Pentru a scoate axul, rotiti-l in sensul acelor de ceasornic, apoi scoateti-l de pe maner, prin impingere.

BUTOANELE DE VITEZA

1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.
2. Apasati butonul de sus pentru vitezd redusd, eliberati-I pentru a opri.

68



3. Apasati butonul de jos pentru viteza mare, eliberati-I pentru a opri.

. In general, cantititile mari, amestecurile dense si un procent mai mare de substante solide decat
lichide sugereaza un timp mai lung de preparare si o vitezd mai mica.

. Cantitatile mai mici, amestecurile mai putin dense si mai multe lichide decat produse solide
sugereaza timp de preparare mai scurt si viteze mai mari.

AXUL

. In general, axul poate face tot ceea ce poate face un blender normal, insd mai rapid, si necesitand
spalare mai facild - la maionezd, milkshake-uri sau bauturi din fructe in pahar. Puteti amesteca,
scoate pulpa sau face piure din ingrediente, din cratita sau bolul in care le veti géti.

. Indiferent de recipientul pe care il folositi, asigurati-va ca este asezat pe o suprafata stabila, plata, si
tineti-l cu méana ca sa nu cadd de pe suprafata de lucru.

. Nu introduceti axul mai mult de punctul sdu de conexiune cu manerul.

«  Atunci cand utilizati axul in lichide fierbinti, nu ldsati lama sa atinga suprafata, deoarece riscati sa
pulverizati lichid in afara bolului/tigaii/recipientului.

. Nu porniti aparatul pana cand lama nu se afld in interiorul recipientului pentru alimente.

. Opriti aparatul inainte de a ridica lama de pe recipientul pentru alimente.

NGRUJIRE Sl INTRETINERE

Opriti aparatul si scoateti-I din priza.

Fiti foarte atenti cu lamele - nu le manevrati direct, folositi o perie din nailon.

Stergeti suprafetele manerului cu o carpa usor umeda.

Curétati capatul lamei axului in apa fierbinte cu detergent, folosind o perie din nailon.
Nu spalati nicio componentd a aparatului la masina de spalat vase.

nhHrwn = =

RECICLAREA

aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

Ei ﬁ Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
I

RETETE

> =un pumn e =olingura (5ml) ml = mililitri
(15ml) g=grame d = catel/cdtei

1 = o legatura « =o0lingurita

SUPA DE PRAZ Sl CARTOFI

150 gpraz 2 cuburi de carne de pui

150 gcartofi sare si piper

800 mlapa

Procesati prazul si cartofii timp de 2 secunde. Transferati amestecul intr-o cratita mare. Adaugati apa si
cuburile de carne de pui. Lasati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti @
la loc mic timp de 20 minute. Luati-o de pe foc. Lasati sé se raceasca timp de 30 minute. Procesati
amestecul pana devine moale. incilziti supa pentru a fi servita (nu lasati sa fiarba). Condimentati dupa
gust. A se servi cu paine.

Pentru supa Vichyssoise, adaugati niste arpagic la amestecul de praz si cartofi; inainte de a incélzi,
adaugati un cub de unt in cratitd; lasati sa se rpceascd; a se servi rece.
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SUPA PICANTA DE DOVLEAC

900 gdovleac 2 @ smantana slabd/proaspata
2 w uleivegetal 1 « coriandru pisat

2 praz 2 < usturoi 1 W frunze de coriandru

900 ml cub de pui/legume sare si piper

1 <« ghimbir pisat

Decojiti, scoateti semintele si tdiati dovleacul in bucati mari. incalziti uleiul intr-o tigaie. Addugati praz,
usturoi si condimente. Amestecati timp de 3 minute. Addugati cubul de pui si dovleacul. Lasati sa dea in
clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti la loc mic timp de 20-30 minute. Luati-o
de pe foc. Addugati coriandrul si smantana si amestecati. Ldsati sa se raceasca timp de 30 minute.
Procesati amestecul pana devine moale. Incilziti supa pentru a fi servitd (nu lasati sa fiarb). Condimentati
dupd gust. A se servi cu paine.

PESTO DE CORIANDRU
2 ¥ frunze de coriandru 125 ml ulei de masline
2 g usturoi 60 g Parmezan, ras

60 gseminte de pin

Procesati coriandrul, usturoiul, semintele de pin si jumdtate din cantitatea de ulei pand cand se inmoaie.
Transferati amestecul intr-un castron mare. Adaugati parmezanul si amestecati. Addugati ulei pentru a
ajusta consistenta. Pentru sos: consistent. Pentru garniturd: mediu. Pentru sos de paste: subtire.

SMOOTHIES DE FRUCTE

Procesati toate ingredientele pana devin moi.

4 e jaurt

200 mllapte 360 mllimonada

2 w fulgi de ovaz 125 ginghetata de vanilie

1 banane 70 gcoacdze negre

2 e miere

2 mere, miez 300 mlsuc de portocale
300 mlsuc de merisor

170 ginghetatd de ciocolata 1 banane

300 mlsucde portocale
4 jumétati de caise din conserva

150 giaurt cualune 80 mlsuc de caise (din conserva)
1 banane 2 piersici, fara samburi
200 mllapte 4 w jaurt
200 mllapte
300 mllapte cu ciocolata 2 < miere
2 pere, miez
600 mlsuc de mere
200 mliaurt 1 mango, fard sdmburi
1 mango, fard samburi
200 mllapte 300 mlsuc de mere
1 = miere 90 gzmeurd
12 capsuni
i’;%(;nr:l]lélpte 400 mlsuc de mere
12 capsuni 1 kiwi, decojit
150 g pepene
400 mllapte
1 banane 350 mllimonada
4 < miere 125 mlinghetatd de ciocolata
2 < extract de vanilie 100 g cirese, fara samburi
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lMpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe v 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeau ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 32 6e30MacHOCT, BKIIOUYNTENHO:

To3u ypen MOXe fia Ce NMOM3Ba OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKU, CETUBHY
VNN YMCTBEHN Bb3MOXHOCTW, UK 6€3 OMUT 11 NMO3HaHWA, ako Ca nop,
HaA30Pa/MHCTPYKTUPAHK U OCb3HABaT OMacHOCTUTE,

[leuata He Tps6Ba 4a 13NOM3BaT UK Aa UTPanT C ypefa.

[pbXTe ypena v kabena faned ot JOCTbMa Ha Aeua.

HenpaBunHaTta ynotpeba Ha ypefa MoXe Aa AoBeae A0 HapaHsBaHe.
M3knioueTe ypeaa OT KOHTaKTa Npeam CrinobssaHe, pasrnobssaHe naw
MoYNCTBaHE.

He ocTaBaiiTe ypepa 6e3 HabniogeHe, LOKaTo e BK/IOYEH B KOHTAKTa.

A\ He 06paboTBaiiTe ropeLy Wim BPALLM TEYHOCTH.

AKo KabenbT e NoBpeieH, TOM TPAOBaA /1a Ce NOAAMEHU OT MPOU3BOAUTENS,
HEroB NPeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCNYXBaHE UNK APYro

KBaJ'IVI(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3u yen nnue, 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB puckK.

®  He BuKopuCTOBYITE Lieit NPUCTPIV NOBAN3Y BaH, AyLLiB, GaceliHiB Ta iHWUX pe3epByapis i3 BoAoI.

. He n3non3gaiiTe npucTaBKkaTa 3a nacMpaHe B ropeLLo 0fro — JOPY YMEPEHO FOPELLOTO ONNO MOXe
Aa npean3srKa ronAamo nsrapsHe.
He ce onuTBaiiTe aa HaTpoluaBaTe Nnef, He ce OMUTBaNTe Aa HaKbJiLlaTe CypOBO MECO U BHUMaBaiiTe
MHOTO C OCTpHreTaTa.
He n3non3gaiite ypepaa 3a fpyru Lenu, OCBeH Te3u, ON1CaHN B HACTOALLNTE MHCTPYKLMU.
He n3non3BaitTe ypepaa, ako e NOBPELEH NN He paboTy U3pALHO.
He ocTaBsiiTe moTopa fja paboTu noBeye oT 1 MUHYTa, Tbil KaTo MOXe Aa nperpee. Cnep 1 MUHYyTa ro
U3KJloyeTe 3a Hall-ManKko 2 MUHYTK, 33 ia MOXKeE [la Ce OXNaay.
AKo 6neHavpaTe ropeLLy TEYHOCTU B TUraH, Npean fia NPUCTBANTE KbM TOBa AENCTBNE, He
3abpaBAilTe Aa ro OTCTpaHMTe OT KOT/IOHA 1 [ja O OCTaBUTE [la Ce OXaju.
He ocTaBaiiTe 6neHaepa B TUraHa, Tbid KaTo e Bb3MOXHO [JOIHaTa My YacT BCe OLLe fia e l0CTa
ropella 1 ToBa MOXe fja NoBpeay bneHaepa.

CAMO 3A AOMALLHA YNOTPEBA

UNIOCTPALLIUA

1. Hucka (i) 4. lpwucTaBka 3a nacmpaHe
2. Bwcoka (ii) 5. Octpune

3.  [Jpbxka

MOCTABAHE/CBAJIAHE HA NMPUCTABKU

1. W3knioyeTe ypena oT 3axpaHBaHETO.

2. 3apanocTaBuTe NpKCTaBKa 3a nacvpaHe, n3byTaliTte A [0 Kpas Ha fApbKKaTa 1 A 3aBbpTeTe 06paTHO
Ha YaCOBHMKOBaTa CTpesiKa.

3. 3apacBanuTe NpuUcTaBKa 3a NacupaHe, 3aBbpTeTe A N0 NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTPenKa U A
n3bpnariTte oT ApbKKaTa.
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BYTOHUTE 3A CKOPOCTTA

Bkilouete wencena B 3axpaHBaLy/is KOHTAKT.

HaTtvcHeTe ropHus GYTOH 3a HUCKA CKOPOCT 1 Fo NyCHeTe, 3a Aa U3KMounTe.

HatucHeTe gonHus GyTOH 3a BUCOKA CKOPOCT 1 1O MYCHETE, 33 [1a U3K/TIounTe.

Mo NPUHLMM, FoNeMUTE KONIMYECTBA, FbCTUTE CMECU 1 FONIAMOTO CbOTHOLLEHVE Ha TBbPAN YacTULy
npegnonarart no-Abara HaCTPOIKa Ha BPEMETO 1 MO-HUCKI CKOPOCTU.

Mo-ManKuTe KONMYeCTBa, NO-pefKUTe CMECH 11 MOBEYETO TEYHOCTM, OTKOSIKOTO TBbPAK YaCTULM,
npeganonarar no-KpaTky HaCTPOWKM Ha BPEMETO 1 NO-BUCOKI CKOPOCTU.

PBbKOXBATKATA

MpYHLMMHO, NPUCTABKaTa 3a NacMpaHe MOXe Aa BbpLUM BCUYKO, KOETO MOXE Aa NpaBi efnH
06VKHOBEH NacaTop, HO No-6bP30 1 C NO-MaNKo MEHE — NPABETE MallOHE3a, MNIEUYHM LIENKOBE,
FMafKuW TecTa Unn NAOKOBM HAMMTKN B rpaflympaHaTa yawa. MoxeTe ja cMecBaTe, CMUaTe Uiu
niopupate CbCTaBKMTE B TUraHa UK B KynaTa, B KOUTO LU M FoTBUTe.

KakbBTO 11 CbA fia M3NON3BATE, YBEPETE Ce, Ue TOli € BbPXY CTabuIHa, NN0CKa MOBBPXHOCT 1 ro
noAkpensiite Cbc cBO6OAHATA CM PbKa, 33 Aa NPEAOTBPATUTE Pa3MeCcTBaHETO My Mo paboTHaTa
MOBBHPXHOCT.

He notansitte npucTaBkaTa 3a nacupaHe o MACTOTO, KbAETO CE CBBbP3Ba C ApPbXKKaTa.

KoraTo A M3rion3sate B ropeLyy TEUHOCTY, He NO3BONABANTE OCTPUETO fia YAPA MOBBbPXHOCTTA NOA
b/, MOHEXe MOXKE [1a Pa3npbCHETE TEYUHOCT U3BBH KynaTa/TaBaTa/cbpa.

He BKntouBaiiTe, JOKAaTO OCTPUETO He € BLTPE B Cbja 3@ XpaHara.

W3KknioueTe, Npefy ia NOBAMIHETE OCTPUETO OT CbAa 3a XPaHaTa.

PN N NOAAPDKKA

1.

V3kniouete ypena nro n3pagete o1 KOHTaKTa.

2. MHoro BHMMaBaiiTe C oCTpreTaTa — He paboTeTe JUPEKTHO C TAX, U3MON3BaliTe HAMOHOBA
MOYNCTBALLA YeTKa.
3. /I36bpliete NOBbPXHOCTITE HA APbXKKATA C MeKa BNlaXHa Kbpna.
4. TouncTBaliTe pexelumAT Kpail Ha NpUCTaBKaTa 3a nacMpaHe ¢ ropelya BOAA U canyH, U C HaliNnoHoBa
yeTKa.
5. HenocTtaBsaiiTe KOATO 1 fia € YacT OT ypeAa B MUANHA MaLLMWHa.
PELLMKNUNPAHE
3a fa ce n36erHaT eKoNoryHN 1 3aPaBHU NPo6AEMU NOPAAN HANIMYME HA OMaCHU
cybCTaHUmY, ype[uTe, akyMynaTopHUTE U HeakymynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHn ¢
mmmm  €[IVH OT TE3U1 CUMBOJIU, He TPAOBA [la Ce M3XBbPNAT 3ae[JHO C HECOPTUPAHM OBLIUHCKM
oTnagbuy. BuHarv n3xsbpnaiiTe enekTpUYecKn 1 eNeKTPOHHN MPOAYKTU U, KbIeTo e
MPUI0XIMO, aKyMyNaTOPHY U HeaKyMynaTopHW 6aTepui, Ha NogXoAALLo opuLmanHo
MACTO 3a peyuKnrpaHe/cbbupaHe.
PELLENTA
> = ena w =CyneHa NbXnyKa (5 mn) ml = mununantpn
nbxuua (15 mn) g =rpamoge g = ckunuaka(u)
{/ = Bpb3Ka < =YaeHa

CYMNA OTNMPA3 UKAPTOOU

150 gnpa3s 800 mlBopga
150 g KapTodm con v nunep
2 ky6ueTa 6ynboH
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Pa36wiiTe npa3sa v KapTodunTe B NpoabKeHe Ha 2 ceKyHaw. MpexBbpreTe B ronsama TeHgxepa. lobaseTe
BofaTa 1 Kybuetata 6ynboH. CnoxeTe fia Bpy, KaTo pa3bbpkeate. Hamanete orbHs. Mokpuiite
TeHpxeparta ¢ kanak. Croxete Ha cnab orbH 3a 20 MuHyTU. OTCTpaHeTe oT orbHA. OcTaBeTe fla ce oxnagu
3a 30 MuHyTW. Pa3buiiTe fo nonyyaBaHe Ha rnagka cMec. 3atonneTe 4o TemMnepaTypa 3a cepBrpaHe (He
ocTassaiTe fa 3aBpu). JobaseTe noanpasKu Ha BKyc. CepBupaliite ¢ xnis6. 3a cyna ,Buiimcoas” kbm npasa u
KapToduTe fobaBeTe CUOMPCKM NYK, a NPefM Aa 3arpeeTe TeHKepaTa, cloxeTe byyka Macno, oxnageTe
cynaTa BMecTO fia A 3aTOn/mTe NOBTOPHO 1 JobaseTe 150 Mn CMeTaHa, Npeay fia A cepuparte CTyAeHa.

MANKAHTHA CYINA OT TUKBA

900 gTuKBa 1 < CMAAH KOpraHObp

2 W pacTUTeNHO Macno 1 % nncta ot KopuraHabP

2 npas3 2 W HUCKOMAc/eHa CMeTaHa/cMeTaHa Kpem
2  uecbH dpew

900 ml nuneLwuKm/3eneHuyKoB 6ynboH conn nunep

1 o CMAAH XUHAXKNOUN

Ob6eneTe TUKBaTa, OTCTPAHETE CEMKIUTE U A HAPEXETE Ha MapyueHLa. 3arpeinTe MacsioTo B TEHAXKEpa.
[lobaBeTe npasa, yecbHa 1 nognpasKuTe. Pa3dbpkaiite B NpoabmkeHNe Ha 3 MuHyTH. [lobaBeTe bynboHa
1 TrkBata. CroxeTe Aa Bpy, KaTo pa3bbpkBaTe. HamaneTte orbHs. [TokpuiiTe TeHKepaTa ¢ Kanak.
CnoxeTe Ha cnab orbH 3a 20-30 MUHYTU. OTCTPaHEeTE OT OrbHS.
[obaseTe, kaTo pa3bbpkBaTe, KOpUaHAbpa n cmeTaHaTa. OcTaBeTe Aa ce oxnaau 3a 30 MuHyTH. Pasbuiite
A0 NnonyyaBaHe Ha rnajjka cMec. 3atonneTe 4o TemrnepaTypa 3a cepBrpaHe (He 0CTaBAliTe fia 3aBpu).
[ob6aseTe nognpasku Ha BKyc. CeparpaliTe ¢ xnsb.

MECTO C KOPUAHAODBP
2 > nMcTa OT KopraHabp 125 ml 3exTuH
2 ) YeCbH 60 g[lapmesaH, HacTbpraH

60 g60poBu AAKM

Pa3buiiTe KopraHabpa, YeCbHa, 60POBUTE AKN 1 MONOBUHATA OT 3eXTUHA 0 NOJyYaBaHe Ha rMajKka cMec.
MpexsbpreTe B ronama Kyna. [lobaseTe, kaTo pa3bbpkeaTte, napmesaHa. [lobaBeTe 3exTvH cniopef
KenaHaTa rbCToTa: 3a ToneHe: rbCTo. 3a 3anMBKa: CPefHO MbCTO. 3a COC 3a nacTa: PAAKO.

nnogoBu CMYTUTA
Pa36uiiTe BCuKo A0 NonyyaBaHe Ha rnagka cmec.
4 e~ Kuceno Masako 200 ml mnsko
200 ml mnsiko 1 «— meq
2 w oBeceHa Kalla
1 6aHaH 300 mlmnsko
2 o mej 1 6aHaH
2 A6BSIKM, U3UNCTEHN OT CbpLiEBUHATA 12 arogn
170 g wokonafgos cnagonen 400 mlmnsko
300 mlnopTokanos cok 1 6aHaH
4 « mefq
150 g iorypT ¢ newHnym 2 < BaHW/OB eKCTPaKT
1 6aHaH
200 ml mnsko 360 mlnumoHaga
125 g BaHUnoOB cnagonen
300 ml WwoKonagoBo MAAKO 70 g CUHV 6OPOBUHKN

2 KpyLUW, U34NCTEHN OT CbpLIEBIHATA

300 ml nopToKanos cok
200 ml kuceno mnsko 300 ml cok oT 60pOBUHKM
1 MaHro, 6e3 KocTuKa 1 6aHaH
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4 napuyeta Kancuu OT KOHCepBa

80 ml cok ot Kaiicus (0T KOHCepBa)
2 npackoBw, 6€3 KOCTUMKN

4 @~ KNCeno MAsaKko

200 ml mnsako

2 -« Mmeq

600 mla6bikoB cok
1 MaHro, 6e3 KocTunka

300 ml a6bNKOB COK
90 g manuHmn
12 Arogm
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400 mla6bnKkoB cok
1 KunBwu, obenieHo
150 gnbnew

350 mlnumoraga
125 ml wokonagos cnagonen
100 g uepeLun, 6e3 KOCTUNKN
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