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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.

To avoid injury, take care handling the blades, emptying the jug, and
cleaning.

Misuse of the appliance may cause injury.

A The surfaces of the appliance will get hot.

Take care when adding hot liquid, as it may be ejected due to sudden
steaming.

Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.

Don't leave the appliance unattended while plugged in.

If you overfill, boiling liquids may be ejected.

Use the jug only with the motor unit supplied (and vice versa).

Ensure the appliance is in standby mode before removing the jug.

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 accessories or attachments other than those we supply.

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.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Cup 5 Jug
2. Lid 6. Handle
3. Lidlock 7. Motor unit
4. Juglock

HOW IT WORKS

Put the ingredients into the jug.
Choose a program.
Come back in half an hour (soup)/ an hour (sauce), adjust the seasoning, and eat.
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« Asit’sa combination of a blender and a heater, you can also use it to blend, to make smoothies, to
crush ice, and even boil potatoes.

ASSEMBLY

IMPORTANT: If either the lid or jug is incorrectly fitted the unit will not work.

1. Fitthe jug on top of the motor unit, and press down, till it clicks into place (it will only fit one way).

2. Tofitthe lid, hook the front of the lid over the jug spout (Fig. A).

3. Lower the lid and press down on the back of the lid until the lid lock clicks outwards (fig. B).

4. Fitthe cup into the hole in the lid. The cup is marked at 30ml and 60ml. Filled to the rim, it holds
130ml.

DISASSEMBLY

1. Lift the cup out of the lid.

2. Pressthe lid lock, and lift the lid off the jug.

3. Squeeze the jug lock into the handle, and lift the jug off the motor unit.

Removing the jug or the lid will cut power from the motor and heater, and the () light will go out.
Replacing them will reconnect the power, but you'll need to restart the motor and/or heater.
Don't run the motor without the cup, ingredients may be ejected through the hole.

FILLING

1. Normally, you should switch the appliance to standby (()), remove the jug from the motor unit, and
remove the lid from the jug, before filling the jug.

2. There are two MAX marks inside the jug. MAX, at 1.75 litres, for cold ingredients, and SOUP MAX, at
1.4 litres, for hot ingredients, like soup or sauce, where the ingredients will expand, when heated

3. Toadd ingredients while the appliance is working, remove the cup, add the ingredients via the hole
in the lid, then replace the cup.

POWER UP

1. Putthe plug into the power socket (switch the socket on, if it's switchable).
2. Theappliance beeps. The () light flashes. Press the ()) button until the light stays on.

BROWNING

1. Ifyou want to brown meat and/or vegetables before making soup, put 30ml oil or a large knob of
butter in the bottom of the jug, add the meat/vegetables, replace the lid and cup.

2. Press ©», cook for 1 minute, then press and release @, to stir things up a bit.

3. Remove the cup, have a look, then replace the cup.

4. Repeat till the browning looks right, add the rest of the ingredients and start the program.

CHOOSE YOUR PROGRAM

1. Press the button that corresponds with the program you want. The appliance will beep and the light
in the button will come on.
2. To cancel the program, press the button again. The appliance will beep and the light in the button

will go out.
¢y | standby motor off, heater off
@ | low speed blends for 2 minutes - for general blending
& | high speed blends for 2 minutes - for smoothies, milkshakes, etc.
@ |manualoperation | press @ to run the motor, release it to stop
R@ |ice crush blends for 10 sessions of 3 seconds on/3 second off
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PG | chunky soup heats for 35 minutes
blends for 13 seconds, beeps 5 times, the button light goes out

keeps warm for 40 minutes at 70-80°C
reverts to standby

& | smooth soup heats for 25 minutes

blends for 60 seconds, beeps 5 times, the button light goes out
keeps warm for 40 minutes at 70-80°C

reverts to standby

d

sauce heats and stirs for about an hour, then it beeps, the button light goes off,
and it reverts to standby

RP | boil/steam heats for 18 minutes till boiling

the button light goes out

the ()) button light turns white

keeps warm for 40 minutes at 70-80°C
reverts to standby

ADDING INGREDIENTS

Remove the cup, add the new ingredients, then replace the cup.
Check that the contents don't rise past the appropriate MAX/SOUP MAX mark.

FINISHED?

1

2
3.
4.
5
6

Press (1. The () light will flash.

Unplug the appliance.

Press the lid lock, and lift the lid off the jug.

Squeeze the jug lock into the handle, and lift the jug off the motor unit.
Pour the contents into a serving dish.

Replace the jug on the motor unit.

HINTS AND TIPS

If a recipe requires cheese or cream to be added, do this at the end of the program, to prevent
curdling. There will normally be sufficient heat left in the soup to melt cheese.

For uniform cooking, cut everything except cheese into cubes of 1.5-2.5cm.

Cut cheese into cubes no larger than 1.5cm.

Smoothies taste better when made with chilled ingredients.

Homemade soups may be refrigerated for 24 hours, or frozen for up to 4 weeks.

Be sparing with seasonings before cooking, then taste and adjust before serving.

For best results, use no more than 6 ice cubes in the ice crushing program.

CARE AND MAINTENANCE

1.

Switch off (()) and unplug the appliance before cleaning.

2. Clean as soon after use as possible, to avoid residue build-up.

3. Handwash the lid and cup, rinse, and air dry.

4. Wipe the outside of the motor unit and the inside and outside of the jug with a damp cloth.
RECYCLING

and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols

ﬁ E To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
|

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.
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A FEW RECIPES TO GET YOU STARTED

MOROCCAN VEGETABLE SOUP (SERVES 4)
1 red onion, peeled and chopped

1 red pepper, deseeded and chopped

1 green pepper, deseeded and chopped

1 leek, washed and chopped

1 stick celery, chopped

2 cloves garlic, peeled and chopped

PROGRAM P&
4009 tin chopped tomatoes
1 tbsp tomato purée
1 tsp ras el hanout spice blend
1 vegetable stock cube
250ml water
saltand pepper

Put all the ingredients in the jug. Add 250ml water. Press the P& button.

CREAMY MUSHROOM SOUP (SERVES 4)
30ml olive oil

1 onion, peeled and finely chopped

2 cloves garlic, peeled and crushed

3 sprigs thyme, leaves only

PROGRAMS ¥ / @/ =&
5009 mushrooms, washed and sliced
pinch salt and pepper
1 vegetable stock cube
100ml double cream

Put the oil, onion, garlic and thyme in the jug. Press the @< button. Cook for 2 minutes. Press and release
the @ button. Add the mushrooms and stock cube. Add water to the SOUP MAX mark. Press the =&
button. After 20 minutes, add the cream. Wait till the program ends, then serve.

CELERIAC AND APPLE SOUP (SERVES 4)
1 celeriac (approx. 750g), peeled and grated
2 green apples, peeled, cored and diced

2 cloves garlic, peeled and chopped

500ml milk

PROGRAM =&
1 vegetable stock cube
pinch salt and pepper
50g walnuts, chopped

Reserve the walnuts. Put the other ingredients in the jug. Press the =& button. Serve garnished with the

walnuts.

PEA AND HAM SOUP (SERVES 4)
6 spring onions, chopped

5009 frozen peas

100g baby leaf spinach

1 vegetable stock cube

PROGRAM =&
pinch salt and pepper
100ml double cream
water
1009 shredded cooked ham

Reserve the cream and ham. Put the other ingredients in the jug. Add water to the SOUP MAX mark. Press
the =& button. After 20 minutes, add the cream. Wait till the program ends, then stir in the ham and

serve.

THAI CHICKEN SOUP (SERVES 4)

2 shallots, peeled and sliced

1 red chilli, sliced

1 stalk lemon grass, finely chopped or 1 tbsp lemon
grass paste

small piece ginger, peeled and finely sliced

1 thsp fish sauce

PROGRAM PG
1 tsp palm sugar or caster sugar
400ml can coconut milk
600ml water
200g cooked chicken, shredded
small bunch coriander, chopped
juice of 1-2 limes

Reserve the chicken, coriander and lime juice. Put the other ingredients in the jug. Add 600ml water. Press
the @G button. After 30 minutes, add the chicken. Wait till the program ends, then stir in the chopped

coriander and lime juice, and serve.

TOMATO, RED PEPPER AND BASIL SOUP (SERVES 4)

6 tomatoes, diced

200g roasted red peppers (from a jar)
2 cloves garlic, peeled and crushed

1 thsp tomato purée

pinch sugar

PROGRAM =&
pinch salt and pepper

water

1 vegetable stock cube

small bunch basil, leaves only

Reserve the basil. Put the other ingredients in the jug. Add water to the SOUP MAX mark. Press the =&
button. After 20 minutes, add the basil. Wait till the program ends, then serve.



RICH TOMATO SAUCE (SERVES 4) PROGRAMS ¥ /@ / =P
A versatile tomato sauce, perfect for meatballs or pasta.

30ml olive oil 2 tsp sherry vinegar or red wine vinegar

1 onion, peeled and finely chopped 1 tsp caster sugar

2 cloves garlic, peeled and crushed salt and pepper

2 x400g tins plum tomatoes 1 bunch basil, leaves roughly chopped (optional)

1 thsp sun dried tomato paste or tomato purée

Put the oil, onion and garlic in the jug. Press the < button. Cook for 3 minutes. Press and release the ®
button. Add the tomatoes, tomato paste, sherry vinegar and sugar. Season with salt and pepper. Press the
7 button. Wait till the program ends, then stir in the chopped basil (optional) and serve.

VEGETABLE BOILING GUIDE

FOOD TIME (MIN) | FOOD TIME(MIN)
artichoke, hearts 11-16 corn, on cob, whole 5-8
asparagus 6-13 eggplant, diced 5-10
beans, green 12-18 parsnips 5-10
broccoli, florets 5-6 peas 8-12
brussels sprouts 6-11 potatoes (large), cut 15-18
cabbage, wedges 10-15 potatoes (small), whole 15-18
carrots, sliced 6-10 spinach 3-5
cauliflower, florets 6-8 turnips, cubed 5-8
SMOOTHIES PROGRAM 5]
BREAKFAST SMOOTHIE

4 tbsp natural yogurt 1 large banana, roughly chopped

200ml milk 2 tsp honey

2 tbsp oatmeal or porridge oats 2 apples, cored and roughly chopped

NUTTY BANANA SMOOTHIE

1509 hazelnut yogurt 200ml milk

1 large banana, roughly chopped

MANGO LASSI

200ml natural yogurt 200ml milk

1 ripe mango, peeled, stoned, and chopped 2 tsp honey

CHOCOLATE ORANGE SMOOTHIE

170g chocolate ice cream 300ml orange juice

BANANA, VANILLA & HONEY SMOOTHIE

400ml milk 4 tsp honey

1 large banana, roughly chopped 2 tsp vanilla extract

APPLE & MANGO SMOOTHIE

600ml apple juice 1 ripe mango, peeled, stoned, and chopped
CREAMY BLUEBERRY & VANILLA SMOOTHIE

360ml lemonade 70g blueberries

125g vanilla ice cream

CRANBERRY, ORANGE & BANANA SMOOTHIE

300ml orange juice 1 small banana, roughly chopped
300ml cranberry juice

PEACH & APRICOT SMOOTHIE

4 halves of tinned apricot (in juice) 4 tbsp natural yogurt
80ml apricot juice (from tin) 200ml milk
2 peaches, peeled, stoned, and chopped 2 tsp honey
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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 Gerdt ist fiir die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten sowie von Personen,
die Uber keine Erfahrung oder Kenntnisse in der Handhabung verfiigen,
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.
Um Verletzungen zu vermeiden, seien Sie beim Umgang mit den Messern,
beim Leeren des Mixbehalters sowie bei der Reinigung vorsichtig.

Bei nicht ordnungsgemal3em Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

Seien Sie beim Befiillen mit heiler Flissigkeit vorsichtig, da diese durch
plotzlichen Dampfausstol$ austreten kann.

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.

Flllen Sie zu viel hinein, kann kochende FlUssigkeit entweichen.
Verwenden Sie den Mixbehalter nur in Verbindung mit der im
Lieferumfang enthaltenen Motoreinheit (und andersherum).

Vergewissern Sie sich, dass sich das Gerat im Standby-Modus befindet,
bevor Sie den Mixbehalter abnehmen,

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieBRen.

@ Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem

Behalter oder anderen Gefal3en, die Wasser enthalten.

Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Messbecher 5. Mixbehalter
2. Deckel 6.  Griff

3. Offnungstaste Deckel 7. Motoreinheit
4, Offnungstaste Mixbehilter



WIE ES FUNKTIONIERT

. Geben Sie die Zutaten in den Mixbehalter.
Wahlen Sie ein Programm.

. Sobald Sie das Essen nach einer halben Stunde (Suppe)/ einer Stunde (SoRe) tiberpriift und
nachgewdirzt haben, ist das Ganze verzehrbereit.
Da das Gerét Uiber eine kombinierte Mix- und Aufwéarmfunktion verfiigt, kdnnen Sie es ebenfalls zum
Mixen, zum Zubereiten von Smoothies, zum Zerkleinern von Eis und sogar zum Kochen von
Kartoffeln verwenden.

MONTAGE

WICHTIG: Wurde der Deckel oder der Mixbehdlter nicht korrekt aufgesetzt, funktioniert das Gerat nicht.

1. Setzen Sie den Mixbehalter auf die Motoreinheit und driicken Sie ihn nach unten, bis er einrastet (er
kann nur in einer bestimmten Position eingesetzt werden).

2. Den Deckel befestigen Sie, indem Sie seine Vorderseite auf die Tiille des Mixbehilters setzen und
einhaken (Abb. A).

3. Senken Sie den Deckel und driicken Sie die hintere Seite nach unten, bis die Offnungstaste fiir den
Deckel herausgeschoben wird (Abb. B).

4. Setzen Sie den Messbecher in die Offnung im Deckel ein. Am Messbecher befinden sich
Markierungen bei 30ml und 60ml. Ist er bis zum Rand gefiillt, passen 130ml hinein.

ABMONTIEREN

1. Entfernen Sie den Messbecher vom Deckel.

2. Driicken Sie auf die Offnungstaste fiir den Deckel und nehmen Sie den Deckel vom Mixbehélter ab.

3. Driicken Sie die Offnungstaste fiir den Mixbehlter nach innen im Griff und nehmen Sie den
Mixbehalter von der Motoreinheit.

Nehmen Sie den Mixbehalter oder den Deckel ab, wird die Stromzufuhr zum Motor und fiir die

Aufwarmfunktion unterbrochen und die 2 Lampe erlischt. Setzen Sie sie wieder ein, wird die Stromzufuhr

wiederhergestellt, das Programm wird jedoch nicht neu gestartet.

Lassen Sie den Motor nicht ohne aufgesetzten Messbecher laufen, da ansonsten Zutaten durch die

Offnung entweichen kénnen.

BEFULLEN

1. Stellen Sie das Gerat auf Standby ((h), nehmen Sie den Mixbehalter von der Motoreinheit und
nehmen Sie den Deckel vom Mixbehdlter ab.

2. Ander Innenseite des Mixbehdlters befindet sich bei 1,75 Litern eine MAX Markierung, die sich auf
kalte Zutaten bezieht, und bei 1,4 Litern die Markierung SOUP MAX (SUPPE MAX), welche sich auf
heilRe Flussigkeiten bezieht, die sich beim Erhitzen ausdehnen.

3. Um bei laufendem Betrieb Zutaten hinzuzufiigen, nehmen Sie den Messbecher ab, geben Sie die
Zutaten Uber die Offnung im Deckel hinein und setzen den Messbecher anschlieBend wieder auf.

EINSCHALTEN

1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.
2. Das Gerat piept. Die () Lampe leuchtet auf. Driicken Sie die () Taste solange, bis die Lampe dauerhaft
leuchtet.

ANBRATEN

1. Mochten Sie Fleisch oder Gemiise vor dem Zubereiten der Suppe kurz anbraten:

2. Geben Sie 30 ml Ol oder ein groBes Stiickchen Butter auf den Boden des Mixbehilters.
3. Fugen Sie das Fleisch/Gemiise hinzu.

4, Setzen Sie den Deckel und den Messbecher wieder auf.
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5. Driicken Sie ¥ und lassen Sie das Ganze eine Minute lang garen.

6.  Driicken Sie kurz auf @, um die Zutaten zu wenden.

7. Nehmen Sie den Messbecher ab, liberpriifen Sie das Ganze und setzen Sie den Messbecher wieder auf.
8.  Wiederholen Sie den Vorgang, bis die Zutaten die gewiinschte Braune erreicht haben.

9.  Fugen Sie die restlichen Zutaten hinzu und starten Sie das Programm.
PROGRAMMAUSWAHL

1. Drlicken Sie die Taste flir das von Ihnen gewiinschte Programm.
2. Das Gerat piept und das Licht in der Taste leuchtet auf.

¢y | Standby Motor aus, Aufwarmfunktion aus, bereit
@ | niedrige Mixdauer 2 Minuten - fiir normales Mixen
Geschwindigkeit
& | Hohe Geschwindigkeit | Mixdauer 2 Minuten - fiir Smoothies, Milchshakes etc.
@ | manueller Betrieb Driicken Sie @, um den Motor zu starten, lassen Sie los, damit er anhalt
K@ | Eis zerkleinern Mixdauer 10 Mal im Wechsel 3 Sekunden an/aus
PG | Eintopf Aufwarmzeit 35 Minuten

Mixdauer 13 Sekunden, piept 5 Mal

Das Licht der Taste erlischt
Warmhaltedauer 40 Minuten bei 70-80°C
Schaltet in Standby um

ff§
Q

Cremesuppe Aufwarmzeit 25 Minuten

Mixdauer 60 Sekunden, piept 5 Mal

Das Licht der Taste erlischt
Warmhaltedauer 40 Minuten bei 70-80°C
Schaltet in Standby um

P | SoRe Aufwarmzeit und Verrlihren etwa eine Stunde
piept

Das Licht der Taste erlischt

Schaltet in Standby um

G | Kochen/Dampfgaren | Aufwdrmzeit 18 Minuten, bis das Ganze kocht
Das Licht der Taste erlischt

Das Licht in der () Taste wird weil3
Warmbhaltedauer 40 Minuten bei 70-80°C
Schaltet in Standby um

HINZUGEBEN VON ZUTATEN
. Nehmen Sie den Messbecher ab, fligen Sie die neuen Zutaten hinzu und setzen Sie den Messbecher
wieder auf.

« Achten Sie darauf, dass die Zutaten nur bis zur MAX/SOUP MAX Markierung eingefiillt werden.

FERTIG?

1. Die())-Taste betétigen. Die (/) Lampe leuchtet auf.

2. Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

3. Driicken Sie auf die Offnungstaste fiir den Deckel und nehmen Sie den Deckel vom Mixbehélter ab.
4. Driicken Sie die Offnungstaste fir den Mixbehélter nach innen im Griff und nehmen Sie den
Mixbehalter von der Motoreinheit.

Fillen Sie den Inhalt in eine Schiissel.

Setzen Sie den Mixbehalter wieder auf die Motoreinheit.
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HINWEISE UND TIPPS

. Soll einem Gericht Kése oder Sahne hinzugefiigt werden, geben Sie diese Zutaten erst zum Ende des
Programms hinzu, damit sie nicht gerinnen. Die Suppe sollte noch heif8 genug sein, damit der Kase
schmilzt.

. Fir gleichmé@Biges Garen schneiden Sie bis auf den Kase alle Zutaten in 1,5-2,5 cm groRe Wirfel.

. Schneiden Sie den Kase in Wiirfel, die nicht gréB3er sind als 1,5 cm.

. Smoothies schmecken besser, wenn sie aus gekiihlten Zutaten zubereitet werden.

. Selbstgemachte Suppen kénnen 24 Stunden lang im Kiihlschrank aufbewahrt oder bis zu 4 Wochen
tiefgefroren werden.

. Wiirzen Sie vor dem Kochen nur sparsam, kosten Sie anschlieBend und wiirzen Sie vor dem Servieren
nach.

. Am besten verwenden Sie flir das Programm zum Eis zerkleinern eine Eisw(rfelmenge zwischen 150
ml und 500 ml.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

2. Die Auenseite der Motoreinheit mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen.

3. Wischen Sie den Mixbehélter von innen und auBen mit einem feuchten Tuch ab.

4. Waschen Sie Deckel und Messbecher mit der Hand ab.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ E vermeiden, diirfen Gerdte 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
L Essloffel (15ml) g Gramm
/> Prise & Zweig
- Teeloffel (5ml) ml Milliliter
\17] Bund d Zehe/Zehen
MAROKKANISCHE GEMUSESUPPE (Ergibt 4 Portionen) PROGRAMM P&
rote Zwiebel, geschélt und gehackt 1 400 g Dose Tomaten gehackt
1 Porree, gewaschen und gehackt 1w~  Tomatenpiiree
1 rote Paprika, entkernt und gehackt 1« Ras el-Hanout Gewiirzmischung
1 Stange Sellerie, gehackt 1 Brihwiirfel (Gemise)
1 griine Paprika, entkernt und gehackt 250 ml Wasser
2d  Knoblauch, geschélt und gehackt Salz und Pfeffer
Geben Sie alle Zutaten in den Behalter. Die %P -Taste betatigen.
PILZCREMESUPPE (Ergibt 4 Portionen) PROGRAMM =&
1 Zwiebel, geschalt und fein gehackt - Salz und Pfeffer
30ml  Olivendl 1 Brithwiirfel (Gemdse)
2d  Knoblauch, geschélt und fein gehackt 100ml  Sahne
34  Thymian, nur die Blatter Wasser

5009 Champignons

Geben Sie das Ol zusammen mit der Zwiebel, dem Knoblauch und dem Thymian in den Behalter. Die
%qp-Taste betétigen. Lassen Sie das Ganze 2 Minuten lang garen. Die Taste @) driicken und loslassen.
Fligen Sie die Pilze und den Briihwiirfel hinzu. Fiillen Sie bis zur Markierung SOUP MAX Wasser ein. Die

= -Taste betétigen. Geben Sie nach 20 Minuten die Sahne hinzu. Warten Sie, bis das Programm beendet
ist, und servieren Sie anschlieBend.



APFEL-SELLERIE-SUPPE (Ergibt 4 Portionen)

1 Knollensellerie (ca. 750 g), geschélt und 1

gerieben 509
500ml Milch 2
2d  Knoblauch, geschalt und gehackt

PROGRAMM =&
Briihwiirfel (Gemiise)
Wallniisse, gehackt
griine Apfel, geschilt, entkernt und
gewdirfelt

- Salz und Pfeffer
Legen Sie die Wallnisse zuriick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behélter. Die =& -Taste betatigen.
Servieren Sie das Ganze mit den Wallniissen als Garnierung.

ERBSENSUPPE MIT SCHINKEN (Ergibt 4 Portionen) PROGRAMM =&
6 Frihlingszwiebeln, gehackt 1009  zerkleinerter Kochschinken

5009 tiefgefrorene Erbsen /™ Salz und Pfeffer

1009  Baby-Blattspinat 100ml Doppelrahm (Créme double)

1 Brihwiirfel (Gemiise) Wasser

Legen Sie den Doppelrahm und den Schinken zuriick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behélter.
Fiillen Sie bis zur Markierung SOUP MAX Wasser ein. Die =& -Taste betdtigen. Geben Sie nach 20 Minuten
die Sahne hinzu. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Servieren Sie das Ganze, nachdem Sie den
Schinken untergeriihrt haben.

THAI-HUHNERSUPPE (Ergibt 4 Portionen) PROGRAMM &

2 Schalotten, geschalt und geschnitten 1 kleiner Bund Koriander, gehackt

1 rote Chilischote, geschnitten 1« Palmzucker/feinster Zucker

1 Stangel Lemongras, fein gehackt 2009  Huhnerfleisch gekocht, zerkleinert
le—  Fischsauce Saft von 1-2 Limonen

1 400 ml Kokosmilch in der Dose 1 kleines Stlickchen Ingwer, geschalt und

600 ml Wasser diinn geschnitten

Legen Sie das Hiihnerfleisch, den Koriander und den Limonensaft zurtick. Geben Sie alle anderen Zutaten
in den Behalter. Die @& -Taste betdtigen. Fligen Sie nach 30 Minuten das Hiihnerfleisch hinzu. Warten
Sie, bis das Programm beendet ist. Rithren Sie den gehackten Koriander und den Limonensaft unter und
servieren Sie das Ganze.

BASILIKUMSUPPE MIT TOMATEN UND ROTER PAPRIKA (Ergibt 4 Portionen) PROGRAMM =&

2009 gegrillte rote Paprika (aus dem Glas) /> Salz und Pfeffer

6 Tomaten, gewiirfelt 1 Brihwiirfel (Gemiise)

2d  Knoblauch, geschalt und fein gehackt Wasser

1w~  Tomatenpiiree 1 kleiner Bund Basilikum, nur die Blatter
Zucker

Legen Sie den Basilikum zuriick. Geben Sie alle anderen Zutaten in den Behélter. Fiillen Sie bis zur
Markierung SOUP MAX Wasser ein. Die =& -Taste betatigen. Figen Sie den Basilikum nach 20 Minuten
hinzu. Warten Sie, bis das Programm beendet ist, und servieren Sie anschlieend.

SCHMACKHAFTE TOMATENSOSSE (Ergibt 4 Portionen) PROGRAMM P

1 Zwiebel, geschilt und fein gehackt 2 400 g Eiertomaten in der Dose

30ml  Olivenal 2« Sherry-Essig/Rotweinessig

2d  Knoblauch, geschalt und fein gehackt Salz und Pfeffer

1« Feiner Zucker \7 Basilikumblatter, grob gehackt (wahlweise)

1o~ Tomatenmark aus getrockneten Tomaten

Eine TomatensoRe, die zu Vielem passt - besonders gut zu Hackfleischbéllchen oder Pasta.

Geben Sie das Ol, die Zwiebel und den Knoblauch in den Behlter. Die €<>-Taste betitigen. Lassen

Sie das Ganze 3 Minuten lang kochen. Die Taste @ driicken und loslassen. Fligen Sie die Tomaten, das
Tomatenmark, den Sherry-Essig und den Zucker hinzu. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die \_P-Taste
betdtigen. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Riihren Sie den gehackten Basilikum unter
(wahlweise) und servieren Sie das Ganze.



HINWEISE ZUM KOCHEN VON GEMUSE

Gemiiseart Zeit (min) | Gemiiseart Zeit (min)
Artischockenherzen 11-16 Maiskolben, ganz 5-8
Spargel 6-13 Aubergine, gewiirfelt 5-10
Bohnen, griin 12-18 Pastinaken 5-10
Brokkoli, Réschen 5-6 Erbsen 8-12
Rosenkohl 6-11 Kartoffeln (groB), Stlicke 15-18
Kohl, Spalten 10-15 Kartoffeln (klein), ganz 15-18
Méohren, geschnitten 6-10 Spinat 3-5
Blumenkohl, Roschen 6-8 Ruben, gewdirfelt 5-8

SMOOTHIES PROGRAMM 5]

FRUHSTUCKSSMOOTHIE

2 Apfel, entkernt und grob gehackt 4w~ Haferflocken

8w~ Joghurt 2 Banane

400ml Milch 4« Honig

BANANE-NUSS-SMOOTHIE

1509  Haselnuss-Joghurt 200ml Milch

1 Banane

MANGO-LASSI

1 Mango, geschilt, entsteint und gehackt 200ml  Milch

200ml  Joghurt 2« Honig

SCHOKOLADEN-ORANGEN-SMOOTHIE

1709  Schokoladeneis 300ml Orangensaft

BANANE-VANILLE-SMOOTHIE MIT HONIG

400ml Milch 4« Honig

1 Banane 2« Vanillearoma

APFEL-MANGO-SMOOTHIE

1 Mango, geschilt, entsteint und gehackt 600ml  Apfelsaft

CREMIGER BLAUBEER-VANILLE-SMOOTHIE

360ml Limonade 709  Heidelbeeren

1259  Vanilleeis

CRANBERRY-ORANGEN-BANANEN-SMOOTHIE
300ml Orangensaft 1 Banane
300ml Cranberrysaft

PFIRSICH-APRIKOSEN-SMOOTHIE

4 Aprikosenhalften aus der Dose 4o~ Joghurt
80ml  Aprikosensaft (aus der Dose) 200ml Milch
2 Pfirsiche, geschalt, entsteint und gehackt 2« Honig



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.

Pour éviter toute blessure, faites preuve de prudence lors de la
manipulation des lames, de la vidange du bol et du nettoyage de l'appareil.
Une utilisation inappropriée de I'appareil peut causer des blessures.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Prenez garde lors de I'ajout de liquide chaud, car il pourrait étre expulsé
par un coup de vapeur brusque.

Débranchez I'appareil avant le montage, le démontage ou le nettoyage.
Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.

Si vous remplissez trop le bol, les liquides bouillants pourraient étre éjectés.
Utilisez le bol exclusivement avec le bloc moteur fourni (et vice-versa).
Assurez-vous que l'appareil est en mode de veille avant de retirer le bol.

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 I'eau.

N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Gobelet 5. Bol

2. Couvercle 6. Poignée

3. Verrou du couvercle 7. Bloc moteur
4. Verrou du bol

MODE DE FONCTIONNEMENT

Mettez les ingrédients dans le bol.
Choisissez un programme.



. Revenez dans une demi-heure (soupe) / une heure (sauce), rectifiez I'assaisonnement et servez.

. Comme cet appareil combine un mélangeur et un appareil chauffant, vous pouvez également
l'utiliser pour mélanger les aliments, pour faire des smoothies, broyer de la glace et méme pour cuire
des pommes de terre.

MONTAGE

IMPORTANT : Si le couvercle ou le bol n'est pas fixé correctement, I'appareil ne fonctionnera pas.

1. Abaissez le bol sur le bloc moteur et appuyez vers le bas jusqu'a ce qu'il s'enclenche a sa place (il y a
une seule position d'ajustement).

2. Pour fixer le couvercle, accrochez la partie avant du couvercle sur le verseur du bol (Figure A).

3. Abaissez le couvercle et appuyez sur la partie arriere du couvercle jusqu’a ce que le verrou du
couvercle s'enclenche vers I'extérieur (Figure B).

4. Insérez le gobelet dans le trou du couvercle. Le gobelet est gradué a 30 ml et a 60 ml. Rempli
jusqu'au bord, il contient 130 ml.

DEMONTAGE

1. Extrayezle gobelet du couvercle.

2. Appuyez sur le verrou du couvercle et extrayez le couvercle du bol.

3. Appuyezsur le verrou du bol dans la poignée et extrayez le bol du bloc moteur.

Lorsque vous retirez le bol ou le couvercle, I'alimentation électrique du moteur et de I'élément chauffant
est coupée et le voyant () s'étient. Lorsque vous remettez ces éléments en place, l'alimentation est
rétablie, mais le programme ne va pas redémarrer.

Ne faites pas tourner le moteur sans le gobelet, car les ingrédients pourraient étre éjectés par le trou.

REMPLISSAGE

1. Réglez'appareil sur le mode de veille (1)), retirez le bol du bloc moteur et retirez le couvercle du bol.

2. Alintérieur du bol, vous verrez la marque MAX a 1,75 litre pour les ingrédients froids et la marque
SOUP MAX a 1,4 litre pour les liquides chauds qui vont se dilater en chauffant.

3. Pour ajouter des ingrédients pendant que l'appareil est en cours de fonctionnement, retirez le
gobelet, ajoutez les ingrédients en les insérant par le tour dans le couvercle, puis remettez le gobelet
en place.

ALLUMAGE

1. Mettez la fiche dans la prise de courant.
2. Lappareil émettra un signal sonore. Le voyant (!) clignote. Appuyez sur le bouton () jusqu’a ce que le
voyant reste allumé.

DORER

Si vous souhaitez dorer de la viande ou des Iégumes avant de préparer la soupe :
Mettez 30 ml d'huile ou une grosse noix de beurre dans le fond du bol.

Ajoutez la viande/les légumes.

Remettez le couvercle et le gobelet.

Appuyez sur %S? et laissez cuire pendant 1 minute.

Appuyez sur @ puis lachez la touche pour mélanger les ingrédients.

Retirez le gobelet, jetez un coup d'oeil, puis remettez le gobelet en place.
Répétez I'opération jusqu'a ce que le brunissement vous semble adéquat.
Ajoutez les autres ingrédients et démarrez le programme.

CoNOU A WN S

CHOISISSEZ VOTRE PROGRAMME
1. Appuyez sur le bouton du programme que vous souhaitez utiliser.
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L'appareil émet un bip sonore et le voyant de la touche s'allume.

veille

moteur éteint, élément chauffant éteint, en attente

basse vitesse

mélange pendant 2 minutes — pour un mélange ordinaire

grande vitesse

mélange pendant 2 minutes - pour la préparation de smoothies,
milkshakes, etc.

fonctionnement
manuel

appuyez sur @ pour faire tourner le moteur, lachez le bouton pour
arréter

broyage de glace

mélange pendant 10 séquences de 3 secondes d'activation/ 3
secondes d'arrét

potage avec des
morceaux

chauffe pendant 35 minutes

mélange pendant 13 secondes, émet 5 bips sonores
le voyant de la touche s'éteint

maintient chaud pendant 40 minutes a 70-80° C
revient en mode veille

i
Q

potage onctueux

chauffe pendant 25 minutes

mélange pendant 60 secondes, émet 5 bips sonores
le voyant de la touche s’éteint

maintient chaud pendant 40 minutes a 70-80° C
revient en mode veille

sauce

chauffe et mélange pendant environ une heure
émet un bip sonore

le voyant de la touche s'éteint

revient en mode veille

G

ébullition/vapeur

chauffe pendant 18 minutes jusqu’a ébullition
le voyant de la touche s'éteint

le voyant de (!) bouton devient blanc

maintient chaud pendant 40 minutes a 70-80° C
revient en mode veille

AJOUTER DES INGREDIENTS
Retirez le gobelet, ajoutez les nouveaux ingrédients, puis remettez le gobelet en place.

Vérifiez que le contenu ne dépasse pas les marques MAX/SOUP MAX.

TERMINE ?

oA wn =

Appuyez sur le bouton (). Le voyant () clignote.

Débranchez I'appareil.

Appuyez sur le verrou du couvercle et extrayez le couvercle du bol.

Appuyez sur le verrou du bol dans la poignée et extrayez le bol du bloc moteur.
Versez le contenu dans un plat de service.

Remettez le bol sur le bloc moteur.

CONSEILS ET SUGGESTIONS

Si une recette requiert I'adjonction de fromage ou de creme, faites-le a la fin du programme afin
d'éviter le caillage. Le potage devrait étre suffisamment chaud pour faire fondre le fromage.

Pour une cuisson uniforme, découpez tous les ingrédients, a I'exception du fromage, en dés de
1,5-2,5cm.

Découpez le fromage en dés de 1,5 cm maximum.

Les smoothies sont plus savoureux si vous utilisez des ingrédients réfrigérés.

Les potages maison peuvent étre conservés au réfrigérateur pendant 24 heures, ou congelés jusqu'a
4 semaines.



. Soyez parcimonieux avec l'assaisonnement avant la cuisson, puis goUtez la préparation et ajustez
I'assaisonnement avant de servir.

. Pour des résultats optimaux, utilisez entre 150 ml et 500 ml de glagons dans le programme de
broyage de glace.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Eteignezl'appareil () et débranchez-le.

2. Essuyezl'extérieur du bloc moteur a l'aide d'un chiffon humide propre.
3. Essuyezl'intérieur et I'extérieur du bol avec un chiffon humide.

4. Lavezle couvercle et le gobelet a la main.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ E substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=mmm rechargeables présentant I'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

o~ cuillére a soupe (15ml) g grammes

-  pincée #  herbe aromatique
- cuillére a café (5ml) ml millilitres

\7 bouquet g gousse(s)

POTAGE DE LEGUMES MAROCAIN (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME %<&
1 oignon rouge, pelé et haché 1 400 g de tomates en conserve hachées

1 poireau, lavé et haché 1o~ de purée de tomate

1 poivron rouge, épépiné et haché 1« mélange d'épices ras el hanout

1 branche de céleri, hachée 1 cube de bouillon (légumes)

1 poivron vert, épépiné et haché 250ml eau

2g il pelé et haché sel et poivre

Mettez tous les ingrédients dans le bol. Appuyez sur le bouton <.

CREME DE CHAMPIGNONS (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME =&
1 oignon, pelé et finement haché I~ sel et poivre

30ml  d’huile d'olive 1 cube de bouillon (légumes)

3&  thym, feuilles uniquement 100ml  de créeme épaisse

2g il pelé et écrasé eau

5009 champignons

Mettez I'huile, 'oignon, l'ail et le thym dans le bol. Appuyez sur le bouton %4>, Faites cuire pendant 2
minutes. Appuyez et relachez le bouton @. Ajoutez les champignons et le cube de bouillon. Ajoutez
de I'eau jusqu'a la marque SOUP MAX. Appuyez sur le bouton =&. Aprés 20 minutes, ajoutez la créeme.
Attendez que le programme se termine, puis servez.

POTAGE AU CELERI-RAVE ET AUX POMMES (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME =&
1 céleri-rave (environ 750 g), pelé et rapé 1 cube de bouillon (légumes)

500ml lait 509 noix, hachées

- sel et poivre 2 pommes vertes, pelées, épépinées et

2d  ail, pelé ethaché coupées en dés

Réservez les noix. Mettez tous les autres ingrédients dans le bol. Appuyez sur le bouton =&. Servez avec
les noix en accompagnement.



POTAGE AUX POIS ET AU JAMBON (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME =&

6 oignons verts, hachés 1009  jambon cuit coupé en lambeaux
5009 petits pois surgelés /™ sel et poivre

1009 jeunes pousses d'épinards 100ml créme fraiche épaisse

1 cube de bouillon (Iégumes) eau

Réservez la creme et le jambon. Mettez tous les autres ingrédients dans le bol. Ajoutez de I'eau jusqu'a
la marque SOUP MAX. Appuyez sur le bouton =&. Apres 20 minutes, ajoutez la créme. Attendez que le
programme se termine. Incorporez le jambon et servez.

SOUPE DE POULET THAT (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME 29
2 échalotes, pelées et coupées en tranches Te—  sucre de palme/ sucre en poudre
1 piment rouge, coupé en tranches 1 400 ml de lait de noix de coco en boite
1 tige de citronnelle, hachée finement 600 ml eau
1o~ sauce de poisson 1 petit bouquet de de coriandre, haché
1 petit morceau de gingembre, pelé et jus de 1-2 citrons verts
émincé 2009 poulet cuit, coupé en lambeaux

Réservez le poulet, la coriandre et le jus de lime. Mettez tous les autres ingrédients dans le bol. Appuyez
sur le bouton R, Apres 30 minutes, ajoutez le poulet. Attendez que le programme se termine.
Incorporez la coriandre hachée et le jus de lime, puis servez.

POTAGE AUX TOMATES, POIVRONS ROUGES ET BASILIC (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME =&

2009  poivrons rouges grillés (en bocal) /™ sel et poivre

6 tomates, coupées en dés 1 cube de bouillon (Iégumes)

2d il pelé et écrasé eau

1o~ de purée de tomate 1 petit bouquet de basilic, feuilles
sucre uniquement

Réservez le basilic. Mettez tous les autres ingrédients dans le bol. Ajoutez de I'eau jusqu'a la marque SOUP
MAX. Appuyez sur le bouton =&. Apres 20 minutes, ajoutez le basilic. Attendez que le programme se
termine, puis servez.

SAUCE RICHE A LA TOMATE (POUR 4 PERSONNES) PROGRAMME P
1 oignon, pelé et finement haché 2« vinaigre de Xérés / vinaigre de vin rouge
30ml  huile d'olive

2d  ail, pelé et écrasé sel et poivre

1« sucreen poudre W  feuilles de basilic, hachées grossierement

2 400 g de tomates en conserve (facultatif)

1o~ pate de tomates séchées

Une sauce tomate polyvalente, idéale pour les boulettes de viande ou les pates.

Mettez I'huile, I'oignon et |'ail dans le bol. Appuyez sur le bouton %57, Faites cuire pendant 3 minutes.
Appuyez et relachez le bouton @. Ajoutez les tomates, la pate de tomate, le vinaigre de Xérés et le sucre.
Assaisonnez avec du sel et du poivre. Appuyez sur le bouton X_—F. Attendez que le programme se termine.
Incorporez le basilic haché (facultatif) et servez.

GUIDE DE CUISSON DES LEGUMES

aliment temps (min) | aliment temps (min)
artichauts, coeurs 11-16 mais, épi de mais, entier 5-8
asperges 6-13 aubergine, coupée en dés 5-10
haricots, verts 12-18 panais 5-10
brocoli, bouquets 5-6 pois 8-12
choux de Bruxelles 6-11 pommes de terre (grandes), coupées 15-18
chou, quartiers 10-15 pommes de terre (petites), entiéres 15-18
carottes, en tranches 6-10 épinards 3-5
chou-fleur, bouquets 6-8 navets, en cubes 5-8




SMOOTHIES

SMOOTHIE POUR LE PETIT-DEJEUNER
2 pommes, épépinées et hachées
grossieérement

8w yogourt

400 ml lait

SMOOTHIE BANANE AUX NOISETTES
1509  yogourt aux noisettes

1 banane
MANGO LASSI
1 mangue, pelée, dénoyautée et hachée

200ml yogourt
SMOOTHIE ORANGE CHOCOLAT
709  créme glacée au chocolat

SMOOTHIE BANANE, VANILLE ET MIEL
400ml lait

1 banane
SMOOTHIE POMME ET MANGUE
1 mangue, pelée, dénoyautée et hachée

SMOOTHIE CREMEUX AUX MYRTILLES ET A LA VANILLE

360ml limonade
1259  créme glacée a la vanille

SMOOTHIE AIRELLES, ORANGE ET BANANE
300ml jus d'orange
300ml jus dairelle

SMOOTHIE PECHE ET ABRICOT
moitiés d'abricots en conserve
80ml jus d'abricot (en conserve)
2 péches, pelées, dénoyautées et hachées
4o~ yogourt
200ml lait

2«  miel

4

200 ml

200 ml

2
300 ml

4o

2
600 ml

709

1

farine d'avoine
banane
miel

lait

lait
miel

jus d'orange

miel
extrait de vanille

jus de pomme

myrtilles

banane

PROGRAMME &ff



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.

Ga voorzichtig om met de mesjes, het ledigen van de kan en het
schoonmaken van het apparaat om letsels te vermijden.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Giet een hete vloeistof voorzichtig in het apparaat aangezien dit stoom
kan veroorzaken.

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.

Als u het apparaat te veel vult, kunnen kokende vloeistoffen overlopen.
Gebruik de kan alleen met de meegeleverde motoreenheid (en
omgekeerd).

Zorg ervoor dat het apparaat zich in stand-bymodus bevindt alvorens de
kan te verwijderen.

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.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.

Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Bekertje 5. Kan

2. Deksel 6. Handgreep

3. Dekselvergrendeling 7. Motoreenheid
4. Kanvergrendeling
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HOE HET WERKT

. Doe de ingrediénten in de kan.
Kies een programma.
. Kom terug binnen een half uur (soep) / een uur (saus), breng de bereiding op smaak en eet smakelijk.
«  Aangezien het apparaat een combinatie van een mixer en een verwarmingstoestel is, kunt u het ook
gebruiken om te mengen, smoothies te maken, ijs te malen en zelfs aardappelen te koken.

MONTAGE

BELANGRIJK: als het deksel of de kom onjuist geplaatst zijn, werkt de unit niet.

1. Plaats de kan in de motoreenheid en duw omlaag tot deze vastklikt (kan slechts op één manier
worden geplaatst).

2. Haakde voorkant van het deksel over de tuit van de kom om het deksel te plaatsen (Afb. 1).

3. Laat het deksel zakken en druk op de achterkant van het deksel tot de grendel naar buiten klikt (Afb. B).

4.  Plaats het bekertje in de opening van het deksel.

DEMONTAGE

1. Haal het bekertje uit het deksel.

2. Het bekertje heeft markeringen voor 30 ml en 60 ml. Indien geheel tot aan de rand gevuld, bevat het
130 ml.

3. Duw op de dekselvergrendeling en haal het deksel van de kan.

4. Druk de kanvergrendeling in het handgreep en haal de kan uit de motoreenheid.

Als u de kan of het deksel verwijdert, wordt de stroomtoevoer naar de motor en het verwarmingstoestel

onderbroken en dooft het lampje (. Plaats deze opnieuw om de stroomtoevoer te herstellen. Het

programma wordt echter niet herstart.

Laat de motor niet draaien zonder het bekertje omdat de ingrediénten door de opening kunnen worden

uitgeworpen.

VULLEN
1. Zethetapparaat in stand-by ((), haal de kan uit de motoreenheid en verwijder het deksel van de
kan.

2. De binnenkant van de kan heeft de markering MAX op 1,75 liter, voor koude ingrediénten en SOUP
MAX, op 1,4 liter, voor warme vloeistoffen die bij het opwarmen uitzetten

3. Alsuingrediénten wilt toevoegen terwijl het apparaat draait, verwijdert u het bekertje, voegt u de
ingrediénten toe via de opening van het deksel en plaatst u het bekertje opnieuw.

AANZETTEN

1. Steek de stekker in het stopcontact.
2. Hetapparaat geeft een pieptoon. Het lampje (/) knippert. Druk op () tot het lichtje aan blijft.

BRUINEN

1. Vlees of groenten bruinen alvorens de soep te maken:

2. Doe 30 mlolie of een flinke klont boter onder in de kan.

3. Voeg het vlees of de groenten toe.

4. Plaats het deksel en het bekertje opnieuw.

5. Druk op ¥ en bak gedurende 1 minuut.

6. Druk op @ en laat los om te roeren.

7. Verwijder het bekertje, neem een kijkje en plaats het bekertje opnieuw.
8.  Herhaal dit tot de ingrediénten voldoende zijn gebruind.

9. Voeg de resterende ingrediénten toe en start het programma.
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UW PROGRAMMA KIEZEN

1. Druk op de knop voor het gewenste programma.
2. Hetapparaat piept en het lampje van de knop licht op.

0 stand-by motor uit, verwarmingstoestel uit, wachten

® lage snelheid mengt gedurende 2 minuten - voor normaal mengen

& hoge snelheid mengt gedurende 2 minuten - voor smoothies, milkshakes, enz.
©] handmatige bediening | druk op @ om de motor te doen draaien, laat los om te stoppen

K@ |ijsmalen mengt gedurende 10 sessies van 3 seconden aan/3 seconden uit
PG | soep met brokjes warmt op gedurende 35 minuten

mengt gedurende 13 seconden, piept 5 keer
het lampje van de knop dooft

houdt warm gedurende 40 minuten op 70-80°C
keert terug naar stand-by

=g | soep zonder brokjes warmt op gedurende 25 minuten
mengt gedurende 60 seconden, piept 5 keer
het lampje van de knop dooft
houdt warm gedurende 40 minuten op 70-80°C
keert terug naar stand-by

P |saus warmt op en roert gedurende ongeveer één uur

piept
het lampje van de knop dooft
keert terug naar stand-by

QP koken/stomen warmt op gedurende 18 minuten tot aan het kookpunt
het lampje van de knop dooft

het lampje van knop () wordt wit

houdt warm gedurende 40 minuten op 70-80°C

keert terug naar stand-by

INGREDIENTEN TOEVOEGEN

Verwijder het bekertje, voeg de nieuwe ingrediénten toe en plaats het bekertje opnieuw.
. De ingrediénten mogen de aanduidingen MAX/SOUP MAX niet overschrijden.

KLAAR?

Druk op de (') knop. Het lampje () knippert.

Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

Duw op de dekselvergrendeling en haal het deksel van de kan.

Druk de kanvergrendeling in het handgreep en haal de kan uit de motoreenheid.
Giet de bereiding in een schaal.

Plaats de kan opnieuw op de motoreenheid.

AANWIJZINGEN EN TIPS
Als het recept kaas of room behoeft, voegt u deze aan het einde van het programma toe om klonters
te vermijden. Normaal gezien is de soep warm genoeg om de kaas te doen smelten.

. Als u alle ingrediénten gelijk wilt koken, snijdt u alle ingrediénten behalve de kaas in blokjes van
1,5-2,5cm.

. Snijd de kaas in blokjes die niet groter zijn dan 1,5 cm.

. Smoothies smaken beter als u deze met afgekoelde ingrediénten klaarmaakt.
Zelfgemaakte soep mag tot 24 uur in de koelkast worden bewaard en tot 4 weken in de diepvriezer.

. Doe niet te veel kruiden in de bereiding. Proef eerst en breng vervolgens op smaak alvorens te
serveren.

ounhcwn =
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. Voor het beste resultaat gebruikt u 150 ml tot 500 ml ijsblokjes bij het programma voor het malen
van ijs.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Schakel het apparaat uit (()) en trek de stekker uit.

2. Neem de buitenkant van de motoreenheid af met een schone, vochtige doek.
3. Maak de binnen- en buitenkant van de kan schoon met een vochtige doek.

4. Was het deksel en het bekertje met de hand.

RECYCLING
Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
ﬁ ﬁ apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
=mmm 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.

RECEPTIJES
o~ eetlepel (15ml) g gram
- snufje & takje
-— theelepel (5ml) ml milliliter
\7 bosje g teentje(s)
MAROKKAANSE GROENTESOEP (VOOR 4 PERSONEN) PROGRAMMA PG
rode ui, gepeld en fijngehakt 1 400 g fijngehakte tomaten uit blik
1 prei, gewassen en fijngehakt 1o~ tomatenpuree
1 rode paprika, zonder zaadjes en fijngehakt ~ 1«—  ras el hanout (kruidenmengsel)
1 stengel selderij, fijngehakt 1 dobbelsteentje (groente)
1 groene paprika, zonder zaadjes en fijngehakt 250 ml  water
2d  look, gepeld en fijngehakt zout en peper

Doe alle ingrediénten in de kan. Druk op de %<& knop.
ROMIGE CHAMPIGNONSOEP (VOOR 4 PERSONEN)

1 ui, gepeld en fijngehakt -
30ml  olijfolie 1
3£  tijm, alleen de blaadjes 100 ml
2d  look, gepeld en gemalen

5009 champignons

PROGRAMMA =g
zout en peper
dobbelsteentje (groente)
dubbele room
water

Doe de olie, ui, look en tijm in de kan. Druk op de <> knop. Kook gedurende 2 minuten. Druk de @ knop
en laat los. Voeg de champignons en het bouillonblokje toe. Giet water tot aan de markering SOUP MAX.
Druk op de =& knop. Voeg 20 minuten later de room toe. Wacht tot het programma is beéindigd en
serveer.

THAISE KIPPENSOEP (VOOR 4 PERSONEN) PROGRAMMA %<&
2 sjalotten, gepeld en in plakjes gesneden 1 400 ml kokosmelk

1 rode chili, in plakjes gesneden 600 ml water

1 stengel citroengras, fijngehakt 1 klein bosje koriander, fijngehakt

le—  vissaus sap van 1-2 limoenen

2009 gekookte kip, in stukjes gesneden 1 stukje gember, gepeld en in fijne plakjes

1«—  palmsuiker/basterdsuiker gesneden

Houd de kip, koriander en limoensap bij de hand. Doe alle andere ingrediénten in de kan. Druk op de
2P knop. Voeg 30 minuten later de kip toe. Wacht tot het programma is beéindigd. Voeg al roerend de
fijngehakte koriander en limoensap toe en serveer.
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KNOLSELDERIJSOEP MET APPEL (VOOR 4 PERSONEN) PROGRAMMA =&

1 knolselderij (van ong. 750 9) gepeld en 1 dobbelsteentje (groente)

geraspt 509  walnoten, fijngehakt

500ml melk 2 groene appels, gepeld, zonder klokhuis en
- zout en peper in blokjes

24  look, gepeld en fijngehakt
Houd de walnoten bij de hand. Doe alle andere ingrediénten in de kan. Druk op de =& knop. Versier met
de walnoten en serveer.

ERWTENSOEP MET HAM (VOOR 4 PERSONEN) PROGRAMMA =&
6 bosuitjes, fijngehakt 1009 in stukjes gesneden gekookte ham

5009 bevroren erwten /> zout en peper

1009 babyspinazie 100ml  dikke room

1 dobbelsteentje (groente) water

Houd de room en ham bij de ham. Doe alle andere ingrediénten in de kan. Giet water tot aan de
markering SOUP MAX. Druk op de =& knop. Voeg 20 minuten later de room toe. Wacht tot het
programma is beéindigd. Voeg al roerend de ham toe en serveer.

TOMATENSOEP MET RODE PAPRIKA EN BASILICUM (VOOR 4 PERSONEN) PROGRAMMA =&
2009 geroosterde rode paprika (in pot) /™ zout en peper

6 tomaten, in blokjes 1 dobbelsteentje (groente)

2d  look, gepeld en gemalen water

1o~ tomatenpuree 1 klein bosje basilicum, alleen de blaadjes

- suiker

Houd het basilicum bij de hand. Doe alle andere ingrediénten in de kan. Giet water tot aan de markering
SOUP MAX. Druk op de =& knop. Voeg 20 minuten later het basilicum toe. Wacht tot het programma is
beéindigd en serveer.

RIJKE TOMATENSAUS (VOOR 4 PERSONEN) PROGRAMMA \—?
1 ui, gepeld en fijngehakt 1o~ zongedroogde tomatenpuree

30ml  olijfolie 2« sherryazijn/rode wijnazijn

2d  look, gepeld en gemalen zout en peper

1 rietsuiker \7 blaadjes van basilicum, grofgemalen

2 400 g pruimtomaten uit blik (optioneel)

Een veelzijdige tomatensaus, ideaal voor gehaktballen of pasta.

Doe de olie, ui en look in de kan. Druk op de ©.» knop. Kook gedurende 3 minuten. Druk de @ knop en
laat los. Voeg de tomaten, tomatenpuree, sherryazijn en suiker toe. Breng op smaak met zout en peper.
Druk op de X2 knop. Wacht tot het programma is beéindigd. Voeg al roerend de gemalen basilicum toe
(optioneel) en serveer.

KOOKGIDS VOOR GROENTEN

ingrediént tijd (min) | ingrediént tijd (min)
artisjokkenharten 11-16 mais, met kolf, heel 5-8
asperge 6-13 aubergine, in blokjes 5-10
sperziebonen 12-18 pastinaken 5-10
broccoli, bloemknoppen 5-6 erwten 8-12
Brusselse spruiten 6-11 aardappelen (groot), gesneden 15-18
kool, schijfjes 10-15 aardappelen (klein), heel 15-18
wortels, in plakjes gesneden 6-10 spinazie 3-5
bloemkool, bloemknoppen 6-8 rapen, in blokjes 5-8
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SMOOTHIES PROGRAMMA gff
SMOOTHIE VOOR ONTBUT

2 appels, zonder klokhuis en grofgemalen 4w~ havermout
8w~ yoghurt 2 banaan
400ml melk 4« honing

BANAANSMOOTHIE MET NOTEN

1509  hazelnootyoghurt 200ml melk
1 banaan

MANGO LASSI

1 mango, gepeld, zonder steenpit en gemalen 200ml melk

200ml yoghurt 2« honing
SMOOTHIE VAN CHOCOLADE EN SINAASAPPEL

1709  chocolade-ijs 300ml sinaasappelsap
SMOOTHIE VAN BANAAN, VANILLE EN HONING

400 ml melk 4« honing

1 banaan 2« vanille-extract
SMOOTHIE VAN APPEL EN MANGO

1 mango, gepeld, zonder steenpit en gemalen 600 ml appelsap
ROMIGE SMOOTHIE VAN BOSBESSEN EN VANILLE

360ml limonade 709  Bosbessen

1259  vanille-ijs

SMOOTHIE VAN VEENBESSEN, SINAASAPPEL EN BANAAN
300ml sinaasappelsap 1 banaan
300ml cranberrysap

SMOOTHIE VAN PERZIK EN ABRIKOOS

4 halve abrikozen uit blik 2 perziken, gepeld, zonder steenpit en
80ml  abrikozensap (blik) gemalen
200ml melk 4o~ yoghurt

2« honing

25



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

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio puo 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 |'apparecchio.

Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.

Per evitare lesioni, prestare la massima attenzione quando si maneggiano
le lame, quando si svuota la caraffa e durante le operazioni di pulizia.
Luso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Fare attenzione quando si aggiunge liquido caldo, in quanto pu0 essere
espulso a causa di una improvvisa fuoriuscita di vapore.

Scollegare I'apparecchio prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.

Se si riempie troppo, i liquidi in ebollizione possono fuoriuscire.

Utilizzare la caraffa solo con il gruppo del motore fornito (e viceversa).
Assicurarsi che l'apparecchio sia in modalita standby prima di rimuovere la
caraffa.

Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.
® Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini

o altri recipienti contenenti acqua

Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.

Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO

IMMAGINI

1. Tapapequena 5. Jarra

2. Tapa 6. Asa

3. Cierredelatapa 7. Unidad motora
4. Cierredelajarra

COME FUNZIONA
Mettere gli ingredienti nella caraffa.
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. Scegliere un programma.

. Attendere circa mezz'ora (zuppa)/un’ora (salsa), regolare il condimento e servire.

. Dato che si tratta di una combinazione di miscelatore e scaldatore, potete anche usarlo per
mescolare, fare dei frappé, frantumare il ghiaccio e persino bollire le patate.

MONTAGGIO

IMPORTANTE: Se il coperchio o la caraffa sono montate in modo non corretto I'apparecchio non funziona.
1. Poggiare la caraffa sul gruppo del motore premere verso il basso fino a sentire uno scatto (si adatta

soltanto in una direzione).
2. Permontare il coperchio, agganciare la parte anteriore del coperchio sopra il beccuccio della caraffa
(Fig. A).
3. Abbassare il coperchio e premere sulla parte posteriore del coperchio fino a quando il coperchio
clicca verso I'esterno (Fig. B).
4. Inserire la tazza nel foro del coperchio.

SMONTAGGIO

1. Staccare la tazza dal coperchio.

2. Latazzaindicai livelli 30ml e 60ml. Riempita fino all'orlo, ha una capacita di 130ml.

3. Premere la chiusura del coperchio e staccare il coperchio dalla caraffa.

4, Premere la chiusura della caraffa nel manico e staccare la caraffa dal gruppo del motore.
Rimuovendo la caraffa o il coperchio si interrompe I'alimentazione al motore e allo scaldatore, e si spegne
la spia (). Riposizionandoli tornera l'alimentazione, ma non verra riavviato il programma.

Non fare funzionare il motore senza la tazza, gli ingredienti possono fuoriuscire attraverso il foro.

RIEMPIMENTO

1. Portare l'interruttore in posizione di standby (()), rimuovere la caraffa dal gruppo del motore, e
rimuovere il coperchio dalla caraffa.

2. Laparteinterna della caraffa ha un livello MAX di 1,75 litri, per gli ingredienti freddi, e un livello SOUP
MAX, di 1,4 litri, per i liquidi caldi che si espandono durante il riscaldamento

3. Peraggiungere ingredienti mentre |'apparecchio & in funzione, rimuovere la tazza, aggiungere gli
ingredienti mediante il foro nel coperchio, poi riposizionare la tazza.

ACCENSIONE

1. Inserire la spina nella presa di corrente.
2. Lapparecchio emettera un segnale acustico. La spia (') lampeggera. Premere il pulsante () fino a
quando la spia rimarra accesa.

ROSOLATURA

1. Sesidesidera rosolare carne o verdure prima di preparare una zuppa:
2. Mettere 30ml di olio 0 una grande noce di burro sul fondo della caraffa.
3. Aggiungere la carne/le verdure.

4. Riposizionare il coperchio e la tazza.

5. Premere %7 e cuocere per 1 minuto.

6. Premere e rilasciare @ per mescolare il tutto.

7. Togliere la tazza, controllare, poi riposizionare la tazza.

8.  Ripetere fino a quando la rosolatura sara completata.

9. Aggiungere il resto degli ingredienti e avviare il programma.

SCEGLIETE IL VOSTRO PROGRAMMA
1. Premere il pulsante del programma desiderato.
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2. Lapparecchio emette un segnale acustico e la spia del pulsante si illumina.
0 standby motore spento, scaldatore spento, in attesa
® bassa velocita mescola per 2 minuti - per mescolare grossolanamente
& alta velocita mescola per 2 minuti - per frappe, milkshake, etc.
@ funzionamento premere @ per mettere in funzione il motore, rilasciare per fermare
manuale
®@ | frantumazione mescola per 10 sessioni di 3 secondi acceso/3 secondi spento
ghiaccio
PG | zuppa rustica scalda per 35 minuti
mescola per 13 secondi, emette un segnale acustico per 5 volte
la spia del pulsante si spegne
mantiene il calore per 40 minuti a 70-80°C
ritorna in standby
=g | zuppa vellutata scalda per 25 minuti
mescola per 60 secondi, emette un segnale acustico per 5 volte
la spia del pulsante si spegne
mantiene il calore per 40 minuti a 70-80°C
ritorna in standby
P |salsa scalda e mescola per circa un‘ora
emette un segnale acustico
la spia del pulsante si spegne
ritorna in standby
Ko | ebollizione/vapore scalda per 18 minuti fino all'ebollizione
la spia del pulsante si spegne
la spia del pulsante (/) diventa bianca
mantiene il calore per 40 minuti a 70-80°C
ritorna in standby

AGGIUNTA DEGLI INGREDIENTI

Togliere la tazza, aggiungere i nuovi ingredienti, poi riposizionare la tazza.
Verificare che i contenuti non superino i livelli MAX/SOUP MAX.

FINITO?

oA wn =

Premere il pulsante (). La spia (/) lampeggera.

Staccare la spina dalla presa di corrente.

Premere la chiusura del coperchio e staccare il coperchio dalla caraffa.

Premere la chiusura della caraffa nel manico e staccare la caraffa dal gruppo del motore.
Versare i contenuti su un piatto da portata.

Riposizionare la caraffa sul gruppo del motore.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

Se una ricetta richiede aggiunta di formaggio o panna, aggiungerli alla fine del programma, per
evitare che il composto si coaguli. Di solito, nella zuppa, rimane calore sufficiente per fare fondere il
formaggio.

Per uniformare la cottura, tagliare tutto tranne il formaggio in cubetti di 1,5-2,5cm.

Tagliare il formaggio in cubetti non piu grandi di 1,5cm.

| frappé sono pill buoni quando sono preparati con ingredienti raffreddati.

Le zuppe casalinghe possono essere refrigerate per 24 ore, 0 congelate fino a 4 settimane.

Siate parsimoniosi con i condimenti prima della cottura, poi assaggiate e regolate prima di servire.
Per risultati migliori, utilizzare 150ml - 500ml di cubetti di ghiaccio nel programma di frantumazione
del ghiaccio.

28




CURA E MANUTENZIONE
1.

Spegnere l'apparecchio (()) e scollegarlo dalla presa di corrente.

2. Passare un panno pulito inumidito sull'esterno del gruppo del motore.

3. Passare un panno umido nella parte interna ed esterna della caraffa.

4. Lavare amano il coperchio e la tazza.

RICICLO
Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli

E ﬁ apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
== Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
RICETTA

o~ cucchiaio (15ml) g grammi

- pizzico & rametto

- cucchiaino (5ml) ml millilitri

\7 mazzetto d spicchio

ZUPPA MAROCCHINA DI VERDURE (4 PORZIONI) PROGRAMMA %<&

1 cipolla rossa, sbucciata e tritata 1 4009 di pezzettoni di pomodoro in scatola

1 porro, lavato e tritato 1w~ dipassata di pomodoro

1 peperone rosso, privato dei semi e tritato 1« miscela di spezie 'ras el hanout'

1 costa di sedano, tritata 1 dado (vegetale)

1 peperone verde, privato dei semi e tritato 250ml acqua

2d  aglio, shucciato e tritato sale e pepe

Mettere tutti gli ingredienti nella caraffa. Premere il pulsante 2P,

VELLUTATA DI FUNGHI (4 PORZIONI)

1 cipolla, sbucciata e finemente tritata
30ml  d'olio dioliva

3£  timo, solo foglie2 g

aglio, sbucciato e schiacciato

5009 funghi f-

Mettere l'olio, la cipolla, I'aglio ed il timo nella caraffa.

PROGRAMMA =&
sale e pepe
dado (vegetale)100 ml
di panna densa
acqua

1

Premere il pulsante %>, Cuocere per 2 minuti.

Premere e rilasciare il pulsante @. Aggiungere i funghi e il cubetto di dado. Aggiungere acqua fino al

limite massimo SOUP MAX Premere il pulsante =&.
fine del programma, poi servire.

MINESTRA DI POLLO TAILANDESE (4 PORZIONI)

2 scalogni, sbucciati ed affettati

1 peperoncini rossi, affettati

1 citronella in gambo, finemente tritata
1o~ sugodipesce

1e—  zucchero di palma/zucchero extra-fine
2009 pollo cotto, tagliuzzato

Dopo 20 minuti, aggiungere la panna. Attendere la

PROGRAMMA &
1 400ml di latte di noce di cocco in scatola
600 ml acqua
1 un mazzetto di coriandolo, tritato

il succo di 1-2 limette
zenzero a pezzettini, sbucciato e affettato
finemente

1

Mettere da parte il pollo, il coriandolo e il succo di limetta. Mettere tutti gli altri ingredienti nella caraffa.
Premere il pulsante @&, Dopo 30 minuti, aggiungere il pollo. Attendere la fine del programma.
Aggiungere mescolando il coriandolo tritato e il succo di limetta e servire.
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MINESTRA DI SEDANO-RAPA E MELA (4 PORZIONI) PROGRAMMA =&

1 sedano-rapa (c.ca 750 9), sbucciato e 1 dado (vegetale)

grattugiato 509  nodi, tritate
500ml Ilatte 2 mele verdi, sbucciate, private del torsolo e
- sale e pepe tagliate a dadini

2d  aglio, sbucciato e tritato
Mettere da parte le noci. Mettere tutti gli altri ingredienti nella caraffa. Premere il pulsante =&. Servire
guarnito con le noci.

MINESTRA DI PISELLI E PROSCIUTTO (4 PORZIONI) PROGRAMMA =&
6 cipollotti, tritati 1009  prosciutto cotto a striscioline

5009 piselli congelati /> sale e pepe

1009  spinacia foglie piccole 100ml panna liquida

1 dado (vegetale) acqua

Mettere da parte panna e prosciutto. Mettere tutti gli altri ingredienti nella caraffa. Aggiungere acqua fino
al limite massimo SOUP MAX Premere il pulsante =&. Dopo 20 minuti, aggiungere la panna. Attendere
la fine del programma. Aggiungere mescolando il prosciutto e servire.

ZUPPA DI POMODORO, PEPERONE ROSSO E BASILICO (4 PORZIONI) PROGRAMMA =&
2009 peperoni rossi arrostiti (in vasetto) - sale e pepe
6 pomodori, a dadini 1 dado (vegetale)
24 aglio, shucciato e schiacciato acqua
1o~ dipassata di pomodoro 1 un mazzetto di basilico, solo foglie
zucchero

Mettere da parte il basilico. Mettere tutti gli altri ingredienti nella caraffa. Aggiungere acqua fino al limite
massimo SOUP MAX Premere il pulsante =&. Dopo 20 minuti, aggiungere il basilico. Attendere la fine
del programma, poi servire.

SALSA DI POMODORO CONCENTRATA (4 PORZIONI) PROGRAMMA \—?
1 cipolla, sbucciata e finemente tritata 1w~  conserva di pomodoro
30ml oliodioliva 2« aceto di Sherry/aceto di vino rosso
24  aglio, shucciato e schiacciato sale e pepe
1« zucchero raffinato \7 foglie di basilico, tritate grossolanamente
2 400 g di pomodori tipo San Marzano in (facoltativo)
scatola

Una salsa di pomodoro versatile, perfetta per polpette o pasta.

Mettere l'olio, la cipolla e I'aglio nella caraffa. Premere il pulsante %<7, Cuocere per 3 minuti. Premere e
rilasciare il pulsante @. Aggiungere i pomodori, la conserva di pomodoro, I'aceto di Sherry e lo zucchero.
Condire con sale e pepe. Premere il pulsante \__P. Attendere la fine del programma. Aggiungere
mescolando il basilico tritato (facoltativo) e servire.

GUIDA PER BOLLIRE LE VERDURE

alimento tempo alimento tempo
(min) (min)

cuori di carciofo 11-16 mais, in pannocchia, intera 5-8
asparago 6-13 melanzana, a dadini 5-10
fagiolini 12-18 pastinache 5-10
cime di broccoli 5-6 piselli 8-12
cavoletti di Bruxelles 6-11 patate (grandi), tagliate 15-18
cavolo a spicchi 10-15 patate (piccole), intere 15-18
carote affettate 6-10 spinaci 3-5
cime di cavolfiore 6-8 rape, a cubetti 5-8
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FRAPPE PROGRAMMA &
FRAPPE PER COLAZIONE
2 mele, senza torsolo e tritate grossolanamente 4w~  farina d'avena
8w~ yogurt 2 banana
400 ml latte b miele
FRAPPE DI BANANA ALLE NOCI
1509  yogurtalla nocciola 200ml latte
1 banana
LASSI AL MANGO
1 mango, sbucciato, privato del nocciolo e 200ml latte @
tritato 200 ml 2« miele
yogurt
FRAPPE DI ARANCIA E CIOCCOLATO
1709 gelato al cioccolato 300ml succo d'arancia
FRAPPE DI BANANA, VANIGLIA E MIELE
400ml latte b miele
1 banana 2« estratto divaniglia
FRAPPE DI MELA E MANGO
1 mango, sbucciato, privato del nocciolo e succo di mela
tritato 600 ml
FRAPPE CREMOSO DI MIRTILLO E VANIGLIA
360ml limonata 709 mirtilli
1259  gelato alla vaniglia
FRAPPE DI PESCA E ALBICOCCA
4 albicocca in scatola tagliata a meta 4o~ yoqurt
80ml  succo dialbicocca (dalla scatola) 200ml latte
2 pesche, sbucciate, private del nocciolo e 2«  miele
tritate
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Lea las instrucciones, guérdelas 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 nifios utilicen el aparato ni jueguen con él.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

Para evitar cortes y quemaduras, tenga cuidado al manipular las cuchillas,
al vaciar la jarra y al limpiar el aparato.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

Tenga cuidado al ahadir liquidos calientes: pueden salpicar por un golpe
brusco de vapor.

Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

No deje el aparato desatendido mientras esta enchufado.

Los liquidos muy calientes pueden salpicar si se llena demasiado la jarra.
Use la jarra tnicamente con la unidad motora suministrada con el
producto (y viceversa).

Asegurese de que el aparato esta en modo standby antes de retirar la jarra.
Si el cable esta danado, 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 ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.

No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Copo 5. Jarro

2.  Tampa 6. Pega

3. Fechodatampa 7. Unidade motora
4. Fechodojarro

COMO FUNCIONA

Ponga los ingredientes en la jarra.

Elija un programa.

Deje esperar media hora (para sopas) / una hora (para salsas), rectifique de sal y otros condimentos y
sirva.
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. El aparato combina las funciones de una batidora y un calentador, por lo que puede usarlo para batir,
hacer smoothies, picar hielo e incluso hervir patatas.

MONTAJE

IMPORTANTE: El aparato no funcionard si la tapa o la jarra no estdn colocados correctamente.

1. Coloque lajarra sobre la unidad motora y empujela hacia abajo hasta que encaje en su sitio con un
clic (solo encaja en una posicion).

2. Paraencajar la tapa, enganche la parte frontal de la tapa en la boca de la jarra (fig. A).

3. Bajelatapay presione en su parte trasera hasta que el seguro haga clic y quede hacia fuera (fig. B).

4. Encaje la tapa pequeiia en el agujero de la tapa.

DESMONTAJE

1. Levante la tapa pequeia retirdndola de la tapa.

2. Latapa pequefia tiene dos marcas: una indica un nivel de 30 mly la otra, de 60 ml. Su capacidad
llena hasta el borde es de 130 ml.

3. Presione el cierre de la tapa y levante la tapa para retirarla de la jarra.

4.  Apriete el cierre de la jarra situado en la parte interna del asa y levante la jarra para retirarla de la
unidad motora.

Al retirar la jarra o la tapa se cortara la corriente del motor y el calentador y la luz con el simbolo () se

apagara. Al volver a colocar la jarra y la tapa la corriente se restablecerd, pero sin que se reinicie el

programa.

No ponga en funcionamiento el motor sin la tapa pequefa colocada: los ingredientes podrian salir

expulsados hacia fuera a través del agujero.

LLENADO

1. Ponga el aparato en modo standby (), retire la jarra de la unidad motora y retire la tapa de la jarra.

2. Laparteinterna de lajarra tiene la marca MAX, que indica 1,75 litros, para ingredientes frios, y la
marca SOUP MAX, que indica 1,4 litros, para liquidos calientes que se expanden al calentarse.

3. Paraafadiringredientes con el aparato funcionando, retire la tapa pequena, afada los ingredientes
a través del agujero de la tapa y vuelva a colocar la tapa pequefa.

ENCENDER

1. Enchufe el aparato a la corriente.
2. Lapanificadora emitira un pitido. La luz con el simbolo () parpadeara. Pulse el botdn (!) hasta que el
indicador luminoso permanezca encendido.

DORAR

Para dorar carne, o verduras antes de preparar sopa:

Ponga 30 ml de aceite o una nuez grande de mantequilla en el fondo de la jarra.
Afada la carne / la verdura.

Vuelva a colocar la tapa y la tapa pequena.

Pulsar el boton 9 y dejar cocinar durante 1 minuto.

Pulse y suelte el boton @ para remover los ingredientes.

Retire la tapa pequefia, compruebe el estado de los ingredientes y vuelva a colocarla.
Repita la operacion hasta que los ingredientes estén bien dorados.

Anada el resto de ingredientes y ponga en marcha el programa.

W ooNNUL A WN =

ELEGIR PROGRAMA

1. Pulse el botén correspondiente al programa que desea usar.
2. Elaparato emitird un sonido y la luz del botén se iluminara.
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standby motor apagado, calentador apagado, en espera

O
® velocidad baja mezcla durante 2 minutos - para mezclas en general
& velocidad alta mezcla durante 2 minutos - para smoothies, batidos, etc.
® funcionamiento pulse el botdn @ para poner en marcha el motor y suéltelo para
manual pararlo
@ | picar hielo mezcla durante 10 sesiones de 3 segundos funcionando / 3 segundos
apagado

PG | sopa de tropezones calienta durante 35 minutos

mezcla durante 13 segundos, emite una sefial acUstica 5 veces
la luz del botdn se apaga

mantiene caliente durante 40 minutos a 70-80°C

vuelve a modo standby

ff§
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sopa suave calienta durante 25 minutos

mezcla durante 60 segundos, emite una sefial acUstica 5 veces
la luz del botén se apaga

mantiene caliente durante 40 minutos a 70-80°C

vuelve a modo standby

P |salsa calienta y remueve durante aproximadamente una hora

emite una sefal acustica
la luz del botdn se apaga
vuelve a modo standby

G

hervir / cocer al vapor | calienta durante 18 minutos hasta hervir

la luz del botdn se apaga

la luz del boton () se pondra en blanco
mantiene caliente durante 40 minutos a 70-80°C
vuelve a modo standby

ANADIR INGREDIENTES

Retire la tapa pequena, afiada los nuevos ingredientes y vuelva a colocarla.
Compruebe que los ingredientes no rebasan las marcas MAX / MAX SOUP.

{HA TERMINADO?

1. Pulse el boton (). La luz con el simbolo () parpadeara.

2. Desenchufe el aparato.

3. Presione el cierre de la tapa y levante la tapa para retirarla de la jarra.

4. Apriete el cierre de la jarra situado en la parte interna del asa y levante la jarra para retirarla de la

unidad motora.

5. Vierta el contenido de la jarra en una fuente de servir.
6. Vuelva a colocar la jarra sobre la unidad motora.
CONSEJOS Y AYUDAS

Cuando prepare recetas que contengan queso o nata, aiada estos ingredientes al final del programa
para evitar que se corten. El calor residual debe bastar para que el queso se funda.

Para que la coccién sea uniforme, corte todos los ingredientes, excepto el queso, en dados de 1,5 a 2,5cm.
Corte el queso en dados no mayores de 1,5 cm.

Los smoothies saben mejor si se preparan con ingredientes frios.

Las sopas caseras pueden conservarse 24 horas en el frigorifico o hasta 4 semanas en el congelador.
Eche pocos condimentos al comenzar a cocinar los ingredientes; pruébelos y deles el punto justo
antes de servir.

Para obtener mejores resultados con el programa de picar hielo, utilice entre 150 y 500 ml de cubitos.
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato () y desenchufelo.

2. Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio himedo limpio.
3. Limpie el exterior y el interior de la jarra con un paiio humedo.

4. Laveamano latapay latapa pequefa.

RECICLAJE

2R

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

RECETAS

o~ cucharada (15ml) o gramos

- pizca & ramito
- cucharada pequena (5ml) ml mililitros

\7 manojo d diente(s)

SOPA DE VERDURAS AL ESTILO MARROQUI (PARA 4 PERSONAS) PROGRAMA P&
1 cebolla roja, pelada y picada 1 lata de 400 g de tomate triturado

1 puerro, lavado y picado 1w~ de puré de tomate

1 pimiento rojo, sin pepitas y picado 1« de mezcla de especias ras el hanut
1 tallo de apio, picado 1 cubito de caldo (verduras)

1 pimiento verde, sin pepitas y picado 250ml agua

2d  deajo, peladosy picados sal y pimienta

Poner todos los ingredientes en la jarra. Pulse el boton @&,

CREMA DE CHAMPINONES (PARA 4 PERSONAS) PROGRAMA =g

1 cebolla, pelada y muy picada - saly pimienta

30ml  aceite de oliva 1 cubito de caldo (verduras)
3£  detomillo (solo las hojas) 100ml de nata doble

2d  deajo, pelados y machacados agua

5009 champifiones

Poner en la jarra el aceite, la cebolla, el ajo y el tomillo. Pulse el botén %<2, Cocinar durante 2 minutos.
Pulse y suelte el boton @. Afadir los champifiones y un cubito de caldo. Afadir agua hasta la marca SOUP
MAX. Pulse el botén =&. Pasados 20 minutos, afiadir la nata. Esperar a que el programa termine, y servir.
SOPA DE APIO-NABO Y MANZANA (PARA 4 PERSONAS) PROGRAMA =&
1 apio-nabo (aprox. 750 g), pelado y rallado 1 cubito de caldo (verduras)

500ml leche 509  de nueces picadas
- sal y pimienta 2 manzanas verdes, peladas, descarozadas y
2d  deajo, pelados y picados cortadas en dados

Reservar las nueces picadas. Poner todos los ingredientes en la jarra. Pulse el boton =&. Servir
acompanada de las nueces picadas.

SOPA DE GUISANTES Y JAMON (PARA 4 PERSONAS) PROGRAMA =g

6 cebolletas, picadas 1009  de jamén cocido en tiras
5009 de guisantes congelados -  salypimienta

1009  de espinacas en hoja pequefia 100ml  de nata para cocinar

1 cubito de caldo (verduras) agua

Reservar la nata y el jamén. Poner todos los ingredientes en la jarra. Ahadir agua hasta la marca SOUP
MAX. Pulse el boton =&. Pasados 20 minutos, afiadir la nata. Esperar a que el programa termine. Aiadir
el jamonyy servir.

35



SOPA DE POLLO THAI (PARA 4 PERSONAS) PROGRAMA <G
2 chalotas, peladas y troceadas 1 manojo pequefio de cilantro, picado

1 chile rojo, troceado 1 lata de 400 ml de leche de coco

2009  de pollo cocido, cortado en tiras 1 trozo pequeno de jengibre, pelado y cortado
1o~ desalsa de pescado muy fino

1+ deazlcar de palma/ azUcar superfina zumo de 1-2 limas

600 ml agua

Reservar el pollo, el cilantro y el zumo de lima. Poner todos los ingredientes en la jarra. Pulse el boton
PG, Después de 30 minutos, anadir el pollo. Esperar a que el programa termine. Incorporar, sin dejar de

remover, el cilantro y el zumo de lima, y servir.

SOPA DE TOMATE, PIMIENTO ROJO Y ALBAHACA (PARA 4 PERSONAS)
2009  de pimientos rojos asados (de frasco) 1

PROGRAMA =&
manojo pequefio de albahaca (solo las

tomates, en dados hojas) /-
2d  deajo, pelados y machacados sal y pimienta
1o~ depuré de tomate 1 tallo de citronela (verbena india), picado muy
1 cubito de caldo (verduras) fino -

agua azucar

Dejar aparte la albahaca. Poner todos los ingredientes en la jarra. Adadir agua hasta la marca SOUP MAX.
Pulse el botén =&. Después de 20 minutos, afadir la albahaca. Esperar a que el programa termine, y
servir.

SALSA FUERTE DE TOMATE (PARA 4 PERSONAS) PROGRAMA P

1 cebolla, pelada y picada muy fina 1w~ de pasta de tomates secos

30ml  de aceite de oliva 2« devinagre de jerez / vinagre de vino tinto
2d  deajo, pelados y machacados sal y pimienta

1« azdcar glasé \1 hojas de albahaca, poco picadas (opcional)

2 latas de 400 g de tomate de pera

Una salsa de tomate versatil, ideal para albéndigas o pasta.

Poner el aceite, la cebolla y el ajo en la jarra. Pulse el boton %47, Cocinar durante 3 minutos. Pulse y suelte
el boton @. Afradir los tomates, la pasta de tomate, el vinagre de jerez y el azlcar. Salpimentar. Pulse el
botén 2. Esperar a que el programa termine. Incorporar la albahaca picada (opcional) y servir.

GUIA DE COCCION DE VERDURAS

ingredientes tiempo (min) | ingredientes tiempo (min)
alcachofas, corazones 11-16 maiz, en mazorca, entera 5-8
esparragos 6-13 berenjena, en dados 5-10
judias verdes 12-18 chirivias 5-10
brécol, cogollos 5-6 guisantes 8-12
coles de Bruselas 6-11 patatas (grandes), cortadas 15-18
repollo, en trozos 10-15 patatas (pequenas), enteras 15-18
zanahorias, en trozos 6-10 espinacas 3-5
coliflor, cogollos 6-8 nabos, en dados 5-8
SMOOTHIES PROGRAMA &
SMOOTHIE DE DESAYUNO
2 manzana, descarozada y cortada en trozos grandes 8w yogurt
400 ml leche 4w~ harina de avena
2 platano 4o miel
SMOOTHIE DE PLATANO CON NUEZ
1509 yogurt de avellanas 1 platano

200 ml leche
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LASSI DE MANGO

1 mango, pelado, deshuesado y troceado

200 ml leche
SMOOTHIE DE CHOCOLATE Y NARANJA

1709 helado de chocolate
SMOOTHIE DE PLATANO, VAINILLA Y MIEL

400 ml leche

4o miel
SMOOTHIE DE MANZANA Y MANGO

1 mango, pelado, deshuesado y troceado
SMOOTHIE CREMOSO DE ARANDANO Y VAINILLA
360 ml limonada

709  arandanos

SMOOTHIE DE ARANDANO, NARANJA Y PLATANO
300 ml zumo de naranja

1 platano

SMOOTHIE DE MELOCOTON Y ALBARICOQUE
80ml zumo de albaricoques en almibar

2 melocotones, pelados, deshuesados y troceados
200ml leche
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200 ml yogurt
2« miel

300 ml zumo de naranja

1 platano
2« extracto de vainilla

600 ml zumo de manzana

1259 helado de vainilla

300 ml zumo de arandanos

4 albaricoques en almibar
4w yogurt
2« miel



Leia as instrugoes 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 PRECAUCAO 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 criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

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

Para evitar ferimentos, tenha cuidado ao manusear as laminas, ao esvaziar
o jarro e ao limpar.

Utilizar o aparelho incorrectamente podera resultar em ferimentos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Tenha cuidado ao acrescentar liquidos quentes, pois podem ser expelidos
devido a vaporiza¢ao repentina.

Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

E possivel que liquidos a ferver transbordem se encher em demasia.

Use o jarro apenas com a unidade motora fornecida (e vice-versa).
Certifique-se de que o aparelho se encontra em modo de espera antes de
remover o jarro.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou qualquer profissional devidamente qualificado devera substitui-
lo para se evitarem riscos.

& Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou

outros recipientes que contém agua.

Nao utilize acessdrios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.

Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Copo 5. Jarro

2. Tampa 6. Pega

3. Fechodatampa 7. Unidade motora
4.  Fechodojarro
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COMO FUNCIONA

«  Coloque os ingredientes no jarro.

. Escolha um programa.

«  Aguarde meia hora para sopas, uma hora para molhos e ajuste o tempero. Sirva em seguida.

. Uma vez que se trata da combinacao de uma liquidificadora com um aquecedor, poderd usar o
aparelho também para misturar, para fazer smoothies, para esmagar gelo e até cozer batatas.

MONTAGEM

IMPORTANTE: a unidade nao funciona se a tampa ou o jarro nao forem colocados corretamente.

1. Desca o jarro até a unidade motora e prima para baixo até encaixar no sitio com um estalido (s6
encaixa de uma forma).

2. Paraencaixar a tampa, enganche a parte frontal da tampa sobre o bico do jarro (fig. A).

3. Descaatampa e prima a sua parte posterior até que o bloqueio da tampa encaixe com um estalido
(fig. B).

4.  Encaixe o copo na abertura da tampa.

DESMONTAGEM

1. Levante o copo para fora da tampa.

2. Ocopo possui as marcas 30 ml e 60 ml. Cheio até ao rebordo comporta 130 ml.

3. Prima o fecho da tampa e levante a tampa para fora do jarro.

4, Aperte o fecho do jarro para o interior da pega e levante o jarro para fora da unidade motora.
Remover o jarro ou a tampa interrompera o fluxo eléctrico ao motor e ao aquecedor e a luz () desligar-
se-a. Voltar a coloca-los retomara o fluxo, mas nao reiniciara o programa.

Nao coloque o motor em funcionamento sem o copo, pois os ingredientes poderao ser cuspidos através
da abertura.

ENCHER
1. Coloque o aparelho no modo de espera (()), remova o jarro da unidade motora e retire a tampa do
jarro.

2. Ointerior do jarro possui as marcas MAX (1,75 litros) para ingredientes frios e SOUP MAX (1,4 litros)
para liquidos quentes que aumentardo quando aquecidos.

3. Paraadicionar ingredientes enquanto o aparelho esta a funcionar retire o copo, adicione os
ingredientes através da abertura da tampa e volte a colocar o copo.

LIGAR

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.
2. Oaparelho emitird um sinal sonoro. A luz (/) piscara. Prima o botédo () até que a luz fique ligada de
forma permanente.

DOURAR

Se pretender dourar a carne ou legumes antes de fazer a sopa:

Coloque 30 ml de éleo ou uma noz grande de manteiga no fundo do jarro.
Adicione a carne/legumes.

Volte a colocar a tampa e o copo.Prima %4> e deixe cozinhar durante 1 minuto.
Prima e liberte @ para movimentar os ingredientes.

Remova o copo, espreite e depois volte a coloca-lo.

Repita este processo até ficar satisfeito com os resultados.

Adicione os ingredientes restantes e comece o programa.

PNV AW =
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ESCOLHER O PROGRAMA

1. Prima o botéo do programa que deseja.
2. Oaparelho emitird um sinal sonoro e a luz do botdo iluminar-se-a.

0 modo de espera motor desligado, aquecedor desligado, a aguardar

® velocidade baixa mistura durante 2 minutos - para a maioria das misturas

& velocidade alta mistura durante 2 minutos - para smoothies, batidos, etc.

@ operagao manual prima @ para accionar o motor, liberte-o para parar

K@ | esmagador de gelo mistura durante 10 sessdes de 3 segundos ligado/3 segundos
desligado

WG | sopacom pedagos aquece durante 35 minutos

mistura durante 13 segundos, emite sinal sonoro 5 vezes
a luz do botéo desliga-se

mantém o aquecimento durante 40 minutos a 70-80°C
retorna ao modo de espera

ff§
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sopa cremosa aquece durante 25 minutos

mistura durante 60 segundos, emite sinal sonoro 5 vezes
aluz do botdo desliga-se

mantém o aquecimento durante 40 minutos a 70-80°C
retorna ao modo de espera

< |molho aquece e movimenta durante cerca de uma hora
emite sinal sonoro

aluz do botdo desliga-se

retorna ao modo de espera

@ | ferver/vapor aquece durante 18 minutos até atingir fervura

a luz do botéo desliga-se

aluz do botéo () fica branca

mantém o aquecimento durante 40 minutos a 70-80°C
retorna ao modo de espera

ADICAO DE INGREDIENTES

. Remova o copo, adicione os novos ingredientes e depois volte a colocé-lo.
«  Certifique-se de que o contetido ndo ultrapassa a marca MAX/SOUP MAX.

TERMINOU?

Prima o botéo “()” A luz () piscara.

Desligue o aparelho.

Prima o fecho da tampa e levante a tampa para fora do jarro.

Aperte o fecho do jarro para o interior da pega e levante o jarro para fora da unidade motora.
Verta o contetido num prato de servir.

. Volte a colocar o jarro na unidade motora.

CONSELHOS E SUGESTOES

. Se uma receita requerer queijo ou queijo creme, adicione no final do programa para evitar coalhar.
Geralmente, restara calor suficiente na sopa para derreter o queijo.

«  Parauma confec¢do uniforme, corte tudo em cubos de 1,5-2,5 cm, excepto o queijo.

. Corte o0 queijo em cubos ndo maiores que 1,5 cm.

« Ossmoothies tém melhor sabor quando feitos com ingredientes frios.

«  Sopas caseiras podem ser refrigeradas durante 24 horas ou congeladas durante 4 semanas.

. Nao exagere no tempero antes de cozinhar. Pelo contrario, saboreie e ajuste antes de servir.

. Para obter os melhores resultados, use cubos de gelo entre 150 ml e 500 ml no programa de
esmagamento de gelo.

A WN
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CUIDADO E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho (()) e desligue-o da corrente.

2. Limpe a superficie externa da unidade motora com um pano limpo e seco.
3. Limpe ojarro, por dentro e por fora, com um pano himido.

4.  Lave atampa e o copo a mao.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos néo
I

deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

RECEITAS ‘
colher de sopa (15ml) g gramas m

v
- pitada £ raminho
< colherde cha (5ml) ml - mililitros
»  molho g  dente
SOPA DE LEGUMES MARROQUINA (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA %<&
1 cebola roxa, descascada e picada 2@  dentesde alho, descascados e picados
1 alho francés, lavado e picado 1w~ de concentrado de tomate
1 pimento vermelho, sem sementes e picado 1+~  mistura de especiarias “ras el hanout”
1 haste de aipo, picado 1 cubo de caldo (legumes)
1 pimento verde, sem sementes e picado 250ml agua
1 400 g de tomates picados de lata sal e pimenta
Coloque os ingredientes todos no jarro. Prima o botdo "*<&”
SOPA DE COGUMELOS CREMOSA (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA =&
1 cebola, descascada e picada finamente l~ salepimenta
30ml  de azeite 1 cubo de caldo (legumes)
3&  raminhos de tomilho, apenas as folhas 100ml de natas
5009 cogumelos agua

2d  dentes de alho, descascados e esmagados

Coloque o 6leo, a cebola, os dentes de alho e o tomilho no jarro. Prima o botdo “@<»” Cozinhe durante
2 minutos. Pressione e solte o botao @. Adicione os cogumelos e o cubo de caldo. Adicione 4gua até
a marca SOUP MAX. Prima o botéo “=&" Apds 20 minutos, adicione o creme. Aguarde o programa
terminar e sirva em seguida.

SOPA DE MAGA E RAIZ DE AIPO (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA =&
1 raiz de aipo (aprox. 750 g), descascado e ralado 500 ml leite
2& dentes de alho, descascados e picados l~ salepimenta
1 cubo de caldo (legumes) 509 nozes, picadas
2 macas verdes, descascadas, sem nucleo e cortadas em pedacos grosseiros

Reserve as nozes. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Prima o botao “=&" Sirva guarnecido
com as nozes.

SOPA DE FIAMBRE E ERVILHAS (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA =&
6 cebolinhas novas, picadas 1009 fiambre cozinhado e desfiado

5009 ervilhas congeladas - salepimenta

1009 espinafre bebé 100ml natas

1 cubo de caldo (legumes) agua

Reserve as natas e o fiambre. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Adicione agua até a marca
SOUP MAX. Prima o botédo "=&" Apds 20 minutos, adicione o creme. Aguarde o programa terminar.
Misture o fiambre e sirva.
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SOPA DE GALINHA TAILANDESA (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA PG

2 chalotas, descascadas e cortadas em rodelas 1 400 ml de leite de coco de lata

1o~ molho de peixe 600ml agua

1 malagueta vermelha, cortada em rodelas 1 pequeno molho de coentros, picados

2009 galinha cozida, desfiada sumo de 1-2 limas

1 haste de erva-limao, picada finamente 1 pedaco de gengibre pequeno, descascado e
Te—  agucar de palma/agucar fino cortado em rodelas finas

Reserve a galinha, os coentros e o sumo de lima. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Prima o
botdo “*P&" Apods 30 minutos, adicione a galinha. Aguarde o programa terminar. Misture os coentros
picados e o sumo de lima e sirva.

SOPA DE TOMATE, PIMENTO VERMELHO E MANJERICAO (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA =G

2009 pimentos vermelhos assados (de jarro) - salepimenta
1o~ de concentrado de tomate 1 cubo de caldo (legumes)
6 tomates, cortados em pedacos grosseiros agua
l~  acucar 1 pequeno molho de manjericao, apenas as
2d  dentes de alho, descascados e esmagados folhas

Reserve o manjericdo. Coloque todos os outros ingredientes no jarro. Adicione dgua até a marca SOUP
MAX. Prima o botdo “=&" Apds 20 minutos, adicione o manjericdo. Aguarde o programa terminar e sirva
em sequida.

MOLHO DE TOMATE RICO (PARA 4 PESSOAS) PROGRAMA \—?
1 cebola, descascada e picada finamente 1w~ pasta de tomate seco ao sol

30ml azeite 2«—  vinagre de xerez/vinagre de vinho tinto

2&  dentes de alho, descascados e esmagados sal e pimenta

Te—  aglcar branco refinado folhas de manjericéo, picadas

2 400 g de tomate-chucha de lata grosseiramente (opcional)

Um molho de tomate versatil, perfeito para alméndegas ou massa.

Coloque o azeite, a cebola e 0 alho no jarro. Prima o botédo “%<»” Cozinhe durante 3 minutos. Pressione e
solte o0 botdo @. Adicione os tomates, a pasta de tomate, o vinagre de xerez e o aglicar. Tempere com sal
e pimenta. Prima o botdo “\—_P" Aguarde o programa terminar. Misture o manjericdo picado (opcional) e
sirva.

GUIA DE COZEDURA DE LEGUMES

ingrediente tempo (min) | ingrediente tempo (min)

alcachofra, os coragoes 11-16 macaroca de milho inteira 5-8

espargos 6-13 beringela, cortada em pedagos 5-10
grosseiros

feijdo verde 12-18 rabano 5-10

brécolos, floretes 5-6 ervilhas 8-12

couves-de-bruxelas 6-11 batatas (grandes), cortadas 15-18

couve, fatiada 10-15 batatas (pequenas), inteiras 15-18

cenouras, cortadas em rodelas 6-10 espinafres 3-5

couve-flor, floretes 6-8 nabos, cortados em cubos 5-8

SMOOTHIES PROGRAMA &

SMOOTHIE DE PEQUENO-ALMOCO

2 magas, sem nucleo e picadas grosseiramente 4w~ aveia

8w~ iogurte 2 banana

400ml leite b mel
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SMOOTHIE DE BANANA COM AROMA A NOZES

1509
1

iogurte de avela
banana

LASSIDE MANGA

1

manga, descascada, sem carogo e picada

200ml iogurte

SMOOTHIE DE CHOCOLATE E LARANJA

709

SMOOTHIE DE BANANA, BAUNILHA E MEL

gelado de chocolate

400 ml leite

1

SMOOTHIE DE MAGCA E MANGA
manga, descascada, sem carogo e picada

SMOOTHIE DE MIRTILOS E BAUNILHA CREMOSO

1

banana

360 ml limonada

1259

SMOOTHIE DE PESSEGO E ALPERCE
metades de alperce enlatado
calda de alperce (da lata)

4
80ml
2

gelado de baunilha

200 ml

200 ml

2«
300 ml

4o

2«
600 ml

709

Lo
200 ml

péssegos, descascados, sem caroco e picados 2«
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende 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.

Barn ma hverken benytte eller lege med apparatet.

Apparatet og ledningen skal holdes uden for bgrns raekkevidde.

For at undga tilskadekomst skal man udvise forsigtighed ved handtering af
klingerne, samt nar blenderglasset temmes og renggres.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

Pas pa nar du tilsetter varme vaesker, da de kan sprgjte ud grundet
pludselig dampdannelse.

Tag apparatets stik ud, inden du samler, adskiller eller renggr det.

Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet stikkontakten.
Hvis du overfylder, kan kogende vaeske sprgjte ud.

Brug kun blenderglasset med den medfalgende motorenhed (og omvendt).
Serg for, at apparatet star pa standby inden blenderglasset tages af.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle
skader undgas.

@ Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, handvask

eller andre beholdere med vand.

Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.

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.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Beeger 5. Blenderglas
2. Lag 6. Handtag

3. Lagetslas 7. Motorenhed
4. Blenderglassets lag
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SADAN VIRKER APPARATET

. Kom ingredienserne i blenderglasset.
Veelg et program.

. Kom tilbage om en halv time (suppe)/en time (sauce), smag til, og spis.

. Da apparatet er en kombination af en blender og et varmelegeme, kan du bade blende, lave
smoothies, knuse is og ligefrem koge kartofler i det.

SAMLING

VIGTIGT: Hvis enten laget eller kanden er forkert pasat, virker enheden ikke.

1. Seet blenderglasset oven pa motorenheden og tryk ned, indtil det klikker pa plads (det passer kun pa
én made).

2. Leeglaget pa ved at seette den forreste del af Iaget ned over kandens tud (fig. A).

3. Saenklaget og tryk ned bagerst pa laget, indtil Idgets Ias klikker ud (fig. B).

4, Satbageretnedihulletilaget.

ADSKILLELSE

1. Tagbeegeret op af laget.

2. Baegeret er markeret ved 30 ml og 60 ml. Nar det er fyldt til kanten, indeholder det 130 ml.

3. Tryk palagets las og loft Iaget af blenderglasset.

4. Tryk blenderglassets 13s ind i handtaget, og laft blenderglasset af motorenheden.

Nar blenderglasset eller Iaget tages af afbrydes stremtilfarslen fra motoren og varmelegemet, og
()-lampen slukker. Nar disse dele saettes tilbage pa plads tilferes der igen strgm, men programmet
genstartes ikke.

Anvend ikke motorenheden uden bzegeret, da ingredienser kan sprgjte ud gennem hullet.

OPFYLDNING

1. Satapparatet pa standby (()), tag blenderglasset af motorenheden, og tag laget af blenderglasset.

2. Blenderglasset er markeret indvendigt med MAX, ved 1,75 liter, for kolde ingredienser - og SOUP
MAX, ved 1,4 liter, for varme vaesker, som udvider sig ved opvarmning.

3. Forattilsette ingredienser, mens apparatet karer, skal du tage baegeret op, tilseette ingredienser
gennem hulletilaget og saette baegeret iigen.

TAND MASKINEN

1. Seet stikket i stikkontakten.
2. Maskinen vil bippe. ())-lampen vil blinke. Tryk pa ()-knappen, indtil lampen lyser konstant.

BRUNING

Hvis du gnsker at brune ked eller grensager inden tilberedning af suppen:
Haeld 30 ml olie i bunden af blenderglasset eller tilseet en stor smerklat.
Tilsaet ked/grgnsager.

Seet laget pa og baegeretiigen.

Tryk pd €<», og tilbered i 1 minut.

Tryk pa @ og slip igen for at rgre ingredienserne sammen.

Tag baegeret op, se til maden og st derefter baegeret i igen.

Gentag dette, indtil bruningen er tilfredsstillende.

Tilseet resten af ingredienserne og start programmet.

VENOULAWN =

VALG PROGRAM

1. Tryk pa knappen med det gnskede program.
2. Apparatet bipper, og lampen i knappen lyser.
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0) standby motor slukket, varmelegeme slukket, afventer
® lav hastighed blender i 2 minutter - almindelig blendning
& hgj hastighed blender i 2 minutter - smoothies, milkshakes, etc.
© manuel betjening tryk pa @ for at starte motoren, slip den for at stoppe
®@ | knusning af isterninger | blender i 10 omgange: kerer i 3 sekunder/standser i 3 sekunder
PG | grov suppe varmer i 35 minutter

blender i 13 sekunder, bipper 5 gange

lampen i knappen gar ud

holder varm i 40 minutter ved 70-80 °C

vender tilbage til standby
=g | glatsuppe varmer i 25 minutter

blender i 60 sekunder, bipper 5 gange

lampen i knappen gar ud

holder varm i 40 minutter ved 70-80 °C

vender tilbage til standby
P |sauce varmer og rgrer rundt i omkring en time

bipper

lampen i knappen gar ud

vender tilbage til standby
®» | koge/dampe varmer i 18 minutter til kogepunktet

lampen i knappen gar ud

lampen i ()-knappen bliver hvid

holder varm i 40 minutter ved 70-80 °C

vender tilbage til standby

TILF@JELSE AF INGREDIENSER
. Tag baegeret op, tilset nye ingredienser, og saet derefter baegeret i igen.

Kontrollér, at indholdet ikke stiger, s& det nar op over henholdsvis MAX/SOUP MAX-maerkerne.

oA wn = @

FARDIG?

Tryk pé ()-knappen. (h-lampen vil blinke.

Tag stikket ud af stikkontakten.

Tryk pa lagets las og loft laget af blenderglasset.
Tryk blenderglassets |3s ind i handtaget, og left blenderglasset af motorenheden.
Heeld indholdet i en serveringsskal.

. Seetblenderglasset tilbage oven pa motorenheden.

GODE RAD OG TIPS

Hvis opskriften er med ost eller flade, skal dette tilsattes til sidst i programmet, sa suppen ikke
tykner. Normalt vil der vaere tilstraekkelig varme tilbage i suppen til at smelte osten.
. For at opna en ensartet tilberedning skal alle ingredienserne - undtagen osten - skares i tern pa 1,5

-2,5cm.
. Skeer osten i hgjst 1,5 cm store tern.
. Smoothies smager bedre, nar de laves med afkglede ingredienser.

Hjemmelavede supper kan holde sig i keleskabet i 24 timer eller pa frost i op til 4 uger.
. Spar pa krydderierne inden tilberedning, smag i stedet til lige inden servering.
. For at opna de bedste resultater, skal du bruge mellem 150 ml og 500 ml isterninger til

isknusningsprogrammet.
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PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Slukfor apparatet () og tag stikket ud.

2. Terydersiden af blenderglasset over med en fugtig klud.

3. Tor blenderglasset af, indvendigt og udvendigt, med en fugtig klud.
4. Ldget og bageret skal vaskes af i hdnden.

GENBRUG

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

o~ spiseskefuld (15ml) o gram

- knivspids & dusk
- teskefuld (5ml) ml milliliter

\7 bundt d fed

MAROKKANSK GR@NSAGSSUPPE (4 PERSONER) PROGRAM P&

radleg, pillet og hakket 1 400 g hakkede tomater fra dase

1 porre, renset og hakket 1o~  tomatpuré

1 rod peberfrugt, udkernet og hakket 1+ raselhanout krydderiblanding

1 bladselleri, hakket 1 boullionterning (grensags)

1 gren peberfrugt, udkernet og hakket 250ml vand

2d  hvidlag, pillede og hakkede salt og peber

Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk p&d @& -knappen.

CREMET CHAMPIGNONSUPPE (4 PERSONER) PROGRAM =&
1 lag, pillet og finthakket - salt og peber

30ml  olivenolie 1 boullionterning (grensags)

3£  timian, kun blade 100 ml  piskeflede

2d  hvidlag, pillede og knuste vand

5009 champignoner

Kom olie, lag, hvidlag og timian i kanden. Tryk p& @.»-knappen. Tilbered i 2 minutter. Tryk og slip
@ knappen. Tilsaet champinoner og bouillonterning. Tilszet vand op til SOUP MAX-maerket. Tryk pa
=J-knappen. Efter 20 minutter tilsaettes fladen. Vent indtil programmer er feerdigt og servér.

SELLERI- /ABLESUPPE (4 PERSONER) PROGRAM =&
1 knoldselleri (ca. 750 g), skreellet og revet 1 boullionterning (grensags)

500ml maelk 509 valnadder, hakkede

- salt og peber 2 grenne xbler, skraellede, udkernede, i tern

2d  hvidlag, pillede og hakkede
Laeg valngdderne til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pa =&-knappen. Pynt med
valngdderne og servér.

ARTE-/SKINKESUPPE (4 PERSONER) PROGRAM =g
6 forarsleg, hakkede 1009  kogt skinke i strimler

5009 frosne aerter -  saltog peber

1009  babyspinat 100ml  piskeflede

1 boullionterning (grensags) vand

Stil fleden og skinken til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tilsaet vand op til SOUP MAX-maerket.
Tryk pa =&-knappen. Efter 20 minutter tilsaettes fladen. Vent indtil programmet er feerdigt. Rer skinken i
0g Server.
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THAIKYLLINGESUPPE (4 PERSONER) PROGRAM PG

2 skalottelag, pillede og skivede 1 400 ml kokosmalk fra dase

1 red chili, skivet 600ml vand

1 stilk citrongraes, finthakket 1 lille bundt koriander, hakket

1o~ fiskesauce saft af 1-2 limefrugter

2009  kogt kylling, i strimler 1 lille stykke ingefaer, skraellet, fint skivet

1« palmesukker/strasukker

Lag kylling, koriander og limesaft til side. Kom alle ingredienserne i kanden. Tryk pa ®P&-knappen. Efter
30 minutter tilsaettes kyllingen. Vent indtil programmet er feerdigt. Ror hakket koriander og limesaft i og
sérver.

TOMAT-/R@D PEBERSUPPE MED BASILIKUM (4 PERSONER) PROGRAM =&
2009 grillede peberfrugter (fra glas) - salt og peber

6 tomater, i tern 1 boullionterning (grensags)

2@  hvidlgg, pillede og knuste vand

1o~ tomatpuré 1 lille bundt basilikum, kun bladene

- sukker

Laeg basilikummen til side Kom alle ingredienserne i kanden. Tilsaet vand op til SOUP MAX-maerket. Tryk
pa =-knappen. Efter 20 minutter tilsaettes basilikummen Vent indtil programmer er feerdigt og servér.

FYLDIG TOMATSUPPE (4 PERSONER) PROGRAM P
1 lag, pillet og finthakket Te~  soltgrret tomatpasta

30ml  olivenolie 2« sherryeddike/rgdvinseddike

2@  hvidlgg, pillede og knuste salt og peber

1« fintmalet sukker \7 basilikumblade, grofthakkede (valgfrit)

2 400 g blommetomater fra dase

En alsidig tomatsuppe, perfekt til kadboller eller pasta.

Kom olie, lag og hvidlgg i kanden. Tryk pa €<»-knappen. Tilbered i 3 minutter. Tryk og slip @ knappen.
Tilseet tomater, tomatpasta, sherryeddike og sukker. Smag til med salt og peber. Tryk pa \__P-knappen.
Vent indtil programmet er faerdigt. Rer hakket basilikum i (valgfrit) og servér.

VEJLEDNING TIL GRONSAGSKOGNING

grensag tid (min) | grensag tid (min)
artiskok, hjerter 11-16 majs, pa kolbe, hel 5-8
asparges 6-13 aubergine, i tern 5-10
bgnner, grgnne 12-18 pastinak 5-10
broccoli, buketter 5-6 erter 8-12
rosenkal 6-11 kartofler (store), skaret 15-18
kal, kiler 10-15 kartofler (sma), hele 15-18
gulergdder, skivede 6-10 spinat 3-5
blomkal, buketter 6-8 majroer, i tern 5-8

SMOOTHIES PROGRAM &

MORGEN SMOOTHIE

2 @bler, udkernede og grofthakkede 4w~ havregryn

8w~ yoghurt 2 banan

400 ml meelk 4« honning

N@DDE-BANAN SMOOTHIE

1509  hasselngdde-youghurt 200ml maelk

1 banan

MANGO LASSI

1 mango, skrallet, udstenet og hakket 200ml meelk

200ml yoghurt 2« honning
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CHOKOLADE-APPELSIN SMOOTHIE

1709 chokoladeis

BANAN, VANILJE & HONNING SMOOTHIE
400ml maelk

1 banan
ABLE & MANGO SMOOTHIE
1 mango, skreellet, udstenet og hakket

CREMET BLAB/ZR & VANILJE SMOOTHIE
360ml limonade

1259  vaniljeis

TRANEBAR, APPELSIN & BANAN SMOOTHIE
300ml appelsinjuice

300ml tranebaerjuice

FERSKEN & ABRIKOS SMOOTHIE

4 halve abrikoser pa dase
80ml  abrikosjuice (fra dasen)
2 ferskner, skrellede, udstenede og hakkede

300 ml

4o

2
600 ml

709

200 ml

2
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen fdlja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk, sensorisk
eller psykisk formdga 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.

Undvik risk for skada genom att vara forsiktig nar du hanterar knivbladen,
tommer kannan och rengér apparaten.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Var forsiktig nar du tillsatter varm vatska eftersom anga fran vatskan
snabbt kan stromma uppat.

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

Overfyll inte - da kan kokande vatska skvatta ut fran kannan.

Anvand bara kannan tillsammans med medféljande motorenhet (och
omvant).

Kontrollera att apparaten ar i vilolage innan du tar bort kannan.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud
eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

@ Anvénd inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra

behallare for vatten.

Anvénd bara tillbehor och évrig utrustning som foretaget tillhandahaller.

Anvénd inte apparaten fér nagra andra andamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Mattkopp 5. Kanna

2. Lock 6. Handtag
3. Locklas 7. Motorenh
4. Sparr for kannan

SA HAR GAR DET TILL

Ldgg ingredienserna i kannan.
Vilj ett program.
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Vénta en halvtimme (soppa)/ en timme (sas), krydda efter smak och servera.
Apparaten kan anvandas bade som mixer/blender och vattenkokare. Du kan mixa och blanda, géra
smoothies, krossa is och till och med koka potatis.

MONTERING
OBS: Om antingen locket eller kannan &r felaktigt monterade kommer apparaten inte att fungera.

1.

Satt kannan pa motorenheten och tryck kannan nedat tills den kommer pa plats med ett klickljud
(den kan bara sattas fast pa ett satt).

2. Foratt montera locket, fast dess framre del ver kannans pip (fig. A).

3. Sédnkned locket och tryck ned den bakre delen av locket till locklaset klickar utat (fig. B).

4. Sattin mattkoppen i halet pa locket.

DEMONTERING

1. Lyft upp mattkoppen fran locket.

2. Mattkoppen har markeringarna 30 ml och 60 ml. Nar mattkoppen ar helt fylld rymmer den 130 ml.

3. Tryck pa lockldset och lyft av locket fran kannan.

4. Tryckin sparren for kannan i handtaget och lyft sedan upp kannan fran motorenheten.

Nar du tar bort kannan eller locket bryts strommen fran motor och vattenkokare och lampan till

strombrytaren () slacks. Nar du satter tillbaka kannan eller locket ansluts strémmen igen men @

programmet aterupptas inte.
Starta inte apparaten om inte méttkoppen sitter pa locket fér da kan ingredienserna skvétta ut genom
hélet.

FYLLA PA VATTEN

1.
2.

3.

Sétt apparaten i vilolage (()), ta bort kannan fran motorenheten och ta bort locket frdn kannan.
Kannans insida har markeringen MAX vid 1,75 liter, den hégsta nivan for kalla ingredienser, och SOUP
MAX vid 1,4 liter, den hégsta nivan for varma vétskor eftersom de utvidgas vid uppvarmning.

Man kan tillsatta ingredienser medan apparaten ar igang genom att ta bort mattkoppen fran locket,
tillsétta ingredienserna genom halet i locket och sedan sétta tillbaka mattkoppen.

SLA PA STROMMEN

1.
2.

Sétt stickproppen i vagguttaget.
Apparaten ger en signal. Lampan till strémbrytaren () blinkar. Tryck pa knappen () tills lampan
forblir tand.

BRYNA

O ONOUV A WN =

GOr sa hdr om du forst vill bryna kott eller grénsaker innan du tillreder soppan:

Ldgg 30 ml olja eller en ordentlig klick smor i botten av kannan.

Légg kottet/gronsakerna i fettet.

Satt tillbaka locket och mattkoppen.

Tryck pa knappen % och 13t ingredienserna brynas i fettet under 1 minut.

Tryck ned och sléapp upp knappen @ sa att ingredienserna blandas.

Ta bort mattkoppen fran locket for att kontrollera tillagningen och sétt sedan tillbaka mattkoppen.
Upprepa processen tills ingredienserna har fatt ratt farg och konsistens.

Tillsatt de andra ingredienserna och starta programmet.

VALJ PROGRAM

1.
2.

Tryck pa knappen till det program som du har valt.
En ljudsignal hors och knapplampan lyser.
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0) vilolage motorn avstangd, vattenkokaren avstangd, vilolage
@ ldg hastighet blandar under 2 minuter - fér vanlig blandning
& hog hastighet blandar under 2 minuter - fér smoothies, milkshakes mm.
@] manuell anvéndning tryck pa @ for att starta motorn, sldpp upp for att stanga av motorn
R®@ |iskross blandar i 10 omgangar, 3 sekunder pa (on) och 3 sekunder av (off)
PG | grovmixad soppa varmer under 35 minuter

blandar under 13 sekunder, 5 ljudsignaler

knapplampan slacks

varmhallning 40 minuter vid 70-80 °C

atergar till vilolage
=g | slatmixad soppa varmer under 25 minuter

blandar under 60 sekunder, 5 ljudsignaler

knapplampan slécks

varmhallning 40 minuter vid 70-80 °C

atergar till viloldge
P |sds varmer och rér om under cirka en timme

ljudsignal

knapplampan slécks

atergar till viloldge
@ | koka/angkoka varmer till kokpunkten, 18 minuter

knapplampan slécks

knapplampan () blir vit

varmhallning 40 minuter vid 70-80 °C

atergar till vilolage

TILLSATTNING AV INGREDIENSER

Ta bort mattkoppen fran locket, tillsétt fler ingredienser och sétt sedan tillbaka mattkoppen.
Kontrollera att innehallet inte dverskrider markeringarna MAX eller SOUP MAX.

FARDIG?

v s wN

Tryck pa ()-knappen. Lampan till strombrytaren (!) blinkar.

Dra ur sladden pa apparaten.

Tryck pd lockldset och lyft av locket fran kannan.

Tryck in sparren for kannan i handtaget och lyft sedan upp kannan fran motorenheten.
Hall soppan i en skal.

Satt tillbaka kannan pa motorenheten.

RAD OCH TIPS

Om gradde eller ost ska tillsattas enligt receptet bor man gora det vid slutet av programmet for att
forhindra att dessa ingredienser stelnar. | regel finns det tillrackligt mycket varme kvar i soppan for
att osten ska smélta.

Skér alla ingredienser utom osten i kuber pd 1,5-2,5 cm for att allting ska bli fardigt samtidigt.

Skar osten i kuber pa hogst 1,5 cm.

Smoothies smakar bast om man anvénder kylda ingredienser.

Hemlagad soppa kan forvaras i kylskap i 24 timmar. Om man fryser den kan den férvaras i upp till 4
veckor.

Var sparsam med kryddningen fore tillagningen, avsmaka sedan och tillsétt eventuellt mer kryddor
fore servering.

Resultatet blir bast om man anvéander iskuber mellan 150 ml och 500 ml i programmet for iskross.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Stdng av apparaten((h) och dra ur sladden.

2. Torka utsidan av motorenheten med en ren och fuktig trasa.
3. Torka kannan inuti och utanpa med en fuktig trasa.

4.  Diska lock och mattkopp for hand.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
I

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.

RECEPT

o~ matsked (15 ml) g gram

l~ nypa & kvist

«—  tesked (5ml) ml - milliliter

W  bunt g Kklyfta/klyftor
MAROCKANSK GRONSAKSSOPPA (4 PORTIONER) PROGRAM P&
1 rodlok, skalad och hackad 1 burk krossade tomater (400 g)
1 purjoldk, skdljd och hackad le—  tomatpuré
1 rod paprika, urkarnad och hackad Te—  rasel hanout (marockansk kryddblandning)
1 stjalkselleri, hackad 1 buljongtarning (grénsaksbuljong)

1 gron paprika, urkdrnad och hackad 250ml vatten

2g  vitlok, skalad och hackad salt och peppar

Lagg alla ingredienserna i kannan. Tryck pad @& -knappen.

KRAMIG SVAMPSOPPA (4 PORTIONER) PROGRAM =&
1 16k, skalad och finhackad l~  saltoch peppar

30ml  olivolja 1 buljongtérning (gronsaksbuljong)

3£  timjan (endast bladen) 100ml  vispgradde

24  vitlok, skalad och krossad vatten

5009 svamp

L4gg olja, 6k, vitlsk och timjan i kannan. Tryck pa $<>-knappen. Tillaga under 2 minuter. Tryck in och
slapp upp knappen @, Tillsatt svamp och buljongtérning. Tillsatt vatten upp till markeringen SOUP MAX.
Tryck pa = -knappen. Tillsatt gradde efter 20 minuter. Vanta tills programmet &r avslutat och servera
sedan.

ARTSOPPA MED SKINKA (4 PORTIONER) PROGRAM =&
6 varldkar,hackade 1009  strimlad kokt skinka

5009 djupfrysta artor i~  saltoch peppar

1009 babyspenat 100ml  vispgradde

1 buljongtarning (grénsaksbuljong) vatten

Vénta med att tillsdtta grddde och skinka. Légg alla de andra ingredienserna i kannan. Tillsétt vatten
upp till markeringen SOUP MAX. Tryck pa =&-knappen. Tillsétt gradde efter 20 minuter. Vanta tills
programmet &r avslutat. Tillsdtt skinkan, rér om och servera.

ROTSELLERI- OCH APPELSOPPA (4 PORTIONER) PROGRAM =&
1 rotselleri (cirka 750 g) skalad och riven 1 buljongtarning (grénsaksbuljong)
500ml mjolk 509 valnotter, hackade
l~  saltoch peppar 2 grona dpplen, skalade, urkdrnade och i
24 vitlok, skalad och hackad tarningar

Vénta med att tillsétta valnétterna. Légg alla de andra ingredienserna i kannan. Tryck pa =&-knappen.
Garnera med valndtterna och servera.
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THAILANDSK KYCKLINGSOPPA (THAI CHICKEN SOUP) (4 PORTIONER) PROGRAM PG

2 schalottenlok, skalad och hackad 1 burk kokosmjélk (400 ml)

1 rod chili, skivad 600ml vatten

1 citrongrasstjalk, finhackad 1 en liten bunt hackad koriander

To—  fisksas saft fran 1-2 limefrukter

2009  strimlad kokt kyckling 1 liten bit ingefara, skalad och finskivad

1« palmsocker/strosocker

Védnta med att tillsatta kyckling, koriander och limesaft. Légg alla de andra ingredienserna i kannan. Tryck
pa S -knappen. Tillsatt kycklingen efter 30 minuter. Vanta tills programmet &r avslutat. Tillsatt hackad
koriander och limesaft, ror om och servera.

TOMATSOPPA MED ROD PAPRIKA OCH BASILIKA (4 PORTIONER) PROGRAM =&
2009 rostad paprika (burk) -  saltoch peppar
6 tomater, i trningar 1 buljongtarning (gronsaksbuljong)
2d  vitlok, skalad och krossad vatten
T~  tomatpuré 1 en liten bunt basilika (endast bladen)
socker

Vanta med att tillsatta basilikan. Lagg alla de andra ingredienserna i kannan. Tillsatt vatten upp
till markeringen SOUP MAX. Tryck pa =&-knappen. Tillsétt basilikan efter 20 minuter. Vanta tills
programmet &r avslutat och servera sedan.

SMAKRIK TOMATSAS (4 PORTIONER) PROGRAM
1 16k, skalad och finhackad 1w~  tomatpuré fran soltorkade tomater

30ml  olivolja 2« sherryvindger/rddvinsvinager

24  vitlok, skalad och krossad salt och peppar

le—  strosocker basilikablad, grovhackade (kan uteslutas)

2 burkar plommontomater (vardera 400 g)

En tomatsas som kan anvandas till manga olika matratter, t.ex. kéttbullar eller pasta.

Lagg olja, 16k och vitldk i kannan. Tryck p& €<»-knappen. Tillaga under 3 minuter. Tryck in och slapp upp

knappen @. Tillsatt tomater, tomatpuré, sherryvindger och socker. Krydda med salt och peppar. Tryck pa
_P-knappen. Vénta tills programmet &r avslutat. Tillsatt de hackade basilikabladen (kan uteslutas), ror

om och servera.

GRONSAKER, BERAKNAD KOKTID

gronsak tid (min) gronsak tid (min)
kronartskockshjartan 11-16 majskolvar, hela 5-8
sparris 6-13 aubergine,i tarningar 5-10
grona bonor 12-18 palsternacka 5-10
broccoli, buketter 5-6 artor 8-12
brysselkal 6-11 potatis (stora), delade 15-18
vitkal, klyftor 10-15 potatis (smad), hela 15-18
morotter, skivade 6-10 spenat 3-5
blomkal, buketter 6-8 kalrot,i kuber 5-8
SMOOTHIES PROGRAM &
FRUKOSTSMOOTHIE

2 applen, urkdrnade och grovhackade 4o~ havrem;jol

8w~ yoghurt 2 banan

400ml mjolk 4« honung

BANANSMOOTHIE MED NOTTER

1509 hasselnotsyoghurt 200ml mjolk

1 banan
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MANGO LASSI

1 mango, skalad, urkdrnad och hackad
200ml yoghurt

APELSINSMOOTHIE MED CHOKLAD

1709  chokladglass

BANANSMOOTHIE MED VANILJ OCH HONUNG
400 ml mjolk

1 banan

APPEL- OCH MANGOSMOOTHIE

1 mango, skalad, urkdrnad och hackad
KRAMIG BLABARSSMOOTHIE MED VANIL)J
360ml lemonad

1259  vaniljglass

200 ml

2
300 ml

4o

2
600 ml

709

SMOOTHIES MED TRANBAR, APELSIN OCH BANAN

300ml apelsinjuice

300ml tranbarsjuice

1 banan

persiko- och aprikossmoothie

4 aprikos, en halv konservburk

80ml aprikossaft (fran konservburken)

2 persikor, skalade, urkdrnade och hackade
4o~ yoghurt

200 ml

2«
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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.

For & unnga skade ma du vaere forsiktig nar du handterer knivbladene,
temmer kannen og ved rengjering.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Veer forsiktig nar du legger til varm vaeske, da den kan bli kastet ut igjen pa
grunn av plutselig damp.

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

lkke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

Hvis du overfyller, kan kokende vaeske stgtes ut.

Bruk bare kannen med motorenheten som fglger med (og omvendt).
Kontroller at apparatet er i standby-modus fer du flerner kannen.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.

® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, nar vann

eller utenders.

Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.

Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER
1. Kopp 5. Kanne
2. Lokk 6. Handtag
3. Deksellds 7. Motorenhet
4. Kannelas
SLIK FUNGERER KOKEREN

Ha ingrediensene i kannen.

Velg et program.

Kom tilbake om en halv time (suppe) / én time (saus), tilpass krydderet, og nyt.
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. Siden apparatet er en kombinasjon av en blender og en oppvarmer, kan du ogsa bruke det til &
blande ingredienser, lage smoothies, knuse is og til og med koke poteter.

MONTERING

VIKTIG: Hvis enten lokket eller kannen er montert feil, vil ikke apparatet fungere.

1. Senk kannen ned pa motorenheten og trykk den ned til den klikker seg pa plass (den passer bare én
vei).

2. Fora sette montere lokket hekter du fronten pa lokket over kannetuten (fig. A).

3. Senklokket og trykk ned bak pa lokket til lokklasen klikker seg utover (fig. B).

4. Festkoppenihullet pa lokket.

DEMONTERING

1. Left koppen ut av lokket.

2. Koppen er merket ved 30 ml og 60 ml. Fylt til randen rommer den 130 ml.

3. Trykk pa deksellasen og loft lokket av kannen.

4. Klem kanneldsen inn pa hanken, og Ieft kannen av motorenheten.

Nar du flerner kannen eller lokket, kuttes strammen til motoren og varmeapparatet, og () lyset slukkes.
Nar du setter dem tilbake, kobles strammen pa igjen, men programmet starter ikke pa nytt.

Ikke kjor motoren uten koppen, da ingrediensene kan bli kastet ut gjennom hullet.

FYLLING

1. Settapparatet i standby (()), flern kannen fra motorenheten, og fiern lokket fra kannen.

2. Innsiden av kannen er merket MAX ved 1,75 liter for kalde ingredienser, og SOUP MAX ved 1,4 liter
for varme vaesker som vil utvides ved oppvarming

3. Foratilsette ingredienser mens apparatet er i gang, ma du fierne koppen, legge i ingrediensene via
hullet i lokket, og deretter sette koppen pa igjen.

SLA PA
1. Stikk kontakten i stepselet.
2. Apparatet piper. Lyset () vil blinke. Trykk pa ())-knappen til lyset blir veerende pa.

BRUNING

Hvis du gnsker a brune kjott eller grgnnsaker til suppen:

Legg 30 ml olje eller et stort smarstykke i bunnen av kannen.
Tilsett kjgtt/gronnsaker.

Sett lokket og koppen pa igjen.

Trykk %<7 og la det koke i T minutt.

Trykk pa @ og slipp for a rere.

Fjern koppen, ta en titt ned i kannen, og sett koppen pa igjen.
Gjenta til bruningen ser riktig ut.

Tilsett resten av ingrediensene og start programmet.

CoNOU A WN S

VELG PROGRAM

1. Trykk pa knappen for det programmet du ensker.
2. Apparatet piper, og lyset i knappen er pa.

0) standby motor av, varmer av, venter
N lav hastighet blander i 2 minutter - for generell blanding
gaf hoy hastighet blander i 2 minutter - for smoothies, milkshake osv.
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@ manuell drift trykk pa @ for a kjere motoren, slipp for & stoppe

@ | isknusing blander i 10 gkter pd tre sekunder pa / 3 sekunder av

PG | tykk suppe varmer i 35 minutter

blander i 13 sekunder, piper 5 ganger
lampen pé knappen slukker

holdes varm i 40 minutter ved 70-80 °C
gar tilbake til standby

ff§
Q

tynn suppe varmer i 25 minutter

blander i 60 sekunder, piper 5 ganger
lampen pa knappen slukker

holdes varm i 40 minutter ved 70-80 °C
gar tilbake til standby

P |saus varmer og rgrer i ca. en time

piper

lampen pé knappen slukker

gar tilbake til standby

€w | kok/damp varmer i 18 minutter til oppkok

lampen pé knappen slukker

lampen pa () knappen lyser hvitt
holdes varm i 40 minutter ved 70-80 °C
gar tilbake til standby

TILSETTE INGREDIENSER

. Fjern koppen, tilsett de nye ingrediensene, og sett koppen pa igjen.
. Kontroller at innholdet ikke stiger over merket MAX / SOUP MAX.

FERDIG?

Trykk pa (D). Lyset () vil blinke.

Koble fra apparatet

Trykk pa dekselldsen og loft lokket av kannen.

Klem kanneldsen inn pa hanken, og laft kannen av motorenheten.
Hell innholdet i et serveringsfat.

. Sett kannen tilbake pa motorenheten.

HINT OG TIPS

. Hvis en oppskrift krever at du tilsetter ost eller krem, ma du gjere dette pa slutten av programmet for
a hindre drypping. Det vil normalt vaere tilstrekkelig varme igjen i suppen til & smelte osten.
For jevn tilberedning kuttes alt unntatt osten i terninger pa 1,5-2,5 cm.

. Skjeer osten i terninger ikke sterre enn 1,5 cm.

. Smoothies smaker bedre nar den lages med avkjglte ingredienser.
Hjemmelagede supper kan oppbevares i kjgleskap i 24 timer eller frosset i opptil fire uker.

. Veer sparsom med krydder for matlagingen. Smak til og juster far servering.

. For best resultat kan du bruke mellom 150 og 500 ml isbiter i isknusingsprogrammet.

oA wn =

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Sla apparatet av (())) og frakople det.

2. Terk utsiden av motorenheten med en ren dampet klut.
3. Terk kannens inn- og utside med en fuktig klut.

4. Vask lokket og koppen for hand.
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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
|

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

o spiseskje (15 ml) g gram

- klype & kvast
- teskje (5 ml) ml milliliter

w bunt d fedd

MAROKKANSK GRONNSAKSUPPE (4 PORSJONER) PROGRAM 9SS

redlok, skrelt og hakket 1 400 g bokstomater

1 purre, vasket og hakket 1o~ tomatpuré

1 rod pepper, uten frg og hakket 1« raselhanout krydderblanding

1 stangselleri, hakket 1 suppeterning (grennsaker)

1 grenn pepper, uten fre og hakket 250ml vann

2d  hvitlgk, skrelt og hakket salt og pepper

Legg alle ingrediensene i muggen. Trykk pa *P&.
KREMET SOPPSUPPE (4 PORSJONER) PROGRAM =&
1 lok, skrelt og finhakket - salt og pepper

30ml  olivenolje 1 suppeterning (grennsaker)

3&  timian, bare blader 100ml kremflgte

2d  hvitlgk, skrelt og knust vann

5009 sopp

Legg olje, gk, hvitlgk og timian i muggen. Trykk p& €4». Varm i 2 minutter. Trykk og slipp @ knappen.
Tilsett sopp og buljongterning. Tilsett vann opp til merket SOUP MAX. Trykk pa =&. Tilsett flaten etter 20
minutter. Vent til programmet stopper, og server.

KNOLLSELLERI- OG EPLESUPPE (4 PORSJONER) PROGRAM =&
1 knollselleri (ca. 750 g), skrelt og revet 1 suppeterning (grennsaker)

500ml melk 509 valngtter, hakket

- salt og pepper 2 grenne epler, skrelt, uten kjerne og i

2d  hvitlek, skrelt og hakket terninger

Legg valnettene til side. Ha alle de andre ingrediensene i muggen. Trykk pd =&. Serveres pyntet med
valngttene.

ERTE- OG SKINKESUPPE (4 PORSJONER) PROGRAM =&
6 varlgk, hakket 1009 strimlet kokt skinke

5009 frosne erter - salt og pepper

1009  babyspinatblader 100ml  kremflate

1 suppeterning (grennsaker) vann

Legg fleten og skinken til side. Ha alle de andre ingrediensene i muggen. Tilsett vann opp til merket SOUP
MAX. Trykk pa =&. Tilsett flaten etter 20 minutter. Vent til programmet stopper. Ror inn skinken, og
server.

THAILANDSK KYLLINGSUPPE (4 PORSJONER) PROGRAM %<&
2 sjalottlgk, skrelt og skivet 1 400 ml kokosmelk

1 rad chili, skivet 600 ml vann

1 sitrongressstengel, finhakket 1 liten bunt koriander, hakket

To— fiskesaus saften av 1-2 lime

2009  kokt kylling, strimlet 1 liten bit ingefeer, skrellet og skaret i tynne
Te—  palmesukker / fint sukker skiver
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Legg kyllingen, koriander og limesaft til side. Ha alle de andre ingrediensene i muggen. Trykk péd % &.
Tilsett kyllingen etter 30 minutter. Vent til programmet stopper. Rar inn hakket koriander og limesaft, og
server.

TOMAT-, PAPRIKA- OG BASILIKUMSUPPE (4 PORSJONER) PROGRAM =g
2009 stekt paprika (fra glass) vann

6 tomater, i terninger 1 liten bunt basilikum, bare blader

2@ hvitlgk, skrelt og knust Legg basilikumen til side. Ha alle de andre

1o~ tomatpuré ingrediensene i muggen. Tilsett vann opp til merket
- sukker SOUP MAX. Trykk pa =&. Tilsett basilikum etter 20
- salt og pepper minutter. Vent til programmet stopper, og server.

1 suppeterning (grennsaker)

FYLDIG TOMATSAUS (4 PORSJONER) PROGRAM \—»
1 lok, skrelt og finhakket T~ soltgrket tomatpuré

30ml  olivenolje 2« sherryeddik/rgdvinseddik

2d  hvitlgk, skrelt og knust salt og pepper

1« finkornet sukker \7 basilikumblader, grovhakket (valgfritt)

2 400 g plommetomater

En allsidig tomatsaus, perfekt for kjgttboller eller pasta.

Legg olje, lek og hvitlek i muggen. Trykk pa %4». Varm i 3 minutter. Trykk og slipp @ knappen. Tilsett
tomater, tomatpuré, sherryeddik og sukker. Krydre med salt og pepper. Trykk pa X—>. Vent til
programmet stopper. Rgr inn hakket basilikum (valgfritt), og server.

KOKEVEILEDNING FOR GRONNSAKER

rdvare tid (min) | ravare tid (min)
artisjokk, hjerter 11-16 mais, i kolbe, hel 5-8
asparges 6-13 aubergine, terninger 5-10
bgnner, grenne 12-18 pastinakk 5-10
brokkoli, buketter 5-6 erter 8-12
rosenkal 6-11 poteter (store), oppskjeert 15-18
kal, kiler 10-15 poteter (sma), hele 15-18
gulrgtter, skiver 6-10 spinat 3-5
blomkal, buketter 6-8 neper, terninger 5-8
SMOOTHIES PROGRAM &f
FROKOST-SMOOTHIE

2 epler, uten kjerne og grovhakket 4o~ havre

8w~ yoghurt 2 banan

400 ml melk 4« honning

BANAN-SMOOTHIE MED N@TTER

1509  hasselngtt yoghurt 200ml melk

1 banan

MANGO LASSI

1 mango, skrelt, uten steiner og hakket 200ml melk

200ml yoghurt 2« honning

SJOKOLADEAPPELSIN-SMOOTHIE

1709 sjokoladeis 300ml appelsinjuice

BANAN, VANILJE OG HONNING SMOOTHIE

400ml melk 4« honning

1 banan 2« vaniljeekstrakt
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EPLE OG MANGO SMOOTHIE

1 mango, skrelt, uten steiner og hakket
KREMET BLAB/R OG VANILJE SMOOTHIE
360ml limonade

1259  vaniljeis

TRANEBAR, APPELSIN OG BANAN SMOOTHIE
300ml appelsinjuice

300ml tranebaerjuice

FERSKEN OG APRIKOS SMOOTHIE

4 halve aprikoser pa boks
80ml aprikosjuice (fra boks)
2 fersken, skrelt, uten steiner og hakket

600 ml

709

Lo
200 ml

2
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta 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 kdyttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa, jos
heitd valvotaan/opastetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla.

Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

Tapaturmien valttamiseksi ole varovainen, kun kasittelet teria, tyhjennat
kannua tai puhdistat laitetta.

Laitteen vadrinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Ole varovainen, kun lisaat kuumaa nestetts, silla se voi suihkuta ulos
akillisen hdyryyntymisen takia.

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

Jos taytat liikaa, kiehuvia nesteita voi roiskua.

Kayta kannua vain mukana tulevan moottoriyksikon kanssa (ja painvastoin).
Varmista, etta laite on valmiustilassa ennen kannun poistamista.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

® Al4 kayta taté laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun

vetta sisaltavan sailion lahella.

Al kaytd muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.

Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kuppi 5. Kannu

2. Kansi 6. Kédensija

3. Kannen lukitus 7. Moottoriyksikko
4. Kannun lukitus

NAIN LAITE TOIMII

Laita ainekset kannuun.
Valitse ohjelma.
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. Palaa puolen tunnin (keitto)/ tunnin (kastike) kuluttua, mausta tarvittaessa ja syo.
«  Koska laite on sekoittimen ja lammittimen yhdistelmd, voit kdyttda sita myds sekoittamiseen,
smoothien tekemiseen, jadn murskaamiseen ja jopa perunoiden keittamiseen.

KOKOAMINEN

TARKEAA: Laite ei toimi, jos kansi tai kannu on vaérin asetettuna.

1. Laske kannu moottoriyksikon paélle, ja paina sitd alas, kunnes se napsahtaa paikoilleen (se kiinnittyy
vain yhdessd asennossa).

2. Kiinnitd kansi asettamalla kannen etuosa kannun nokan pdalle (kuva A).

3. Laske kansi alas ja paina kannen takaosaa, kunnes kannen lukko napsahtaa (kuva B).

4. Kiinnitd kuppi kannen reikaan.

PURKAMINEN

1. Nosta kuppi kannen paalta pois.

2. Kuppiin on merkitty 30 ml ja 60 ml. Téyteen kaadettuna siihen mahtuu 130 ml.

3. Paina kannen lukitusta ja nosta kansi pois kannun paalta.

4.  Purista kannun lukitus kadensijaan, ja nosta kannu irti moottoriyksikon paalta.

Kannun tai kannen poistaminen katkaisee virran moottorista ja lammittimests, ja (/) -valo sammuu. Niiden
takaisin asettaminen kytkee virran, mutta ei kdynnista ohjelmaa uudelleen.

Al kdyta moottoria ilman kuppia, ainekset voivat roiskua reién lapi.

TAYTTAMINEN
1. Kytke laite valmiustilaan (()), poista kannu moottoriyksikén paaltd ja poista kansi kannun paalta. @

2. Kannun sisdpuolelle on merkitty kylmille aineksille MAX kohtaan 1,75 litraa ja kuumille nesteille
SOUP MAX kohtaan 1,4 litraa, silld ne laajenevat lammetessaan.

3. Voit lisata aineksia laitteen ollessa toiminnassa poistamalla ensin kupin, lisédmalld ainekset kannen
reidn |api ja asettamalla sitten kupin takaisin paikalleen.

KYTKE LAITE PAALLE

1. Kytke se sahkopistokkeeseen.
2. Laitteesta kuuluu merkkiaani. () -valo vilkkuu. Paina (/)-painiketta kunnes valo j&éa palamaan.

RUSKISTAMINEN

Jos haluat ruskistaa lihaa tai vihanneksia ennen keiton tekemista:
Laita 30 ml dljya tai iso voinappi kannun pohjalle.

Lisaa liha/vihannekset.

Aseta kansi ja kuppi paikoilleen.

Paina €<, anna kiehua 1 minuutti.

Paina ja vapauta @ sekoittaaksesi aineksia.

Poista kuppi, katso, aseta kuppi takaisin.

Toista, kunnes ruskistamisaste on oikea.

Lisad loput ainekset ja kdynnista ohjelma.

O ONOUV A WN =

VALITSE OHJELMA

1. Paina haluamasi ohjelman painiketta.
2. Laite piippaa ja painikkeen valo palaa.

0) valmiustila moottori sammutettu, limmitin sammutettu, odottaa
® matala nopeus sekoittaa 2 minuuttia - yleiseen sekoittamiseen
& korkea nopeus sekoittaa 2 minuuttia - smoothiet, pirtelot jne.
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©) manuaalinen toiminta | painamalla @ moottori kiy, vapauttamalla se pysahtyy

@ |jddmurska sekoittaa 3 sekunnin jaksoja 10kertaa/3 sekuntia sammuneena

WG | palojasisaltava keitto | lammittdd 35 minuuttia

sekoittaa 13 sekuntia, piippaa 5 kertaa
painikkeen valo sammuu

pitdd ldmpimana 70-80 °C:eessa 40 minuuttia
palautuu valmiustilaan

=g | sosekeitto [dmmittdd 25 minuuttia
sekoittaa 60 sekuntia, piippaa 5 kertaa
painikkeen valo sammuu
pitdd lampimana 70-80 °C:eessa 40 minuuttia
palautuu valmiustilaan

P |kastike [ammittad ja sekoittaa noin tunnin

piippaa
painikkeen valo sammuu
palautuu valmiustilaan

G» | keittdaa/hoyryttaa lammittda 18 minuuttia, kunnes kiehuu
painikkeen valo sammuu

() -painikkeen valo muuttuu valkoiseksi
pitdd l[dmpimana 70-80 °C:eessa 40 minuuttia
palautuu valmiustilaan

AINESTEN LISAAMINEN

«  Poista kuppi ja lisdd uudet ainekset, aseta kuppi takaisin.
«  Tarkista, ettd sisalto ei ylitd MAX/SOUP MAX -merkint&ja.

VALMISTA?

Paina ())-painiketta. () -valo vilkkuu.

Irrota laite sahkdverkosta.

Paina kannen lukitusta ja nosta kansi pois kannun p&alta.

Purista kannun lukitus kddensijaan, ja nosta kannu irti moottoriyksikén paalta.
Kaada sisalto tarjoiluastiaan.

Aseta kannu takaisin moottoriyksikon péalle.

VINKKEJA JA OHJEITA
Jos resepti vaatii juuston tai kerman lisédmistd, tee se ohjelman lopussa juoksettumisen estdmiseksi.
Normaalisti keitto on tarpeeksi ldmmin, jotta juusto sulaa.

«  Jottaruoasta tulee tasaista, pilko kaikki juustoa lukuun ottamatta 1,5-2,5 cm kuutioiksi.

. Pilko juusto enintddn 1,5 cm kuutioiksi.

«  Smoothiet maistuvat paremmilta, kun ne valmistetaan jéisista aineksista.

. Itse tehdyt keitot sdilyvat jadkaapissa 24 tuntia tai pakastettuina enintdan 4 viikkoa.

«  Kdytd mausteita saastelidasti valmistuksen aikana, maista ja lisdd mausteita ennen tarjoilua.

«  Saat parhaat tulokset jadmurskaohjelmassa kdyttamalld 150-500 ml jadkuutioita.

ou s wN =

HOITO JA HUOLTO

1. Sammuta laite () ja irrote se verkosta.

2. Pyyhimoottoriyksikdn ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.
3. Pyyhikannusisdltd ja ulkoa kostealla liinalla.

4. Pese kansi ja kuppi kasin.
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KIERRATYS

Jotta viltettdisiin vaarallisista aineista ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
E E symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttoisid paristoja ei saa
=mmm hévittda lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

RESEPTEJA

w—  ruokalusikka (15ml) g grammaa

-  hyppysellinen &~ oksa

«— teelusikka (5ml) ml millilitraa

W  nippu g kynsi(kynttd)
MAROKKOLAINEN VIHANNESKEITTO (4 ANNOSTA) OHJELMA <&
1 punasipuli, kuorittuna ja pilkottuna 1 purjo, pestynd ja pilkottuna

1 vihred paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna 1 varsiselleri, pilkottuna

2d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 1 400 g tolkki tomaattimurskaa
1« rash el hanout -mausteseosta 1o~ tomaattipyreeta

1 liemikuutio (kasvis) 250 ml vettd

1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna suolaa ja pippuria

Laita kaikki ainekset kannuun. Paina @& -painiketta.

KERMAINEN SIENIKEITTO (4 ANNOSTA) OHJELMA =&
1 sipuli, kuorittuna ja hienoksi pilkottuna 5009 sienia
30ml  oliividljya 1 liemikuutio (kasvis)

2d  valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna 100ml Vuolukermaa

3£  timjamia, vain lehdet vetta

suolaa ja pippuria
Laita &ljy, sipuli, valkosipuli ja timjami kannuun. Paina %»-painiketta. Keitd 2 minuuttia. Paina ja vapauta
@rvalitsin. Liséa sienet ja liemikuutio. Liséa vetta SOUP MAX -merkkiin asti. Paina =& -painiketta. Lisaéd
kerma 20 minuutin paasta. Odota kunnes ohjelma paattyy, tarjoile.

SELLERI-OMENAKEITTO (4 ANNOSTA) OHJELMA =@
1 juuriselleri (noin 750 g), kuorittuna ja raastettuna 500 ml maitoa
24 valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna [~ suolaaja pippuria
509 saksanpahkingita, pilkottuna 1 liemikuutio (kasvis)
2 vihredd omenaa, kuorittuina, keskusta poistettuna ja kuutioituna

Laita saksanpahkinat sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Paina =& -painiketta. Tarjoile
saksanpahkindgilld koristeltuna.

HERNE-KINKKUKEITTO (4 ANNOSTA) OHJELMA =<
6 kesasipulia, pilkottuna 1009  pieneksi pilkottua keittokinkkua

5009 pakasteherneita -  suolaaja pippuria

1009 lehtipinaattia 100ml  kuohukermaa

1 liemikuutio (kasvis) vetta

Laita kerma ja kinkku sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Lisda vetta SOUP MAX -merkkiin asti.
Paina = -painiketta. Lisad kerma 20 minuutin padsta. Odota kunnes ohjelma paattyy. Sekoita kinkku
joukkoon ja tarjoile.

THAIMAALAINEN KANAKEITTO (4 ANNOSTA) OHJELMA <
2 salottisipulia, kuorittuina ja viipaloituina 1 400 ml tolkki kookosmaitoa

1 punainen chili, viipaloituna 600 ml vetta

1 sitruunaruohon varsi, hienoksi pilkottuna 1 pieni nippu korianteria, pilkottuna

1o~ kalakastiketta 1-2 limen mehu

2009 keitetty kana pieneksi pilkottuna 1 pieni pala inkivaarid, kuorittuna ja hienoksi
1+ palmusokeria/hienoa sokeria viipaloituna
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Laita kana, korianteri ja lime-mehu sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Paina %&-painiketta.
Lisaa kana 30 minuutin kuluttua. Odota kunnes ohjelma paattyy. Sekoitu joukkoon pilkottu korianteri ja
lime-mehu, tarjoile.

KEITTO TOMAATEISTA, PUNAISESTA PAPRIKASTA JA BASILIKASTA (4 ANNOSTA) OHJELMA =&
2009 paahdettuja punaisia paprikoita (t6lkista) =  sokeria
6 tomaattia, kuutioituna 1 liemikuutio (kasvis)
2g  valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna l~  sokeria
1o~ tomaattipyreetd 1 pieni nippu basilikaa, vain lehdet
suolaa ja pippuria vetta

Laita basilika sivuun. Laita kaikki muut ainekset kannuun. Lisaa vetta SOUP MAX -merkkiin asti. Paina
= -painiketta. Lisaa basilika 20 minuutin kuluttua. Odota kunnes ohjelma péattyy, tarjoile.

TAYTELAINEN TOMAATTIKEITTO (4 ANNOSTA) OHJELMA
1 sipuli, kuorittuna ja hienoksi pilkottuna 2 400 g tolkki luumutomaatteja

30ml  oliivioljya 2« sherryetikkaa/punaviinietikkaa

2g  valkosipulia, kuorittuna ja murskattuna suolaa ja pippuria

1« hienoa sokeria

T

aurinkokuivattua tomaattipastaa

W  basilikan lehtid, karkeaksi pilkottuna

(valinnainen)

Monipuolinen tomaattikastike, sopii hyvin lihapullien tai pastan kanssa.
Laita 6ljy, sipuli ja valkosipuli kannuun. Paina %<»-painiketta. Keitd 3 minuuttia. Paina ja vapauta

@-valitsin. Lisaa tomaatit, tomaattipasta, sherryetikka ja sokeri. Mausta suolalla ja pippurilla. Paina
P-painiketta. Odota kunnes ohjelma péattyy. Sekoita joukkoon pilkottu basilika (valinnainen) ja

tarjoile.

VIHANNESTEN KEITTAMISOHJE
vihannes aika (min) |vihannes aika (min)
artisokan syddmet 11-16 maissi, tahka, kokonainen 5-8
parsa 6-13 munakoiso, kuutioituna 5-10
pavut, vihreat 12-18 palsternakka 5-10
parsakaali, kukinnot 5-6 herne 8-12
ruusukaali 6-11 perunat (isot), paloina 15-18
kaali, suikaloituna 10-15 perunat (pienet), kokonaisina 15-18
porkkanat paloina 6-10 pinaatti 3-5
kukkakaali, kukinnot 6-8 nauris, kuutioituna 5-8
SMOOTHIET OHJELMA g&ff
AAMIAISSMOOTHIE
8w~ yogurttia 400 ml maitoa
4o~ kaurahiutaleita 2 banaani
2 omena, keskusta poistettuna ja karkeaksi pilkottuna 4« Hunajaa

PAHKINAINEN BANAANISMOOTHIE

1509 hasselpahkindyogurttia
200 ml maitoa

1 banaani

MANGO LASSI
1 mango, kuorittuna, kivi poistettuna ja pilkottuna 200 ml yogurttia
200 ml maitoa 2« Hunajaa

SUKLAA-APPELSIINISMOOTHIE
1709 suklaajaateloa

BANAANI-VANILJA-HUNAJASMOOTHIE

400 ml maitoa
4« Hunajaa

300 ml appelsiinimehua

1 banaani

2+« vaniljauutetta
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OMENA-MANGOSMOOTHIE

1 mango, kuorittuna, kivi poistettuna ja 600ml omenamehua

pilkottuna
KERMAINEN MUSTIKKA-VANILJASMOOTHIE
360 ml limonadia
709  mustikoita
KARPALO-APPELSIINI-BANAANISMOOTHIE
300 ml appelsiinimehua
1 banaani
PERSIKKA-APRIKOOSISMOOTHIE
4 aprikoosinpuolikkaita tolkissa
2 persikkaa, kuorittuina, kivi poistettuna ja pilkottuna
200 ml maitoa
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CYNOBAPKA JIEKTPUYECKAA C BJIEHAEPOM
MpouTnTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE WX, TPYU Nepefaye CONPOBOANTE MHCTPYKLMeN. Mepes nprMeHeHnem
M3[eNNA CHUMMTE C HEro YMaKoBKy.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

Cﬂep,yVITe OCHOBHbIM UHCTPYKUMAM NO 6e30MacHOCTY, BK/OYasA cnepyouine:

cnonb3oBaHWe fJaHHOro YCTPOMCTBA LMK C OFpaHNYeHHbIMM
GU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHbBIMI COCOOHOCTAMMY,
HeAOCTaTKOM OMbITa UM 3HAHUI AOMYCKAETCA NPY YCI0BUM KOHTPONA UK
VHCTPYKTa)<a 1 OCO3HAHMUA CBA3AHHbIX PUCKOB.

[etam 3anpeLyeHo Ncnonb3oBaTb YCTPONCTBO AN UFPaThb C HAM.
[epxwuTe yCTPONCTBO U WHYP BHE JOCAraeMOCTM JeTen.

Yto6bl n36exaTb TpaBM, byabTe OCTOPOXHbI NPV 0OpaLLEHNN C HOXKaMMU,
ONYCTOLUEHWIN KPYXKKI 11 OUNCTKE.

HenpaBunbHoe ncnonb3osaHme Npubopa MOXeT NPUBECTY K TPaBMe.
A\ MoBepXHOCTH Nprbopa HarpeBaloTCA.

BynbTe 0CTOpPOXHbI Npy JO6ABNEHUM ropAYel XNOKOCTY, TaK Kak OHa
MOXeT BHE3arnHo BblpBaTbCA 06PATHO C NAPOM.

OTkniounTe Npubop OT po3eTKM nepes cOOpKoK, pasbopkom unu
OUNCTKOW.

He ocTaBnaiTe BKNOUeHHbI Npubop 6e3 npucmortpa.

Ecnn kpyxKa byneT nepenonHeHa, KUNALasa XUAKOCTb MOXET
BbINJECHYTbCA.

Mcnonb3yinTe Kpy»KKy TONbKO C NOCTaBAeMbiM 6110KOM fiBuratens (u
HaobopoT).

Mepen cHATMEM KpYXKW YOeauTech, 4to Npubop HaXo4UTCA B AEXKYPHOM
pexunme.

Ecnn kabenb noBpeXxaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOK3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYruM KBanMQULMPOBAHHBIM NINLIOM AJIA
npefoTBpaLleHns ONacHOCTMW.

® He nonb3yiiTecb ycTPONCTBOM B6M3M BaHHbI, AyLUa, 6accenHa nnm

MPOYNX EMKOCTEN C BOZOW.

Mcnonb3yiiTe TOAbKO NPUHAANEXHOCTY 11 HACAAKN OT NPOU3BOAUTENS.

Mpur6op He MOXET PaboTaTb OT BHELIHErO TaiMepa UM AUCTAHLMOHHON CUCTEMbI YNIPABNEHUS.
He ncnonb3yiite npubop, ecnivi OH NoBpexaeH nian pabotaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

WINIOCTPALLIUA

1. Yawka 5. Kpyxka

2. Kpbllka 6. Pyuka

3. OuKcaTop KpbiLKK 7. bnok gsuratens
4. Oukcatop KpyXKu
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KAK3TO PABOTAET

. VIHrpeaneHTb noMecTuTe B KPYXKKY.

. BbibepuTe nporpammy.

. BepHunTech yepes nonyaca (cyn) nnw yepes yac (coyc) u gobasbTe npunpasbl. [POAYKT rOTOB K
ynoTpebneHuto.

. lMocKonbKy 3TOT Nprbop NpeAcTaBaseT coboil KOMOUHaLMIO 6ieHepa U HarpeBaTens, ero MOXHO
1CMOJIb30BaTh TaKKe /1A CMELUVBAHYSA, MPUrOTOBIEHUSA CMY3U, KONIKI NIbAA U [JaXe 15 BapKu
KapTodens.

CBOPKA

BAMHO. Ecnu kakasa-nnbo KpblLliKa OTKPbITA UK KYBLUMH HEMPaBUIbHO YCTaHOBIEH, YCTPOCTBO

paboTatb He OygeT.

1. TocTaBbTe Kpy»KKY Ha 610K [iBUraTeNsA N HAXXMUTE Ha KPYXKKY, UTOObI OHa CO LLeNYKOM BCTana Ha
MecTo (Kpy»Ka MMeeT TONIbKO OFHO MONIOXKeHNe YCTaHOBKN).

2. Y706bl yCTAaHOBUTD KPBbILLKY, 3aLIENITE ee NepefHIoK0 YacTb Haf HOCUKOM KyBLUMHA (puc. A).

3. OnycTnTe KpbILKY U HAXMMaliTe Ha ee 3afHI0K0 YacTb A0 WenyKa, Npy 3ToM GrKcaTop JoMmKeH
BbINTW Hapyy (puc. B).

4. YcTaHOBWTE YaLLKy B OTBEPCTME Ha KPbILLKE.

PA3BOPKA

1. BblHbTe YaLLKy W3 KPbILLKK.

2. Hauawke ectb genenns 30 ma n 60 M. O6beM HanoNHEHHON [0 KpaeB yYalukm — 130 ma.

3. Haxmute Ha GVKCaTOP KPBILIKM 11 CHUMITE KPBILLKY C KPYXKKU.

4. HaxmuTe Ha GUKCaTOp KPYXKHM Ha pyUKe N CHUMITE KPYXKKY C 6ioKa ABuUraTens.

TpY CHATUY KPY>KKI U KPbILLIKW ABUraTeb 1 HarpeBaTesb OTK/UAIOTCA OT MUTaHWA U uHanKaTop ()
racHer. [pu yCTaHOBKe UX Ha MeCTO NOAaya NUTaHUsA BOCCTAHOBUTCSA, OfHAKO NporpaMma He byaet

3anyueHa C Havana.
He BKntoyaiiTe guratenb 6€3 Yalku, T. K. yepes OTBePCTNE MOXKET BbINIECHYTbCA COAEPXKUMOE KPYXKKW.

HAMONHEHWUE BOA,OM

1. Tepekniounte NpubOp B AEXKYPHBIN pexxum (1), cCHUMIUTe Kpy»KKy € 6110Ka [BUraTens n CHUMmuTe
KPbILLKY C KPYXKKMW.

2. HaBHyTpeHHel CTOpOHe KpyXKu nMmeeTca Mapkuposka MAX Ha oTmeTke 1,75 auTpa Ans XonofHbIX
nHrpeameHToB 1 SOUP MAX Ha oTmeTke 1,4 nuTpa, MOCKOMbKY XMAKOCTb MPYW HarpeBaHnn
paclmpseTcs.

3. Ytob6bl f06aBMTL UHrPeaMeHTbI BO BpeMA paboTbl Npnbopa, CHUMITE YallKy, J06aBbTe MHrpefneHTbI
yepes 0TBEPCTHE B KPbILLKE, 3aTeM NOCTaBbTe YallKy Ha MeCTo.

BKJIIOMEHUE

1. BcTaBbTe BUNKY B PO3€TKY.
2. Tpnbop 13pacT 3ByKoBol curHan. MHaukatop () HauHeT MuraTb. HaxxmuTe 1 yaepxmBaiTe KHOMKY
(), Noka MHAMKaTop He ByAeT ropeTb NOCTOAHHO.

OBXXAPUBAHUE

Ecnv Bbl XOTMTE 06XAPUTb MACO AW OBOLLM NEPeZ NPUrOTOBNEHNEM Cyna:

HanerTe 30 M1 PaCTUTENbHOIO MAC/A AN NONOKITE KYCOK CAIMBOYHOO MAC/a HA AHO KPY3KKIA.
Jlo6aBbTe MACO UK OBOLYM.

YCTaHOBUTE Ha MECTO KPbILLKY 11 YaLUKy.

Haxmute S4° 1 rotosbTe 1 MUHYTY.

HaxmuTe 1 otnyctute @), 4To6bI NEPEMELLaTh UHIPEANEHTbI.

ou A wN =

69



7. CHMMNTE YallKKy, TPOBepbTe COfePXMMOe 1 3aTeM NOCTaBbTe YallKy Ha MecTo.
8.  [oBTOpsIiTe, NOKa He 06XapuUTe MPOAYKTbI A0 HYXHOTO COCTOAHNS.
9. [lo6aBbTe ocTanbHble MHIPEMUEHTbI 1 3aNyCcTUTe MPOrpammy.

BbIBEPUTE MPOrPAMMY

1. HaXmuTe KHOMKY HY»KHOI Nporpammbl.
2. MNpubop 13aacT 3ByKOBOW CUrHaM 1 3aCBETUTCA MHAMKATOP KHOMKM.

0) JEXYPHbIN PEXUM | ABUTaTENb BbIK/IOUEH, HarpeBaTeslb BbIK/IOUEH, OXMaHe
® HU3Kas CKOPOCTb  |CMeLLMBaHMe B TeYeHne 2 MUHYT — [J151 06bIYHOTO CMELLMBAHUSA
& BbICOKaA CKOPOCTb  |CMeLUMBaHMWE B TeYEHWE 2 MUHYT — [J11 CMy31, MOJIOYHBIX KOKTENNEN U T. .
@] pyuHOe ynpaBneHne |jaxmute @), uto6bl 3anyCTuTbL ABUraTeNb, OTNYCTUATE, YTOGbI OCTAHOBUTDL
nBUraTenb
®© |Konkanbpa cMeLwmBaHme 3a 10 ceaHcoB: 3 ceKyHAbl paboTa/3 cekyHAbl nepepbiB
WG |cyn CKycoukamm Harpes B TeyeHue 35 MUHYT
VNHrpeaneHToB CMeLUVBaHVe B TeueHune 13 cekyHA, 3ByKOBOW CUrHan pasgaerca 5 pas

WNHAMKATOP KHOMKM racHeT
nopaepxka Temnepartypbl 70-80 °C B TeueHwe 40 MuHyT
BO3BpaAT K [1eXXYPHOMY pexumy

Cyn OAHOPOJHOW Harpes B TeyeHue 25 MUHYT

KOHCUCTEHLUMN CMeLUMBaHWe B TeyeHne 60 CeKyHA, 3ByKOBOW CUrHan pa3gaeTca 5 pas
WNHOMKATOP KHOMKM racHeT

noapepxka remnepatypbl 70-80 °C B TeyeHne 40 MUHYT

BO3BpAT K A€XKYPHOMY pexnmy

P |coyc Harpes 1 pasmeLLBaHm1e B TeUeHVe NPUMEPHO OHOTO Yaca
3BYKOBOW CHTHan

VHLMKATOP KHOMKM racHeT

BO3BPAT K IEXYPHOMY PeXumy

fff
Q

Gw»  |Bapka/ Harpes B TeyeHue 18 MHYT A0 KnneHns
NPUrOTOB/EHNE HA  |MHAMKATOP KHOMKM racHeT
napy nHAvKaTtop KHorkw () ceeTUTCA GenbiM CBETOM

noapepxka remnepartypbl 70-80 °C B TeueHne 40 MUHYT
BO3BpaAT K A&XKYPHOMY pexnmy

AOBABJNIEHVE UHTPEAVNEHTOB

. CHMMWTe YallKy, foOaBbTe HOBbIE VHTPEAVEHTDI, 3aTEM NOCTaBbTE YaLLKY Ha MeCTo.
. Y6enuTech, UTO COAEPXKIMOE KPYXKH He npeBbillaeT oTMeTkn MAX/SOUP MAX.

3AKOH4YUNN?

Haxmure kHonky (). UHamkatop () HauHeT murate.

OTkloumTe NPUGOP OT INEKTPOCETH.

HaxmunTe Ha GrKCATOP KPBILLKI 1 CHUMUTE KPbILIKY C KPYKKUA.

HaxxmnTe Ha drKcaTop KpY»KKi Ha PyuKe 1 CHUMIUTE KPYXKKY € 6ioKa JBuraTens.

MepeneiiTe COAEPKMMOE B CEPBUPOBOUHYIO TapESKY.

. YcTaHOBWTE KPYKY Ha GoKe fBuratens.

MOJNE3HbIE COBETbI

. Ecnu peuent TpebyeT go6aBneHus cbipa nan CINBOK, fOOABNANTE UX B KOHLIE NPOrpamMmbl AN1A
npefoTBpaLLeHs cBepTbiBaHMsA. O6bIYHO OCTaTOYHOTO TEMNA Cyna XBaTaeT Ans TOro, uTobb
pacnnasnTb Cbip.

«  [1nA paBHOMepPHOI1 FOTOBKM MOPEXbTE BCE VHTPEANEHTI, KPOME Cbipa, Kybrkamu 15—25 mm.

oA wnN -
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«  Cbip Hape3aliTe Ha KybuKn pa3mepom He 6onee 15 MMm.

. Cmy31 BygyT NyudlLe Ha BKYC, EC/I TOTOBUTH WX U3 OXNAXAEHHbIX MHIPELUEHTOB.

. Cynbl BOMALUHEro MPUroTOBNEHUA MOXHO XPaHUTb B XONIOAUIbHIIKE B TeYeHUe 24 YacoB 1N B
3aMOPOXKEHHOM BUfie A0 4 Hepenb.

. He no6asnaiTe CMIIKOM MHOFO NpUMNpaB A0 Hayana rotosku. [Monpobyiite 6nofo u fobasbTe
npWnpaebl HEMOCPEACTBEHHO Nepeq Nogayeil.

. [nA DOCTKEHMA ONTUMANbHOTO pe3ynbTaTa NP KCNOb30BaHNM NPOTPaMMbl AN KOJIKM JibJia
6epute ot 150 g0 500 Mn1 Ky6MKOB Nbja.

yXxoa 1 ObCNYXUBAHUE

1. BbiknounTe npubop (()) n oTcoeamnHuTe ero ot ceTu.

2. BbITpuTe BHELWHIOW YacTb 6/10Ka ABUraTeNs BAXKHOI TPAMKOIA.

3. BbITpuTe HapyKHYIO 1 BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb KPYXKKMN BNaXXHOW TPAMKON.
4. BbIMoliTe BPYUHYIO KPbILIKY 1 YaLLKY.

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npubopbl 1 HaTaper 0JHOPA30BOro UM MHOTOPA30BOro NCMOMb30BaHNS,
MOMeyYeHHbIe OJHUM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOBXOAMUMO YTUAM3MPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3UPYIATE SNEKTPUYECKNE 1
3MIEKTPOHHbIE U3AENNS, a TaKKe (eCan 3TO NpUMeHMMO) 6aTapen OfHOPA30BOTO WK
MHOTOPa30BOro MCMOJb30BaHNsA B COOTBETCTBYIOLMX OGULIMANBHBIX MYHKTAX
MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOLOB.

ﬁ ﬁ Bo n3bexaHvie BO3eNCTBIA BpeHbIX BELLECTB HAa OKPYKatoLLyio Cpefly 1 3H0POBbe
I

PELIENTbI

v cTonoBas noxka (15 mn) g rpammbl

- enoTKa & BeTOUKa
- yanHasa noxka (5 mn) ml MUSUAUTPDI

\7 ny4oK d 3y6OK(-Kn)

MAPOKKAHCKWIA OBOLLHOW CYI (4 NOPLINK) NMPOrPAMMA P
1 KpacHbI NyK, OYMLLEHHDI 1 HAPEe3aHHbIi 1 400 r MenKo Hape3aHHbIX MOMUA0POB

1 NYK-MOpe, MbITbIA 1 HAPe3aHHbIV 1w~ TOMmaTHasA macTa

1 KpacHbIi nepeL, 6e3 ceMsiH, Hape3aHHbI 1« cMecb NpAHOCTEl pac-3Mb-XaHyT

1 KopeHb cenbiepes, Hape3aHHbIN 1 6YNbOHHBIN Ky6UK (OBOLLHOIA)

1 3eneHbli nepeL, 6e3 cemaH, Hape3aHHbIN 250ml Bopga

2 YECHOK, OUMILEHHDIN 1 HAPE3AHHDIN conb 1 nepewy

MNomecTuTe BCe MHIPEANEHTbI B KYBLUMH, HaXMuTe KHOMKY RP°&.

rPUBHOW CYN-MIOPE (4 MOPLIUN) MPOrPAMMA =&
1 YK, OUNLLEHHbIN N MENKO Hape3aHHbIN - conb v nepewy

30ml  onuBkoBoOe mMacno 1 6YNbOHHbIN Ky6MK (OBOLYHON)

3  TUMbAH, TONBKO INCTbA 100ml xwnpHble cnnBkm

5009 rpubsl BOJA

2d  UYECHOK, OUULLEHHbIN U U3MENbYEHHbIN

MomecTiTe PacTUTENbHOE MACIO, YK, YECHOK 1 TUMbAH B KyBLUWH. HaxmuTe KHOMKY 47, [oToBbTE B
TeueHme 2 MuH. HaxxmunTe n otnyctute KHomky ©). lo6aBbTe rpnbbl 1 6ynboHHbIN Ky6uK. [lo6aBbTe BoAy
no otmeTkn SOUP MAX. HaxmuTe KHonky =G, Yepes 20 MiH [ob6aBbTe CIMBKIA. [JOXAUTECH OKOHYAHUS
BbINOIHEHWA NPOrPaMMbl 11 NoJaBalTe Ha CTON.
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CYN U3 CENbAEPEA U ABJIOK (4 MOPLIUN) NPOrPAMMA =&

2&  YECHOK, OUMLLIEHHDI 1 HAPEe3aHHbI 1 cenbaepeit (Nprba. 750 1), OUnLLEHHBIN 1
500ml monoko 13MeNbYEHHBIN Ha TepKe

1 6YNbOHHBIN Ky6UK (OBOLLHOIA) 2 3eneHble A6I0KK, OUNLLieHHbIE, 6e3

- conb 1 nepew CepALeBUHbI, Hape3aHHble Ky6ukamu

509  rpeukue opexu, HapesaHHble
OTnoxute rpewkme opexu. [loMecTuTe BCe pyrue UHrPeaneHTbl B KyBLIMH. HaxmnTe KHONKY =,
MopagaiiTe 61100 yKpaLLEHHBIM IPELKMMI OpEXaMM.

rOPOXOBbIN CYN C rOBAAVHOW (4 MOPLIAN) MPOTPAMMA =&
6 3€eNeHblid YK, HAPEe3aHHbIN 1009  wM3menbyeHHan Ha TepKe BapeHas roagMHa
5009 3amopoKeHHbI ropox - conb U nepew

1009 monopable NUCTbA WNUHATA 100ml xupHble cnuBKK

1 6YNbOHHBbIN Ky61K (OBOLLHOIA) BOJA

OTnoXuTe CMBKU 1 roBaguHy. [lomecTuTe BCe Apyrne NHrpeaneHTb B KyBLWIH. Jo6aBbTe BOAY [O
otmeTk SOUP MAX. HaxmuTe KHOMKy =&, Yepes 20 MyH fobaBbTe CMBKN. [oXAUTECH OKOHYAHNSA
BbINONHEHUA NPOrpaMmbl. Pasmeluarite ¢ roBAZNHON 1 NOfaBaliTe K CToNy.

TAVICKUM KYPVUHBIV CYN (4 MOPLIAM) MPOTPAMMA %P
1 KpacHbIiA CTPY4KOBbIiA NepeL MOJoKa
T~ pbibHbIN COyC 1 CTe6n1 IMMOHHOTO COPro, MEJIKO
1«—  nanbmoBbIi caxap/caxapHas nyapa Hape3aHHble
600 ml 2009 BapeHas KypATWHa, 3MeNbYeHHas Ha Tepke
BOJa 2 NYK-LANOoT, OYULLEHHbIN 11 HAPe3aHHbIN
1 HeboNbLLION NMYYOK KOpMaHAPa, HApe3aHHbII NOMTUKaMM
COK 113 1-2 LWUT. Naiima 1 He6ObLLINE KYCOUKM UMOMPS, OUNLLEHHDBIE U
1 400 Mn KOHCEPBUPOBAHHOTO KOKOCOBOTO MenKO Hape3aHHble

OTnoXunTe KypsATUHY, KOPUAHAP 1 COK Nanma. MomecTnTe BCe ApYrvie MHIPeANEHTbI B KYBLUMH. HaxmuTe
KHOMKy R, Yepes 30 M1H jo6aBbTe KypATUHY. [loXANTECh OKOHYAHIA BbINOSHEHIA MPOTPaMMbl.
MepemeLualiTe C Hape3aHHbBIM KOPUAHAPOM 1 COKOM NaiiMa 1 nojaBaiiTe K cTony.

CYN U3 NOMUAOPOB, KPACHOIO MEPLIA U BA3UIKA (4 MOPLK) NMPOTPAMMA =&
2009 noaapeHHbI KpacHbIn NepeL (13 - conb U nepew

KyBLUMHA) - caxap

6 NOMWIOPbI, Hape3aHHble KyOukamu 1 6YNbOHHbI Ky61K (0BOLYHOI)

2 YeCHOK, OUNLLEHHbIV 1 3MeNbYEHHDBIN BoAa

1o~ TOMmaTHas nacTa 1 He6OoNbLUOI NYYOK 6a3nnKa, TONbKO NNCTbA

OTnoxute 6a3unuk. MomecTnTe BCe fpyrue MHrpeaueHTbl B KyBLUIUH. [lobaBbTe Bogy Ao oTMeTkn SOUP
MAX. HaxmnTe kHonky =, Yepes 20 MuH o6aBbTe 6a3unuk. JoXAUTeCb OKOHYaHUA BbINOSHEHNA
nporpamMmbl 1 NofaBaiiTe Ha CTON.

rYCTOM TOMATHbI COYC (4 NOPLINK) MMPOrPAMMA \ P
1 NYK, OUNLLEHHDI 1 MENIKO Hape3aHHbI conb 1 nepewy

30ml  onuBkoBoe Macno ]®~  TOMaTHas nacTa u3 BANEHbIX NOMULOPOB
2 YeCHOK, OUNLLEHHbIV U 3MeNbYEHHDBIN 2«—  XepecHbll yKCyC/KpacHbIil BUHOTPafHbIN YKCYC
le—  MenKkuit caxapHblii Necok \1/ NMCTbA 6a31UNK1Ka, KPYNHO Hape3aHHble (o

2 400 r menKkmnx NOM1LoPOB, COPT «CIUBKU» XenaHuio)

YHMBepCanbHbI TOMaTHbI COYC, AeaNbHbIN ANA GprKaaenek U MakapoH.

MomeCcTuTe PacTUTENbHOE MaC/IO, YK M YECHOK B KYBLUWH. HaxmuTe KHOMKy 7. [0TOBbTE B TeueHue 3
MWH. HaxkmuTe 1 oTnycTuTe KHOMKY @). [lo6aBbTe MoMMUA0pPLI, TOMATHYO NACTY, XePeCHbI YKCYC 1 caxap.
MpunpasbTe conbio 1 nepuem. Haxmnte KHOMKy _—P. [JoXANTeCb OKOHYaHMUA BbINOHEHNA MPOrpamMmbl.
Pa3melualiTe c Hape3aHHbIM 6a3UNUKOM (MO XeNnaHwnio) 1 NoAaBainTe K CTony.
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PYKOBOACTBO NO BAPKE OBOLLEN

NpoAyKTbI Bpemsa (MUH) | NPOAYKTbI Bpems (MUH)
6aKnaxaH, Hape3aHHbI KyOuKamu 5-10 cnapxa 6-13
nacTepHak 5-10 daconb, 3eneHoCTpyyKoBas 12-18
ropox 8-12 GPOKKONN, LIBETKM 5-6
Kaptodenb (KpynHbli), Hape3aHHbIN 15-18 6ptoccenbckan KanycTa 6-11
KapTodenb (He6onbLLON), Lienbli 15-18 Kanycra, TOMTUKM 10-15
wnuHat 3-5 MOPKOBb, JIOMTUKaMu 6-10
pena, Hape3aHHas Kybukamm 5-8 LiBeTHaA KanycTa, LBeTKN 6-8
apPTULLOK, KOP3NHKN 11-16 KyKypy3a, Lienbll No4aToK 5-8
CMY3u MPOrPAMMA g&ff
CMY3U HA 3ABTPAK
2 A610KK, 6€3 cepALEBMHDI, KPYMHO Hape3aHHble 8w iiorypt
4w~ 0oBCAHblE X10MbA 400 ml monoko
2 6aHaHbl 4«  wmep
CMY3U CO BKYCOM BAHAHA

1509  iorypT c necHbIMU Opexamm
200 ml monoko

MAHIOBOE JIACCU

1 MaHro, ounLieHHoe, 6e3 KOCTOUEK, Hape3aHHoe
200 ml monoko

LUOKOJIAQHO-ANENIbCUHOBOE CMY3U

1709 wokonagHoe MOPOXeHOE

CMY3U N3 BAHAHOB, BAHUJIU U MEJA

400 ml monoko

4o Mmep
CMY3U N3 ABJIOK U MAHIO
1 MaHrO, OUlLLEHHOE, 6e3 KOCTOUEK, Hape3aHHoe

C/NNMBOYHOE CMY3U U3 YEPHUKW U BAHUNTN
1259 BaHUIbHOE MOPOXKEHOE
709  uepHuKa

CMY3U 13 KNTKOKBbI, ANEJIbCUHOB U BAHAHOB
300 ml anenbcrHOBBIN COK
300 ml KnOKBEHHBIN COK

CMY3U 13 NEPCUKOB U ABPUKOC

4 MONOBWHKI KOHCEPBUPOBAHHbIX aOPUKOCOB
80ml  abprkocoBbIii COK (0T KOHCEPBMPOBaHHbBIX aBPUKOCOB)
2 NepCuKy, OUNLLEHHDIE, 63 KOCTOUEK, Hape3aHHbIe
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1 6aHaHbl

200 ml iorypt
2« wMmep

300 ml anenbcuHOBbIN COK

1 6aHaHbl

2« BaHUMbHbIN SKCTPAKT

600 ml 26104HbI COK

360 ml numoHap

1 6aHaHbl

4o iiorypt
200 ml monoko
2« wMmep



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni 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.

Pfi manipulaci s noZi a vyprazdiovani a ¢isténi dzbanu budte opatrni,
abyste predesli pfipadnému zranéni.

Nespravné pouziti zafizeni mlze vést ke zranéni.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pfi pridavani horké tekutiny budte opatrni, mize vystriknout z diivodu
prudkého odpareni.

Pfed montazi, demontazi ¢i Cisténim pfistroj vypojte ze sité.

Pokud je pfistroj v zasuvce, nenechavejte ho bez dozoru.

Pokud dZban naplnite pfilis, mize dojit k vystfiknuti vroucich tekutin.
DZban pouzivejte pouze s dodanou jednotkou motoru (a naopak).

Pred sejmutim dzbanu se ujistéte, Ze je pfistroj v pohotovostnim rezimu.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni
zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

@ Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych

nadob obsahujicich vodu.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které doddvdme my.
Tento spotfebic¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Salek 5. Dzban

2. Vitko 6. Drzadlo

3. Zamekvicka 7. Jednotka motoru
4,  Zamek dzbanu

JAKTO FUNGUJE

Dejte do dzbdnu ingredience.
Zvolte program.
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. Vratte se za pUl hodiny (polévka)/ za hodinu (omécka), dokorente a servirujte.
. Protoze jde o kombinaci mixéru a ohfivace, mUZete pfistroj pouzivat i k mixovani, k pfipravé
smoothies, k drceni ledu, a dokonce v ném mizete vafit i brambory.

MONTAZ

DULEZITE: Pokud je viko ¢i nadoba $patné nasazena, pfistroj nebude fungovat.

1. Polozte dzban na jednotku motoru a zatlacte na néj, aby zacvakl na misto (dzbén Ize nasadit jen v
jedné pozici).

2. Viko nasadite tak, ze predni ¢ast vika zahdknete za zobacek nadoby (Obr. A).

3. Zatlacte na zadni ¢ast vika a viko zamacknéte, az se zdmek vika vycvakne ven (Obr. B).

4. Salek umistéte do otvoru ve vicku.

DEMONTAZ

1. Sélek z vicka vyjméte.

2. Na3alku jsou dvé znacky - 30 ml a 60 ml. Pokud jej naplnite po okraj, vejde se do néj 130 ml.

3. Stisknéte zamek vicka a sejméte vicko ze dzbéanu.

4, Zamacknéte do drzadla zdmek dzbanu a sejméte dzban z jednotky motoru.

Sejmutim dzbanu nebo vi¢ka dojde k odpojeni motoru a ohfivace od piivodu energie a kontrolka ()
zhasne. Po jejich zpétném nasazeni dojde k opétovnému pfipojeni k pfivodu energie, ale program se
ZNnovu nespusti.

Nenechdvejte bézet motor bez $alku, ingredience by mohly otvorem vystiiknout ven.

PLNENI
1. Prepnéte pfistroj do pohotovostniho rezimu (), sejméte dzban z jednotky motoru a sejméte vicko
ze dzbéanu.

2. Navnitini strané dzbanu je znatka MAX, coz je 1,75 litru pro studené ingredience, a znacka SOUP
MAX (MAX POLEVKA), coz je 1,4 litru pro horké tekutiny, které po zahfati nabyvaji na objemu.

3. Pokud chcete pfidat ingredience béhem provozu pfistroje, sejméte salek, vlozte ingredience
otvorem ve vicku a nasadte Salek zpét.

ZAPINANI

1. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

2. Spotiebi¢ pipne. Kontrolka (/) bude blikat. Stisknéte tlaitko (), aby kontrolka zacala svitit
nepierusované.

SMAZENI

Pokud pred varenim polévky chcete osmazit maso nebo zeleninu:
Nalijte naspod dzbénu 30 ml oleje nebo vétsi hrudku masla.
Pridejte maso/zeleninu.

Nasadte zpatky vicko a $alek.

Stisknéte G4 a nechte T minutu smazit.

Stisknéte a uvolnéte @, ¢imz dojde k promichani.

Sejméte 3alek, provedte kontrolu a nasadte Sélek zpét.

Opakujte, dokud nebudou potraviny dobfe osmazené.

Pridejte zbytek ingredienci a spustte program.

WoNNUL A WN =

PROVEDTE VOLBU PROGRAMU

1. Stisknéte tlacitko poZzadovaného programu.
2. Pristroj pipne a kontrolka uvnitf tlacitka se rozsviti.
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0) pohotovostni rezim motor vypnuty, ohfiva¢ vypnuty, pfistroj ¢eka

® nizkd rychlost mixovani trva 2 minuty - pro béZné mixovani

& vysoka rychlost mixovani trva 2 minuty - pro smoothies, milkshaky atd.

@] manualni provoz stisknéte @ pro spusténi motoru, uvolnéte pro zastaveni

®@ | drceniledu mixovani v 10 intervalech - 3 vtefiny zapnuto/3 vtefiny vypnuto
PG | hutnd polévka ohfev 35 minut

mixovani 13 vtefin, 5 x zapipa
kontrolka tlacitka zhasne

udrzeni teploty 40 minut pfi 70-80°C
navrat do pohotovostniho rezimu

i
Q

jemnd polévka ohfev 25 minut

mixovani 60 vtefin, 5 x zapipa
kontrolka tlacitka zhasne

udrzeni teploty 40 minut pfi 70-80°C
navrat do pohotovostniho rezimu

P |omacka ohrev a michani trva asi hodinu
zapipani

kontrolka tla¢itka zhasne

navrat do pohotovostniho rezimu

@ | var/vafeniv pare ohfev trva 18 minut az do varu
kontrolka tlacitka zhasne

kontrolka tla¢itka () zbéla

udrZeni teploty 40 minut pfi 70-80°C
navrat do pohotovostniho rezimu

PRIDAVANI INGREDIENCI
. Sejméte Salek, pfidejte nové ingredience a potom nasadte $alek zpét.
. Zkontrolujte, zda obsah nesaha nad znacky MAX/SOUP MAX.

HOTOVO?

Stisknéte () tlacitko. Kontrolka () bude blikat.

Viytdhnéte pfistroj ze zasuvky.

Stisknéte zdmek vicka a sejméte vicko ze dzbanu.

Zamacknéte do drzadla zdmek dzbédnu a sejméte dzban z jednotky motoru.
Prelijte obsah do servirovaci misy.

. Dzban nasadte zpét na jednotku motoru.

NAPADY A TIPY

. Pokud se mé podle receptu pfidat syr nebo smetana, provedte to az na konci programu, aby
nezhrudkovatély. Polévka bude jesté dostatecné tepld na to, aby se v ni syr rozpustil.

« Aby se potraviny vafily rovnomérné, je tfeba vse kromé syra nakrajet na kosticky 1,5-2,5 cm.

. Syr nakrdjejte na kosticky ne vétsinez 1,5 cm.

. Smoothies chutnaji Iépe, kdyZ jsou vyrobeny z chlazenych ingredienci.

. Doméci polévky Ize uchovévat v lednicce 24 hodin, anebo je mozné je zamrazit az na 4 tydny.

. Pred samotnou pfipravou pfilis nekoferite, po pfipravé ochutnejte a dokofente pfed servirovanim.

. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd pfi programu na drceni ledu pouzijte 150 ml az 500 ml kostek ledu.

SwunAdwn =

PECE A UDRZBA
1. Pfistroj vypnéte (()) a vytahnéte jej ze zasuvky.
2. Vnéjsek jednotky motoru otiete ¢istym vlhkym hadfikem.
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3. Dzbén otfete zevniti i zvenku vihkym hadfikem.
4. Victko a sélek umyjte ru¢né.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k nic¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kvli obsazenym nebezpecnym
E latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli
= NesMéji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.

RECEPTY

o~ polévkova Izice (15 ml) g gramy

- Spetka & snitka
- Cajova Izicka (5 ml) ml mililitry

w trs d strouzek (strouzky)

MAROCKA ZELENINOVA POLEVKA (PRO 4 OSOBY) PROGRAM P
1 Cervena cibule, oloupand a nakrajena 1 400 g nakrajenych rajcat z konzervy

1 porek, umyty a nakrajeny 1o~ rajsky protlak

1 ervena paprika, zbavena semen a nakrdjena 1<~  smés kofeni Ras el hanout

1 natovy celer, nakrajeny 1 bujén (zeleninovy)

1 zelena paprika, zbavena semen a nakrajenda  250ml voda

2d  Cesnek, oloupany a nakrajeny sUl a pepf

Vsechny ingredience vlozte do dzbanu. Stisknéte @P< tlacitko.

KREMOVA HOUBOVA POLEVKA (PRO 4 OSOBY) PROGRAM =&
1 cibule, oloupana a najemno nakrajena - sdl a pepf

30ml  olivovy olej 1 bujén (zeleninovy)

3&  tymian, pouze listky 100 ml slehacka

2d  Cesnek, oloupany a utfeny voda

5009 houby

Olej, cibuli, ¢esnek a tymian dejte do dzbanu. Stisknéte %4> tlacitko. 2 minuty vafte. Stisknéte a uvolnéte
tla¢itko @. Pfidejte houby a kostku bujénu. Nalijte vodu ke zna¢ce SOUP MAX. Stisknéte =& tlacitko. Po
20 minutéch pfidejte smetanu. Pockejte, az program dobéhne, a potom podavejte.

CELEROVO-JABLECNA POLEVKA (PRO 4 OSOBY) PROGRAM =&
1 mifik celer (asi 750 g), oloupany a nastrouhany 1 bujén (zeleninovy)

500ml mléko 509  ofechy, nakrajené

2d  Cesnek, oloupany a nakrajeny 2 zelend jablka, oloupand, vyjadiena a

- sUl a pepf nakrajena na kostky

Orechy odlozte stranou. Vsechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Stisknéte =& tlacitko. Ozdobte
ofechy a podavejte.

HRACHOVA POLEVKA SE SUNKOU (PRO 4 OSOBY) PROGRAM =&
6 jarni cibulka, nakréjena 1009 vafena sunka na nudlicky

5009 mrazeny hrasek - sul a pepf

1009  mladé listky Spenatu 100 ml  smetana ke slehani

1 bujén (zeleninovy) voda

Smetanu a Sunku odlozte stranou. VSechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Nalijte vodu ke znacce
SOUP MAX. Stisknéte =& tlacitko. Po 20 minutach pfidejte smetanu. Pockejte, az program dobéhne.
Vmichejte Sunku a podavejte.
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THAJSKA KURECI POLEVKA (PRO 4 OSOBY) PROGRAM PG

2 salotky, oloupané a nakrajené na platky 1 400 ml kokosového mléka z konzervy

1 cervena chilli papricka, na platky 600 ml voda

1 stvol citronové travy, najemno nakrajeny 1 maly trs koriandru, nakrajeny

1o~ omacka naryby $tava z 1-2 limetek

2009 vafené kufeci maso, na nudli¢ky 1 maly kousek zazvoru, oloupany a najemno
1« palmovy cukr/mouckovy cukr nakrajeny na platky

Kuteci maso, koriandr a $tavu z limetek odlozte stranou. Vechny ostatni ingredience vlozte do dzbanu.
Stisknéte R tlacitko. Po 30 minutach pridejte kufeci maso. Pockejte, az program dobéhne. Vmichejte
nakrajeny koriandr a limetkovou $tdvu a podavejte.

RAJCATOVA POLEVKA S CERVENOU PAPRIKOU A BAZALKOU (PRO 4 OSOBY) PROGRAM =&

2009 opecené cervené papriky (zavaiené) /™ sul a pepf

6 raj¢ata na kostky 1 bujén (zeleninovy)

2d  Cesnek, oloupany a utfeny voda

1o~ rajsky protlak 1 maly trs bazalky, pouze listky
cukr

Bazalku odlozte stranou. V3echny ostatni ingredience vlozte do dzbanu. Nalijte vodu ke zna¢ce SOUP
MAX. Stisknéte =& tlacitko. Po 20 minutach pridejte bazalku. Pockejte, az program dobéhne, a potom
podavejte.

HUTNA RAJCATOVA OMACKA (PRO 4 OSOBY) PROGRAM P
1 cibule, oloupana a najemno nakréjend 1o~ raj¢atovy protlak suseny na slunci

30ml olivovy olej 2« ocet Sherry/Cerveny vinny ocet

2d  lesnek, oloupany a utfeny sUl a pept

1« mouckovy cukr \7 listky bazalky, nahrubo nakréjené (volitelné)

2 400 g soudkovitych rajcat z plechovky

Univerzalni raj¢atova omécka, idedlni k masovym koulim i téstovindm.

Olej, cibuli a ¢esnek vlozte do dzbanu. Stisknéte > tlagitko. Vafte 3 minuty. Stisknéte a uvolnéte tlacitko
@©. Pridejte rajcata, raj¢atovy protlak, ocet Sherry a cukr. Dochutte soli a pepfem. Stisknéte X7 tlacitko.
Pockejte, az program dobéhne. Vmichejte nakrajenou bazalku (volitelné) a podavejte.

PRUVODCE VARENIM ZELENINY

potravina ¢as (min) | potravina cas (min)
artycok, jemna jadra 11-16 kukuftice, na palici vcelku 5-8
chrest 6-13 lilek, na kostky 5-10
zelena fazolka 12-18 pastinak 5-10
brokolice, kyticky 5-6 hrések 8-12
rdzickova kapusta 6-11 brambory (velké), nakrajené 15-18
zeli, nakrajené na klinky 10-15 brambory (malé), vcelku 15-18
mrkev, na platky 6-10 Spenat 3-5
kvétak, kyticky 6-8 tufin, na kostky 5-8
SMOOTHIES PROGRAM £/
SNIDANOVE SMOOTHIE
2 jablka, vyjadiena a nahrubo nakrajena 8w~ jogurt
400 ml mléko 4 med
4w~ ovesnd mouka 2 banéan
BANANOVE SMOOTHIE S ORECHY
1509 jogurt s liskovymi ofisky 1 banéan
200 ml mléko
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MANGOVE LASSI

1 mango, oloupané, zbavené pecky a nakrajené
200 ml mléko

POMERANCOVE SMOOTHIE S COKOLADOU

1709 ¢okoladova zmrzlina

SMOOTHIE S BANANEM, VANILKOU A MEDEM
400 ml mléko
4o med
JABLECNO-MANGOVE SMOOTHIE
1 mango, oloupané, zbavené pecky a nakrajené
KREMOVE SMOOTHIE S BORUVKAMI A VANILKO
360 ml citrénova limonada
709 bordvky

SMOOTHIE S BRUSINKAMI, POMERANCEM A BANANEM

300 ml pomerancovy dzus

1 banén

BROSKOVO-MERUNKOVE SMOOTHIE

4 ptlky zavarenych merunék

2 broskve, oloupané, zbavené pecky a nakrajené
200 ml mléko

U
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200 ml jogurt
2« med

300 ml pomerancovy dzus

1 banan
2« vytazek z vanilky

600 ml jable¢ny dzus

1259 vanilkova zmrzlina

300 ml brusinkovy dzus

80ml merunkova $tava (z plechovky)
4w jogurt
2« med



Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante 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 uvedomuju si s tym spojené rizika.

Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

Uchovavaijte pristroj a kdbel mimo dosahu deti.

Pri manipulacii s nozmi, vyprazdnovani nadoby a Cisteni davajte pozor, aby
ste sa neporanili.

Nespravne pouzivanie spotrebi¢a méze viest k poraneniu.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Davajte pozor pri pridavani horucej tekutiny, pretoZze méze zacat chrlit
vplyvom nahleho nahromadenia pary.

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

Ak nddoby naplnite prilis, tekutiny vo vare mézu vystreknut von.

Nadobu pouzivajte iba s dodanou pohonnou jednotkou (a naopak).

Pred odstranenim nadoby skontrolujte, Ci je pristroj v pohotovostnom
rezime.

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

® Nepoutzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo

inych nadob s vodou.

Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.

Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Salka 5. Nadoba

2. Viecko 6.  Rukovdt

3. Tlacidlo na uvolnenie veka 7. Pohonnd jednotka
4. Tlacidlo na uvolnenie nadoby
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AKO TO FUNGUJE

+  Vlozte do nddoby potraviny.
Zvolte program.

. Vrétte sa o pol hodinu (polievka)/hodinu (omécka), dochutte korenim a dajte si.

«  KedZe ide o kombindciu mixéra a ohrievaca, mozete ho tiez pouzivat na miesanie, na vyrobu hustych
napojov, na drvenie ladu a dokonca aj na uvarenie zemiakov.

ZLOZENIE

DOLEZITE: Ak bude veko alebo nadoba pripojené nesprévne, pristroj nebude fungovat.

1. Néadobu polozte na pohonnu jednotku a zatlacte ju nadol, az kym nezacvakne na miesto (bude drzat
iba na jednej strane).

2. Na pripojenie veka zakvacte prednt stranu veka ponad otvor na vylievanie na nadobe (Obr. A).

3. Veko polozte a zatlacte na zadnu Cast veka, az kym zédmok veka nevyskoci von (obr. B).

4. Vlozte do otvoru na viecku Sélku.

ROZOBRATIE

1. Vytiahnite $alku z viecka.

2. NaSsélke su znacky 30 ml a 60 ml. Ak sa naplni po okraj, obsahuje 130 ml.

3. Stlacte tla¢idlo na uvolnenie veka a nadvihnite vie¢ko z nddoby.

4. Zatlacte tlacidlo na uvolnenie nddoby do rukovéte a nadvihnite nddobu z pohonnej jednotky.
Odstranenie nadoby alebo viecka prerusi napajanie z pohonnej jednotky a ohrievaca a svetielko ()
zhasne. Ich vratenim na miesto obnovite napajanie, ale nerestartujete program.

Pohonnu jednotku nenechavajte bezat bez $élky, prisady mézu vystrekovat cez otvor von.

PLNENIE

1. Prepnite pristroj do pohotovostného rezimu (())), odstrante nadobu z pohonnej jednotky a odstrarite

viecko z nadoby.
2. Navnutornej strane nadoby je oznacené MAX pri 1,75 litra pre studené prisady, a SOUP MAX

(maximum pre polievku) pri 1,4 litri pre horuce tekutiny, ktoré pri zohrievani zvacsuju svoj objem. @
3. Napridanie prisad pocas prevadzky pristroja odstrante sélku, pridajte prisady cez otvor vo viecku, a

potom vratte Salku na miesto.

ZAPNUTIE

1. Vlozte zéastrcku do zasuvky na stene.
2. Pristroj zapipa. Svetielko (') bude blikat. Stlacte tlacidlo (!), az kym sa nerozsvieti svetelna kontrolka.

OPEKANIE

Ak chcete pred pripravou polievky opiect maso alebo zeleninu:
Na dno nadoby pridajte 30 ml oleja alebo kus masla.

Pridajte maso/zeleninu.

Zalozte viecko a Sélku.

Stlacte G.» a pecte 1 mindtu.

Stla¢te a uvolnite @, aby ste obsah premiesali.

Odstrante salku, pozrite sa, a potom vratte Salku na miesto.
Opakuijte, az kym opecenie nevyzera ako ma.

Pridajte zvysok prisad a spustite program.

OONUN A WN =

VYBERTE PROGRAM
1. Stlacte tlacidlo programu, ktory pozadujete.
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2. Pristroj zapipa a svetielko v tlacidle bude svietit.
0 pohotovostny rezim pohonnd jednotka vypnutd, ohrievac vypnuty, ¢aka
® nizka rychlost miesa 2 minuty - na obycajné premiesanie
& vysoka rychlost miesa 2 minuty - na husté napoje, mliecne koktaily, atd.
@ manualne ovladanie | stla¢te @ na spustenie pohonnej jednotky, uvolnite na zastavenie
®@ | drvenieladu miesa v 10 cykloch po 3 sekundy zapnuté/3 sekundy vypnuté
PG | polievka s kuskami zohrieva 35 minut
zeleniny a mdsa miesda 13 sekund, zapipa 5 krat
tlacidlové svetielko zhasne
udrziava teplé 40 minut pri 70-80°C
vrati sa do pohotovostného rezimu
=g | krémové polievka zohrieva 25 minut
miesa 60 sekund, zapipa 5 krat
tlacidlové svetielko zhasne
udrziava teplé 40 minut pri 70-80°C
vrati sa do pohotovostného rezimu
P |omactka zohrieva a miesa asi hodinu
zapipa
tlacidlové svetielko zhasne
vrati sa do pohotovostného rezimu
@ | varenie/varenie v pare |zohrieva 18 minit az do bodu varu
tlacidlové svetielko zhasne
svetielko () v tla¢idle sa zmeni na biele
udrziava teplé 40 minut pri 70-80°C
vrati sa do pohotovostného rezimu
PRIDAVANIE POTRAVIN
Odstrante salku, pridajte nové prisady, potom sélku vratte na miesto.
«  Skontrolujte, ¢i sa objem nezvysil nad znacky MAX/SOUP MAX.
HOTOVO?
1. Stlacte tlacidlo (). Svetielko () bude blikat.
2. Odpojte pristroj z elektrickej siete.
3. Stlacte tlacidlo na uvolnenie veka a nadvihnite viecko z nadoby.
4. Zatlacte tlacidlo na uvolnenie nadoby do rukovate a nadvihnite nddobu z pohonnej jednotky.
5. Vylejte obsah do servirovacej nddoby.
6.  Vréatte nddobu na pohonnt jednotku.
ADY ATIPY

Ak je podla receptu potrebné pridat syr alebo smotanu, urobte to na konci programu, aby ste predisli
zrazeniu. Obycajne bude polievka dost hortica na rozpustenie syra.

Aby ste dosiahli rovnomerné varenie, vietko okrem syra nakrajajte na kocky velkosti 1,5-2,5cm.

Syr nakrajajte na kocky velkosti najviac 1,5 cm.

Husté napoje zo zeleniny alebo ovocia (smoothies) chutia lepsie, ked'su pripravené z chladenych prisad.
Doméce polievky moézu byt uskladnené v chladnicke 24 hodin, alebo zamrazené az 4 tyzdne.

Pred varenim dochucujte menej, potom ochutnajte a dochutte pred podavanim.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouzijete v programe na drvenie fadu 150 ml a 500 ml ladovych
kociek.
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STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Vypnite pristroj () a vytiahnite ho zo zasuvky.

2. Povrch pohonnej jednotky vytrite ¢istou navlhéenou utierkou.
3. Nadobu vyutierajte zvnutra aj zvonku vlhkou utierkou.

4. Viecko a $alku umyvajte rucne.

RECYKLACIA

Aby nedochddzalo 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 komunélnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

RECEPTY

o~ polievkova lyzica (15ml) g gramov

- Stipka & vetvicka

<  Cajova lyzicka (5ml) ml - mililitrov

W trs, strapec g stracik (ov)
MAROCKA ZELENINOVA POLIEVKA (4 PORCIE) PROGRAM P&
1 Cervend cibula, ostipana a pokrajana 1 400 g konzerva krajanych paradajok
1 por, umyty a pokréajany 1o~ paradajkové pyré
1 Cervena paprika, bez semien a pokrajana 1« zmes korenin rase el hanout
1 stopkovy zeler, pokréjany 1 bujén (zeleninovy)
1 zelend paprika, bez semien a pokrajana 250ml voda
2d  cesnak, oslpany a pokrajany sol'a ¢ierne korenie
Vsetky prisady vlozte do nadoby. Stlacte tlacidlo <.
KREMOVA HUBOVA POLIEVKA (4 PORCIE) PROGRAM =&
1 cibula, osUpana a pokrajana najemno l~  solacierne korenie
30ml  olivovy olej 1 bujon (zeleninovy)
3£  tymian, iba listky 100ml  smotana na $lahanie
2d  cesnak, ostpany a roztlaceny voda
5009 hub

Do nadoby dajte olej, cibulu, cesnak a tymian. Stla¢te tlacidlo %4>, Varte 2 mindty. Stla¢te a pustte tla¢idlo
©. Pridajte huby a kocku bujénu. Pridajte vodu po zna¢ku SOUP MAX. Stlate tla¢idlo =&. Po 20 minttach
pridajte smotanu. Pockajte, kym program skon¢i, potom podavajte.

ZELEROVO-JABLKOVA POLIEVKA (4 PORCIE) PROGRAM =&
1 zeler hluznaty (asi 750 9), o3Upany a 509  vlaiské orechy, pokrajané

nastrihany 1 bujén (zeleninovy)

500ml mlieko 2 zelené jablka, osupané, bez jadrovnika a

2d  cesnak, o$lpany a pokrajany nakréjané na kocky

-  solacierne korenie
Vlasské orechy odlozZte. V3etky ostatné prisady vlozte do nddoby. Stlacte tlacidlo =&. Podavajte
posypané vlasskymi orechmi.

HRASKOVO-SUNKOVA POLIEVKA (4 PORCIE) PROGRAM =&
6 jarna cibulka, pokrajana 1009  pasiky varenej Sunky

5009 mrazeny hrasok -  solacierne korenie

1009 baby $penat 100ml smotana na $lahanie

1 bujén (zeleninovy) voda

Smotanu a Sunku odlozte. V3etky ostatné prisady vlozte do nadoby. Pridajte vodu po znacku SOUP MAX.
Stlacte tlacidlo =&. Po 20 minutach pridajte smotanu. Pockajte, kym program skonci. Zamiesajte Sunku a
podavajte.
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THAJSKA KURACIA POLIEVKA (4 PORCIE) PROGRAM @&
2 salotky, osUpané a pokrajané na kolieska 1 400 ml plechovka kokosového mlieka

1 ¢ili papricky, pokrajané na kolieska 600 ml voda

1 steblo citronovej travy, pokrajané najemno 1 maly trs koriandra, pokrajany

1o~ rybiaomacka $tava z 1-2 limetiek

1« palmovy cukor/krystalovy cukor 1 kusok zézvoru, oSupany a pokrajany

2009 uvarené kurca, na pasiky najemno

Kurca, koriander a limetkov stavu odloZte. Vsetky ostatné prisady vlozte do nadoby. Stlacte tlacidlo X<,
Po 30 minutach pridajte kurca. Pockajte, kym program skon¢i. Zamiesajte pokrajany koriander a limetkovu
stavu a podavajte.

PARADAJKOVO-BAZALKOVA POLIEVKA S CERVENOU PAPRIKOU (4 PORCIE) PROGRAM =&
2009 pecené cervené papriky (z pohéra) voda
6 paradajky, pokrajané na kocky 1 maly trs bazalky, iba listky

2d  cesnak, osupany a roztlaceny
1w~ paradajkové pyré
l~  solacierne korenie

Bazalku odlozte. Vsetky ostatné prisady vlozte do
nadoby. Pridajte vodu po zna¢ku SOUP MAX. Stlacte
tlacidlo =&. Po 20 minutach pridajte bazalku.

-~  cukor Pockajte, kym program skon¢i, potom podavajte.
1 bujén (zeleninovy)
VYDATNA PARADAJKOVA OMACKA (4 PORCIE) PROGRAM P
1 cibula, ostipana a pokrajana najemno 1o~ naslnku susena paradajkova pasta
30ml  olivovy olej 2« ocot zo sherry/ocot z ¢erveného vina
2d  cesnak, osupany a roztlaceny sol'a ¢ierne korenie
1« préaskovy cukor ¥  nahrubo nakrajané listy bazalky (nemusi
2 4009 plechovky datlovych paradajok byt)

Univerzalna paradajkova omacka, vyborna na masové gulky alebo cestoviny.
Dajte do nddoby olej, cibulu a cesnak. Stlacte tlacidlo %4». Varte 3 mindty. Stlaéte a pustte tlacidlo @
Pridajte paradajky, paradajkovu pastu, ocot zo sherry a cukor. Ochutte solou a ¢iernym korenim. Stlacte
tlacidlo \—P. Pockajte, kym program skondci. Zamiesajte nakrajanu bazalku (nemusi byt) a podavajte.
SPRIEVODCA VARENIM ZELENINY

potravina cas (min) |potravina cas (min)
artichoke, hearts 11-16 kukurica, na sulku, celd 5-8
asparagus 6-13 baklazén, pokrajany na kocky 5-10
beans, green 12-18 pastrnak 5-10
broccoli, florets 5-6 hrasok 8-12
brussels sprouts 6-11 zemiaky (velké), nakrdjané 15-18
cabbage, wedges 10-15 zemiaky (malé), celé 15-18
carrots, sliced 6-10 Spenat 3-5
cauliflower, florets 6-8 biela repa, pokrdjana na kocky 5-8
SMOOTHIES - HUSTE NAPOJE PROGRAM &
RANAJKOVE SMOOTHIE

2 jablkd, bez jadrovnika a nahrubo pokrajané 4w~ ovsend muka

8w~ jogurt 2 banéan

400 ml mlieko 4o med

ORECHOVO-BANANOVE SMOOTHIE

1509 jogurt s lieskovymi orieskami 200ml mlieko

1 banan

MANGO LASSI

1 mango, ostipané, bez kostky a pokrajané 200ml mlieko

200ml jogurt 2« med
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COKOLADOVO-POMARANCOVE SMOOTHIE

709  c¢okolddova zmrzlina 300ml pomarancovy dzus
BANANOVE, VANILKOVE A MEDOVE SMOOTHIE

400 ml mlieko 4 med

1 banéan 2« vanilkovy extrakt
JABLKOVE A MANGOVE SMOOTHIE

1 mango, osUpané, bez kdstky a pokrajané 600ml jablkovy dzus
KREMOVE CUCORIEDKOVE A VANILKOVE SMOOTHIE

360ml limonada 709  ¢ucoriedky

1259  vanilkova zmrzlina

BRUSNICOVE, POMARANCOVE A BANANOVE SMOOTHIE
300ml pomarancovy dzus 1 banan
300ml borievkova stava

BROSKYNOVE A MARHULOVE SMOOTHIE

4 polovice zavaranych marhul

80ml  marhulova stava (zo zavaraniny)

2 broskyne, osupané, bez kostky a pokrajané
4@ jogurt

200ml mlieko

2« med
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenistwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby niemajace doswiadczenia
lub znajomosci urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem / z
instruktazem, oraz sg $wiadome istniejacych zagrozen.

Dzieci nie powinny uzywac lub bawi¢ sie urzadzeniem.

Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania w miejscu niedostepnym dla
dzieci.

Aby unikna¢ obrazen, przy oprdznianiu dzbanka i czyszczeniu, ostroznie
obchodz sie z nozami.

Niewtfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.
A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajg sie.

Uwazaj przy wlewaniu goracego ptynu; gwattownie wytworzona para
wodna moze go wyrzucic.

Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia, wyjmij
wtyczke z gniazdka.

Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

Jesli przepetnisz, wrzatek moze wypryskiwac.

Uzywaj dzbanka tylko tacznie z dostarczona podstawa z silnikiem (i na
odwrot)

Upewnij sie, ze urzadzenie jest w trybie gotowosci, przed wyjeciem dzbanka.
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 uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Kubek 5. Dzbanek

2. Pokrywa 6. Uchwyt

3. Blokada pokrywy 7. Podstawa z silnikiem
4. Blokada dzbanka
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JAKTO DZIALA

. Wihozy¢ sktadniki do dzbanka.

. Wybierz program

. Wré¢ po pot godzinie (zupa) / lub godzinie (sos), przypraw i jedz.

. Poniewaz jest to potaczenie blendera z grzatka, mozesz go uzywac do robienia koktajléw, do
kruszenia lodu, a nawet do gotowania ziemniakow.

MONTAZ

WAZNA UWAGA! Jesli pokrywa lub dzbanek sg zatozone nieprawidtowo, urzadzenie nie bedzie dziatac.

1. Zat6z dzbanek na podstawe z silnikiem i przycisnij, az zostanie zablokowany (pasuje tylko w tym
potozeniu).

2. Aby zatozy¢ pokrywe, zaczep przéd pokrywy na wylewie dzbanka (Rys. A).

3. Opus¢ pokrywe i docisnij tylna czes¢ pokrywy, az zatrzasnie sie na zewnatrz (Rys. B).

4. Wi6z kubek w otwor w pokrywie.

DEMONTAZ

1. Wyjmij kubek z pokrywy.

2. Kubek ma oznaczenia 30 mli 60 ml. Napetniony do krawedzi miesci 130 ml.

3. Nacisnij blokade pokrywy i zdejmij pokrywe z dzbanka.

4. Wcisnij blokade dzbanka w uchwyt i zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem.

Wyjecie dzbanka lub pokrywy powoduje odciecie zasilania od silnika i grzatki i lampka () zga$nie. Po ich
ponownym zatozeniu zasilanie zostanie wtaczone, ale program sie nie uruchomi.

Nie uruchamiaj silnika bez zatozonego kubka, sktadniki moga zosta¢ wyrzucone z otworu.

NAPELNIANIE
1. Przelacz urzadzenie w tryb czuwania (), zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem i zdejmij pokrywe
zdzbanka.

2. Wnetrze dzbanka jest oznaczone MAX na 1,75 litra, na zimne sktadniki i SOUP MAX na 1,4 litra, na
gorace ptyny zwiekszajace objetos¢ podczas ogrzewania.

3. Aby podczas pracy urzadzenia doda¢ sktadniki, wyjmij kubek, dodaj sktadniki przed otwér w
pokrywie i ponownie zatéz kubek.

WLACZENIE

1. Wibdz wtyczke w gniazdko sieciowe.

2. Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy. Zaswieci sie (/) lampka. Naciskaj przycisk (/) az lampka
zaswieci sie ciggle.

ZRUMIENIANIE

Jesli przed gotowaniem zupy chcesz zrumieni¢ mieso lub warzywa:
Na dno dzbanka wlej 30 ml oliwy lub wtéz masto.

Dodaj mieso i warzywa.

Zatdéz pokrywe i kubek.

Naci$nij % i gotuj przez minute.

Naci$nij i zwolnij @, aby wszystko wymieszac.

Zdejmij kubek, sprawdz i ponownie zatéz kubek.

Powtarzaj, az sktadniki beda odpowiednio zrumienione.

Dodaj pozostate sktadniki i uruchom program.

CENOL A WD =
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WYBIERZ PROGRAM

1.

Naciénij przycisk odpowiedniego programu.

2. Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy i zaswieci lampka przycisku.
0 tryb gotowosci wytaczony silnik, wytaczona grzatka, oczekiwanie
® niska predkosc¢ miesza przez 2 minuty - podstawowe mieszanie
& wysoka predkos¢ Miesza przez 2 minuty - do koktajléw, napojéw mlecznych, itd.
® praca w trybie nacisnij @ aby uruchomic silnik, zwolnij aby zatrzymac
recznym
®@ | kruszenie lodu kruszy przez 10 sesji, 3 sekundy wtaczony / 3 sekundy wytaczony
P | gestazupa grzeje sie przez 35 minut
miesza przez 13 sekund, 5 razy sygnat dzwiekowy
podswietlenie przycisku gasnie
przez 40 minut utrzymuje temperature 70-80°
powraca do tryby gotowosci
=g | gtadkazupa grzeje sie przez 25 minut
miesza przez 60 sekund, 5 razy sygnat dzwiekowy
podséwietlenie przycisku gasnie
przez 40 minut utrzymuje temperature 70-80°
powraca do tryby gotowosci
P |s0s grzeje i miesza przez okoto godzine
sygnaty dZzwiekowe
podswietlenie przycisku gasnie
powraca do tryby gotowosci
B gotowanie/parowanie | grzeje przez 18 minut do temperatury wrzenia
podswietlenie przycisku gasnie
lampka (!) przycisku swieci na biato
przez 40 minut utrzymuje temperature 70-80°
powraca do tryby gotowosci
DODAWANIE SKEADNIKOW
. Wyjmij kubek, dodaj nowe sktadniki i ponownie zatéz kubek.
Uwazaj, aby zawartos¢ nie wychodzita ponad oznaczenia MAX/SOUP MAX.
SKONCZONE?
1. Naci$nij przycisk () . Zaswieci sie () lampka.
2. Wyjac wtyczke z gniazdka.
3. Nacisnij blokade pokrywy i zdejmij pokrywe z dzbanka.
4. Wcisnij blokade dzbanka w uchwyt i zdejmij dzbanek z podstawy z silnikiem.
5. Przelej zawartos¢ do naczynia.
6. Zat6z dzbanek na podstawe z silnikiem.
SUGESTIE | WSKAZOWKI

Jezeli przepis wymaga sera i Smietany, to dodaj je na koricu programu, aby zupa sie nie zwarzyfa.
Zwykle zupa jest wtedy na tyle ciepta, aby ser mdgt sie roztopic.

Aby sktadniki gotowaty sie jednakowo, potnij wszystko, oprécz sera, na kostki 1,5-2,5 cm.

Pokroj ser w kostki nie wieksze niz 1,5 cm.

Koktajle smakuja lepiej, jesli sktadniki sa schtodzone.

Domowe zupy mozna schtodzone przechowywac przez 24 godziny, a je$li zamrozone, nawet do 4
tygodni.

Nie dawaj duzo przypraw przed gotowaniem, lepiej przyprawic zupe przed podaniem.
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. W programie kruszenia lodu najlepiej uzywac ilos¢ 150 ml i 500 ml kostek lodu.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Wytaczy¢ urzadzenie () i wyciagna¢ przewdd z gniazdka sieciowego.
2. Uzy¢ wilgotnej Sciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.

3. Wytrzyj dzbanek wewnatrz i na zewnatrz wilgotna szmatka.

4. Pokrywe i kubek nalezy my¢ recznie.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
L]

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadéw/

recyklingu.
PRZEPISY KULINARNE
o~ tyzka stotowa (15ml) g gramy
- szczypta & gafazka
- tyzeczka (5 ml) ml mililitry
\7 peczek g zabek(ki)
MAROKANSKA ZUPA JARZYNOWA (4 PORCJE) PROGRAM %<&
czerwona cebula, obrana i posiekana 1 puszka 400g pokrojonych pomidoréw
1 por, umyty i posiekany 1o~ przecier pomidorowy
1 czerwona papryka, bez nasion i posiekana 1+~ mieszanka przypraw ras el hanout
1 seler naciowy, posiekany 1 kostka (warzywa)
1 zielony pieprz, bez nasion i posiekany 250ml woda
2d  czosnek, obrany i posiekany sol i pieprz
Wt6z wszystkie sktadniki do dzbanka Nacisnij przycisk P& .
KREMOWA ZUPA GRZYBOWA (4 PORCJE) PROGRAM =&
1 cebula, obrana i posiekana I~ sol i pieprz
30ml  oliwa z oliwek 1 kostka (warzywa)
3£  tymianek, tylko liscie 100ml  $mietana
2d  czosnek, obrany i zmiazdzony woda

5009 grzyby

W16z do dzbanka oliwe, cebule, czosnek i tymianek. Nacisnij przycisk %4> . Podgrzewaj przez 2 minuty
Naci$nij i zwolnij przycisk @. Dodaj grzyby i kostke rosotowa. Wlej wode do oznaczenia SOUP MAX.
Nacisnij przycisk =& . Po uptywie 20 minut dodaj Smietany Poczekaj, az program sie skofczy i podawaj.

ZUPA Z SELERA | JABLKA (4 PORCJE) PROGRAM =&
1 seler (ok. 750g), obrany i starty 1 kostka (warzywa)

500ml mleko 509  orzechy wioskie, posiekane

- soli pieprz 2 zielone jabtka, obrane, bez gniazd i

2d  czosnek, obrany i posiekany pokrojone w kostke

Orzechy wioskie odtdz na bok. Pozostate sktadniki wtoz do dzbanka. Naci$nij przycisk =& . Podawaj
ozdobiong orzechami wtoskimi.

GROCHOWKA Z SZYNKA (4 PORCJE) PROGRAM =&
6 cebula dymka, posiekana 1009 rozdrobniona gotowana szynka

5009 mrozony zielony groszek - sol i pieprz

1009  wiazka lisci szpinaku 100ml  $mietana kremdéwka

1 kostka (warzywa) woda
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Smietane i szynke odt6z na bok. Pozostate sktadniki wtéz do dzbanka. Wlej wode do oznaczenia SOUP
MAX. Nacisnij przycisk =& . Po uptywie 20 minut dodaj Smietany Poczekaj, az program sie skonczy.

Dodaj mieszajac szynke o podawaj.

TAJSKA ZUPA Z KURCZAKA (4 PORCJE) PROGRAM &
1 trawa cytrynowa, drobno posiekana sok z 1-2 limonek

1o~ sosrybny 1 maty kawatek imbiru, obrany i drobno

2009 ugotowany kurczak, rozdrobniony posiekany

1« cukier palmowy/cukier puder 2 szalotka, obrana i pokrojona w plasterki

1 puszka 400ml mleka kokosowego 1 czerwona papryczka chili, obranai

600 ml woda pokrojona w plasterki

1 maty peczek kolendry, posiekanej

Odtdz na bok kurczaka, kolendre i sok z limonki Pozostate sktadniki wtéz do dzbanka. Nacisnij przycisk
P . Po 30 minutach dodaj kurczaka. Poczekaj, az program sie skoficzy. Dodaj mieszajac posiekang
kolendre, sok z limonki i podawaj

ZUPA POMIDOROWA Z CZERWONA PAPRYKA I BAZYLIA (4 PORCJE) PROGRAM =&
2009 pieczona czerwona papryka (ze stoika) /> sol i pieprz
6 pomidory, pokrojone w kostke 1 kostka (warzywa)
2d  czosnek, obrany i zmiazdzony woda
1o~ przecier pomidorowy 1 maty peczek bazylii, tylko liscie
cukier

Odtdz na bok bazylie. Pozostate sktadniki wtéz do dzbanka. Wlej wode do oznaczenia SOUP MAX. Nacisnij
przycisk =& . Po 20 minutach dodaj bazylie. Poczekaj, az program sie skorczy i podawaj.

BOGATY SOS POMIDOROWY (4 PORCJE) PROGRAM P
1 cebula obrana i drobno posiekana 2« ocet sherry/ocet winny

30ml  oliwa z oliwek 1o~ pastazpomidoréw suszonych na storicu

2d  czosnek, obrany i zmiazdzony solipieprz

1« cukier puder W liscie bazylii, grubo posiekane (opcjonalnie)

2 puszka 400g pomidorkéw sliwkowych

Uniwersalny sos pomidorowy, idealny na klopsiki lub makaron.

WIlej do dzbanka oliwe, wtdz cebule i czosnek. Nacisnij przycisk %<7 . Podgrzewaj przez 3 minuty. Nacisnij

i zwolnij przycisk @. Dodaj pomidory, paste z pomidoréw, ocet winny i cukier. Przypraw solg i pieprzem.

Nacisnij przycisk \__P . Poczekaj, az program sie skoriczy. Dodaj mieszajac bazylie (opcjonalnie) i podawaj.
PORADNIK GOTOWANIA JARZYN

sktadnik czas (min) | sktadnik czas (min)
karczochy, serca 11-16 kukurydza, na kolbach, cata 5-8
szparagi 6-13 baktazan, pokrojony w kostke 5-10
zielona fasola 12-18 pasternak 5-10
brokuty, rézyczki 5-6 groszek 8-12
brukselka 6-11 ziemniaki (duze), pokrojone 15-18
sapusta gtowiasta 10-15 ziemniaki (mate), cate 15-18
marchew (w plastrach) 6-10 szpinak 3-5
kalafior, rézyczki 6-8 rzepa, pokrojona w kostke 5-8
SMOOTHIES PROGRAM £/

SMOOTHIE SNIADANIOWY

2 jabtka, bez gniazd i grubo pokrojone 4@ owsianka
8w~ jogurt 2 banan
400ml mleko midd

4o
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SMOOTHIE Z BANANA ORZECHOWEGO

1509  jogurtz orzechami laskowymi 200ml mleko

1 banan

NAPOJ LASSI Z MANGO

1 mango,obrane, bez pestki i posiekane 200ml mleko

200ml jogurt 2« miod
SMOOTHIE CZEKOLADOWO-POMARANCZOWE

1709 lody czekoladowe 300ml sok pomaranczowy
MMOOTHIE Z BANANA, WANILII | MIODU

400 ml mleko 4o miod

1 banan 2« ekstraktz wanilii
SMOOTHIE Z JABLKA | MANGO

1 mango,obrane, bez pestki i posiekane 600 ml sok jabtkowy
SMOOTHIE KREMOWE Z CZARNEJ PORZECZKI | WANILII

360ml lemoniada 709  jagody

1259  lody waniliowe

SMOOTHIE Z ZURAWINY, POMARANCZY | BANANA

300ml sok pomarainczowy 1 banan
300ml sok zurawinowy

SMOOTHIE ZBRZOSKWINI | MORELI

4 potéwki moreli z puszki 4o jogurt
80ml  sok morelowy (z puszki) 200ml mleko
2 brzoskwinie, obrane, bez pestek i posiekane 2+~  midd
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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.

Da bi se izbjegla ozljeda, pazite kod rukovanja ostricama, praznjenja vrca i
ciscenja.

Pogre$na uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

A\ Povrsine uredaja e postati vruce.

Budite oprezni kad dodajete vru¢u te¢nost; usljed iznenadnog isparavanja
moze doci do njenog izbacivanja.

Izvucite utikac iz uti¢nice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢is¢enja.

Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uticnicu.

Ako ga prepunite, moze doci do izbacivanja kipucih tekucina.

Koristite vré samo sa prilozenom motornom jedinicom (i obratno).

Prije skidanja vrca, uvjerite se da je uredaj u nacinu mirovanja.

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.

Nemaojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.

Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je o$tecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI
1. Salica 5 Vre
2. Poklopac 6. Rucka
3. Zapor poklopca 7. Motorna jedinica
4. Zaporvréa
NACIN RADA
Stavite sastojke u vrc.
Odaberite program.

Nakon pola sata (za juhu) ili jednog sata (za umak), dodajte zacine i jedite.

92



Buduci da je ovaj uredaj kombinacija blendera i grijata, mozZete ga isto tako koristiti za mijesanje,
pripremu napitaka "smoothie", mrvljenje leda ili ¢ak kuhanje krumpira.

SASTAVLJANJE
VAZNO: ako su poklopac ili vré neispravno postavljeni jedinica nece raditi.

1. Spustite vr¢ na motornu jedinicu i pritisnite ga prema dolje dok ne sjedne na mjesto uz klik (namjesta

se samo na jedan nacin).

2. Zapostavljanje poklopca, zakacite prednji dio poklopca preko grli¢a vréa (sl. A).

3. Spustite poklopaci pritisnite prema dolje straznji dio poklopca dok zapor poklopca ne sjedne na
mjesto uz klik (sl. B).

4.  Postavite Salicu u otvor na poklopcu.

RASTAVLJANJE

1. lzvucite $alicu iz poklopca.

2. Salicaima oznake na 30 mli 60 ml. Salica napunjena do vrha sadrzi 130 ml.

3. Pritisnite zapor poklopca i podignite poklopac s vrca.

4. Stisnite zapor vréa u ru¢ku i podignite vr¢ s motorne jedinice.

Podizanje vr¢a ili poklopca vrsi prekid elektri¢ne energije iz motora i grijaca i svjetlo () se gasi. Njihovo
ponovno postavljanje na mjesto dovodi do prikljucivanja na elektri¢nu energiju, ali ne i do ponovnog
pokretanja programa.

Nemojte dozvoliti da motor radi bez 3alice, jer u protivnom moze do¢i do izbacivanja sastojaka kroz otvor.

PUNJENJE
1. Prebacite uredaj u stanje mirovanja ((), uklonite vr¢ s motorne jedinice, a poklopac s vréa.

2. Unutrasnjost vréa oznacena je na 1,75 litara oznakom MAX za hladne sastojke, a na 1,4 litra oznakom

SOUP MAX za vruce tekucine koje se Sire kad se zagrijavaju.

3. Ako Zelite dodati sastojke dok uredaj radi, uklonite 3alicu, dodajte sastojke kroz otvor na poklopcu i

potom ponovno postavite $alicu.

UKLJUCENJE
1. Stavite utikac u uti¢nicu.

2. Uredaj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom. Svjetlo (!) ¢e treptati. Pritisnite tipku ()) dok svjetlo ne po¢ne

stalno svijetliti.

RUMENJENJE

Ako Zelite da se meso ili povr¢e malo zarumene prije pravljenja juhe:
Stavite 30 ml ulja ili veliki komad maslaca na dno vréa.

Dodajte meso/povrce.

Vratite na mjesto poklopaci salicu.

Pritisnite gumb %<7 i kuhajte 1 minut.

Pritisnite i otpustite gumb @), kako biste sve promijesali.

Uklonite $alicu, pogledajte i potom vratite $alicu na mjesto.
Ponovite radnju dok rumenjenje ne izgleda u redu.

Dodajte ostale sastojke i pocnite s programom.

OONUL A WN =

ODABIR PROGRAMA

1. Pritisnite gumb za Zeljeni program.
2. Uredaj Ce se oglasiti zvu¢nim signalom i svjetlo na gumbu ce svijetliti.
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0) mirovanje isklju¢en motor, iskljucen grijac, cekanje
@ mala brzina mije$a 2 minute - za opce mijesanje
& velika brzina mije$a 2 minute - za napitke “smoothie”, milkshake, itd.
@) rucno upravljanje pritisnite gumb @ za rad motora, otpustite ga za zaustavljanje
K@ | mrvljenje leda 10 ciklusa mijesanja u kojima je uredaj 3 sekunde uklju¢en/3 sekunde
iskljucen
PG |juhaskomadi¢ima grije 35 minuta
mijesa 13 sekundi; zvu¢ni signal se oglasava 5 puta
osvijetljeni gumb se gasi
odrzava toplinu 40 minuta na 70-80°C
vraca se na mirovanje
=g | juha bez komadica grije 25 minuta
mijesa 60 sekundi; zvu¢ni signal se oglasava 5 puta
osvijetljeni gumb se gasi
odrzava toplinu 40 minuta na 70-80°C
vraca se na mirovanje
P |umak grije i mijesa oko sat vremena
oglasava se zvucni signal
osvijetljeni gumb se gasi
vraca se na mirovanje
G | kuhanje/para grije 18 minuta dok ne zavrije
osvijetljeni gumb se gasi
osvijetljeni gumb () ¢e postati bijel
odrzava toplinu 40 minuta na 70-80°C
vraca se na mirovanje
DODAVANJE SASTOJAKA
. Ukolonite $alicu, dodajte nove sastojke, i potom vratite $alicu na mjesto.
«  Provjerite da se sadrzaj ne podigne preko oznaka MAX/SOUP MAX.
JESTE LI ZAVRSILI?
1. Pritisnite () gumb. Svjetlo () ¢e treptati.
2. lzvucite utika¢ iz uti¢nice za napajanje.
3. Pritisnite zapor poklopca i podignite poklopac s vrca.
4. Stisnite zapor vréa u rucku i podignite vr¢ s motorne jedinice.
5. lzlijte sadrzaj u posudu za posluzivanje.
6.  Vratite vr¢ na motornu jedinicu.

SAVJETI I PRIJEDLOZI

Ako recept predvida dodavanje sira ili vrhnja, ucinite to na kraju programa, kako bi se izbjeglo
zgrusavanje. Obi¢no juha ostaje dovoljno vruca za topljenje sira.

Za ravnomjerno kuhanje, isjeckajte sve sastojke, osim sira, na kockice veli¢ine 1,5 - 2,5 cm.
Isjeckajte sir na kockice ne vece od 1,5 cm.

Napitci ,smoothie” imaju bolji okus ako se prave s ledenim sastojcima.

Domace juhe mogu se drzati u hladnjaku 24 sata ili u zamrzivacu do 4 tjedna.

Dodajte malo zacina prije kuhanja, potom kusajte jelo i podesite njegov okus prije sluzenja.

Za najbolje rezultate u programu mrvljenja leda, koristite kocke leda u kolicini od 150 ml do 500 ml.
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SCENJE 1 ODRZAVANJE

Cl

1. Iskljucite aparat ((h) i izvucite kabel iz uti¢nice.

2. Obrisite vanjski dio motorne jedinice ¢istom vlaznom krpom.
3. Obrisite vr¢ vlaznom krpom, izvana i iznutra.

4. Rucno operite poklopac i Salicu.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
Ef 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

o 7Zlica(15ml) g grami

l~  prstohvat ¥ grantica

- (ajnaZlicica (5 ml) ml mililitri

W  vezica g rezanj(reznjevi)
MAROKANSKA POVRTNA JUHA (ZA 4 PORCIJE) PROGRAM PG
1 crveni luk, oguljen i nasjeckan 1 limenka od 400 g nasjeckanih rajcica
1 poriluk, opran i nasjeckan Te—  pirea od rajcice
1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana Te—  mjesavine zacina ras el hanout
1 Stapic celera, nasjeckan 1 kocka za juhu (povrtna)
1 zelena paprika, bez sjemenkiinasjeckana  250ml vode
2d  cesnja, oguljenog i nasjeckanog sol i papar
Stavite sve sastojke u vr¢. Pritisnite P& gumb.

KREM JUHA OD GLJIVA (ZA 4 PORCLJE) PROGRAM =&
1 luk, oguljen i fino nasjeckan l~  solipapar
30ml maslinovog ulja 1 kocka za juhu (povrtna)
3&  timijana, samo lisce 100ml masnijeg vrhnja
2d  cesnja, oguljenog i zgnjecenog vode

5009 gljiva
Stavite ulje, luk, ¢e$njak i timijan u vré, Pritisnite %¥4» gumb. Kuhajte 2 minute. Pritisnite i otpustite tipku

@©. Dodajte gljive i kocku za juhu. Dodajte vodu do oznake SOUP MAX. Pritisnite =& gumb. Nakon 20
minuta, dodajte vrhnje. Sacekajte dok se program ne zavrsi, potom sluZzite.

JUHA OD KORIJENA CELERA | JABUKA (ZA 4 PORCIJE) PROGRAM =&
1 korijen celera (oko 750 g), oljusten i nariban 1 kocka za juhu (povrtna)
500ml mlijeka 509  oraha, nasjeckanih
2d  cesnja, oguljenog i nasjeckanog 2 zelene jabuke, oljustene, bez sjemenki i
=  solipapar izrezane na kockice

Orahe ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Pritisnite =& gumb. Sluzite juhu ukrasenu
orasima.

JUHA OD GRASKA | SUNKE (ZA 4 PORCIJE) PROGRAM =&
6 mladih lukova, nasjeckanih 1009  usitnjene kuhane Sunke

5009 smrznutog graska l~  solipapar

1009 lis¢a mladog $pinata 100ml  masnijeg vrhnja

1 kocka za juhu (povrtna) vode

Vrhnje i Sunku ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Dodajte vodu do oznake SOUP MAX.
Pritisnite =& gumb. Nakon 20 minuta, dodajte vrhnje. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Umijesajte
Sunku i sluzite.
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THAIJUHA OD PILETINE (ZA 4 PORCLJE) PROGRAM PG

2 luka kozjaka, oljustena i narezana 1 limenka od 400 ml kokosovog mlijeka
1 crveni feferon, narezan 600ml vode

1 stabljika limunske trave, fino nasjeckane 1 mala vezica korijandera, nasjeckanog
1o~ ribljeg umaka sok od 1-2 limete

1« palminog Secera/finog Secera u prahu 1 mali komad dumbira, oguljenog i fino
2009 kuhane piletine, usitnjene narezanog

Piletinu, korijander i sok od limete ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Pritisnite 2P&
gumb. Nakon 30 minuta dodajte piletinu. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Umijesajte nasjeckani
korijander i sok od limete i sluzite.

JUHA OD RAJCICE | CRVENE PAPRIKE, S BOSILJKOM (ZA 4 PORCIJE) PROGRAM =&
2009 pecene crvene paprike (iz staklenke) =  solipapar
6 rajcica, izrezanih na kockice 1 kocka za juhu (povrtna)
24  ¢ednja, ogulienog i zgnjetenog vode
1w~ pirea od rajcice 1 mala vezica bosiljka, samo lis¢e
Secera

Bosiljak ostavite na stranu. Stavite sve ostale sastojke u vr¢. Dodajte vodu do oznake SOUP MAX. Pritisnite
= gumb. Nakon 20 minuta, dodajte bosiljak. Sacekajte dok se program ne zavrsi, potom sluzite.

BOGATI UMAK OD RAJCICE (ZA 4 PORCIJE) PROGRAM P
1 luk, oguljen i fino nasjeckan 1o~  koncentrata susene rajcice

30ml maslinovog ulja 2« sherry octa/crvenog vinskog octa

2d  cesnja, ogulienog i zgnjecenog sol i papar

1« finog Secera u prahu W  lis¢abosiljka, grubo nasjeckanog

2 limenke od 400 g rajcice pelata (opcionalno)

Svestrani umak od rajcica, savréen za mesne okruglice ili tjesteninu.

Stavite ulje, luk i ¢e3njak u vr¢. Pritisnite ¥<» gumb. Kuhajte 3 minute, Pritisnite i otpustite tipku @). Dodajte
rajcice, koncentrat rajcice, sherry ocat i Secer. Zacinite solju i paprom. Pritisnite \__P gumb. Sacekajte dok
se program ne zavrsi. Umijesajte nasjeckani bosiljak (opcionalno) i sluZite.

VODIC ZA KUHANJE POVRCA
hrana vrijeme (min) |hrana vrijeme (min)
artic¢oke, srca 11-16 klip kukuruza, cijeli 5-8
Sparoge 6-13 patlidzan, narezan na kockice 5-10
mahune, zelene 12-18 pastrnjak 5-10
brokule, florete (gornji dio) 5-6 grasak 8-12
prokulice 6-11 krumpir (veliki), izrezan 15-18
kupus, kriske 10-15 krumpir (mali), cijeli 15-18
mrkve, rezane 6-10 Spinat 3-5
cvjetaca, florete (gornji dio) 6-8 bijela repa, narezana na kockice 5-8
NAPITCI ,,SMOOTHIE” PROGRAM ]
NAPITCI ,SMOOTHIE” ZA DORUCAK
2 jabuka, bez sjemenki i grubo nasjeckana 4o~ zobene kase
8w~ jogurta 2 banane
400ml mlijeka 4o meda
NUTTY BANANA ,,SMOOTHI” NAPITAK
1509  jogurta s lje$njacima 200ml mlijeka
1 banane
MANGO LASSI
1 mango, oguljen, bez kostice, i nasjeckan 200ml mlijeka
200ml jogurta 2« meda
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+~SMOOTHIE” NAPITAK OD COKOLADE | NARANCE

1709 sladoleda od ¢okolade 300ml soka od narance
»SMOOTHIE” NAPITAK OD BANANE, VANILIJE | MEDA

400 ml mlijeka 4o  meda

1 banane 2« ekstrakta vanilije
»SMOOTHIE” NAPITAK OD JABUKE | MANGA

1 mango, oguljen, bez kostice, i nasjeckan 600ml soka od jabuke
»SMOOTHIE” KREM NAPITAK OD BOROVNICE | VANILIJE

360ml limunade 709  borovnica

1259  sladoleda od vanilije

+SMOOTHIE” NAPITAK OD BRUSNICE, NARANCE | BANANE
300ml soka od narance 1 banane
300ml soka od brusnice

»SMOOTHIE” NAPITAK OD BRESKVE | MARELICE

4 polovice marelica iz limenke 4o~ jogurta
80ml  soka od marelice (iz limenke) 200ml mlijeka
2 breskve, oguljene, bez kostice i nasjeckane 2~  meda
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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, vkljuc¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi 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.

Telesnim poskodbam se izognite tako, da pazite pri delu z nozi, praznjenju

vrca in ciscenju.

Zloraba naprave lahko povzrodi telesne poskodbe.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Bodite previdni pri dodajanju vroce tekocine, saj lahko brizgne zaradi

nenadnega nastajanja pare.

Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali CiS¢enjem napravo odklopite.

Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

Ce vr¢ prenapolnite, lahko vroca tekocina puhne navzven.

Vr¢ uporabite samo s priloZzeno enoto motorja (in obratno).

Prepricajte se, da je naprava v stanju pripravljenosti, preden odstranite vr¢.

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.

Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.

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.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Loncek 5. Vr¢

2. Pokrov 6. Rocaj

3. Zaklepanje pokrova 7. Enota motorja
4. Zaklepanja vr¢a
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KAKO DELUJE

. V vr¢ dodajte sestavine.
Izberite program.

. Vrnite se po priblizno pol ure (juha)/ure (omaka), da jed zacinite in pojeste.

. Ker je ta naprava tako mesalnik kot grelnik, jo lahko uporabite tudi za mesanje smoothiejev,
drobljenje ledu in celo za kuhanje krompirja.

SESTAVLJANJE

POMEMBNO: ¢e pokrov ali vr¢ ni pravilno pritrjen, naprava ne bo delovala.

1. Vr¢ dajte na enoto motorja in ga potisnite navzdol, da se zaskoci na mesto (prilega se samo na en
nacin).

2. Zapritrditev pokrova zataknite sprednji del pokrova ¢ez izliv vrca (slika A).

3. Spustite pokrov in pritisnite na zadnjem delu pokrova, dokler zaklepanje pokrova ne klikne navzven
(slika B).

4. Vodprtino na vr¢u namestite loncek.

RAZSTAVLJANJE

1. Iz pokrova dvignite loncek .

2. Loncek ima oznaki pri 30 mlin 60 ml. Ce ga napolnite do vrha, drzi 130 ml.

3. Pritisnite zaklepanje pokrova in dvignite pokrov z vrca.

4. Pritisnite zaklepanja vrca v rocaj in dvignite vré z enote motorja.

Ko odstranite vr¢ ali pokrov, prekinete dovod elektrike med motorjem in grelnikom in lu¢ka (/) bo ugasnila.
Ko ju zamenjate, boste znova vzpostavili dovod, vendar ne boste ponovno zagnali programa.

Motorja ne zaZenite brez loncka, saj lahko pride do izmeta sestavin skozi luknjo.

DOLIVANJE
1. Napravo preklopite v stanje pripravljenosti (()), odstranite vré z enote motorja in odstranite pokrov z
vréa.

2. Notranjost vréa je pri 1,75 | oznacena z MAX (NAJVEC) za hladne sestavine in pri 1,41 s SOUP MAX
(NAJVEC JUHE) za vroce tekocine, ki se razsirijo med segrevanjem.

3. Ce zelite dodati sestavine, medtem ko naprava deluje, odstranite lon¢ek, dodajte sestavine skozi
luknjo v pokrovu, nato znova namestite loncek.

VKLOP
1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vticnico.

2. Naprava zapiska. Lu¢ka () bo utripala. Pritiskajte gumb () tako dolgo, da lu¢ka ostane prizgana.

PRAZENJE

Ce zelite, preden pripravite juho, meso ali zelenjavo popraziti:
Na dno vrca dajte 30 ml olja ali velik kos¢ek masla.

Dodajte meso/zelenjavo.

Ponovno namestite pokrov in loncek.

Pritisnite G4 in kuhajte 1 minuto.

Pritisnite in spustite @, da premesate sestavine.

Odstranite loncek, poglejte in znova namestite loncek.
Ponavljajte, dokler niste zadostno oprazili.

Dodajte preostanek sestavin in zazenite program.

NV A WD =
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IZBERITE SVOJ PROGRAM

1. Pritisnite gumb za Zeleni program.
2. Naprava bo zapiskala in lu¢ka v gumbu bo zasvetila.

0 stanje pripravljenosti | izklopljen motor, izklopljen grelnik, ¢akanje

® nizka hitrost mesanje 2 minuti - za obi¢ajno mesanje

& visoka hitrost mesanje 2 minuti - za smoothieje, mle¢ne napitke itd.

® rocno upravljanje pritisnite @, da zazenete motor, in spustite @, da ga ustavite
®@ | drobljenje ledu mesanje 10 krat po 3 sekunde, vmes po 3 sekunde izklopa

PG | juhazvedjimi kodcki gretje 35 minut

mesanje 13 sekund, 5 piskov

lu¢ka gumba ugasne

ohranja toploto 40 minut pri temperaturi 70-80 °C
vrnitev v stanje pripravljenosti

=g |gladkajuha gretje 25 minut
mesanje 60 sekund, 5 piskov
lu¢ka gumba ugasne
ohranja toploto 40 minut pri temperaturi 70-80 °C
vrnitev v stanje pripravljenosti
P |omaka gretje in mesanje priblizno 1 uro

piskanje
lu¢ka gumba ugasne
vrnitev v stanje pripravljenosti

@ | vrenje/sopara gretje 18 minut do vretja

lu¢ka gumba ugasne

lu¢ka gumba () se obarva belo

ohranja toploto 40 minut pri temperaturi 70-80 °C
vrnitev v stanje pripravljenosti

DODAJANJE SESTAVIN

Odstranite loncek, dodajte nove sestavine in znova namestite loncek.
. Preverite, da sestavine ne presegajo oznake MAX/SOUP MAX.

KONCANO?

Pritisnite gumb (). Lu¢ka (') bo utripala.

Napravo odklopite.

Pritisnite zaklepanje pokrova in dvignite pokrov z vrca.
Pritisnite zaklepanja vréa v rocaj in dvignite vr¢ z enote motorja.
Vsebino prelijte na kroznik.

Vr¢ ponovno namestite na enoto motorja.

NASVETI IN ZVIJACE
Ce je v receptu naveden sir ali smetana, to dodajte na koncu program, da preprecite sesirjenje. Juha
bo obicajno $e dovolj vroca, da se bo sir stopil.

. Za enakomerno kuhanje nareZite vse sestavine, razen sira, na kocke premera 1,5-2,5 cm.
Sir narezite na kocke, ki ne smejo biti vecje od 1,5 cm.

. Smoothieji imajo boljsi okus, ¢e jih pripravite z ohlajenimi sestavinami.

. Doma narejene juhe lahko daste v hladilnik za 24 ur ali pa jih zamrznete do 4 tedne.

ounhcwn =
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. Ko dodajate zacimbe, sol in poper, bodite previdni, najprej poskusite in jih po potrebi dodajte pred
serviranjem.
. Za najboljse rezultate uporabite med 150 mlin 500 ml ledenih kock v programu za drobljenje ledu.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Napravo izklopite (1) in odklopite.

2. Zunanjost enote motorja obrisite s ¢isto vlazno krpo.
3. Vrcobrisite odznotraj in odzunaj z vlazno krpo.

4. Pokrov in loncek operite ro¢no.

RECIKLIRANJE
Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno

mmmm 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
o Zlica(15ml) g grami
- $cepec £~ vejica
- Cajna zlicka (5 ml) ml mililitri
\7 Sopek d stroki
MAROSKA ZELENJAVNA JUHA (ZA 4 OSEBE) PROGRAM P&
1 rdeca ¢ebula, olupljena in drobno narezana 1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno
1 por, opran in drobno narezan narezana
2d  Cesna, olupljenain drobno nasekljana 1 zelena paprika, odstranjena semena, drobno
1 stebelna zelena, drobno narezana narezana
Te—  mesanica zac¢imb ras el hanout 1 400-gramska plocevinka drobno narezanih
1w~ paradiznikov pire paradiznikov
1 jusna kocka (zelenjava) sol in poper
250ml voda
Vse sestavine dajte v vrc. Pritisnite gumb 2P,
KREMNA GOBOVA JUHA (ZA 4 OSEBE) PROGRAM =&
1 Cebula, olupljena in tanko narezana I~ sol in poper
30ml  olj¢noolje 1 jusna kocka (zelenjava)
3£  timijana, samo listi 100ml smetana
2d  Cesna,olupljenain strta voda
5009 gobe

V vr¢ dajte olje, ¢ebulo, ¢esen in timijan. Pritisnite gumb %4>, Kuhajte 2 minuti. Pritisnite in spustite
gumb @. Dodajte gobe in jusno kocko. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX. Pritisnite gumb =&. Po 20
minutah dodajte smetano. Pocakajte do konca programa, nato postrezite.

JUHA IZ GOMOLJNE ZELENE IN JABOLK (ZA 4 OSEBE) PROGRAM =&
1 gomoljna zelena (pribl. 750 g), olupljena in nastrgana 500 ml mleko
24  Cesna, olupljenain drobno nasekljana 1 jusna kocka (zelenjava)
509 orehov, drobno narezanih l~ solin poper
2 zeleni jabolki, olupljeni, odstranjene peske, narezani na majhne kocke
Orehe prihranite. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Pritisnite gumb =&. Postrezite juho, okraseno z orehi.
JUHA Z GRAHOM IN SUNKO (ZA 4 OSEBE) PROGRAM =&
6 mladih ¢ebul, olupljenih, drobno narezanih 1009  na trakce narezane kuhane Sunke
5009 zamrznjenega graha - sol in poper
1009 listov mlade Spinace 100 ml  smetane z veliko mas¢obe
1 jusna kocka (zelenjava) voda
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Prihranite smetano in Sunko. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX.
Pritisnite gumb =&, Po 20 minutah dodajte smetano. Pocakajte do konca programa. Vmesajte Sunko in
postrezite.

TAJSKA KOKOSJA JUHA (ZA 4 OSEBE) PROGRAM &
1 majhen Sopek koriandra, drobno nasekljan 1<~ palmovega sladkorja/kristalnega sladkorja

1 rdei ¢ili, narezan 2 salotki, olupljeni in narezani

1 steblo limonske trave, tanko nasekljano 1 koscek ingverja, olupljen in tanko narezan
1o~ ribje omake sok 1-2 limet

2009 na trakce narezanega kuhanega pis¢anca 1 400-mililitrska plo¢evinka kokosovega

600 ml voda mleka

Prihranite pis¢anca, koriander in limetin sok. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Pritisnite gumb P&, Po 30
minutah dodajte piS¢anca. Pocakajte do konca programa. Vmesajte drobno nasekljan koriander in limetin
sok ter postrezite.

PARADIZNIKOVA JUHA Z RDECO PAPRIKO IN BAZILIKO (ZA 4 OSEBE) PROGRAM =&
6 paradiznikov, narezanih na majhne kocke - sol in poper
2009 pecene rdece paprike (vlozene) 1 jusna kocka (zelenjava)
2d  Cesna,olupljenain strta voda
1o~ paradiznikov pire 1 majhen Sopek bazilike, samo listi
sladkor

Baziliko prihranite. Vse ostale sestavine dajte v vr¢. Dodajte vodo do oznake SOUP MAX. Pritisnite gumb
=d. Po 20 minutah dodajte baziliko. Po¢akajte do konca programa, nato postrezite.

BOGATA PARADIZNIKOVA OMAKA (ZA 4 OSEBE) PROGRAM P
1 Cebula, olupljena in tanko nasekljana 2 400-gramski plocevinki pelatov

30ml  olivnega olja 2« Serijevega kisa/rdecega vinskega kisa

2g  Cesna, oluplienain strta sol in poper

1« sladkorv prahu \7 bazilikinih listov, grobo nasekljanih (po Zelji)

1w~  paste iz na soncu posusenih paradiznikov

Raznolika paradiznikova omaka, izvrstna za mesne kroglice ali testenine.

V vré dajte olje, ¢ebulo in ¢esen. Pritisnite gumb %<2, Kuhajte 3 minute. Pritisnite in spustite gumb @,
Dodajte paradiznike, paradiznikovo pasto, Serijev kis in sladkor. Zacinite s soljo in poprom. Pritisnite gumb
7. Pocakajte do konca programa. Vmesajte drobno nasekljano baziliko (po Zelji) in postrezite.

VODNIK ZA KUHANJE ZELENJAVE

hrana ¢as (min) |hrana ¢as (min)
articoke, srcike 11-16  |koruza v storzu, cela 5-8
belusi 6-13  |jaj¢evec, narezan na majhne kocke 5-10
fizol, zelen 12-18 |pastinak 5-10
brokoli, cvetke 5-6 |grah 8-12
brsti¢ni ohrovt 6-11 | krompir (velik), narezan 15-18
zelje, kosi 10-15 |krompir (majhen), cel 15-18
korenje, narezano na rezine 6-10 |3pinaca 3-5
cvetaca, cvetke 6-8 |repa, narezana na kocke 5-8
SMOOTHIEJI PROGRAM g&f
SMOOTHIE ZA ZAJTRK

2 jabolko, odstranjene peske, na grobo nasekljano 8w~ jogurt

400 ml mleko 4w~ ovseni kosmici

2 banana 4 med

SMOOTHIE Z ORESCKI IN BANANO

1509 lesnikov jogurt 1 banana

200 ml mleko
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MANGOV LASSI

1 mango, olupljen, odstranjena koscica, drobno narezan 200 ml jogurt

200 ml mleko 2« med
SMOOTHIE S COKOLADO IN POMARANCO
1709  ¢okoladnisladoled 300ml pomarancni sok
SMOOTHIE Z BANANO, VANILJO IN MEDOM
400 ml mleko 4= med
1 banana 2« izvlecekvanilje
SMOOTHIE Z JABOLKOM IN MANGOM

1 mango, olupljen, odstranjena koscica, drobno narezan 600 ml jabol¢ni sok
KREMNI SMOOTHIE Z BOROVNICAMI IN VANILJO

360 ml limonada 1259 vaniljev sladoled

709  borovnice
SMOOTHIE Z BRUSNICAMI, POMARANCO IN BANANO

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

SMOOTHIE Z BRESKVIJO IN MARELICO

4 polovice konzervirane marelice 4@ jogurt
80ml mareli¢ni sok (iz konzerve) 200 ml mleko

2 breskvi, olupljeni, odstranjeni kos¢ici, drobno narezani 2« med
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AoPANEG UEPOG Kal OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéate 6Aa Ta UNIKA CUOKELATIAC TIPLV aTTo TN XPr0oN.

SHMANTIKA METPA AZOANEIAL

Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUUTIEPINAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H ouokeun autr) emTpéneTal va XPNOIUOTOLETAL ATTO ATOUA UE MEIWMUEVEC
OWHATIKEC, AIoBNTNPIOKEC i SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC 1 amd ATopa He EANTTH
TIEIPA Kal YVWOELG Epooov emPBAEmovTal ) Toug Sivovtal 0dnyieg kat
KOTAVOOUV TOUC EUMTAEKOUEVOUC KIVOUVOUC.

Ta maubia dev mpémel va XpnotUomolov oUTe va Tai(ouv e TN CUOKEUN.

H ouokeun kat To KaAwdio va uAdooovTal o€ XWPo 6mou dev £xouv
npooBaon maidid.

Mpog amoguyn Tpavuatiopou, mpoo€te dtav mdvete Tig Aemideg, dtav
adeldlete TV kavdta Kal 6tav kaBapilete.

2 & TIEPIMTWON KAKNAG XPONG TNG CUOKEVAG UMopPEi va IpoKANnBEi
TPOUMATIOUOC.

A\ Ot em@Aaveleg TG CUOKELNC BepuaivovTal umepBolikad.

Aci€te 101aitepn mpoooyn étav mpoobétete Bepud vypd, KaBwe pmopsi va
TIETAXTOVV €€ AOyw amdTopung dnuioupyiag atuov.

BydAte To Buopa TG ouokeun amo tnv mpila mpiv and epyaocieg
OLVAPHOAGYNONC, ATTOCUVAPHUOAGYNONG 1 KaBapiopoU.

Mnv agrivete Tn cuokeun Xwpic emiBAeyn evoow eivat cuvdedepévn 010
pevpa.

Av uriepeite T0 dplo TANPWONC, EVOEXOUEVWC Va EKTOEEUBOUV LYPd O€
Bepuokpacia Bpacpou.

XpNOIUOTOoIOTE TNV KAVATA UOVO LIE TNV TTAPEXOUEVN KEVTPIKT ovAda
(kaut ToUpTaAW).

BeBaiwBeite 611 n cuokeur| BpioKETAI O€ KATAOTACH AVAUOVAC TTPOTOU
QPAIPECETE TNV KAVATA.

Eav 1o kaAwdio gival pBappévo, mpémel va avtikataotadei amd Tov
KOTAOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTTO TOV 1 KATTOl0 £€0UC1000TNEVO
TIPOCWTIO TIPOG ATTOPUYN KIVOUVWV.

Q@ Mnv xpnoIomoLEiTE QUTH TN GUOKEUN| KOVTA O& UMavIEPEC, VTOUJIEPEC,

vITAPEC ) dANa Soxeia TTou TTEPIEXOLV VEPO.

Mn xpnoipomoleite e€aptripata Sla@opeTIKA amd auTd OV TIAPEXOVTAL A6 TNV ETAIPEIN PAG.

Mn XPNnOlUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTTOLOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG

TapOoVoEC 0dnyieg.

Mn xpnoipomoleite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn 1} mapouctdlel SUOAeITOUPYIEC.
AMOKAEIZTIKATTIA OIKIAKH XPHZH
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2XEAIA

1. ONTlawt 5. Kavdta

2. Kamdk 6. XewpohaPn

3. Ac®Alela KATOKIOU 7. Kevtpikn povdda
4. Ao@pdAela kavatag

NQx AEITOYPTEI

. MpooBEoTe Ta CUOTATIKA MEGA OTNV KAVATA.

. EmAé€te mpdypappa.

. Emotpéyte petd amé pion wpa (couma)/ pia wpa (0dAtoa), mpocBEaTe pmayxapikd Katd mpoTipnon,
Kal gare.

. KaBwg n ouokeur amotehei cuvOLAOUO UMAEVTEP Kal BEpUAVTHPQ, UMTOPEITE VA TN XPNOIUOTIOLEITAL
yla va avaplyvOeTe UAIKA, va @TIdxveTe smoothies, va Tpifete méyo akopa Kat Bpdlete matdreg.

ZYNAPMOAOTHZH

YHMANTIKO: Av To kamdki fj n kavarta dev éxouv TomoBetnBei owoTd, n povada de Ba AertoupynoeL.

1. TomoBeTAOTE TNV KAVATA TTAVW GTNV KEVTPIKI HovASa, Kal MECTE TNV TTPOG Ta KATW UEXKPL VA
KOUUTWOEL 0Tn B€0n TG (KOUUTTWVEL HOVO WE Evav TPOTIO).

2. Tava TomoBeTHOTE TO KAMAKL, AYKIOTPWOTE TN UMPOCTIVI) TAEUPd TOU KATTAKIOU TIAVW MO TO OTOUIO
NG Kavdtag (Ew. A).

3. KateBdaoTte 10 KamAkL Kal MESTE MPOG TA KATW 0TNV THOoW TAEUPA TOU KATTAKIOU PEXPL N AOPANELD TOU
KOTmaKIoU va KAVEL KK TTpo¢ Ta €€w (1K, B).

4. TomoBetnote To GAT{AVI HECA GTNV 0TI TOU KATIAKIOU.

ANOZYNAPMOAOIHZH

1. AvaonkwoTe o GAIT{avi Kat Byaite To £€w amo To KATAKL.

2. To @hitCavi gépel oripavan 30ml kat 60ml. Av To yepioeTe Péxpt mdvw, xwpdet 130ml.

3. MMiéoTe TNV a0@AAELA KATTAKIOU, KAl AVACNKWOTE TO KATIAKI YO VA TO AQAIPECETE O TNV KAVATA.

4. TlatAoTe TNV a0QAAELD TNG KAVATAG HECA 0T XELPOAAPH, KAl AVAONKWOTE TNV KAvdTa yia va thv
AQAIPECETE AMO TNV KEVTPIKI Hovada.

'Otav aQalpEiTe TNV KAVATA 1) TO KATIAKL N TTAPOXT| PEUUATOC OTO HOTEP Kal 0Tov Bepuavtripa StakdmTeTal,

katn Auyvia () oBrivel. Otav ta Baete maht otn B£0n TOUG, N TAPOXH PEVLATOC EMavacuvSEeTal, aAA TO

npdypappa Sev EeKIvaeL.

Mn Bétete oe AerToupyia To HOTEP XWPIC TO GAIT{AVL, T UAIKA evdexopévug va ekTogeuBolv €€w amd tnv

omn.

NAHPQXZH ‘
1, @

O£0Te TO SIAKOTTN TNG GUOKEUNC 0TNV avapovr (), apaipéoTe Ty Kavata amd T KEVTPIKY
povada, Kal aQalp£0TE TO KAMAKL ammd Tnv KavdaTta.

2. XT0 E0WTEPIKO TNG KavdTag umapxel orjpavon MAX, ata 1,75 Aitpa, yia ta Kpua UAIKG, kat SOUP MAX,
ota 1,4 Nitpa, yia Bepud vypd mou SlaotéNovtal 6Tav BepuaivovTal

3. TavampooBéoete UNKA 600 n CUOKEUN AelToupyei, apaipéoTe To PAT{AvL, TPooBEéaTe Ta UAIKA amd
TNV o1t 0TO KAMAKI, HETA BAATe To PAIT{dvi oTn Béon Tou.

ENEPIronoiHzH

1. Zuvééote 10 @Ig otV mipila.
2. Houokeun Ba nxnoet. H huyvia (h avaBooBrvel. Matrote 1o koupri () éwg dtou avayel n Auyvia.

105



TZIFTAPIZMA

Av BéheTe va TolyapioeTe Kpéag i Aaxavikd mpv @TIageTe Kdmola couma:
Pi€te 30ml Aadt 1y éva peyaho KopPATE BoUTUPO GTOV TTATO TNG KAVATAG.
MpooBéote To Kpéag 1y Ta Aaxavika.

A@aipéoTe TO Kamaki Kat To AT{avl.

MatioTe 1o B, Kat payelpéPte yia 1 AemTo.

MatAoTe Kat aproTe T0 @), yia va avaKaTEPETE ENAPPWG.

Agatpéote 10 ATV, pi€Te pia patid, kat faite To eAit{avi otn B€on Tou.
Emavalapete péxpt To Tolydplopa va gival Omwg To BENeTE.

MpocBéoTe Ta umdAoIma LNIKA Kal EEKIVAOTE TO TIPOYPAMMA.

VWoNNULHwWN =

EMINAEZTE TO MPOTPAMMA ZAZ

1. NoatAoTe To KoL yla To TPOYPAUa TTou BENETE.
2. HouOoKeUN EKTTEUTEL NXNTIKO ORa Kal n Auxvia 6To Koupmi avapel.

0 Kataotaon QTEVEPYOTIOINGN MOTEP, AmeEVEPYOTOinon BepuavTipa, avauovni
QAVOMOVAG

® XOUNAAQ Taxutnta | avdpei€n yia 2 AemTd - yla avapei§n yevikd

e uPnAq TaxutnTa | avapei€n yia 2 Aemtd - yia smoothies, milkshakes, KA.

@] HN autopatn TaTAOTE TO @ yla va EEKIVAOEL TO HOTEP KAl A@rOTE TO YIa VA OTAMATHOEL
Aertoupyia

K@ | tpiPpo mayou avapei€n yia 10 meptodoug Twv 3 SeuteporémTwy Ue evOidueon mavon 3

SeuteporémTwv

PG | oouma P B¢puavon yia 35 hemtd

KOUpaTdKia avapelgn yia 13 SeutepONEMTa, EKTTOUT NXNTIKOV CHUATOC 5 OPEC

T0 PWTI(OPEVO KOUTTi GBrVEL
Beppikn ouvtripnon yia 40 Aemtd otoug 70-80°C
EMOVAPOPA O€ KATAOTACH AVAUOVAG

§ff
Q

Mwpévn oouma Béppavon yia 25 Aemta

avdapei€n yia 60 SeutepONENTA, EKTTOUTT) NXNTIKOU OAKATOG 5 POPES
10 QWTI{OMEVO KOUTT OPRVEL

Beppikn ouvTtpEnon yia 40 Aemtd otoug 70-80°C

EMAVAPOPA OE KATAOTACH AVAUOVAG

P |oditoa B¢ppavaon kat avadeuon yia mepimou pia wpa
EKTTOMTH NXNTIKOU OAUATOG

T0 QWTICOPEVO KoupTT OB VEL

EMOAVAPOPA O€ KATAOTACH AVAUOVAG

B Bpaopdc/dxviopa | Béppavon yia 18 Aemtd péxpt tn Bpaon

T0 PWTI(OPEVO KOUTT GBrVeEL

10 QWTI{OPEVO Koupi () yivetal dompo

Beppikr ouvTtEnon yia 40 Aemtd otoug 70-80°C
€MAVAPOPA O€ KATAOTACN AVAUOVAG

MPOZOHKH ZYXTATIKQN

. Agatpéote To GATCAVL, TPOOBEDTE TA VEX UAIKA Kl META BAATE TO QAT{AvL 0T B€0n ToU.
. ENéyEte av Ta meplexopeva éxouv unepBei tn ofjpavon MAX i SOUP MAX.

TEAEIQZATE;

1. MNatnote 1o koupmi (h. H Auxvia () avaBooprvel.
2. AmoouvSéoTe Tn cuoKeun amd To pela.
3. TMi€oTe TNV A0QANELD KATIAKIOU, KAl AVACNKWOTE TO KATTAKL Y10 VA TO AQAIPECETE aTd TNV KavATa.
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4, TlaTAOTE TNV ACQANEL TNG KAVATAG HECA 0T XELPOAAPH, KAl AVOONKWOTE TV KAVATA Yid VA TRV
AQAIPECETE OO TNV KEVTPIKN Hovada.

5. AdeldoTe Ta mEPlEXOEVA O€ TATENA OEpPIpiopaToC.

6.  TomoBeToTE KAl TAAL TV KAVATA 0TNV KEVTPIKN povada.

YNOAEI=ZEIZ KAl ZYMBOYAEX
Av og Kamola ouvtayn XpeldleTal Tupi i KpéPa, mPooBEDTE TO 0TO TENOG TOU TIPOYPAHATOC Yia va
unv oBohdoet. Katd kavéva n couma Oa givat apketd (eoTr yla va AOEL TO TUpi.

. Mo opolopop PO payeipepa, KOBeTe OAa Ta UAIKA eKTOC amd To Tupi o€ KUBouC 1,5-2,5¢cm.
Koyre 1o Tupi o€ kUBoug mou va pnv urepBaivouv To 1,5¢cm.

«  Tasmoothies gival mo vOoTIHA OTAV TA YTIAYVETE UE TAYWHUEVA UNIKA.

. Ot oTITIKEC OOUTIEC TOopOoUV va SlatnpnBouv 6To Yuyeio yia 24 WPEC, 1 va UImouv oTny Katdpuén éwg
Kat yla 4 efdopddec.

. Na ioTe PeIdwOi PIE TA KAPUKEVHATA TIPLV ATTO TO HAYEIPEUA APOU UETA UMOPEITE VA SOKIUACETE Kal
va pooBéoeTe KATd TPOTIUNON TPLV T oEPPipiopa.
MNa dploTa amoTeAéoUaTA 0TO TPOYPAMUKA TPIPILATOC TAYOU VA XPNOIUOTIOLEITE TIAYAKIA OE
moooTnTa amd 150ml éwg 500ml.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

1. AmevepyomoljoTe Tn ouokeun (()) kal amocuvdéoTe Tnv amd To pelua.

2. KaBapiote 10 e€wTEPIKO TNC KEVTPIKAC ovadag Ue éva kaBapd Bpeyuévo mavi.
3. XkoumioTe TNV Kavata, péoa kat £w, Ue éva kabapod vwmo mavi.

4. To kamdki kal To eMT{avi MAévovTal 0To XEPL.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amo@uyn mpoAnudtwy oto mepIBANoV Kat Tnv vyeia Aoyw empBAaBwv ouotwy,
Ef ﬁ 0l GUOKEUEC Kal ol emava@opTI(OUEVEC KAl N EMAVAPOPTI(OUEVEC UMATAPIEC TTOU
mmmm ETTIONUAIVOVTAL JE KATIOLO OTTO AUTA T OUMPBOAQ, SEV TTPETEL VO AMTOPPITTTOVTAL HE T
KOIVA OIKIaKA amoppipuata. Na anmoppinTeTe mAvTa TiC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEUVEG Kal, dTTou XpelaleTal, TIC EMava@opTI(OUEVES KAl PN EMAVAPOPTI(OHEVES
umatapiec, o KATGAANAo, emionpo onpeio GUANOYNG/AVAKUKAWONG.

ZYNTATEXZ

o~ koutaAid Tng ooumag (15 ml) g Ypauudpla

- npéla Vo KAaSAKL
- KOUTAAAKI Tou YAUKoU (5 ml) ml XIMOOTOAITPA

\1] HaTodkt d okehiba(eq)

MAPOKINH XOYINA AAXANIKQN (4 MEPIAEE) NPOrPAMMA P&

Eepo KpeppLdL, Eephoudiopévo Kat Kopuévo 1 400g vtopdTa Kovkaoé kovoépPa

1 TPAGCO, TAUMEVO KAl KOPUEVO lo—  moAToG TopdTag
1 KOKKIvN Timeptd, Eeomoplaopévn katkoppévn  Te—  peiypa pmaxapikwv «pag eA xavouTs]

1 €va KOToAvL 0€NIVO, KOUPEVO KUBo¢ {wpol (Aaxavika)

1 TipAcIvn TmepLd, EEoToplacpiévn Kal 250ml vepd

KOMMEVN OAGTLKaL THTEPL

2d  okopbo, EeAouBIopEVO KAl KOpUEVD
Pi€te OAa Ta UNIKA péoa oTnv kavata. MatioTe To Koupmi P,

ZOYIMNA BEAOYTE ME MANITAPIA (4 MEPIAEX) MPOTPAMMA =&
1 KPEUUUBL, Ee@Aoudiopévo kat Phokoppévo 5009  pavitdpia

30ml ehaidhado 100ml kpéua yahaktoc (45% Mmapd)

2d  okopbo, EepAoubiopévo Kal Nwuévo - OAGTLKAL TTHTTEPL

3£ Bupdpt, povo ta eUAN vepd

1 KUBo¢ {wpol (Aaxavikd)

Pi€te 10 A&d1, T0 KPEUULSL, TO OKAPSO Kal To Buudp! Péoa oThv Kavdata. NMaTtRoTe To Kouuri B,
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Mayelp£yte yia 2 Aemtd. MatoTe Kat aproTe 1o MARKTPo @. Mpocbéate Ta pavitdpia Kat éva k0o {wuov.
MpooBéote vepd éwg Tnv évdelEn SOUP MAX (ANQTEPO OPIO ZOYTAY). MatAoTe To kouuni =&, Metd
amnd 20 Aemtd, mpoobéaTe TNV Kpépa. MEPIUEVETE PEYPL VA TENEIWOEL TO IPOYPAULA, EMEITA OEPPIPETE.

ZOYIMA ME ZEAINOPIZA KAl MHAO (4 MEPIAEY) NPOTPAMMA =&
1 oehvopila (mep. 7509), Eephoudiopévn Kat TPIPpEVN 500 ml yaha

2g  okdpbo, EePAoUBIOUEVO Kal KOUUEVO l~  OoAATLKaLTITEPL

1 KOBo¢ {wpol (Aaxavika) 509 kapudia, Koppéva

2 npdoiva pniia, Eeproudiopéva, EEKOUKOUTOIaPEVA Kal KOPUEVA OE KUBOUG

Kpatriote otnv dkpn ta kapudia. Pi€te GAa ta unoloima UNIKA péoa atnv Kavata. MatioTe To Kouurni =&.
YepPipeTe Aol yapvipeTe e Ta kapudia.

ZOYNA ME APAKA KAI ZAMION (4 MEPIAEZ) NPOrPAMMA =&

6 QPEOKA KPEUULSIA, Kopuéva 1009 Bpaoto {apmdv PIlokoupévo
5009 katepuypévoc apakdg aAATL KAl TTEPL

1009  pikpO@UANO oTIAVAKL 100ml &mAi kpépa

1 KOBo¢ {wpou (Aaxavika) vepd

Kpatnote otnv dkpn Ty Kpépa kat to {aumov. Pifte 6Aa ta umdAotma UNKA péoa oTnv kavata. MpooBéote
vepo £wg Tnv évdelgn SOUP MAX (ANQTEPO OPIO XOYTAZY). Matrote 1o kouuni =G, Metd and 20 Aentd,
npocBéate TV Kpépa. MeplpéveTe PéXPL va TENEIWOEL TO TPOYpappa. Pi§te To (apmov, avakatéPte kal
oepPipete.

TAIANANAEZIKH ZOYMA ME KOTOMOYAO (4 MEPIAEE) MPOTPAMMA <G
1 pioxoc AepovoxopTou, PINOKOUUEVOC 600 ml vepo

1 KOKKIVO TOAI, KOUPEVO OE pOSENEG 2 aokahwvia, Ee@Aoudiopéva Kal KOPPEVa OE
2009  BpaocTtd KOTOMOUNO, PINOKOUUEVO QETEC

le—  odhtoa papiov 1 éva HIKPO Kopuatt mmepoppila,

1« {axapn amd goivika/axvn {axapn Eephoudiopévn Kat PINOKOUUEVN

1 400ml yaha kapUdag kovoépPa

1 UIKPO HATOAKI KOMAVTPO, PINOKOEVO
Kpatnote oTnv dkpn T0 KOTOTOUAO, TO KOMAVTPO Kall ToV XUpO Adip. Pi€te OAa ta umdhotma UAIKd péoa
otnv Kavdra. NMatioTe To Kouuri . Metd and 30 Aentd, mpooBéoTe 1o kotdmoulo. MNepiéveTe PéKPL
Va TENEIWOEL TO IPOYPAUA. MpooBéaTe To PINOKOUUEVO KOAAVTPO Kl TOV XUMO AdLW, QVAKATEYTE Kal
oepPipete.

ZOYMA ME NTOMATA, KOKKINH NINEPIA KAI BAZIAIKO (4 MEPIAEX)

XUHOG amd 1-2 Adip

NMPOTPAMMA =&

2009  YnTEC KOKKIVEC TIMEPIEC (a6 BAlo) /™ aNdTLKat mépt

6 VTOUATEC, KOUUEVEC OE KUBOUG 1 KUBOo¢ {wpol (Aayavikd)

2d  okopbo, Eeploudiopévo Kal MwPEVO vepd

1o~ moATo¢ TopdTag 1 MIKPO HATOAKI BAGIAIKOC, HOVO Ta UANA
- Caxapn

Kpatiote otnv dkpn tov PactAikd. Pi§te OAa ta umdhoima UNIKA péoa oTtnv Kavdta. MpooBéote vepod
€wg Vv €voel€n SOUP MAX (ANQTEPO OPIO ZOYMAZ). MatrioTe To koupmni =&, Metd ané 20 Aentd,
npocBéaTe Tov BACIAKO. MEPIUEVETE PEXPL VA TENEIWOEL TO TIPOYPAULD, ETEITA OEPPIPETE.

MHXTH AATZA NTOMATAZ (4 MEPIAEE) MPOTPAMMA =P

1 KPEUUUEL, Ee@roudiopévo kal Phokoppévo  Te—  mdota MaoTrg viopdtag

30ml ehaidhado 2« &0 amd oépi/kdKKIVO EVSL

2d  okopbo, Eeploudiopévo kal MwpEVo aAATL Kl TEPL

1 Nemtr {axapn \7 (@UN\a BactAikoU, XOVTpOKOopUEVa
2 400g vtopdTeG yia caAtoa KovoépfBa (MPOAUPETIKA)

YaAtoa viopatag moAAAmAWV Xprioewv, IGAVIKN yia KEPTESES 1) QUUAPIKA.

Pi€te To &SI, T KpepUUSI Kat To 0kdPS0 péoa oy kavdta. MatioTe To kouuni ¥, MayelpéPte yia 3
Aentd. Mathote Kat a@roTe 1o MAAKTPO @). MPooB£oTe TIC VIOUATES, TV MAoTa vTopdTtag, To EuSt and
oépt kal Tn {axapn. NpooBéote ahdti kat mmépt. MathoTe To Kouumi X_P. MepIUéVETE PEXPL VA TENEIWOEL
T0 MPOYpappa. Pi€te Tov Pidokoppévo BactMKS (MPoaIPETIKA), AVOKATEWTE Kal OEPPIPETE.
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OAHIOx BPAXMOY AAXANIKQN

TPOQIa Xpovog (Aem)  |Tpd@ipa Xpovog (Aem)
aykivapa, kapdiég 11-16 KOAQTOKL, padi pe To kdToaho, 5-8
0AOKANpO
omapayyl 6-13 peht{dva, Koppévn og KUBouC 5-10
QACONAKI, PPECKA 12-18 Saukid 5-10
UTPOKOMO, UTTOUKETA 5-6 APOKAG 8-12
Aayavakia BpuEeMwv 6-11 TIATATES (MEYANEC), KOUHEVE 15-18
Adaxavo, o€ Tpiywva 10-15 TIATATEC (UIKPEC), OAOKANPEC 15-18
KapOTa, Koppéva og podéNeC 6-10 OTIOVAKL 35
KouvouTidi, UMouKETa 6-8 PATTEC, KOMUEVEC OE KUBOUC 5-8
IMOYAIX MPOrPAMMA &
IMOYAITIAMPQINO
2 MAa, EeKOUKOUTOIOOMEVA KAl XOVTPOKOUUEVA 8w~ ylaouptl
400 ml yéha 4w Bpwpn
2 umavdava 4 péN
IMOYAI ME MMANANA KAI =HPOYX KAPNOYX
1509  yiaoUpTI e PouvToUKIa 1 pmavava
200 ml yaha
MANTFKO AAZZI
1 HAVYKO, EE@AOUBIOUEVO, EEKOUKOUTOIAOUEVO KOl KOUUEVO 200 ml yiaovptt
200 ml yaha 2« péN
IMOYAI ME ZOKOAATA KAI MOPTOKAAI
709  maywto cokohdtag 300ml xupog moptokahiol
IMOYAI ME MIMANANA, BANIAIA KAl MEAI
400ml yaha e péN
1 pmavava 2« ekxUNiopa Baviliag
IMOYAI ME MHAO KAI MANTKO
1 pdavyko, Ee@houdiopévo, Eekoukoutotaopévo 600 ml xupdg urlou
Kl KOPUEVO
ZMOYAI MHXTO ME MYPTIAO KAI BANIAIA
360 ml Aepovada 1259 maywtd Baviliag
709  poptiANa
IMOYAI ME BATOMOYPO, MOPTOKAAI KAl MMMANANA
300 ml xupo¢ moptokaAiov 300 ml xupog kpdvwy
1 umavdava
IMOYAI ME POAAKINO KAI BEPIKOKO
4 MG BePUKOKKOU KovaépRag 2 poddkiva, Eephoudiopéva,
4w yloolpTl §EKOUKOUTOLOOEVA KAl KOPUEVA
80ml  yupdc Bepukokkou (amd Kovaéppa) 2«  UéN
200ml yéha
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A haszndlati 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

Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel
rendelkez6 személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem
rendelkezd személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfeleld utmutatast
kapnak vagy felligyelet alatt allnak, és megértik a késziilék hasznélatabdl
eredd veszélyeket.

A készliléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak azzal.

A késziiléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhetd helyen kell
tartani.

A sériilések elkerlilése érdekében dvatosan jarjon el a kések kezelése, a
tartaly kiliritése és a tisztitas soran.

A késziilék helytelen hasznalata sériilést okozhat.

A\ A késziilék feluletei felforrésodnak.

Forrd folyadékokat 6vatosan toltson be, a hirtelen parolgastdl a folyadék
kicsaphat.

Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas el6tt hizza ki a késziiléket a
konnektorbdl.

Ne hagyja a készuléket drizetlentil, amig be van dugva.

Tultoltés esetén forrd folyadék lovellhet ki a késztilékbdl.

A tartalyt csak a késziilékhez kapott motoros egységgel hasznalja (és
viszont).

A tartaly levétele el6tt gyéz6djon meg réla, hogy a késziilék készenléti
allapotban van-e.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.

® Ne hasznalja a késziiléket fiirdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb

vizet tartalmazo6 edény mellett.

Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Csésze 5. Tartaly

2. Sapka/fedél 6. Fogantyu

3. Fedélzér 7. Motoros egység
4. Tartélyzar
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MUKODESI ELV

«  Tegye a hozzévaldkat a tartalyba.
Vélassza ki a programot.

. Fél 6ra mulva (levesnél)/6ra mulva (sz6sznal) nézzen ra Ujra, fliszerezze meg, és mar eheti is.

. Mivel a késziilék turmixgép és forrald is egyben, turmixok, smoothie készitéséhez, jég toréséhez,
vagy akar még krumplifézéshez is hasznélhatja.

OSSZEALLITAS

FONTOS: Ha a fedél vagy a kehely nem illeszkedik megfelel6en, az egység nem kapcsol be.

1. Helyezze a tartalyt a motoros egységre, és nyomja ra, amig a helyére nem kattan (csak
egyféleképpen tudja rahelyezni).

2. Afedél felhelyezéséhez akassza a fedél elejét a kehely kiontényilasara (A. dbra).

3. Engedje le a fedelet, majd nyomja le a fedél hatsoé részét, mig a fedél zérja a helyére kattan (B. dbra).

4, lllessze a csészét a fedélen 1évé nyilasba.

SZETSZERELES

1. Vegye ki a csészét a fedélbél.

2. Acsészén 30 ml-nél és 60 ml-nél taldlhato jelolés. A tetejéig toltve dsszesen 130 ml fér el benne.

3. Nyomja le a fedélzérat, és emelje le a fedelet a tartalyrol.

4. Nyomja a tartélyzarat a fogantyUba, és emelje le a tartalyt a motoros egységrél.

Ha leveszi a tartalyt vagy a fedelet, megsziinik a motor és a f(itegység aramellatasa, és a () lampa elalszik.
Ha visszateszi, azzal az dramellatés helyredll, de a program nem indul djra.

Ne inditsa el a motort a csésze felhelyezése nélkil, mert a nyildson keresztiil kirepllhetnek a hozzavaldk.

MEGTOLTES

1. Kapcsolja a készléket készenléti allapotba (), vegye le a tartalyt a motoros egységrél, és vegye le a
fedelet a tartalyrol.

2. Atartély belsején lévd, MAX jel6lés 1,75 liternél van (hideg hozzévaldkhoz), a SOUP MAX jel6lés
pedig 1,4 liternél (forré folyadékokhoz, amelyek a melegités hatasara tdgulnak).

3. Haszeretne tovabbi hozzdvalokat tenni a késziilékbe, mikdzben az miikddik, akkor vegye le a csészét,
tegye a készlilékbe a hozzévaldkat a fedélen [évé nyildson keresztiil, majd tegye vissza a csészét.

BEKAPCSOLAS

1. Tegye be a dugoét a csatlakozo aljzatba.
2. Agép hangjelzést ad. A () lampa felvillan. Nyomja meg a (/) gombot addig, amig a ldmpa égve nem
marad.

PIRITAS

Ha a leves elkészitése el6tt meg szeretné piritani a hust vagy zoldségeket:
Tegyen 30 ml olajat vagy egy nagyobb darab vajat a tartaly aljéra.

Adja hozza a hust/zoldségeket.

Tegye vissza a fedelet és a csészét.

Nyomja meg a %5 gombot, és fézze 1 percig.

Nyomja meg és engedje el a @ gombot az 6sszekeveréshez.

Vegye le a csészét, nézze meg az ételt, majd tegye vissza a csészét.

Addig ismételje az eljarast, amig meg nem pirult az étel.

Tegye bele a tobbi hozzévaldt, és inditsa el a programot.

WV ooNUL W=

VALASSZA KI APROGRAMOT
1. Akivant programhoz nyomja meg a megfelel6 gombot.
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2. Akészilék csipog, és a gomb [ampdja vildgit.

0 készenlét motor ki, fit6egység ki, varakozas

® alacsony sebesség 2 percig turmixol - ltaldnos turmixolashoz

& nagy sebesség 2 percig turmixol - smoothie-hoz, tejes turmixokhoz stb.

® kézi hasznalat nyomja meg a ® gombot a motor elinditasahoz, és engedie el a
ledllitdsahoz

K@ | jégtorés 3 mésodpercig turmixol, 3 masodpercig all, ezt 10-szer egymas utén

PG | darabos leves forral 35 percig

turmixol 13 masodpercig, 5-sz0r csipog
a gomb fénye elalszik

40 percig melegen tart, 70-80 °C-on
visszaall készenléti Gzemmodba

ff§
Q

sima leves forral 25 percig

turmixol 60 masodpercig, 5-sz0r csipog
a gomb fénye elalszik

40 percig melegen tart, 70-80 °C-on
visszaall készenléti izemmoddba

P |sz6sz forral és kever kb. egy 6ran at

csipog

a gomb fénye elalszik

visszaall készenléti Gzemmodba

G | fézés/parolas 18 percen keresztll melegit, forrasig
a gomb fénye elalszik

a () gomb fénye fehérre valt

40 percig melegen tart, 70-80 °C-on
visszaall készenléti izemmodba

HOZZAVALOK ADAGOLASA

. Vegye le a csészét, tegye a készlilékbe az Uj hozzavaldkat, majd tegye vissza a csészét.
. Ugyeljen arra, hogy a késziilék tartalma ne érjen tul a MAX/SOUP MAX jelzéseken.

KESZ?

Nyomja meg a () gombot. A (/) lampa felvillan.

Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

Nyomja le a fedélzarat, és emelje le a fedelet a tartalyrdl.

Nyomja a tartalyzarat a fogantyuba, és emelje le a tartélyt a motoros egységrol.
Ontse a késziilék tartalmat egy edénybe.

. Tegye vissza a tartalyt a motoros egységre.

TANACSOK ES TIPPEK

. Ha egy recept szerint sajtot vagy tejszint kell az ételhez adni, akkor ezt a program végén tegye, hogy
ne csomésodjon be. Altalaban még ekkor is elég meleg a leves, hogy megolvassza a sajtot.

. A sajtot kivéve minden hozzaval6t azonos nagyséagu, 1,5-2,5 cm-es kockakra vagjon, hogy
egyenletesen f6jon.

. A sajtot 1,5 cm-nél kisebb kockékra végja,

. A smoothie ize jobb, ha a hozzavaldkat fagyasztva teszi bele.

« Ahéazilag készitett levesek 24 6raig hitében tarolhatok, vagy max. 4 hétre lefagyaszthatdk.

. F6zés el6tt ne tlozza el a fliszerezést. Kdstolja meg az ételt, miel6tt felszolgalna, és ha kell, ekkor
még fliszerezze.

« Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon 150 ml és 500 ml kézétti jégkockékat a jégtoré programban.

SunHwn =
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POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Kapcsolja ki a késztiléket ((h) és hiizza ki a konnektorbol.

2. Tiszta, nedves ruhaval torélje at a motoros egység kiilsejét.
3. Tordlje ki a tartalyt kiviil és beliil egy nedves ronggyal.

4. Mosogassa el kézzel a fedelet és a csészét.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
E ﬁ nem Ujratltheté akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
= kOrnyezeti és egészségi kockézatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a hdztartési
hulladékkal egyltt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujrat6lthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.

RECEPTEK

w—  evikanal (15 ml) g gramm

- csipetnyi & agacska
- tedskanal (5 ml) ml milliliter

w csokor d gerezd

MAROKKOI ZOLDSEGLEVES (4 SZEMELYRE) PROGRAM: o9&
1 voréshagyma, meghamozva és felapritva 1 400 g apritott konzerv paradicsom

1 szarzeller, felszeletelve 1o~ paradicsom plré

1 poréhagyma, megmosva és felszeletelve 1« rasel hanout flszerkeverék

1 pirospaprika, kimagozva és felapritva 1 leveskocka (z6ldség)

2d  fokhagyma, meghdmozva és felapritva 250ml viz

1 z6ldpaprika, kimagozva és felapritva s6 és bors

Tegyen minden Osszetevét a kancsoba. Nyomja meg a @°<& gombot.

TEJSZINES GOMBALEVES (4 SZEMELYRE) PROGRAM: =&
1 hagyma, meghdmozva és finomra apritva /- s6 és bors

30ml  olivaolaj 1 leveskocka (z6ldség)

2d  fokhagyma, meghamozva és Gsszezlizva 100 ml  sdird tejfol

3&  kakukkf(, csak a levelek viz

5009 gombak

Tegye az olajat, a hagymat, a fokhagymat és a kakukkfiivet a kancséba. Nyomja meg a %5 gombot. Fézze
2 percig. Nyomja meg és engedije fel a @ gombot. Adja hozza a gombat és a leveskockat. Toltse fel vizzel
a SOUP MAX jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozza a tejszint. Varjon, amig a
program lejar, majd télalja.

BORSOLEVES SONKAVAL (4 SZEMELYRE) PROGRAM: =g
6 Ujhagyma, felapritva 1009 felapritott f6tt sonka

5009 fagyasztott borsd - s6 és bors

1009  bébispendt 100ml magas zsirtartalmu tejszin

1 leveskocka (z6ldség) viz

Tegye félre a tejszint és a sonkat. A tobbi 6sszetevit tegye a kancséba. Toltse fel vizzel a SOUP MAX
jelzésig. Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozza a tejszint. Varjon, amig a program lejar.
Keverje hozza a sonkat, majd télalja.

ZELLERES ALMALEVES (4 SZEMELYRE) PROGRAM: =g
1 zeller (kb. 750 g), meghamozva és lereszelve 500 ml Tej

2d fokhagyma, meghamozva és felapritva - soésbors

1 leveskocka (zoldség) 509 dio, felapritva

2 z6ldalma, meghdmozva, kimagozva és felkockazva
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Tegye félre a di6t. A tobbi 6sszetevét tegye a kancsoba. Nyomja meg a =& gombot. Didval megszérva
télalja.

THAI CSIRKELEVES (4 SZEMELYRE) PROGRAM: P&
2 mogyoréhagyma, meghdmozva és 1 400 ml kokusztej-konzerv

felszeletelve 600 ml viz

1 citromf(, finomra szeletelve 1 kis csokor koriander, felapritva

1 piros csilipaprika, felszeletelve 1-2 lime leve

1o~ halszdsz 1 kis darab gyombér, meghamozva és finomra
2009 f6tt csirkehus, felapritva szeletelve

1« pélmacukor/porcukor
Tegye félre a csirkét, a koriandert és a lime levét. A tobbi 6sszetevét tegye a kancsdba. Nyomja meg a

2P gombot. 30 perc utan adja hozza a csirkét. Varjon, amig a program lejar. Keverje hozza a felapritott
koriandert és a lime levét, majd talalja.

BAZSALIKOMOS, PIROSPAPRIKAS PARADICSOMLEVES (4 SZEMELYRE) PROGRAM: =&
2009 slt pirospaprika (konzerv) I/ s6 és bors

6 paradicsom, felkockazva 1 leveskocka (z6ldség)

2g  fokhagyma, meghamozva és Gsszezizva viz

1w~  paradicsom plré 1 kis csokor bazsalikom, csak a levelek

- cukor

Tegye félre a bazsalikomot. A tobbi 6sszetevét tegye a kancsoba. Toltse fel vizzel a SOUP MAX jelzésig.
Nyomja meg a =& gombot. 20 perc utan adja hozza a bazsalikomot. Varjon, amig a program lejar, majd
télalja.

GAZDAG PARADICSOMSZOSZ (4 SZEMELYRE) PROGRAM: P
1 hagyma, meghédmozva és finomra apritva Te~  napon szaritott paradicsomkrém

30ml  olivaolaj 2« sherryecet/voréshorecet

2g  fokhagyma, meghamozva és 6sszeziizva s6 és bors

1« kristalycukor \7 bazsalikomlevelek, durvéra apritva

2 400 g lukullusz-paradicsom konzerv (opciondlis)

Egy sokszin(i paradicsomszdsz, tokéletes valasztas hiusgombdchoz vagy tésztakhoz.

Tegye az olajat, a hagymat és a fokhagymat a kancsoba. Nyomja meg a %4> gombot. Fézze 3 percig.
Nyomja meg és engedje fel a @ gombot. Adja hozza a paradicsomot, a paradicsomkrémet, a sherryecetet
és a cukrot. izesitse soval és borssal. Nyomja meg a X__P gombot. Vérjon, amig a program lejar. Keverje
hozz4 a feldarabolt bazsalikomot (opciondlis), és talalja.

FOZESI UTMUTATO ZOLDSEGEKHEZ

élelmiszer id6 (perc) | élelmiszer id6 (perc)
articsokasziv 11-16 kukorica, cséves 5-8
sparga 6-13 padlizsan, felkockazva 5-10
z6ldbab 12-18 pasztinak 5-10
brokkoli, rézséira szedve 5-6 borsé 8-12
kelbimbo 6-11 burgonya (nagy), feldarabolva 15-18
kaposzta, feldarabolva 10-15 burgonya (apré), egészben 15-18
répa, felszeletelve 6-10 spenot 3-5
karfiol, rézséira szedve 6-8 fehérrépa, felkockazva 5-8
TURMIXOK PROGRAM: (&
REGGELI TURMIX
2 alma, kimagozva és durvéra darabolva 8w~ joghurt
400 ml Tej 4o~ zabkasa
2 banan b= méz

14



DIGS BANANTURMIX

1509  mogyord joghurt

200 ml Tej

MANGO LASSI

1 mangd, meghdmozva, kimagozva és feldarabolva
200 ml Tej

CSOKIS NARANCSTURMIX

1709 csokoladé jégkrém

VANILIAS-MEZES BANANTURMIX

400 ml Tej

4o méz
ALMAS-MANGOS TURMIX

1 mangd, meghamozva, kimagozva és feldarabolva
KREMES AFONYAS-VANILIAS TURMIX

360 ml limonadé

709 fekete 4fonya
0SZI- ES SARGABARACKOS TURMIX

4 félbevagott konzerv sargabarackok

2 6szibarack, meghdmozva, kimagozva és feldarabolva
200 ml Tej

15

1 banén

200 ml joghurt
2« méz

300 ml narancslé

1 banén
2« vanilia kivonat

600 ml almalé
1259 vanilia jégkrém
80ml sargabarack lé (konzervbél)

4w joghurt
2 méz



Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 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.

Yaralanmalari 6nlemek icin, bicaklari tutarken, stirahiyi bosaltirken ve

temizlik yaparken dikkatli olun.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

A\ Cihazin ylizeyleri cok isinabilir.

Sicak sivi eklerken, ani buhar ¢ikisi nedeniyle meydana gelebilecek

sicramalara dikkat edin.

M(I)(ntaj, demontaj veya temizlik calismalarindan énce, cihazin fisini prizden

cekin.

Cihazi, elektrik prizine takill durumdayken gozetimsiz birakmayin.

Asirn doldurdugunuz takdirde, kaynayan sivilar disari sigrayabilir.

Surahiyi sadece Uriin ambalajinin icinde verilen motor Unitesiyle (veya

anl)ltor unitesini sadece Uriin ambalajinin icinde verilen surahiyle) birlikte
ullanin.

Surahiyi ¢ikarmadan 6nce cihazin Standby (Bekleme) modunda (2)

oldugundan emin olun.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger

kaplarin yakininda kullanmayin.

Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Grlinleri kullanmayin.
Cihazl, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1. Kap 5. Sarahi
2. Kapak 6. Sap
3. Kapakkilidi 7. Motor (nitesi
4, Sirahi kilidi
NASIL CALISIR

Malzemeleri stirahiye yerlestirin.

Bir program segin.

(Corbalar igin) yarim saat/(soslar icin) bir saat sonra bekleyin, baharatlari ekleyin; yemeginiz yenmeye
hazirdir.
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. Bir blender ve isitici kombinasyonu olan cihazla malzemeleri karistirabilir, smoothie'ler (sivi meyve
pureleri) yapabilir, buz kirabilir, hatta patates bile haslayabilirsiniz.

BIRLESTIRME

ONEMLI Kapak veya hazne yanlis takildiginda, cihaz calismayacaktir.

. Slrahiyi motor Uinitesinin tzerine indirin ve yerine bir tiklama sesiyle oturana dek asagi bastirin
(sadece tek yonde takilabilir).

2. Kapagi takmak icin, kapagin on kismindaki kancayr haznenin agzina gegirin (Sekil A).

3. Kapadiindirin ve kapagin arka kismina, kapak kilidi disari dogru tiklayana dek bastirin (Sekil B).

4. Kabi kapaktaki bosluga yerlestirin.

SOKME

1. Kabikapaktan kaldirarak ¢ikarin.

2. Kabin tizerinde 30 ml ve 60 ml isaretleri bulunmaktadir. Agzina kadar doldurdugunuzda, 130 ml alir.
3. Kapak kilidine bastirin ve kapadi siirahiden kaldirarak cikarin.

4. Sirahi kilidini sapa iterek yerlestirin ve stirahiyi motor initesinden kaldirarak cikarin.

Sirahi veya kapak, motor ve isiticidan gelen gticii kesecek ve (/) lambasi sénecektir. Bunlar yenilendiginde
glic tekrar baglanacak olmasina ragmen, program yeniden calismaya baslamayacaktir.

Motoru kap olmadan ¢alistirmayin, malzemeler bosluktan disari sigrayabilir.

DOLDURMA
1. Cihazi Standby (Bekleme) ((h) moduna getirin, stirahiyi motor tnitesinden ve kapagi stirahiden
cikarin.

2. Sirahinin icinde, soguk malzemeler icin 1,75 litrede MAX (MAKSIMUM) ve isitildiginda genlesecek
sicak sivilar icin 1,4 litrede SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM) isareti bulunur

3. Cihaz calisirken malzeme eklemek icin kabi cikarin, malzemeleri kapakta yer alan bosluk yoluyla
ekleyin ve sonra kabi tekrar yerine yerlestirin.

CIHAZI CALISTIRMA

1. Fisi prize takin.
2. Cihazdan bip sesi duyulacaktir. () lambasi yanacaktir. Isik yanana dek ()) diigmesine basin.

ESMERLESTIRME

Gorba yapmadan 6nce eti veya sebzeleri esmerlestirmek istiyorsaniz:
Surahinin tabanina 30 ml sivi yag veya biy(ik bir parca tereyadi koyun.
Eti/sebzeleri ekleyin.

Kapadi ve kabi yerine yerlestirin.

G diigmesine basin ve 1 dakika pisirin.

Malzemeleri karistirmak icin @ diigmesine basin ve birakin.

Kabi cikarin, malzemeleri kontrol edin ve kabi tekrar yerine yerlestirin.
Bu islemi, esmerlestirme islemi uygun goriinene dek tekrarlayin.

Kalan malzemeleri de katin ve programi baglatin.

WoNNLEWN =

PROGRAMINIZI SECIN

1. lstediginiz programin diigmesine basin.
2. Cihazdan bip sesi duyulacak ve digmenin lambasi yanacaktir.

0) bekleme motor kapali, 1sitict kapali, bekliyor
®R distik hiz 2 dakika boyunca karistirir — genel karistirma islemleri icin
g yuksek hiz 2 dakika boyunca karistirir - smoothie, milkshake, vb. yapmak icin.
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® manuel isletim motoru calistirmak i¢in @ diigmesine basin, durdurmak iin serbest
birakin

& buz kirma her biri 3 saniye acik / 3 saniye kapali seklinde olmak kaydiyla 10 defa
karistirir

WG | topakli corba 35 dakika boyunca isitir

13 saniye karistirir, 5 kez bip sesi ¢ikarir
diigmenin lambasi séner

40 dakika boyunca 70-80°C'de sicak tutar
bekleme moduna geri déner

i

G

purlizsiz corba 25 dakika boyunca isitir

60 saniye kanistirir, 5 kez bip sesi cikarir
diigmenin lambasi séner

40 dakika boyunca 70-80°C'de sicak tutar
bekleme moduna geri déner

P |sos yaklasik bir saat isitir ve karistirir

bip sesi cikarir
diigmenin lambasi séner
bekleme moduna geri déner

G

hasla/buharda pisir kaynayana dek 18 dakika boyunca isitir
diigmenin lambasi séner

() digmesinin lambasi beyaz renge déntistr
40 dakika boyunca 70-80°C'de sicak tutar
bekleme moduna geri doner

MALZEME EKLEME

Kabi ¢ikarin, yeni malzemeleri ekleyin ve sonra kabi tekrar yerine yerlestirin.
Igerigin MAX/SOUP MAX (MAKSIMUM/CORBA MAKSIMUM) isaretlerinin Gzerine ¢ikmadigini kontrol
edin.

BITTI Mi?

oA wn =

() diigmesine basin. (/) lambasi yanacaktir.

Cihazin figini prizden cekin.

Kapak kilidine bastirin ve kapagdi stirahiden kaldirarak ¢ikarin.

Surahi kilidini sapa iterek yerlestirin ve siirahiyi motor tnitesinden kaldirarak ¢ikarin.
icerigi bir servis tabagina dékin.

Surahiyi tekrar motor Uinitesine yerlestirin.

IPUCLARI

Sayet yemek tarifi peynir veya krema eklenmesini gerektiriyorsa, kesilmelerini dnlemek icin bunu
programin sonunda yapin. Normalde ¢orbada peyniri eritecek kadar sicaklik kalacaktir.

Esit pisirme icin, peynir hari¢ tim malzemeleri 1,5 - 2,5 cm'lik kiipler halinde dograyin.

Peyniri en fazla 1,5 cm'lik kiipler olacak sekilde dograyin.

Smoothie'ler soguk malzemelerle yapildiklarinda daha lezzetli olurlar.

Ev yapimi corbalar buzdolabinda 24 saat veya derin dondurucuda 4 hafta bekletilebilir.
Baharatlar yiyecegi pisirmeden dnce az miktarda kullanin, pisirdikten sonra tadin ve servis
yapmadan dnce ayarlayin.

En iyi sonucu almak igin, buz kirma programinda 150 ml ile 500 ml arali§inda olan buz kipleri
kullanin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1.

Cihazi kapatin ((h) ve fisini prizden cekin.
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2. Motor Unitesinin dig kismini temiz, nemli bir bezle silin.

3. Surahinin icini ve disini nemli bir bezle silin.
4. Kapag ve kabi elde yikayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini dnlemek icin, su
ﬁ ﬁ sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
== genel evsel atiklarla birlikte cépe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik trtinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri

donisiim/toplama noktasina birakin.
Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim 6mr 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

YEMEK TARIFLERI
o~ yemekkasigi (15ml) g gram
- tutam & sebzeler
- cay kasigi (5ml) ml mililitre
\1 demet d sarimsak disi (disleri)
MOROCCAN (FAS) SEBZE CORBASI (4 KISILIKTIR) PROGRAM P&
1 kirmizi sogan, soyulmus ve dogranmis 1 pirasa, yikanmis ve dogranmig
1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmig ve dogranmig 1 kereviz sapi, dogranmis
1 yesil biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis 1o~ domates piresi

2 sanmsak, soyulmus ve dogranmis
1 400 gr dogranmis domates (konserve)
T« "ras el hanout" baharat karisimi

Tum malzemeleri hazneye koyun. %<& diigmesine basin.

KREMALI MANTAR CORBASI (4 KISILIKTIR)

1 sogan, soyulmus ve ince dogranmis -
30ml  zeytinyadi 1
2d  sarimsak, soyulmus ve ezilmis
3£  kekik (sadece yapraklar)
5009 mantar

100 ml

1 et suyu tableti (sebze)
250ml su
tuz ve biber

PROGRAM =&
tuz ve biber
et suyu tableti (sebze)
cok yagli krema
su

Yag, sogan, sarimsak ve kekigi hazneye koyun. %> diigmesine basin. 2 dakika pisirin. @ diigmesine basin
ve birakin. Mantarlari ve et bulyonu ilave edin. SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM) isaretine kadar su ilave
edin. =& digmesine basin. 20 dakika sonra kremayi ilave edin. Program sona erene dek bekleyin, sonra

servis yapin.

KEREVIZ VE ELMA CORBASI (4 KISILIKTIR)

1 kereviz (yakl. 750 9), soyulmus ve rendelenmis 1
500ml sut 509
2d  sanmsak, soyulmus ve dogranmis 2

- tuz ve biber

et suyu tableti (sebze)

PROGRAM =&
ceviz, doviilmiis

yesil elma, soyulmus, cekirdedi cikariimis ve

kiip seklinde dogranmig

Cevizleri bir kenarda bekletin. Diger tim malzemeleri hazneye koyun. =& diigmesine basin. Uzerine

cevizleri ilave ederek servis yapin.
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BEZELYE VE DOMUZ BUDU CORBASI (4 KISILIKTIR) PROGRAM =&

6 yesil sopan, dogranmis 1009  kiyilmis ve pisirilmis domuz budu
5009 dondurulmus bezelye /™ tuz ve biber

1009  korpe yaprakli ispanak 100ml ok yagli krema

1 et suyu tableti (sebze) su

Kremayi ve domuz etlerini bir kenarda bekletin. Diger tim malzemeleri hazneye koyun. SOUP MAX
(CORBA MAKSIMUM) isaretine kadar su ilave edin. =& diigmesine basin. 20 dakika sonra kremayz ilave
edin. Program sona erene dek bekleyin. Domuz etlerini ekleyerek karistirin ve servis yapin.

THAIUSULU TAVUK CORBASI (4 KISILIKTIR) PROGRAM &
2 arpacik sogani, soyulmus ve dilimlenmis 1 400 ml hindistancevizi siitli (konserve)

1 kirmizi aci biber, dilimlenmis 600ml su

1 limon otunun saplari, ince kiyilmig 1 kiiciik bir demet maydanoz, kiyilmis

1o~ balik sosu 1-2 limonun suyu

2009 pisirilmis tavuk, kiiciik parcalara boltinmis 1 kiiciik bir parca zencefil, soyulmus ve ince
1« hurma sekeri/pudra sekeri dilimlenmis

Tavuk, maydanoz ve limon suyunu bir kenarda bekletin. Diger tiim malzemeleri hazneye koyun. *°<&
digmesine basin. 30 dakika sonra tavuk etlerini ilave edin. Program sona erene dek bekleyin. Kiyiimis
maydanozu ve limon suyunu ekleyerek karistirin ve servis yapin.

DOMATES, KIRMIZI BIBER VE FESLEGEN CORBASI (4 KISILIKTIR) PROGRAM =&
2009  kozlenmis kirmizi biber (kavanozdan) - tuz ve biber

6 domates, kiip seklinde dogranmis 1 et suyu tableti (sebze)

2d  sanimsak, soyulmus ve ezilmis su

1o~ domates pliresi 1 kiiciik bir demet feslegen (sadece yapraklari)
- seker

Feslegeni bir kenarda bekletin. Diger tiim malzemeleri hazneye koyun. SOUP MAX (CORBA MAKSIMUM)
isaretine kadar su ilave edin. =& diigmesine basin. 20 dakika sonra, feslegeni ekleyin. Program sona
erene dek bekleyin, sonra servis yapin.

ZENGIN DOMATES SOSU (4 KISILIKTIR) PROGRAM P
1 sogan, soyulmus ve ince dogranmis 1o~ glineste kurutulmus domates presi

30ml zeytinyad 2« serisirkesi/kirmizi sarap sirkesi

2d  sanmsak, soyulmus ve ezilmis tuz ve biber

1« pudra sekeri \7 feslegen yapraklari, kabaca kiyilmis (istege

2 400 gr kiraz domates (konserve) bagh)

Kofte veya makarna icin ideal olan, cok yonli bir domates salcasi.

Yag, sogan ve sarimsagdi hazneye koyun. %> diigmesine basin. 3 dakika pisirin. @ diigmesine basin ve
birakin. Domates, domates salcasi, seri sirkesi ve sekeri ilave edin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. X_—P
diigmesine basin. Program sona erene dek bekleyin. Kiyiimis feslegeni ekleyerek (istege bagl) karistirin ve
servis yapin.

SEBZE HASLAMA KILAVUZU

yiyecek siire (min) |yiyecek siire (min)
enginer kalbi 11-16  |musir, kocant ile 5-8
kuskonmaz 6-13 pathcan, kiip seklinde dogranmis 5-10
yesil fasulye 12-18  |yaban havucu 5-10
brokoli 5-6 bezelye 8-12
briiksel lahanasi 6-11 patates (blyuk), kesilmis 15-18
lahana, ic kisimlari 10-15 |patates (kiticuk), butin 15-18
havug, dilimlenmis 6-10 1spanak 3-5
karnibahar 6-8 turp, kiip seklinde dogranmis 5-8
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'SMOOTHIE'LER
KAHVALTI ICIN SMOOTHIE

2 elma, cekirdedi ¢ikariimis ve kabaca dogranmis
400 ml sut
2 muz

CEVIZLI MUZLU SMOOTHIE

1509  findikh yogurt

200 ml sut

MANGO LASSI

1 mango, soyulmus, cekirdegi ¢ikariimis ve dogranmis
200 ml sut

CIKOLATALI PORTAKALLI SMOOTHIE

1709 cikolatali dondurma

MUZ, VANILYA VE BALLI SMOOTHIE

400 ml sut

4« bal

ELMA VE MANGOLU SMOOTHIE

1 mango, soyulmus, cekirdegi ¢ikariimis ve dogranmig
KREMALI YABANMERSINI VE VANILYALI SMOOTHIE
360 ml limonata

709 bogurtlen

KIZILCIK, PORTAKAL VE MUZLU SMOOTHIE

300 ml portakal suyu

1 muz

SEFTALI VE KAYISILI SMOOTHIE

4 konserve yarim kayisilar

2 seftali, soyulmus, cekirdegi ¢ikarilmis ve dogranmis
200 ml st
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PROGRAM &

8w~ yogurt
4w yulafunu
4« bal

1 muz

200 ml yogurt
2« bal

300 ml portakal suyu

1 muz
2« vanilyaesansi

600 ml elma suyu

1259 vanilyali dondurma

300 ml yabanmersini suyu

80ml kayisi suyu (konserveden)
4o~ yogurt
2« bal



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sd dati si instructiunile.
Indepértati 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 sd foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

Pentru a evita rdnirea, fiti precauti atunci cand manevrati lamele, goliti
vasul si curatati aparatul.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

Aveti grija cand adaugati lichide fierbinti, acestea s-ar putea sa stropeasca
din cauza aburilor.

2Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare sau
curatare.

Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

Daca umpleti prea mult, lichidele ce fierb se pot varsa.

Folositi vasul doar impreund cu unitatea motorului furnizata (i viceversa).
Asigurati-va ca aparatul este in modul standby inainte de a scoate vasul.
In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita
accidentele.

@ Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce

contin apa.

Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.

Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Cupa 5. Vas

2. Capac 6. Maner

3. Buton de deblocare capac 7. Unitate motor
4. Buton de deblocare a vasului

CUM FUNCTIONEAZA

Puneti ingredientele in vas.
Selectati un program.
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. Reveniti in jumdtate de ora (supd)/o ord (sos), condimentati si serviti.
. Fiind o combinatie intre un blender si un incalzitor, il puteti folosi si pentru amestecuri, pentru
cocktailuri din fructe si iaurt, pentru a zdrobi gheata si chiar pentru a fierbe cartofi.

ASAMBLARE

IMPORTANT: Dacé capacul ori vasul este montat incorect, unitatea nu va functiona.

1. Coborati vasul pe unitatea motorului, apoi apasati pana cand se fixeaza printr-un clic (se va fixa doar
intr-o directie).

2. Pentrua monta capacul, agatati partea din fata a capacului de picuratorul vasului (Fig. A).

3. Coborati capacul si apasati pe partea din spate a capacului, pana cand incuietoarea capacului se
fixeaza in exterior printr-un clic (Fig. B).

4. Montati cupa in orificiul din capac.

DEZASAMBLARE

1. Ridicati cupa de pe capac.

2. Cupa are marcaje de 30 ml si 60 ml. Dacd este umplutd la maxim, cuprinde 130 ml.

3. Apasati butonul de deblocare a capacului si ridicati capacul de pe vas.

4. Strangeti buton de deblocare a vasului pe maner si ridicati vasul de pe unitatea motorului.

Daca scoateti vasul sau capacul motorul si incélzitorul nu vor mai primi curent, iar becul () se va stinge.
Daca le asezati la loc, va reveni alimentarea cu curent, insa nu va mai reporni programul.

Nu porniti motorul fard cupa, riscati ca ingredientele sa se verse prin orificiu.

UMPLERE
1. Comutati aparatul pe modul standby (()), scoateti vasul de pe unitatea motorului si scoateti capacul
de pevas.

2. Interiorul vasului are un semn MAX la 1,75 litri, pentru ingrediente reci, si un semn SOUP MAX la 1,4
litri, pentru lichide fierbinti care se vor dilata atunci cand sunt incalzite

3. Pentru aadduga ingrediente in timp ce aparatul este in functiune, scoateti cupa, adaugati
ingredientele prin orificiul din capac, apoi puneti cupa la loc.

PORNIRE

1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.
2. Aparatul va emite un sunet scurt. Becul () va palpai. Apésati butonul (/) pana cand becul raméane
aprins.

RUMENIRE

Daca doriti sd rumeniti carnea sau legumele inainte de a prepara supa:
Puneti 30 ml de ulei sau o bucata de unt pe fundul vasului.

Addugati carne/legume.

Puneti la loc capacul si cupa.

Apasati 94> si l3sati s3 se prepare timp de 1 minut.

Apasati si eliberati butonul @, pentru a amesteca ingredientele.
Scoateti cupa, verificati, apoi puneti cupa la loc.

Repetati pana cand ingredientele s-au rumenit.

Adaugati restul ingredientelor si porniti programul.

VNV A WD =

SELECTAREA PROGRAMULUI

1. Apasati butonul pentru programul dorit.
2. Aparatul va emite un sunet scurt, iar becul butonului se va aprinde.
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0) mod standby motor oprit, incalzitor oprit, asteptate
® turatie mica amestecare 2 minute - pentru amestecarea obisnuitd
& turatie mare amestecate 2 minute - pentru cocktailuri din fructe si iaurt, lapte cu
fructe etc.
® operare manuald apasati @ pentru a porni motorul, eliberati pentru a-l opri
®@ | zdrobire gheata amestecare 10 sesiuni a cate 3 secunde activat/3 secunde dezactivat
PG | supd normala incdlzire 35 de minute
amestecare timp de 13 secunde, emitere 5 sunete scurte
becul butonul se stinge
este mentinutd caldd timp de 40 de minute, la 70-80°C
revine la modul standby
=g | supd crema incalzire 25 de minute
amestecare timp de 60 secunde, emitere 5 sunete scurte
becul butonul se stinge
este mentinuta caldd timp de 40 de minute, la 70-80°C
revine la modul standby
P |sos incélzire si amestecare aproximativ o ord
emite un sunet scurt
becul butonul se stinge
revine la modul standby
@ | fierbere/abur incélzire timp de 18 minute pana la fierbere
becul butonul se stinge
becul () devine alb
este mentinutd caldd timp de 40 de minute, la 70-80°C
revine la modul standby

ADAUGAREA INGREDIENTELOR

Scoateti cupa, addugati ingredientele, apoi puneti cupa la loc.
Verificati continutul si nu depasiti semnele MAX/SOUP MAX.

GATA?

SwvnHwn =

SUG

Apasati butonul (). Becul (/) va palpai.

Scoateti aparatul din priza.

Apdsati butonul de deblocare a capacului si ridicati capacul de pe vas.

Strangeti buton de deblocare a vasului pe maner si ridicati vasul de pe unitatea motorului.
Turnati continutul intr-o farfurie.

Asezati iar vasul pe unitatea motorului.

ESTII SI SFATURI

Daca o retetd necesitd addugarea de branza sau smantana, lasati acest lucru pentru finalul
programului, pentru a preveni branzirea. Supa va fi suficient de fierbinte pentru a topi branza.
Pentru o gdtire uniforma, tdiati toate ingredientele, cu exceptia branzei, in cubulete de 1,5-2,5cm.
Taiati branza in cubulete de maxim 1,5 cm.

Cocktailurile din fructe si iaurt au gust mai bun daca sunt facute cu ingrediente racite.

Supele de casa pot fi pastrate la frigider timp de 24 de ore, sau la congelator, timp de 4 saptamani.
Inainte de a le prepara, condimentati-le, apoi potriviti dupa gust inainte de a servi.

Pentru rezultate optime, folositi 150 ml si 500 ml de cuburi de gheaté folosind programul pentru
zdrobirea ghetii.
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INGRUJIRE SI INTRETINERE

1. Opriti aparatul () si scoateti-l din priza.

2. Stergeti exteriorul unitdtii motorului cu o carpa umeda curata.

3. Stergetivasul, in interior si pe exterior, folosind o carpa umeda.

4. pdlati cu mana capacul si cupa.

RECICLAREA
Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,

E ﬁ aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna 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.
RETETE

o~ olingurd (15ml) g grame

- un praf de & crengutad

- o lingurita (5ml) ml mililitri

\7 o legatura d cdtel/catei

SUPA MAROCANA DE LEGUME (4 PORTII) PROGRAM <&

1 ceapd rosie, curdtata si tocata 1 400 g rosii tocate din conserva

1 praz, spélat si tocat 1o~ piure de rosii

1 ardei rosu, fara samburi si tocat 1« condiment amestec Ras el Hanout

1 telind verde, tocatd 1 cub pentru ciorba (legume)

1 ardei verde, fara samburi si tocat 250ml apa

24 usturoi, curdtat si tocat sare si piper

Puneti toate ingredientele in vas. Apasati butonul <.

SUPA CREMA DE CIUPERCI (4 PORTII) PROGRAM =&

1 ceapd, curatata si tocatd mdrunt I~ sare si piper

30ml  ulei de masline 1 cub pentru ciorba (legume)

3&  cimbru, doar frunze 100ml  smantana dulce

24d  usturoi, curdtat si pisat apa

5009 ciuperci

Introduceti uleiul, ceapa, usturoiul si cimbrul in vas. Apasati butonul G<». Lisati sd se gateasca timp de 2
minute. Apasati si eliberati butonul @. Adaugati ciupercile si cubul pentru ciorba. Addugati apa pand la
semnul SOUP MAX. Apasati butonul =&. Dupé 20 de minute, addugati smantana. Asteptati pana cand
programul se termind,m apoi serviti.

SUPA DE MAZARE Sl SUNCA (4 PORTII) PROGRAM =&

6 ceapa verde, tocata 1009  jambon felii
5009 mazare congelata - sare si piper
1009  spanac pentru salata 100 ml frisca lichida
1 cub pentru ciorba (legume) apa

Puneti deoparte frisca si sunca. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Addugati apa pana la semnul
SOUP MAX. Apésati butonul =&. Dupa 20 de minute, addugati smantana. Asteptati pana cand programul

se termina. Adaugati jambonul, amestecati si serviti.
PROGRAM =&

SUPA DE TELINA RADACINA SI MERE (4 PORTII)

2 mere verzi, curatate, fara cotor si taiate felii 500 ml lapte

24  usturoi, curdtat si tocat l~ saresipiper
1 cub pentru ciorbd (legume) 509 nudci, tocate
1 telind radacina (aprox. 750 9), curdtata si datd pe razatoare

Puneti deoparte nucile. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Apdsati butonul =&. Serviti alaturi de
nuci.
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SUPA DE PUI THAILANDEZA (4 PORTII) PROGRAM PG

2 salot, curdtat si feliat 1 400 ml de lapte de cocos din conserva

1 ardei iuti rosii, feliati 600ml apa

1 coada de iarba de lamaie, tocata marunt 1 o legdturd micd de coriandru, tocat
1o~ sosde peste sucul a 1-2 limete

1«—  zahar de palmier/zahar pudra 1 o0 bucaticd de ghimbir, curdtata si tocata
2009  pui gatit, feliat marunt

Puneti deoparte puiul, coriandrul si sucul de limetd. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Apasati
butonul @*<. Dupd 30 de minute, adaugati puiul. Asteptati pana cand programul se termind. Amestecati
coriandrul tocat si sucul de limeta si serviti.

SUPA DE ROSII, ARDEI ROSU $1 BUSUIOC (4 PORTII) PROGRAM =&
2009  ardei rosii copti (din borcan) -  saresipiper

6 rosii, cuburi 1 cub pentru ciorbd (legume)

2d  usturoi, curatat si pisat apa

1o~ piure de rosii 1 o legdturd mica de busuioc, doar frunze

- zahar

Puneti deoparte busuiocul. Puneti toate celelalte ingrediente in vas. Addugati apa pana la semnul SOUP
MAX. Apésati butonul =&. Dupa 20 de minute, adaugati busuiocul. Asteptati pana cadnd programul se
termind,m apoi serviti.

SOS GROS DE ROSII (4 PORTII) PROGRAM P
1 ceapd, curatata si tocata mdrunt 1w~ pastd de tomate uscate la soare

30ml  ulei de masline 2« otetde Xeres/otet de vin rosu

2g  usturoi, curatat si pisat sare si piper

1« zaharpudrd W frunze de busuioc, tocate mare (optional)

2 400 g de rosii lunguiete din conserva

Un sos de rosii universal, perfect pentru chiftele sau paste.
Puneti uleiul, ceapa si usturoiul in vas. Apasati butonul %7, Lisati sa se gateasca timp de 3 minute. Apasati
si eliberati butonul @,. Adaugati rosiile, pasta de tomate, otetul de Xeres si zaharul. Condimentati cu sare
si piper. Apasati butonul \—7. Asteptati pana cand programul se termina. Amestecati busuiocul tocat
(optional) si serviti.

INSTRUCTIUNI DE FIERBERE A LEGUMELOR

aliment timp (min) | aliment timp (min)
anghinare, felii 11-16 porumb, pe stiulete, intreg 5-8
asparagus 6-13 vinete, cubulete 5-10
fasole, verde 12-18 pastarnac 5-10
broccoli, buchete 5-6 mazadre 8-12
varza de Bruxelles 6-11 cartofi (mari), taiati 15-18
varza, bucati 10-15 cartofi (mici), intregi 15-18
morcovi, felii 6-10 spanac 3-5
conopida, buchete 6-8 napi, cuburi 5-8

SMOOTHIES PROGRAM £/

SMOOTHIE PENTRU MICUL DEJUN

2 mere, fara cotor si taiate mare 4w fulgide ovaz

8w iaurt 2 banane

400 ml lapte be—  miere

SMOOTHIE CU BANANE SI ALUNE

1509 iaurt cualune 200ml lapte

1 banane
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BAUTURA DE MANGO

1 mango, curdtat, fard samburi si tocat
200ml iaurt

SMOOTHIE DE PORTOCALA $1 CIOCOLATA
1709 inghetata de ciocolata

SMOOTHIE DE BANANA, VANILIE S| MIERE
400ml lapte

1 banane

SMOOTHIE DE MERE S| MANGO

1 mango, curdtat, fard samburi si tocat
SMOOTHIE CREMOS DE AFINE SI VANILIE
360ml limonada

1259  inghetatd de vanilie

200 ml

2«

300 ml

2
600 ml

709

SMOOTHIE DE COACAZE, PORTOCALE SI BANANE

300ml suc de portocale
300ml suc de merisor

SMOOTHIE DE PIERSICI $1 CAISE

4 jumatati de caise din conserva
80ml  suc de caise (din conserva)
2 piersici, curdtate, fara samburi si tocate

1

Le
200 ml

2
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypepa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEAMNA3HUN MEPKU
CnepBaliTe OCHOBHITE MepPKU 3a 6e30MacHOCT, BKAIOYNTENHO:

To3n ypen Moxe fia Ce Non3Ba OT XOpa C OrpaHnYeHn Gr3nyeckm, CETUBHY
NN YMCTBEHN Bb3MOXHOCTM, M B€3 ONUT 1 NO3HAHUA, ako Ca NoA
HaZ30Pa/VHCTPYKTUPAHM 1 OCb3HABaT ONacHOCTUTE.

[euarta He TpAbBa Aa M3Non3BaT MK Aa UrPasT C ypesa.

OpbxTe ypena 1 kabena faney ot 4oCTbna Ha geua.

3a fa n3berHete HapaHsABaHe, BHMMaBanTe npy paboTa C ocTpueTaTa,
3npa3BaHe Ha KaHaTa 1 MOYNCTBaHe.

HenpasunHata ynotpeba Ha ypefia moxe Aa AoBefe O HapaHABaHe.

A\ TIoBbPXHOCTTA Ha Ypepa LLe Ce HaropeLyu.

BbaeTe BHUMaTENHK, KoraTo f06aBATe ropella TeYHOCT, Thil KaTo TOBa
MOXe [a foBefe A0 BHe3anHO 13nyckaHe Ha napa.

W3knioueTe ypeda OT KOHTaKTa npeaw crnobasaHe, pasrnobdasaHe nnm
MOYNCTBAHe.

He ocTaBainTe ypepna 6e3 HabntogeHne, fOKATO € BKNOYEH B KOHTAKTA.
AKo KaHaTa e npenbiHeHa, Ma Bb3MOXHOCT BpsAaTa TEYHOCT Aia npenee.
KanaTa TpAbBa fa ce M3non3Ba eAnHCTBEHO C JOCTaBEHMUA 3aBIKBALY
6nok (1 06paTHo).

YBeperTe ce, Ye ypeAbT e B peXuM Ha rOTOBHOCT Npeau fa n3BaguTte KaHarta.
Ako kabenbT e NnoBpeaeH, To TpAbBa Aa Ce NOAMEHU OT NPON3BOANTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTY»KBaHe 1N Jpyro
KBannouUMpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a fa ce n3berHe BCAKAaKbB PUCK.

® He BuKopucTOBYITE Lie NPUCTPIV NOGAK3Y BaH, AyLiB, 6aceiHiB Ta

iHWKWX pe3epByapis i3 BOLOIO.

He n3non3gante aKcecoapu nnu NpuUCTaBkn, PasnnyHmM OT T€3K, NPenoCTaBeHN OT Hac.
He n3nonsBaiite ypeaa 3a Apyru Lenw, 0CBeH Te31, ON1CaHN B HACTOALMTE MHCTPYKLMN.
He n3nonsgaiite ypena, ako € noBpeaeH uin He pa6OTM n3pAagHo.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. Yawka 5. Kana

2. Kanmak 6. [pbxka

3. Knioy Ha Kanaka 7. 3aaBuKBalLl 610K
4. BnoknmpoBKa Ha KaHaTa
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KAK JENCTBA

. [MocTaBeTe CbCTaBKMTE B KaHaTa.

. 136epeTe nporpama.

. BpemeTo 3a NnpuroTBAHe e NONOBKH Yac (3a cynu)/ earH yac (3a cOCoBe); cnep KaTo n3yakare,
CNoXeTe NOAMNPaBKM 1 3anoBAAaNTe Ha MacaTa.

. YpenwT npefcTaBnsBa KOMOMHaLWA OT GNieHAep 1 HarpeBaTes, Taka Ye MOXETe Aa ro 13ronsBeaTe 1
3a bneHaypaHe, NPUroTBAHE Ha CMyTW, pa3brBaHe Ha Nef, [OPY BapeHe Ha KapTodu.

CrNMOBABAHE

BAMHO: AKo KanakbT unu KaHaTa ca NocTaBeH HenpaBUHO, ypeabT HAMa Aa cTapTupa.

1. CHuweTe KaHaTa KbM 3a[iBVKBaLLKA BIOK U HAaTUCHETE, AOKATO LWpakHe (MOXe [la ce Harnacu camo
M0 eJMH HAUWH).

2. 3apjanocTaBuTe Kamnaka, 3akaueTe npegHaTa My YacT Haf ynes Ha KaHaTta (Qur. A).

3. CnycHeTe Kanaka Haflony 1 HaTWCHeTe 3afiHaTa My CTpaHa, JOKaTo LpPaKHe U ce HacoYM BbB BbLUHA
nocoka (¢wur. B).

4. TocTaBeTe yallKaTa B OTBOPa Ha Kanaka.

PA3IJIOBABAHE

1. W3BapeTe valiKaTa OT Kanaka Ype3 noBauraHe.

2. Yawkata ¥ma mapknpoBkmu 30mn 1 60mn. Ako 6bae HambiHeHa Jorope, Moxe fia nobepe 130m.

3. HaTucHete 6noknpoBKaTa Ha KaHaTa 1 CBaneTe Kanaka.

4. HatucHeTe 6noKMpOBKaTa Ha KaHaTa KbM ApbXKaTa 1 M3BajieTe KaHaTa OT 33/B/KBaLyuA 610K ype3
nosauraHe.

V3BaxaaHeTo Ha KaHaTa UM Kanaka Lie fjoBefie A0 NPeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo Ha MOTopa 1

HarpeBatens, a namnuykata () Wwe nsracHe. Kato rv nocTaBute o6paTHo, 3axpaHBaHeTo Lije Gbae

Bb30OHOBEHO, HO MPOrpamata Hama fia ce pectapTupa.

He BkntouBalite MmoTopa 6e3 yalukaTa fja € NoCTaBeHa, Tbil KaTo € Bb3MOXHO NPOAYKTUTE Aia ce U3CUMAT OT

oTBOpa.

MbJIHEHE
1. BknioyeTe pexum Ha rotoHOCT (1), M3BafeTe KaHaTa OT 3aAiBVKBALLMA GIIOK M OTCTPaHeTe Karaka oT
KaHata.

2.  BuvrpelwHaTa yacT Ha KaHaTa e mapkupaHa ¢ MAX, npu 1,75 nuTpa, 3a cTyAeHn cbctaBku, n SOUP
MAX, npw 1,4 nnTpa, 3a ropeLyy TEYHOCTM, KOUTO Ce pa3LMPABAT NPU HarpAaBaHe

3. 3apob6aBsaHe Ha CbCTaBKM JOKATO ypeabT paboTu, M3BafeTe YalukaTa, fobaBeTe CbCTaBKUTE Npe3
OTBOpa Ha Kanaka, Cliefi KOeTo A BbpHeTe 06paTHO.

BKJIIOMBAHE

1. BknioueTe wwencena B 3axpaHBaLLMA KOHTAKT.
2. YpepawT we 13gagde 38yKos curHan. Jlamnndkara () 3anousa fa mura. HatucHere GyTtoHa () gokato
NamnuykaTa 3acBeTu NOCTOAHHO.

3ANbBPKBAHE

AKo xenaeTe Aa 3ambpXKUTE MECO UM 3eNeHYYLM NPeAn NPUroTBAHE Ha Cyna:

MocTtaBeTe 30Mn Ma3HMHa UK ronsiMa 6yuyka Macsio B bHOTO Ha KaHaTa.

[obaBeTe mecoTo/3eneHuyuuTe.
BbpHeTe Kanaka 1 yalukata 06paTHO.

HatucHete %42 1 roTBeTe B NPOfb/KeHe Ha 1 MUHYTa.

HatucHete n oceobogete 6yToHa @), 3a Aa pasdbpKaTe NPOZyKTHTE.
OTcTpaHeTe yallKaTa, nperneaanTe NnpoayKTuTe U f BbpHeTe 06paTHo.

Nouswn s
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8.  ToBTOpeTe, [OKATO BCUYKO CE 3ambpiki JObpe.
9. [lo6aBeTe ocTaHanara yacT OT MPOAYKTUTE 1 CTapTMPaITe Nporpamara.

MN3BOP HA MPOrPAMA

1. HatucHere 6yToHa, 32 Aa n3bepeTe xenaHata nporpama.
2. YpepnwvT 3aaBa 3ByKOB CMrHan v lamnuykata Ha 6yToHa cBeTBa.

PEXNM Ha TOTOBHOCT

M3KN. MOTOP, U3KJI. HarpeBsaTes, N34akBaHe

ey

HUCKa CKOPOCT

6I'IEH,E|MpaHE B NPOAbIKEHME Ha 2 MMWHYTWN — 338 OCHOBHO 6)18Hﬂl/lpaHe

&

.

BNCOKa CKOPOCT

6reHanpaHe B NPOLbIKEHVE Ha 2 MUHYTY — 33 CMYTU, MIIEYHU
LenKoBe U ap.

PBYHO ynpaBneHne

HatucHete 6yToHa (@) 3a BKNtouBaHe Ha MOTOpa, 0CBOOOAETE 1o 3a
cnupaHe

€@

TpoLleHe Ha nef

6neHgmpaHe B npofbmkeHe Ha 10 Gpa3m oT BKA. 3a 3 CeKyHAN/W3KN. 3a
3 ceKyHam

cyna c KybueTa

HarpsBaHe B NPOAb/IKEHNE Ha 35 MUHYTK

OneHampaHe B NpofbKeHe Ha 13 ceKyHAW, n34aKaiiTe 5-KpaTeH
3BYKOB CUTrHan

namnuykata Ha 6yToHa 13racsa

3aTonnAHe 3a 40 MuHyTH Ha 70-80°C

BPbLLaHe KbM PeXIM Ha FOTOBHOCT

ff§
Q

Kpem cyna

HarpsABaHe B NPOABIKEHNE Ha 25 MUHYTH

GneHampaHe B npofbixeHye Ha 60 ceKyHAM, U34aKaliTte 5-KpaTeH
3BYKOB CUTrHan

namnuykata Ha 6yToHa 13racsa

3aTonnsaHe 3a 40 MuHyTH Ha 70-80°C

BPbLUaHe KbM PEXUM Ha FOTOBHOCT

coc

HarpsBaHe 1 pa3bbpKBaHe B NPOLbIXKEHME Ha OKOJ0 Yac
3BYKOB CUTrHan

namnuykaTa Ha 6yToHa n3racea

BPbLYaHe KbM PEXMM Ha FOTOBHOCT

&p

BapeHe/napa

HarpenTe 3a 18 MUHYTY, BOKaTO 3aBpY
namnuykata Ha 6yToHa 13racsa
namnuykata Ha 6yToHa () ceTBa B 6510
3aTtonnsAHe 3a 40 MuHyTH Ha 70-80°C
BPbLLAHE KbM PeXIM Ha FOTOBHOCT

AOBABAHE HA CbCTABKU

. /3BageTe yallKaTa, fo6aBeTe HOBUTE NMPOLYKTM 1 A BbPHETE 06paTHO.
. YBepeTe ce, Ye CbbpPKaHNETO He NpexBbpaa Mapkuposkmute MAX/SOUP MAX.

roToBo?

1. HatucHete 6yToH (). Jlamnuukara (/) 3anoysa ga mura.

2. VI3knioueTe ypepna OT 3axpaHBaHeTo.

3. HatucHeTe 610K/1pOBKaTa Ha KaHaTa 1 CBafeTe Karaka.

4, HaTucHeTe G/I0KMPOBKaTa Ha KaHaTa KbM APbKKaTa 11 N3BafieTe KaHaTa OT 3afiBMXKBaLYMs 610K upe3
noBAMraHe.

oW

M3cunete CbAbPXKAHNETO B Cb/ 3a CEPBUPaHE.
BpreTe KaHaTa BbpXY 3a[BUXKBalnA 6N10K.
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CbBETU U MPEMOPDBKA

AKo napeHa pelienTa n3unckBa fobaBAHe Ha CUPEeHe UK KPeMm, HampaBeTe o B Kpas Ha nporpamara,
3a ja NpefoTBpaTUTe NpecryaHe Ha cynata. O61KHOBEHO CynaTa e JOCTaTbyHO TOMNa, 3a Aa ce
pasTonu cupeHeTo.

3a paBHOMePHO roTBeHe, HapexeTe BCUYKM MPOAYKTY, C U3KIIOYEHE Ha CUPEHETO, Ha KybueTa oT
15-25mm.

HapexeTe cpeHeTo Ha Ky6u4eTa, He no-ronemu o1 15Mm.

HanuTknte cmMyTn nmat no-fo6bp BKYC, KOraTo ca NpUroTBeHM C OXNafeH! NPoRyKTM.

[lomallHMTe Cynu MoraT [la ce CbXpaHABaT B XNaAWIHUK 3a 24 yaca Ui aa 6baaT 3amMmpaseHn 3a
nepuoa Ao cegmmum.

He no6assalite npekaneHo MHOrO NOANPABKY MO BPeMe Ha CaMOTO rOTBEHe, ONUTaNTe Ha BKYC 1
npeaw cepsrpaHe fobaseTe noanpaBKy no Bawa npevjeHka.

3a MaKcManHy pesynTaty, unonssarite mexay 150mn u 500mn nefeHn Kyb6ueta npu nporpamara 3a
TPOLUEeHe Ha Nef.

PN N NOAAPDKKA

1

W3kmiouete ypena () 1 ro u3kiioyeTe OT KOHTaKTa.

2. V136bpLueTe BbHIIHATA YacT Ha 3aABUXKBALLMSA GIOK C YMCTa BNIAXKHA Kbpra.
3. MMoumcTeTe KaHaTa OTBBTPE 1 OTBBH C MOKPA Kbpra.
4, TlouncTeTe pbyHO Kanaka 1 yalukara.
PEUUKNNPAHE
3a fa ce u3berHat eKoNorMYHY 1 3apaBHY NPo6aemMu Nopajy HaMUKe Ha OMacHN
ﬁ ﬁ cybCcTaHumy, ypeguTe, akyMmynaTopHUTE U HeaKyMynaTopHUTe 6aTepum, 0603HaueHu ¢
mmmm  ©VH OT TE3V CYMBONK, He TPAGBA [ia Ce N3XBBPAAT 33€[JHO C HECOPTUPAHN OBLYMHCKN
oTnaAbuy. BuHary usxsbpnaiite enekTpruUecki U eneKTPOHHY NMPOAYKTU U, KbIETO e
NPUI0XKNMO, aKyMyaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHY 6aTepui, Ha NOAX0AALLO oduLnanHo
MSACTO 3a peLnKnnpaHe/cboupaHxe.
PELLENTA
w—  cyneHa nbxuua (15 mn) g rpamoBe
- LWMnKa V3 KJIOHYe
- yaeHa nbxunyka (5 mn) ml MUAUANTPY
w Bpb3Ka d ckunmaKa(m)
MAPOKAHCKA 3EJIEHYYKOBA CYTA (4 MOPLIUN) MPOrPAMA PG
1 r7aBa YepBeH NyK, 06eneH 1 Haps3aH 1 Ky6ue bynboH (3en1eHYyKOB)
1 CTPBK Npa3 NyK, N3MUT 1 HapsA3aH 250ml Bopa
2d  CKWIULKM YeCbH, 06eneHm 1 Hapa3aHu con v nunep
1 CTHO0 LeNnHa, HapsA3aHo 1 uepBeHa UyLLIKa, C MPeMaxHaTyi ceMmeHa
1 400 r HapA3aHW JOMaTK OT KOHCepBa HapsA3aHa
le~  pomateHo niope 1 3€e1eHa uyLKa, C IpemMaxHaT cemeHa 1
1e—  cmec oT noanpaeku Pac en xaHyT Haps3aHa
lMocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM B KaHaTa. HaTucHeTe byToH P&,
KPEM CYINA OT I'bbU (4 MOPLUN) MPOrPAMA =g
1 rnaBa NiyK, 06eneH 1 CUTHO HapsA3aH - con v nunep
30ml 3exTun 1 Ky6ue 6ynboH (3eneHuyKoB)
2d  CKWIMAKM YeCbH, 0BeneHun 1 NpecoBaHu 100ml cmeTaHa ¢ BUCOKa MacieHocT
3£  mauwepka, camo nucTata BOAa
5009 rv6u
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NnoCcTaBeTe Ma3H1Ha, /yKa, YeCbHa 1 MalllepKaTa B kaHaTa. HaTucHete 6yToH €S2, foTBeTe 2 MUHYTW.
HatucHeTe n ocso6ogete 6yToH @) JobaseTe robuTe 1 Ky6ye 6ynboH. [lobaBeTe Bofa O MapKNpPOBKaTa
SOUP MAX. HaTucHete 6yToH =&, Cnep 20 MuHYTU jo6aBeTe CMeTaHaTa. V3uakalite 4o Kpas Ha
nporpamara v cnef ToBa CepaupaiiTe.

CYNA OT LEJIMHA U ABDBJIKA (4 NOPLIUN) MPOrPAMA =&
2d  CKANUAKN YeCbH, 06eneHn 1 Hapsi3aHu 500 ml mnsko

1 Ky6ye 6ynboH (3e1eHUyKOoB) l~ conununep

1 riaBa LenuHa (okono 750 r), obeneHa 1 HacTbpraHa 509 newHmuw, HapsA3aHK

2 3eneHn A6bIKY, 06eneHI, MOUNCTEH U HapsA3aHK Ha KybueTa

OcrageTe newwHNLuMTe HacTpaHa. [TocTaBeTe BCMUKM OCTaHanM CbCTaBKM B KaHata. HatucHete GytoH =,
CepaupaiiTe cynaTta rapHupaHa ¢ nelH1uuTe.

CYNA OTFPAX U LLYHKA (4 MOPLIN) MPOTPAMA =&
6 CTPbKa NPEeCeH NyK, HapsA3aHu 1009  Haps3aHa croTBeHa LWyHKa

5009 3ampaseH rpax /™ con v nunep

1 Ky6ue 6ynboH (3en1eHUYKOB) 100ml  aBOIHO MacneHa cmeTaHa

1009 6enbu cnaHak BOAa

OcTaBeTe CMeTaHaTa U LyHKaTa HacTpaHa. [locTaBeTe BCUUYKM OCTaHaNM CbCTaBKU B KaHaTa. [lob6aBeTe
BoAa [0 MapkuposkaTta SOUP MAX. HatucHeTe 6yToH =&, Cneg 20 MuHyTM fo6aBeTe CMeTaHara.
M3uakaitTe jokato nporpamata npuknioumn. PasbbpKaliTe LWyHKaTa BbTPe U cepBrpaiiTe.

TAWNAHACKA NUNELLIKA CYTA (4 MOPLIUK) MPOrPAMA PG
2 TN1aBU LWANOT, 06eneHn 1 Hapsi3aHu 1 KyTus oT 400 M1 KOKOCOBO MAISIKO

1 uepBEHa JI0Ta UyLLKa, HapA3aHa 600ml Boga

1 CTPBK NIIMOHOBA TPEBA, HAaps3aHa CUTHO 1 Marka Bpb3Ka KOpuaHabp, Haps3aH

1o~ pubeH coc COKbBT OT 1-2 naiima

2009 cBapeHo NuneLwKo, Hapa3aHo 1 MasKo napye axnHaxundun, obeneHo n

1« nanmosa 3axap/nyapa 3axap HapA3aHO THHKO

OcTaBeTe NUNELIKOTO, KOPUAHAbPA 1 COKa OT NaiimM HacTpaHa. MocTaBeTe BCUYKM OCTaHaM CbCTaBKM B
KaHaTa. HatncHeTe 6yToH P&, Cnep 30 MyHyTW fo6aBeTe NAELLKOTO. V3yakaliTe jokaTo nporpamara
npuKniouu. PazbbpKaiiTe BBTpe HapA3aHKA KOPUAHABP 1 COKa OT Naiim 1 CepBrpanTe.

CYMNA OT AOMATHU, YEPBEHA YYLUKA U BOCUJIEK (4 MOPLUN) NPOrPAMA =<
2009 neyeHn yepBeHU YyLKK (OT BypKaH) /™ con v nunep

6 [OMaTa, Hapsi3aHu Ha KybueTa 1 Ky6ue GynboH (3eNeHUyKOB)

2d  CKWIULKM YeCbH, 06efeHN 1 MPecoBaHy Bofia

T~ pomateHo niope 1 Marnka Bpb3ka bocunek, camo nnctata

- 3axap

OcraBeTe 6ocuieka HacTpaHa. MocTaBeTe BCUUKM OCTaHaM CbCTaBKM B KaHaTa. [lo6aseTe Boaa 10
mapkupokata SOUP MAX. HatucHete 6yToH =&, Cneg 20 MuHyTn fobaBeTe 6ocuneka. M3vakalite o
Kpas Ha nporpamara v cfiefi ToBa CepBupaiiTe.

BOrAT AOMATEH COC (4 MOPLIN) MMPOTPAMA \—P
1 rnaBa nyk, 06eneH 1 Haps3aH CUTHO 2« OUEeTOT Wepwu / YepBEHO BUHO

30ml  3exTuH T~  cylweHa Ha CTbHLE foMaTeHa nacTa

2d  CKWIMOKM YeCbH, 06eneHM 1 NpecoBaHn con v nunep

1« nygpa3axap \7 nmncTa bocunek, HapsA3aHmu Ha eapo (Mo

2 400 r pomatu ,Poma” oT KOHCepBa 1360p)

EavH pasnuueH fomateH coc, naeaneH 3a kiopteta uim nacta.

CoxeTe 3eXTuHa, fyKa 1 YeCbHa B KaHata. HatucHete 6yToH G4». loTBeTe 3 MUHYTW. HaTucHeTe 1
ocsobogete 6yToH @. [lo6aseTe fomaTuTe, fOMATEHATA MaCTa, OLETHT M 3axapTa. [ognpaseTe cbe
con v nunep. HatrcHeTe 6yToH 7. /I3uakaiiTe jokaTo nporpamarta npukmoun. Pazbbpkaiite BbTpe
HapA3aHuA 6ocunek (Mo u3bop) v cepampanTe.
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PBbKOBOACTBO 3A BAPEHE HA 3EJIEHYYLUU

XpaHuTeneH NpoayKT Bpeme XpaHuTeneH NpoayKT Bpeme
(MmnH) (MuH)

apTULLIOK, CbpLiEeBMHA 11-16 LapeBnLa, Ha KoyaH, uana 5-8

acrnepxm 6-13 naTtnagaH, HapAa3aH Ha KybueTta 5-10

3eneH 606 12-18 naLybpHak 5-10

6P OKONN,PO3NUKM 5-6 rpax 8-12

GploKcencko 3ene 6-11 KapTodu (ronemm), Hapa3aHu 15-18

3ene, napyeTa 10-15 KapTodu (Manku), uenu 15-18

MOPKOBW, HapA3aHu 6-10 craHak 3-5

Kapuon, po3nykn 6-8 pAna, HapsA3aHa Ha KybueTa 5-8

LUEMKOBE MPOTPAMA &

LLUEWNK 3A 3AKYCKA

2 AODBIKN, NOUNCTEHN 1 HAPA3aHW Ha eapo 4w~ oBeceHa Kawa

8w~ Kuceno mnsko 2 6aHaH

400 ml mnsko 4o mep

AQKOBO-BAHAHOB LUENK

1509  forypT c newHmun 200ml mnsako

1 6aHaH

MAHIO JIACK

1 MaHro, 06ef1eHo, MOUNCTEHO 1 HAapA3aHO 200ml mnsiko

200ml  Kuceno mnako 2«  Mmeqg

LLOKOJIALOBO-NOPTOKAJIOB LENK

1709 wokonanos cnagonen 300ml noptokanos cok

LUEWK OT BAHAH, BAHUIUA N ME],

400 ml mnsako 4o Nep

1 6aHaH 2« BaHWUMOB EKCTPAKT

LUEVK OT ABBJIKA U MAHIO

1 MaHro, 06ef1eHo, MOYNCTEHO 1 HAPA3aHO 600 ml a6bAKOB COK

CMETAHOB LLUEAK OT BOPOBUHKW U BAHUNUA

360ml numoHapa 709  cHU 6OPOBUHKN

1259  BaHunos cnagonen

LUEVK OT YEPBEHW BOPOBUHKW, MOPTOKAJ1 U BAHAH
300ml noprtokanos cok 1 6aHaH
300ml cok ot 6opoBUHKN

LUEVK OT MPACKOBA W KANCUA

4 napyeTa Kancum ot KOHCepPBa 200ml  mnsko
80ml  cok ot Kaiicua (OT KOHCepBa) 2« men
2 NPacKoBY, 06eNeHI, NOUNCTEHI 1 HAapA3aHH

4w~ Kuceno mnako
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21480-56 220-240V~50/60Hz 1200Watts
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21480-56 220-240B~50/60r; 1200 Bt

T22-9000217



