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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.

Always disconnect the appliance from the mains supply socket if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Care must be taken when handling sharp cutting blades during emptying
and cleaning.

Misuse of the appliance may cause injury.

Never process hot or boiling liquids. Allow them to cool before processing.

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

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't run the motor continuously for more than 1 minute, it may overheat. After 1 minute switch off
and allow the appliance to rest for at least 1 minute.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Motor unit 6. Travel lid with spout (x2)
2. Small cup (x2) 7. Solid lid (x2)
3. Large cup (x3) 8.  Shakerlid
4. 6-point blending blade 9. Lipring (x2)
5. Serrated grinding blade @w Dishwasher safe

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove any packaging material and labels.

Wash everything except the motor unit in warm, soapy water. Rinse and dry.
Wipe the motor unit with a damp cloth.

Place the appliance on a dry, firm, level surface, near a power socket.

BLADES

6-point blending blade - suitable for blending smoothies, soups, sauces, purées, etc.
Serrated grinding blade - suitable for grinding harder ingredients like coffee beans, nuts, chocolate,
spices, etc.



LIDS

Travel lid with spout - screw-on lid with opening spout suitable for drinks on-the-go or storage.
Solid lid - screw-on lid suitable for storing processed ingredients.

Shaker lid - screw-on lid with holes suitable for serving grated cheese, chocolate, spices, etc.

Lip ring - push-on ring which can be fitted to the large or small cups to cover the screw thread for
comfort.

USING

1. Add the ingredients to the small or large cup. Don't exceed the max mark.

2. Screw the desired blade onto the cup and tighten firmly (FIG A).

3. Invert the cup and align the three tabs with the slots in the motor unit (FIG B). Lower the cup
assembly into the motor unit.

4. Turn the cup assembly clockwise to start the motor (FIG C).

5. Turn the cup assembly anti-clockwise to stop the motor.

TIPS

«  The motor is powerful and operates quickly. Use short controlled bursts so that ingredients aren't
over processed.

«  Sometimes during processing, the ingredients clump together. If this happens, remove the cup from
the motor unit and shake it. Refit the cup to the motor unit and carry on processing.

«  Cutyouringredients into small pieces before processing.

«  Chocolate, nuts, and cheese will chop/grind better if thoroughly chilled first.

CLEANING

1. Unplug the appliance.

2. Dissasemble the appliance.

3. Wipe the outside of the motor unit with a clean damp cloth.

4, Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.

@w You may wash these parts in a dishwasher.

If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes.
Damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

RECYCLING

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

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

A FEW RECIPES TO GET YOU STARTED

LEEK AND POTATO SOUP
« 75¢ leeks +400ml water
« 759 potatoes « saltand pepper

« 1stock cube

Process the leeks and potatoes for 2 seconds. Transfer to a large pan. Add the water and stock cubes. Bring
to the boil, stirring. Reduce the heat. Cover the pan. Simmer for 20 minutes. Remove from the heat. Cool
for 30 minutes. Process till smooth. Bring to serving temperature (don't let it boil). Adjust the seasoning.
Serve with bread. For Vichyssoise, add a couple of chives to the leeks and potatoes, add a knob of butter
to the pan before heating, cool the soup instead of re-heating it, and whisk in 75ml of cream before
serving it cold.



SPICY PUMPKIN SOUP

4509 pumpkin + 2.5g ground ginger

« 15ml vegetable oil +15ml single cream/créme fraiche
1 leek « 2.5g ground coriander

« Tgarlicclove + 1bunch coriander leaves

+ 450ml chicken/vegetable stock « saltand pepper

Peel, deseed, and cut the pumpkin into chunks. Heat the oil in a pan. Add the leeks, garlic and spices. Stir
for 3 minutes. Add the stock and pumpkin. Bring to the boil, stirring. Reduce the heat. Cover the pan.
Simmer for 20-30 minutes. Remove from the heat. Stir in the coriander and cream. Cool for 30 minutes.
Process till smooth (if required, process in batches). Bring to serving temperature (don't let it boil). Adjust
the seasoning. Serve with bread.

CORIANDER PESTO

« 2 handfuls coriander leaves +125ml olive oil
+  2cloves garlic « 609 Parmesan, grated
60g pine nuts

Process the coriander, garlic, pine nuts and half the oil till smooth. Transfer to a large bowl. Stir in the

Parmesan. Add oil to adjust the consistency: For a dip: thick. For a topping: medium. For pasta sauce: thin.

FRUITY SMOOTHIES
Process everything till smooth.

«  60mlyogurt « 1banana « 600ml apple juice removed
+200ml milk « 30mlhoney + 1mango, stone
« 30g oatmeal « 2apples, cored

« 300ml apple juice + 12 strawberries
+ 1709 chocolate ice « 300gorangejuice « 90g raspberries

cream

+  400ml apple juice + 150g melon
+ 150g hazelnutyogurt « 200ml milk « 1 kiwi fruit, peeled
+ Thanana

+ 350mllemonade +100ml cherries,
+ 300ml chocolate milk « 2 pears, cored + 125ml chocolate ice stones removed

cream
« 400ml milk
« Thbanana «200mlyogurt
+20ml honey + 1 mango, stone
+10mlvanilla extract removed
« 200ml milk

« 300mlorangejuice  « 5mlhoney
«300ml cranberry « 300ml milk

juice « 1banana
« 1banana « 12 strawberries
« 360mllemonade cream
« 125gvanillaice « 70g blueberries
+ 4 halves of tinned removed
apricot + 60mlyogurt
« 80ml apricot juice « 200ml milk
(from tin) «10ml honey

« 2 peaches, stone



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen 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.

Trennen Sie das Gerat immer von der Stromzufuhr, wenn Sie es
unbeaufsichtigt lassen, reinigen oder Zubehor entfernen oder befestigen.
Um Verletzungen zu vermeiden, seien Sie beim Umgang mit den Messern,
beim Leeren des Mixbehalters sowie bei der Reinigung vorsichtig.

Bei nicht ordnungsgemalRem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
Verarbeiten Sie keine heillen oder kochenden Flissigkeiten. Lassen Sie
diese vor der Verarbeitung abkdhlen.

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

ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlie3en.

®  Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefilRen,
die Wasser enthalten.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Wenn Sie den Motor ldnger als 1 Minuten am Stiick laufen lassen, besteht Uberhitzungsgefahr.
Schalten Sie ihn nach 1 Minuten aus und lassen Sie das Gerat mindestens 1 Minuten lang abkiihlen.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

Motoreinheit

Kleiner Becher (x2)
GroBer Becher (x3)
6-Klingen-Mixermesser
Gezacktes Mahlmesser

Reisedeckel mit Trinkdffnung (x2)
Geschlossener Deckel (x2)
Streudeckel

Dichtungsring (x2)
Splilmaschinenfest

6.
7.
8.
0.

uhwN =

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Entfernen Sie etwaiges Verpackungsmaterial und Etiketten vollsténdig.

Waschen Sie alle Teile auBer der Motoreinheit in warmem Seifenwasser. Spilen und trocknen Sie sie
anschlieBend ab.

Wischen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch ab.

Stellen Sie das Gerédt auf eine trockene, stabile und ebene Flache in der Nahe einer Steckdose.
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MESSER

6-Klingen-Mixermesser - geeignet zum Mixen von Smoothies, Suppen, SoRen, Pirees, etc.
Gezacktes Mahlmesser - geeignet zum Mahlen hérterer Zutaten, wie Kaffeebohnen, Niisse, Schokolade,
Gewlirze, etc.

DECKEL

Reisedeckel mit Trinkoffnung - Schraubdeckel mit verschlieBbarer Trinkdffnung fiir das Mitnehmen oder
Aufbewahren von Getrénken.

Geschlossener Deckel - Schraubdeckel fiir die Aufbewahrung verarbeiteter Zutaten.

Streudeckel - Schraubdeckel mit Lochern fiir geriebenen Kése, Schokolade, Gewiirze, etc.

Lippenring - aufsteckbarer Ring, der auf den groen oder kleinen Bechern angebracht werden kann, um
das Gewinde fiir die Nutzung als Trinkbecher abzudecken.

ANWENDUNG

1. Fullen Sie alle Zutaten in den kleinen oder gro3en Becher. Befiillen Sie den Becher hochstens bis zur
max-Markierung.

2. Schrauben Sie die gewiinschte Messereinheit auf den Becher, bis sie fest sitzt (ABB. A).

3. Drehen Sie den Becher um und richten Sie die drei Laschen an den Schlitzen in der Motoreinheit aus
(ABB. B). Setzen Sie die Bechereinheit in die Motoreinheit ein.

4. Drehen Sie die Bechereinheit im Uhrzeigersinn, um den Motor zu starten (ABB. C).

5. Drehen Sie die Bechereinheit gegen den Uhrzeigersinn um den Motor anzuhalten.

TIPPS

. Der Motor ist sehr leistungsstark und arbeitet mit hoher Geschwindigkeit. Verarbeiten Sie die
Zutaten in kurzen, kontrollierten Durchgdngen, damit sie nicht zu stark zerkleinert werden.

. Es kann passieren, dass sich die Zutaten wéhrend der Verarbeitung verklumpen. Entfernen Sie in
diesem Fall den Becher von der Motoreinheit und schiitteln Sie ihn. Setzen Sie ihn anschlieend
wieder auf die Motoreinheit und fahren Sie fort.

«  Schneiden Sie lhre Zutaten vor der Verarbeitung in kleine Sticke.

«  Schokolade, Niisse und Kése lassen sich leichter zerhacken/mahlen, wenn sie vorher gut gekiihlt
wurden.

REINIGUNG

1. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Gerét auseinander bauen bzw. reinigen.

2. Das Gerdt auseinandernehmen.

3. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch ab.

4. Waschen Sie alle Teile auBRer der Motoreinheit in warmem Seifenwasser. Spiilen und trocknen Sie sie
anschlieBend ab.

Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspiiler reinigen.

Bei Verwendung eines Geschirrspllers kann das raue Umfeld im Geschirrspliler die Oberflichenlackierung
beschadigen. Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
E 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

LAUCH- UND KARTOFFELSUPPE
« 75gLlauch + 400ml Wasser

75g Kartoffeln «  Salzund Pfeffer
« 1Brihwdrfel
Verriihren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang. Geben Sie die Masse in eine grof3e Pfanne. Geben
Sie Wasser und Brithwdrfel hinzu. Unter Rithren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze. Decken Sie
die Pfanne zu. 20 Minuten kdcheln lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen Sie sie 30
Minuten abkihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht
zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den Gewiirzen ab. Mit Brot servieren.
Fiir Vichyssoise geben Sie etwas Schnittlauch zu Lauch und Kartoffeln, geben eine Butterflocke in die
Pfanne und erhitzen sie; lassen Sie die Suppe abkihlen, statt wieder aufzuwdrmen und schlagen Sie 75ml
Sahne unter und servieren Sie sie kalt.

WURZIGE KURBISSUPPE

1 Knoblauchzehen « 15ml Pflanzendl
+ 450ml Hihner-/Gemdsebriihe + 2.5g Gemahlener Ingwer
+ 4509 Kiirbis + 2.5g Gemahlener Koriander
« 1Bund Korianderblatter « Tlauch
« 15ml Sahne/Créme fraiche « Salz und Pfeffer

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

PESTO AUS KORIANDER
+ 2 Hand voll Korianderblatter +125ml Olivendl
+  2Knoblauchzehen + 609 geriebener Parmesan

+ 60g Pinienkerne

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

FRUCHTIGE SMOOTHIES

Verriihren Sie alles zu einer cremigen Masse.

60ml Joghurt 1509 Haselnuss-Joghurt
200ml Milch 1 Banane

30g Haferflocken 200ml Milch

1 Banane

30ml Honig 300ml Schokoladenmilch
2 Apfel, entkernt 2 Birnen, entkernt



200ml Joghurt

1 Mango, entsteint
200ml Milch

5ml Honig

300ml Milch

1 Banane

12 Erdbeeren
400ml Milch

1 Banane

20ml Honig

10ml Vanillearoma

360ml Limonade
125¢ Vanilleeis
70g Heidelbeeren

300ml Orangensaft
300ml Cranberrysaft
1 Banane



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 I'appareil. Tenez I'appareil
et le cable hors de portée des enfants.

Assurez-vous que l'appareil est arrété et débranché apres utilisation et
avant son nettoyage, ou encore pour monter/retirer un accessoire ou des
pieces.

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.
N'utilisez pas le mixeur avec des liquides chauds ou bouillants. Attendez
d’abord qu'ils refroidissent.

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.

®  Veilleza ne pas utiliser cet appareil & proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
Ne faites pas fonctionner le moteur de maniére continue pendant plus de 1 minute, car il pourrait
surchauffer. Apres 1 minute de fonctionnement, déconnectez |'appareil et ne le faites pas tourner
pendant au moins 1 minute.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Bloc moteur 6. Couvercle portatif avec bec verseur (x2)
2. Petitbol (x2) 7. Couvercle massif (x2)

3. Grand bol (x3) 8. Couvercle saupoudroir

4. Lame de mélange a 6 points 9. Anneau pour le bord (x2)

5. Lamede broyage dentelée @ Résistant au lave-vaisselle




AVANT LA PREMIERE UTILISATION

. Retirez tout matériel d’emballage, ainsi que les étiquettes.
. Lavez tous les éléments excepté le bloc moteur dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces
éléments et laissez-les sécher.

«  Essuyez la base du moteur avec un chiffon humide. ‘
«  Placez I'appareil sur une surface ferme, seche et de niveau, a proximité d’une prise de courant.

LAMES

Lame de mélange a 6 points - convient pour la préparation de smoothies, potages, sauces, purées, etc.
Lame de broyage dentelée - convient pour broyer des ingrédients plus durs tels que les grains de café,
les noix, le chocolat, les épices, etc.

COUVERCLES

Couvercle portatif avec bec verseur - couvercle a visser avec bec verseur ouvrable pour le stockage de
boissons a emporter.

Couvercle massif - couvercle a visser approprié pour le stockage des ingrédients traités.

Couvercle saupoudroir - couvercle a visser avec trous, approprié pour servir du fromage rapé, du
chocolat en copeaux, des épices, etc.

Anneau pour le bord - anneau a fixer par pression qui peut étre monté sur le petit bol ou le grand bol
pour couvrir le filet de vis a des fins de commodité.

UTILISATION
1. Ajoutez les ingrédients dans le petit bol ou dans le grand bol. Veillez & ne pas dépasser la marque
max.

2. Vissezlalame souhaitée sur le bol et serrez fermement (FIGURE A).

3. Retournezle bol et alignez les trois onglets avec les fentes du bloc moteur (FIGURE B). Insérez l'unité
formée par le bol dans le bloc moteur.

4, Retournezle bloc du bol dans le sens des aiguilles d'une montre pour démarrer le moteur (FIGURE C).

5. Retournezle bloc du bol dans le sens antihoraire pour arréter le moteur.

CONSEILS

. Le moteur est puissant et fonctionne rapidement. Utilisez des impulsions bréves et contrélées afin
d’éviter un traitement excessif des ingrédients.

«  Dans certains cas, les ingrédients s'agglutinent pendant le traitement. Si cela se produit, retirez le bol
du bloc moteur et secouez-le. Remontez le bol sur le bloc moteur et poursuivez le traitement.

+  Avantde travailler, coupez les aliments grossierement.

«  Lechocolat, les noix, le fromage seront plus faciles a hacher s'ils sont bien froids.

NETTOYAGE

1. Débrancher avant d’ajouter ou d’enlever des piéces ou avant le nettoyage.

2. Démontez l'appareil.

3. Essuyez le bloc moteur avec un chiffon humide.

4. Laveztous les éléments excepté le bloc moteur dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces
éléments et laissez-les sécher.

Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.

Toutefois, les conditions de lavage du lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de I'appareil. Cela
affecte I'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.




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
SOUPE DE POIREAUX ET POMMES DE TERRE
+ 75g poireaux + 1 cubesde bouillon
« 759 pommes de terre « 400ml eau sel et poivre

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

Pour la vichyssoise, ajouter un peu de ciboulette aux poireaux et aux pommes de terre, ajouter une noix
de beurre dans la poéle avant de la chauffer, laisser refroidir le potage avant de le réchauffer et fouetter
75ml de creme avant de le servir frais.

SOUPE EPICEE AUX POTIRONS

+ 4509 potiron +1gousse dail

«450ml bouillon de poule/légumes +15ml créme fraiche

+ 1 poireaux + 2.5g moudre le coriandre
+15ml huile végétale + seletpoivre

2.5 moudre le gingembre + 1bouquet feuilles de coriandre

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

PESTO A LA CORIANDRE
+ 2 poignée feuilles de coriandre +125ml d’huile d'olive
«  60g de pignons de pin + 609 de Parmesan rapé

+ 2gousse dail

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



SMOOTHIES AUX FRUITS

Travailler tous les ingrédients jusqu'a obtenir un

mélange lisse.

60ml yaourt

200ml lait

30g farine d'avoine
1 banane

30ml miel

2 pommes, évidées

170g creme glacée au chocolat
300ml jus d'orange

1509 yaourt aux noisettes
1 banane
200ml lait

300ml lait au chocolat
2 poires, évidées

200ml yaourt

1 mangue dénoyautée
200ml lait

5ml miel

300ml lait
1 banane
12 fraises

400ml lait
1 banane
20ml miel
10ml extrait de vanille

360ml limonade
125g créme glacée a la vanille
70g myrtilles

300ml jus d'orange
300ml jus d'airelle
1 banane



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 begrijpen.

Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen. Bewaar het
apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

Altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact verwijderen als de
mixer onbeheerd wordt achtergelaten, voordat de hulpstukken worden
geplaatst of verwijderd en voordat het apparaat wordt gereinigd.

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.

Gebruik geen warme of kokend hete vloeistoffen in het apparaat. Laat
deze véor gebruik eerst afkoelen.

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 het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Laat de motor niet langer dan 1 minuut ononderbroken draaien, om oververhitting te voorkomen.
Schakel het apparaat na 1 minuut uit en laat het minstens 1 minuut rusten.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Motoreenheid 6.  Reisdeksel met tuit (x2)

2. Kleine kom (x2) 7. Afsluitdeksel (x2)

3. Grote kom (x3) 8.  Shakerdeksel

4. Zespunts blendmes 9. Mondring (x2)

5. Gekarteld maalmes @] Vaatwasmachinebestendig

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de etiketten.
Was alles behalve de motoreenheid in warm zeepwater. Spoel en droog af.
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Reinig het motorhuis met een vochtige doek.
«  Plaats het apparaat op een droge, stevige, horizontale ondergrond, bij een stopcontact.

MESSEN

Zespunts blendmes - geschikt voor het blenden van smoothies, soepen, sauzen, puree .
Gekarteld maalmes - geschikt voor het malen van hardere ingrediénten als koffiebonen, noten,

chocolade, kruiden ...

DEKSELS

Reisdeksel met tuit - schroefdeksel met tuit, geschikt voor drankjes onderweg op opslag.
Afsluitdeksel - schroefdeksel voor het opslaan van verwerkte ingrediénten.

Shakerdeksel - schroefdeksel met gaten voor het opdienen van geraspte kaas, chocolade, kruiden ...
Mondring - ring die op de kleine of grote kom wordt geduwd en het schroefdraad bedekt, voor
comfortabeler drinken.

GEBRUIK

1. Voeg de ingrediénten toe aan de kleine of grote kom. Vul niet verder dan het max-teken.

2. Schroef het gewenste mes op de kom en draai stevig aan (FIG. A).

3. Draai de kom om en lijn de drie lipjes uit met de gleuven in de motoreenheid (FIG. B). Laat de kom in
de motoreenheid zakken.

4. Draai de kom met de klok mee om de motor te starten (FIG. C).

5. Draaide kom tegen de klok in om de motor te stoppen.

TIPS
«  Demotor is krachtig en werkt snel. Gebruik korte impulsen om de ingrediénten niet te fijn te
verwerken.

Soms blijven de ingrediénten samenplakken tijdens het verwerken. Als dit gebeurt, verwijdert u de
kom van de motor en schudt hem. Plaats de kom weer op de motoreenheid en ga door met
verwerken.
Snijd de ingrediénten in kleine stukjes voor het hakken/malen.

«  Chocolade, noten, kaas hakt/maalt met beter als ze voordien goed gekoeld werden.

REINIGEN

1. Haal de stekker uit het stopcontact, voordat u de blender uit elkaar haalt of reinigt.

2. Hetapparaat demonteren.

3. Reinig de motoreenheid met een vochtige doek.

4. Was alles behalve de motoreenheid in warm zeepwater. Spoel en droog af.

@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvioeden. De
schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invioed op de werking van het apparaat.

RECYCLING

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

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



RECEPTEN

PREI & AARDAPPEL SOEP
« 759 prei + 400ml water
+ 75g aardappel « zouten peper

« 1 bouillonblokjes

Verwerk de prei en aardappel gedurende 2 seconden. Doe het mengsel in een grote pan. Voeg het water en
de bouillonblokjes toe. Breng al roerend aan de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20 minuten
koken. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot een glad mengsel. Breng op de juiste
temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak. Dien op met brood.

Voor Vichyssoise voegt u bieslook toe aan de prei en aardappels, u doet een stukje boter in de pan voor het
verhitten, u laat de soep afkoelen in plaats van deze weer op te warmen en voegt 75ml room toe voordat u de
soep koud opdient.

PITTIGE POMPOENSOEP

« 4509 pompoen «  2teenlook

+ 15ml plantaardige olie + 1bosje korianderblaadjes
1 prei + 15ml enkele/dubbele room

«15ml gemalen gember + zouten peper

+450ml kippen/groentebouillon + 2.5g gemalen koriander

Schil de pompoen, verwijder de zaadjes en snij in stukken Verwarm de olie in een pan Voeg de prei,
knoflook en kruiden toe. Roer drie minuten. Voeg de bouillon en de pompoen toe. Breng al roerend aan
de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20-30 minuten koken. Haal van het vuur af. Roer de
koriander en de room erdoor. Laat een half uur afkoelen. Verwerk tot de ingrediénten glad zijn (indien
nodig kunt u ze in meerdere malen verwerken). Breng op de juiste temperatuur (laat het niet meer koken).
Maak op smaak. Dien op met brood.

KORIANDER PESTO
2 handenvol korianderblaadjes + 609 geraspte parmezaan

609 pijnboompitten «125ml olijfolie
« 2teenlook
Verwerk de koriander, knoflook, pijnboompitten en de helft van de olie tot het een glad mengsel is
geworden. Plaats dan in een grotere kom. Meng de Parmezaan. Voeg olie toe om de consistentie aan de
passen. Als dipsaus: dik. Als topping: medium. Als pastasaus: dun.

FRUITIGE SMOOTHIES
Verwerk alles tot een glad mengsel.
60ml yoghurt 300ml chocolademelk
200ml melk 2 ontpitte peren
30g havermout
1 banaan 200ml yoghurt
30ml honing 1 ontpitte mango
2 appels waar u het hart heeft uitgehaald 200ml melk

5ml honing
1709 chocolade-ijs
300ml sinaasappelsap 300ml melk

1 banaan
1509 hazelnootyoghurt 12 aardbeien
1 banaan
200ml melk



400ml melk

1 banaan

20ml honing

10ml vanille-extract

360ml limonade
125g vanille-ijs
709 Bosbessen

300ml sinaasappelsap
300ml cranberrysap
1 banaan

4 halve abrikozen uit blik

80ml abrikozensap (blik)

2 ontpitte perziken

60ml yoghurt @
200ml melk

10ml honing



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

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

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

Verificare che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa di
alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia o dell'inserimento/rimozione
di accessori o parti.

Per evitare lesioni, prestare la massima attenzione quando si maneggiano
le lame, quando si svuota la caraffa e durante le operazioni di pulizia.

L'uso errato dell'apparecchio pud causare lesioni.

Non miscelare mai liquidi caldi o bollenti. Attendere prima che si
raffreddino.

Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore

autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.

®  Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non azionare il motore ininterrottamente per piu di 1 minuto, poiché potrebbe surriscaldarsi. Dopo 1
minuto spegnere e lasciare riposare 'apparecchio per almeno 1 minuto.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Unita motore 6.  Coperchio da viaggio con beccuccio (x2)
2. Recipiente piccolo (x2) 7. Coperchio rigido (x2)
3. Recipiente grande (x3) 8.  Coperchio per shaker
4. Lamaa 6 punte per frullare 9. Guarnizione per coperchio (x2)
5. Lama dentellata per macinare @] Lavabile in lavastoviglie

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Rimuovere qualsiasi materiale di imballaggio e le etichette.

Lavare tutte le parti, eccetto I'unita motore, in acqua calda saponata. Sciacquare e asciugare.

Pulire la base del motore con un panno umido.

Posizionare I'apparecchio su una superficie asciutta, stabile e uniforme vicino a una presa di corrente.
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LAME

Lama a 6 punte per frullare - adatta per preparare frullati, minestre, salse, puré ecc.
Lama dentellata per macinare - adatta per macinare gli ingredienti piu duri, per es. chicchi di caffe, noci,
cioccolato, spezie ecc.

COPERCHI

Coperchio da viaggio con beccuccio - coperchio ad avvitamento con apertura a beccuccio adatta alle

bevande da passeggio o per la conservazione.

Coperchio rigido - coperchio ad avvitamento adatto per la conservazione di ingredienti lavorati.

Coperchio per shaker - coperchio ad avvitamento adatto per servire formaggio grattugiato, cioccolato,
spezie ecc.

Guarnizione per coperchio - guarnizione a pressione che puo essere installata sui recipienti grandi o

piccoli per coprire il filetto per un maggiore comfort.

MODO D'USO

1. Mettere gliingredienti nel recipiente grande o piccolo. Non superare il segno max.

2. Avviatare la lama desiderata sul recipiente e serrare saldamente (FIG. A).

3. Capovolgere il recipiente e allineare le tre linguette alle fessure dell'unita motore (FIG. B). Inserire il
recipiente cosi assemblato nell’'unita motore.

4. Ruotare il recipiente cosi assemblato in senso orario per azionare il motore (FIG. C).

5. Ruotare il recipiente cosi assemblato in senso antiorario per arrestare il motore.

CONSIGLI

«  Ilmotore & potente e opera velocemente. Azionare a brevi intervalli controllati per non lavorare
eccessivamente gli ingredienti.

«  Talvolta, durante la lavorazione, gli ingredienti siammassano. In questo caso, rimuovere il recipiente
dall'unita motore e agitarlo. Riposizionare il recipiente sull'unita motore e proseguire la lavorazione.

«  Tagliare gliingredienti da utilizzare a pezzettini prima di utilizzare la funzione sminuzza e grattugia.

«  Cioccolato, nocciole e formaggio verranno sminuzzati o macinati meglio se tenuti in fresco.

PULIZIA

1. Staccare la spina prima di smontare o pulire il tritatutto.

Smontare |'apparecchio.

Pulire il gruppo del motore con un panno umido.

Lavare tutte le parti, eccetto I'unita motore, in acqua calda saponata. Sciacquare e asciugare.

Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali. Il danno dovrebbe
essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita dell'apparecchio.

RICICLO

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

RICETTE
ZUPPA DI PORRI E PATATE
« 75gporri « 400mlacqua
+ 75¢g patate + saleepepe

« 1dadiperbrodo
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Passare i porri e le patate per 2 secondi. Trasferire in una pentola larga. Aggiungere I'acqua e i dadi. Portare
a ebollizione. Abbassare la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per 20 minuti. Togliere dal
fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Lavorare fino a raggiungere una consistenza omogenea. Portare a
temperatura adatta a servire (non lasciare bollire). Regolare il condimento. Servire con del pane.

Per la'Vichyssoise’, aggiungere un paio di spolverate di erba cipollina a porri e patate, aggiungere una
noce di burro in pentola prima di scaldare, raffreddare la zuppa invece di riscaldarla e incorporare con la

frusta 75ml di panna prima di servirla fredda.

ZUPPA DI ZUCCA SPEZIATA
15ml olio vegetale
« 450ml brodo di pollo/vegetale
+ 4509 zucca
2.5g zenzero
« 1 mazetto foglie di coriandolo

« 1porri

+  2.5¢g coriandolo

+15ml panna fresca/semi-grassa
2 spicchio d'aglio

+ saleepepe

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

PESTO AL CORIANDOLO

2 manciata foglie di coriandolo

« 2 spicchio d'aglio
« 60g di pinoli

+125ml d'olio di oliva
« 60g parmigiano grattugiato

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

FRULLATO ALLA FRUTTA

Lavorare gli ingredienti fino ad ottenere una

consistenza fluida.

60ml yogurt

200ml latte

30g farina d'avena

1 banana

30ml miele

2 mele senza torsolo

170g gelato al cioccolato
300ml succo d'arancia

1509 yogurt alle nocciole
1 banana
200ml latte

300ml latte al cioccolato
2 pere senza torsolo

200ml yogurt

1 mango senza nocciolo
200ml latte

5ml miele

300ml latte
1 banana
12 fragole

400ml latte

1 banana

20ml miele

10ml estratto di vaniglia

360ml limonata
1259 gelato alla vaniglia
70g mirtilli

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



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

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

Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que conlleva.
No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

Desconecte siempre el aparato de la toma eléctrica si lo va a dejar sin
supervision y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

Para evitar lesiones, tenga cuidado al manipular las cuchillas, al vaciar la
jarray al limpiar el aparato.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

No procese nunca liquidos calientes o que estén hirviendo. Deje que se
enfrien antes de procesarlos.

Si el cable esta danado, este debera ser cambiado por el fabricante, su

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

®  No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del fabricante.
No use el aparato si esta daiado o si no funciona bien.
No utilice el aparato de forma continua durante més de 1 minuto, ya que puede sobrecalentarse. Tras
1 minuto, apague el aparato y deje que repose durante al menos 1 minuto.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Unidad motora 6.  Tapacon boca para el transporte (x 2)
2. Recipiente pequeio (x 2) 7. Tapasdlida(x 2)
3. Recipiente grande (x 3) 8. Tapa para batir
4, Cuchilla con 6 puntas para batir 9. Anillo protector (x 2)
5. Cuchilla dentada para moler @w Apto para lavavajillas

ANTES DEL PRIMER USO

Retire todo el material de embalaje y las etiquetas.

Lave con agua caliente y jabdn todas las partes excepto la unidad motora. Enjuague las piezas y
séquelas.

Limpie la base del motor con un pafo himedo.

Coloque el aparato en una superficie seca, firme y nivelada cerca de una toma de corriente.

CUCHILLAS

Cuchilla con 6 puntas para batir: Apta para batir smoothies, sopas, salsas, purés, etc.
Cuchilla dentada para moler: Apta para moler ingredientes mas duros como los granos de café, nueces,
chocolate, especias, etc.

21



TAPAS

Tapa con boca para el transporte: Tapa enroscable con boca que se abre apta para bebidas para llevar o
como almacenaje.

Tapa sélida: Tapa enroscable apta para almacenar ingredientes procesados.

Tapa para batir: Tapa enroscable con agujeros apta para servir queso rallado, chocolate, especias, etc.
Anillo protector: Anillo que se puede encajar en recipientes pequefios o grandes para cubrir la rosca y asi
permitir un uso mas cémodo.

UTILIZACION

1. Afada los ingredientes al recipiente pequefio o grande. No sobrepase la marca max.

2. Enrosque la cuchilla deseada en el recipiente y encajela firmemente (FIG.A).

3. Invierta el recipiente y alinee las tres lenglietas con las ranuras en la unidad motora (FIG. B). Coloque
la unidad del recipiente en la unidad motora.

4,  Gire hacia la derecha la unidad del recipiente para poner en funcionamiento el motor (FIG. C).

5. Gire hacia la izquierda la unidad del recipiente para parar el motor.

CONSEJOS

«  El'motor es muy potente y funciona muy rapido. Use el boton en intervalos de unos segundos para
no sobreprocesar los ingredientes.

« Aveces, durante el procesado de alimentos, estos se quedan pegados unos a otros. Si esto ocurre,
retire el recipiente de la unidad motora y agitelo. Vuelva a colocar el recipiente en la unidad motora y
continle el proceso.

. Corte los ingredients en pequerios trozos antes de cortar/picar.

. El chocolate, las nueces, el queso se trituraran/picardn mejor si son cuidadosamente enfriados antes.

LIMPIEZA

1. Desenchfela antes de desmontarla o limpiarla.

2. Desmonte el aparato.

3. Limpie la unidad motora con un trapo himedo.

4. Lave con agua caliente y jabdn todas las partes excepto la unidad motora. Enjuague las piezas y
séquelas.

Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las
superficies del aparato. El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

RECICLAJE

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

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

RECETAS
SOPA DE PUERROS Y PATATAS
+ 75g puerros + 400mlagua
. 759 patatas + salypimienta

« 1 cubitos de caldo
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Procese los puerros y las patatas durante dos segundos Paselos a una cacerola mds grande. Afada el agua
y los cubitos de caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego
lento durante 20 minutos. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Procese hasta obtener una
consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.
Para la Vichyssoise, aflada un par de cebolletas a los puerros y las patatas, aflada una nuez de mantequilla
ala cacerola antes de calentar, enfrie la sopa en lugar de recalentarla y bata 75ml. de nata antes de servirla
fria.

SOPA DE CALABAZA CON ESPECIAS

+15ml aceite vegetal « 1 puerros

450ml cubito de caldo de pollo/verduras + 450g calabaza
+ 1diente de ajo « 2.5g cilantro molido sal y pimienta
+ 2.5gjengibre molido + 1 manojo hojas de cilantro

15ml nata liquida/crema de leche
Pele, despepite y corte la calabaza a trozos. Caliente el aceite en la cacerola. Aiada los puerros, el ajo y las
especias. Remueva durante 3 minutos. Afiada el cubito de caldo y la calabaza. Lleve a ebullicion y
remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego lento durante 20-30 minutos. Retire del
fuego. Incorpore el cilantro y la nata y remueva. Deje enfriar 30 minutos. Procese los ingredientes hasta
obtener una mezcla homogénea (si es necesario, procese los ingredientes en tandas). Caliente sin que
llegue a hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.

PESTO DE CILANTRO
+ 2 puiado hojas de cilantro + 125ml aceite de oliva
«  60g de pifiones «  60g queso Parmesano rallado

+ 2diente de ajo

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

BATIDOS DE FRUTAS

Bata todos los ingredientes hasta obtener una
consistencia homogénea.

300 ml Ide eche

60 ml de yogurt 1 platano

200 ml de leche 12 fresas

30 g de harina de avena

1 platano 400 mlIde eche
30 ml de miel 1 platano

2 manzanas, sin corazén 20 ml de miel

10 ml de extracto de vainilla
170 g helado de chocolate

300 ml zumo de naranja 360 ml de limonada
125 g de helado de vainilla
150 g de yogurt de avellanas 70 g de arandanos
1 platano
200 ml de leche 300 ml de zumo de naranja
300 ml de zumo de arandanos
300 ml chocolate con leche 1 platano

2 peras, sin corazén
4 mitades de albaricoques en almibar

200 ml de yogurt 80 ml de zumo de albaricoques en almibar
1 mango, sin hueso 2 melocotones, sin hueso
200 ml de leche 60 ml de yogurt
5 ml de miel 200 ml de leche
10 ml de miel
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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 PRECAUGCAO IMPORTANTES
Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:
Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam
0s riscos envolvidos.
As criangas nao devem usar nem brincar com o aparelho. Mantenha o
aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.
Desligue sempre o aparelho da tomada de alimentacao, caso seja deixado
sem supervisao e antes de desmontar, voltar a montar ou limpar.
Para evitar ferimentos, tenha cuidado ao manusear as laminas, ao esvaziar
o jarro e ao limpar.
Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.
Nunca processe liquidos quentes ou a ferver. Deixe arrefecer antes de os
processar.
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.
®  Nio utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Nao utilize acessdrios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

Néao mantenha o motor a funcionar continuamente por mais de 1 minuto, pois podera sobreaquecer.
Apds 1 minuto, desligue e deixe o aparelho repousar durante, pelo menos, 1 minuto.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Unidade motora 6.  Tampa de viagem com bico (x2)
2. Copo pequeno (x2) 7. Tampa sélida (x2)

3. Copogrande (x3) 8. Tampa perfurada

4. Lamina misturadora de 6 pontas 9. Anel protetor (x2)

5. Ladmina de moagem serrilhada @] Lavavel na méaquina

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Remova qualquer material de embalagem e etiquetas.

Lave tudo exceto a unidade motora em dgua morna com detergente. Enxague e seque.
Limpe a base do motor com um pano humido.

Coloque o aparelho numa superficie seca, firme e nivelada, perto de uma tomada elétrica.

LAMINAS
Lamina misturadora de 6 pontas - adequada para criar smoothies, sopas, molhos, purés, etc.
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Lamina de moagem serrilhada - adequada para moer ingredientes mais duros como graos de café,
nozes, chocolate, especiarias, etc.

TAMPAS

Tampa de viagem com bico - tampa de enroscar com bico que se pode abrir, adequada para beber em
movimento ou para armazenar.

Tampa sélida - tampa de enroscar adequada para armazenar ingredientes processados.

Tampa perfurada - tampa de enroscar com orificios adequada para servir queijo ralado, chocolate,
especiarias, etc.

Anel protetor - anel que se prime para instalar, cabendo nos copos grandes ou pequenos para cobrir a
faixa de enroscar para dar mais conforto.

UTILIZACAO

1. Adicione os ingredientes ao copo grande ou pequeno. Nao ultrapasse a marca max.
2. Enrosque a ldmina desejada no copo e aperte com firmeza (FIG A). -
(FIGB). Desca o

3. Vire o copo ao contrério e alinhe as trés patilhas com as ranhuras na unidade motora
conjunto do copo sobre a unidade motora.

4. Rode o conjunto do copo para a direita para acionar o motor (FIG C).

5. Rode o conjunto do copo para a esquerda para parar o motor.

DICAS

« O motor é potente e opera de forma rapida. Use rajadas curtas e controladas, para que os
ingredientes ndo sejam demasiado processados.

. Por vezes, durante o processamento, os ingredientes podem amontoar-se. Caso isto aconteca,
remova o copo da unidade motora e sacuda-o. Volte a colocar o copo na unidade motora e continue
a processar.

«  Corte os seus ingredientes em pequenos pedacos antes de processar.

«  Ochocolate, as nozes e o queijo serdo cortados/triturados mais facilmente se forem refrigerados
primeiro.

LIMPEZA

1. Desligue o copo misturador antes de o desmontar ou limpar.

Desmonte o aparelho

Limpe a unidade motora com um pano himido.

Lave tudo exceto a unidade motora em dgua morna com detergente. Enxague e seque.

Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

Se utilizar uma mdaquina de lavar loica, o ambiente agressivo no seu interior afectaré o acabamento da
superficie. Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do aparelho.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satiide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao
L |

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

RECEITAS
SOPA DE BATATA E ALHO FRANCES
« 75galho-francés « 400mlé4gua
+ Tcubos de caldo de carne + salepimenta

« 75¢g batatas
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Processe o alho-francés e as batatas por 2 segundos. Transfira para uma panela grande. Junte dgua e os
cubos de caldo de carne. Deixe ferver, mexendo frequentemente. Reduza o calor. Tape a panela. Coza em
lume brando por 20 minutos. Retire do lume. Deixe arrefecer 30 minutos. Processe até obter uma
consisténcia suave. Deixe aquecer até a temperatura de servir (ndo deixe ferver). Ajuste os temperos. Sirva
acompanhado com péo.

Para Vichyssoise, junte 2 cebolinhas aos alhos franceses e as batatas, junte uma noz de manteiga na panela
antes de aquecer, refrigere a sopa em vez de a reaquecer, e bata para dentro da sopa 75ml de natas antes
de a servir fria.

SOPA DE ABOBORA COM ESPECIARIAS

+15ml éleo vegetal + Talho-francés

+450ml caldo de galinha/legumes + 1 molho folhas de coentro
« 4509 abobora + 2.5g coentros picados

« 2.5g gengibre moido + 2dentedealho

«15ml natas/creme fraiche + salepimenta

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

PESTO DE COENTROS
+ 2dentedealho +125ml de azeite
« 2 punhado folhas de coentro + 609 de queijo parmesao ralado

+ 609 de pinhoes

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

SMOOTHIES DE FRUTA

Processe tudo até obter uma consisténcia suave.

60 ml de iogurte 300 ml de leite
200 ml de leite 1 banana
30 g de aveia 12 morangos
1 banana
30 ml de mel 400 ml de leite
2 magés, descarocadas 1 banana

20 ml de mel

170 g de gelado de chocolate
300 ml de sumo de laranja

150 g de iogurte de avela
1 banana
200 ml de leite

300 ml de leite achocolatado
2 peras descarocadas

200 ml de iogurte

1 manga, sem carogo

200 ml de leite

5 ml de mel

10 ml de extracto de baunilha

360ml limonada

125 g de gelado de baunilha
70 g de amoras

300 ml de sumo de laranja
300 ml de sumo de mirtilo

1 banana

600 ml de sumo de maca
1 manga, sem carogo
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring og
viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de
forbundne farer.

Barn ma hverken benytte eller lege med apparatet. Apparatet og
ledningen skal holdes uden for barns raekkevidde.

Traek altid apparatets stik ud af stikkontakten, ndr det ikke bruges, og inden
det samles, skilles ad eller renggres.
For at undga tilskadekomst skal man udvise forsigtighed ved handtering af
klingerne, samt ndr blenderglasset temmes og renggres.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

Blend aldrig varme eller kogende vaesker. Lad dem kegle af, inden de
blendes.

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

skader undgas.

®  Brugikke dette apparat i nerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med
vand.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Undlad at lade motoren kgre i mere end 1 minut ad gangen, da den kan blive overophedet. Sluk
efter 1 minut og lad apparatet hvile i mindst 1 minut.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Motorenhed 6. Transportlag med tud (x2)
2. Lille baeger (x2) 7. Fastldg (x2)

3. Stortbaeger (x3) 8.  Shakerlag

4. 6-punkts blendeklinge 9. Dakring (x2)

5. Savtakket kvaerneklinge @w Taler opvaskemaskine

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

Fjern alle emballagematerialer og klistermaerker.

Vask alle delene, undtagen motorenheden, af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.
Ter motorenheden af med en fugtig klud.

Stil apparatet pa en ter, fast, plan overflade i neerheden af en stikkontakt.
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KLINGER

6-punkts blendeklinge - velegnet, ndr du skal blende smoothies, suppe, sauce, puré, etc.
Savtakket kveerneklinge - velegnet, nar du skal kvaerne hardere ingredienser som f.eks. kaffebanner,
nedder, chokolade, krydderier, etc.

LAG

Transportlag med tud - skrueldg med tudabning, velegnet til transport af drikke eller til opbevaring.
Fast lag - skruelag, velegnet til opbevaring af ingredienser.

Shakerlag- skruelag med huller, velegnet til servering af revet ost, chokolade, krydderier, etc.

Daekring - ring, der kan trykkes pa det store eller det lille baeger for at deekke gevindet for at opna bedre
komfort.

BRUG

1. Komingredienserne i det lille eller det store baeger. Fyld ikke apparatet til over max-maerket.

2. Skru den valgte klinge oven pa baegeret og stram godt til (FIG. A).

3. Vend bageret om og stil de tre tapper ud for indhakkene pa motorenheden (FIG. B). Seet nu
baegersamlingen ned i motorenheden.

4. Drej begersamlingen med urets retning for at starte motoren (FIG. C).

5. Drej baegersamlingen imod urets retning for at standse motoren.

TIPS

+ Motoren er robust og kerer hurtigt. Brug korte kontrollerede impulser, sa ingredienserne ikke
bearbejdes for meget.

«  Nogle gange klumper ingredienserne sammen under bearbejdningen. Sker dette, skal du tage
baegeret af motorenheden og ryste det. Seet baegeret pa motorenheden og forsaet med at
bearbejde.

«  Skeeringredienserne i sma stykker inden de bearbejdes.

+ Chokolade, ngdder og ost bliver bedre malet, hvis det afkgles godt forinden.

RENGORING

1. Tag stikket ud inden apparatet skilles ad eller rengares

2. Adskil apparatet.

3. Ter motorenheden af med en fugtig klud.

4, Vaskalle delene, undtagen motorenheden, af i lunkent saebevand. Skyl og ter af.

@w Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen. Der beskadiges kun
udseendemaessigt og dette ber ikke pavirke apparatets drift.

GENBRUG

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

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

OPSKRIFTER
PORRE & KARTOFFEL SUPPE
« 75g kartofler + 400ml vand
+ 1 bouillonterninger + saltog peber

+ 75g porrer
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Bearbejd porrer og kartofler i 2 sekunder. Haeld det over i en stor gryde. Tilszet van dog bouillonterninger.
Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg lag pa gryden. Lad suppen simre i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Afkgl i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til.
Servér med brgd.

For vichyssoise skal du blot tilsette et par stilke purleg til porrer og kartofler, tilszette en klat smer til
gryden inden suppen varmes, afkgle suppen i stedet for at opvarme den igen og piske 75ml flede i, inden
suppen serveres kold.

STARK GRASKAR SUPPE

4509 graeskar «  2.5g kvaernet ingefeer

+15ml vegetabilsk olie « 15ml kaffeflede/creme fraiche

« 1porrer « 2.5g kveernet koriander

+ 1fed hvidleg + 1 bundt korianderblade
450ml kyllinge-/grentsagsbouillon salt og peber

Skrael udkern og skeer graeskaret i stykker. Varm olien i gryden Tilseet porrer, hvidleg og krydderler Rori3
minutter. Tilseet bouillon og greeskar. Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg ldg pa gryden. Lad

suppen simre i 20-30 minutter. Fjern fra varmen.
Rer koriander og flede i. Afkgl i 30 minutter. Fortseet med at bearbejde, indtil suppen er lind (om
nedvendigt af flere omgange). Bring til serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til. Servér med brod.
KORIANDER PESTO

. 2fed hvidleg + 60g Parmesan, revet

+ 2 handfuld korianderblade «125ml olivenolie

«  60g pinjekerner

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

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

FRUGT SMOOTHIES

Bearbejd alt indtil det er jeevnt.

60ml yoghurt 400ml maelk

200ml maelk 1 banan

30g havregryn 20ml honning

1 banan 10ml vaniljeekstrakt

30ml honning

2 &bler, udkernede 360ml limonade
1259 vaniljeis

170g chokoladeis 709 blébeer

300ml appelsinjuice
300ml appelsinjuice

1509 hasselngdde-youghurt 300ml tranebaerjuice
1 banan 1 banan
200ml maelk
4 halve abrikoser pa dase
300ml kakaomaelk 80ml abrikosjuice (fra dasen)
2 peerer, udkernede 2 ferskner, udstenede
60ml yoghurt
200ml yoghurt 200ml maelk
1 mango, uden sten 10ml honning
200ml maelk
5ml honning 600ml aeblejuice
1 mango, uden sten
300ml maelk
1 banan
12 jordbaer
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja 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.

Koppla alltid bort apparaten fran eluttaget om den lamnas utan uppsikt
och innan den monteras, tas isdr eller rengors.

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

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

Mixa aldrig heta eller kokande vatskor. Lat dem svalna fore tillredningen.
Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

®  Anvind inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behallare fér vatten.
Anvénd inte apparaten for nagra andra andamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd bara tillbehor och évrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar déligt.
Kor inte motorn kontinuerligt i mer dn 1 minut, den kan dverhettas. Efter 1 minut ska man stanga av
den och lata apparaten vila i minst 1 minut.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Motorenhet 6. Reselock med pip (x2)
2. Liten skal (x2) 7. Massivt lock (x2)

3. Storskal (x3) 8.  Skakningslock

4. 6-Punkts mixerblad 9.  Tatningsring (x2)

5. Tandat malningsblad @w Kan diskas i diskmaskin

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort eventuella forpackningsmaterial och etiketter.

Diska allt utom motorenheten i varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka.
Torka motorbasen med en fuktig trasa.

Placera apparaten pa en torr, stadig och jamn yta néra ett eluttag.

KNIVBLAD

6-punkts mixerblad - lampligt fér mixning av smoothies, soppa, sas, puré, etc.
Tandat malningsblad - lampligt for malning av harda ingredienser som kaffebénor, nétter, choklad,
kryddor, etc.
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LOCK

Reselock med pip - skruvlock med pip, [ampligt for att dricka eller for forvaring.

Massivt lock - skruvlock ldmpligt for forvaring av mixade ingredienser.

Skakningslock - skruvlock med hal, lampligt for att servera riven ost, choklad, kryddor, etc.
Tatningsring - ring som kan fastas pa de stora eller sma skalarna for att tdcka skruvtraden for komfort.

ANVANDNING

1. Laggingrediensernaiden lilla eller stora skélen. Overskrid inte max-markeringen.

2. Skruva fast 6nskat knivblad pa skalen och vrid fast (FIG A).

3. Vand skalen upp och ned och placera de tre flikarna med skarorna i motorenheten (FIG B). Sénk ned
den ihopsatta skalen i motorenheten.

4, Vénd pa den ihopsatta skalen medurs for att starta motorn (FIG C).

5. Vrid denihopsatta skdlen moturs for att stoppa motorn.

TIPS
Motorn ar kraftig och arbetar snabbt. Anvand korta kontrollerade stotar sa att ingredienserna inte

blir dverberedda.
«  Ibland bildar ingredienserna en klump nér man mixar. Om det hénder ska man ta loss skalen fran
motorenheten och skaka pa den. Satt tillbaka skalen pd motorenheten och fortsatt mixa.

«  Skéringredienserna i smabitar fore bearbetning.
«  Choklad, nétter och ost hackas och sondersmulas battre om de &r riktigt kalla fore bearbetning.

RENGORING

1. Draursladden fére nedmontering och/eller rengoring.

2. Monteraisar apparaten.

3. Torka av motorenheten med en fuktig trasa.

4.  Diska allt utom motorenheten i varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka.

@b Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvénder diskmaskin. Detta kan endast eventuellt medféra
ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

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 tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.

RECEPT
PURJOLOKS- OCH POTATISSOPPA
« 75¢g purjolokar « 400ml vatten
759 potatis + salt och peppar

1 buljongtdrningar
Blanda purjolok och potatis i 2 sekunder. Légg 6ver i en stor kastrull. Tillsétt vatten och buljongtarningar.
Lat koka under omrdrning. Sank vdrmen. Lagg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20 minuter. Ta bort fran
varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en sldt massa. Varm till serveringstemperatur (It den inte koka).
Krydda efter smak. Servera med bréd.
Till vicyssoise - fransk purjoloks- och potatissoppa - tillsdtter man lite gréslok tillsammans med purjoldken
och potatisen och lagger en klick smér i kastrullen fére uppvarmningen. Atervarm inte soppan fore
servering, It den svalnai stéllet. Vispa ned 75ml vispgradde innan den serveras kall.
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KRYDDAD PUMPASOPPA

« 4509 pumpa +  2.5g maleningefara

« 15ml vegetabilisk olja + 15ml kaffegrddde/créme fraiche
+ 1 purjolokar + 2.5g malen koriander

« 1klyfta vitlok + 1 buntkorianderblad

+ 450ml buljongtérning (kyckling eller +  salt och peppar

vegetabilisk)
Skala pumpan, ta bort kdrnorna och skar den i bitar. Varm upp olja i en kastrull. Tillsatt purjoldk, vitlok och
kryddor. Rér om i 3 minuter. Tillsatt buljongtarning och pumpa. Lat koka under omrérning. Sank varmen.
Légg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20-30 minuter. Ta bort fran varmen. Rér ned koriander och gradde/
créeme fraiche. Lat svalna i 30 minuter. Mixa tills en slat konsistens uppnatts (vid behov kan man mixa en
mindre méngd at gangen ). Varm till serveringstemperatur (Iat den inte koka). Krydda efter smak. Servera
med brdd.
KORIANDERPESTO
2 handfull korianderblad + 125ml olivolja

2 klyfta vitlok +  60g parmesanost, riven
+ 60g pinjenétter
Blanda koriander,vitlok, pinjendtter och halften av oljan till en slat massa. Lagg 6ver i en stor skal. Ror i
parmesanosten. Tillsatt olja for ratt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fyllning: medium. Till pastasas: tunn.

FRUKTSMOOTHIES
Blanda allt till en slat massa.

60ml yoghurt

200ml mjolk

30g havremjol

1 banan

30ml honung

2 @pplen, utan karnor

1709 chokladglass
300ml apelsinjuice

150g hasselndtsyoghurt
1 banan
200ml mjolk

300ml chokladmjolk
2 pdron, utan karnor

200ml yoghurt

1 mango, utan karna
200ml mjolk

5ml honung

300ml mjolk
1 banan
12 jordgubbar

400ml mjolk

1 banan

20ml honung
10ml vaniljsocker

360ml lemonad
125g vaniljglass
709 blabar

300ml apelsinjuice
300ml tranbérsjuice
1 banan

4 aprikoser, en halv konservburk
80ml aprikossaft (fran konservburken)
2 persikor, utan karnor

60ml yoghurt

200ml mjélk

10ml honung
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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 forstdr farene som er involvert.

Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet. Oppbevar apparatet og
ledningen utilgjengelig for barn.

Koble alltid apparatet fra stramnettet hvis det forlates uten oppsyn og for
montering, demontering eller rengjaring.

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

Feil bruk av apparatet kan fgre til skader.

Behandle aldri varme eller kokende vaesker. La dem kjgle seg ned far du
behandler dem.

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

servicepartner eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pd baderom, nar vann eller utenders.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke kjor motoren kontinuerlig i mer enn 1 minutt, da den kan overopphetes. Etter 1 minutt ma du
sla av apparatet og la det hvile i minst 1 minutt.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Motorenhet 6. Reiselokk med tut (x2)

2. Liten kopp (x2) 7. Standardlokk (x2)

3. Stor kopp (x3) 8.  Ristelokk

4. 6-punkts blandeblad 9. Leppering (x2)

5. Sagtannet kvernblad @ Kan vaskes i oppvaskmaskin

FOR FORSTE BRUKEN

Fjern all emballasje og alle etiketter.

Vask alt unntatt motorenheten i varmt sdpevann. Skyll og terk.

Tork av motordelen med en fuktig klut.

Plasser apparatet pa et tert, fast og plant underlag i naerheten av en stikkontakt.

BLADER

6-punkts blandeblad - egnet for blanding av smoothies, supper, sauser, puréer osv.
Sagtannet kvernblad - egnet for kverning av hardere ingredieser som kaffebanner, ngtter, sjokolade,
krydder osv.
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LOKK

Reiselokk med tut - skrulokk med tutapning egnet for drinker pa farten eller oppbevaring.
Standardlokk - skrulokk egnet for oppbevaring av bearbeidede ingredienser.

Ristelokk - skrulokk med hull egnet for servering av revet ost, sjokolade, krydder osv.

Leppering - ring som trykkes pa store eller sma kopper for a dekke over skrugjengene for gkt komfort.

BRUK

1. Haingrediensene i den lille eller store koppen. Ikke fyll pa til over max-merket.

2. Skru det @nskede bladet pa koppen og stram godt til (FIGUR A).

3. Snukoppen og sett de tre tappene pa linje med sporene i motorenheten (FIGUR B). Senk
koppenheten ned pd motorenheten.

4. Snu koppenheten mot hgyre for a starte motoren (FIGUR C).

5. Snu koppenheten mot venstre for a stoppe motoren.

TIPS

«  Motoren er kraftig og gar fort. Bruk korte kontrollerte stgt slik at ingrediensene ikke overbehandles.

« Iblant kan ingrediensene klumpe seg sammen ndr de behandles. Hvis dette skjer, ma du ta koppen
ut fra motorenheten og riste den. Sett koppen tilbake pa motorenheten og fortsett behandlingen.

. Kutt ingrediensene dine i sma biter fgr du kjerer de i prosessoren.

«  Sjokolade, ngtter og ost vil kuttes/males bedre hvis de er skikkelig kalde.

RENGJ@RING

1. Trekk ut kontakten for demontering og/eller rengjering.

2. Demonter apparatet.

3. Terkav motorenheten med en fuktig klut.

4, Vaskalt unntatt motorenheten i varmt sdpevann. Skyll og terk.

w Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.
Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen. Skaden ber kun veere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

RESIRKULERING

For & unnga milje- 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
PURREL@K OG POTETSUPPE
« 75g purrelgker + 400mlvann
« 759 poteter « saltog pepper

+ 1 buljongterninger

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

For Vichyssoise-suppe, legg til et par gresslgk til purrelgkene og potetene, plasser litt smor i pannen for

oppvarming. Kjgl ned suppen i stedet for & varme den opp igjen, og visp i 75ml krem for den serveres kald.
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KRYDRET GRESSKARSUPPE

4509 gresskar

« 15ml vegetabilsk olje
+ T1purrelgker

. 2fedd hvitlok

+ 450ml kylling/grennsakkraft

Skrell, fiern freene, og kutt gresskarer i biter. Varm oljen i en panne. Tilsett purrelgk, hvitlek og krydder.
Rer i 3 minutter. Legg til kraften og gresskaret. Kok opp under omrgring. Reduser varmen. Sett lokk pa
pannen. La det smakoke i 20-30 minutter. Fjern fra varmen. Rer i koriander og flate. Kjel den ned i 30
minutter. Behandle ingredisensene til de far en myk, jevn form (behandle dem i flere deler om nedvendig).
Varm opp til serveringstemperatur (ikke la den koke). Juster smaken med krydder. Server med bred.

KORIANDER PESTO

2 handfull korianderblad
. 2fedd hvitlok
«  60g pinjekjerner

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

pastasaus: tynn.

FRUKTIGE SMOOTHIES
Mikse alt til det er glatt.

60ml yoghurt

200ml melk

30g havre

1 banan

30ml honning

2 epler, med kjernen flernet

1709 sjokoladeis
300ml appelsinjuice

1509 hasselngtt yoghurt
1 banan
200ml melk

300ml sjokolademelk
2 parer, med kjernen flernet

200ml yoghurt

1 mango, med steinen flernet
200ml melk

5ml honning

300ml melk
1 banan
12 jordbaer

«  2.5g maltingefaer
+ 15ml flgte/créme fraiche
« 2.5g malt koriander

+ 1 bunt korianderblad salt og pepper

125ml olivenolje
+ 60g Parmesanost, revet

400ml melk

1 banan

20ml honning

10ml vaniljeekstrakt

360ml limonade
125g vaniljeis
70g blabaer

300ml appelsinjuice
300ml tranebaerjuice
1 banan

4 halve aprikoser pa boks
80ml aprikosjuice (fra boks)

2 fersken, med steinen fjernet
60ml yoghurt

200ml melk

10ml honning

600ml eplejuice
1 mango, med steinen flernet
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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 kayttda laitetta tai leikkia silla. Pida laite ja virtajohto poissa
lasten ulottuvilta.

Kytke laite aina irti pistorasiasta, jos laite on kayttamattd, seka ennen sen
kokoamista, purkamista ja puhdistamista.

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

Laitteen vadrinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

Sekoittimeen ei saa kaataa kuumaa tai kiehuvaa nestetta. Anna nesteiden
jaahtya ennen sekoittamista.

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

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

®  Ald kdyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetta sisaltavan séilion lahelld.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kayta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
Al3 kaytd laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al3 kéyta moottoria yhtdjaksoisesti yli 1 minuutti, se voi ylikuumentua. Sammuta se 1 minuutti
kuluttua ja anna laitteen levata vahintdan 1 minuutti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Moottoriyksikkd 6.  Nokallinen matkakansi (x 2)
2. Pieni kuppi (x 2) 7. Umpinainen kansi (x 2)

3. Isokuppi(x3) 8.  Sirottelukansi

4. 6-Pisteinen sekoitusterd 9. Huulien suojarengas (x 2)
5. Sahalaitainen jauhatustera @ Konepesun kestéva

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat.

Pese kaikki, paitsi moottoriyksikkd, ldmpimassd saippuavedessd. Huuhtele ja kuivaa.
Pyyhi moottoriyksikon ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.

Aseta moottoriyksikko kuivalle, tukevalle, tasaiselle pinnalle.

TERAT
6-pisteinen sekoitustera - soveltuu smoothieiden, keittojen, kastikkeiden, soseiden jne. sekoittamiseen.
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Sahalaitainen jauhatustera - soveltuu kovien ainesten, kuten kahvipapujen, pahkindiden, suklaan,
mausteiden jne. jauhamiseen.

KANNET

Nokallinen matkakansi - avattavalla nokalla varustettu kierrettava kansi, soveltuu mukaan otettaviin
juomiin ja juomien sdilytykseen.

Umpinainen kansi - kierrettdva kansi, soveltuu valmistettujen ainesten sdilyttdmiseen.
Sirottelukansi - kierrettdva kansi, jossa on reikid. Soveltuu juustoraasteen, suklaan, mausteiden jne.
tarjoiluun.

Huulien suojarengas - painettava rengas, jonka voi kiinnittda isoihin tai pieniin kuppeihin peittaméaan
mukavuuden vuoksi kupin kierteet.

KAYTTO

1. Lisad ainekset pieneen tai isoon kuppiin. Ala ylitd maksimi merkintda.

2. Kierrd haluamasi terd kuppiin ja kirista kunnolla kiinni (KUVA A).

3. K&annd kuppi ylosalaisin ja kohdista kolme uloketta moottoriyksikdn koloihin (KUVA B). Laske
kuppikokoonpano moottoriyksikkdon.

4, Kéynnista moottori kddntamélld kuppikokoonpanoa myé&tapaivaan (KUVA C).

5. Pysédytd moottori kddntamalla kuppikokoonpanoa vastapdivaan.

VINKKEJA

Moottori on tehokas ja toimii nopeasti. Kaytd lyhyitd, hallittuja sykdyksid, jotta aineksia ei kasitelld
liikaa.

«  Valmistuksen aikana ainekset voivat joskus kasautua yhteen. Jos ndin tapahtuu, irrota kuppi
moottoriyksikdsta ja ravistele sitd, Kiinnitd kuppi takaisin moottoriyksikkddn ja jatka valmistusta.

«  Leikkaa ainekset pieniksi palasiksi ennen késittelya.

+  Suklaa, pahkinat ja juusto on helpompi hienontaa/jauhaa, jos ne on jaahdytetty kunnolla ensin.

PUHDISTUS

1. lrrota laite séhkdverkosta irrottaaksesi osia ja/tai puhdistaaksesi laitetta.

2. Puralaite.

3. Pyyhi moottoriyksikkd kostealla liinalla.

4. Pese kaikki, paitsi moottoriyksikko, ldmpimadssa saippuavedessa. Huuhtele ja kuivaa.

@ Voit pestd ndmé osat myos pesukoneessa.

Astianpesukoneen ankara ympéristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen
eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
|

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

RESEPTIT
PURJOPERUNAKEITTO
759 purjoja « 400ml vetta
759 perunoita « suolaa ja pippuria

1 lihaliemikuutioita
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Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisaa vesi ja lihaliemikuutiot. Kiehuta
sekoittaen samalla. Laske ldmpda. Peitd pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois lammolta. Jadhdytd 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmita tarjoiluldmpdon (ald anna kiehua). Tarkista

mausteet. Tarjoile leivdn kanssa.

Vichyssoise-versiota varten on purjoihin ja perunoihin lisdttava hieman ruohosipulia, lisda nokare voita
pannuun ennen kuumennusta, jadhdyta keitto [ammittamisen sijaan ja vispaa mukaan 75ml kermaa

ennen tarjoilemista kylmana.

MAUSTEINEN KURPITSAKEITTO
« 450q kurpitsa
15ml kasvisoljya
+ 1purjoja
«1kynsivalkosipulia
450ml kana/vihanneslientd

+ 2.5g jauhettua inkivaaria

+15ml hapankermaa/créme fraichea

«2.5g jauhettua korianteria

+ 1 nippu Korianterinlehtia suolaa ja pippuria

Kuori kurpitsa, poista siemenet ja leikkaa se palasiksi Kuumenna 6ljyd pannussa. Lisaé purjot, valkosipuli ja
mausteet. Sekoita 3 minuuttia. Lisaa liemi ja kurpitsa. Kiehuta sekoittaen samalla. Laske lamp&a. Peita
pannu. Hauduta 20 - 30 minuuttia. Ota pois lammolta. Sekoita ja lisad korianteri ja kerma. Jdghdytd 30
minuuttia. Valmista kunnes tasainen seos (mikali vaaditaan, valmista erissd). Limmita tarjoiluldmpoon (ala
anna kiehua). Tarkista mausteet. Tarjoile leivén kanssa.

KORIANTERIPESTO
+2kuorallinen Korianterinlehtia
« 2 kyntta valkosipulia

+ 60g mannyn siemenia

«125ml oliividljya
+ 609 Parmesan-juustoa, raastettuna

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

HEDELMAISIA SMOOTHIES-JUOMIA

Sekoita, kunnes seos on tasainen.

60ml yogurttia

200ml maitoa

30g kaurahiutaleita

1 banaani

30ml Hunajaa

2 Omenoita, ilman siemenia

1709 suklaajaatel6a
300ml appelsiinimehua

1509 hasselpahkindyogurttia
1 banaani
200ml maitoa

300ml suklaamaitoa
2 paarynoitd ilman kivia

200ml yogurttia

1 mango ilman kivea
200ml maitoa

10ml Hunajaa

300ml maitoa
1 banaani
12 mansikoita

400ml maitoa

1 banaani

20ml Hunajaa

10ml vaniljauutetta

360ml limonadia
125g vaniljajaatelod
70g mustikoita

300ml appelsiinimehua
300ml karpalomehua
1 banaani

4 aprikoosinpuolikkaita tolkissa
80ml aprikoosimehua (tolkistd)
2 persikoita ilman kivia

60ml yogurttia

200ml maitoa

10ml Hunajaa

600ml omenamehua
1 mango ilman kived

38



3NEKTPUYECKUW BNEHAEP

MpouTnTE MHCTPYKL MK, COXPAHUTE KX, NPU Nepefaye CONpPoBOAMTe NHCTPYKUMeN. [epen npumMeHeHnem
V3AENUA CHUMITE C HErO YNaKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyinTe OCHOBHBIM UHCTPYKLMAM Mo 6e30MacHOCTK, BKIKOYasA cregyiolme:

Mcnonb3oBaHMe fJaHHOO YCTPOMCTBA INLaMi C OrPaHNYeHHBIMM
GU3NYECKNMU, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHBIMI CIOCOOHOCTAMM,
HeJOCTaTKOM OMbITa VIN 3HAHWI AOMYCKAETCA MNP YCSIOBUM KOHTPOMA UK
VHCTPYKTaXKa N OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.

[leTAm 3anpeLLeHo NCnonb30BaTh YCTPOMCTBO MAK UFPaTh C HAM. [lepxuTe
YCTPOWCTBO U LUHYP BHE AOCATAaeMOCTY feTen.

Ecnn ycTpoiicTBo ocTaeTcs 6e3 NprucMoTpa, a TakxKe nepes coopKon,
pa3bopKO 1IN OUMCTKON BCeraa OTKIYalTe YCTPOWNCTBO OT
3NEKTPOCETH.

Utobbl 36exaTb TPaBM, bybTe OCTOPOXHbI NP 06paLLEHUN C HOXaMU,
OMNYCTOLLEHUMN KPYXXKI 1 OUNCTKE.

HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHne Nprubopa MOXET NPUBECT K TPaBME.
HegonycTumo paboTaTb C FopAYMMU 1 KAMAWMMIA XugKocTamu. Mepen
06paboTKON PEeKOMEHAYETCA OXNAANT.

Ecnn kabenb NoBpeXaeH, OH AOMMKEH ObITb 3aMEHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBMCHBIM areHTOM WK APYrUM KBANPULIMPOBAHHBIM NIALIOM 415

NpefoTBPaLLEHNA OMaCHOCTU.

®  He nonb3yiitech ycTPONCTBOM B6M3M BaHHbI, Aylua, acceriHa uim npoumx eMKOCTel C BOFOI.
Hukorpaa He ncnonb3yiiTe yCTPONCTBO AN1A NIOObIX UHBIX Lienei.
Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY 1 HacafKu1 OT NPOM3BOANTENS.
He ncnonb3yiite npubop, eciv OH NOBpeXAeH v paboTaeT ¢ nepebosamu.
[Buratenb fonxeH paboTaTb HenpepbIBHO He 6onee 1 MUHYTA, MHauYe BO3MOXeH neperpes. Yepes 1
MUHYTa BbIKNtouMTe Nprbop No KpaiHei Mepe Ha 1 MUHYTa, YTOObI AaTb eMy OCTbITb.

TOJIbKO 414 bbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

NN CTPALUN

1. bnok gBuratens nuTba (2 Wr.)

2. ManeHbKas vyawka (2 Wwr.) 7. UenbHas Kpbiwka (2 WT.)

3. bonbuas vawka (3 wr.) 8.  KpblwKa c oTBEpPCTUAMM

4. Hox pgna 6neHaepa c 6 ne3suamu 9. Kombuo ansary6 (2 wr.)

5. Hox ana mmenbueHus c 3ybLamu @ MOXHO MbITb B MOCY[OMOEUHOI MaLUUHe
6.  KpbilwKa € 3aKpblBalOLWMMCA OTBEPCTUEM ANA
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MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHVEM

« CHuMUTE C YCTPOIICTBA BCE YNAKOBOYHbIE MaTepuabl 1 STUKETKN.

«  TpomoliTe BCe fieTany, KPOMe fiBuraTens, B TENI0M MblbHOI Bofe. ONONOCHNTE U BbICYLINTE.

«  [poTpute 0CHOBaHWe ABUraTeNs BAAXKHON TKaHbIO.

«  [TomectuTe npnbop Ha Cyxyto TBepAYHo YCTONUMBYIO MOBEPXHOCTb, BONN3M KOTOPOI1 eCTb Po3eTKa.

HOXWK

Hox pna 6neHAepa € 6 nesBuAMMN — Ana CMy3K, CynoB, COYCOB, Nope nT. A.
Hox ana nsmenbuyenns c 3y6u,amv| — ANA n3menbyeHuaA 6onee TBEPAbIX NHFPEOANEHTOB, TaKNX Kak
KOd)EI?IHbIE 3€PHa, opexwu, Wokonad, cneynn nT. a.

KPbILIKHN

KpbiwwKa ¢ 3aKpbiBaOWMMCA OTBEPCTIEM ANIA NUTbA — CbeMHasA KPblLUKa 1A NUTbA Ha XOfY UK
XpaHeHUs.

LlenbHas KpbilWKa — CbeMHas KPbILKa ANA XPaHEHS N3MESIbYEHHBIX UHTPEANEHTOB.

KpblIwwKa c 0TBEPCTUAMM — CbeMHasA KpblLKa C OTBePCTUAMY, NPefHa3HaYeHHasn 418 Nofaum TepToro
Cblpa, WoKonafa, Cneyun nT. .

KonbLo Ans ry6 — HaxuMHOE KOJbLIO, KOTOPOE MOXHO YCTaHaBNMBATb HA BOMbLUKE 1 MaEHbKIE YalLKI
noepx pe3bbbl An1A ynobcTsa.

SKCMNYATALMA
1. [o6aBbTe UHIrpeaneHTbl B ManeHbKyto 1Unn 60MblLyto YallKy. He 3anonHaliTe ee Bbille MaKCMMabHOI
OTMETKM.

2. TMpuKpenuTe HYXHbIN GIOK HOXa Ha YaLLKy 1 XOPOLLO 3aTAHUTE ero (puc. A).

3. [lepeBepHUTE YaLLKy 1 COBMECTUTE TPY A3blUKa C Na3amui B 6noke gauratens (puc. B). Onyctute 610k
YaLlKK Ha 6ok aBuraTens.

4. TloBepHWTE 60K YaLLKM MO YaCoBOW CTpeiKe, YToObl 3anycTuTb ABuratens (puc. C).

5. ToBepHWTe 610K YaLLKM NPOTUB YaCOBOI CTPENKU, YTOObl OCTAaHOBUTb [IBUTaTEb.

COBETbDI

«  [lBuratenb MOLHbIN 1 paboTaeT BbICTPO. BKNtouaiiTe fgBMratenb HEHAZONTO, YTOObI HE U3MENBYNTD
VHTpeaneHTbl 60blUe, YUeM HEOOXOAMMO.

«  VHorzaa Bo Bpems 13mMeNbyYeHUs MHIpearneHTOB 00pa3yoTcsa KOMKI. B Takom cnyyae CHAMUTE yalKy
¢ 6noKa fiBuratens n BCTpsAXHUTE ee. YCTaHOBUTE YallKy 06paTHO Ha 610K [BuraTens n npofosxanTe
13MesIbYeHme.

«  [pexpe yem obpabaTbiBaTb MPOAYKTbI, MOPEXBTE BCE HIPELUEHTbI HA MENIKME KYCOUKN.

«  LUokonag, opexv v Cbip NyyLLe N3MeNbYaloTCA/NepemManbiBaloTCs, €C/IM UX CHauasa XopoLUo
OXNafUTh.

YNCTKA

1. MNpexpae yem pa3obpaTb /MM OUNCTUTL NPUOOP, OTKIIOUNTE ErO OT CETU.

2. Pasbepute npubop.

3. MpoTtupaitTe 6NOK ABMUraTens BAXKHON TKAHbIO.

4. TlpomoiiTe Bce feTanu, Kpome fiBuratens, B TeNnon MbliibHoW Boge. ONonocHUTE 1 BbICyLINTE.

[@ 3STvpeTann MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUHON MALLMHE.

JKCTpemarnbHasa cpefja BHYTpY Nprnbopa MOXeT BAUATb Ha NOKpbITKeE. MoBpeXxaeHra MOryT 6biTb TONbKO
BHELUHVIMU, He BIIUSIOWMMM Ha paboTy nprbopa.
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NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

nprbopbl 1 6aTapen 04HOPa30BOro UM MHOTOPA30BOr0 UCMOb30BaHUS,
NOMEYEHHbIE OLHUM U3 3TUX CMBOJIOB, HEOBXOAMMO YTUIM3NPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTUPOBaHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. 06A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE SNEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE U3JeNUs, a TaKXKe (eC/n 3TO NPYMEHMMO) 6aTapen 0fHOPa30BOro UK
MHOrOpa3oBoro UCMo/b30BaHUsA B COOTBETCTBYIOLLNX OGULIMANBHBIX MYHKTaX
MOBTOPHON NepepaboTKL / c6opa OTXOA0B.

E E Bo n36exaHue BO3LeNCTBIA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKaloLLyto cpefy 1 30poBbe
|

PELENTbI
CYN U3 KAPTOOENA UNYKA-NMOPEA
«  75g nyk-nopen « 759 KapTodenb
+ 1 6ynboHHble KyOuKK +  COnb 1 nepey

« 400mn Boga

B TeueHme 2 cekyHf n3menbyaiiTe B KombaliHe nyk-nopeit v Kaptodernb. Mepenoxumte nonyyeHHyto maccy
B 6onbLuyto KacTptonio. [lo6aBbTe Bogy 1 6ynboHHble Ky6uku. [loBeauTe [0 KnneHus, nomelunsas. Y6asbte
OrOHb. 3aKpOWiTe KaCTPIOMIO KPbILWKO. Kunatute Ha MeaneHHoM orHe B TeyeHune 20 MuHyT. CHuMUTE €
orHs. OcTyxaiiTe B TeueHue 30 MuHYT. M3menbunTe Bce B KoMbaliHe fo ogHopogHocTu. loporpeitte Ao
TemnepaTypbl nofauu Ha cTon (He fosoguTe Jo KuneHus). lobasbTe cneyum no BKycy. MopasaliTe ¢
xne6om.

Yto6bl NpMroToBMTH Cyn Buiuncyas, fobaBbTe K nyKy-nopeto 1 KapTodenio napy nyKoBUL, yKa-CKopogbl
(Mnn, Kak ero eLwe Ha3bIBAIOT, LUHWTT-YKa), B KAaCTPIONIO Nepef HarpeBaHeM NooXKMUTE KYCOK Macna,
BMECTO MOBTOPHOrO HarpeBaHua oxnaguTe Cyn v NofaBaiTe ero XoNoAHbIM, NPeABapPUTENbHO 3anpasus

75MA CINBOK.

TbIKBEHHbIV CYN C NPAHOCTAMU

+ 2.5g MonoTblil IMOMPL + 1 nyk-nopen

+ 15mn pactutenbHoe macno + 1 cBA3Ka NIUCTbA KOpUaHApa
+ 4509 TbikBa +  2.5g MONOTbIN KOpUaHApP
+15mn cnmBKM/cmeTaHa «13y60K YeCHOK

+ 450Mn KypPUHbIiA/0BOLLHOI 6YNbOH + Conb 1 nepel

OumcTuTe ThIKBY, OTAENUTE CEMEHA M MOPEeXbTe Kyckamu. Pasorpeiite B KacTptone macno. flobasbte
NyK-MopeN, YeCHOK 1 cnewnu. lMomeluuBaiiTe B TeueHue 3 MiuHyT. [lobaBbTe 6ynboH U ThikBy. [loBeanTe 10
KMNeHms, nomeLurBas. Y6aBbTe OroHb. 3aKpoiiTe KacTpiofio KPbIWKOW. Knunatute Ha Mea/IeHHOM OrHe B
TeyeHwe 20-30 MuHYT. CHUMUTe C orHa. [lobaBbTe KopuaHap v cnueku. OcTyKaliTe B TeueHue 30 MAHYT.
V3menbyaiiTe 1O OIHOPOAHOI KOHCUCTEHL MY (MPU HEOOXOAMMOCTU FrOTOBbTE nopuramu). Mogorpeiite 4o
TemnepaTypbl nofayu Ha cTon (He joBoguTe Jo Kunexus). lobasbTe cneyum no BKycy. lMopasaiiTe ¢
xnebom.

COYCNECTO U3 KOPUAHOPA
+  2TOpCTb NINCTbA KOpUaHApa + 125Mn onuBKOBOE Macno
« 23y60KM YECHOK + 609 napmesaH, TepTbIi

+  60g KefpoBble opexu

V3menbumte B KoMbaitHe U bneHgepe KOpraHap, YECHOK, KEAPOBbIE OPEXY 1 MOMOBUHY YKa3aHHOTO
KOMMYeCTBa ONIMBKOBOrO Macsa o OAHOPOAHOCTU. [lepenoxumTe NonyyYeHHyio Maccy B 60MbLuyto yallly.
[o6aBbTe napmesaH. [lobaBnsiiTe Macno Jo NomyyYeHns HyXXHOM KOHCUCTEHLUMI: [ins coyca-guna: rycTas.
[na TonnuHra: cpepHei ryctoTbl. [lna coyca K nacTe: XupKas.
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OPYKTOBbBIE KOKTEAJIN

M3menbymTe BCe B 6neH)J,epe nnn KyXxoHHOM KombaliHe fo OQHOPOAHOCTH.

60 mn rorypt

200 mn monoko

30 r oBCAHbIE XJI0MNbsA

1 6aHaHbl

30 mn meq

2 ABNOKN C yAaNeHHON CepALEeBNHON

170 r wokonagHoe MopoXeHoe
300 mn anenbCUHOBBIN COK

150 r OrypT C NIECHBIMM Opexamu
1 6aHaHbI
200 mn MONoOKO

300 ml WwokonagHoe MONoKO
2 rpyLum C yaaneHHom cepALeBMHON

200 mn norypt

1 MaHro C BbIHYTON KOCTOYKOM
200 mn MonoKo

5mlmeg
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300 mn1 MONOKO
1 6aHaHbl
12 kny6HMKa

400 ml monoko

1 6aHaHbl

20 mn meq

10 MN1 BaHWIIbHBINA SKCTPAKT

360 mn numMoHaz
125 r BaHWIbHOE MOPOXeHoe
70 r yepHuKa

300 MmN anenbCUHOBBIV COK
300 M1 KNOKBEHHDIN COK
1 6aHaHbI



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

DULEZITA BEZPECNOSTNIi OPATRENI

Dodrzujte zdkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pistroj 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 poueny a rozumi
souvisejicim rizikm.

Pistroj nesmi pouzivat dti nebo si s nim hrat. Pistroj i kabel udrzujte mimo
dosah dti.

Pfed slozenim, rozlozenim nebo Cisténim odpojte zafizeni ze zasuvky.
Stejné postupuijte i v pfipadé, Ze nechavate zafizeni bez dozoru.

Pfi manipulaci s noZi a vyprazdiovani a ¢isténi dzbanu budte opatrni,
abyste piedesli pfipadnému zranéni.

Nespravné pouziti zaizeni mze vést ke zranni.

Nepracujte s horkymi ani vaficimi tekutinami. Pfed zpracovanim je nechte
vychladnout.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce
gebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nddob obsahujicich vodu.
Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez k jakému je urceno.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.

Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Motor nenechte nepfetrzité béZet déle nez 1 minuta, mohl by se pfehfat. Po 1 minuta pfistroj

vypnéte a nechte jej alespori 1 minuta odpocinout.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Jednotka motoru 6.  Prepravniviko s nalevkou (x2)
2. Mald nadoba (x2) 7. Pevnéviko (x2)

3. Velkd nadoba (x3) 8.  Sypaciviko

4. Mixovaci nizs 6 hroty 9.  Pfirubovy krouzek (x2)

5. Zubaty mlecin(z @w Vhodné pro mytiv mycce

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstranite veskery obalovy materidl a etikety.

Kromé jednotky motoru vse umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.
Motorovy dil otfete vihkym hadfikem.

Pfistroj umistéte na suchy, stabilni a rovny povrch, pobliz elektrické zasuvky.

NOZE
Mixovaci niiZ s 6 hroty - vhodny k mixovani smoothies, polévek, omacek, pyré atd.
Zubaty mleci niiz - vhodny k mleti tvrdsich ingredienci, napf. kdvovych zrn, ofechd, ¢okolady, kofeni atd.
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VIKA

Prepravni viko s nalevkou - Sroubovaci viko s oteviraci ndlevkou vhodné na cesty ¢i k uchovavani
napoja.

Pevné viko - Sroubovaci viko vhodné k uchovévani rozmixovanych ingredienci.

Sypaci viko - Sroubovaci viko dérované vhodné k servirovani strouhaného syra, cokolddy, kofeni atd.
Prirubovy krouzek - pfitlacny krouzek, ktery je mozné nasadit na velkou i malou nddobu za Ucelem
pohodIného zakryti zavitu.

POUZITI

1. Do malé ¢ivelké nddoby vloZte ingredience. Neplrite nad znacku max.

2. Nanadobu nasroubujte poZzadovany niiz a dobie utdhnéte (Obr. A).

3. Nadobu otocte a srovnejte jeji tfi vystupky s tfemi vyfezy na jednotce motoru (Obr. B). Sestavu
nadoby nasadte na jednotku motoru.

4. Prospusténi motoru otocte sestavou nadoby ve sméru hodinovych rucicek. (Obr. C).

5. Pro zastaveni motoru otocte sestavou nadoby proti sméru hodinovych rucicek.

RADY

«  Motor je vykonny a pracuje rychle. Mixujte v kratkych kontrolovanych intervalech, aby ingredience
nebyly pfilis rozmixované.

«  Obcas se béhem mixovani stane, Ze se ingredience slepi dohromady. Pokud se tak stane, sejméte
nadobu z jednotky motoru a zatfepte s ni. Nddobu znovu nasadte na jednotku motoru a pokracujte
v mixovani.

«  Ingredience pfed mixovanim nakrajejte na malé kousky.

- Cokol4da, ofechy a syr se mixuji/mélni Iépe, kdyZ jsou fadné vychlazené.

Demontdz pfistroje
Jednotku motoru otfete vihkym hadrem .
4. Kromé jednotky motoru vie umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.
@ Tyto dily mGzete umyt v mycce na nadobi.
Extrémni prostfedi uvnitf mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze
kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

c
1. Vytadhnéte pfistroj ze zasuvky pfed demontézii cisténim.
2
3

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym
latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
I

nesméji byt vyhazovany do smésného komunadiniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recykla¢nim/sbérném misté.

RECEPTY
PORKOVO-BRAMBOROVA POLEVKA
« 759 pérek + 400ml voda
«  75g brambory « stlapepf

+ 2masox

Pérek a brambory mixujte po dobu 2 sekund. Prelijte do vétsiho hrnce. Pfidejte vodu a masox. Pfivedte k
varu za stdlého michéni. Ztlumte plamen. Hrnec pfikryjte. Zvolna vafte 20 minut. Sejméte z plamene.
Nechte 30 minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci teplotu (ne do varu). Dochutte.
Podavejte s chlebem.
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U polévky Vichyssoise pridejte k porku a brambordm jesté trochu pazitky, a v hrnci napred rozehiejte
hrudku masla. Polévku pak vychladte a neohfivejte ji. Pfed podavanim do polévky jesté vilehejte 75ml
smetany.

KORENENA DYNOVA POLEVKA

« 4509 dyné «  2.5g mlety zazvor

+ 15mlrostlinny olej +15ml 18% smetana/créme fraiche
1 pérek + 1 tmlety koriandr

« 2strouzek ¢esnek « 1trslisty koriandru

+ 450ml kufeci/zeleninovy bujon + sulapepf

Dyni oloupejte, zbavte semen a nakrajejte na vétsi kusy. V hrnci rozpalte olej. Pridejte pdrek, ¢esnek a
kofeni. 3 minuty michejte. Pfidejte bujén a dyni. Privedte k varu za stadlého michani. Ztlumte plamen.
Hrnec pfikryjte. Zvolna varte 20-30 minut. Sejméte z plamene. Vmichejte koriandr a smetanu. Nechte 30
minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci teplotu (ne do varu). Dochutte. Podavejte s
chlebem.

KORIANDROVE PESTO

2 hrst listy koriandru

2 strouzky ¢esnek

609 piniové ofisky

125ml olivovy olej

60g parmazan - strouhany

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

OVOCNE SMOOTHIE

V$e do hladka rozmixujte.

60ml jogurt 400ml mléko

200ml mléko 1 banéan

30g ovesna mouka 20ml med

1 banan 10ml vytazek z vanilky

30ml med

2 jablka - odjadfena 360ml citrénova limonada
125g vanilkova zmrzlina

1709 ¢okolddové zmrzlina 709 borlivky

300ml pomerancovy dzus
300ml pomerancovy dzus

150g jogurt s liskovymi ofisky 300ml brusinkovy dzus
1 banan 1 banan
200ml mléko
4 pulky zavatenych merunék
300ml ¢okolddové mléko 80ml merurikova Stéva (z plechovky)
2 hrusky - odjadfené 2 broskve -vypeckované
60ml jogurt
200ml jogurt 200ml mléko
1 mango - zbavené pecky 10ml med
200ml mléko
5ml med 600ml jable¢ny dzus
1 mango - zbavené pecky
300ml mléko
1 banan
12 jahody
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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 pouziva osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnosami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti ak
su pod dozorom/boli pouené a uvedomuiju si s tym spojené rizika.

Deti sa s pristrojom nesmu hra, ani ho pouziva. Uchovavaijte pristroj a kabel
mimo dosahu deti.

Spotrebic¢ odpojte od elektrickej siete vzdy, ked ho nechévate bez dozoru,
a pred kazdym jeho skladanim, rozoberanim alebo cistenim.

Pri manipulacii s nozmi, vyprazdnovani nadoby a Cisteni davajte pozor, aby
ste sa neporanili.

Nespravne pouzivanie spotrebia moze vies k poraneniu.

Nikdy nemixujte hortce ¢i vriace tekutiny. Horuce tekutiny pred mixovanim
nechajte vychladnut.

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.
Pohonnt jednotku neponarajte do tekutiny.
Na potlacenie potravin dolu trubicou nepouzivajte prsty ani pribor - iba piest.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Nenechévajte motor beZat bez prestévky dlhsie ako 1 mindta, moéze sa prehriat. Po 1 mindta vypnite
a nechajte pristroj odpocivat aspon 1 minuta.
LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Pohonndjednotka 6.  Cestovné veko s vylevkou (x2)
2. Malé nadoba (x2) 7. Pevné veko (x2)

3. Velkd nddoba (x3) 8. Veko sejkra

4. 6-Bodovy n6z na mixovanie 9. Manzeta na pery (x2)

5. Vradbkovany n6z na mletie @] Vhodny do umyvacky riadu

PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietky obalové materidly a nélepky.

Vsetko okrem pohonnej jednotky umyte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a osuste.
Utrite blok motora vlhkou utierkou.

Pristroj poloZte na suchy, pevny a rovny povrch v blizkosti elektrickej zasuvky.
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NOZE
6-bodovy n6z na mixovanie - vhodné na mixovanie napojov typu smoothie, polievok, oméacok, pyré a pod.

Vrubkovany néz na mletie - vhodny na mletie tvrdsich surovin ako su kavové zrnd, orechy, ¢okolada,
koreniny a pod.

VEKA

Cestovné veko s vylevkou - veko so zavitom s otvaracou vylevkou vhodné na ndpoje so sebou alebo
uskladnenie.

Pevné veko - veko so zavitom vhodné na uskladnenie spracovanych surovin.

Veko Sejkra - veko so zavitom s otvormi vhodné na podévanie strdhaného syra, ¢okolady, korenin a pod.
Manzeta na pery - zatldcacia manzeta, ktord sa da natiahnut na velku alebo mali nddobu na prekrytie
z4avitov pre pohodIné pitie.

POUZIVANIE

1. Suroviny vlozte do malej alebo velkej nadoby. Neprekracujte znacku max.

2. Nanadobu naskrutkujte pozadovany n6z a pevne zatiahnite (OBR A).

3. Nadobu prevratte a zarovnajte tri vystupky s otvormi na pohonnej jednotke (OBR B). Zostavu s
nadobou polozte na pohonnd jednotku.

4, Otocte zostavou s nadobou v smere hodinovych ruciciek, aby ste zapli motor (OBR C).

5. Otocte zostavou s nddobou proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste motor zastavili.

TIPY

Motor je vykonny a pracuje rychlo. Pouzivajte kratke kontrolované intervaly, aby sa suroviny
nerozmixovali/nezomleli prilis.

«  Niekedy sa pocas mixovania suroviny spoja do hrce. Ak sa to stane, odoberte nddobu z pohonnej
jednotky a potraste nou. Nadobu znovu upevnite na pohonnu jednotku a pokracujte v mixovani.

«  Pred mixovanim nakrdjajte suroviny na malé kusky.

- Cokoladu, orechy a syr nasekate/zomeliete lepie, ak ich predtym dobre vychladite.

STENIE

d|

1. Vytiahnite zo zasuvky pred rozoberanim a/alebo ¢istenim.
2.

3.

Rozoberte pristroj.

Pohonnt jednotku vycistite vihkou utierkou.
4. Vsetko okrem pohonnej jednotky umyte v teplej vode so sapondtom. Oplachnite a osuste.
@ Tieto casti mozete umyvat v umyvacke riadu.
Extrémne prostredie v umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva. Pripadné
poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.

RECYKLACIA

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

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

RECEPTY
POROVO-ZEMIAKOVA POLIEVKA
« 759 por + 400ml voda
759 zemiaky + sol'a ¢ierne korenie

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

Ak chcete Vichyssoise, pridajte trochu pazitky k péru a zemiakom, pred zohriatim pridajte do rajnice malu
hrudku masla, polievku namiesto opatovného zohrievania nechajte vychladnut, a pred podavanim na
studeno do nej prislahajte 75ml smotany.

PIKANTNA TEKVICOVA POLIEVKA

« 4509 tekvica +  2.5g pomlety zézvor
+ 15ml zeleninovy olej +15ml smotana na varenie/ creme fraiche
« 1pér + 2.5 pomlety koriander
1 stracikov cesnak « 1 strapec koriandrové listky
450ml kuraci/zeleninovy bujén « sola Cierne korenie

TekV|cu o3Upajte, zbavte semien a nakrajajte na kusy. VV panvici zohrejte olej. Pridajte por, cesnak a korenia.
Miesajte 3 minuty. Pridajte bujon a tekvicu. Privedte do varu, za staleho miesania. Znizte ohen. Rajnicu
prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20-30 minut. Odlozte z ohfa. Vmiesajte koriander a smotanu.
Nechajte vychladnuat 30 minut. Mixujte do hladka (ak treba, mixujte v dévkach). Privedte do teploty
vhodnej na podavanie (nie az do varu). Dochutte korenim. Podévajte s chlebom.

KORIANDROVE PESTO

« 2 zahrst koriandrové listky +125ml olivovy olej

« 2strucik cesnak +  60g parmezan, nastrihany

+ 609 piniové oriesky

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

OVOCNE SMOOTHIE
Vsetko rozmixujte nahladko.

60 ml jogurt 400 ml mlieko

200 ml mlieko 1 banén

30 g ovsena muka 20 ml med

1 banéan 10 ml vanilkovy extrakt
30 ml med

2 jablka bez jadrovnikov

170 g ¢okoladova zmrzlina
300 ml pomarancovy dzus

150 g jogurt s lieskovymi orieskami
1 banan
200 ml mlieko

300 ml ¢okoladové mlieko
2 hrusky bez jadrovnikov

200 ml jogurt

1 mango, bez kostky
200 ml mlieko

5 ml med

300 ml mlieko
1 banan
12 jahody

360 ml limonéada
125 g vanilkovéa zmrzlina
70 g ¢ucoriedky

300 ml pomarancovy dzus
300 ml borievkova stava
1 banan

4 polovice zavaranych marhul

80 ml marhulova $tava (zo zavéraniny)
2 broskyne, bez kdstky

60 ml jogurt

200 ml mlieko

10 ml med

600 ml jablkovy dzus
1 mango, bez kostky
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzdzenie moe by uywane przez osoby o ograniczonej sprawnoci
fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby niemajce dowiadczenia lub
znajomoci urzdzenia, jeeli odbywa si to pod nadzorem / z instruktaem,
oraz s wiadome istniejcych zagroe.

Dzieci nie powinny uywa lub bawi si urzdzeniem. Przechowuj urzdzenie i
przewod zasilania w miejscu niedostpnym dla dzieci.

Przed pozostawieniem urzadzenia bez nadzoru, a takze przed jego
rozktadaniem, sktadaniem lub czyszczeniem, zawsze odtaczaj je od pradu.
Aby unikna¢ obrazen, przy oprdznianiu dzbanka i czyszczeniu, ostroznie
obchodz sie z nozami.

Niewaciwe uytkowanie urzdzenia moe spowodowa obraenia ciaa.

W blenderze nie wolno miksowac¢ wrzacych ani goracych ptynéw. Przed
miksowaniem nalezy je ostudzic.

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.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukcji.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
W celu unikniecie przegrzania urzadzenia nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposéb ciagty dtuzej
jak T minuta. Po 1 minuta przerwac prace na co najmniej 1 minuta, aby urzadzenie odpoczeto.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Podstawa z silnikiem 6.  Pokrywa turystyczna z wylewem (x2)
2. Maty pojemnik (x2) 7. Pokrywa petna (x2)

3. Duzy pojemnik (x3) 8.  Pokrywa do shakera

4. Ostrze rozdrabniajace 6-punktowe 9.  Uszczelka wargowa (x2)

5. Zabkowane ostrze mielace @w Mozna my¢w zmywarce

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zdejmij wszystkie elementy opakowania i etykiety.

Oprocz podstawy z silnikiem wszystkie czesci myj w cieptej wodzie z mydtem. Optucz i osusz.
Przetrzyj wilgotna szmatka podstawe silnika.

Umie$¢ urzadzenie na suchej, stabilnej powierzchni, blisko gniazdka sieciowego.

OSTRZA
Ostrze rozdrabniajace 6-punktowe - nadaje sie do mieszania koktajli, zup, soséw, przecieréw, itd.
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Zabkowane ostrze mielace - nadaje sie do mielenia twardszych sktadnikéw jak ziarna kawy, orzechy,
czekolada, przyprawy, itd.

POKRYWY

Pokrywa turystyczna w wylewem - pokrywa nakrecana z wylewem nadajaca sie do napojéw w podrézy
lub w bagazu.

Pokrywa petna - pokrywa nakrecana nadajaca sie do przechowania przetwarzanych skfadnikéw.
Pokrywa shakera - pokrywa nakrecana nadajaca sie do podawania tartego sera, tartej czekolady,
przypraw, itd.

Uszczelka wargowa - wciskany pierécien, ktéry mozna zatozy¢ na pojemnik duzy lub maty celem zakrycia
gwintu dla wygody.

UZYCIE

1. Dodaj sktadniki do matego lub duzego pojemnika. Nie przekraczaj oznaczenia max.

2. Natoz na pojemnik potrzebne ostrze i dobrze dokrec¢ (RYS. A).

3. Odwro6¢ pojemnik i wyréwnaj trzy zaczepy z trzema wycieciami na podstawie z silnikiem (RYS. B).
Wstaw pojemnik z ostrzami w podstawe z silnikiem.

4. Obrd¢ pojemnik z ostrzami w prawo, aby uruchomi¢ silnik (RYS. C).

5. Obro6¢ pojemnik z ostrzami w lewo, aby zatrzymac silnik.

WSKAZOWKI

«  Silnik jest wydajny i dziata szybko. Stosuj krétkie pulsacje, aby sktadniki nie zostaty nadmiernie
rozdrobnione.
Czasami podczas obrébki sktadniki sie sklejaja. Jesli do tego dojdzie, zdejmij pojemnik z podstawy z
silnikiem i potrzasnij pojemnikiem. Ponownie wstaw pojemnik w podstawe z silnikiem i kontynuuj
dziatanie.
Przed przetwarzaniem pokrdj sktadniki na mniejsze.

«  (Czekolada, orzechy i ser siekaja sie lepiej, jesli wczesniej zostaty dobrze schtodzone.

CZYSZCZENIE

1. Odfaczy¢ od sieci przed demontazem i/albo czyszczeniem.

2. Demontaz urzadzenia.

3. Przetrzyj podstawe z silnikiem wilgotng $ciereczka.

4. Oprécz podstawy z silnikiem wszystkie czesci myj w cieptej wodzie z mydtem. Optucz i osusz.

w| Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykoriczenie powierzchni urzadzenia.
Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie
urzadzenia.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
I

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 odpadow/

recyklingu.
PRZEPISY
ZUPA ZIEMNIACZANA Z POREM
« 75g pory +  400ml woda
759 ziemniaki + solipieprz

« 1 kostki rosotowe
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Miksuj pory i ziemniaki przez 2 sekundy. Przet6z do duzej patelni. Dodaj wode i kostki rosotowe.
Doprowadz do wrzenia, ciggle mieszajac. Zmniejsz ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez
20 minut. Zdejmij z ognia. StudzZ przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz do temperatury
podawania (nie pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawac z pieczywem. Zupa Vichyssoise
- dodac troche szczypiorku do poréw i ziemniakdw, wytozy¢ na patelnie kawatek masta przed ogrzaniem,
schtodzi¢ zupe, nie podgrzewa¢, wbi¢ 75ml $mietany przed podaniem na zimno.

PIKANTNA ZUPA Z DYNI

« 4509 dynia + 2.5g zmielony imbir

+15ml olej rodlinny +15ml Smietanka/creme fraiche
1 pory + 2.5g zmielona kolendra

« 1zabek czosnek « 1 peczekliscie kolendry

«  450ml wywar z kurczaka i warzyw « solipieprz

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

PESTO Z KOLENDRY
« 2garécliscie kolendry + 125ml oliwa z oliwek
« 2zabki czosnek +  60g Parmezan, starty

609 orzeszki pinii

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

KOKTAJLE OWOCOWE

Zmiksuj wszystko do gtadkosci.

60 ml jogurtu 400 ml mleka
200 ml mleka 1 banan
30 g owsianki 20 ml miodu
1 banan 10 ml ekstraktu z wanilii
30 ml miodu
2 jabtka, bez gniazd nasiennych 360 ml lemoniady
125 g lodéw waniliowych
170g lodéw czekoladowych 70 g jagdd

300 ml soku z pomaranczy
300 ml soku z pomaranczy

150 g jogurtu z orzechami laskowymi 300 ml soku z zurawiny

1 banan 1 banan

200 ml mleka
4 potédwki moreli z puszki

300 ml mleka czekoladowego 80 ml soku morelowego (z puszki)

2 gruszki, bez gniazd nasiennych 2 brzoskwinie, bez pestek
60 ml jogurtu

200 ml jogurtu 200 ml mleka

1 mango 10 ml miodu

200 ml mleka

5 ml miodu 600 ml soku jabtkowego
1 mango

300 ml mleka

1 banan

12 truskawek
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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 ureaj 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 ukljuene opasnosti.

Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s ureajem. Drzite ureaj i kabel van
dosega djece.

Uredaj uvijek odvojite od uti¢nice elektricnog napajanja ako ga ostavljate
bez nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili ¢is¢enja.

Kako biste izbjegli ozljede, budite oprezni tijekom rukovanja ostricama,
praznjenja vrca i Cis¢enja

Pogre$na uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

Nikad ne obradujte vruce ili kipuce tekuéine. Puste da ohlade prije obrade.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
Nemaojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 1 minuta, jer se moze pregrijati. Nakon 1 minuta
iskljucite i ostavite uredaj da se odmori najmanje 1 minuta.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Motorna jedinica 6.  Putni poklopac sa Zlijebom (x2)
2. Mala salica (x2) 7. Cursti poklopac (x2)

3. Velika salica (x3) 8.  Poklopac s rupicama

4. Sjecivo za mijedanje sa 6 nozi¢a 9. Prsten (x2)

5. Sjecivo sa zupcima za mljevenje @w Prikladno za pranje u perilici

PRIJE PRVE UPORABE

Uklonite svu ambalazu i naljepnice.

Sve dijelove osim motorne jedinice operite u toploj sapunici. Isperite i osusite.
Bazu motora obrisite vlaznom krpom.

Uredaj postavite na suhu, ¢vrstu i ravnu povrsinu, blizu elektri¢ne uti¢nice.

SJECIVA

Sjecivo za mijeSanje sa 6 nozica - prikladno za mijeSanje ,smoothie” napitaka, juha, sosova, pirea, itd.
Sjecivo sa zupcima za mljevenje - prikladno za mljevenje tvrdih sastojaka kao Sto su zrna kave, orasasti
plodovi, cokolada, zacini, itd.
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POKLOPCI

Putni poklopac sa zlijebom - poklopac na zavrtanje sa Zlijebom na otvaranje, pogodnim za uporabu na
putu ili spremanje.

Cvrsti poklopac - poklopac na zavrtanje za spremanje obradenih sastojaka.

Poklopac s rupicama - poklopac na zavrtanje prikladan za sluzenje ribanog sira, cokolade, zacina, itd.
Prsten - pritisni prsten koji se moze postaviti na velike ili male alice kako bi se pokrio navoj i omogucilo
ugodno koristenje.

UPORABA

1. Dodajte sastojke u malu ili veliku $alicu. Nemojte napuniti preko oznake max.

2. Zavrnite Zeljeno sjecivo u 3alicu i ¢vrsto zategnite (SL. A).

3. Okrenite $alicu naopako i poravnajte tri jezicka s urezima na motornoj jedinici (SL. B). Spustite sklop
Salice u motornu jedinicu.

4. Okrenite sklop Salice u smjeru kazaljke na satu kako biste pokrenuli motor (SL. C).

5. Okrenite sklop 3alice u smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste zaustavili motor.

SAVIJETI

+  Motor je snazan i brzo radi. Rabite uredaj u kratkim vremenskim intervalima kako se sastojci ne bi
previse obradili.

«  Ponekad za vrijeme obrade sastojci stvaraju grumene. Ako se to dogodi, skinite poklopac s motorne
jedinice i protresite je. Ponovo postavite salicu na motornu jedinicu i nastavite s obradom.
Pre nego $to pocnete s obradom isecite sastojke na male komade.

. Cokolada, orasi i sir bi¢e bolje iseckani/mljeveni ako se prethodno potpuno ohlade.

Iskljucite aparat iz uti¢nice pre rasklapanja i/ili ¢is¢enja.
Rastavite uredaj.
Obrisite motornu jedinicu vlaznom krpom.
4. Svedijelove osim motorne jedinice operite u toploj sapunici. Isperite i osusite.
@ Te dijelove mozete prati u perilici.
Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine. Ostecenje treba biti
samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

RECIKLAZA

Ef E Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
I

CISCENJE
1.
2.
3.

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
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 ZA SOKOVNIK
CORBA OD PORILUKA | KROMPIRA
75¢ poriluk +  400ml voda
«  75g krompiri « soibiber

« 1kocke za supu

Izmiksirajte poriluk i krompir 2 sekunde. Premestite smesu u vecu Serpu. Dodajte vodu i kocke za supu.
Pustite da prokljuca, mesajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko
20 minuta. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Me3ajte sve zajedno dok se ne dobije
glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluzenja (nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine. Sluzite
uz hleb.
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Ako pravite supu Vichyssoise, dodajte par listova luka vlaca smesi od krompira i poriluka; stavite komadic¢
putera u Serpu pre nego sto je zagrejete, ohladite supu umesto da je ponovo zagrejete i umutite
metlicama 75ml pavlake pre nego $to je servirate hladnu.

PIKANTNA CORBA OD BUNDEVE

4509 bundeva + 2.5g korijander u prahu
+ 15ml biljno ulje + 1 svezanj listovi korijandera
1 poriluk «15ml jednostavna pavlaka /créeme fraiche
« 1¢en beliluk (francuski tip pavlake)
« 450ml pilec¢a/povrtna kocka za supu « soibiber
2.5g dumbir u prahu

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

PESTO OD KORIJANDERA

« 2 3aka listovi korijandera +125ml maslinovo ulje

« 2cenovi beli luk + 609 naribani parmezan
+ 60g pinjoli

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

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

60ml jogurt 400ml mleko
200ml mleko 1 banana
30g ovseno brasno 20ml med
1 banana 10ml ekstrakt od vanilije
30ml med
2 jabuke bez jezgre 360ml limunada
125g sladoled od vanilije
170g sladoled od ¢okolade 70g borovnice

300ml sok od pomorandze
4 kajsije (polovine) iz limenke

1509 jogurt od le3nika 80ml sok od kajsije (iz limenke)
1 banana 2 breskve bez kostica
200ml mleko 60ml jogurt
200ml mleko
300ml ¢okoladno mleko 10ml med

2 kruske bez jezgre

200ml jogurt

1 mango bez kostice
200ml mleko

5ml med

300ml mleko

1 banana
12 jagode
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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, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizinimi, 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.

Napravo vedno izkljucite iz vti¢nice, kadar jo pustite brez nadzora in
preden jo sestavite, razstavite ali ocistite.

Telesnim poskodbam se izognite tako, da pazite pri delu z nozi, praznjenju
vrca in Ciscenju.

Zloraba naprave lahko povzrodi telesne poskodbe.

Nikoli ne obdeluje vroce ali kuhanjem tekocin. Pustimo, da se ohladi,
preden predelavo.

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

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

® Tenaprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen priloZenih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Ne pustite, da motor deluje neprekinjeno vec kot T minuta, saj se lahko pregreje. Po 1 minuta
napravo izklopite in jo pustite najmanj 1 minuta, da pociva.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Enota motorja 6.  Potovalni pokrov z izlivom (2 x)

2. Majhen loncek (2 x) 7. Trdi pokrov (2 x)

3. Velik lon¢ek (3 x) 8.  Pokrov za potresanje

4.  6-Krako mesalno rezilo 9. Nastavek za pitje (2 x)

5. Nazobcano rezilo za mletje @w Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju

PRED PRVO UPORABO

Odstranite vso pakirno embalazo in nalepke.

Vse dele razen enote motorja operite v mlacni milnici. Sperite in osusite.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
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REZILA

6-krako mesalno rezilo - primerno za mesanje smoothiejev, juh, omak, pirejev itd.
Nazobcano rezilo za mletje - primerno za mletje triih sestavin, kot so kavna zrna, ores¢ki, Cokolada,
zacimbe itd.

POKROVI

Potovalni pokrov z izlivom - navojni pokrov z odprtino, primeren za pripravo napitkov za na pot ali za
shranjevanje.

Trdi pokrov - navojni pokrov, primeren za shranjevanje predelanih sestavin.

Pokrov za potresanje - navojni pokrov z luknjicami, primeren za postrezbo naribanega sira, cokolade,
zacimb itd.

Nastavek za pitje — obro¢, ki ga za ve¢je udobje nataknete na veliki ali majhen loncek in z njim prekrijete
navoj.

UPORABA

1. Dodajte sestavine v majhen ali veliki loncek. Ne prekoracite oznake max.

2. Zeleno rezilo privijte na lonéek in ga ¢vrsto zategnite (SLIKA A).

3. Loncek obrnite in poravnajte tri jezicke z rezami na enoti motorja (SLIKA B). Na enoto motorja
namestite sklop z lonckom.

4. Sklop zlon¢kom zavrtite v smeri urinega kazalca, da zazenete motor (SLIKA C).

5. Sklop z lon¢kom zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, da zaustavite motor.

NASVETI
«  Motor je mocan in hitro obratuje. Uporabite kratke in nadzorovane sunke, da sestavin ne predelate
prevec.

Veasih se med predelavo sestavine primejo skupaj. Ce se to zgodi, odstranite lon¢ek z enote motorja
in ga stresite. Ponovno ga namestite na enoto motorja in nadaljujte z delom.

«  Pred obdelavo nareZite sestavine na majhne koscke.
Cokolada, orehi in sir se bolje sesekljajo/zmeljejo, ¢e jih prej dobro ohladite.

Pred razstavljanjem ali ¢is¢enjem napravo odklopite.

Razstavite napravo.

Enoto motorja obrisite z vlazno krpo.

Vse dele razen enote motorja operite v mla¢ni milnici. Sperite in osusite.

Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin. Morebitne poskodbe bodo
vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, ozna¢enih 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
JUHA S POROM IN KROMPIRJEM
« 75g por + 400mlvoda
+75g krompir + solin poper

« 1jusne kocke
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Por in krompir obdelujte 2 sekundi. Prelijte v veliko ponev. Dodajte vodo in jusne kocke. Segrejte do
vrenja, med tem mesajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut. Odstavite z
vrocine. Hladite 30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za strezbo (ne pustite, da
zavre). Zacinite po okusu. Postrezite s kruhom. Za Vichyjsko omako dodajte poru in krompirju nekaj
drobnjaka, v ponev pred segrevanjem dodajte malo masla, juho do konca ohladite brez ponovnega
segrevanja in vmesajte 75ml smetane, preden jo postreZete hladno.

ZACINJENA BUCNA JUHA
« 4509 buca «  2.5g mletiingver
+15mlrastlinsko olje «15ml kisla smetana

1 por + 2.5g mleti koriander
« 1 stroki cesen « 1 30opek listi koriandra
+  450ml piscancja/zelenjavna osnova + solin poper

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

KORIANDROV PESTO

« 2zadlan listi koriandra « 125mlolj¢no olje
+  2stroki Cesen + 609 parmezan, nariban
«  60g pinjole

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

SADNI NAPITKI

Vse obdelajte do gladke mase.

60ml jogurt 400ml mleko
200ml mleko 1 banana
30g ovseni kosmici 20ml med
1 banana 10ml izvlecek vanilje
30ml med
2 jabolka, brez pesk 360ml limonada
125g vaniljev sladoled
1709 ¢okoladni sladoled 70g borovnice

300ml pomaran¢ni sok
300ml pomaran¢ni sok

1509 lednikov jogurt 300ml brusni¢ni sok
1 banana 1 banana
200ml mleko
4 polovice konzervirane marelice
300ml ¢okoladno mleko 80ml mareli¢ni sok (iz konzerve)
2 hruske, brez pesk 2 breskve, brez koscice
60ml jogurt
200ml jogurt 200ml mleko
1 mango, brez koscice 10ml med
200ml mleko
5ml med 600ml jabol¢ni sok
1 mango, brez ko3¢ice
300ml mleko
1 banana
12 jagode
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MaBaoTe Tic 08nyieg, QUAGETE TIC 08 A0PANEC LEPOG KAl OE TIEQITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN 08 AAAOV
XPNnoTn, Swote padi kai Tig 0dnyiec. ApaipéoTte GAa Ta UNKA GUCKEUAGTAG TTPLV amo Tn Xprion.

THMANTIKA METPA AXQANEIAL
Tnpeite 1o Bacika PETPA ACPANELAS, CUUTEPINAUBAVOLEVWY TWV TTOPAKATW:
H ouokeur| autr) eEMTPEMETAL VA XPNOILOTTOLETAL OTTO ATOUA UE UEIWHEVEG
OWHATIKEC, AlOONTNPIOKEC 1} SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC f A ATOMA UE EANTTH
nieipa Kal yVwaoel pooov emPBAémovTal ) Toug divovtal 0dnyiec kal
KATOVOOUV TOUC EUTTAEKOUEVOUC KIVOUVOUC.
Ta maudid Sev mpémel va xpnotpomnololy oUTe va Tai(ouv pe tn ouokeur. H
OUOKEUN Kal To KaAwSI0 va GUAACTOVTAL O XWPO OOV BEV EXOUV
npooBaon maidid.
AmoouvdEeTe TAVTA TN CUCKEUH MO TNV KEVTPIKNA TTAPOXH PEVUATOC aV
TIAPAUEVEL XWPIC EMITAPNON KAl TIPWV TN GUVAPHOAGYNON, TV
AMmOCUVAPHOAGYNON 1| TOV KABAPIOUO.
MpOo¢ amo@uyr TPAVUATIOMOU, TPOOEETE OTAV TIAVETE TIC AeTidEC, OTav
adelalete TV kavata Kal 6tav kabapilete.
& TIEPIMTWON KAKNAG XPONG TNG CUOKEVAG UMOpPEi va TPoKANBei
TPOUUATIOUOC.
Mnv eme€epyaaTeite moTé uypd mou Kaive 1} Bpdlouv. AQroTe Ta va
KPUWGOOUV TPV Ta EMECEPYAOTEITE.
Edv to kaAwdio givat pOapuévo, mpémel va avtikataotabei amd tov
KOTOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTTIO TOU 1| KATTOI0 £€0UCI000TNEVO
TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH| KIVOUVWV.
®  Mnv XpnoluoTIOLElTE QUTH TN GUOKEULY| KOVTA 08 Pmaviépec, VIouliépeg, VIMTAPEC i GAAa Soxeia mou
TIEPIEXOUV VEPO.
Mn XPNOIUOTIOIE(TE TN GUOKEUH YIa OTTOIOVOHTTOTE OKOTTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TapoVoeC 0dnyiec.
Mn xpnotuomoleite e§apTripata S1aQOPETIKA ATTO AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATO TNV ETALPEIN PG,
Mn xpnotuomoleite Tn CUOKeLn €AV gival @Bapuévn 1 apouctalel SUCAEITOVPYIEC.
Mnv AEITOUPYEITE TO HOTEP CUVEXWG YLa TTIEPLOCOTEPA Ao 1 AETTO, EVOEXETAL VA

uniepBeppavOei. Emerta amod 1 AemTo, amevePYOTOINOTE KAl AQHOTE T GUOKELH va
EekovpaaTel yla Touhdxlotov 1 Aemto.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Motép 6.  Kamdki peTaQopAg e OTOMIO (X2)
2. Mipo doyeio (x2) 7. ZuumayEG KOTAKL (x2)

3. MeydMo doxeio (x3) 8.  AwdtpnTo Kamdkl

4. Nemida aléopatog 6 onpeiwv 9. AakTUNIOG OTIEPWHATOC (X2)

5. Odovtwtn Aemida aAéopatog @ MAévetal og mMuvTrplo MATWv
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MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH

. A@alpéoTe OAa Ta UMKE TNG GUOKELAGIAC KAl TIC ETIKETEC.

MAUveTe OMa T €6APTAATA EKTOC ATTO TO HOTEP e (E0TO OATTOUVOVEPOD. ZEMNUVETE KAl OTEYVWOTE.
. YKouTtioTe Tn BAon Tou oTEP HE Eva uypd TTaVi.
«  TomoBetnote T ouokeun og oTabepn, emimedn emeavela xwpig vypaacia, kovtd o€ mpila PEVUATOG.

AENIAEZ

Nemida aAéopatog 6 onpeiwv - KATAANAN yia To ANeopa sSmoothie, coumag, cAAToag, TOUpE, KA.
Odovtwtn Aemida aléopatog - KATAAANAN yia To AAEGHA TTIO GKANPWV CUOTATIKWY, OTTWG KOKKOL KAPE,
&npoi kapmoi, COKOAATA, UTTOXAPIKA, KATT.

KAMAKIA

Kamaki HETa@opag pe GTOUIO0 - BIOWTO KATAKI E OTOMIO AVOIYMATOC KATAAANAO YIa TTOTA TTPOG
METAQOPA 1 Yia QUAAEN.

Tupmay£g Kamakl - BIOwTO Kamdaki KATAAANAo yia T @UAAEN MeEEPYACUEVWY CUOTATIKWV.

AdtpNTo KamdKt - BIOWTO KATAKI e TPUTEC KATAAANAO Yia TO 0€PPipIoHA TPIUUEVOU TUPLOY, COKONATAC,
UTTAXOPIKWV, KT

AaKTUAIOG GTIEIPWHATOC - KOUUTWTOC SAKTUAIOG TTou umopei va TomoBeTnBeil oTo peydho 1 ota pikpd
Soyeia ya v kdAupn Tou BI6WTOUL OTIEIPWHATOG Yia dvean.

XPHXZH

1. MNpocBéote Ta oUOTATIKA 0TO UIKPS 1y 0TO peydlo Soxeio. Mnv umepBaiveTe To oNUASL péylotng
TARPWONG.

2. Bibwote v emBupnt Aemiba oo Soyeio kat opi€Te kahd (EIK. A).

3. Avamodoyupiote o Soxeio kat euBuypappioTe TIC TPEIG TPOECOKEC e TIC uodoxé oTo potép (EIK. B).
XapunAwoTe To ouyKpATNa Tou Soxeiou 0T HOTEP.

4. Nepotpéyte To oUYKPATNUA Tou Soyeiou Se€looTpoPa yia va Eexivrioel To potép (EIK. C).

5. TeplotpéPte T0 OUYKPOTNUA TOU SOXEIOU aPIOTEPAOTPOPA VI VO OTAUATHOEL TO HOTEP.

ZYMBOYAEX

To poTép gival 1oxupd Kat Aertoupyei ypriyopa. KAvte pikpd Staleippata €101 WOTE T CUOTATIKA Va
unv moAtomoinBouv umepBOAIKA.

« Mepikég popéc KaTd Tnv emeepyaoia, Ta 6UOTATIKA KOAAVE PeTal Toug. Av ouppei KATI TETOLO,
a@alpéoTe To SoxEio amd To HOTEP KAl aVaKIVAOTE To. EmavatomoBetrioTe To Soxeio 0To HoTéP Kal
ouveyiote Tnv ene€epyaoia.

. KOYTE TIC TPOQEC OE IKPA KOUUATIA TIPIV TO TPOCOE0ETE OTOV KOTTN Yla emeCepyaoia.

H ookoAdta, ol Enpoi kapmoi kat To Tupi Ba KooV KANITEPA €AV TA EXETE TOTOBETHOEL TPWTA OTO
Yuyeio.

KAOAPIZMOZ

1. Na anmoouvoéeTe T GUOKELH amd TO PEVA TIPLV ATTO TNV ATTOCUVAPUOAOYNon Kal/f Tov Kabaplopo.
2. AmoouvappoNoyNOTE TN GUCKEUN.

3. ZKOUTIOTE TNV KEVTPIKN povada Pe €va vwmd mavi.

4. MNvete OAa ta e€apTtripata eKTOC amd To PoTép He (£0TO 0AMOUVOVEPO. ZEMNUVETE KAl OTEYVWOTE.
@ Mmopeite, av BéNeTe, va MAOVETE AUTA TA EEOPTALATA OTO TTAUVTHPIO TATWV.

To akpaio meptBaiov péoa 6To MAUVTAPLO MATWV UMOPEL VA ETNPEACEL TA EMPAVEIOKA QvIpiopata. Eav
nipokAnOei pBopd ota e€apTrApata amd To MuvTPLo MATWY, Ba gival 0TNV EWTEPIKA TOUC ELPAVION
uovo, Sev Ba emnpeaoTei n Aeltoupyia TG CUOKEUNC.
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ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoPAnuatwy oto mepIBAAov Kat Tnv vyeia Ayw empPBAapwv
E E OUGLWY, Ol CUCKEUEG Kal Ol EMAVAQOPTIOUEVES Kal U EMAVAQOPTI(OPEVEG UTTATAPIEG
mmmm 770U EMIONPAIVOVTAL LE KATTOLO amd auTtd Ta GUMBOAa, Sev TPETEL VA AMOPPIMTTOVTAL [E
Ta KOWVA OIKIAKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKES
GUOKEVEC Kal, OTTou XPelaleTal, TIG EMavagopTI(OUEVEC KAl N EMAVAQOPTI{OHEVEG
unatapieg, og KatdAAnho, emionpo onpeio GUAoyRG/avakUKAwoNG.

ZYNTATEX
SOYNATMPAZIOY & NMATATAX
75g mpdaoa + 400mlvepd
«  75g matateg «  aldTLKal mmEPL

« 1k0Bol {wuol

XTUTIROTE 0TO UIMAEVTEP TA TTPACA KAl TIG TTATATEG Yla 2 SeUTEPONENTA. METAQEPETE OE [Ia PEYAAN
Katoapoa. MpooBéate 1o vepod Kal Toug KUBoUC. AvakaTtéPTe péXpL va Ppdoel. XaunAwoTe T ewTid.
YKEMAOTE TNV KATOAPOA. Z1yoPpdoTe yia 20 Aemtd. ATOUAKPUVETE amd TN wTIA. AQOTE VA KPUWOEL yid
30 AemTd. XTUTINOTE OTO UMAEVTEP MEXPL VA YIVOUV IO OOIOUOP®N KPEUA. ZETAVETE UEXPL TN
Bepuokpacia oepPipiopatod (Unv agroeTe va Bpdoel). Pubuiote To aldTl. ZepPipete pe Ywi.

Mo tn flovoovdl, mpooBEoTe PePIKA OXOIVOTTPATA 0Ta TTPACA KAl TIC TATATES, TPOOBEDTE €va OWAO
Boutupo otV kKatoapoAa i To (EOTANA, APAOTE TN COUTA VA KPUWOEL avTi va Tnv {avaleoTAVETE, Kal
XTUTAOTE Kal TpooBéate 75ml kpéuag yaAakTog mplv Tnv oepPipeTe Kpva.

MIKANTIKH KOAOKYOOZOYNA

4509 kohokUBa + 2.5g aleopévog kOMavSpog

« 15ml omopéhaio « 1 HOToAKL UANG KONAVOPOU

« 1mpdoa +15ml kpéua ydhaktog (18-30% himapd)/ Kpep
« 1 okehida okopdo PPES

+ 450ml {wpdg KotémoUAOU/ ANaXAVIKWV «  aldTiKal mméL

«  2.5g aleopévn mmepdpila

KaBapiote Tnv kohokuBa, BydAte Toug OTIOPOUC KAl KOYTE TNV O€ KOUUATIO. ZEOTAVETE TO AL O€
katoapoa. MpocBéate Ta mpdoa, To okopdo Kal Ta prayxaptkd. AvakatéPte yia 3 Aentd. Mpoobéote To
{6 Kat TV kohokUBa. AvakatéPte péxpt va Bpaocel. XapunAwoTe T @wTIA. ZKEMAOTE TNV KATOAPOAQ.
YiyoBpdoTe yia 20-30 Aemtd. AOPAKPUVETE amd T wTid. MpocBéoTe Tov KOMavSpo Kal T Kpépa
avakatevovtag. APrioTe va kpuwoel yia 30 Aemtd. Eme€epyaoteite péypl va emtixete éva Aeio amotéheopa
(av xpelaoTei, mpaypatomorote Ty enefepyacia o€ §O0EIQ). ZeoTAVETE PEXPL TN Bepuokpacia
oepPipiopatog (unv agroete va Bpdoel). Pubuiote To ahdti. ZepPipete pe Ywili.

MEXTO KOAIANAPOY

« 2 XoUu@Ta GUANA KONaVEpOU «125ml ehaidhado

+ 2 okehibeg okopdo « 609 Mapuelava, TpIPPEVN

+  60g KOUKOUVAPOCTIOPOL

XTunoTe oTo PmAévTeP Tov KOAavSPO, To 0kdPGO, TOUC KOUKOUVAPAGTIOPOUE Kal TO IO AAd1 péxpt va
Yivouv pia opotdpop®n Kpépa. Metagépete o€ éva peydho pmol. MpooBéate tnv mappeldva
avakatevovtag. Mpoobéote Aadt WOTE va METUXETE TNV TTUKVOTNTA Mo BéAeTe: Na vum: iy To. Na
yapvipiopa: pétplo. Ma ocaAtoa (UHapIKWVY: apald.
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OPOYTOIMNOTA

Xtunote Ta OAa 0TO UMAEVTEP PEXPL VA YIVOUV Hia OHOIOHOP®N KPEUAL.

60ml ylaoupTt

200ml yaha

30g Bpwun

1 pmavava

30ml péh

2 UARAQ, Xwpic KoukouTola

170g maywTo cokoAdTag
300ml xupdc moptokahiol

1509 y1a00pTL pE PouvToUKIa
1 pmavava
200ml yaha

300ml cokoAatoUxo yda
2 axyMadia, xwpig KoukoUTola

200ml yiaoUpTt

1 pdvyko, xwpig KoukoUTal
200ml yaha

5ml péht

300ml ydAa
1 pmavava
12 @PAoUAEC

400ml yéha

1 pmavava

20ml pué

10ml exyuhiopa Bavihiag

360ml Aepovada

125g maywto Baviliag
70g LOpTINA
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel
rendelkez személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem
rendelkez személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfelel Utmutatast
kapnak vagy felligyelet alatt allnak, és megértik a készuilék hasznalatabol
ered veszélyeket.

A késziiléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak azzal. A
késziiléket és a vezetékeket gyermekek szamdra nem elérhet helyen kell
tartani.

Mindig huzza ki a készlilék csatlakozojat a konnektorbdl, ha felligyelet
nélkll hagyja, illetve Osszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas el6tt.

A sériilések elkeriilése érdekében dvatosan jarjon el a kések kezelése, a
kehely kitiritése és a tisztitas soran.

A késziilék helytelen hasznalata sérilést okozhat.

Soha ne dolgozzon fel forré vagy forrasban lévé folyadékokat, ezeket
felhasznalas el6tt hagyja kihdini.

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

a veszélyeket.

®  Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzd, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznlja.
Ne hasznéljon mas kiegészitket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
Ne miikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdasan makadik.
Ne lizemeltesse a motort egyszerre 1 perc hosszabb ideig. 1 perc utan kapcsolja ki, és legalédbb 1
perc ne kapcsolja vissza a készliléket.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Motoros egység 6. Utazofedél ivonyilassal (x2)
2. Kis pohar (x2) 7. Tomor fedél (x2)

3. Nagy pohar (x3) 8. Szorofedél

4. 6-Pontos kever6penge 9.  Ivashoz hasznalt gy(ri (x2)
5. Fogazott 6rlépenge @y Mosogatogépben moshato

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitson el minden csomagoldanyagat és cimkét.
A motoros egységen kiviil minden alkatrészt mosogasson el meleg, mosogatészeres vizben. Oblitse
le és szaritsa meg az alkatrészeket.
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Egy nedves ruhdval tordlje 4t a motoros alapegységet.
«  Helyezze a késziiléket egy széraz, stabil, vizszintes felliletre, egy konnektor kdzelébe.

PENGEK

6-pontos keverdpenge - alkalmas gylimélcsturmixok, levesek, martasok, piirék stb. turmixoldsahoz.
Fogazott 6rlépenge - alkalmas keményebb alapanyagok, pl. kavébab, diéfélék, csokoladé, flszerek stb.
daralasahoz.

FEDELEK

Utazéfedél ivonyilassal - csavaros fedél felnyithaté ivonyilassal, az Utkdzben vald ivashoz vagy
tarolashoz.

Tomor fedél - csavaros fedél a feldolgozott alapanyagok téroldsahoz.

Szorofedél - egy lyukacsos teteji, csavaros fedél, amely alkalmas reszelt sajt, csokoladé, fliszerek stb.
télalaséhoz.

Ivashoz hasznalt gyiirii - egy felpattinthatd gydr(, amelyet a kis és a nagy poharakra egyarant
felhelyezhet, ezzel eltakarva a menetes részt, a kényelmesebb ivashoz.

HASZNALAT

1. Helyezze a hozzéavaldkat a kis vagy nagy poharba. Ne Iépje tul a max jelzést.

2. Csavarja akivant pengét a poharra, és erésen hiizza meg (A abra).

3. Forditsa meg a poharat, és igazitsa a harom flilet a motoros egységben levé nyilasokhoz (B &bra).
Helyezze a poharat a motoros egységbe.

4. Amotor beinditasdhoz forditsa el a poharas egységet az 6ramutato jardsdnak irdnyaba (C &bra).

5. A motor ledllitdsahoz forditsa el a poharas egységet az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba.

TIPPEK

« A motor nagy teljesitményu és gyorsan izemel. Hasznalja rovid ideig tarto, szabalyozott
szakaszokban, nehogy tuldaralja az alapanyagokat.
Feldolgozas kdzben az alapanyagok néha dsszetapadnak. Ha ez torténik, vegye le a poharat a
motoros egységrol, és razza meg. Helyezze vissza a poharat a motoros egységre, és folytassa a
feldolgozast.

. Feldolgozas el6tt szeletelje fel az Gsszeteviket.

«  Acsokolddé, diofélék és a sajt jobban aprithatok/szeletelheték ha le vannak fagyasztva.

TISZTITAS

1. Szétszerelés és/vagy tisztitas el6tt hizza ki a késziiléket a konnektorbdl.

2. Akésziilék szétszerelése.

3. Tordlje 4t a motoros egységet egy nedves ruhaval.

4, Amotoros egységen kiviil minden alkatrészt mosogasson el meleg, mosogatészeres vizben. Oblitse

le és szaritsa meg az alkatrészeket.
Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatdk.

A mosogatogépben uralkodd szélséséges korlilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak. A kopés

csak a kiils6 részt érinti, és nem befolyasolja a készlilék miikodését.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
nem Ujrat6ltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
|

kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem ujratolthetd akkumulatorokat mindig a megfelel
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kézpontba kell vinni.
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RECEPTEK A FACSAROHOZ

POREHAGYMA ES BURGONYA LEVES

« 759 péréhagymak + 400ml viz

759 burgonyak + séésbors

« 1leveskockak

Mixelje a poréhagymat és a krumplit 2 masodpercig. Tegye &t egy nagy serpenyébe. Tegye bele a vizet és
a leveskockakat. Forralja fel, mikozben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpeny6t. Fézze lassu tizon 20
percig. Vegye le a tlzrél. Hagyja htilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi
hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen. Kenyérrel télalja.

A Vichyssoise-hoz tegyen néhény metéléhagymat a péréhagymahoz és burgonydhoz, tegyen egy darab
vajat a serpenydbe, miel6tt felmelegiti, htse le a levest a felmelegités helyett, és verjen hozza habverével
75ml tejfolt, miel6tt hidegen talalna.

FUSZERES TOK LEVES
+ 4509 tok «  2.5g 6rolt gyombér
« 15ml ndvényiolaj +15ml sovany tejfdl /tejfol
« 1 pdréhagymadk +  2.5¢g 6rolt koriander
1 gerezd fokhagyma + 1csokor koriander levelek
« 450ml csirke/zoldség leves « 56 ésbors

Hamozza meg, magozza ki és vagja fel a t6kot nagy darabokra. Melegitse meg az olajat egy serpenyében.
Tegye bele a poréhagymat, fokhagymat és fliszereket. Keverje 3 percig.

Tegye bele a levest és a tokot. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a Iangot. Fedje le a serpenyét. Fézze
lassu tlizon 20-30 percig. Vegye le a tiizrél. Keverje bele a koriandert és a tejfolt. Hagyja h(lni 30 percig.
Hasznalja a készUléket, amig egyenletes masszat nem kap (ha sziikséges, tobb részletben). Melegitse fel
télalasi hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen. Kenyérrel talalja.

KORIANDER PESZTO

« 2 maroknyi koriander levelek « 125ml olivaolaj

« 2gerezd fokhagyma +  60g reszelt parmezén

« 609 fenyémagok

Mixelje 6ssze a koriandert, a fokhagymat, fenyémagvakat és az olaj felét, mig sima nem lesz. Tegye at egy
nagy télba. Keverje bele a parmezéant. Adjon hozza olajat, hogy a megfelel6 allagu legyen: Mértashoz:
sGr(. Bevonathoz: kdzepes. Tészta sz6szhoz: hig.

GYUMOLCSOS TURMIX
Mixeljen 6ssze mindent, mig sima nem lesz.
60ml joghurt 200ml joghurt
200ml Tej 1 mang6, mag nélkl
309 zabkasa 200ml Tej
1 banan 5ml méz
30ml méz
2 kimagozott alma 300ml Tej
1 banén
1709 csokoladé jégkrém 12 eper
300ml narancslé
400ml Tej
1509 mogyord joghurt 1 banén
1 banan 20ml méz
200ml Tej 10ml vanilia kivonat
300ml csokoladés tej 360ml limonadé
2 kimagozott korte 125g vanilia jégkrém
70g fekete &fonya
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300ml narancslé
300ml t6zegéfonya lé
1 banan

4 félbevéagott konzerv sargabarackok
80ml sargabarack |é (konzervbél)

2 6szibarack, mag nélkiil

60ml joghurt

200ml Tej

10ml méz
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tlim ambalajini gikarin.

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

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kiiler bu cihaz sadece denetim/talimat altnda ve icerdii tehlikeleri
kavradklarnda kullanabilirler.

Cocuklar cihaz kullanmak veya onunla oyun oynamamalidir. Cihaz ve
kablosunu, cocuklarn eriemeyecei yerlerde tutun.

Cihaz takma, sokme veya temizleme isleminden énce gézetimsiz
birakilacaksa daima cihazi sebeke besleme prizinden ayirin.

Yaralanmalari 6nlemek icin, bigaklari tutarken, stirahiyi bosaltirken ve
temizlik yaparken dikkatli olun.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

Asla sicak veya kaynar sivi islemek. Onlari islemeden 6nce sogumasini
bekleyin.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

®  Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki Urlinleri kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari galistirmayin.
Motoru 1 dakikadan uzun siire kesintisiz calistirmayin, asiri isinabilir. 1 dakika sonra kapatin ve cihazin
en az 1 dakika boyunca dinlenmesine izin verin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Motor Unitesi 6.  Agizli seyahat kapadi (x2)

2. Kigikkap (x2) 7. Sabit kapak (x2)

3. Blylkkap (x3) 8.  Shakerkapag

4. 6 noktali karistirma bicagdi 9. Dudak halkasi (x2)

5. Disli 6gutme bicagi @] Bulasik makinesinde yikanabilir

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

Tlm ambalaj malzemelerini ve etiketleri ¢ikarin.

Motor Unitesinin disindaki her seyi ilik sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.
Motor tabanini nemli bir bezle silin.

Cihazi bir elektrik prizinin yakininda, kuru, sert, diiz bir yiizeye yerlestirin.

BICAKLAR

6 noktali karistirma bicagi - smoothie'leri, corbalar, soslari, pireleri, vb. karistirmak i¢in uygundur.
Disli 6glitme bigagi - kahve cekirdekleri, findik-ceviz, cikolata, baharatlar, vb. gibi daha sert malzemeleri
6glitmek icin uygundur.
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KAPAKLAR

Agizh seyahat kapagi - acik agiz kismi bulanan vidali kapak, hareket halindeki icecekler veya depolama
icin uygundur.

Sabit kapak - islenen malzemeleri saklamak i¢in uygun olan vidali kapak.

Shaker kapagi - rendelenmis peynir, cikolata, baharat, vb. malzemeleri servis yapmak icin uygun delikleri
olan vidali kapak.

Dudak halkasi - rahatlik saglamak tizere vida dislerini kapatmak icin biyUk veya kiiciik kaba takilabilen
itme halkasi.

KULLANIM

1. Malzemeleri bly(ik veya kiiclik kaba yerlestirin. Max (Maksimum) isaretini ge¢gmeyin.

2. lstenilen bicagi kabin (izerine vidalayin ve iyice sikin (SEKIL A).

3. Kabitersine cevirin ve iic sekmeyi motor (initesinin tizerindeki yuvalarla ayni hizaya getirin (SEKIL B).
Kap takimini motor uinitesinin i¢ine indirin.

4. Motoru calistirmak icin kap takimini saat yéniinde déndiirtin (SEKIL C).

5. Motoru durdurmak icin kap takimini saatin aksi yonde donddrtin.

iPUCLARI

Motor gticliidr ve hizl ¢alisir. Malzemelerin asiri islenmemesi icin kisa ve kontrolli darbeler kullanin.

. lslem sirasinda bazen malzemeler bir araya toplanir. Bu meydana gelirse, kabi motor iinitesinden
cikarin ve sallayin. Kabi motor initesine tekrar takin ve isleme devam edin.
Malzemelerinizi, islemden gecirmeden 6nce kiiglik parcalara bolun.

«  Findik, fistik, ceviz tiirii kuruyemisler, cikolata ve peynir, islemden dnce iyice sogutulduklarinda daha
iyi dogranir ve/veya 6gutilrler.

TEMIZLEME

1. Cihazi demonte etmeden veya temizlemeden 6nce prizden ¢ikarin.

2. Cihazi demonte edin.

3. Motor Unitesini nemli bir bezle silin.

4. Motor iinitesinin disindaki her seyi ilik sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.

@b Bu parcalar bulagik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir. Dis gortintislerinde hasar olabilir,
ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

GERi DONUSUM

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

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

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Urlinii dUstirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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TARIFLERI

PIRASA VE PATATES CORBASI

« 75gpirasa + 400mlsu

« 75g patates +  tuzve biber

« 1etsuyu tabletleri

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

Vichyssoise (soguk pirasa ve patates ¢orbasi) icin, pirasa ve patateslere birkag frenk sogani dograyin,
1sitmadan &nce tencereye bir parca tereyadi koyun, corbayi yeniden isitmak yerine sogutun ve soguk
olarak servis yapmadan énce 75ml ¢irpilmig krema gezdirin.

BAHARATLI BALKABAGI CORBASI

« 4509 balkabagi «  2.5g ogutilmus zencefil
« 15mlsiviyag + 15mlazyagli/taze krema
1 pirasa +  2.5g 6gutulmus kisnis
« 1 sanmsak disi « 1 demet kisnis yapraklari

+ 450ml tavuk/sebze suyu +  tuzve biber

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

KISNISLI PESTO
« 2 biravug kisnis yapraklar +125ml zeytinyadi
«  2sanimsak digleri +  60g Parmesan, rendelenmis

« 60g cam fistigi

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

MEYVELI SMOOTHIE'LER
Tim malzemeleri piiriisiiz hale gelene dek robottan gegirin.

60ml yogurt 200ml yogurt
200ml sut 1 mango, ¢ekirdedi cikarilmig
30g yulaf unu 200ml siit
1 muz 5ml bal
30ml bal
2 elma, cekirdekli 300ml siit
1 muz
170g cikolatal dondurma 12 cilek
300ml portakal suyu
400ml stit
1509 findikli yogurt 1 muz
1 muz 20ml bal
200ml st 10ml vanilya esansi
300ml cikolatali st 360ml limonata
2 armut, cekirdekli 125g vanilyali dondurma
70g bogurtlen
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300ml portakal suyu
300ml yabanmersini suyu
1 muz

300ml elma suyu
90g ahududu
12 cilek
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

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

Acest aparat poate fi folosit de ctre persoane cu capaciti fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau lips de experien i cunotine dac sunt
supravegheate/instruite i ineleg pericolele la care se supun.

Copiii nu trebuie s foloseasc sau s se joace cu aparatul. Nu Isai aparatul i
cablul la indemana copiilor.

Deconectati intotdeauna aparatul de la priza electricd daca este lasat
nesupravegheat si inaintea asamblarii, dezasambldrii sau curatarii.
Pentru a evita ranirea, fiti precauti atunci cand manevrati lamele, goliti
vasul si curatati aparatul.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

Nu procesati lichide fierbinti sau care fierb. Lasati-le sa se raceascd inainte
de a le procesa.

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

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cadd, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu ldsati motorul sé functioneze continuu mai mult de 1 minut, se poate supraincalzi. Dupa 1 minut,
opriti aparatul si lasati-I timp cel putin 1 minut.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Unitate motor 6. Capac cu picurdtor pentru transportare (x2)
2. Pahar mic (x2) 7. Capacsolid (x2)

3. Pahar mare (x3) 8. Capac shaker

4. Lamad pentru amestecat in 6 puncte 9. Inelbuza (x2)

5. Lama pentru tocat cu margini dintate @ Se poate spala in masina de spalat vase

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati toate ambalajele si etichetele.

Spalati toate componentele, mai putin unitatea motorului, cu apa si detergent. Clatiti-le si uscati-le.
Stergeti baza motorului cu o carpa umeda.

Asezati aparatul pe o suprafatd uscata, ferma, nivelatd, langa o priza.

LAMELE
Lama pentru amestecat in 6 puncte - destinatd prepararii de smoothie-uri, supe, sosuri, piureuri etc.
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Lama pentru tocat cu margini dintate - destinata macindrii ingredientelor mai tari precum boabele de
cafea, nucile, ciocolata, condimentele etc.

DOPURI

Capacul cu picurator pentru transportare - capac cu surub cu picurdtor deschis, pentru a bea pe drum
sau pentru depozitare.

Capac solid - capac cu surub, pentru depozitarea ingredientelor procesate.

Capac shaker - capac cu surub, cu fante, destinat servirii de branza rasa, ciocolata, condimente etc.

Inel buza - inel montabil ce poate fi fixat pe paharele mari sau mici, pentru a acoperi filetul, pentru
confortul dvs.

UTILIZARE

Adaugati ingredientele in paharul mic sau mare. Nu depasiti semnul max.

Insurubati lama doritd in pahar si strangeti bine (FIG. A).

Intoarceti capacul si aliniati cele trei capete la orificiile din unitatea motorului (FIG. B). Coborati ansamblul
paharuluiin unitatea motorului.

Rotiti ansamblul paharului in sensul acelor de ceasornic, pentru a porni motorul (FIG. C).

Rotiti ansamblul paharului in sensul opus acelor de ceasornic, pentru a opri motorul.

SFATURI

+  Motorul este puternic si opereazd rapid. Folositi ture scurte, controlate, pentru ca ingredientele sa nu
fie procesate excesiv.

«  Uneori, in timpul procesarii, ingredientele se strang laolalta. Dacd se intampld acest lucru, scoateti
paharul de pe unitatea motorului si agitati-I. Montati din nou capacul pe unitatea motorului si
continuati procesarea.

. Inainte de a le procesa, taiati ingredientele in bucati mici.

«  Ciocolata, nucile si branza se vor toca/macina mai bine daca vor fi récite bine in prealabil.

CURATAREA

1. Scoateti-l din prizd inainte de demontare si/sau curatare.

2. Dezasamblati aparatul.

3. Stergeti unitatea motorului cu o carpa umeda curata.

4, Spalati toate componentele, mai putin unitatea motorului, cu apa si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

| Puteti spala aceste componente in masina de spalat vase.
Mediul extrem din interiorul masinii de spélat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat doar aspectul
acestora, nu va fi afectatd functionarea aparatului.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincdrcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
|

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

RETETE

SUPA DE PRAZ S| CARTOFI

+ 759 praz « 1 cuburide carne de pui
. 75gcartofi «  saresi piper

«  400mlapa
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Procesati prazul si cartofii timp de 2 secunde. Transferati amestecul intr-o cratita mare. Addugati apa si
cuburile de carne de pui. Lasati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti
la loc mic timp de 20 minute. Luati-o de pe foc. Ldsati sd se rdceasca timp de 30 minute. Procesati
amestecul pand devine moale. Incélziti supa pentru a fi servitd (nu lsati sa fiarba). Condimentati dupa
gust. A se servi cu paine.

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

SUPA PICANTA DE DOVLEAC

+ 4509 dovleac +  2.5g ghimbir pisat

+ 15ml ulei vegetal + 15ml smantana slabd/proaspata
« 1praz + 2.5g coriandru pisat

1 cdtel usturoi + 10 legatura frunze de coriandru
«  450ml cub de pui/legume + saresipiper

Decojiti, scoateti semintele si taiati dovleacul in bucati mari. Incilziti uleiul intr-o tigaie. Adaugati praz,
usturoi si condimente. Amestecati timp de 3 minute. Addugati cubul de pui si dovleacul. Lasati sd dea in
clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti la loc mic timp de 20-30 minute. Luati-o
de pe foc. Addugati coriandrul si smantana si amestecati. Lasati sa se raceasca timp de 30 minute.
Procesati pana cand ingredientele sunt gata (daca trebuie, procesati in mai multe ture). Incalziti supa
pentru a fi servitd (nu lasati sa fiarbd). Condimentati dupa gust. A se servi cu pdine.

PESTO DE CORIANDRU
« 2un pumn frunze de coriandru « 125ml ulei de masline
+ 2 catei usturoi + 609 Parmezan, ras

+  60g seminte de pin

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

SMOOTHIES DE FRUCTE
Procesati toate ingredientele pana devin moi.

60ml iaurt 300ml lapte
200ml lapte 1 banane
30g fulgi de ovaz 12 cpsuni
1 banane
30ml miere 400ml lapte
2 mere, miez 1 banane
20ml miere
1709 inghetatd de ciocolata 10ml extract de vanilie

300ml suc de portocale
360ml limonada

150g iaurt cu alune 1259 inghetatd de vanilie
1 banane 70g coacaze negre
200ml lapte
300ml suc de portocale
300ml lapte cu ciocolatd 300ml suc de merigor
2 pere, miez 1 banane
200ml iaurt 4 jumatati de caise din conserva
1 mango, fara samburi 80ml suc de caise (din conservd)
200ml lapte 2 piersici, fard samburi
5ml miere 60ml iaurt
200ml lapte
10ml miere
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 U I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypepaa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKU Npegw ynotpeba.

BAXHU NPEANA3HU MEPKMN
CnepBaiiTe OCHOBHUTE MePKI 32 6€30MacHOCT, BKIIOUNTESHO:

To3u ypea MOXe fia Ce NMoM3Ba OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKU, CETUBHY
VNI YMCTBEHN Bb3MOXHOCTW, N 6€3 OMUT 1 MO3HaHWA, ako ca noj
HaA30pPa/MHCTPYKTUPAH 1 OCb3HABAT OMACcHOCTUTE C TOBA.

[leuata He TpsA6Ba Ja 13MON3BAT UM a UrPanT C ypeaa. ApbXKTe ypeaa u
Kabena Janey ot JOCTbMNA Ha Jela.

BuHarv uskniouBaiTe ypeaa, KaTo 13Baxaarte Lerncena oT MpeoBus
KOHTAKT, ako 0CTaBATe ypefa 6e3 HabnoaeHve Unm npeam ga o crnobure,
pa3rnobuTe UM NOYNCTUTE.

3a a u3berHeTe HapaHsABaHe, BHUMaBalTe Npw paboTa C OCTpUETaTa,
M3npa3BaHe Ha KaHaTa 1 MoYnCTBaHe.

HenpaBunHaTta ynotpeba Ha ypeaa MoXe Aa AoBefe A0 HapaHABaHe.
Hukora He 06paboTBaiiTe ropeluy unv BpALm TeyHocTi. OctaBeTe ri aa
ce OXnafAT, Nnpeau aa NPUCTbRNTE KbM 06paboTKaTa.

AKo KabenbT e NoBpeaeH, Tol TPAOBa Aa Ce NOAMEHU OT NPOV3BOAUTENS,
HeroB NpeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHe UNW APYyro

KBaﬂI/I(I)I/ILl,I/IpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a fa ce n36erHe BCAKaKbB PUCK.

®  He BukopucToByiiTe el NpuCTpiil No6a13y BaH, AyLUiB, 6ACEIHIB Ta WX pe3epByapiB i3 BOAOI.
He n3non3gaiiTe ypepaa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3u, OMUCaHN B HACTOALUMTE UHCTPYKLNN.
He n3non3BaiiTe akcecoapy Unu NPUCTaBKK, Pa3NnNyHK OT Te3U, NpesoCcTaBeHu OT Hac.
He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NoOBPeAeH Unm He paboTu N3paaHo.
He ocTaBsitTe MoTopa fa paboTu 6e3 npekbcBaHe NoBeye OT T MUHYTA, Thid KaTo € Bb3MOXHO [ia
nperpee. Cnep 1 MUHYTa ro N3KIOUETe N OCTaBeTe fia MoYMHe NoHe 1 MUHYTa.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

MNIOCTPALIAA

1. MoTtopeH 610K 6. Kamak c oTBOp 3a nneHe (x2)

2. Manka KaHa (x2) 7. ConupeH Kanak (x2)

3. Tonsma KaHa (x3) 8. Kanak ¢ gynunum

4. Hoxue 3a bneHampaHe ¢ 6 Bbpxa 9. MpbCTeH, ynecHABaLL NMEHETO OT KaHaTa (x2)
5. Ha3bbeHo HOXYe 3a cMUnaHe @w [MpurogeH 3a MreHe B CbAOMUsAIHA MaLLMHA

nPE,El,I/I MbPBATA YINOTPEBA

OTCTpaHETe OMaKOBBbYHMA MaTepunan N eTUKeTnTe.
M3muinTe BCUUKK YacTy, C M3KOYEHME Ha MOTOpPHNA 610K, B TONNa CanyHeHa BoAa. M3nnakHeTe v rm
OocCTaBeTe fja U3CbXHart.

He 13non3BaiiTe akcecoapu Unv NprCTaBKi, PasinyHi OT Te3u, NPeJOCTaBEHU OT Hac.
He n3non3gaiite ypepaa, ako e noBpefeH 1nu He paboTu 3psgHo.
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HOXYETA

Hoxue 3a 6nenpgmpate ¢ 6 Bbpxa — NOAXOAALLO 3a bneHanpaHe Ha ,CMyTUTa’, Cynu, COCoBe, MopeTa 1 Ap.
Ha3b6eHo HoXKue 3a cMUNaHe — NOAXOAALLO 33 CMUMAHE Ha MO-TBbPAMN NPOAYKTH, HaNpPUMep 3bpHa
Kadbe, AAKK, WOKONa, NOANPABKY U Ap.

KAMALM

Kanak c oTBop 3a nmeHe - 3aBMHTBALL Ce Kanak C 0TBOP, NOAXOAALL 33 NMUEHE B ABVKEHNE NN 33
CbXpaHeHue.

ConupeH Kanak - 3aBMHTBALY Ce Kanak, NoAXoAsLL 3a CbXpaHeHne Ha 06paboTeHnTe NPOAYKTN.
Kanak ¢ gynumum - 3aBrHTBaLY ce Kanak C Aynuuuy, NoAXoAALL 3a NOAHACAHE Ha HACTbPraHo CMPEHE,
HaCTbpraH WoKonag, NOANPaBKY 1 Ap.

MpbcTeH, ynecHABalL NMeHETO OT KaHaTa — NMOCTaBA Ce Upe3 HaTKCKaHe Ha ronAamarta Wiy MankaTta
KaHa. [okpuBa pe3bata C Lien ocnrypsasaHe Ha noseye yfo6cTBo.

YMNOTPEBA

1. CnoxeTe NpofyKTuUTe B MasikaTa Uiu ronsiMaTa KaHa. He mbiiHeTe KaHaTa HaJj MapK/MpoBKaTa ,max”.

2. 3aBuHTeTe U36paHoTO OT Bac HOXYe Ha KaHaTa 1 3aTerHeTe 3apaBo (DU A).

3. O6GbpHeTe KaHaTa 1 3aBbPTETE, Taka Ye HEMHUTE TPU U3AaTbKa [a Ce U3PaBHAT C rHe3aTa Ha
MoTopHUs 65ok (DU, B). Taka crnobeHuTe KaHa 1 HoXue CNIOXKETe BbpXy MOTOPHUA OIIOK.

4. 3aBbpTeTe KaHaTa 1 HOXYeTo MO YaCOBHMKOBATa CTPeNKa, 3a Aa BKNtounte motopa (DU C).

5. 3aBbpTeTe KaHaTa N HOXYeTo 06pPaTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPEJIKa, 3a 4a CpeTe MoTopa.

CbBETU

« MotopbT MMa ronsima MoLHOCT 1 paboTi 6bp30. PaboTeTe Ha KPaTKW, KOHTPONMPaHW UHTEPBaNK, 3a
[Ja He npeKanuTte c obpaboTkaTa Ha NPOAYKTUTE.

«  ToHsKora, No Bpeme Ha paboTa, NPoayKTHTe Ce CbOMpaT Ha eAHO MACTO. AKO TOBa Ce Clyul,
13BajieTe KaHaTa OT MOTOPHWs 610K 1 pa3knateTe. OTHOBO NOCTaBeTe KaHaTa Ha MOTOPHUA GJIOK 1
npogbKeTe c 06paboTKaTta Ha NPOAYKTUTE.

«  HapexeTe cbcTaBKMTE CV Ha ManKy MapyeTa npean obpaboTka.

«  lllokonag, AgKM 1 CpeHe ce KbuaT/MensT no-gobpe, ako NpeaBapuTENHO ca fobpe oxnafeH!.

NMOYNCTBAHE

1. VI3KntoueTe OT KOHTaKTa Npeau AEMOHTaX /UK NOYNCTBaHe

Pasrno6sBaHe Ha ypega.

lMouncTBaliTe 3a[BMKBaLLMA GOK C BNaXHa Kbpna.

V3mMuiATe BCUYKIM YacTL, C U3KNIOUEHE HA MOTOPHIS BIIOK, B TOM/a canyHeHa Boga. M3nnakHeTe v rn
0CTaBeTe 3 U3CbXHAT.

MoxeTe ia U3MreTe Te3U YacTU B CbAOMMUSAIHN MALUMHA.

EkcTpemHaTa cpefja B MysifIHaTa MallMHA MOXe Aa MOBPeAW NOBbPXHOCTHNTE NOKPUTUS Ha
noBbpxHOCTUTE. MoraT Aa ce nonyyaT caMo KO3METUYHU HapaHABaHMA, KOUTO HAMA Aa MOBANAAT BbpXY
paboTata Ha ypega.

2.
3.
4.

PELUMKNUPAHE

cybCTaHLMK, ypeauTe, akymynaTOpPHITE U HeaKyMynaTopHUTe 6atepui, 0603HaueHn ¢
e[ViH OT Te31 CMMBON, He TPAAGBa Aa Ce U3XBBbPIAT 3aeAHO C HECOPTUPAHM OBLLMHCKI
oTnagbuy. BuHary u3xsbpnanTe enekTpuUecKi v eNeKTPOHHU NPOAYKTYN 1, KbAETO €
MPUNOXNMO, aKyMyNnaTOPHI 1 HeaKyMynaTopHUW 6aTepui, Ha MOAXOAALLO opuULManHoO
MSACTO 3a peLynKnpaHe/cboupatxe.

ﬁ ﬁ 3a f1a ce U36erHaT eKonorMyHI 1 34PaBHN NPOBAEMM NOPAAN HaNNUME HA OMacHM
[
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PELENTA

CYNA OTNPA3 U KAPTOOU

+ 75gnpa3 +  400mn Bopa

« 759 KapTodu + conwununep

+ 1KybueTa 6ynboH

Pa36uiiTe npa3a n kapToduTe B NpoabKeHMe Ha 2 ceKyHau. [pexBbpneTe B ronama TeHgxepa. Jobasete
Bofata 1 Kybuetata OynboH. CnoxeTe fja Bpy, KaTo pa3bbpkeate. Hamanete orbHsa. Mokpuiite
TeH[pKepaTa ¢ Kanak. CnoxeTe Ha cnab orbH 3a 20 MuHyTH. OTCTpaHeTe oT orbHA. OcTaBeTe Aa ce oxnagm
3a 30 MuHyTU. Pa3buiite o NonyyaBaHe Ha rMajka cMec. 3aTonseTe 4o TemnepaTypa 3a cepBupaHe (He
ocTaBAiiTe aa 3aBpu). [lobaBeTe nognpaskm Ha BKyc. Cepaupalite ¢ xns6. 3a cyna ,Buwncoas” kbm npasa
1 KapToduTe fobaBeTe COMPCKI NYK, @ MPeAN fla 3arpeeTe TEHXKepaTa, ClIoxKeTe Gyyka Macnio, oxnageTe
cynaTta BMEeCTO Aa fi 3aTornnTe NOBTOPHO 1 fjobaBeTe 75M/1 CMeTaHa, Npeau Aa A cepBrpaTe CTyAeHa.

MNKAHTHA CYTA OT TUKBA

+ 4509 T1KBa +  2.5g cMnaH KopraHabp

+ 15mn pactutenHo macno + 1 Bpb3Ka IMCTa OT KOPUAHABP

+ 1npa3s +15M71 HUCKOMacNeHa cMeTaHa/CMeTaHa Kpem
+ 1 cknnmnpka yecobH dpew

+  450mn nuneLwKn/3eneHyyKkos OynboH « conwununep

«  2.5g cMnaH gRUHEXKUOUN

ObeneTe TMKBaTa, OTCTPAHETE CEMKUTE 11 A HAPEXETE Ha NapyeHLa. 3arpeiiTe MacnoTo B TEHAXepa.
[ob6aBeTe npasa, yecbHa 1 nognpaskuTe. Pa3bbpkaiiTe B NpoabxeHe Ha 3 MuHyTW. [lobaBeTe 6ynboHa
1 TrKBaTa. CnoxeTe fla Bpy, KaTo pa3bbpkaaTe. Hamanete orbHA. Mokpuiite TeHKepaTa C Kanak.
Cnoxete Ha cnab orbH 3a 20-30 MUHYTK. OTCTPaHETe OT OrbHA.

[lob6aseTe, KaTo pa3bbpKBaTe, KOpUaHLbpa U cMeTaHaTa. OcTaBeTe fja ce oxnagu 3a 30 MuHyTy. Pa3buiite
[0 NMonyyaBaHe Ha rnafka cmec. 3atonneTe o TemnepaTypa 3a ceparpaHe (He ocTaBAiTe Aa 3aBpu).
[Jlo6aBeTe nognpasku Ha BKyc. Cepaupatite ¢ xnA6.

NECTO C KOPUAHADP
+  21WenanncTa ot KopraHabp « 125mn 3exTuH
+ 2 CKWINAKM YeCbH + 609 [Mapme3saH, HacTbpraH

+ 609 60poBU ARKNM

Pa3buiite KopnaHLbpa, YecbHa, 60POBMTE ALK 1 NMONOBKHATA OT 3eXTHHA A0 NOMyYaBaHe Ha rmajKa
cmec. MpexBbpneTe B ronama Kyna. [lobaseTe, KaTo pa3bbpkBaTe, NapmesaHa. [lobaBeTe 3exXTUH cnopes
XenaHaTa rbctoTa: 3a ToneHe: rbCTo. 3a 3anMBKa: CPeAHO IMbCTo. 3a COC 3a MacTa: PAAKO.

nnogoBu CMYTUTA)J
Pa36uiiTe BCUUKO A0 NONYyYaBaHe Ha rMajka cmec.
60MA KMCeno Mnsako 300mn WOKONAZ0BO MAAKO
200Mn NPACHO MAAKO 2 KpyLUW, N34MCTEHN OT CbpLieBMHaTa
30r oBeceHU AKM
1 6aHaH 200ml knceno mnsko
30mMn meq, 1 MaHro, 6e3 KocTunka
2 A6BIIKM, U3UYUCTEHN OT CbpLIEBMHATA 200Mn1 NPACHO MAAKO
5mn meq

170r wokonaaoB cnagonen

300mn nopTOKanoB COK 300mn mnsako
1 6aHaH

150r norypT C newHmum 12 arogm

1 6aHaH

200Mmn NPACHO MAAKO
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400Mn MnsaKko

1 6aHaH

20ml mep

10ml BaHWNOB eKCTpaKT

360Mn NMMOHaaa
125r BaHWIOB Crlagoneq,
70r CUHV 6OPOBUHKM

300mn NOpPTOKaNoB COK
300M11 COK OT YepBeHU HOPOBIHKM
1 6aHaH
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23180-56 220-240V~50/60Hz 700 Watts

23180-56 220-240B~50/60r1 700 Bt

T22-9000222



